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V o r r e d e »

gaft aße Borreben ju Äto($f>ü$etn g iere n  ftd̂  
ntejjr ober weniger, titfofern ein jcber SSerfaffer ber* 
fetten ed ftcf> angelegen fein lafjt, bie p raftt'te  S3e* 
wäljrt|>eit feined peraudgegebenen SBerfed mögtict;il 
anjupretfcn, wä^renb er bte geiler anbercr 23üd;er 
aufjubeden bemüht ijh gnbep bemerft ber w i r f l t  
prafttfdje ©ad; fenner bei obcrf(ad)iid)cr Durdjtefung 
bcd 3>nf»aited foid;er oon unbefugten ^erfonen uieber* 
getriebenen &ocpüd)er baib, bafj ber SSerfaffer ober 
bie Bcrfaffertn bcffcr getpan ljaben toörbe, wenn fle 
gefcfywiegcn fiatte, benn gerabe ftnb a u $  bie oon t^r 
aufgejieüten 3ubereitungdrecepte oon ben betrcffenben, 
fireng gctabeltcn geziem feinedweged rein, unb eben 
fo wenig finb jene aufgebecftcn SDZängel burc^weg be* 
riid(tätigt unb oerbeffert worben.

Btele SBerfe ber neuern unb neueren Äüdjett* 
Sitevatur ljabett grauen »erfdjiebener ©taube, fowie 
£audpältertnnen,  fogar S i t  innen of>ne aße wiffen» 
taftlirfjc wie f a d s t e  Befähigung ju Berfajferinnen.



@0 lange biefe @d;riftcn ln tyren ©renjra bleiben, 
b. f). fid; mit einfachen, 51t ber gewöhnlichen Äodjart 
gchörenben ©peifett befd;äfttgen, alfo fo lange fte in 
bem, folgen 5)crfonen angewtefcnen 293trfungSfreife 
fid) bewegen, ftnb fte allenfalls für bte Haushaltung 
ber mittlern ©tänbe gitiu £hcil brauchbar. SSerfieigett 
fte ftch aber btS ju ben fd;wiertgeren 3ufammenfegungctx 
ber feinem Äodjfunft, fo lehrt bte gefunbe Söcrnunft, 
ba§ feineStoegeS mehr als prafttfehe Sßorfchriftet» 
gelten, fonbern nur als wirtlich thecretifche Slbfchriftett 
betrachtet werben fömten, welche aus ben SÖSerfen fol* 
eher Slutoren entlehnt würben, beren Stellung einen 
SEßirfungSfrciS bebingt, wo bie Äochfunji in höherer 
Sebeutung gehaitbhabt wirb.

£)ljne uitS fo wenig in nähere Erörterungen über 
biefen ©egenflanb, nod; in lobenbe ober tabelnbe 3?er» 
gleichttngen Weiter einjulaffen, foll ber 3"-'cd unferer 
Üßorrebe nur ber fein, betn Cefer auf bie oorjügltchflen 
äkrfchicbenheitcn unb SRcrftnale unfereS, auS bem 
ö e r l t 'n if c h c n  Ä o d )b u d ;e  neu geraffenen SÖerfeS 
aufmerffam ju machen.

£)cn allgemeinen Klagen wegen ltnoerjlänbfichfeit 
frember 3luSbriicfe ju begegnen, ftnb wir bemüht ge* 
wefen, htnretchenb erläutcrnbe Erflärungen über bte 
allgemein gcbräud;lichften ted;nifchcn SluSbrücfe bem 
SEßcrfe ooranjttfchiden. Eben fo tft bem allermcijt 
bemerfbaren fa n g e t  an beftimmten, richtigen Slngaben 
über bie 33ebarfS*Duantftäten ber 3ngrebt’en5tcn ju 
btefer ober fetter S teife  baburd; abgeholfen, baff ein



bejiimmtcr ©ab $tt einer gewiffeit 3af>l fcrfonen, 
beren 2tfch für gewöhnlich mit etwa $wci bib oier 
©ertöten befcnt wirb, mit bem materiellen ©cpatt ju 
einer mittler« ©chüffet angenommen, unb bab Duan* 
tum ber Sngrebtenjten allemal in feftgefc^ten 
«ach berliner üttaafi unb ©ewicht angegeben ift.

Slufjer ben in ber (Einleitung enthaltenen, fcpr 
mißlichen SJSorfc r̂iftett über bte 2$or* unb Verrichtung 
ber rof>en Slahritngbjioffe, bt’e IBor» unb 3ubereitung 
ber einzelnen ©eftanbtljeile oon ©peifen, ift ferner 
alter burchcinanber geworfener SJiifchmafch oon 31e* 
ccpten baburcf» oermieben, baff alte ©attungen oon 
©peifen, je nach ihrer oerwanbtfchaftltchen 33cfchaffcn* 
hett unb ihrer materiellen Sigenfchaft flreng oon ein» 
anber gerieben unb bemttaef» eine febe 2trf oon ©e« 
rid;ten nebji beren 3uberettungbreceptcn in regelmäßig 
georbneten Slbfchnitten unb Sieben »Slbthetlungen nach 
ber Siet'henfotge aufgeführt unb betrieben ftttb. Vier» 
burct; lernt bie wirthfchaftliche Vaubfrau, bie befireb» 
fame Äöcht'n unb ber angchenbe üoeß nicht allein bie 
tßebeutung einer {eben ©petfe in SJejug auf bab 2  a» 
fetwefen fo tote beren Sharafter, rüdfichtlich t'hrer 
eigentlichen 23eftanbthetle, grünblich lernten, fonbern 
cd gemährt auch SSortheit, bah man bie 3«be» 
reitungbart bt'efer ober fetter ©pet'fe, welche man ju 
haben wünfeht, fogteich aufjuftnben oermag.

Sb beburfte bab ©erltnifc^e Kochbuch um fo mehr 
einer gänjtichen Umarbeitung, alb ber Verleger ettte 
Sicihe oon fahren oergehen lieg, ehe er $u einer neuen



Stuftage fcßritt. UebcraU ftnb fei tiefer vierten Stuf* 
tage nur wirfltd; praftifd; bewahrte Üfeccpte ter bc* 
licbtcften neuern unb ncueften ftodfart benufjt worben, 
nnb in biefer Öejieljung eigentlid; ein netted SÖSerf 
cntßanben. ®abci würbe bic mögltcßße ©ebrängtßeit 
unb M r$e in einer allgemein »erßänbltdjen ©praeße 
beobadßct unb jebe SÖiebcrßolung ooit ©egcnftänbeit, 
bie cinanbcr gleichen ober einerlei 33cbeutung ßaben, 
baburdj oermieben, baß bei bereit ©efpreeßung auf bie 
betreffenben Hummern dcvwanbter Slrtt'fel bingewtefen 
iß. 9lur auf biefe äßeife iß cd rnoglid) geworben, 
eine 2)?annigfaltigfeit unb Sictdißalttglctt ber ©egen» 
ßättbc 5U geben, wie ße in wenigen Äodjbücßern biefed 
llmfanged ju ßnbett iß , unb wie bied ein ßüdjtiger 
Ueberfclicf bed 3nßaltd*33eräei<ßmffed am beften be» 
Weifen wirb.

ßnbltcß naßm ber £eraudgeber auf bie größte 
©emeinnüßigfeit bed äßerfcd Diücfßcßt, fo baß ed nidß 
allein für bie £>audfrauen aller ©tänbe, für bic 
dnnnen ciited jeben £audßanbed, für bie Scßftcr ton  
Steßaurationen unb ©aßßöfen gefeßrieben iß, fottbern 
ed oerßeigt ftd; ber 3nßalt bcffelbcn aueß öfterd in bad 
©ebiet ber feinen Äocßfunß, wedßalb cd au iß für feben 
atigeßenben ßoeß bon großem 9ht$cn fein fann.

ftinbet pfertn bad ©treben bed ^eraudgeberd Sin» 
erfennung, fo wirb bied fein fcßoitßer ffoßn fein.

£>?r ipcr<u!§rtc&er.
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îfantev 2»üö

Str itte t ^l&fcfm itt.

öerfdfjte&ctmt 3t'^rettu»göartcn t>c$

A . Sitnbfletfc^ .

©cfjniovffctfcfj ju jttr t^ te tt .  .  .  .  » 
£>ampfflcifdj . . . . . . . . .
2)rauneö 9ttnbfleif4) ,
9to jlbratcn . . . . . . . . .
Stinberbraten .  . . . . . . . .
Stinbevmürbcbraten. Siinbcrfttet . ♦ .  
© a n u rte S  9iinbcrfi(et auf frattjöfifcfje Slrt 
@cl>acfteö 9tinbfleifcfy . . . . . .



Sir
294
295
296
297
298
299
300
301
302
303

304
305
306
307
303
309
310
311
312
313
314
315
316
317
318
219
320
321
322
323
324
325
326
327
328
329

SJfagout »ott Sitnbflcifö auf mtgarifdje 9Irt „ 128 
SRagout »on SRinbftcifcp auf bötnrnftpc 2lrt • 129 
ütagout »on 9linbf[eifctj auf potnifcpe 2lrt . .  — 
Slops »on SUinbfleifdj . . . . . . . .  —
SBeeffleafö . . . . . . . . . . . .  130
Snfcfje Stinberjungen . . . . . . . .  —
Sinfacf) gefotteneS 3linbfteifcti . . . . . .  131
spotclrinbfteifdj
Ülinbergaumeu
fHinbertalbaunen jujuri t̂cn . . . . . ♦  —

B. Salbflctfcf),

$rifaffee »on Satbfteifct) . . . . . . .  132
grifajfce mit ©pecf unb SOtajoran « . . .  133 
ÜlfetirteS grifaffee . . . . . . . . .  —
äflelirteS rotijeS grifaffee . . . . . . .  —
grifaffee mit SSlumenfo&t, ©porget ob. ©diene — 
Salbs>gvifanbcaur . . . . . . . . .  134
Ste in e  grtfanbeau r . . . . . . . . .  —
©e&acfteS Salbfteifdj.................... ....  —
SalbfleifcpftopS . . . . . . . . . .  —
SbnigSbergcr StopS . . . . .  . . . .  135
garcivte SalbSbrujt . . . . . . . . .  —
Salbfteif r̂agout . . . . . . . . .  —
Sin anbcreS Satbjteifctyragout. . . . . .  136
Satbfteifdjpafcbee . . . . . . . . . .  —
Satbstungcnragout . . . . . . . . .  —
SalbStungenmuj? » . . . ♦ ♦ » ♦ * *  — 
SalbSgetrofenvagout . . . . . . . . .  137
SalbSgefröfenmufi . . . . . . . . .  —
Satbsleber im 9tefc . . . . . . . . .  —
©ebämpfte SalbSteber . . . . . . . .  —
©ebratene SalbSfeber . . . . . . . .  138
SatbSfopf mit SJtofinenfauce . . . . . .  —
Salbstopf mit Sroiuter* ober ©arbdtenfauce . — 
SalbSfopfvagout . . . . . . . . . .  139
Sin anbercS Satbsfopfragout . . . . . .  —
©ebacfeneS SalbSgepirn . . . . . . .  —



9jr,
330 Sauvcö Salbögefiirn.......................................
331 ftalbögetjirn mit Ijoßattbifcfict Sauce . . .
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£annöocrifdje piinje * * ........................
3efuiten*Omelette« . . . . . . . . .
SatpicomOmelettcö . . . . . . . . .
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841 gtammeri »on fJleiebrci ♦ ..................................34'-’
842 gtammeri »on 9tci3mepl . . . . . . . .  —
843 ©ine anbere 2lrt gtammeri . . . . . .  343
844 gtammeri »on 33ud)Wctjengrieö . . . . .  —
845 gtammeri »on äieiömcpt mit 2Bein . . . .  —
846 gtammeri »on Sirfdjen . . » ♦ . . . .  344
847 gtammeri ron ©ago . . . . . . . .  —
848 glammert bon türfifdjem SBcijen . . . .  345
849 gtammeri ton ©atep mit 9Jiitd> . . . . .  —
850 gtammeri »cn ©atep mit äßein..........................—
851 Dbjtftammeri . . . . . . . . . . .  346
852 gtammeri »on fiiirtP . . . . . . . .  347

S u ttfjc fin tct SH jfdniitf.

3«tciett«ngbart ber (Sremc,
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( g t u l e i t i i i t g *

I. Slögemmt gebväudjlicfye, tccfenifcfye SSenemumgen»
(3n alp̂ flbctifd)et ©rbnung.)

21.
9tbbrc«mcii, Stbtrcibcu. Siefer 2tuöbrücfe bebient 

man ftĉ  bei B̂ereitungen »on Seigarten, Sueben* unb 
SWelßfpeifenmaffen, treibe auf einem gelingen geuer fo 
lange gearbeitet werben, biö fte eine gewtffe geftigfeit, fo 
bafj fte ftdj »om ©efebirr löfen, erlangt tjaben. 35ei weni» 
ger feften ©ubftanjen, wo bt'e ^oljfefle ober baö 3>nftru« 
ment, waö man jum 3iü()ren bebarf, überaß t»n einen 
leisten ©pielraum t>at, fagt man «Slbrübren," wafwenb 
eö bei bem Slbtreiben ber Staffen mit »oßer Kraft jtri^weife 
gefjanbbabt werben muf?.

2(iuief)cn. Scheutet, wenn man eine ©peife unter 
fortwä̂ renbem Sewegen ober Stühren auf bem geucr bii 
jum Sluffoctjen gefangen läfjt.

2t$t>ic. hierunter rerftê t man eine flare ©aßerte, 
bie »on aßerlei §(eifd>, geberoietj, ben Slbfäßen unb Kno» 
d)cn »on gebratenen gieifcbftücten, fowie magerem ©djinfen, 
gebriifi. Kalbdfüfjen, ©<$ wein erwarten, Sßurjelwerf, aßertei



© ew ü rjen , oerfcßiebenen K räutern , SBein, E ffig»  unb E i*  
tron cn fäu rcn , © a l j  u. f . w. p b c re ite t  unb bte p  falten 
gleifcß*, g ifcß *u n b  © eniiifefpeifen gcnoffen w irb. 2>er beut* 
fcf>e Sluöbrucf bafitr iß  / / © p i e g e l g a l l e r t e " .  ( 2 lr t  ^er 
3 über. f . E in le itu n g  V.])

S t f fa i fn i t i i ic c i t .  ipetßt fo o ie l, alö eine © peife paf* 
fenb unb jw n fm ä ß ig  w ürjen.

S t f fa ifo u n e m c t t t .  ( © .  S G ü rp n g .)
S i t t a c ß t r c n ,  S l t t a f c ß ir c n .  9)?an g eb ra u st biefen 

Jlu ö b ru tf, wenn man gleifcß ober anbere p r  Klicke geßij» 
ren be, genießbare © egenßänbe m it einer U nterlage oon 
ßinlänglitßcm  tbierifdjen § e t t , (Butter, D e l je . m it ber 33e* 
ad)tung auf getinbem geu er gelb ober braun anbraten, 
feßmoren ober anfejjen (aßt, baß eS nießt branftig ober 
brcnncrig w erbe, babei bad © efeßirr oerbeeft ß ä lt, bam it 
tureß bic feueßten K äm p fe  ein p  ftßnedeö Slnfejjen Oer* t 
ßütet werbe.

S ü u ft ic ß c tt . £ c i ß t ,  wenn man oon einer gewiffeu 
g lü fftg fc it (S u p p e  : c . )  immer fo o ie t , atö m an m it ber 
©cßopffelle faffen fa n n , in bic £ o ß e  jie ß t unb bad © c *  
feßbpfte g lc iiß ja tig  wteber ßinabfCießen (aßt.

S f t tö b a c fe n . Unter biefer (Benennung oerfteßt man, 
wenn m an g lcifcß , S if tß e , ^JjTangen, m cßltge ober förntge 
S to ffe  ober anbere in allen mbglifßeu © e ß a ltcn  unb 
jebweber (Befcßaffenßeit oorlomracnbe © egenßänbe m it unb 
oßne U eb erp g  in reinem , flarcn, ßeißen (B acffrtt, (Butter 
ober in  einem ©emifcß oon biefen gettftoffen ftßwimmenb, 
alfo oon allen © eiten gleichseitig baeft, wäßrenb man bei allen 
© aeßen , bic auf einem gcraben fTaeßen @efd>irr m it einer * 
etwa einen ßalbcn g inger ß o ß e n g e tt*  ober (Butterunterlage 
auf p>ci ober oier © eiten  ßinter einanber gewenbet unb ge* 
baefen werben, ferner bei aßen © egenßänbcn, btebureß O fen *

.



hi$e geniefsbar gemalt, befonberö aber bei Seigarteu unb 
alten SBacf werfen, bie nothwenbig int Dfctt ober in ben 
33ratrof>ren jubereitet werben müffen, ftch beö Stuöbrucfö 

» „bacfen" bebient.
2iu$fodmt» £eifit, wenn man würjigc ober anbere 

Stoffe in einer gewiffen glüfftgfeit eine beftimmte 3<dt 
focht unb fte alöbann burchgiefjt ober burehprefit unb biefe 
mit bem ©efehmaef ber Stoffe hinlänglich gefättrgte glüf* 
jegfeit nur brandet, während man jene Stoffe wegwirft.

2luölcgcu. Siefer Sluöbrutf wirb bei SBcrjierungen 
bon Speifen, befonberö bei falten unb ant meiften bei 
folgen gebraust, bie in gornten mobellirt unb geftürjt 
werben, oon welchen ber SSoben oerjiert wirb; auch bei 
folgen ©eri^ten, bie auf ber Scfniffcl angcrid;tet, oon 
benen bt'c Seiten unb bie Dberflciche mit oerfd>iebcncn 
farbigen, genießbaren ©egenftänbeu jicrlid) auögefchmücft 
Werben, gilt biefe B̂enennung.

2(uölöfeii, 3(uöbcittcu. SDtan gebraust biefe 2tnö= 
brüefe, wenn man auö glcifchffüefen, ganzem ©cflügel ober 
einjelnen ©lieberttjeilcn berfclben ec, mit fftüdfiebt auf ben 
Si$ ber finochen unb bie Sage ber 5teifd;muöfeln fämmt* 
ließe Knod;en ober biefe nur t̂ cilwcife ßcraucSnimmt, wobei 
nach Umftänben baö auögcbeinte Stücf feine urfprüngtieße, 
natürliche ©eftalt wieber erhalten muff, wenn eö fareirt 
unb jufannuengelcgt wirb.

SluSfebticibcu. Siefen Sluöbntcf braucht man am 
meiffen bei gifd;en, bie einer folcheit B̂earbeitung unter* 
liegen, wo nur baö hau*‘ unb grätentofe, reine gleifcß 

* gebraucht wirb. (Sie 2trt ber 3uber. f. <£inl* IV. 3«* 
ricf)t. b. 3ifd;e.)



SB.
SBavbiren. Sie« bebeutet, wenn matt gteifcf ober 

gebernieh ober ein ©tüd »on btefem ober jenem gteifcf- 
ftoff mit breiten bünnen ©pedfefeiben belegt, bie nach ber 
©rbfe beö ju betegenben gteifdjtheitö gefefnitten werben.

SBavbc. @o ^cift bie fo jugefdjmttene ©pedplatte.
©Intuitiven. ®iefe ä̂ufig »orfommenbe B̂enennung 

gebraust man, trenn man gietfef, ©emüfe, tüchtige Sanier 
u. f. w. eine gewiffe 3«it in SEßafferunb baS gtcifdj, wenn 
eS nötfig ift, »orfer etwaö wäffern täf t unb nach bent Stan- 
<§iren in tattern SBaffer auötüftt. SEBenn baö 2(uöfühtcn mit 
bem gteifcf u. ben mehligen ©egenficinben and) gef̂ etten fann, 
fo muf eS, auf er bei Soft, Stattgemüfen tc. jc., boef bei nie» 
len wurjetartigen ©emiifen »ermieben werben, weit fier* 
burff baö fotgenbe SEBeiiftocf en crfdjwcrt ober gar nieft er­
reicht wirb.

SMttib nbbncfeu. £>iefer 2tu6brud wirb gebraust, 
wo atte Strten Sadereien, grofe unb tteine Sorten, hafte­
ten u. f. w. ofne ihren jngefijrigen gntjatt ober güttfet ge­
baren, nnb btefe erft nach bem 2tbbaden gefiittt werben. 
SDTanchmat »ertreten trodene gelbe örbfen einftweiten bie 
©tette beö wirtlichen gntjattö, bie natürlich nach bem Stb« 
baden forgfättig wieber hemudgenommen werben muffen.

©outUoit. SSrüfe non aßen Slrten gtetfeh, gebernieh, 
unb gifefen*

©oiiguct. Siefer JtucJbrud bejeichnet 3«>etgc ron rer* 
fchtebenen Sräutern, wie Saftlicum, Sfimian, SKajoran, 
heterfitie, Schnittlauch, (Jötragon, Sorbcrbtätter je. je. bie 
jufammengebunben unb bei biefer ober jener ©peife ange« 
wanbt unb mitgefoeft werben.

©rnife. Scheutet, wenn man gleifcf ober gebernieh



m it SD’toEjrrübcrt, peterfttienw u rjetn , P o rree , © eßcrie , 3>»ie* 
betn, S p o t t e n ,  einem SBouquet »on Z ^ m ia n , 33aftticum unb 
Sorbeerbtättcrn, h e lfe n , ‘‘P feffer unb englifefjem © e w ü rj m it 
fe tter gteifd)brütje jwtfc^en fcfymacljem geu er ober in  ber 
23ratro ljre  fotbt, andj nad) Itm ftänbcn bab glcxfd» m it © pett« 
fd^eiben (S Ja rb e ) unb ’p apter ( 'P a tro n e )  beb est.

S S fa u i im c f i t .  ® ie b  t(b eine SOtetßfdjnnfce. SEBcnnman 
näm tidj in jertaffen er 23utter ober ftarem  guten gteif<$brüt>* 
fe tt, fo » ie t SD?e Î ttjut atb bie 23utter aufnebmett fann, unb 
bieb auf getinbem geuer fo fange fe^mfßt, bib cb anfängt 
ftdj gelbbraun ju  färben.

S S r e b tr c n . # eif?t, menn u ta n g e b e ro ie tjb u rd jb ie S e u * 
len unb unten am © te ifj m it 93inbfabeu »erm ittetft einer 
pa<f nabet burd)jie$t, barait eb eine tjübfdje gorm  befomm t. 
( f .  S r e f f i r e n .)

<$.
( ? a r f a f i e .  S i e b  bebeutet baö gan je $ tno$en*@ crip p e 

»om  aubgelojtcn  geberoictj, ( f .  Stu btbfen.)
(S o n fo m tn e . • 2>tcb bebeutet U raftbrü ^c, meiere »on 

Siinbflcifcb, Statbfteifdj, mitbent unb jal;m en © eftü gel, © ((in »  
ten , SB u rje tn  :c .  jc. bereitet, unb m oju aufjer bem Siiitb» 
fleifd? ein  £ b e it  beb übrigen gteifc^eö ju r  ßrfyötjung beb 
© efd jm atfb  angebraten unb m it ber Sßrüfje »on bem 3linb« 
fleifdj aufgefüßt unb g e to b t mirb.

(S o u ltb . @ ine braune ober weifje ftiefjenbfeimige © auce, 
welche »on  grofjwürfticf) gcfdjnittenen, in  SButter g eföw iß* 
teu © u p p em ou rjetn , 3n>icbetn , ß tja to tten  unb © h in te n , 
m it bem bam it g e firn iß te n  t>intängtidjcn 2??e£>t unb meiner 
ober brauner g te tf ib r ü lje  unb etmab cngttfdjcm  © cto ü rj, 
Stetten unb 'Pfeffer bereitet m irb, » 01t m ein er aße möglichen 
© au ccit ju fam m engefeßt merbett tonnen. ® ie  © a u ce m u jj



etwa eine © htnbc »on ber © e ite  feeren, bam it ba« an ber 
© eite  fiep fammclnbe J e tt unb ber Schaum angenommen 
Werben fann.

(? o n v t-- '® o n it[p u  SSebeutet eine 93rit§e, bie »on 2Buv« v  
jc lm c tf, Bw iebeln, © e w ä rj unb Sorbeerblättern m it SBaffcv, 
etwa« S jf ig  unb SBein ge tob t w irb  unb worin man m it 
bem t>intängticf»en © a lj  Jifcfie fteben fann.

GTroguaut. S ic «  fagt man »on einer © ad je , bte 
Ija rt, fnuöpcric^ ober fprbbe gebaefeit ober gebraten i f t .

© .
S c g v a tf f t r c n .  S a «  au«gcfottcne J e tt »on einer ©pet* 

fe, ©uppe, ©auce jc. je. re in abnel>mcn.
S r e f f i r e t t .  Stcfeö Sluöbrucfeö bebient man ftd) »onat»

(en ©ad)ctt, benenman eine fdjone Jo rm  geben w ill,  befon» 
ber« bei ber SBorridjtung »on Jeberoielj. Sffiemt man 5. 93. ^
bie Keulen juriicfb rüctt, bie 33ru ft emporpebt jjttb baö Jeber»
»iet> in  biefer Sage fo ju  erhalten fuept, bajj man einen 1 
Sittb fabcn in  ber SJiitte quer burcl) bie Keulen unb einen 
anbern beffer herunter am @ teifj j i e | t ,  beibe fe fl a n jie ljt 
unb auf bem 9iücfcn jufammenbinbet. 2luc!) g i lt  biefer 
Sluöbrucf, wenn man Sßurje lwcrf ju  ©ernüfen unb ©uppen 
»on gleicher © rbfje  ju ftu fct. Jcrner bet bem Jorm en »on 
hafteten, Kuchen unb bergleictwn.

© ««biegen. ©0 I je i f t  bie © efta ltung  »on Jcber»telj, 
wenn man nadj bem Bueücfbrüifen ber Keulen in  bie untere 
£ a u t ber ©djenfel ober über bem © teifjbe in einen geringen 
© in fd jn itt marf;t unb p ierin  bie @pi§e ber im  © e lcn f ab» 
g e flo g e n e n  Keule einftedt.

© i iiv a n g i ic u .  SKaitg iren. SBirb gefagt, wenn man



gfeifcfj* ober gifdjpde, ‘pflanjen ober anbere Satten tit 
ein ©efcfpr, auf bie ©cf)üjfef, ober in einen fpaftetentopf 
Kucfjcn u. f. w. junt foctycit, fcfjmoren, braten ober baden 
orbnungdmäfig wie ed am beften paft, einen na<f> bcm au« 
bern einfegt.

fl*
iS*

garcc. £>eifjt bad ©emengfef »on fein gcltadtem 
gfetfct), Sehern, ©pecf, Stinbernierentafg, ©emmefbret, feinen 
©cwürjen, feinen Kräutern, pfjen, 3wiebe(n, (Sffenjen u. 
f. w-, überhaupt affe ©acpen, wefcfje afö güftfef bicfcr ober 
jener ©peife gebraust werben. 2)te bcutfcfje B̂enennung 
bafür ifh //güfffet".

garcirett. SBenn matt audgefbfted gebcroielj ober gan* 
jcd ©eflitgef in bcr 33rujt ober bem Stumpf, ober gicifdj* 
ftücfc, bie bur<$ fßcfeitigung ber Knoten bcn nötigen Staunt 
barbieten, mit garce ober güftfef füfft, überhaupt fagt man 
ed »on einer jebcn ©peife, bie eine güffuttg ju(äf;t.

gitct, gUct«. föcbeutet bie ganjett 33rüfie unb au$ 
bie unter biefen am SBruflbetn ftegenben, ffeinen, runben 
©treifen »om geber»iefj, ferner bie SDtürbebraten »on Stinb 
unb anbercn »ierfüfjigcn Spieren, bie aud ber £aut unb 
ben ©raten gefcpittenen ganjen wie ffeinen giföjtücfe, bie in 
feinen gaben, feinen ©treifen ober nubefartig gefdjnittenen 
©tüde »on gebratenem ober gefottenem gleifd), gtft̂  ober 
äßurjefn u. f. w.

ginedsfjcrbcd. £)ied ftttb feine Kräuter, wie 5̂eter- 
jtlie, ©dtragott, fPimpineffc, ©tfntttfaucf), S3aftticunt, £pp» 
mian, Sftalotten unb bergt., bte fein geftacft unb nadj Um* 
fianben in SJutter gef$wi|jt, ober gefocfjt ober bfan îrt unb 
bann gĉ adt werben.

glamuttrcit. 25ad Slbfettgcn ber flehen gebfiebeucn



paarigen Gebern »on getupftem ©eflügef unb »on beit £pci- 
len anberer £pierc, bie mit bet äuffern £aut genoffen wer» 
ben, auf welcper ftep bergteiepen Itnreinigfeitcn beftnben.

Soiib- @o pcift bte 33rüpe »on gefepmortem, gebra­
tenem ober braiffrtem fjfeifcp unb fteberoiep. 2ßaö son ber 
23rüpe rn'ĉ t mit auf ben £ifd> fommt, fottbern im ©efefirr 
jurücfbteibt, wirb toögefocpt, burepgegoffen unb pingejteflt; 
bic ©ubfianj, wehpc ftep aföbann, wenn eö fait ift, unter 
bem Jett ftnbct, ift bie fcpmatfpaftefte 3ugnbe an ©aucen, 
SKagoutö je. ic. 2>cr beutfepe 2luöbruct ift «® ruttbbrüpe."

ivrituvc. IDicö ift SJaitbutter, worin auögebacfen 
wirb. (f. Sluöbactcn.)

ft-rtturcö. ©o peiffen bte ©peifen, bte auögebaifen 
werben, befonberö folgte, welipe gteiep naep ber ©uppc auf 
ben £ifcp fommen unb bte Keinen hafteten ober anbere 
■Jiebenfpetfen oertreten.

Zürnet. ®teö wirb gefagt »on Sötib, wiibem lieber* 
»icp, weitpeö einige Jett gegangen pat, epe eö gebrauept 
worben, uttb beöpalb »on bem frtfdfcn ju einem gewiffen 
©rab »on pifantem äBitbgcrucp übergegangen ift, ber aber 
letneöwegeö ftep $um ©tinfenben pinneigen barf.

(«3.
©armrcit. SBcnn man ©peifen entweber runb perum 

im Stranj ober oben ober an ben ©eiten pübfcp auöfepenb 
belegt.

@<mttturett. ©o peifen biejenigen ®egenftänbe, wel* 
tpe man ju obigem 3® ^ benû t unb webpe auö gefoepten, 
glacirten, gebratenen, fottirten, gehaltenen ©aipen tc. tc. 
beftepen; botp bürfett fte, waö ipre Sefcpaffenpcit betrifft, 
niemalö tm SBtbcrfprucp mit ber ipauptfpeife fiepen unb 
muffen immer fo gcwäplt werben, baf ffe ju biefer paffen.



© cf> cn ; 2 tu fg e t jc i i .  2Dic«S fagt man am m eijten »on 
SJärm teigbäcfcreien unb überhaupt »on alten © a lp e n , bic 
m it 23ärm e bereitet unb an einen m annen D r t  geflößt mer* 
ben, bannt fte fiep peben unb baburep locfer merben.

© la c c .  ® icd  ift btc bid ju  einem ©prup fu r j getoep* 
te gleifcpbrüpc; auep bei 3u cfer t»irb btefer Sludbrud ge» 
braucht, menn er ju  biefem 33c^uf m it Gimeifj unb G itro* 
nenfaft flü jfig  gerührt, ober m it SBaffer unb »crfcpiebcncn 
Gjfenzen oufgeböfb, unb m it manchem anbern © egenflanb 
»erfept i|l gern er, menn © peifen nur m it feinem 3«< fer 
beftreut unb »erm itte lfl etned D fcnd  ober unter einer eifer* 
uen, gtühenben Schippe einen blauten © d jm c lj erhatten u. f .m .

© l a c i r e n .  2>iefer Sludbrucf bezeichnet bad 35efbreirf>en 
»erfepiebener b a ju  paffenber © p eifen , befonberd menn fie 
gefp id t ftnb, m it obiger gleifcpglacc, fo mie bad U eberjic- 
hen mit 3 « ^ » ,  Gpocolaben» unb anberer © la ce . Slucp 
glacirt m an gleifcp» utt  ̂ gifepfpetfen burch bftered 23egiefcn 
m it ihrem gonb unb bad G inm irfcn ber £)ipe »on oben »er* 
m ittelft bed D fen d  ober glüpenber Soh len .

f f i r a t in i r c t i .  ® iefed  Sludbrucfed bebientm an fiep bei 
allerlei © p eifen , melche in einem D fe n , einer Sortenp fanne 
ober üßratropre :c. jc. bei nur m ittelm äßiger £>ifte leicht 
gebaefen merben, unb babei menig ober g ar teine g arb e ober 
boep nur eine gemiffe fepmaepe S tu fte  annehmen bürfen.

© v il ln b c . SDicd äö o rt b r a u e t  m an bei jebent flucti* 
gen gleifd) ober geberoiep, bad entmeber rop ober gefoept 
eine ^ ann iru n g  »on 33utter ober g e tt, © em m el unb Gi» 
ern erpält unb bann gerö jtet mirb.

£
.<pafd)ccr  ä jja fc ß id  © o  nennt m an biejenigen © p c i-  

fen, bei melcpen bie fpauptjutpat (gleifcp , gifcp ober © e *



müfe) gebacft uub mit einer ober ber attbern Sauce »er* 
fefct wirb.

.fgafdjiren, .$<id)ircn. $cifjt mit bem 2Biegemeffer 
grob ober fein âcfen.

.^oröb’pcuorc«. 2)icß bebautet Stehen* ober ßinfcbie* 
begeridjte, bie gtcicb nach ber Suppe gefpeift werben.

3 *
3ttfüftou. £eifit baß 3tußäieben eincß gewijfen ge* 

Wiirjten Stoffeß tu einer biß unter bem Siebegrab gefat» 
tenen gewijfen gtüffigfeit.

Sttgtcbicn îett. So nennt man alte 3ut§aten, bie 
jum 3ufammenfê en ber Speifcn gebraucht werben.

3üß. So beipt bie braune gteifcbbrübe, welche burcb 
ein binreictjenbeß 2ttta<biren (]f. 3t.) beß gteifd;cß mit einer 
Untertage »on §ctt ober Speef, ober Siiptertatg unb fd;et- 
bigen 3 '̂cbetn, SBurjctwcrf unb bergt, erjiett wirb, ferner 
bejeiebnet man bett außgetaufeneu Saft »on jebem gebratenen 
ober gefebraorten gteifd;e mit biefem tarnen.

ÄÜ.
Statbßmitcb. So nennt man bie âtßbriifen »om Katbe, 

welche in tängltdj'runben Knoten unter lappigen gteif t̂bei» 
len unweit beß Scblunbcß figen. Stad; 33efcitigung biefer 
Sbeite tnuf? bie Kalbßmtlcb erjt in tattern unb bann in mar» 
ment 2Baffer wäjfern, bamit fte recht weif! wirb unb bann 
einige Stugenblicfe btanebirt werben, ebe man jur weiteren 
ffiereitung febreitet. tßatb wirb fte ganj ober in Stiicfen 
gefpiett unb gefebmort, batb in Scheiben panirt unb gebrau­
ten, batb ganj in einer SBraife, batb ftiiefig in einem gri* 
taffee ober einer Sauce getobt u. f. w. Sie tji febr batb 
gar (in 10 biß 15. 3Jtinuten)>



. f t la r c .  S i e «  bebeutet einen 2!eig , ber oon S Jier, 5)iild j 
ober S e i n  m it SPietyf, ö ig elb  ober Siw eifjffhaum , 23ärme 
unb etwa« D e l  fo bitf cingerührt wirb, bafj baooit cm bent 
hineingetauchten SveClenfticI ein ü)?cffcrriicfcn bict Heben bleibt. 
3n b ic| er SWaffe werben bie Sachen , bie m it lf la re  gebaefen 
werben fotten eingetaucht unb al«batin au«gebatfen.

i t l a r m c f t f .  S e n n  man Sftehl mit S a f f c r ,  S e i n ,  
•Kilch, Sßier, §leif<hbrühe ober einer anberit g lüffigfeit ju  
einer p f f ig e n  9)taffe einrührt, unb bie«, um eine $u bünn 
geworbene © p e ife  biefer ju  m atten, anwenbet.

Ä lä r c t t .  S e n n  glüfftgfeiten, Su p p en  unb fattre 23rü» 
£)ett m it etwa« f la u m ig  gefchlagencnt S iw cifj oernüfeht, bi« 
junt 2(uftoc()en aufgejogen unb unter 2lnweubung einer bin* 
reic^cixbeit £ ig e  »on oben ohne weiter ju  fochcit gcffeKt 
w erben, bam it gleidjfant burdj ein S to cfen  ober 23rechen 
be« © w eifje«  bie trüben unb P m u ^ ig e n  Zfyeik angejogcit 
unb fo ooit ber Haren glü ffigfeit abgefonbert werben, bie 
fofort burdj eine reine S c r o ie t te ,  g lanell ober giljbcutet 
gegoffeu w irb. D f t  gelingt ba« .SUären nicht unb man ijt  
al«baun g e n ö tig t  e« ju  wieberholeu.

f i in ifo n . S i e «  bedeutet eiu SBinbemittet oon Sigetben , 
w oju au f jebe« ö ig e lb  1 bi« 2  ö f jlo ffc l r o ß  S a f f e r ,  fDtilch, 
S a h n e , S e i n ,  gleifchbrühe u- f- »• genommen, tlar gerührt 
unb burch ein S p ijjfte b  gegoffen w irb , bam it bie Jahn en« 
tritte  jurücfbleiben, weit biefe bie S p e ifc  nur allein unatt» 
fehnlich machen, welche m it ö ig e lb  gebunben ober abge* 
quirlt w irb.

C ü r c it .  (33in ben .) Um ba« ©erinnert bei bem 2lb« 
jtehen oon p f f ig e n  S p e ife n , (S u p p e n , bünnen S a n c e n 3  ju  
öermeiben, ocrmifche m a n , unter fchnelfem Slufjichen ober



Stühren crft c t» a ß  von ber foc^cnben glü ffigfcit mit bcm 
Siaifon  ober üBinbem ittet, bringe Sltteß unter fortgefe^tem 
SWii^ren jufamm ett unb laffe eß an}icf)en ober auffocben. 
SBct compaften © peifen (g r ifa ffc e ß , Stagoutß, © em üfen, 
bicfen S a u c e n  je .)  brau n e m an bic 23orfcd)t, b a f  bicfe » ä fv  
renb beß SDajugiefjcnß bcr © ier nicht fochcn, bie ©Reifen 
gut gerüttelt unb M e ß  fdjnctl bur^einanber g e m ix t  unb 
bann aufgefodjt » ir b .  b r e iig e  © u b ftan jen  »erb en  natür» 
lieh hierbei m it ber Se ite  gerührt.

SW.
S O ta rtu a b e . S ch eu te t eine g e» iffe  2 3 c ije , bie man 

burity bie 2Serntifcbung »on Sitronenfcbeiben, 2B u r je t» e rf , 
3 » ieb clit, S^ a lo tten , ganzem gemengtem @ c » ü r j ,  ^cterfu* 
liett», G ßtragon*, 2d;t)inian> unb 23afilicum $»eigcn, Sorbeer* 
b lättern , G ffig*, S itronen» unb SBeinfäurcn unb e h o a ß S e l  
erlangt.

S O la v in trcu . SBenn m an oorjtebenbe 3ngrcbien jicn  
au f S t e i f t ,  gifd}/ © eflü g el unb ^ fla n jen jto ffe  amoenbet, 
inbent man fte nach Umftänben 1 biß 8  S a g e  barin  liegen 
läfit unb öftcrß um breht; baß D u an tu m  ber » ü r jig e n  unb 
fauren © to ffe bejtimm t bie 23efchaffenbcit unb © röfie  beß 
ju  tnarinirenben © egen jtanbcß, fo »en b et man 5. 23. noch 
2Bachbotberbeercn, grüne 9tu jjf<baten, £ o n ig ttc e , S c i f u f ,  
S a lb e i  unb guten 2Sicrcffig an, befonberß wenn man jat)* 
ment glcifcb einen g e»iffe it © ra b  oon SBtlbgefcbmacf mit^ 
treiben » i t f ,  ber freilich imm er nur oon ber 2Irt i j t ,  baj? 
m an einen Senn er fcf;n>erlid) Überreben möchte, er habe SEßilb» 
pret ftatt jabrncß gleifch gegcffeit. 2Iucb flcine, feine gleifch» 
g ifcp * unb ^flanscnfioffe »erb en  nur eine ober mehrere 
© tu nb cn bloß in feinem D e l, Sßein , S itro n e n fa ft , geflo­
henem w eiten  P feffer, © a l j  :c . m artuirt.



SDJtmcnfeab. (Bain-marie.) Sieg fei ft fo »ict a(g cm 
Reifes äßajferbab, worin man bic ©cfdiirrc mit ben Spei* 
fen 2 big 4 ginger tief (Mt, um fte fieifj ju galten ober 
©ierfpcife barin gar ju machen; bodj barf baö äöaffer 
îerju ntdjt fotzen, unb eg muft befifialb bag ©efcfyirr, worin 

bag äßaffer ftdj beftnbet, nur auf Reifer 2tfct;e ober giä- 
Ijenben Sollten fielen unb gut jugebedt fein.

SOtarfircii. SBenn man noef) unoottenbete ©peifen ober 
bic 23eftanbtl)ci(e non biefen in ein ©efdßrr, auf einen 
£>edet ober anbereg ©efäfj tljut unb bcjeiĉ net, bamit man 
fte bei bettt ©ebraud) gletcfy unb feister jur ipanb tjat, über* 
fiaupt aße Sachen, bte man jum fdjtteßen 3ugrctfcn bereit 
ließt.

SJlaSfirctt. 3Dieö fagt man, fobalb eine tpauptfpeife 
mit ©auce, ©ernüfe ober einem anbern ©egenftanb über* 
jogen unb gebedt wirb.

Sßiattc- Steg tft ein SSeßanbttjeti einer ©peife, ber 
»on Spinat, ‘Jktcrftße ober einem anbern grünen Srauter* 
ftoff, ober sott Srcbfen bereitet wirb. (ff. Sini. IV.)

Söiovtificireit. Siefeg Shtgbrudeg bebient man jtcfi, 
wenn man aßeg gicifcß, SBiibprct, jaljmeg unb wiibeg @e* 
füügct eine gcwijfe 3eit Rängen läfjt, big eg mürbe unb 
furjfafertg wirb. 3 ft cg nottiwenbig, baff frifdjeg gleifd), 
fo erft gefcfßacfytct, ober äBilbpret, wag erft gefĉ ojfen iß, 
»erbraust werben muß, fo t̂ ut man eg in ein ©efctßrr, 
bedt cö feft ju unb läßt eg mehrere ©tunben, ober fo 
lange eg angelt, an einem warnten Drt fielen.

W-
«ßaitabc. ©o ßeißt ber 33rei, Wetter »ott abgefcßäi* 

ter ober unabgefdjäiter ©emmet ober bon SMifdjbrot mit 
äßaffer ober 9)fittj unb etwag 23utter mefir ober minber 
feß getobt unb nbtfßgenfaßg burdjgeßritßcn wirb, -Stand)*



«teil meiebt matt bie ©etntnet juoor t̂erju ein. ®iefer 
SBrct tturb ju »erfd)iebenen güttfetn fgarcc) unb sieten 
ottbern ©ertöten gebraust.

«Panircn. ©o bejettbnet matt baS Unttoenbett sieter 
©acbett, batb itt Stern uttb genebener ©emmet, batb in 
SButter unb ©emmet, bann in Butter unb Stern unb ©ent* 
met, bann rnteber tn Stern, ©emmet unb ‘parmefanfeife, 
9J?cbt unb ©emmet ober reinem Stiebt, ober Stmetffcbnee 
unb 2>?ebt u. f. m.

«Pattirung. 2MeS ift ber Itmfcblag, ben oorftebenbe 
©peifen burdj jene SBebanbtung befomnten, menn fte aus* 
gebaefen, gebaden, gebraten ober gerbftet toerbeit fetten.

«Paffiren, (916»)- £eifit, toeitn ©acbett aufbentgeuer 
in S3utter tc. abgefcbnnfct merben.

SPaifirett, (Durch*). SBejetê net gtäfftgfeiten, bte bureb 
einen Durdjfibtag, etn ipaarfteb ober öaartueb gegoffen 
merben, ober burcbtaufen’ntüffen.

«Paffiren, C©in=). tpeifjt fo riet als ein ©etnitfe, 
ober gtciftb* ober geberstebfiücfe junt grtfajfee in SButter 
ober Det fcbmt̂ cn, mit 3Jfebt betreuen unb mit gtetfeb* 
ober gifeßbrübe ober anberer gtüffigfeit foebett.

«Patrone. Stu gefettetes, runbeS ©tütf «Papier.
«Präpartreu. £eifjt fo eiet als baS Sorberetten, 58or» 

rieten etnjclner STbeilc »ott ©peifen. gteifcb, ©eftiiget, 
gifcb tc. bis junt Stufftetten Juristen.

«Probufte. DteS ftnb jtaturer̂ eugniffe, ober fte be« 
ftet;en attS ©ad;en, bte bureb bte B̂earbeitung rou 2D?en* 
ftbenbanben beroorgegangen ftnb.

«Püree, ©o beißen atte ©peifen oon gteiftb, giftet 
ober ©emüfen, bte in tttebr fejkra als flitffigcm 3uß<tnbe 
bureb einen Dur(bfd;lag, ein £aarfieb ober ein £aartueb 
gejtrteben ftnb.



45.
Q u a l i t ä t .  9J?an bebient ftc^ biefeS StitSbrucfS, wenn 

«tan bte 5Bef# affet# eit ober S ig c n f# a f t  tunt btefent ober 
jenem  ^ r o b u f t  angiebt.

Q u a n t i t ä t .  SDteS bebeutet fo viel atS bte SDtengc 
einer gewiffen

SK.
SWattb a u ffe ije t t . S i e «  triff fo öiet fag e n , wenn 

«tan ju  ü)fet;tfpeifen, grattn irten  © e r tö te n  tc. :c . to n  ge­
brühtem  2J?ehtteig, etw as 33utter unb etn S t  innerhalb beS 
9tanbcS einer © # ü jfc t , ein einen g inger hohes, hbljer ober 
nich tigeres 33anb auffegt unb fe ftfleb t, fetbiges m it beut 
Sn e ifc ifen  ober ben g ingern  fn e if t , m it S i  beftrei# t unb 
abtroffnet. 2 tu #  a ls  SSeträttjung to n  © p eifen  werben 
tletne £etg rän b er unt @ # ü jfe tn  g e fe g t, unb bie ©peifen 
atSbann barirr a n g eri# tct.

SW apireti. 33ebeutet baS g te if#  au s affen R au ten , 
© ebnen unb g afern  m it einem fteifen fOieffer ft^aben; au #  
© p e d  pftegt man juw eiten au S ju f# ab en  ober ju  rapiren.

© a tp ie o n .  © o  nennt m an e in e@ p etfe , b ie a u S ftre i*  
ftg*, fabenartig» ober w ü rfti# .g cf# n itten cn  gebratenen ober 
getobtem  S te if# , g i f#  ober Sßurjetgem üfe, v]5i(jen , $ a tb S - 
m it#  unb bergt, m it f)inret#enb btffcr © auce jufam m enge* 
fegt w irb , fo b a f  cS ein fte in eS , feines Sttagout »orftefft, 
w et#eS man junt gitffen »en  h afte ten  unb anbern 
© e r i# te n  b ra u # t. äßerben © peifen m it einer fot#en g u t- 
lung auSgebatfen, fo bebarf baS © atpicon einer no#  biffern 
© a u ce , bam it cS beim SluSbatfen n i# t hewnßbringt.



©autiren, (©ottiren.) 35tcö wirb gejagt bet bünnen 
gfetfcf)* uub gifcßßiicfen, Sotetetten, ©cf;ctben »on roßent 
geberöicf), Sßttbprct, ©dünten jc. ic. bte in 23utter tntt 
ober oßne feine Sfräuter auf ftarfem geuer auf beiben ©et* 
ten rafdj abgej<$»t(}t unb fogteidj gejpeift »erben, bamtt 
ber ©aft nid;t auötäuft; boeß muß baö gfeifcß ßierjujung 
fein unb auö ben jartejicn Steilen befielen.

©cmircit. jpeißt, eine Ŝ afet orbnungöntäßig mit 
©peifen beferen, btefe nadj Umjtänbcn trantßiren unb 
»erlegen«.

©türjen ®icö wirb gefagt oon falten ©peifen, bie 
in feinen getßan »erben, unb nerntöge ißrer gallertartigen 
Scßanbtßcite eine ge»ijfc geßigfeit erlangen, »ie @ctee, 
ßrcmett, ©üljen unb bergt., ober »on fotzen, bie auö com» 
paftern gfeifcß* ober f̂lanjcnntaffen befielen unb ju ber 
bejtintmten 3 c*t aud ber gornt auf bie ©cßüjfef auögeftüfpt 
»erben, »oju bte gorm einen Stugenbtid in meßr ober 
ntinber »armeö 238ajfer gehalten »trb. 2buĉ  bei allen 
©peifen, bte in gönnen bereitet unb nidjt mit biefer auf 
ben Sifdj fontmen, fonbern auögeftiitpt »erben, gilt obige 
Benennung.

SC.
Scttbvott«. ©o Reifen bie Snorpefßiitfe, »eldjc fteft 

im Sruftfern bcö ftaibcd ober etneö anbern genießbaren 
»terfüßtgen £ßiereö beftnbett; fte ermatten ißren 9iamcn 
bureß bie »orjügtieße ber tDiudfefn; fte müffenin»
beß fange foißen.

Soiintirctt. Scheutet, »emt man eine ©peifc auf 
bem geuer faeßte ßin unb ßer bewegt, baß fte nießt anfeße, 
anbrenne ober gerinne.

Srattcßeu. £ünne ober biefe, feine ober jtarfe, glatte



gerate ©feiten »on fnodjeniofent gteif<$, ober grätento* 
fern gifdj.

Statt dritett. ©o wirb bad SBorfdjnetben »on grojjen 
gteifefftüden ober ©eftüget genannt, wenn eö auf ber Safel 
ober bent a3orIegettfcfj gepiekt.

2$.

SBerforftctt. SDieö fat zweierlei Scbeutungen, einmal, 
wenn eine ©pcife einen nod) roljen ober mehligen ©cfdjmad 
fat, unb bestjatb ein nadjträglidwd, ftfwadjed Stoßen nötljig 
madjt, unb baö anbere Sftat, wenn eine ©ad)e (©emüfe) 
entjwei ober ju 9)iuf gelobt ober gicifd) über bie 3 ît bed 
©arwerbend ober fo lange gefotten worben, bid ed bem 
3  erfaßen naiic ifi.

SBerfefcctt. 2öenn fdjon »oticnbetc ©pcifen noef eine 
SBermifdjung mit btefer ober jener 3«t^at ermatten, weiche 
Jur örlattgung eined gewiffen jwcdmäfjigcn 2Bo£lgef<$madd 
erfovberltd) ift.

28.
2®ctfjmctjl. 23icd wirb fo weit wie bad 33ranmnc(;t 

gemalt, bid ed anfängt in bie £ölje ju fteigen unb trau« 
ju werben, ed muf aber weif Jblctben unb atdbann gleid) 
abgenommen werben.

2ßurjdwcrf. hierunter »erftetyt man 2J?otjrüben, 5̂e* 
terfilienrourjetn, ©eflerie unb Porree, weidje ofne 2tud« 
nafrne nur aid 3Biirjung oongleip» unb gifdjbritfien, gett» 
brüten OBraifen) junt ©djmoren bed gteifê eS unb ber 
gifefe, Saucen, Soutid u. f. w. gebraust werben.

S&ürsuitg. 2lfd entfpebene äBürjung fommt ju jenem 
SBurjeiwerf nod) ©eroürj, 3wiebe(n, ß̂ atotten, SBaftlicum, 
£f>9tnian, Sorbeerbiätter, 2Bacj)i)o(bcrbccren u. f. w.



2
Serlcgett. ®tefen Sluöbrucf trauet matt am ntetflctt 

bei SBilbpret, wenn tote #aut abgeßreift unb btc ©lieber» 
flütJc jcrt ĉitt werben, moju man bet großem SBtlbpret ju» 
evfl oon ben ipintertäufen bis jum Scpluß bie $aut auf» 
fepneibet, fte bann oon ben Leuten abtoß, über ben SRücfen 
ftreift, ein jweiteö 2luff<pncibcn oon ben SSorbertäufen btö 
jur 23ruß wieberpolt, bte £aut oon ber SBrufl «nt ben 
SMättcrn ablöß, «nb battn bie gattje #aut über ben £at<$ 
bis jurn Stopf ganj abßretft. Sei großem SSilbpret toerben 
bte Heulen auö bem Spüftwirbet gelijß «nb aub bem Utüefcn 
mehrere ©tüde gemacht; 3lep ttnb fleinen jDatnmßirfcßcn 
paut man bie Heulen über bem Hreuj ab «nb eö bleibt ber 
SRüden ganj. Sott ben $afen mirb bie £>aut eben fo ab* 
gejogen, boep toirb oon biefen, alb Sratcn betrachtet, nur 
bie 23ruß, ber >̂alö «nb Hopf «nb bie Saufe abgefepiagett.

II. S i e  S e j j a n M u n g  e i n z e l n e r  $ p e i ( c  
b o »  @ p e t f e n ,

1. 9tctb.
(Sr toirb mit {altem SBajfer angeßetlt, toenn er toarm 

iß, abgerieben, pierauf mit frißpent Sßaffer einige 9Jia(e 
übeidoipt, bann abgefüplt, auf ein ©teb gefepüttet unb Oer» 
lefen, bannt feine hülfen, ©etreibeforner «nb Unveimgfei* 
ten barin bleiben.

2. ©raupen.
©ie mirb mit faltetn SBaffer abgewaßpen «nb abge* 

ftpioentmt «nb mit fcpioacpcr gleifcpbrüpe, äßaffcr ober 
SBaffet unb Sörnpe, mit etwab Suttcr getotpt; ße muß



wäßrenb beö mebrßünbigen Soeben« immer înfünglî e 
glüffigfeit hoben unb öfter« umgerübrt werben, unb fann, 
ê e ftc mit ber (Suppe »ermißt wirb, tüchtig gefĉ tagen 
werben, um fte recht weif &u befommen.

3. ©rte«.
Sben fo »erf̂ iebcnartig at« bie ©raupen iß auch bet 

©rie«; ber großförnige Srafauer, Erfurter ober 5̂ofener 
Sucbweijengrie« iß ber beße, er löfl fld) nicht fo auf wie 
bie feine mehlige ©orte. 3ebeu ©rieb fann man, wenn 
er rein iß, trodlen cinfĉ ütten, auch n&tfjigenfaff« mit 28af* 
fer abfcbwemmen. SDtan öereinigt tl>n atbbann nach unb 
nach mit beseitigen gtüffigfeit, woju er gebraust werben 
fott, bamit er beim Soeben nicht fiumpig wirb, unb rührt 
ißn juweilett um.

4 .  © a g o .
Sr muß mehrere üJiale warm gewafĉ en unb ba« 2Baf* 

fer immer wieber burcf) reine« gewccbfelt, hierauf mit oie» 
lern aBaffer einige Minuten gefügt, auögcfüblt, auf ein 
Sieb gef(pttct unb »erfefen werben. Ser inbifdje fPafnt* 
fago ßat ben SBorjug oor ben inläitbifcben gabrifaten.

5 .  © r ü g a v t e t t .
S8on biefer gibt e« man<be 33erfcf)iebcn̂ eiten; man be* 

banbeit. ftc wie ben ©rie«, nur muß fte bei ber 3uberei* 
tung länger fo<ben alö biefer; bie Üftanna* ober ©<bWaben» 
unb bie Sßucbweisengrü̂ e ftnb bie gewäftlteßen ©orten; »on 
ber groben £afergrüfje braucht man am meiften nur ben 
©eint, ße muß oor ber 3«bereitung einige -Kaie überfoebt 
Werben; auch noch anbere ©rüjjartcn machen bie« nbtbig.

6 .  fSl a c a v o tt i.
©ie werben in beliebig lange ober furje ©tiieie gebro*



<f en, fecfö bi« jefn Minuten in SBaffer gefotft, bann wirb 
fo »iet 2Baffcr baju gefußt, baf man fte auf einem Surcf» 
ftffag Waffen tann; öfter« werben fte autf crfl r.acf bem 
Kochen in bic gewünfeften ©tiiefe gefefnitten. Sie grau* 
weifen 9)?acaroni, befonber« bie itafieniftfen ftnb biebefen, 
bie mit ©afran gefärbten fotfgefben ftnb bie fcffecftejten 
wegen be« ©afrangeftf maefe«; auferbem gibt c« »on biefen 
gabrifaten an ©iite fefr »erfeftebene ©orten.

7 .  R u b e l n .
Sie in ben 2J?efl* unb SStctuatienfanMungen »erfäuf* 

liefen gaben», ©tern», giguren» unb anbern sJtubefn, autf 
bic italienifcfcn SJermicctfi bfanefirt man einige Minuten 
in 2Baffer, füflt fte bann ab unb läf t fte bi« jum ©ebrautf 
in 2Baffcr ftefen, bamit fte nieft jufammenbaien, botf mttf 
alöbann ba« flßaffer gut ablaufen, beoor fte in bie ©uppe 
fomrnea.

8 .  9 ? o f t n e n .  G i o n n t f c n .
Sie erfern flettt man mit SBaffcr auf unb Taft fte 

bt« jum Sluffocfen gefangen, gieft bie natf oben fommen» 
ben ftfmuftgcn pfeife unb ©tengef ab, wäfeft fte in einem 
Surtffcffag unb »erlieft fte. 33tßmei(cn werben bie grofen 
9toftnen autf auögefeint y bie türfifefen ober ©uttanrofinen 
ofne ©teine ftnb beöfafb »orjügliif er. — Sie fteinen 9io» 
ftnen ober Eorintf en reibt man troifen auf einem Sucf ab, 
wobei ein grofer Sffcil ber ttnretnigfeiten im £ucfe juriicE- 
bfeibt;. übrigen« befanbelt man fte wie bie grofen 9ioftnen.

9. SRan bellt. ^i f iaj ien.
$D?an feft fte mit SSaffer auf, läft fte aber nitft ganj 

bi« jum Sfotfen gelangen, jieft fte bann fogleicf ab, tfut 
bie abgejogenen in falte« SSaffer unb läft fte in frifefem



Sßaffer eine 3eit lang Hegen, bamit fte weift bleiben unb 
fpröbc werben. £>te fptjlajien behanbelt man eben fo.

1 0 .  - D i a r r o n e n .  ( S c h t e  Ä a f t a n i e n . )
©te werben auö ber oberflen ©clfale gebrochen, eine 

ober ein 3̂aar SNinuten in fochenbcö SBaffer getlfan, bann 
thetlweife auö biefem genommen, abgejogcn unb wicber in 
Jalteö SBaffer getfan.
11. @f»ampt'guonö. © tetitvi15c unb anbcre.

©S werben bie 2Burjeln abgefchnitten, bann wirb ber 
©fiel abgebrochen (wenn bie fJKlje nicht etwa ganj bleiben 
fotlen), bie obere Jpaut »on bera Sopf ober bem £>ut ab« 
gejogen, ber Hßulft ber ftef) barunter befinbet weggepufct, 
bie £aut »on ben ©fielen abgefchält, unb nachbem bie 
^ilje noch einmal in 2Baffer abgefpült ftnb, werben fic in 
gerlaffener SButter unb etwaö Sitroncnfaft fo lange ge« 
fchwî t, btö alle geuchtigfeit biö auf bie 23uttcr »erf̂ wun* 
ben ifl; hoch biirfen fte nicht braun werben.

12.  T r ü f f e l n .
3T?att legt fte in SEBaffer, bamit bie erbigen 2:̂ eile 

etwaö erweisen, bürflet fte hierauf mit einer fdjarfen 23iirfle 
fo lange bis bie Schale ganj unb Har auöfieht
unb f^ält fte fofort bünn ab; hoch werben fte auch öfters 
ungeteilt jubereitet, befonberö wenn fte eine eigene ©peife 
hüben.

13. 5D?ord)eln.
9?achbem ber ©tiel abgefchnitten ifl, fdfnetbet man fte 

mehrere 5J?ale burch unb jwar fo, baff bie Bellen offen werben, 
wäfcht fte »ielntalö in warmem SQBaffer, läfit fte mit SEBaffer 
fochcn unb hebt fte mit einem Schaumlöffel auö, um ben 
noch barin gebliebenen, ju 33oben gefallenen ©anb ju be»



fettigen. Knuffen fte ttodt äwifefen ben 3ä̂ ttcttr fo ntuf 
baö 2Bafdfen in reeft warmem Sßaffer wieberf oft werb en; 
man foeft fte fofort ebe fte falt werben.

14. ©afep.
Sftan rüfjrt ifm juerft mit etwaö SBajfer ober einer 

anbern falten gfüffigfeit f(ar, oereüugt ifn nadj unb na$ 
mit ber foefenben unb rüfrt ifn fo lange bis er foeft.

15. 23 a nt ff e.
2B»rb fte ganj gebraust, fo ijt nichts weiter ju er» 

wäfnen afö baf fte fodjenb fetf auöjiefen aber nieft wirf» 
lid; fotzen fod, man läft fte eine ©tunbe ober langer am 
geuer. 3 f  bie 33anitfe bafb, mu§ matt bte offene ©eite 
jubinben, weit fonft baö förnige sD?arf ferauöfäfft unb bie 
©peifc ttitanfefmfitf maeft, 2Btrb fte geflogen, fo nimmt 
man etwaö 3u<fcr baju.

16. Gitronenfcf ate. St t  vonenf^eiben.
3ur erficrcn neunte man bie obere ober auferfte gelbe 

©tfafe; weil baö 2Beife bitter ift, unb man fd;äfe bie 
Gitrone bünn ab. Sluö ben ©Reiben muffen unbebingt 
bte bt'ttern Äerne befeitigt werben. 2(ucf bebient man ftdj 
uugcfdjälter Sttronenfcfeiben, wobei man ftdf befonberö 
wegen beö bittern ©efeftnaefeö ber innern weifen ©cfalc 
in 2tt̂ t ju nefmen fat.

17. ©cwürse.
23ci ber Stnwenbung biefer 3ngrebien5ten fat man 

ftd) befonberö ju füten, baf man nieft jtt »iel baoon nimmt; 
eine jebe Ueberwiirjung »erbirbt bie ©petfe. Unter bem 
am weiften gebräueftiefen, gemengten ©ewürj »erjteft man 
Steifen, weifen ober fdjwarjett Pfeffer uttb engfifefeö ©e» 
würj; auferbem giebt eö noef riefe ©ewürje, ronwefefen



nur noch einige wie Sftuöfatennuf?, Sfluöfatenbfume, Sar* 
bamorne, Rorianber ic. tc. bann unb mann gebraust wer 
ben. 2>aö gemengte ©erwürg wirb fowotjl fein gcftofjcn, 
wie in gangen Römern gu ©peifen benußt.

18. ©uppenfräuter.
ipiergu gehören Störbel alö ber gröfjte £bei(, Stopf* 

fatat, ©auerampfer unb ^ortutal. 9tad> bem SBerlefen 
btanebirt man fte entweber ober toĉ t fte in ÜBaffcr mcicb 
unb f^ucibct fte einige 9D?afe bureb; bie erfkn foĉ t man 
in ber ©uppe, bic anbern tbut man beim Stnridjtcn baju. 
2lutb fomnten manchmal bie Rräutcr roh, auch oorfier in 
SButter gef^wi t̂ in bie ©uppe.

19. SEvocfette feine Sträutcr. 
t£>tergu nimmt man gewöhnlich nur Sbpmtan unb 23a* 

ftlicum, troefnet bic Bweisebiniängticb/befeitigt bie ©tiele 
unb ftöft baö übrige fein unb reibt eö bureb ein ©ieb. 
3u biefen Sträutern fügt man guwcilen noch SÖtaforan unb 
anbere bingu.

III. S U I g e m e t n e  S J o r r i r f f t u n g c n .  9 f e b e n *  
b e f t a n b t l j e i l c  boi t  @ p e i f e t t .

($aS angeführte &uautum rcidjt bin für feepä ^erfontn).

2 0 .  S C x > p f f t ö # e .
33icr gange gier, »icr ©igelbe, gwei (Sflöffcl fcicr 

Dbertaffcn »ofl SMifcb, etwaö ©alg unb fJJiuofatenmtf? 
Werben gufammett tüchtig gerührt unb bureb ein ©pipfteb 
in eineu mit flarcr 23utter auögejtricbenen flauen STopf 
ober ein anbereö ©efoifj gegofen, b»crauf wirb ber £opf 
in ein anberee ©efebirr gefießt, worin man fo fiel äBajfer



giefjt, bajj bet 2opf jur Hälfte bann habet unb bieS fo 
lange gefegt, bis btc SD2affe bie btnlängltdje gejtigfcit 
burdfweg erlangt ât. 3Jtan fliebt bie SDtaffe t&ffcttoetfc 
aus unb tljut fte in bie Suppe, fte fott feft, aber bo<b noch 
jientlicb ftblüpfrig-weicb fein.

21. Scbwemmflöfje.
2Jtan fäfjt jwet Dbcrtaffen »oü SJtifcb mit jwei 2otf> 

SDutter auffoeben, tbut feĉ ö Sott) Sftefjl hinein unb srü̂ rt 
eö auf bem geuer ju einer fteifen 2D?affc, worin wâ renb 
beS aSerfit̂ tenö jwet ganje @ter, jroei ©igelbe, notb jwei 
Sotb SSuttcr unb etwa« Satj gerührt worben. SDtan fireidje 
bie SDJaffe bauntenbid auf einen IDedef, ftetbe ba»on mit 
einem Gflöffet Sflöfje ab unb Taffe fte in ber Suppe ober 
in 2Jti(dj ober SGBaffer fünf SKinuten fotben.

22. 9t ctf; Höffe.
ÜJtan Taffe ein SBiertel 5̂funb nach 9tr. 1 betjanbetten 

9tcif? in SDtiltb mit jwei 8otb 33utter in gTeifcfjbrülfe, SBaffer 
ober SD?il4> fteif formen, rü̂ re, wenn er beinahe auSgefübft 
ift, noch brei bis »ier Sotf» SButter, jwei gaitje @ier unb 
jwei (Sigelbe unb etwas Salj baju, ftreicbe bie SDtaffe auf 
einen 2)edef, unb »erfahre bamit wie »orbin gefagt ijt. 
3n bie 9tcifjfioffe fann man au<b etwas geriebenen 5̂ar* 
mefanfäfe t̂ un.

23. ©ricSHöffe.
2Jfan bereitet fte ganj wie bie »origen, nimmt aber 

fo »tcl @rieS wie 9tciff unb bê anbelt iffn natb 9tr. 3. 
3n biefe Stloffmaffe fann man etwas gebadtcS, gefotztes 
#übnerffeifcb mifeben, wenn man gerabe welkes »orra» 
t|ig



24. @rbtoffel ft i>f e.
£ierju tucvbeu btc Kartoffeln abgcfoĉ t, wenn fte falt 

f?nbr abgcjogen unb auf einem 3tcibcifcn gerieben, bann 
wirb ein ©tatet f}5f«nb ©utter ju ©afne gerührt, mit 
brei öicrit uitb einem"Pfunb geriebener Kartoffeln, etwas SDiuö» 
fatennuf unb ©atj »ermifift unb bon btefer ©taffe mit ©teft 
Heine ruitbc Stofe gebreft unb in ber ©ufpe ober im 
SBaffcr 5 ©tinuten gefoift.

2 5 .  S a r t o f f c t f l o f  c m i t  @ p c c f .
©tan fif tteibe brei Stiftet Pfunb ©petf würftitf, brate tfn 

getbltcf unb »ermifefe iftt mit einem pfunb geriebener Sat< 
toffetn unb brei Grient; man gef alte bie Stöfe runb ober lang 
unb foefe fie 5 bis 8 ©tinuten in SSajfer; fte f  affen ju 
SBatfobft.

2 6 .  S a r t o f f c t f t ö f  e m i t  S a f e .
3« jefn 8otf ju ©afne gerüfrrer ©utter rüfre man 

brei Giertet Pfunb geriebener Sartoffct», eiu SSicrtct pfunb 
geriebene ©emmet, jweiganjeöicrunb jweiGrigetbc, ein Stiftet 
Pfunb geriebenen Parntefanfäfe, ©tusfatennuf uttb ©atj. 
©tan brefe fteroon mit ©teft etwas grofe ruttbe Stofe, 
totf e fte 8 bis 10 ©tinuten in SBaffcr unb gebe fte mit itt 
©uttcr gebratener geriebener ©cramel.

27. ©eri i fvte ©ief t f löfe .
©tan riifre atft bis jefn Setf ©uttcr ju ©afne, tfue jtuei 

ganje (£icr unb ein (Sigetb natf unb naif baju, etwas ©tuS« 
tateunuf, ein wenig gefaefte Peterfttie unb fo oiet ©teft, 
baf bie ©taffe fo feji wirb, baf ein Sftbffet »ott baoott 
itt PBaffcr geJotft, jufammenfätt unb einen lotfern Stof 
gibt, ©tan ftrciife bie ©taffe auf einen Setter, fierfe fte 
tbffelweife ab uttb .taffe bie Stofe 5 ©tinuteu fotfeu.

2



28.  ©  c \v ü h 111 i 4' e SW e  \  t f Iö jj e.
Wan rühre »icr Sotb jcrlaffcner Butter ob« ©pcd, bet 

oor̂ er würflig gcfdtnitten unb gebraten iff, ein halb fPfunb 
SDJê I unb jwci bis »ier Stet mit fooicl Wildj jufammen, baff 
c6 eine fthwerflüfftge Waffe wirb, ton ber man löffclweife 
bie SUöffe abftid;t unb 10 Winuten in SBaffcr toefft.

29.  (Sitte au beve  5t rt  Wef tl f lßf fe.
Wan rüffre »ier fotff SJuttcr, oier Dbertaffen »oll Wildj 

unb riet Siet mit fo »ielWehl jufammen, bafj cö bictftüfftg 
«oirb, unb loche bie filoffe tote bie torigen.

3 0 .  33a i reut l i e r  J l l ß f f e .
Wan brate für einen halben bis ganjen ©reffen groff* 

ttmtflicff gefchnitteneö Wildbret in (Butter gelbbraun, rühre 
einen fcffwerflüfftgen £etg »on brei Viertel fPfunb SWeM, 
oier Siern, acht biö jeffn Soth (Butter unb ber nötigen Wild; ein, 
ben man fo lange fdjlägt biö er blaftg unb recht loder wirb, 
unb unter ben man wäljrenb teö ©plagend bie (Butter 
nach unb naef) bajtt giefft; bann tffut man bie gebratene 
©emntel unb etwa« geltacften Wajoran bajtt, flicht bte 
Waffe l&ffelweifc ab, unb focht fte 10 Winuten in SBaffcr. 
®iefe Slöffe ftnb gut ju (Bad> unb grünem Dbfl.

3 1 .  © pc df l ßf f e .
Unter acht Soth würflig gcfĉ nittenen, gebratenen ©ped 

rühre matt noch jwei biö oier Sotff (Butter, brei Sier, ein in SBaf« 
fer erweidpö, toicber auögebrücfteö Wclcffbrot, eben fo »tel 
ntürflicff gefchnitteneö unb in bem »on bem ©pect abgetropf* 
ten gett gebratetteö Wild)brot, etwaö Wajoratt, Wuofaten* 
nuff, mit 9tüdfid)t beö ©pedeö etwaö ©alj, unb fo »tel 
Wehl, baff barauö ein gut jufainmenhaltenber, (öderer Slloff 
heroorgeht. Wan breht »on ber Waffe mit Wehl runbe



JUöfje ober flitzt fee mit einem Söffet ab unb focht flc 6 bi« 
8 Siiuuten; man gibt fic ju tSacf* wie grünem Dbff ober 
mit einer Dbflfauce.

32. ©emmeltthj je.
Stan rühre ungefähr acht Sott» SSutter ju ©ahne, thue 

aOmatiliĉ  ein ®i unb eine fleine $anb»ott geriebener ©ent* 
mel baju bi« man brei GEier unb brei fpättbe oott geriebener 
©eramel înjußerü̂ rt fyat, wmrjc bte SD?affe mit Stuöfaten» 
nuf unb ©alj, breite bauen ftciite runbe Klüfte unb foĉ e 
fic 3 Stinuten in ber ©uppc Oberin SBaffer. 3 ft ber erffc 
Klef noch ju lofe, fo tf>ue man noch geriebene ©emntel iu 
bie Staffe,

33. Slarff löfie.
Sian fd;ncibc ein SBtcrtel Pf unb reinen 9tuibcrmarf 

tonrflicb, rübre fccb«Soth2)utter}u©ahnr, gebe $t»ci(äicr unb 
ron einem ba« ©etbe, ben gcfchnittencn Start, jmei Stöffel 
Doll geriebenen 'Parmefanfäfe, ©al$, Stucfatcnnufj unb fo 
uiel Siefd, bafi e« ein haltbarer, locferer ft'tofj mirb; man 
fattn fie runb machen, ober mit beut Söffet abjiccheu unb fie 
in ber ©uppe ober in üßaffer 6 Stinuten fothen.

34. Äalbfreifchftö^e.
?luf ein Pfunb auögcfehntcö, fein gehaefte«, reine« 

Salbftciffh nehme man jehn Soth Sutter, gehabten 9iinber< 
liicrcntalg ober Start, halb fo riet atö ba« Katbfteifch auö* 
macht nach ©inlcitung 1. fp. bereitete ©emmelpanabe ober 
©cmntelbrci, ober ftatt beffen fo riet eingetoeî te«, auöge- 
brüctteö Stilchbrot, rühre Sitte« mit ©alj unb Stuöfa« 
tennufj gut burcheinanber, gebe noch einige GEfitöffet SJilch 
ober beffer Stilchfaucc baju, brehe e« ju ruttben ober langen 
filööchen unb taffe fie 5 bio 6 Stinuten in ber ©uppe fochett.



35. Seberftöffe.
ÜJZatt neunte ein £!)«( SSutter, fRinbermarf ober ÜRic« 

rentalg, eben fo riet ©emmetpanabe ober aufgewetchtc ©cm» 
tuet unb jweimat fo stet ausgedehnte unb auSgebäutcte, 
gehabte EatbS» ober 9tinbStcber, rüffre alles gut bttrdfein* 
anber, würje eö mit etwas SRaforan, SDtuSfatcnnufj unb 
©atj, fteche bic 3D?affe mit einem Söffet ab, unb taffe fte 
8 bis 10 SKinuten in Sßaffer fodjen.

36. ii p n c v f 15 ß e.
Stuf baS au§ atten Rauten unb ©ebnen auSgefdjabte, 

fein gehabte unb wo möglich burd; ein ©icb gejiridwne 
gteifcp eines auSgewatpfenen ober atten öubneS, nehme 
man jeh« bis jWölf Soth SSutter, patt> fo »ict atS baS 
gteifch betragt ©emmetpanabe, jwei Gier unb eine halbe 
Dbertaffe »ott ©ahne, unb würje cS mit etwas SRuSfatett» 
nufj unb ©atj. SBcmt cS recht gut gerührt ift, unb alle 
3uthaten ftep miteinanber gut vereinigt haben, brehe man 
baoon ritnbe Sltöpe ober forme biefe »ermittetft jweier S£̂ ec* 
ober Gfitöffet, fo baff man in bent einen bie STOajfe feft ein« 
ftreiept unb glättet, fte mit bem attbern Söffet auSbcbt, in 
einem mit SButter beftriepenen ©cftptrr rangtrt unb fic 3 
bis 5 SJiinuten focht; auep fann man bie 2Raffe mit einem 
Söffet abjtecpen unb itt ber ©uppe fothett. Sie mittelfl 
ber Söffet« bereiteten Klöfje, fte mögen oon kühner«, Salb» 
fleifcp* ober gifcpfarce fein, iejeiepnet man mit bett -Rainen:
37. $if<p=, £>üpner» ober ÄatbfteifcpfnefS.

SRacpt man fte wie Keine Sßürjldfen »on ber ©tärfe 
eines ttinberftngerS unb etwa einen 3̂ 11 taug fo helfen fte:

38. ©trubetn.



39. gtfd>nojje.

0bneibe «in ipfunb £ed)t ob«« 3<>uber aus £aut unb 
©reiten nab Sr. 68, ttacte baS reine ftfofb «b* fei« unb 
ftreibe cS wo möglib bitrb, rü̂ re eö in einem Scibenapf 
ober Störfcr mit jef)n Sott) 33utter, tjalb fo »tel wie gifb* 
fleifb ©emraetpanabe ober aufgeweibte ©ernrnef, jwei ®icr, 
eine halbe Dbertaffe oofi ©a^ne, Stilb ober Stitbfauce, 
StuSfatcunufj unb ©alj tüchtig burbeinanber unb »erfahre 
mit ber Stage wie im »origen Slrtifcl gefagt ift-

40. ßreböffbfje.

Stan fobe ein âlb ©c&otf Slrebfe auf einem tebbaf* 
ten geuer fbnefl ab, baf fte niĉ t t}art »erben, breclje baö 
©bccrcuflcifb unb bic ©bwänjc aus unb $acfe baS reine 
ftrcbSftcifb reĉ t fein, bic ©baten ber firebfe ftofje man 
unb ntadjc ba»on Krebsbutter, wie cS Sr. 50 befbreibt, 
bann rü̂ re man unter baS getmefte Kreböftcifb ŵei ®ritt* 
t̂ cite fooict ©cmmetpanabc ober geriebene ©cmmelfrume, 
ciuen 2:̂ ccIoffet »oll3ucfcr, 5»eiSicr unb ungefähr fcbSSottj 
Krebsbutter, witrje bie Stage wie »or̂ in unb foct>e ober 
bade bie runb gebrê ten ober abgehobenen Kiofje (gebacfeit 
begatten ftc mcl;r ihre rot(;e garbe) 3 bis 4 Stinuten. 
£at man jufddig etwas reines, feines Salb», fpiibncr» ober 
gifbftcifbr fo fann man etwas jufcjjcn, bie Kiojjc werben 
um fo bcjfer ausfatfen.

41 .  ©eftitfte Kvebfe.

jDic im »origen 2(rtifcl betriebene Staffe ftifft matt 
in bie Stümpfe »on mittefgrofen ober grofjcn Krebfcn, woj« 
man uon beit ganjen Sümpfen an ber ©eite etwas abfbnct* 
bet, bah bie Dcffnung groß genug wirb, unb fte rein auo* 
wäfbt. £>at matt bic Staffe in bic SrebSrümpfc eingc*



fittlf, fef uttb glatt gefvidjen, befreiest tnait fic mit RrebÄ* 
butter ober beftveut fte mit geriebener Semmel unb betrau* 
feit fte alSbann mit Strebsbutter unb baeft fie 5 bis 0 
SJJiinuten in jlarfer iptlje.

4 2 .  9 t t e $ I f  r u b e l n .
9)?an rütfrt brei Dbertajfen roll 9J?e§l, brei ?ot(> 

fitfige Suttcr, brei Gier unb etwas Salj mit fo siel fftitd) 
flar, bafj cS ein füftger £eig wirb unb täfjt ijjn burd; 
einen Surfifdjlag in bte fod;enbe Suppe träufeln, wobei 
man mit beitt Soffel barin vüfjrt, bamit bie Strubeln nid;t 
jufammenbaacn.

4 3 .  S i n e  a n b e v e  21 r t  S t r u b e l n .
2Jtan rül;rt reines 9J?et)l unb ganje Gier ju einer folgen 

SDtafe jufamttten, baff fic bicffvaljlig »on bem in bie $obe 
gehobenen Hoffet abläuft, unb bcfianbelt fte fo weiter wie 
bie »origen Strubeln.

4 4 .  S c f f n e e f l ö f j e .
®aS flarabgclafcneGiweif »on fünf bis fec§S Giern fdfägt 

man mit einem jrnei» ober breijtufigen Spatm auf einer 
Sdjüfel, ober befer mit einer ®ratf>rutl)e in einem runben 
©efäfj ;u einem fteifen, glatten Stfmee, sevmifefit if;n mit 
oicr bis fünf Sot£ 3ucfcr unb ein Störttd;en Salj, flicht oon ber 
fad) auSeinanber gefmcbciten 'JJiafc mit einem Gfjlöfel 
Jtlbfje ab unb tf)ut f  e in tot̂ enbe iöttld), bie aber nun ni$t 
meljr fo$en barf, fonbern eS mitfett bie Sdjneeflöfe nur 
jie^cn; man wenbet fe einmal um unb jiel>t fe naeff 10 
äftinuten auf ein Sieb. Sdfnecflofe bie gelobt Ijabett, 
fnb fd)led)t unb fallen jufantmen.

4 5 .  5 ? u b e l t e t g  j u  g e f d j n i t t e n e n  R u b e l n .
fDtan breite üfleljl mit einer SScrtiefung auf bem Safdj



ober beut 93nc£&rett au«, fttjlage jw ei G ier in bie SSertiefung 
bringe biefe aflmäljlicl) mit etwa« 9 )M ;l untereinanber unb 
wivfe unter 3 “ f«& »on SWelfl einen fejten, Karen £ c ig  ba» 
oon. 9)?an rotte itjn fo bünn wie möglich au«, wobei man 
unten unb oben flreut- Um ba« bünne Sluörotten
b c jfcr ju  förb crn , {tappe m an ben Steig jufam m en unb 
jireuc etwa« tötest bajw ifd jen, bam it bcr X eig  nict)t $ufam* 
menflebt. ber au«geroßte £ e ig  etwa« getrod nct, fo 
fc^neibe m an itjn, mcprfacp übercinanber g e leg t, juerft in  
baumbreite ober breitere S tre ife n  unb »ott biefen fo feine 
Stubetn wie man fte $u $aben w ünfdft; audf langoieredigc 
ober anbere fo rm en  fdjncibet m an »on bcm 9?ubctteig. SUiait 
fann bic R u beln  fo offne SBcitere« in  bcr Su p p e  foclfcn, 
ober fte, nact) Umftanbcn, oor^er einen Stugenbticf blanderen.

46.  Gi e r g e r f t c t .  G i e r g r  «updjen.
Statt ben fftubcltcig auSjurotten, f n̂eibe man if>n in 

Stüde, bade iffn mit bem äStegcraejfer ju feinen ©raup« 
eben unb taffe fie in ber Suppe 10 M̂inuten formen.

47.  Sßer t orne  Gier .
SEBenn ba« SEBaffer foc^t, tlfut m an etwa« G jfig  unb 

@ a ( j  b a jit, fcfjlcigt bann ein G i nadf bem anbern bufft über 
bcm S ö a jfcr  tfincin , täfj t fte 2  3Jiinuten betjutfam fotffen, 
tf>ut fte in  falte« 933ajfer, pu$t ba« unanfcbnlidfe barte 
Giwetfi an ben S e ite n  ab unb täfjt bie. G ier in frifdjem  
SEBaffer w icbcr beifs werben.

4 8 .  2)f i t o n n i r t c «  S 3 v o t .  
üftatt fcbitcibe S e m m e l, »on w elker bie 9?inbe abgc* 

raspelt ifb, rn tib , eefig, fang ober wie m an w ill, taffe fte 
im  D fett ober unter einer glübenben Schippe getbbr au 
werben unb löfe fte in Su p p e  ober gleifcpbrütje auf.



49. ^Javmcfon*®voutonö. 
ttfalcrgrofe unb bicf ober grbfjcr gefcfuittette SDlild;« 

brot wettbet matt in flüjfiger 33utter mit ein wenig Si 
»crmifd)t, beftrcut eö mit l'arntefanfäfe, legt eö auf eütctt 
mit aSuttcr bcflrtĉ cnen Sedct unb färbt eö tute baö »orige.

50. Ävefcöbutter.
SIfacIjbem bie Srebfe abgetönt ftnb, bricht man bie 

Seine unb bie ©traten »on ben ©tfwänjen unb ©feeren 
ab, fadt bie 9tafcnfpi#e t»eg, unb wirft biefe tute btc unter 
bcm Rumpfe ft̂ cttbcn grauen faferigcn Steile weg. Slßeübri* 
gen Saaten ftofje man juSret, mifdfe[bieö mit einemt>atben 
s]5funb Suttcr auf ein falb ©cfoct Strebfe uttb ettuaö tta» 
reut gleifcfbrüffctt unb laffe ed auf gelinbcnt geuer ungc-« 
fäfr eine ©tunbe braten. Snttueber prcft man bie Sutter 
uermittelft eine« gttcfed aud ben ©cf alen, ober gt’eft SBaffer > 
barattf, läft cd focfctt, gieft unb prcft ed burcf ein ©ieb 
unb nimmt, wenn ed falt ift, bie rotfe Sutter bauen ab.

51. ©arbet lenf  utter. £evtugdbutter.
2)ian wafefe bie ©arbeiten, reife fte »on eiitanber unb 

nefme bie ©rate feraud, faefe bad reitte glcifcf mit bem 
Üiücfctt cittcö SDieffevö fein ober fiofe cd im Dörfer, »er» 
mifefe ed mit eben fo »icl ober etwad mefr Suttcr als ed 
gefadte ©arbeiten ftnb, unb flretcfe eö burcf ein fpaarfteb.
2)ie #eringdbutter rnaeft man eben fo »on fperingdfleifcf 
unb wenbet bie £eringdmi(tf mit baju an.

52. Sludbacf ef utter.  Sluebatffett. 1
35ie Suttcr laffe matt fo lange am geuer (leben btä 

ber ©cfattm oben unb bad ©atj unten ftef gefegt fat unb 
bie Sutter flittc geworben ifij man entferne ben ©cfautn
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unb gicfje fte Kar ab burcb ein £ucb ober ©pifcfieb. ?lucb 
fo ntaĉ t man eS mit bem gett.

53. ©pinatmatte.
Sie 33(ätter »on ©pinat werben gcjlofjcn, ber ©oft 

baoon auSgcprcfjt, btefer auf bas geuer gcfcjjt, bannt er 
gerinnt unb bann auf ein £ud) gegoffen, um bie 2Babifc 
auö ber grünen ©ubftanj ju brüten.

54, Tr üf f e l  butter,
fpievju werben bie reinen ©traten unb alte Jlbfäflc 

ron Trüffeln fein geftofjen ober gebaut, mit einer gleichen 
Duantitat frifefjen ober Suftfpect ober 33uttcr oermifebt unb 
burebgefiritben.

55. Kräuterbutter.
Sbalotten ober ©ebnittfaueb, êterftlie, Sstragon unb 

Jlbgätigc oon Sb^̂ pignonS ober ganje ‘Pilje werben fein 
gct;adt unb in etwas SJutter abgefebwî t, unb wenn fte falt 
finb, mit noch bfllb fo viel Sßutter als eS Kräuter ftnb 
»ermifebt.

56. ©arbel len^Kräutcrbutter .
Unter bie rorbin betriebene Kräuterbutter mifebe man 

ftatt gewöhnlicher Satter, ©arbeltcnbuttcr »on 9tr. 51.
57, Kalbfleifcbfarce.

©Zan nehme gutes, fcbicrcS Kalbfleifcb, febabc eS aus 
alten fpäutcn unb ©ebnen unb fcbwt̂ c bie Hälfte baoon in 
Sutter ein, b«de bcibeS recht fein unb ftreiebe cS, wenn cS 
bie Kücbencinricbtung erlaubt, buvcb ein großes ©ieb. Sin 
drittel fo riet ober etwas mehr als gleifcb bade man unter 
ungerüuct;erten ©ped ober SJJierentalg unb ftreief;e ihn eben* 
falls burcb, locpe, nad) Sinleitung )̂. eine ©cmmelpanabe,
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fo bafj biefe eben fo »iel a(d © p ed  ober tia(f> fo »tel ato 
g leifcf beträgt unb arbeite nun biefe brei SSejtanbtbcile mit 
fo »iet » ie  nöKjig feinen trodenen K räutern naef 9 tr . 1 9 , 
feinem © e w ü rj und) 9 tr . 1 7 , unb © a l j  redjt burebeinanber, 
bam it ftt^ atteö gut »erbinbet unb jufam m en m ifdjt. (Sine 
befonberd gefdjtneibige garce ermatt m a tt , wenn man »on 
3S3eifmc|(, nach (Sinf. I. SB ., m it SDHlcb ober 23rii^e eine etwad 
bide © au ce Ioct)t unb biefe unter bie g arce  m ifc^t; aud> 
fönnen ein paar (Sigelbe au f eine Q u a n titä t  g arce  »on brei 
bid »ier fßfutib Kalbflcifcf nod> baju  genommen werben. 9J?an 
f>üte fief »or ju  »ident SS ü rje n  unb K räu tern , ^ierbur^ 
befommt bie garce einen ftbiedjfen ®ef<bntad. S ie g e jt ig »  
fett t;ängt »on ber © p eife  a b ,  w oju bie garce g e b ra u st 
werben fo f l; wirb fie gefoebt ober jum  güflen »on geber» 
»ieb, Kalbdbrüficn, SRouflaben u. f. w. g e b ra u st, fo m uf bie 
g a rce  fefter fein, ald wenn fie jn  hafteten genommen, w oju 
fie befonberd fett fein m u f , ober wenn fie au f eine anbere 
2 lrt, j .  23. ju r  warmen ©djüffclpaftcte beftim m t, gebaden 
w irb, ßben  fo ifl amb bie SSüriu ug »erfcbicben, juw etlen 
nim mt man feine frifdje K räuter natb (Jin i. 1. g .  auch £ r iif»  
fei*, © arbeflen* ober © arbeßew K räuterbutter, ^ artnefanfäfe 
u. f. w. b a ju . g e  ntcbr r o b e d  gteifc^ ju  ber g arce  ge» 
nommen wirb, befto fefter unb härter wirb f ie ; mehr gett» 
tbeile, befonberd © a u e c , mad)t fie milbe unb ja r t .  ?(ucb 
»on anbern g ietfcbfortcn, auch ber fpälfte K alb » unb ber 
£>älfte ©cbweincflcifd) wirb biefe g a rce  jubereitet. ÜJurdj 
eine gelob te  ober gebadeite Keine fprobe überjeugt m an 
fief) leiebt »on ber feften ober lodern 23efcbaffenbeit ber garce .

58. gifebfavee.

£>iefe macht man »on einem S t e i le  fefn gebadted 
burcfigeftriibcncd gifdiflcifcb, (jatK ober einem d r it te l  fo » ie l



oI$ biefcb ©emmelpanabe, â(b fo »iel nt« ©emmelpanabe 
SButter, unb einem (St auf ein f̂un'o gifch, mtb richtet fiep 
bei ber 3ufnntmcnfehung nach 9ir. 57. SJtit troetnen Sträu» 
lern unb feinem ÖSemürj wirb bie gifchfarcc nicht ajfaifott» 
nirt, wof»! aber mit frifcf>en gefebwifcten, feinen Krautern, 
©arbeiten» ober ©arbeflen»Kräuterbuttcr unb Wubfatcnnufi, 
»ad allemal »on ber ©peife abbängt, rooju bie garce Öc'  
braucht werben fofl. (Sine »on äBcijjntcbl unb Wilcb gefachte 
bteft ©aucc macht bie gifc|>farce befonberb ntilbe unb locter.

59. £übnevfarce.
J)ab SSerhältnift ber 3 utf>atcn »on fintbncrflcifd), ^a« 

nabe unb 23utter ijt wie bei ber gifcbfarce, fte tarnt aber 
mehr auflofenbe ©attce »ertragen, weil bab roh« ü̂fmer» 
flcifch fchr binbet unb feft macht; übrigens rietet man 
ftch bet ber 3ufammenfc(sung nach 9!r. 57.

60. SBtlbpretfavce.
©ic wirb wie bie KalbfleifcbSfarce jufammengefeft, nur 

hat baS Sßilbprct bie (Sigcnfchaft, bâ  e$ weit tncb* binbet 
alb Katbftcifcb, baher nehme man mehr alb ein drittel fo »iel 
©peef ober Satter alb reines SSilbpretjteifcb unb febwifce bie 
#älfte »on biefem ein. Statt mit weifer »erfejjc man bie 
garce mit brauner Sauce, benn fte fott bei einer hinläng­
lichen #altbarfctf, milbe unb auflofcub fein, unb graubraun» 
liib oubfehen.

Gl. £rüffel»?eberfarce .
Wan fchabt Kalbs« ober geber»iehlebern nttb affen 

Rauten unb Sehnen, ba(ft fte fein unb ftreidjt fte bureb, 
ein drittel fo »iel alb Seber, nimmt man reinen ©peef, 
haeft biefen unb (treibt th« auch burefj, bereitet eben fo »iel 
©emmelpnnnbc alb ©peef, nach ®tnf. I. 2luf ungefähr ein



halbes Duartntaaf »oß burchgeftrichener Seher nimmt man 
ein 3̂funb frifchc Srüffeln, fchält fte, nacf>bem fte nach 
ßtr. 12. gereinigt fhtb, bünn ab, frf)ncibct fte in muSfaten*- 
nujjgrofje ober größere ©tücfc unb bereitet non bem ?lbfaß 
unb ben Späten Srüffelbutter nach 5Rr. 54. Sie Seher, 

ânabe, Srüffclbutter unb ber ©peef werben nun mit 5 tu ei 
eigelben unb einem ganjen gt, gehörig ©a%, jwei Ŝ celöffein 
»oll troefener, feiner trauter, etwas weniger feinem ©e» 
würj unb fünf bis acht ©tuet getmetten, in 23utter abgefchwifc* 
ten Stjalottcn jufammen gut burchetnanber gerührt, fo baf) 
ftch alles gut »ermifcfyt unb »erbinbet. Siefe löftltdje garce 
wirb jum güücn »on jammern unb wilbent geberoteh 
gebraucht.

62. Seberfarce.
Sie Sehet b'erju fyo.de unb firei ê man ebenfalls 

burch, rühre auf jwei Dbcrtaffen »oß Scher ein SSicrtel 
sJ3funb Sutter ju ©ahne, rühre aflmählich jwei gier, eine 
£anb»oß geriebene ©emmel, bie Scher, ©alj unb SWuSfa» 
tennuft baju, unb fuße bie 23ruft »on 5̂uter ober Sauben 
bamif, bie gebraten werben foßeu.

63. ©emmelfarce.
ßftan rühre jelm bis jwölf Sotf> S3utter ju ©afne, gebe 

wäl̂ renb fortgefefjtcn SfluprcnS jwei gier unb ein gtgelb, 
ungefähr jwei £>änbe »oß ober mehr geriebene ©emmel, 
etwa ein SStertel ‘JJfunb nach sJlr. 8 behanbelte gorinthen, 
etwas auf ber oberen Schale einer Sitrone abgeriebenen 
3ucfer, ©atj unb -äftuSfatennujj baju, unb braune eS eben* 
fafls wie »orhiu gefaßt ijt.



IV.  © o r & e r e i t u n g ä a r t c i i .

C4. S a S  japtnc gebcvcicp ober Geflügel .
2lßeS jâ nie geberoiep, was jitrn Gebrauch für bie 

S?üd;e bcfltmmt ifi, wirb unter ber Sepie am fpals bis auf 
ben tpalsfnocpenwirbcl abgcfcplad;tet. Gänfe uub Enten 
hingegen werben biept hinter bem #irnf<päbcl im Gcnid 
abgeflotpen uub »on feltugcit baS SBlut aufgefangen unb nüt 
etwas Effig »ermifept, bamit cS nidjt gerinne ober fh'nfenb 
werbe, wenn eS nidjt gtei«̂  gebraucht wirb; tauben 
brept man fd;neß ben Ŝ opf aus bem Gcnid. Sann wirb 
baS geberoiep foglctcp, bieweil cS notp warm tft, oon bem 
#a(S bis jutn ©teip pin beputfant gerupft, wobei man ftdj 
bei bem fetten unb gcmäjtetcn Geflügel bcfonbcrS in Siebt 
ju nehmen pat, baf bie £qut niept jerriffen wirb, weit biefe 
bei folgern geberoiep fepr fein unb jart ijt. SEBenit es rein 
ijt, wirb opne Erweiterung bcS' SlfterS mit einem Sratp* 
ober Jpotjpäfcpen ber ÜJiaftbarm mit ben übrigen Gebärmen 
beputfam perauSgejogen unb bafiir âpierftreifen in ben 
Slfter geftedt. Sann werben bie Leuten itaep riicfwärtS 
gebrüeft unb bie bis jum erften Geienf gerupften gtügel 
nad) bem äpalS ju untgebogen, baS geberoiep auf bie 23ruft 
gelegt bis eS ganj fatt geworben ift, unb bann »on ber 
SapreSjeit abpängenb, einen ober einige Sage ober bis jutn 
Gebraucp aufgepängt.

geberoicppänblcr binben baS Geflügel, bcfonberS Enten 
unb Gänfe bisweilen über ber Sörufi mit einem SBanbe ober 
SBinbfaben feft jufammen, um baS gleifcp mepr peroorju* 
preffen unb pierburd) bem geberoiep ein bcffcrcS Slnfepen 
geben ju woflen. Sies ift fepon beSpalb ju tabcln, weil



ber gaben in baS gteiftp einbringt unb fpater bei bcr 3«' 
bcrcitung bie Spuren baoon juriicfbtcibcu.

Sott baS geberoiep junätpft gefoept ober gebraten »er* 
ben, fo »irb bie fpalspaut auf ber SKüäcnfeite ber Sänge 
nach aufgefepnitten, ber tropf unb bie ©urgel ringSperum 
toSgetoft unb felbige fo perauSgenommen, bap bie fpalspaut 
oorn ober auf ber S3ruftfcite gans bleibt. Stäubern oon 
ber obern ©eite mit ben Ringern atte übrigen Gingewcibe 
loSgemacpt fittb, »erben biefe oermittelft einer geringen Sr» 
»eiterung beS StfterS, ber ringSperum auSgcfcpnittcn »irb, 
ausgenommen, wobei man fiep eines pafigen SbffetftieteS 
bebienen fann. 33ei ©änfen unb Guten maipt man auper 
biefer r̂ocebur jwifepen ©teip unb 2lfter einen tiefen 
Ginfcbnitt jum SluSncpmcn unb ftreift fomit ben Elfter über 
ben ©teip; auip fengt man bieS geberoiep gern oor bem 
StuSnepmcn ab. SaS picrauf fotgenbe 2tbfengen beS iibri* t 
gen ©eftügetS täpt ftep am beften über ftammenbem top» 
lenfeuer ootlbringcn; »o bieS in ber SBirtpftpaft niept an* 
gept, fengt man baS geberoiep über ftammenbem Rapier 
ober brennenbent Spiritus ab; £otj= ober gar ©tropfeuer 
maipt bie .traut räucherig unb fepmupig. SÜSbann »irb baS 
geberoiep, wenn bie gitpe unb gtüget im ©etenfe, ber fpatS 
biept am Stumpf mit bem Sarantaffen ber £atS* ober 
tropfpaut abgefepnitten finb, lauwarm gewafepen; ©änfe 
unb Guten »erben naep 23ef(paffenpcit mit tteie ober SKept 
unb ©atj abgerieben, bürfen aber niemafS mit ©eifc ge*
»afepen »erben, »elcpeS ber gropte SSerftop gegen bie tü» 
<pen*9teinlicpfeit ift. hierauf folgt bie ©ejlaltung fo, bap , 
bie teufen unter bie £aut juriiefgefepoben »erben, bie 23ritft 
emporgepoben wirb, unb mitten burep bie tcuten ein feftcr 
fpotjfpeit gcftccft ober oermittetft einer fJacfnabct ein 23inb* 
faben gejogra unb auf bem Siücfen fejt jufammengebunben,,



unb biefe )5rocebur unten über bem ©teifbet’n noch einmal 
wicberhott unb fefl angejogen wirb, bamit ba« geberoieh 
eine hübfdw ©ejialt befomnte unb auch biefe bemalte. JBet 
einer anbern ©efiattung werben bie ©pig.cn ber jurüdge» 
briidten ©«henfel jttweilett in eine Deffnung, bie man burch 
einen geringen öinfdmitt in bie fpaut bcS Untcvfĉ cnfelö 
ober über bem Steißbein erlangt, geftedt.

geberoieh, wa« gebrüht worben, tft nie fo gnt al« ba« 
gerupfte, »orjügtich wenn ba« richtige frühen »crfĉ en tft, 
eS $crrcifst alöbattn bie fpaut, befonberö bie ber guttgen 
unoermciblid). Sßettn ba« fpuhn gefcplactjtet tft, ntufj matt 
eö juerft in falteö Sßaffcr werfen, bamit cS etwa« erfaltc 
unb bann in Reifem, aber nicht obflig fochcnbcm ttßaffer 
auf unb niebertauchen, bi« bie gebern abgehen. ßö muff 
fogleidj weiter rovbercitet werben, benn eö wirb febr bafb 
fteif unb unbiegfam, bc«(;a!b fann e« niĉ t lange aufbc« 
wahrt werben, unb man läfit gewöhnlitf; ben Kopf, nâ bent 
bie Slugcn auögejtochcn ftnb, bie glügel unb güfe baran; 
auch bei bem gerupften gefcemeh bleiben biefe ©lieber 
mitunter nad; ben häuslichen ©ebräudfen baran, wenn fte 
triebt befonber« jur gleifchbrühe gebraucht werben fetten.

G5, £>a$ w t l b e  © e f l i i g e l .
9?ad> bem »orfichtigen Slbrupfcn ijt bie übrige 9Sor* 

richtung ber be« jahnten ©cflügcl« gleich, wenn e« nämlich 
gafatten, SKebhübncrn, Sßachtcln, Sluer» unb 23irlbäbtic tc. 
ftnb. Kleine Schnepfen, KrammetSrbgel, Serdjcn uttb an« 
bere Keine SSbgcl werben nid;t ausgenommen; nur SBalb« 
fchnepfen nimmt man au« unb bereitet oon bett ©ingeweiben 
,,©<hnepfenbrot," (f. Slrt.Schnepfcnbraten. ©ieb. 3lbfch.) 2Jtit 
bem langen ©^nabel ber©d)nepfen bewerf jtettigt man bie ©c* 
ftaltung, ittbem man ihn ftatt eine« ©peile« (f. oben) juitr



Surcbftechcn bet ©chenfel benutzt; bei allen Schnepfen, 
KrammetßOögeln, Serb en  u. f .  w. bleiben bie Köpfe bavan 
imb eß wirb bet untere S c h n ä te l m it ber © u rg cl außge» 
ftreift, bie Kopfhaut abgewogen, ber Kopf nach bem Körper 
berumgebogen unb au f einem ber abgcjtu^tcn ©chenfel be* 
fc jtig t, wenn eß feine ©ehnepfen ober anbere SSögcl m it 
langen Schnäbeln  ftnb, bei benen m an bie »orbin gejeigte 
© efta ltu n g  anmenbet. Slud; werben bie ju lcß t genannten 
Sß ilb g cp g e la rte n  ntcmalß gewafebeu unb bie erjtern auch 
nur im hö<hften Ulotbfall.

6 6 .  S a ß  r o b e  © c h l a c h t f l e t f c l ; .
Slfleß gleifch folt, bcoor eß ju r  33ereitung gelangt, mit 

Dfücffitbt auf bie $ a h re ß je it ein ober mehrere S a g e  au einem 
fiiblcn, luftigen D r t  gehangen h^bcit, bam it eß nicht faferig 
unb jähe b leibt; boef; tfb baß lange Slufhängen in S iß fcl»  
lern bem $(eif<he nachtheilig. S a ß  im äßiu ter ftarl ge* 
fronte unb wteber aufgethaucte gletfch ift nocl; f  (Rechter, 
weil beim Slufthauen ber © a ft  heraußläuft. @ r o fe  ©ttiefe 
D ünbpifeh, Kalbßfeulcn, £am m elßfeulcn :c . fann man, um 
fte mürber ju  machen, m it ber gleiche beß £acfem efferß 
ober einem K nittel mehr ober weniger flopfen. S n b c jj 
barf baß gletfch niemalß lange w äjfern, fonbern eß ift b>"* 
reichenb, wenn eß nur abgewafeften w irb. S in e  Slußwäjfe- 
rung in faltem ober warmem Sß a jfer ift nur bann anwenbbar, 
wenn baß gleifch lange ber Suft außgefc^t w ar unb eß 
bereitß anfängt fchlcimig ober fchmiertg ju  werben, ober ba, 
wo bei einem nothwenbig crfolgettben 23lamhircn ( f .  S in l. 
I. 3 3 .)  bie SMutgefäjje außgebrüeft werben feilen, bam it eß 
bitbfeh w eif wirb, wie j .  18. bei Kalbßbriiften, Kalbßhälfen, 
Kalbßflufjctt (bie R e ffe n ), Kalbßmilch u. f. w.

S i e  SJfethobe, baß gleifch in Seinwanb ju  nähen, eß



bann in bie örbe ju vergraben unb ba einige HBodjcn 
liegen ju taffen, um cö redet mürbe jit befommen, t;at nicht 
immer bie bejlen unb crfrculjchflen (Srfolgc gehabt;; cö ifl 
bcölealb nicht allgemein gebräuchlich unb auch nur wenig 
nachgeahmt worben.

67. Sctö 2Ö11b^ret.
Studj baö Sßilbpret barf nicht ju frifch »crbraucht wer» 

ben, inbefj fann man cö nicht ju lange aufbewahren, weil 
cö wegen beö sielen, in ben glctfchftbcrn enthaltenen, ge* 
flocften 23(uteö, fehr leicht jur gäulntf? geneigt ifl; meinem 
folchcit 3 uftcuxbe ifl eö eben fo unbrauchbar, alö flinfenbeö 
0 d;lachtfletfch, unb man muff bcöhalb teincöwcgeö bie 2Kci* 
nung »ietcr Seute feilen, bafj baö SBilbpret ant bcjtcn 
fchmccJe, wenn cö alt ifl. SBili man hiermit einen 3»ftanb 
bejeid;ncn, ber unter bent -Kamen „gümet" bclannt ifl, 
wo baö gleifch einen fwfwru SBilbgefchmacf annimmt, ber 
fleh auch iw ©crud; äujjert (f. (Sinl. I. §0, fo mag man 
allcrbingö Siecht haben. Um baö SBilbpret »or bem »hm 
h&chfl nac(;theiligen fchneßen öinwirfeu ber warmen Suft 
ober ben gnfelten nad;haltig ju fehlen, thut man am 
beflcn, eö in feiner eigenen fpaut ju laffcn ober cö baviit 
einjufchlagen mtb fo aufjuhäugen ober hmjulcgcn. Sinjetnc 
(Stüde SBilbpret in (Sjfig ju legen, ifl nur in bringenben 
gälten jwccfmäfjig, wenn man 5. 23. nid)t attcö gleich hin» 
tereinanber »crbrauchen lann, baö SBilbpret »cvlicrt babitrch 
bebeutenb an ©efchmad,* auch ifl man wieberim 3rrtt>um, 
wenn man glaubt, ber (Sffig mad;c eö mürbe, nur burdj 
bie Sänge ber 3 ît wirb biefe (Sigcnfchaft »ermittelt.

68. D ie  Verrichtung ber gtfd;e.
©ämmtliche Keinen gif che werben ol;ne weitere ‘fJroce* 

büren fogtcich gefchuppt unb unter bem 23aud> auögenöm*



n tcn ; a t ih  bei bcn grö^ern anb g an j grofett wirb
bicP beobachtet, hoch fcf>neib>et man bei biefen auch gumeifett 
bte g an jc  © hup penlage »ott bet fpaut auf tote 2trt ab, baft 
matt jtoifchen btefett oom © h w a tt j juttt Äopfe tun m it 
einem taugen üKeffer hinunterfährt uttb bie Schuppen gleich* 
fattt w egfhneioet ohne bie £>aut eingufc^ttcitoctt, m an nennt 
bteP bcn S i f h  b a t b i t e n .  £ )iefe  S ‘f h *  nim m t m an unter 
ben Sternen attP unb fchtägt bie Stoffen a b , ober läfjt fte 
b aran , fo weit bieö »on bcr 3«berettu ng abhangt, ißach 
bctn reinen StuPw afhen btcibett bie 3 i f h e aber nicht int 
SSaffer liegen , moburch fte feht auögejogen w erben; 
nur m it bcn © eeftfh en , wenn biefe nicht mehr g a n j frifch 
ftnb, ift bieP ber g a lt , wobei m an, wenn cS fein fann, noch 
ein © tiicf S iP  inP äBaffer thut.

Sitte 3 ‘fh e  werben nicht g e k u p p t, fo bleiben auch bei 
bencn, bie blau gefotten werben fotten, bie © hu p p en  fam m t 
ber fhlcim tgett £ a u t ,  woburch eben baP f la u e n  hernorgc* 
bracht w irb , barattf. 'S e it  großen Stalen ftreift m an bte 
£>aut, bei bcn Keinen bleibt fte bisw eilen barauf unb m att 
reibt fte nur m it © a t j  ab . 23ci bent 2tbftrcifcn trennt m an 
bie Jpaut unter beut S o p f herum loP, uttb ftreift fte mittetjb 
© a l j  ober einep StucheP ab. D ie  ju nt 23ratett uttb SSacfett 
beftimiuten 3 ‘ f h e (erbt ntatt leicht ein, bam it bte ^ an iru ttg  
Q .  (Sint. I . f ) . )  beffer f e f l jt jt ,  unb lä jjt  auch n a h  © efaß en  
bie Stoffen b a ra n , w eihe non nieten fJ5erfoncn, wenn fte 
fnttPperig gebaefen ftnb, gern genoffen werben,

S i f h e ,  bie i»  33ier g e lo h t werben fo tlen , pflegt man 
unter ber Siebte $u flehen unb baP 3Mut au fju fan g en ; b o h  
muff m an fte fhuppen unb n ih t  n a h  ber alten, längft »er* 
worfenen © itte  mit ben © hu p p en foh en . ® ie fe  SWethobe 
gewahrt feinen einjtgcn S o r th e il , aber »iele ÜKahtheile, 
worunter bcfonberP gehört, bah ber gute © efh m a cf ftatt



fteb bem gifchfTeifdj mitjutheilen, iit btc Stubben bringt, 
ober barauf fleben bleibt.

Kaß) ajorfdfrift ber ©Reifen (oft matt manchmal mit 
einem langen fcharff n (Keffer non beiben ©eiten längft bem 
Kücfgrat bie gattjen gifcfhälften auf bie Slrt ab, baß matt 
mit bem (Keffer ben gifd) oben am Kopf burchfticht, mit 
erfterem bicht übet bem Kücfgrat bi« jum ©chmanj pin* 
unterfährt unb ba« gan$e ©tücf am Kopf lo«f<hneibct, nach* 
bem ber gif cf umgebrefit ift, macht man eö mit ber anbern 
©eite eben fo. 2>ann fchneibet man »on ben gifehhälften 
bie 23au<hgräten au«, fließt ba« (Keffer am ©chwanjenbe 
jwtfchen £>aut unb gleifch, jiet>t bie mit ber tinfen £>anb 
gefaxte $aut flraff an, unb jieht fie gleichfam unter ber 
Schärfe bc« (Keffer« weg, fo bah man bie £aut im gan* 
jen loötrennt unb nun ein âut <■ unb gräten(ofc« ganje« 
©tiief h«t. £>iefe gifchaubfchneibemethobe geht aßental ber 
3ubercitung Pon gifdjfarce Cf- Kr. 58.) Porauö, ober wenn 
bie ©peife au« haut* unb grätenlofen gifchhälften, gifch* 
ftlet« (f. sBicrt. Slbfcfm.) u. f.w. befteht. ©oß bie £>aut bei 
bergleicben au«gefchnittcnen giften barauf bleiben, fo 
miijfeu bie gifefe natürlich »or bem 2luöfchneiben gepult 
werben. 2Biß man grofje gifche einen ober mehrere £age 
liegen (affen, fo reife man bie Kiemen unter ber ®ecfe 
au«, wicfele ben gifch in ein naffe« Such uub lege ihn an 
einen falten, feuchten Drt.

69. 25te 3 wvtdC>turtg ber  S n f e f t e t t ,  SlmpptHett  
unb © » h a l t h i e r e .

23on ben genießbaren n̂feften finb e« bie „Krebfc" 
welche am mcijten gebraust werben. Soßen fie nur na* 
türlich getobt werben, fo barf man fie nur wafchen unb 
ftch baju eine« Kuthcnbefen« bebienett, wenn mau fleh



bem Stneifcn fürchtet» 2 ) o S  fjaben bie Strcbfe auferbent 
oieifäitige 3 m iS tu n g e n  ju  beti m a n S crie i © pcifcn , b ieo on  
teilen bereitet ober w oju fte g e b ra u st »erb en . 3D?it bem 
2lusbrc(t)cn ber Slrebfc ftnb w ir bereits burd) 9 tr . 5 0  f  Strebs» 
b u tter) befannt. Gin er g rä fiid jen  S ta r te r  ftnb fte unter* 
toorfen, wenn baS StuSbredfen int lebenbtgen 3u ftanb e er* 
folgt, wo m an erffc bte Stafenfpifje ablfastt, bie © a tie  auö* 
tropfen (äfft unb bie Sebcr au f ein © ieb  tt>ut, S e in e  unb 
© fe e r e n  ab b rtd jt, baS ©cftwattsfleifcfj auö ben S k a le n  
nim mt unb ben Stum pf »on ben grauen faferigen S^eü ctt 
abijebt. S lß cö , aufjer bem © $ w a n jflc ifc lj unb ber Sebcr, 
wirb im  S tö r fe r  fein gcftofjen , m it einigen D u a r t  rotter 
ober u n g e lö ster S t i i S  o e r m if^ t, einige ©tuttben bam it 
inngefteßt unb bann tüchtig auögeprefjt. S i e  S tü ffigfeit 
läß t m an, m it etwas* G itronenfaft unb ben Sehern oerm ifS t, 
au f einem geltnbcn geuer gerinnen, giefjt fte , beoor bas* 
© cronnene Ijart werben fatttt, au f eine © eroiette, bam it bie 
SSSabife abläu ft unb prefit es* bc^utfam aus*. Die in ber 
© eroiette  jurüctgeblicbeue ffoeftge S ta f fe , roeldje unter bem 
Stau ten :

7 0 .  W atte
oorfom m t, b r a u e t  man ju  oieten Streböfpeifeit.

23on ben Sim pittbten, bte aiö © p cife  benu^t werben, 
fomrnen bie „ g r i i f e f t e "  am tnciften oor. S ta n  ftafd)t fte 
auf Sötefcn, an © iim pfen unb Setcfjen unb fängt fte aud) 
im  SB a jfcr oerratttelji eines* Stcfferö ober Stejjcö ober an 
einer Singel mit einem ro tfen  Sappen als* Stöber. Stasi* 
bem lo b te n  trennt m an bie © S c n fc i  oont Stu m pf, fefmei* 
bet bie güffe int © cie n t ab, sie(;t bte fpaut oon beit © S e it*  
fein  unb ftccft biefe übers* Streuj in  cinanbcr; nur biefe 
nim m t man ju r  © peife unb läfit fte oor ber Sw^creitwng 
eine 3e'it(aitg  in  fitefjenbem SBaffer üegett.
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Sic fcpmicrige uub umflänbtidje 33orbercititng ber 
„©cptlbtrbtcn," befottberb bte bet ßlicfett» ober ©ee* 
fipilbfrbtcn, foTf, faß3 eS bet Staunt erlaubt, bei bereu 3 “* 
bcreitungen betrieben werben»

23on ben ©cpalflttercn tjaben bie „Slußern" unbbann 
bte „2)? u f <p e 1 tt" ben grbften 23erbraucp. Srftcre werben 
ntebr rofj als gefotten gefpetfl. Statpbcm fte mit ben 
Scaler. tfitptig gemäßen ftnb, mcrben fte am ©tplufj bcr 
©cpalc auf bic 2trt aufgcbrocpen, bafi man fte mit einem 
£ucf)c faf?t, mit einem ftarfeit ÜDtcffer in bte gugc $u brin* 
gen fucpt, baS Sßieffer etroaö fcrê t unb fo ben flauen 
Sccfet oon ber »ertieften ©ipale beputfam abbric|t, ba£ 
nichts? »on bem fĉ mat̂ aften ©aljfaftc ocrlorcn gebt unb 
auch bte Slufiertt niept peraubgerijfen mcrben. ©inb bie 
aufgebroepetten 21ujtern noep ftßmttfcig, fo ntup man fte mit 
©aljmaffer auömaftpcn. ©oßen bic Stuflern ju anbern 
©pcifen gebraust merbett, fo ntaept man ben 35art ab unb 
läft bie Stuftcrn in tprem eigenen ©afte nur pcif? merbett 
aber ntĉ t toepen, mctl fte fottfl part merben. Ser ©oft 
mtrb gebraucht.

Sie Stuftpeln merben unter aßen Umjtänbcn auf einem 
ßarfen geucr mie Srcbfe getobt, mobei bie ©cpalcn auf» 
ptapen. 93or bcr 93cnu$ung als ©pcifc, befeitigt man oon 
ben aus ben ©(palen genommenen 2>tuf(pelu bic bärtigen 
Sofern.

V. ^ B e re i tu n g sa r t  ber äJntpen.

71.  S l e t f fpbr t t pe .  ( 2 3 ou t l l on ) .
25afj eine gute glctfcpbrüpe niemals oett fiplctptent 

Steiftp erlangt merben fbnnc liegt in bcr Statur ber ©atpe.



2J?an neunte b a fer fo »tel eS bie Um jtanbe g e fa tten  immer 
gutes, fvifdjcö 0<bfcuflcif<b ba$u , wafc^c eS nur ab, Iaffc 
eS aber ju m  g ra fte n  9tad>tljeÜ ber SBriifje ja  nicht tauge 
in  SBaffer liegen unb au sw äffern ; gan$ reines glcifcb 
b r a u e t  gar nic&t g e m ä ß e n  ju  w erben, m an t£ue cS in 
einen hohen irbenen £ o p f ,  ober einen hohen »erjinnten 
{«»fernen Seffet, giefje fatteS S a f f e r  barauf unb rechne int 
tß erh ä ltn if ju tn  gleifcb au f jcbeS v}Jfunb gleifcb ein b is ein 
unb ein 23icrtcl Ü luart Sßaffer unb fefte es fogleicf ans geuer. 
© o  wie eS anfangt ju  foefen , giefte m an etw as falteS 
SDBaffcr nach, bam it ber © cfau nt beffer auSfocbt, ber forg- 
fam fo lange abgenommeit werben m u f ,  b is ftcb feiner 
mehr je ig t ,  w eit fonft ber 23euitton trübe wirb, unb oiet 
oon feiner Slnnebmficbfcit unb fräftigem , reinem  © efd jraatf 
cerltert. SRacfbem bie 23rüt>e etwa 2  b is 3  © tunben recht 
tangfam  oon ber © eite  gefodjt f a t ,  w ürje m an ftetrcffenb 
nur mit -Btobrriiben, ^ cterftlicnw u rjeln , Porree unb © eKc- 
rie, fo b a f  m an etwa auf 2  ^)funb glcifcb eine mittetmä» 
füge !Kof>rrübe, eine fteine ^ etcrfltien w u rjct, eine Porree 
unb ben fünften ober feebften 2^beit einer © eßerie jiau be rct^* 
net, unb bicS üöurjclw erf nur einm al burepfepnetbet. 2B ilt 
m an, bcS g lc ifö c S  wegen, © a l j  an bie gletfcfjbriilje tbun, 
fo b arf bicS nur wenig fe in , bam it bie fpätcr bam it ju  
bereitenben © peifen nicht oerfaljen  werben. 'Jiacp otcr bis 
fünf © tunben ununterbrochenem Soeben , wo bie g le tfd j' 
brü^e um etwa ein tBiertljeil oon bem D u an tu m  beS anfgegof- 
fenen äß a jferS  eingefaßt ifi, — foUte inbefj mehr einfachen, 
fo tn u f in ber 3w ifcf)en jcit etw as focfenbeS SBaffer nach' 
gegoffeit werben —  nim mt m an, wenn eS nic^t fefon frü ­
her g e g e b e n  ijt, baS g e tt r>on ber Dlüdffeite ab unb giefjt 
bie 23rühe entweber bureb eine © cro ic ttc , wo fte «orjügtiep 
flar w irb , ober burdj ein feines © piftfieb. Stach biefec



auf praltifd jem  SüScgc ftc  ̂ bewährten Stngabc würbe man 
t'oit fcbem ^5funb g lcifd j ein G u a r t  reine wotjlfdjmedcnbc, 
ciitfadjc gleift^brülje j »  erw arten traben. S o l l  baß g lcifd j 
ju  ©ernüfe ober m it Sttoftricf gefpeift w erben, fo fa lte  
m an eö in  ber fetten SSrit^e f  c i f  unb tfu e  ttod; etwaß S a t j  
baran, bam it baß g leifd j baoon a n jie fe  unb © efefntaef be* 
fomme, ift eö aber nur au f bie S3rüfe abgefefen , fo fann 
m an au f baß g lctfd j itod) einm al ÜBaffcr, etwa jw ei © ritte t 
fo r ie l alß baß crjte ü)?al gieren unb ttodj einige S tu n b en  
foefen la jfe n ; fierbu ref erhält ntan eine ÜRatfbrüfe, bie fe fr  
^weefntäfig ju tn  Socken oon © em ü fen ober le is te r , befon» 
berß feim iger Su p p en  ju  benujjcn i f .  9 iocf bleibt ju  er« 
w äfn en , b a f , um eine gute g le ifcfb rü fe  ju  errieten, w äf» 
renb beß SToifettß nieftß abgefüllt w erb e , weldjeß alßbann 
burd) 3 “ g ief^« Pon äöaffer erg ä n jt werben raü fte . $lud> 
barf baß © cfd jirr  nid)t ftadj fein unb w äfrenb ber ganjen 
S ie b e je it  ber 33rü fe  niematß g a n j jugebeeft gehalten wer« 
ben , fonbern eß ra u f an ber geuerfeitc ein wenig offen 
bleiben, © e r  © ru n b fa £ , b a f  burcf ben 3Scrfd;(uf bie 33rüfe 
wegen beß geringem  SBerbampfenß an K räftig fe it gewinne, 
lan n  bie U tacftfeilc nidjt aufw iegen, welche m an bet bera 
R e ifen  ber g le ifcfb ritfe  int feft fcvfc^loffcnen © e fif ir r  ba» 
bon trä g t, bentt fte r  i jt  bei bera geringfen , fifw er ju  »er« 
raeibenbett f a r t e n  R o d ; e n  bie uuaußblciblidie gotge, eine 
trübe, feifenartige gteifefbrü fe.

33ei einer g ro fen  £ a u ß fa ltn u g  ober einem flärten t 
SSerbrauct), giebt ein fü n fte l  fo eiel R alb fle tfif alß Dlinbftcifdi 
unb a u f jw b lf biß fü n fje fn  ^ fu n b  g le ifc f ein alteß £ u jm , 
eine fe fr  gu te , woftfd;mecfcnbe g le iftfb rü fe . Slucf oon 
reinem  R albfleifd j l ä f t  fief eine gute Su p p en brü fe  erjie« 
len. © ie  a tle rfc fle ifte fcn  golgen gibt baß in riefen R otf« 
büefent fo fo e f angepriefene SB ü rjcn  m it ettgl. © e w ü rj,



SDluSfatblume, Koriattber, Ingwer, 3immt, l£itroneufcbale 
u. f. w. Unöermeiblicb entfielt I;tcrauö eine wiberlitb fdjnie* 
cfenbe ©ewürjbrübe ftatt reiner gleifd)fcrül)e.

72. g(eifd;füö.
9J?an fdmeibe auf ungefähr brei Pfunb SRinbfleifcb etwas 

mehr als ein 23iertef fjjfunb Ulinbertatg in Heine Stücfe, 
fcf)neibe 3'»‘cbeln ft|cibig, fo baff tiefe nod) einmal fo riet 
betragen als gctt, mifcbc altes burdjeinanber, belege bcn 
33obcit eines ©cfcbirrcS bamit uitb auf biefe Unterlage biete 
©tfjcibcn sott SRinbfletfcb, fc$e eS auf ein f̂ roat̂ eS geuet 
unb taffe eS nact) Stngabe oon Sinl. 2t. f2lttâ iren_) fo 
lange braten bis eS ganj braun angefeijt ober angebraten 
tji. SDtan fülle junacbfl falteö Sßaffcr barauf, neunte baS 
ffett fall ab, tfrne etwas St’atbfleifcb, 2lbfäHe son Stalbflcifd;- 
braten, ?fetert>iê , überhaupt jeben gleifcbabfalt baran, 
fefmuttte es beim 2tnfo<ben wie bie ffleifcbbrübe, witrje eS 
treffenb mit 2ßurjetwerf, taffe eS fofort einige Stunben 
focbcit unb gieffe cS burdj eine Seroictte ober ein Gieb. 
S3ci einer bübfd;en braunen garbe fotl ber 3üS angenehm 
febmeden unb riechen, er barf aber niemals branjlig ober 
fengerig fein. Cf in abermaliges Sluffülten unb Stoßen gibt 
einen 9tad;jiüS »on geringerem 2Bcrtb-

Siefen 3üö fann man and; oon SSilbpret, Rammet« 
fleifd;, Gcbwciuefleifd; unb anbern gieifĉ arten bereiten.

73, 3>üö »oit gebranntem 3ucfev.
Sftan laffe 3tt(fer mit etwas Sßaffer in einem unser* 

ginnten ober boc§ nur alt »erjiunten tupferneu ©efebirr 
auf einem gelinben ffeucr fo lange fteben, bis er gefdjmol- 
jen ijl unb er ftcb fofort ganj buntelbraun gefärbt bat, 
wöbet mau mit einem Söffe! tatin rübrt. Go wie ber 
3ucfer in fcbwarjbrauneit '•perlen in bie $öbc flcigt, fo giefe
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man fcfmctl SSaffer ober gleifcbbriibc, wenn man tim gleich 
»erkauft, barauf, banttt er m p »erbrennt, laffc î n 
fo lange fopn, btb fp  attcb »om ©efprr ab» nnb auf* 
gclöft tjat, nnb gicfjc bann bie Pwarjbraune glüffigfeit jurn 
©ebrauct; in eine gtafp. 9)iatt barf jum gärbett ber ©pci» 
fett boef) nur fck wenig baron neunten, weil fte bei bent 
treffenbftett ©rab beb SBrenttenb immer einen ctroab wtber- 
lipbittern ©efcfymatf fp* Sin ju »iet ober »erbrannter 
3 ucferjüö fü̂ rt einen künftigen ©cfptacf unb färbt nip.

74. gebcr»tef>bviibe.
•Kan bereitet fte »on alten Strten japien ©epgetb. 

Stuf bab nactj 9k. 64 »orbercitete, in einen £opf geftedte 
©cpgcl giefte man fo »iet äßajfer, baf? eb überftĉ t, 
(auf ein altcb £uttm ungefähr ein unb ein Sßicrtct Stuart 
SBaffer u. f. w.) unb fop, bebanbete unb würje bie SBrip 
wie cb bet ber gewölwttpn gteifprütje gefagt ijt. Sille 
gteifp unb gifpripn, welche man nur bureb etn ©teb 
giefjt, mitffen eine 3 e»ttang rpig fielen bteiben, baniit fld> 
bie trümlipn, uttfaubern Sptte auf ben 33obcn abfê en 
uttb »on btefen bie SBrip ftar abgegoffen werben fann.

75, it r a f 16 r ü p cr (Consonnne).
SBenn man auf bab gebevsoiê  ftatf Söaffer, gewotm* 

tip  gteifprip »on 9?r, 71 gieftt uttb bie Sörtî e nadf 
ber bercitb gegebenen Sßorfĉ rift betyanbett unb toĉ t, fo er* 
langt matt eine gewobttlip Sraftbrip. ®urd) »erfpebene 
abweipnbe )5roceburett fteigert man biefenberrtidteu SBouitlon 
an @efct;mad unb Sbräftigfeit, fo j. SB. bratet man witbeb 
uttb jâ meb ©epget eine turje 3 c‘t «nt ©ptefj (ungefähr 
ein Skittpil gar) unb ftedt eb batttt in ben SBouittontopf.

Sin aubereb Pal täfjt man Salbpifp §ammelfteifcb :c. 
in einem ©efprr gelbbraun ankaten, ptt bann l;atb



jahrncS unb halb wilbeS ©cfliigel, bas aus fputcr ober 
£ühner unb gafanen, R̂ebhühnern ober £afelhühncrn be* 
fielen fawt, unb ein ©ttiä mageren ©ctjinfen baju, füllt 
cö mit einfacher Slinbfleifchbrühe auf, läfjt eö nad; forg« 
fameut SluSfchaumen lochen, «oürjt es jur3eit mitSBSurjel» 
wert, welches ju biefem Söê uf »orher tn etwas 33utter 
abgcfchwifct worben, unb giefjt biefe töfttid;fte aller gleifd)» 
brühen nach hinlänglichem Stoßen Kar burcf> eine S  erriet tc. 
■ißegen Koflen* unb 3 eitaufwanb wirb biefe Kraftbrühe 
fepr feiten bereitet unb man begnügt ft<h mit bem erften 
Verfahren.

76. Klare glei fchgal lerte.  (SlSpic.}
2>en träftigen Söcftanbt̂ cü ber gleifchgallerte erhält man 

bureb ben ftärtern ober geringem 3 nfa£ »on Stinbflcifcb, 
Kalbfteifd), geberoieh, ©(hinten u. f. w. unb bie gallertartige 
3 ut(>at beftcht aus KalbSfüfjen, ©cbweineftbwarten u. f. w. 
2lnf ein |5funb gtcifcb regnet man jweibiS »ierKalböfüfje, 
je nad)bem bie ©alberte träftig werben füll. £>at man baS 
glcifcb in baS h»he ©efê irr getban, fo gibt man bie rein 
gebrühten unb cntjwci gefangenen Kalbsfüfje baju, füllt 
auf jebeS 5̂funb gleifd; mit ben baju gchörenben Kalbs« 
füfen ein unb ein halbes bis jwei Guart SEBaffer unb locht 
es mit berfelben Jlufmerlfaraleit pinfichtS beS 3luSf<häumenS, 
beS fachten KccpenS u. f. w., wie eS bei ber gewöhnlichen 
gleifcpbrühe angegeben ift. Slufcr ber HBürjung oon SEBur* 
jelwerf lomrnt noch ein SBouquet oon 23aft(icum, SEppniian 
unb einigen Lorbeerblättern, einige 3n?iebeln unb Sbalotten, 
unb etwas engl, ©ewürj, Stellen unb Pfeffer baran.

Stach »ier bis fünf ©tunben ununterbrochenen Kochen, 
bis wohin eben fo oiet eingebampft fein wirb, wie bet bem 
23ouillon, wirb bie Söriihc ab» unb burepgegoffen unb cS



pubet naep Umffänben ein gw>citcß, geringfügigereb S?ocpen 
patt. 3 p auep bte Sßaipbrübe buripgegoffen unb junäepp 
bintängltip cingetodjt, fo ppüttet «tan pe ju ber erßen, 
läpt pe ganj fatt »erben, um pierburep jugtei«̂  bte Straff* 
pett ber ©aflerte jn erproben. 3P biefe fo aubge* 
faßen, bap pc bem Qruct ber £anb naepgiebt, aber 
boep fo »eit »iberffept, bap fcttie Spuren baoon jurücf* 
blctbcn, befeitigt man, alß fcpßepenbe ßlcget jur örjietung 
einer guten, ttaren gteifepgaßerte, fämnitlicpeb gett, fput 
frattjof. Sötragon ober SBeineffig, »eipett Sßctn, Safj unb 
ein wenig 3 «cCcr/üß jurn gärben baran, mifept cb mit 
etwab fepaumig gefangenem öiwctp (auf ein ffunb gteifcp 
j»ci Satbofüpe, ein @i unb auf brei biß »ier Duart 33rüpe 
ein SBiertct Quart 2Bein, ein SSiertet Quart öffig) unb 
jiept eb auf bent geuct btb jurn Stuffocpcn auf. 9tacpbem 
bteb erfolgt ip, täpt man eb an ber Seite beb geuerb, 
boep ohne ju foepett, aber unter oie( toptengtutp, bte pierju 
auf beit ju biefem SBê uf gut feptiepenben ©ccfet getpan 
»irb, fo lange ßepen btb pep bte gtüffigteit »on ben 
jufantmengejogenen ppmupigen ©beiten abgefonbert bat. 
©ie pd> oben gebitbete ©eefe nimmt man bebutfam ab 
unb pttrirt bte gtüffigteit burep eine Sevoiette ober einen 
gtaneß* ober SWtongbcutct; pc mup »cinttar unb ber @e* 
fcpntacE träftig unb angenehm fauertiep fein, unb »etttt pc 
talt t’P, einer tnäptg ßraffen ©aßerte gteitben.

77. g if  epfuppenbrüpe.
£ierju fann man afle ?trten gifepe aub Sanbfcen uttb 

gtüffen, »ie ipeept, Banber, SSarb, Stal, Scptci, 2ßclß, 
St'arpfcn u. f. ». jufaramen, tbeilweiß ober einjeln benufteit; 
boep auep »on Seepfcpen »erben giftpfuppen bereitet. ©er 
gtfcp »irb nur aubgenommen uttb gc»afcpcn, ungeftpuppt



in ©tüifc gc^nittcn ttnb mit Slbfalt unb ©raten, bie man 
etwa oon anbern gifcijfpeifen übrig pat, auf bie 21rt ge* 
bünjtet, bajj mau auf ben ©oben eines ©efdjirreS 93utter 
tfmt, hierauf fepeibig gcfdjnitteneS SBurjelwerl unb 3n>ic* 
bclu ftrent, auf biefe Unterlage ben gifdj legt unb auf ganj 
gclinbem geuer mit ber 23orftc§t eine 3eitlang febwigen 

' läfit, baj? cS nicht braun werbe. San» füllt man SBaffer 
barauf (auf ein $5funb gifc§ ein Duavt äßaffer), f ä̂umt 
es beim Slufoctien rein aus, lä£t eS, ofme eS weiter ju 
wiirjen, etwa eine ©tunbe Jochen unb gieft unb preft es 
leicht burd) eine ©erbiette.

7 8 .  g a f t e n f u p p c n b r ü l j e .
®ic ?(rt ber SBcreitung ijt wie bie porige mit ber 

geringen Stbweicliung, baf? bie gifdjc mit gutemDctgefcbmiijt, 
mit SBrühc Pon gelben, troefenen Grbfen, ftatt mit reinem 
UBaffer aufgefüllt unb gelocht werben, woju man bie ®rb» 
fen mit ber SSorftĉ t ftebet, baff ntct>t ju wenig SSaffcr 
genommen unb bie Srü^e bei Seiten abgegoffen werbe bc* 
por bie Crrbfcn jerlodjen, woburd) bie 23nil)e trübe unb 
bict wirb.

79. g i f Qf ä e .
©ie wirb wie bie gif<$fuppenbrü$e angefteüt, nur mit 

Sem Unterfdjiebe, bajj man bie gifdje fo lange f̂ wt̂ en 
lafjt, bis fte braun werben, woju man etwas rnefr 23utter 
ober Del nimmt bamit bie gifd>e nicht fengertg werben, 
woju fte fcljt geneigt ftnb; feilte bie gifc&jtüS nicht garbe 
genug âben, fo tl)Ut man etwas 3ucferj(üS baran.

80. ©emöfntltcfie gtfd;brübe.

ipierju ninmtt man ©raten, S&pfe, überhaupt alle 
SlbfäUe, bie man oon bem Sluöfcfmeibcn ber gifdje (f. 9tr.



68) übrig behält, giefjt SEBaffer barauf, täfjt eS nach bent 
reinen StuSfchäumen eine tmtbe ©tunbe tochen unb brüeft 
c6 burdf ein Such. Siefe 33rü̂ e nimmt man jum Stuf» 
füllen bet gifchfaucen.

8 1 .  K l a r e  g t f d ; g a n e r t e .
Stufet aßen Strten giften, laffen ftd) aucf> gifchabfäfle 

baju benufcen. fPtan fleßt baS ©anje wie bie gifchiüö an, 
eS bavf aber nicht fo lange fchwt'hen, benn eS fofl nur getb 
»erben, um bie ©aßertc nicht ju ftarf ju färben. SSenn 
bie 23rübe auSgefchäumt ift, tl;ut man fo riet £>aitfenblafe 
baran, alö jur ©aßertfähigfeit nottjig ift (auf ein f̂unb gifch 
ein ?otb £>aufenblafe) unb »erfährt, nachbem bie Söriihe 
burefgegoffen ift, ganj fo wie cSbctber gtcifthgaßerte(f.9tr. 
76) gefagt ift. 33effer ift eS, wenn man bie Spaufeubtafe 
aßein auftbft unb fte bann unter bie gifcf)brühe rnifcht.

8 2 .  K r e b s b r ü h e .
SEBenn man Krebsbutter bereitet (f. 9?r. 50), fo tarnt 

man auch auf S¥reböbrüt>e rechnen. 9)tan gewinnt fte ba« 
burth, bafj man auf bie abgefcbwifjten ©chalen, wooon 
Krebsbutter gemacht worben, gleifcpbrühe, gifchbrühe ober 
SSaffer gießt, bieS einigemal auffochen läßt unb bnreh ein 
feine« ©ieb prê t. 3 ft bicS ganj falt, fo ftnbet man oben 
bie SSutter, welche man abnimrat, unb unter tiefer bie 
33tühe. SEBirb bie Krebsbutter burch ein Such gepreßt, ohne 
fte fammt ben ©chaten »orßer aufjutoeßen, fo focht man 
bie in bem Such jurücfbleibenben ©chaten jur tBrüße aus. 
3 ft bie SBrüße, welche »on ben abgetönten Krebfen geblie­
ben ift, rein, farblos unb nicht ju fatjig, fo ift fte cbenfaßs 
ju benufjen; ganj unbrauchbar ift foteße 23rühe »on Krebfen 
aus moorigen ober fumpftgen ©ewäffern.



8 3 .  © r u n b b r ü p e .  ( g o i t b ) .
SDiefer 33rü̂ c ift Gftnl. I. (gonb) (Erwähnung gcfcpe» 

pen. eben fo ift eS aucp «tit bet
8 4 .  S r a t f e .  g e t t b r i t p e .

35tefe ift (Jini. I. 33. aufgcfüprt. 33on allem gteifcp, 
was im getobten 3uftanbe »orlommt, pat foIcpeS, welcpeS 
in einer Sßraife gefotten worben, ftctS bctt 33orjng. @ben 
fo b«ben Saucen, bie mit ©runbbrüpe bereitet werben, 
ben SSorjng rer aßen übrigen.

8 5 .  233 u r  sel b  r u h e .
3D?an fcpwifjt aßerlei fepeibig gefĉ nitteneö SBurjctwcrt 

unb ein fjaar 3 wiebeln in 23uttcr ungefähr eine Viertel* 
ftunbe, fußt Söaffer barauf, läfst es eine palbe Strntbe 
Jochen unb gtefjt es burep. Siefe 23rübe wirb ju Suppen 
genommen, wo fein gleifcp ju hoben ift, ober feine 3 eit 
war, bteö jn locpen unb man genötigt ift, bie Suppe ron 
£afeIbouißon ju bereiten.

86. SBürstge 33rüf>e.
Slßerlei SBurjelwcrf, einige 3wfebcln, 'etwas gemengtes 

©ewiirj (f. 3?r. 17) einige 3weige SBafTIicum, p̂pmian 
unb ein ‘paar Lorbeerblätter werben mit fettiger gleifcpbrüpe, 
Stacpbrühe, IRacpjüS ober SBaffcr auSgefocpt unbbieSBrüpe 
baron burep eine Seroicttc ober ein Sieb gebräeft. 2)iefe 
S3rühe ift gut um gleifcp ober gif cp bamit ju feptnoren.

8 7 .  S B ü r s t g e ö  g t ' f c p w a f f e r .  C23tü f i O*
27?an toept etwas SBursclwerf, einige 3 wicbeln, ein 

fPaar Lorbeerblätter unb etwas gemengtes ©ewürj mit 
hinlänglichem SBaffcr aus unb preft es burep. Siefe SBrüpe 
wirb, naepbent fie gepbrig gefaljcn ift, jum Slbfocpen ber



ganzen ttnb jerfd;nittenen gifdfe getrauet unb nad) söe- 
ft̂ affen̂ ett bcr gifcp nod; Sffig, aud) SS ein jitgefcfct.

8 8 .  © a t j w a f f c r .  g t f d j w a f f e v .
•

Wan taffe SB aff er mit tuntängtidicm @atj (ju ©üfj' 
wafferfifipn auf brei £}uart SBaffer etwa ein plb fpfunb 
©atj, jurn ©ieben berSeeftfdjeunbutn ©emüfe cinjumacbcn 
ein ®rtttct fPfunb ©at$ auf eine gleiche Quantität SS affet) 
auffod)en ober jtefle bie gifdje falt bamit auf.

8 9 .  £ a f c t * 2 3 o u t t t o n .  ( © t a c e ) .
3 >i einem fPfunb reinen, guten £afctbouißon rec&wef 

man gewoptp jwanjig ffunb gteifcb (fecbSjep "Pfuno 
SRinbftcifcb unb l'icr fpfunb Statbftcifd;) woju ntan als SBoljl* 
gefd tnad noch Stbfäßc 001t robern ober gebvatenent gebcröieb, 
©d;infcn jc, je. nehmen fann. SDie SJrübe wirb eben fo 
getobt wie eS in Sir. 71 angegeben ift, woju auch bie 
Slacfybriitfe gehört, ©inb beibe SBriitjen jufammengegojfen» 
ntüffett fte notbwenbig gan$ fatt unb bann nod; einmat 
burdj eine ©eroiette gegoffen werben, bamit auefj nid)t ein 
$ternd;cn gett barauf bteibt. Wan todje bie Söriî c nun 
rafd) ein unb pte fid) hierbei »or bem Itcbcrfoĉ en, wojtt 
ftc fet;r geneigt ift. 33tS jur Stürjc »on ungefähr jwei bis 
einem unb einem tfatben Quart gelangt, gicfjc man bie 33rübc 
nod) einmal burd), um bie beim (äinfocpn bincingefaßencn 
Unreinigfeiten ju befeitigen, unb taffe fie oonje t̂ ab oon ber 
©eite fachte fo ên, bamit aßer ©djmufc unb ©djaumauö» 
fod)c, bcr wteberbofentlid) abgenommen werben ntufj. gängt 
bie SBoutßon an bi cf ju werben, fo barf fte nur auf gait% 
fd)Wad;cm geuer fielen, weit ftc fonft fep leitet fengerig 
ober gar branftig werben fann, je fürjer fie wirb, befto 
mep fteigert fttb biefe ©efap, rübrt ntan einmal barin,



fo barf man bieö feinen Slugenbfitf rnefir untertaffen. gff 
ber Stnfo êgrab fo weit erteilt, baf? ber SBouifton einem 
biefen ©tjrup gleicht, fo giefe ntan i(jn fogteief) ĉrauö in 
bie baju bejtimmten gormen ober ©efeifje, taffe biefe noct) 
eine 3 eW<>n3 in fô enbem SEBaffer ober in einem mäfjig 
warmen Dfen ftetfen, bamit ber Sßouißon nocf> naeftbieft, 
nctjme ifm am fotgenben Sage auö ben gormen unb ftette 
bie Safctn an einen falten, luftigen Drt.

3)er Safelbouiffon ijl »ortrefftief; auf Reifen unb jur 
Kräftigung anberer ©Reifen, audj wirb etr jum Srtnfen 
gebraucht unb atöbann in foeffenbem SBaffcr (in einem SSier» 
tet Quart SBaffer ein ?otf> Safetbouitton) aufgelijjf. Guten 
weniger wertvollen Safetbouitton foc&t man autf» s>ott reiner
9fa^)brü|e*



d u rfte t  5 C b fd > n itt .

S i e  S u & e r e i t u n g  bet 0 u p p e n .

(SBcnn 6ci ben .SubcrdtnngOrecei’ten nicht hinlänglich oerftänblicb« 
cccr teepnifebe Slnsbrücfe »otfemmen, fo fefjc man bcefjalb bie al« 
obahetifcb geeigneten „X ecp n tf eben B e n e n n u n g e n "  ßinl. I . )

1. S u p p e n  » o n  g t e t f e p b r ü p e .
Sa bei ber Bubereitung oon Speifen eö auf bie 2ln» 

gäbe ber Dualität über Gigcnfcbaft ber Butbaten nicht allein 
anfommt, fonbern um allgemein nü̂ ticbe unb brauchbare 3?e* 
cepte aufäuftetten, »or alten Singen ba mo eö notbmenbig ifl, 
auch bie Duantität (Stenge) unb jmar auf eine gemijfc 3lnjabl 
»on êrfonen beregnet, angegeben werben ntufi, fo motten mir 
baö Butttatenquantum auf oier biö feebö êrfonen anttebmen 
unb fomit bett gelter ber nteiften ins 93taue îneingefct;vie» 
beiten Kochbücher, mo »on altem biefen leine Siebe ifl, umgeben. 
Gin Duart Suppe ifl »ottfommen biurcicpenb für brei ftar» 
fonen, menn biefer nämticb noch ein ober mehrere ©cricbte 
folgen, unb ba mir in Sir. 71 erfahren, mie lud gteifcb» 
brühe »on einem f̂unb gteifcb ju ermarten ijl, fo taun 
man hiernach leicht feine Gintheitung machen. SaSglcifcp



£anu matt, fattd cd nid)t in bie Suppe tommt ĵum ©e* 
müfe ober nadf bet Suppe mit SWofiridj fpeifett.

9 0 .  S B u r j e l f u p p e .
SDlatt fdjncibe atCertei SBurjetwert (f. Sint. I. SB.) 

fein fd;etbig, uub fo riet baf bad ©anje fed;d fpänbe »ofl 
audmacpt, fĉ wige ed mit einem SSiertet fPfunb Satter uub 
etwad SBaffer ober SBrû e meid), tt>ue eine {(eine fpanbrott 
SKetit baju unb, wenn bieö nod; burdjgefifwtgt ift, rerfodje 
man ed mit einem SSiertet Ouart gteifdjbrütje, reibe cd ftein 
unb ftreicpe ed burd; ein Sieb. 9J?an rcrbünne bied mit 
einem Duart gutergteifd;brüt;e unb halb fo »ietgteifdjjüd ober 
färbe ed mit Bttdcrjüd, taffe cd mit jmei Sott) Bieter, »ier 
Sotfj nadj sJtr. 1 betjanbetten 9tcid unb bem nötigen Satj 
brei SSiertet Stunben fadste fodjett, wäpenb bem man 
Sdjautn unb gett abnimmt, unb richte bie Suppe, bie 
pbfcf) feimig unb wot/tfdjtncdcnb fein muff, an. (Bereitet 
man biefe Suppe »on £üf)nerbrüf)e, fo fommt bad fein 
ßef̂ nittene fpiitjnerfteifd) ober fo riclbaron, atd notfig, in 
bie Suppe. Slucf) fann man biefe Suppe otme 9ieid jubc* 
reiten unb giebt atdbann ‘Jtarmefancroutond ober mi* 
tonutrted S3rot (f. Sint. III. SItr. 48 unb 49) baju. 
SD?it bem 3nfag »on Sntenbrütje unb bem {(ein gefdjntttc* 
uen gtcifef ber Sitte fd;mcd£t bie SBui'äetfuppe rortrepd).

9 1 .  S ß e t j j e r ü b e n f u p p e .
SKan nefme eine SSiertet bid eine t>atbe -Kege weifte 

Siiiben baju, am ftfunaefpftefUn finb bie Settower, puge 
fie ftetd troden, fĉ neibc fie fĉ etbtg unb wafefe fie warm. 
5>tan foefie eine Sitte, ncttme bie SBriipe unb aud) fotĉ e rott 
tliinbftcifd;, trenn cd bie SOßirtfifcpftdmittet ertauben jur 
(Bereitung ber Suppe, uttb fcpwige bie weifen (Rüben, über* 
pupt bepnbte unb fege bie Suppe ganj wie bie rorige



jufammen. 3>i tiefer ©uppe fantt man 9?etsS foc&ert, ober 
fte über ©emmefcroutonP aurichtcu, ober man giebt würflig 
gcfchnitteneö 2ßilchbrot, welcficP in 23uttcr gelb gebraten 

* iff, nebft bem fcinflücftg gcfchnittenen Sntenfleifcl) barin. 
2luf gleite äßeife bereitet man bie

92. '  SRolmübenfuppe.
9Jtan barf biefe ©uppe aber nicht färben, fle muff mit 

reiner gletfcprüfje jufammcngefĉ t werben, weit fte eine 
tjübfcfie rbtt;li<$*gclbe Jarbe haben fotf. SetŜ alb timt man am 
befielt, wenn man nur baö äufjere, mehr gefärbte gteifch 
ber ffot̂ gelben SKofirrübcn baju nimmt unb bie Haffen, ge* 
fdjmacflofen £er$en befeitigt. 5Die 99iô rrübenfû e wirb 
fefir wohlfchntedenb oon Katbfleifch* ober ü̂̂ nerbrütje, nimmt 
man eine Kalböbruft baju, fo fotnmen bie javten Knorpel» 

,  flüefe (£enbronP, f. <£int. I. £ .)  in bie ©uppe, eben fo, 
roenn man fte »on Hühnerbrühe macht, baö fpühnerflcifch 
unb ein £ut)enb ‘pannefancroutonP ober gebacfeneP SJtilch* 
brot, lote borljitt gejetgt ifl, barin. Sine ähnliche SSereitungP- 
art hat bie

93. 2Jfar oneitfupp e.
Hierzu nehme man ein biP ein unb ein halb 'f'funb 

nach 9ir. 10 Sint. II. befanbetter Sharonen, jura 3 ufam« 
menfeften nehme man etwa« farbigen 3üö, wenn bie£auP* 
»oirtljfdfaft feine gleifchjftP baran wenben fann, neunte man 
Bucfer/üP, benn bie Sflaronenfuppe foll eigentlich gelbbraun 
auPfehcn. 2Bcmt eP bie Spittel erlauben, fo nehme man 
einige 9febl;üf)ncr t̂erju, wenbe bie 33rühe babon jnt 
Suppe an unb gebe baP fein gef n̂ittene glcifcf) baritt. flffc 
Suppen, wie bie t̂er genannten, bie burdjgcrieben werben 
OfJitree f. Sinl. f-') faßen fetmig aber nicht bief feilt,



unb etc« fo giebt träftiger 23ouitton litten einen ersten 
Soptgeftpmaef.

9 4 .  K a r t o f f e t f u p p e ,  (burepg eftrt ipcne) .
2J?an fetale eine patbe SDfefce Kartoffeln, ftpncifce fte in 

©tücfe, fotpe fte in »iclem Soffer weiep unb reibe fte burtp 
ein ©ieb ober einen Surcpfcptag. Sann taffe man ungefähr 
ein unb ein palbcö Duart Sßouitton mit Seifjmcpt (SDfept* 
fcpwipc) fotpen, tpue etwas blätterigen Körbet, êterfitie 
unb Majoran unb bie burepgertebenen Kartoffeln baran 
unb taffe atteS eine SSiertet bis eine patbe ©tunbe mitbem 
erforberticpeit ©atj faepte fieben. Strb bie ©uppe ju ÜJtit* 
tag mit tRinbfleifOpbrüpe bereitet, fo fepneibe man baS gleifcp 
unb gebe e$ in ber ©uppe, trenn e$ feine anbermeitige 
Söejtimmung pat. 2tucp »on gtfepbrüpe, Sajfer ober SDiitcp 
t»irb biefc ©uppe fepr fcpmatfpaft bereitet (f. bcrcnSRum.)

95 .  K a r t o f f e t f u p p e ,  (p omn te rf ipe ) .
3n bie gteifepbrüpe fommt ebenfalls etwas Seifraepl, 

fowie bie Kräuter ber »origen ©uppe, wobei jeboĉ  inepr 
SWajoran, weit biefer am weiften »orfepmeefen muff, gettom« 
men wirb. Sie Kartoffeln fcpnetbe man f(einftücfig, taffe 
fte in Saffer einige 9D?ate auffotpen, tpue fte, wenn ber 
©epaum befeitigt ift, mit einem ©epaumlöffet in bie ©uppe 
unb taffe fte bamit eine patbe ©tunbe foepen. Slufjerbcm 
ifi btefe ©uppe »ortrefftttp mit (Sitten- ober ©änfebritpe, 
unb eS fommt atSbatin auep baö fteinfiücftg gefepnittene 
gteifcp biefeS ©eftügctö baju. SSorjügticp paffenb uttb als 
pommerfcpeS ÜJtationatgericpt nimmt man gern baS ©ättfe- 
ftein, wie gtügct, Ziagen, 23eine, fperj, §ats unb Kopf



96 .  © i n e  anbeve K a r t o f f e t f u p p e .
3 »t bie gteifdfbrube ttjue man Seltene unb Porree, 

ber ftctnftüdig ober nubetartig gefebnitten rnirb, ffteje bic 
btanchirtcn Kartoffeln, blätterigen Korbet, ‘peterfttie t;in* 
länglich SWaforan unb baö notige Satj baju, unb taffe 
afleö fo lange lochen, biö bie Kartoffeln jerfatten motten; 
man rüffre mit einem Söffet barin, um bic Suppe etmaö 
feimig ju machen, ober ffreiche ju biefent 33ef>uf einige Kar* 
toffetn buretf. Siebt man hingegen biefe Suppe tlar, fo 
»ermeibe mau baö 3 f«i*br<:*V fo feie baö 3 evfoĉ c« ber 
Kartoffeln.

97 .  S Be i f fe b o b n cn fu p p e .
®iefe Suppe fcf'mecft auch gut oon fpammcffteifcbbriibe; 

mit ©nten* ober ©änfebrühe unb bem gteifeh biefeö @c« 
flügetö iff ffe befonberö fĉ ntacf̂ aft. SPtan fot̂ e etma eine 
halbe Stiertet 3D7ĉ e meiffc 23obneit in SBaffcr, ffreiche etwas 
baoon burch einen ©urdffdffag unb mache ungefähr ein unb 
ein halbes Guart S3ouißon Ijtcvmit etwas feimig, t̂ uc 
Körbet, peterfftte, Majoran, fetfr menig pfefferlraut unb 
bie ganjen S3ohnen baju,»taffe eö, întäitgltĉ  gefaben, noch 
eine b«lbe Stunbe fochen unb füge baS fteinftücfig gefeffnit» 
tene 9tinb* ober £ammetftcifch, Sntcn* ober ©änfefteiffh 
hinju, menn nämtieff bie SBirtbffbaftSmittct biefe 3«9abe 
erlauben. StucJ) ob*1* afleS Steift fpeiff man biefe 33oh* 
nenfuppe.

98.  SSe i f fc bo bn cn fu p pe ,  (mitgeringerenfDfittetn).
#ierju foĉ t man ein Pfunb niĉ t ju ffarf geräuberten 

magern Spect, fehneibet einen guten SÊ eit Seßcrte unb 
“Porree in ffarfc 9t übet form unb focht biefen in fo oieter, 
bod) rein abgefetteter Spccfbrübc atS bie Suppe, um nicht



$n faijig ))U werten, »ertragen fann, füge uod> ein halbes 
bis ein Quart gieifdjbrühe, bie man »on etwa einem halben 
'ipfunb Steift gcfod)t t;at, ober jtatt bcjfen SBaffer hinsu, 
unb taffe es mit ben weiten Seinen, bett »orbin bemerften 
Sträutcrn unb bem aus ber ©erwarte itnb in (Stücte ge» 
fdjnittenen ©peef eine Ijalbe bis eine ©tunbe fotzen.

99. Ctnfenfuppe (gewöhnliche).
Qicfe bereitet man wie bie lê te Sßcifebobnenfuppe 

ttnb nimmt ftatt weiter 23»bnen eben fo »iet üinfen.
100. 0 elbeerbfenfuppe, (gemöbnltdje).

21uĉ  biefe wirb wie bie bejeî nete SBcifebobnenfuppe 
gemalt unb eine Sittel bis eine Giertet 9??ê e gelbe, troefene 
Grrbfen baju genommen; finb bie ßrbfen ju biefbülftg, nimmt 
man feine ganje Grbfen barin.

101. ©rüneerbfenfuppe,  (gewöhnliche).
SOJan neunte ungefähr eine ÜJiefje ober etwas ntefw

biefe ©djoten, patde fte aus unb »erfahre mit ihnen wie 
mit ben gelben Grbfcn.

102. ©ritneevbfenfu^pe, (beffeve).
£t'erju fajfc man bie Körner »on einer Uftefce ober et­

was mehr ©djoten mit einem SSicrtcl 'Pfitnb 23uttcr unb einem 
©tuet mageren ©djinfen unter nach unb und) erfolgenbem 
3ugie$en »on etwas SBaffer ober gleifdjbrübe weid; bünften, 
befeitige ben ©cbütfen, gebe eine £anb»oß -Kehl baju, 
»erlöse es mit etwas g(eifd)brü£>c unb reibe unb ftret̂ e 
eS burd) ein ©icb ober £aartud> Qicfi laffe man mit einem 
unb einem falben Quart guter g'eifdybrübe »erbünnt, mit jmei 
Sotb 3ncfcrunb hinlänglichem ©afj »on ber ©eite eine 0 tunbe 
fachte foeben unb richte bie ©uppe über gehaltenes 9C*iild)brot 
(nach 9ir. 48) an, woju afs »orjiiglicb wolßfd;mecfenb noch



magerer Sped, bet ffetttflürftg gefĉ uittctt worben, f>in$uge* 
fügt »erben fann. Siebt man biefe Suppe meergrün, atä 
fte ron ben bloßen grünen örbfen »irb, fo fann man fte 
nodj mit et»ad Spinatmatte färben. Cf* 9tr. 53.)

103. Stnfenfuppe mit StfuvetnSftfinaujcn. 
SWan ftrad)c ungefähr eine SSiertct SBfcfce gefodjte Sin*

fen burd) ein Sieb, »erbüntte fte mit filtern SBouifton unb 
3üö, baff fte fuppenffüjfig »erben, giefje aud) et»aä non 
ber SJritpe ber ))öfeifd;»cinöfdjnaujcn baju unb faffe bieS 
mit einem »enig SBraunmetjt (5Wê tfcb»i6e (Stnf. I. SB.) eine 
Stunbe fod;cn. 3nbcffen fdmeibet »an bic faft gemorbc» 
nen Sd;»etuöfcf)naujett in faubere, fteine, tängtidje Stüde, 
»oju man audj ein ober cinfkar Dlfren nehmen fann, unb 
rbjtet eben fo ober »ürfticb gefd)nitteucd SDfitdjbrot in 
SButter unb ridjtet bie Suppe hiermit an.

3ur Sinfenfuppe fann man ftatt bloßer ®?cf;If(f)»ige 
et»aö ffein gefdjnitteneö SBurjctmcrf unb ein Stücf mage* 
ren Sd;infen fdwtöen, piertn eine fteine Jpanböofl 9)?ef;f 
röften, mit gteifdjbrütye »ertönen, burdjgteften unb hiermit 
bie Sinfen auffütten; bie Suppe befontmt îeroon einen um 
fo bejfcrn ©ef^matf.
104. ©vbfenfuppe mtt $t)fef*Sdj»etudobrett .  

Sie »üb eben fo gemacht »ie bie »orflebcnbe Sinfen»
fuppe; man nefmie baju eben fo »iet troefene gelbe grbfen. 
SBenn aud) eine SBiertel 5D?c0e biefer troefenen £>itlfenfrüdjte 
angegeben ift, fo bürftc bie Suppe bodf teid)t jtt Cid baoon 
»erben, man mufj bafier, »enn man bieö gewahr »irb, 
lieber ct»aö baoon jurüdlaffen.

105. Sellertefitppe.
2Jfan neunte ein bid j»ti Stauben Sellerie, beit man



in fĉ ei£>ige ©tuchen fdjneibct, i|n in bcr neigen SButter 
unb etwad Üfletß fd)wi<3t, bann tnit einem unb einem falben bid 
jwei Duart gtcifcfybvütyc eine 3 eittang »on bet ©eite tod;t, 
bad ©anje burcfircibt unb wieber anfoĉ ett täfjt, unb nad) 
Umftänben mit einem 33inbemittel»onbrei Sigetben (f. ©int. 
I. ?.) abjieft unb mit würftid) gef(|nittenem unb in S3ut« 
ter gebratenen SWilĉ brot anri t̂et.

© e b u n b e n e  © u p p e i t .
Unter biefen ©uppen »erfleht man (eitle, bie mit 

2ßei|jme|t (5We|tf$Wi&e) angefertigt unb mit ©ierbinbung 
abgejogen werben. Sild ©intage {ommt 9tcid, ©raupen, 
©rted, SWubeln, ©ago, aße Sitten Klofje u. f. w. barin j 
bodj taffen fid) aße gebunbenen ©uppen audj o|ne ©icr* 
binbung jubereiten.

1 0 6 .  O t e i ö f u p p e .
ÜJ?an taffe ungefähr jwet .Quart g(eif̂ brü|e mit Sßcifi» 

metjt »on jwei ©jjlöffetn roß SDtclß unb bem erforbertit|cn 
‘©atj tod;en, t|ue fedjd bid at|t Sot| nad) sJtr. 1 be|an» 
betten 9tctd baju unb quirte bie ©uppe nad) einem |atb 
bid brei Siertct ftünbigem fiocfjen mit einem nad) ©int. I. ?. 
bereiteten SBinbemittet »on jwei bid hier ©igetben ab. 3« 
jebe gebunbene ©uppe fann man, wenn cd geliebt wirb, 
feinfabig ober würflig gefdjnittencd SBurjctwcrf, wie ©et« 
lerie, Porree unb ‘peterfttienwurjetn unb tteine runbtict; ge* 
fd)ätte Kartoffeln, fo wie ©uppenfräutcr nac| 9?r. 18 foc|cn 
nnb SBurjctn unb Kräuter, wenn fte bie 3a|redjeit ju fh enge 
utad)t, Borpcr btandjiren; audj jutĉ t ein wenig 2Äudfatcn- 
uufj baran t|un.

1 0 7 .  © r a u p e n f u p p e .  '
SDicfe ©uppe bereitet man eben fo, nur nimmt man



fctpß Sotp nadj Hr. 2 bepanbette fevl« ober anbere ©rau* 
pctt baju.

1 0 8 .  © r i e ß f u p p e .  9 ^ u b e t f u p p e .
gn bie erfte fommt fecpß Sot̂  ôfener, S?rafauer ober 

anberer ©rieß, unb in bte jmeite oon ein t»iö jrnci Gütern 
naep Hr. 45 bereitete -Hübet«. Sen ©rieß taffe man eine 
Stfiertetffunbe unb bte Hubeln ctma eben fo lange foc&ctt.

1 0 9 .  S t e r n *  o b e r  5 « b e n n u b e t n f u p p e .
Sie B̂ereitung iff eben fo. Sie naep Hr. 7 bepan» 

betten (Einlagen taffe man bie erffc ein tßiertet biß eine 
patbe Stunbe, bie gabeunubetn aber nur jepn uHinutc« 
lotsen.

1 1 0 .  S u p p e  m i t  © a r t e t t g e v o ä d j ß .
Siefe Suppe bereitet man pauptfäcpticp im r̂iî jâ r 

ober grüpfommer, wenn bte SSurjctn unb Kräuter jung unb 
moptfepmeefenb ftnb. SHan neprnc baju SHoprrüben, Spar­
gel, ĉtcrfftienmurjeln, Setterie, Stpoten, grüne 33opnen, 
SBtumenfopt, Porree je. Sltteß maß Üßurjctn ftnb, feptteibe 
ober ffupe man in beliebige Stütfe, ungefähr in ber Sänge 
»on ein ober jrnci gingerbreiten, ben SBtumenfopt in ftcitie 
Köpften unb bte SBopnen carofbrmtg ober gefpatten unb fo 
lang mie bie SBursetn ju, bie Stpoten papte man au« unb 
SBtumenfopt unb Spargel btanepire man »orper. SEBenn bie 
Suppe mit SDBei§mê l gebunben ift, foepe man baß ©arten* 
gcmäcpß mit fünf biß fetpß Sotp Heiß ober ©raupen, ober 
gebe in bie Suppe Kartoffel», 9Hepl*, Semmel* ober anbere 
Ätöfe, gefepnittene ober anbere Hubeln, ober maß man fonft 
mitt; bte Ktöfe bereite man natpfSSorftprift iprer Hummern 
»on fetpß biß atpt Sotp SButtcr u. f. m. unb fotpe fte in 
ber Suppe ober in Sßaffer. Hatpbcm auep bte Suppen*



trauter baju gefommcn ftnb, jiepc man bie Suppe mit einem 
Sinbemittcl »on jwci bis brei Gigclben wop eine fteine 
Dbertaffc »oß füffer ©apne genommen worben, ab. Sicfe 
Suppe ma<pt man »on 9tinbffeifcp*, Kalbflcifcp* ober £üp« 
nerbriipe unb man fann baß gfeifcp alßbann in piibfcpen 
@tiicfeit in bic Suppe geben, wenn cß leine anberweitige 
Sefftmmung pat.

111 .  S e i t t f c p e  £ > a u ß f r a u c n * S u p p e .
Sie etwa auß jwei .Duart beffepenbe glcifcpbriipe non 

ffiinbflcifcp, Kalbfletfcp, Jpiipnerit ober tauben maept man 
mit jwei biß brei Gfflöffeln »oß SBeiffmcpl feimig, täfft
fmif T\tÄ f*>A.-2 tWf» ttt»**»-’ iv*vv *'■**y ........ - 4“ vr ”,’ ''7 ^r--ü-*9
SMumentopl, Seßerie, Porree, au cp {leinen Kartoffeln, nebfl 
fo nie! wie nötpig naep 9?r. 13 bepanbelten Sffonpeln mit 
ber IBeâ tung bann foepen, baff aßeß, wie »orpitt gezeigt, 
bcpanbclt werbe, nnb leinß ber ©artengewäipfe p  weiep 
focpc. sJtäcpft biefem 33erfapren bereitet man {(eine Semmel* 
ober Strebßßöffe ober ffatt beffen gefußte Shebßnafen naep 
SSorfcprift berer Hummern Gint III., tput in bie Suppe 
noep pinlcingticp Suppenfräutcr, jiept ffe mit einem 23ittbe* 
mittel wie bie »orige ©uppe ab, rieptet fle fofort mit fämmt* 
liipem Qnpalte an unb giefft meprere Gfflöffel »oß Slrebß* 
butter barüber.
112,  © e b u n b e n e  S u p p e n  m i t  lUöffeit  feg*  

Itcpcv 2Irt.
2tße biefe Suppen tonnen wir in einen Slrttfcl pfatn* 

menfaffen, weil, waß ipre ©runblage ober bie glüffigteit 
felbff betrifft, ffe afle auf ein unb biefelbe Sirt bereitet 
werben. SOian maept fle mit fein gefepnittenem ober ftiief£*■ 
gern SSurjelwcrf, mit auep opne Suppenträutcr, binbet ffe 
mit Giern ober giebt ffe ungebunben unb wäplt alß Gin*



Jage Kartoffel =, ©emmet*, Steht*, Start», gifd;», 
Statbpcifch», £ülmer», ©rieS», Sieiöftöfe u. f. n>. bie 
man »ott fechö bis acht Soth SButter :c. ic. nad) Sorfdjrift 
ihrer Hummern 2 int. III. bereitet unb entweber tu ber 
©ubbe ober in 2Ba%cr befonbcrS fod;t. Sben fo gut wie 
Ptofe papt aud) ©ago ober eine aubere törnige 3 »^at in 
alte gebunbenen ©ubb«i*

113. Äatbftetfc^fubbc»
£tcr entfeheibet bloö bie Sriihe, man macht pe mit 

alten 3nthaten, wie wir pe bereits angegeben hoben, wie 
bie 9?inbfteif<hfubben. Stan thut webt? wenn man baS 
Satbpetf^euw fatbe ©taube rovtoiht, (btandprij, cs trat$ 
bem StuStäbtcn in tattern SBaffer, in faubere ©titefe fdmei» 
bet, biefc mit bem SriihwaPer unb gehörigem SBurjelwcrf 
wieber aufPctlt, in ber baburdf erhaltenen, burchgegopencn 
Stühe Steiö, ©rauben, ©rieS ober was man fonP will 
mit ober ohne Stebtfchwifie focht, bie Statt>{Xeifd>flücfe nod) 
eine furje 3oit mitfochen täft unb bie ©ubbe mit Grigetben 
gebnnben ober ungebunben auftifeft. Stuch ©ubbenfräuter 
bapen in jebe Stalbpeifchfubbc*

114. ^ammctftetfchfubbf**
3D?it bem £ammetpeifch »erfahre man wie mit bem 

Katbpepche nach ber »orpehenben Stummer. 3>n biefer 
©ubbe gebe- man Stcis ober ©ricö; aud; weife Söhnen, 
SartoPetn ic. je. phntecfen gut barin. Son ben weifen 
Söhnen, fo wie »on ben Kartopetn fann man einige burch» 
Preisen unb bie ©ubbe hiermit patt mit Sßeifmcht feimig 
madjen; bod; giebt Sfehlfchwifte eine gute Sinbung unb 
immer einen guten ©cfdjmacf an bcrgteichen <SubbCIl- 3 « 
bie Sßeifebohnen* ober Slartopelfupbe »on £antmeiPeifch 
fommt aud; blättriger Körbet, êterplie unb Siajoran.



115.  Gnnfad;e £ ü f > n e r f u p p e .
Sitte gebunbenen fpüfjnerfuppen laffett in gleitet 

Gtgenf($aft rote bie »on $Ktnbflcifcf> = ober anberer 33riU?e 
anfertigen uttb eö giebt allemal Ijtê  nur bie ©runblage 
ober bte 23rütje felbß ben 2lubfcßlag. Gö perjtelit fiĉ , baß 
bet ober tu jebe #fißnerfuppe baö §leif($ genommen wirb, 
trenn cö nämlitjj in ber âuPtnirtljfdiaft lerne anbere 23e» 
ftimmung l)at.

116.  S u r c ß g e f t r i d j e n e  #itf>tterfitppc.  Q K t re e ) .
23irb baö #ulin mit leichter 3tinbfleif(̂ brü̂ e gcfodjt, 

fo !ann man gewiß auf eine- gute Suppe regnen, fehlen 
bte SKittcl pierju, fo begnügt man ftdj mit einfacher $ütj* 
nerbrüpe. 2Jtan laffe fte mit bret biö rier Gßloffeln roß 
ÜJ?cl>tfcjirot!jc feintig fotzen, neßrne fämmtlicfieö fpüfmerflcifd) 
fo weit eö niefit ju braun ober rotß iß, auö £aut uttb 
Knoten, reibe ober ßoße eö mit einer Dbertaffe roß füßer 
Salme unb brei btö rier Gigelben ganj fein unb ßreieße eS 
burdj ein Sieb ober beffer bureß ein §aavtucß. 3ß bie 
Suppe, worin man bte jertjadten ober jerßoßenen Knochen 
bcö £ulmeS mit auöfodjen läßt, mit bem nötigen Salj 
ßinlänglttß rerfotßt, fo gieße man fte burdj, jieße ftc mit 
ber burtßgeßrttßencn Subßan$ ab unb richte ße mit roürßicß 
ober fabig gefeßnittenent, in SButter geroßeten Sßilcßbrot an.

117,  2 ) u r c ß g e ß r i d ; e n e  £ ü ß t t e r f u p p e  anbe*
r e r  Slrt.

9J?an fĉ trî c fleinftßetbfg geßßnittenen Seßerie, SDtoßr» 
rüben, fPcterßliemnurjeln unb Porree, ungefähr eine gute 
5panbrofl mit fo riel 25uttcr, baß man barin aueß noeß 
brei gute Gßloffel roß Sfleßl fcßrotßen !ann, weiß ab. 3ß bieä 
gefeßeßen, fo rerfotße man eö mit jroei Duart #üßnerbrüße



xmt> einer guten ipanboott 5̂ctcrft(ten$t»eige unb »ergebe 
nidft bie scrtjadtcn tnocpen mit audfod;en jn taffen, unb 
briitfc ed burd) ein Sieb. 3u bcm geflogenen $ütmcrfteifd) 
fentmt nod> etn abgefcf'ättcd mto tu Sftitdf ober Satjne er» 
toeiĉ ted OTtcbbrot. üttacpbcm aücö burdfgeftricben ift, jietit 
man bie Suppe bannt ab unb, »ermifcfit ftc mit »ter bid 
fünf Sott) in $ßrü(;c gelobtem 9teid.

118, Staubenfuppc.
2lud) bie Suppe »on Staubenbrüfje fann man mit 9Jetd, 

©raupen, ©rieb, alten 2trtcn Stbfjen u. f. t». jufammen» 
fe£cn unb fie gcbunben ober ttar ^bereiten; bod; fdjmcdt 
ftc auf bie crfterc 2trt beffer. 3 U bicfer Suppe fdjneibet 
man gcmötmltd) bie £*uben in tpätftcn ober SSiertct, um ftc 
in bie Suppe $u tfmn, ober fte befonberd bdju ju geben. 
Setjr ätüetfmäjng tft ed, menn man bie tauben t»ie bad 
Salbftcifdf jur Suppe bctjanbelt unb fte eine tjalbe Stunbe 
btandjtrt unb fte bann gefdjnitten ober ungefdjnitten in ber 
Suppe fammt ben übrigen t»cid)fod)cn tä̂ t.

119. £)urct)gefirtd;cne SRetdfuppe.
9Jian fcfnoî c etmad fd;eibtge Setterie in întängtidjer 

SSutter, fttfrotfie ptc$t etmad SKcljt hiermit, fülle jmei 
Stuart gtcifd)brüt)c barauf unb taffe bied mit adjt bid jctjn 
Sott) 9leid fo lange lodjen bid ber 9?eid rcd)t roeifj ijt, bann 
ftretd)# man atted burd>, taffe bie ©uppe toieber anfodjen 
unb jictje ftc mit brei Giern SMnbemittet (Staifon) ab. 
bie Suppe »on ©eflügetbrütje bereitet, fo tfme man bad 
gteifd) bed ©eftügctd fcaju.

120. Ärciuterfu ppc mit »ertönten Giern.
Sie ifl am bejten »on fpütfner» ober £aubenbrüf>e. 

9tad> bem Stbfdtreî en »on einer tpanbootl fcpcibig gefepnit*



tcner Sctterie unb brei Sftbffet »ott Kept, taffe man bie« 
mtt bem 23ouitton »erlogen, gtefe eö burep, gebe pinlang« 
(icp ©uppenfräuter tote Sorbet, f>ortu(at, Sauerampfer, 
gelben Sopffatat baran, jiepe bie Suppe mit einem SStnbe* 
mittel non brei biö »ter Stgetbett mit füfer Sapne nttb 
einem Stüdcpen frifeper Sßutter ab nnb riepte fie mit aept 
bib jwbtf »ertönten Stern nnb raitonnirtem Kitcpbrot natp 
SSorfcprift berer Hummern an.

121. Sräuterfuppe anberer 21 vt.
Kan bereite fte tote bie »orige; bodj taffe man ein 

X'upcnb fefteti Keinen Sooffatat einige Minuten biantpirett, 
tüpte tpn in fattem äiSaffcr ab nnb brüde iptt gut aus. 
©ann bereite man eine Scmtnetflofniaffe »on feepö 2otp 
Söutter jc. :c. tttaepe an ber Seite beb Satattopfeö eine 
Deffnung, tpue einen Stof pineitt, ftreife bie Sßtätter 
toieber barüber, fo baf ber Stof in ber 'Kitte beb Satatö 
cingefcptoffen ifl, brüde bett Satat »ermittetfb eines Stucpeö 
ooatrunb unb fep jufamnten nnb toepe tpn in fetter, ftprnad» 
pafter $tcif(pbrüpe, fo baf er mit btefer ganj fttrj ein» 
fepmort. Kit biefetn farcirten Sopffatat unb ben übrigen 
Sngrcbicnjien ber »origen Supoe rieptet man biefc Suppe 
an, ober gtebt Satat unb Ster befottberö baju.

122. ©raupenfeim.
3n bie mit ettoaö gefirnißter Setterie unb Kcpt »er« 

toipte unb bann burtpgegoffene gteifepbrüpe, gebe man ben 
Seim »on einem patben spfunb reept tocitp gefoepten unb 
bann burepgeftriepenen ©raupen, taffe bieö eine turje 3 eit 
»erfoepett unb jiepe eö mtt $t»ei biö brei Sigetbcn S3inbe« 
mittet ab, rooju man ettoab füfe Sapne unb autp ein Stüct 
frifepe 33utter genommen pat. 3« tiefer Suppe fannman 
fein würftiepeb Kitcpbrof geben.



1 2 3 .  S l t f v P e l f u p p e .
3 n bic, wie rorpin gejeigt, aber etwa® ftärfer getan* 

bene gleifcptrüpc, faffe man einige £änbc»ott tlätterigen 
ftbrtcf eine furje 3 cit foepen, jiepe bie Suppe wie bie 
vorige ab, unb riepte fte mit fammt bet Sfiinbe fein 
fepeitig gefepnittenem äftilcptrot an.

124. fftufftftpe Suppe.
^ierju trauet man einen Erdftigen SJouilfon ober eine 

fogenanntc Sfrafttrüpe naep 97r. 75, bie man mit pinläng* 
Itcper SKepIfcpttrige etwaß feimig fotpen läpt. SSorper mup 
jeboip ein Duart guter, reiner Sauerfopt weiep getoept unb 
mit biefem einige Ĵfunb gute«, magereß Scpweincfleifcp 
(2}au<p(tüdj unb etwa ein patP 5̂funb gute Söratwitrft eje- 
foept werben, £>en SaucrfopI brüde man auß, ftptteibe ipn 
einige 3Raf burep unb tpue ipn fammt ber 23riipe in bie 
Suppe, bannt bie Suppe net ft einem außgejeiepnetett trif­
tigen ©efepmad, aitip bie netpige Säure tefemmt. 3>l 
bent Sdmuüuefleifcp unb ber Sßratwurfl gefeilt jtep mup 
Dtinbfleiftp, wclcpcö man auß bem Bouillon nimmt; fowopl 
biefeß wie baß Scpweincfleifcp ftpneibe man in {feine Stüde 
unb auep bie atgepäutete SJratwurfl in {feine Scpciten. 
SDiefe tput man in bie Serrine, baß gleifcp ater in bie 
Suppe, wclcpe nun, naipbem fic pintängtiep »ertönt ijt, 
mit einem Sßinbemittef »on bret ©gelten unb einer großen 
Dtertaffe »ott faitrer Sapnc aPgcjcgcn unb üter bie 23rat- 
wuvft angerieptet wirb.

125. ccflenburgtfcpc Suppe.
£ierju toepe man guten traufen ©rüntopl mit einigen 

fautern ©cpweinefcpwänäen unb Sratwurp, fepmore ein 
palt 5̂fuitb naep 9?r. 10 tcpanbeltc Maronen unb foipe



ein SSiertel ffunb ober etwas rnepr feine, reept veine 5pa« 
fergriige, woju inan, wenn eS bie £auSwirtpfcpaft ertaubt, 
SSoutßon ftatt äßaffer neunten fann; bie Suppe wirb unt 
fo beffer baoon werben. ßJtan fege bie Suppe nun fo ju« 
famrnen, bap man ben Stopt gröbücp paßt, ipn famrnt feiner 
2}ritpc mit ber £afergrüge unb pinlänglicper guter gleifep« 
briipe feimig foetjt, bie Scpwcincfcpwänje unb 23ratwurjt 
in einen palben 3»ß breite ©tücfe fepneibet unb fte nebjt 
ben Sftarrotten in ber Suppe ttoep eine furje 3eit foepen 
lapt, worin noep etwas 3 « ^ r uttbbaS niitpige Salj fomrnt. 
2)?att rtepte bie Suppe mit aßen gngrebienjten an.

126. Sauevampferfuppe.
Sie »erlangt auep eine fräftige gteifepbrüpe. Sen 

blätterigen Sauerampfer bünfle man mit einem ©tiiefepen 
3Jutter in feinem Safte unb flreiepe ipn burep ein Sieb, 
Iaffe ipn mit ber mit SBeipmepl gebunbenen gleiftpbrüpe 
eine 23iertelftunbe foepen, fo bap eS eine bunnfeimige Suppe 
wirb, jiepe fte wie bie ruffifepe Suppe naep 3ir. 124 ab, 
unb riepte fte mit »crlornen Giern unb mitonnirtem 23rot 
an. Gin attbereS 3Jtaf laffe man fecpS 8otp 9teiS in ber 
Suppe foepen unb gebe fte opne wettere Ginlagcn.

127. Semmclfuppe.  (fPanabe).
2(uf baS abgefipälte in Stüde gefepnittene SEftücpbrot 

fließe man gleifcpbriipe, laffe es foepen, ftreiepe eS burep, fo 
bap eS eine jiemlicp feimige Suppe wirb unb jiepe fte mit 
einigen Gigeiben unb einem Stüef frtfeper 33utter ab. 
SDiefe Suppe breitet man auep »on 2Baffer ober iDtilep.
Cf- fc. 2 t .)

128.  © e ra n tc l fu p p e .
fpierju fepneibet man bie Semmel opne ßtinbe würfliep,



ober mit bet Siinbe in bünne ©feiten, jieljt bie hinlänglich 
mit SKĉ tfĉ mî e gebünbene Jlcifchbrühe mit einigen (Etern 
unb einem 0 tüc£ frifeper IButter ab unb rietet fie mit bet 
©entrnel an. 3« beiben ©uppen fchntccfen ©uppenträu« 
ter »ortrefflicp.

129.  E B r o t f u p p e .  ( ^ J a n a b e ) .
Wlaw bereitet fie wie bie ton ©entmet unb nimmt ftatt 

©emntcl gute«, anSgcbadeneö, nid;t jn frifcpeS ©chwarj* 
brot baju. Slufjerbcm jerftöft man Summet, läft Ipn aus?« 
focpcn unb nimmt bie 33rüpe baten mit jur ©uppe. Sicfe 
©uppe macht man auch »on bet Jpatfte ©emmei unb bet 
tpälfte Sßrot.

130 .  S v o t f u p p e ,  ( fepeibige) .
Sie (̂etfcbbriibe läft mau mit 3̂cterfi(ie unb Sorbet 

focpen, tput ba§ fepeibige 33rot hinein unb giebt jutê t ein 
©tuet frifepe SSuttcr baju.

1 31 .  S r e b ö f u p p e .
»̂ierju gehört eine gute Srebsbutter, bie man nach 

aSorfcprift »on ÜHr. 50 bereitet. 5P?an fepmipe in einem 
nbtfigen Sheit berfeiben etroad äBurjelmerf ab, tfuc ein 
biss jroei Ipänbe bott 27?cpl baju, lajfe eö noch fepnüpen unb 
mit guter glcifcpbrühc unb ber Sirupe, mctcpe man »on ben 
Srebofcpalen erhalten pat, eine lurje 3 c't lochen, giefe bie 
©uppe, bie hübf<h feimig fein unb eine fcpbnc rotpe garbe 
haben rnuf, burep ein ©ieb unb richte fie mit gefüllten 
Srebfen nach SSorfcprift »on 3ir. 41 an.

132.  (Eine a i tbere  f t r c b b f u p p c .
Sie 3 ufammcnfepung ijt eben fo, mit bem Unterfchiebe, 

baf man 9ici3 ober ©raupen, ferner etioaö EWorcpeln unb 
©pargcl unb bie in ber Sänge einmal burcpgcfipHittenen

4



Krebbfchwänje ftatt bet gefnllteu ftrebfc barin giebt; fRcib, 
Lorcheln unb ben in ber Sänge einer 2)autnbrcite gefdjnit» 
tcnen, aus bet garten fpaut gefällten Spargel muff man 
apart fodjen.

K l a r e  © u p p c n .
©ie muffen eigentlich mit fräfttgerer gleifchbrüpe 511« 

fammcngefefjt werben alb bie gebunbenen ©uppen, auch 
muff bie glcifchbrühe etwab garbe haben unb bebhatb mit 
3üb »crfeht ober mit ein wenig 3 ucfcrjiib gefärbt werben; 
am beffen fehmeefen bie flarcn ©uppcn mit Kraftbrühe. 
£)ie 3«bercitungbart unterfchcibet ft cf) nicht weiter alb burch 
bie ©«lagen, wenn fte nämlich einfach jufammengefê t wer* 
ben. 2)?an giebt biefe ©uppen gern alb:

1 3 3 .  K l a r e  © u p p c  m i t  g i f c h - ,  £ ü h « c r -  K a l b *
fteifch'  ober ©d>wcmmf löff en.

134. Klare  ©uppe mit gtfeh^, kühner-'  ober
Kalhfletfcfcfnefb.

£ie 5lrt ber 3«bercitung btefer (Einlagen ftnben wir 
in ber <£in(. 111. 3 ft bie einfache flare, aber wohlf4>mcf* 
fente unb fräftige gleifcffbrühe angerichtet, fo giebt man 
bie Klbffe ober bi; Knefb barin. Sluffer biefen bereitet 
man noch

135. Klare ©uppe mit ©t erw,  gaben* ober
g i g u r e n n u b e l t t .

136. Klare ©uppe mit 2Wacaront ober 93er*
m t c e X11.

3u ben lefcteren ©uppen gebe man ffetb etwab gerte* 
benen 'Parmefanfäfc,



>

.1 3 7 . Ä l a r e  © u p p e  m i t  g e v ö f i e t e j i t  S D h 'fd jb v o t .
£ierju rofte matt fcfeibige ©emmel über Koflenglutb, 

fülle ben ffaven 23ouillon, worin einige ©uppenfräuter gut 
» fcfntccfcn, darüber mtb gebe oerlorne Gier baju.

138. Klare ©uppe mit ® avtcitgewcidjd. 
®ad ©artengewätfd wäljle matt, wie cd in 9tr. 110 

angegeben ifl, bod) bleiben bie Kartoffeln weg, uttb fodje ed 
in ber ffaren ©uppe, ober beffer befonberd, um bie ©uppe 
redjt Har 51t erhalten; fodfe aud) SKacarom, fdweibe fie fo 
lang, ald ein Heiner ginger breit ifl, tlfuc biefe nebfi bem 
treffenb Weid) gefönten ®artcngcwäd;d, uttb ben in SSajfer 
Weid) getobten ©uppenfrdutern in bie Terrine uttb fülle ben 
triftigen, Haren SBouitton barüber.

1 3 9 .  g r a u j o f i f d f e  © u p p e .
$ier$u geforen Sttofvrübcn, weife ober UBafferrüben, 

ein guter £l)cit Porree, Sellerie, ĉterfiltenwurjeln, ein 
guter £f>cit äßirftngtobl unb ©uppenfräuter. £>ie2Burjcln 
fdjncibe man in gorm oon ftarten Rubeln fo lang, wie jmet 
Ringer breit ftnb, blandjtre fäntmtlicpcd SBurjeliocrf, wenn 
cd fd)on alt ijl, unb totfe ed in gleifcfbrütje wetef. Seit 
Kol»( fd)neibe man wie ju Kofilfalat unb »erfahre bamit 
wie mit ben SEBurjeln, unb bie Krauter fod)e man in SBaffcr 
wenn fie grün bleiben foHctt, ober in ber ©uppe. ÜJtan 
tl;ut aHed in bie Terrine unb füllt ben Haren 33ouiHott 
barüber, woju ftd) nod) Üflacaront, SSermiceHt, gtf<$*, $ül)» 
ncr* ober Kalbfleifdjfnefd ober Klbfe gefeiten. ipauptrcgel 
ijt, baf bie ©uppe rcid) an SBurjeln ijt unb einen fräfti* 
gen, guten ®efd)macf fat. ✓

1 4 0 .  S ß i l b p v e t f u p p e .
2)?an bereitet fte oon 9fotf* uub Santmwilbpret, ipafen

4 *



unb witbcm ©efliigel, wie Stebpiifmcr, ftrammetßooget u. 
f. w. Etc Slrt bcr B̂ereitung unterfcpetbet füp nur burcp 
bie ©attung bcS SBitbpretS unb wir tonnen, um nicpt nad) 
bcm 33etfpiel anbercr Stocf)büc|er, unS tu weitläufige, nicbttö- 
fagenbe SRccepte cinjutaffen, fämmtiidie SBttbpretfuppen füg* 
tidf fo jufammenfaffcn unb fagcn: 9ttan bereite non ben 
f&lecptertt gtcifdjtpeiten einen guten SSitbpretjiiS natp 9tr. 
72, fdjntore baS bcjte gteifcp, bcfeitige £äutc, Shto» 
eben itnb alte unfaubern Epeitc, pacfe cS, reibe eS mit bitter 
brauner Sauce fct'n unb jlrctcpe cS burdj ein Sieb ober 
£aartucp. ©at man SBur&etwerf unb etwas Stinten itt 
SButtcr abgcfĉ tvigt unb mü2)Mjl nadjgefdjwipt, »erfocht man 
eS mit SSBiibpretbrüt>e, woju man natürlicb jeben gonb ober 
3uö, ben man oon bera gefdjraorten SBitbpret u. f, w. er* 
batten pat, mit amoenbct. 9?acpbem man bie etwas feimigc 
Suppe burcpgcgofen pat, oerbinbe man fte mit bem burd)« 
geftritbenen SMbpretfteifdjc opne fte weiter focpcn ju taffen, 
unb ricpte fte mit in SButter gcröftetcm SKittpbrot, was 
fcinfabig gcfcpnitten worben unb eben fo gefebnittenem beften 
SBitbpretfteifcp (fjitets) an. SWacpt man bie Sßitbpretfuppe 
oen ©eftiiget, fb nimmt man atterbingS pierju bas befte 
S3ruftfteif(p. ®t'n anbereS 5Ptat giebt man in bie Suppe ftatt 
$üetS SMbpretflbfje nad) 9lr. 60, SBilbprctf. Eie SSitbpret- 
fuppe wirb beffer, wenn man gute 9linbfteif$britpe oder 
3üe mit baju anwenben lann, als wenn man genötpigt ift, 
fte oon lauter SBilbbritpc tterjuftetten. Stuf großen Sattb« 
gittern mit ergiebigen 3agben, futb biefe Suppen am wei­
ften an iprern fptafce.

II .  S u p p e n  p o n  g i f e p b r ü p e .
Eie gt’fcpfuppen werben fowobt gebunben wie ftar ju- 

bereitet, als ©rnnbtage bient gifepfuppenbrüpe nach 9?r. 77



© in l. V . ;  w iß matt btc Su p p en  fla r  machen, fo neunte 
ntatt Pen n ö t ig e n  gifchiüö b a jit, ober färbe crforberltcpett' 
faß S  m it 3 «^ erjü ö . 3 ß  man in fatholifchen Sänbcrn ge» 
notßigt, häufig unb berfchiebentlich gifeßfuppen au fju tif^ en , 
fo  fann m an einen großen £ f)e il  ber borfhhenbett gleifch« 
brühfuppen alö SRtcßtfchnur anne^m en, nur muß man fte 
alö © ru nblage m it gifeßbrühe fiatt gletfchbrühe jufantnten» 
fc^ e tt; oft bereitet m an auch gifeßfußpett in  Sßercinigung 
bon gteifd j* unb gtfeßbrüße. 3 « ftrengen gaftcn$eiten, too 
e<3 bie SRcligionögebräucbe gebieten, nur gaßenfpetfen auf» 
Sutragen, voenbet man 51t ben Su p p en , überhaupt $u aßen 
S p e ifc n  nur g a f i e n b r ü ß e  a n ,  wie m ir fie iu 5Rr. 7 8  
aufgeführt haben.

141, fRuffifcßc gtfcßfttppc.
2R an fann fte bon aßen Slrten Sü ßw afferßfcßcn be» 

reiten , jeboeß bie fcfHicßjle iß  bie bon bem fe^maii^afteu 
© te r lc t . 5R an nehme brei b is  hier f)3funb £>echt ober 
3 attber, fe^neibe ben oierten £ b eil bcS beften gleifcßeS in 
fingerbreite, eittett 3 a H  lange S tü d e  bereite von einem 
anbern £ ß c i l  (h alb  fo b ic l)  eine g ifthfarce nach ^ r* 
5 8  unb bon biefer S t r u b e ln ; bie gtfchßücfe focße man 
m it hinlänglichem S a l j  in  etw as gifeßwaffer unb einem 
© la fe  SfRabcira unb bon bem übrigen gifcß unb fümmtli» 
(hen Stbfaß foche man bie gifeßbrüße. M e r le i  SEBurjefkoerf 
feßnetbe m an länglich fo fein toie -Rubeln unb eben fo feßneibe 
m an, unb beinahe fo bicl a ls  baS fämmtücße 2Bttr$c(wevf 
beträgt, abgefchältc faurc © u rfen  unb foche aßeS, bie @ ur» 
fen bcfonberS, w eil fte länger fochen m itffen, juträgltch 
weich, inbent aßeS noeß eine SSiertel S tu n b e  in ber Su p p e 
naeßfoeßen m u ß ;  gleichseitig bünße man ungefähr eine halbe 
2Reßc Sau eram p fer unb ßveieße ihn bureß. £>at man bie



gifdjbrülje mit Sßcifmeljt etroad feimt'g gelobt, unb i(t bie 
btnfängftd) eingef»c£>te ©auregurfenbrülje, fo toie bie 33rül>e 
ber ffetnen gifc f̂täcfe baju gefomnten, fo gebe man aut  ̂
ben burdige(irid)enen Sauerampfer unb fämnttlic§e fein ge'* 
fd)nittenert Bataten batin, giefje ein ©fad S^eintoeiu unb 
ein ©fad 3J?abcira baran unb jiefje jefm lud fünfje^n 
nuten barauf bie ©uppe, toelcfje tooljffdfmerfcnb, fräftig, 
bie notfjige ©änre unb ©alj tjaben muff, mit einem 3)tn* 
bemtttel »on brei btd »ter (Jibottern unb einer grefjen 
Dbertaffe »olf faurer @af)ne ab, unb richte fte mit ben 
©trubeln unb gift^jlütfen an.

142. Sta l fuppe.

®ie gifcbbrütye fodje man f»lb bon £>e$t unb fmtb 
»on Stal jufammen. einen Sfcfjeil bed beften Statftetfcbcä 
fdjnetbe man in ftarfe Sßürfel ober jolfgrope ©tücfe, unb 
fodje i^n mit etmad ©albei fo »iet CSfftg, baj? bie 
©uppe bie nötige ©äure babon befommt, unb gehörig 
©alj. ÜBon etioad anberm Statfleifdje bereite man eine 
f)übf<$c garce, mad)e t)ier»on »on ber ipälfte {feine runbe 
filöfe unb »on ber anbern #älfte (feine lange ©trubeln, 
jene fodje man in ber ©uppe unb biefe baefe man in SSacf* 
butter nad; 9tr. 52 jur 3d t aus. ®amt fdjnctbe man 
alferfei 23urjclt»erf »ürffi^ unb laffe ed in ber ettoad 
feimig gefönten gifdjbrü^e mit etwa einer 2Jtef}e audge» 
patter ©rfjoten fotzen, in welche fpäter ein guter ££>cil 
blätteriger Körbel, ©albet, fpeterftlie, fPortulaf, 23aftftcum, 
©auerampfer unb SE&pmian (ommt. 3(1 bie ©uppe f)ter» 
mit (mtlänglid) »crlod;t unb ift auch bie 39rül>e ber Stal- 
ftücEen baju gefommen, fo fo$e man bie Slfofe barin, jie^e 
bie ©uppe entweber tote bie »orige ab ober ridjte fte un* 
abgejogett mit tfjrem fämtntlidfeu 3uf)afte unb bent Stal*



fTetfcfce an. Sie rauf etwas fäuerttcf fc$meden unb bin» 
längtid; SBurjetn unb trauter faben.

143, S in  fad; e gtfd;fuppe. (douIt'S sott fyefy, 
3attber, SarS, Set) (et, 2öet$ :c. :c.)

•Dfan fdjwifce adertet SEBurjetwerf tu fo riet SJutter, 
fcaf raan fpäter ungefähr $wei £änbe bott 9)?etd nod> baviu 
mitfd)Wt&cn fattn, utib taffe bteS rait einfacher gifd)brübe 
»ott ©raten unb Abgängen atS eine fetmige Suppe fod>en. 
gnbcf fat raan »oit eitie*i Stfyeil beb bcflctt gifcbfteifcbeS 
einen fatben ginger breite unb einen ftarfcn 3»ß fange 
©tüdc gefdmitten, »on betten raan bie Raffte focht unb bte 
anbere £ätfte badt. 9ia<bbem bie Suppe burcfgegoffen ift, 
wobei ein ttbcit bcS SßurjetwerfS rait bnrct>gefirict;en wirb, 
foĉ e raan fte noch eine 23icrtelfunbe mit blätterigem Sauer* 
arnpfer, Sorbet unb s]3eterftlie, jiebe fte rait jwei bis »ier 
(Sibottern wie befannt ab unb richte fte rait bcra gebadeneu 
unb gefönten gifd) an.

144, Sraut te  gtfcffuppe,  (doutiSJ .
ÜHan bereitet fte wie bte »orige, nur nimmt raan ftatt 

gcwbfnti êr gtftfbrü̂ e gifcbjüS baju unb, feilte bie Su»»e 
bteröon nicht bie gehörige garbe betominen, welche fett fa» 
ftanienbraun fein fott, fo färbe man mit etwas 3«derjüb, 
23enn bie Suppe burebgegoffen i f , bie einen guten ©e» 
fdjntad faben unb juträglicb feiratg fein rauf, richte man 
fte, ofne fte mit dtern abjujicfen, rait gebadenem unb ge» 
fod;tem gifcbfetftfe unb mit in tßutter gebadenem würf» 
liefen dKit b̂rot an. geljlt ber Suppe bte erforberltdje 
Söinbung, weit fte nicht liirt wirb, fo taffe man etwas 
Semmel mitfocljen, be»or raan fte burchgtcft, unb ftreicbe 
fo »iet atS nbtbig ba»on burep.



1 4 5 .  K l a r e  g t f c f ) f u p p e .
D ie  3lrt ber Bttbereitung unb bie 3ttfam m enfefpttg  

ifl w?tc bte bev gebunbenen ©uppen, nur tmtp man forgfätttg 
barauf achten, ba|j bte gtfd)brühe ober ber g ifd ;jü ö  red;t 
lla r  fod;e unb eine gelbliche SBetnfarbe fcfth ä lt, beähatb 
tnufj m an alte B u t^aten  befonberö focfjen unb fte bann in 
bie S e rr in e  th u n ; ed »erfleht ftd), bafl atie breiige ober 
SDtchl abfonbernbe © to ffe  »crmieben unb nur aß u rje ln , 
K rä u ter, gcbacfened unb gctocfdeö gtfd jfletfch, giflhfnefd , 
Klöfle ober © trubcln  p r  flarctwgifchfuppe genommen wer­
ben. ®itt angenehm er, p fa g en b er ©eflhm acf ifl äpauptbe- 
bingung biefcr ©uppen,

1 4 6 .  g a f l e n f t t p p e t i .
© ie  weichen bon bcn gewöhnlichen gifd;fuppen baburdj 

ab, bafl fte flreng nur m it gaflenfuppenbrithe naih 25orfc^rift 
»on 9 tr . 7 2  fia tt m it gewöhnlicher gifd jbrühe bereitet wer­
ben. B «  bent ©chmi^en »on üttehl, S fiu r je ltt, K räutern, 
überhaupt p  aßen © toffen, bie m it 33utter ober bent § c t t  
warm blütiger Sp iere  pfam m engefeht w erben, nimmt mau 
wohlfchntcdEcnbeö D e l  unb bet ben griechifchen ^ a ftcn , wo 
aud> SDJtfch unb ©t'er »erboten ftnb, bcbient man fleh beö 
feinflen Sftebleö ober © em m elfrum c, um bcn erforberlichen 
© eim  p  »erm itteln.

147.  K l a r e  g a f l c i t f u p p e .
® ad  Kochen ber braunen Jaflenbrtihe mufl befonbcrö 

beachtet werben, fiebcn bie Crrbfett p  flavf ober werben fte 
überweich gclod fl, fo tann man fdjwcrltch a u f eine flare 
SBriitje ^Rechnung machen. ©olche gaflctt- ober gewöfmlidje 
gifchbrühe, bte nicht recht fla r werben w ifl, mufl man notj)- 
wenbig m it ötw eifl fldven ( f . (Jin i. 1. K . )  3 m  übrigen gelten



bie Kegeln, wie fie bei bet Karen gifebfuppe aufgefübrt 
finb.

148. gt’f3>fu»pe mit Karto ffe ln .
Sn bie $ifcbbrübe fomrnt etwas Sßeifimcbt, bann fo' 

»iet abgefebälte, in Gaffer abgefodjte unb bur<bgeffricbcne 
Kartoffeln, um bamit eine gut feimtge Suppe perjufMcit. 
Stadjbem man auch Korbet, êterfilie unb Satj in bie 
Suppe getfmn, gebe man ein Stücfdjen gute 23utter baran 
nub jiebe fie mit Sibottern ab, ober ttfcfjc fie foauf. Eicfe 
tt>ot>lf($'mecfenbe Suppe erhält noch mehr äßerttj, wenn et» 
maö ffiicfigeS, gutes gifdjftcifcfy baju tomntt.

111. ©uppen  oott Söaffer.
Eie SSafferfuppen bereitet man am bäuffgffeu mit 

SReiS, ©raupen ©rieb, ©riifcen, Scmmct, Sörot, Salep jc. 
autp mit Kräutern, äBurjetn, Kartoffeln, Stiebt u. f. w. 
33ci alten SBafferfuppen iff gute. 33utter baS nctbwenbigfte 
unb entfprĉ enbffe Sngrebiens«

149. Kartoffetfuppe.
SD?an febäte etwa eine halbe SWejJc Kartoffeln unb 

fctjncibe fie in Stiicfe, foepe fie einige Minuten in SBaffer, 
giefjc baS 2S affet ab, ftebe bie Kartoffeln in frifĉ cm SBaffer 
gar unb ffrei ê atteS burt̂ . EieS taffe man, unter §in« 
jufügung oou fo »ietem ©affer wie jur Suppe nötbig iff, 
mit gehörigem Salj, etwas '̂ eterfitie, Körbet, SRajoran 
unb einem Stiid guter S3utter noch eine furje ,3eit foebeu 
unb richte bie Suppe mit würftich gefchnitteucr Semmel 
ober ohne biefe 3 u3abe au. Sine Sierbinbung mit etwas 
Sahne unb frifeber SSutter giebt biefer Suppe einen fetyr 
guten ©cf^macf.



150.  © u p p e  »oit g r ü n e n  (Erbfen.
(Eine bis ein tut» eine âlfce Siefce auSgepaplter ©cpoten 

taffe inan mit etwas Sutter, ganjcr fPcterfilie unb etwas 
(Semmel mit wenig UBaffer weit!) focpcn unb ftreicpe 
burcp, füge nocp fo riet SSBaffev wie notfjig, ©alj, ein 0tücE 
Sutter unb ein ©tüd 3uder baju, taffe es bamit auffotpen 
unb richte bie ©uppe mit würfligem, in Sutter gcröfietem 
Siilcpbrot an.

1 51 .  J ß u r j e l f u p p e  mit  K r a u t e r n ,
Sian fdiwir̂ e ©eiterte unb etwas êterfilienwurjcln 

in Sutter, gebe eine fpanboolt Stepl baju, laffe cS, wenn 
bieS ebenfalls gefcpwipt pat, eine palbe ©tunbe foipcn unb 
ftreiĉ e eS burcp. Sian laffe blätterigen ftorbel unb 5̂e* 
terfllte in SDBaffer weicp foĉ cit, tpue eS in ein SBinbemittet 
»on (Eibottern, welkes mit etwas ®apne bereitet unb worin 
ein ©tücf frtfcpe Sutter getpan worben, jtepc piermit bie 
mit gepörtg ©alj wieb'er angefMte ©uppe ab unb gebe 
feinfcpeibig gefcpuitteneS Stilcpbrot baju.

1 5 2 .  S t e t s? ,  © r a u p e n ? ,  © r i e S ?  u. © r ü g f u p p e .
Sille »tcr ©uppen paben einerlei Scrcitung unb wei= 

cpett nur rücfftrb'tticf) iprer Anlagen unb berett Sepanblung 
wie eS in ber (Einleitung II. angegeben ift, »on einanber 
ab. Sian maepe ein SBeifmcpl (Steptfcpwipe) »on »ier 
bis fecpS Sotp Satter mit bem baju nbtpigen Siepl, laffe 
bieS mit 233affcr auffoepeh, gebe aept Sotp 3?etS unb ©alj 
baju, laffe es eine palbe, bis brei Stertel ©tunben lotpen 
unb jtepe eS mit einem Sinbcmittel »on brei bis »ier (Ei? 
bottern unb fecpS Sotp frifeper Satter ab.

®ie ©raupenfuppe maept man eben fo mit fecpS bis 
aept Sctp ©raupen. £)ie @rü$« unb ©ricSfuppe fann



matt ohne SD?ĉ tfĉ tt)t̂ e büffelten unb bafür j$e$n ?otb 
SSutter rob barttt tpun, nur fê e man ffcb oor, baff beibc 
ui§t Kuntpig werben. Sitte »icr ©uppen werben auch utt* 
gebunben genoffen.

153. üfleljlfupipe.

23?an neunte fo bicl 9J?ef>f, alß man bie ©uppe meljr 
bitf ober bünn ju buben wünfebt, rüffre eß, wenn bie ©uppe 
glatt fein fott, mit äßaffer Kar, ober, wenn man bie ©uppe 
Kümpig lieber b«t, mit einem Si ju Keinen Klümpchen 
unb laffe eß bann in foebenbem Sffiaffer einige 2J?inuteu mit 
SSutter unb ©alj burcfjlocben. ®ie ÜJieblfuppe ftfjtnccJt auch 
mit Sierbütbung gut. Sind) ein Spcil SDiitcb unb jwei 
Steile SSJaffer giebt eine beffere SRepl{uppe. 2)iefe ©uppe 
macht man auch oon lauter 9Mcb (f. III.)

154. Körb  elf tippe.

9J?a<be eine 9)?ct>lfrf)wifte mit etwaß mehr SSutter alß 
gewöhnlich, um hiermit einen guten Speit blätterigen Vorbei 
mitfebwißen ju fbnnen, laffe bieß mit SBaffer unb ©alj 
fotzen, »erbinbe eß mit einigen ©ibottern unb einem ©tücf 
frifeber SSutter unb richte bie ©uppe mit feinfeffeibig ge» 
febnittenem SWilcbbrote an.

155. Kümmetfuppe.

©ebneibe gut außgebaefeneß ©cbwarjbrot in ©Reiben, 
röfte eß auf beiben ©eiten über Koblenglutff gelb, giefje 
bett nbtbigen SL̂ eil (ein unb ein âlbeö Quart) foibenbcß 
SESaffer barauf, worin ein guter (Sfflöffel »ott jerriebener 
Kümmel außgefoebt iff, unb laffe eß fiepen biß eß beinabe 
talt geworben iff, reibe eß fobantt bureb unb jiebe eß fo« 
ibenb mit frifeber SSutter unb einem SSinbemittel oon eint« 
gen ©igelben ab.



1 5 6 .  © e m m e t p a n a b e .  S v o t p a u a b e .
58eibe Suppen madpt man wie bte fPanaben »on gtcifcp» 

brüpc (f. 9tr. 129) nur fommt an bie SBafferfuppcn jutept 
ein ©tütf Sutter. SDtan giebt fte abgewogen mit Giern 
ober unabgejogen.

1 5 7 .  © a t e p f u p p e .
5J?an rüpre bett ©atep (öier biö fünf Sotp) mit 2Baf» 

fer Har, »erbinbe ipn mit bem focpcnben SSaffcr, gebe 
©atj unb Sutter baju, taffe eö roäprenb beb Umrüprenb 
einige SWinuten fotpen unb gebe bie ©uppc fo ober mit 
Giern abgewogen.

I V.  © u p p e n  » o n  S l i t t p .

1 5 8 .  © e b r a n n t c  f K e p l f u p p e .
Gt ma jroei D b crtaffen  »olt S tc p t  wirb in einem reept 

reinen © efepirr (irbencit S ieg et ober unoerjinntem  tapfer» 
nen © efepirr) über Stoptengtutp unter abmeepfetnbem Um» 
rühren braun gerbftet, bann naep unb nadp in ungefähr 
jm ei D u a r t  m it 3 'iu m t ober S a n itte  unb mit einem falben 
fPfunb B ucter gefügte, foepenbe SWitdp mit ber Scacptung 
gerüprt, baf? eö nidpt ttümpig w irb, unb b a n n  gar gefoept. 
3 f t  bicb erreidpt, fo »erbinbet m an bie ©uppe m it einem 
Sinbem ittet »on einigen Gibottern unb giebt ein wenig 
© a t j  baran. D ie  © uppe fott bräuntiep aubfepen unb in 
entfernter S e jie p u n g  bie Gpocotabenfuppe »ertreten.

1 5 9 .  G p o c o t a b e n f u p p e .
Stuf jt’ebeö D u a r t  9)?it(p nepme man »ier Sotp G6o» 

cotabe, jw et Gigctbe unb feepo Sotp B u tter, unb jtoci D u a r t  
9M cp uaip unferm angenommenen © a p e  beb Butpaten» 
quantumb. 2Jfan  taffe bie geriebene ober 3?rbri?cCctte Gpo«



cotabe in bet gefügten Diitct einige Minuten fodrcn, jiete 
fie mit bet QEigetbbinbung ab, «nb gebe fteine 23toquitd 
baju. Siebt man bie ßtocotabenfuppe me§t ftarf nnb far* 
big, fo netrne man ein bid jwei Sott Stocotabe mefjr auf 
baö Duart Dtitct unb weniger Gfierbinbung. 3n jebe 
Dtilctfuppe fommt ein ganj geringer BufafJ oon Satj, beim 
aud; eine jebe füffe Satne befommt fiierburcf) einen beffcru 
Oeftmad.

160. Stdqitttfuppe.
Sie Dtitct taffe man mit ctwad Sandte audjieten, 

jiöfsc fo otet alten, gctrocfneten SMöquit, baf? bie Suppe 
bid genug baoon wirb, fein, laffe biefett in bcr ungefüttert 
9M<t foî en unb jiete bie Suppe mit Sigelbbinbung oon 
einigeu Criern ab.

1 6 1 .  f D i a n b e t f i r c i f e t f u  p p e .
Stuf adrt Sot§ füjje Dtanbetn netme man oier Stücf 

bittere, brüte, fetale unb ftofie fte mit etwad Diilcp, bantit 
fie nidjt ölig werben, redrt fein, oerbinbe fte mit oier Siern 
jwei Gfjtöjfetn soott gcftojjcncm 3uder, eben fo oict fliifftger 
SSutter unb oier Sott geriebenem Dtitdjbrot. Sied ttue 
man auf einen mit 33utter audgeflncpeneit Sedct ungefätr 
einen Saumen bid unb taffe ed bräunttet baden. Bnbcjf 
(affe man Diitct mit etwad Drangenbtütte audjieten, fuße 
fte tintängtict mit Buder, jiete fie mit ßigetbbinbung ab 
uttb rütte fie mit ber gebadenen Dianbetmaffe an, wetete 
ju biefem 33etuf in tatbfinger lange unb tatbfinger breite 
Streifen gefĉ nitten werben.
1 6 2 .  STCi tc tfuppe m i t  ge f ü l l t e n  11 d> b r ö t e n.

0 J r o f t t r  o t e d ) .
* Dian fdmeibc in gauj ({einen runben Diitctbrbt̂ cu



oben eine glatte aus, nepme beputfam bte Erume perauS, 
wetcpe biefe tit etwas ©apne ober guter 9M<p, bräefe fte 
etwas auS, rüpre fte mit oier Stern, auf aipt SHttcpbr&t* 
epen, oier 2otp pfft'ger SButter, oter ©tücf fein gepaßten, 
btttern ÜJianbetn unb oter Sotp ganj feinem 3«^^ vet̂ t 
flar, fülle bie Sttajfe in bie auSgepbptten 9)?t(pbr&tcpen, (ege 
bte fptattc, bereit kanten mit ein wenig Siwcifj beftriepeu 
worben, wicber barauf, bcjtreicpe fte mit SButter unb taffe 
fte bräunttep baefen. 2)ann erweise man fte mit etwas 
oon ber ©uppenmittp, ber man mit aSanttte ober 3imtnt 
unb fo oiel wte nötpig 3u<frr ©cfcpmacE gegeben bst, jiefte 
biefe mit einigen Sigctben ab unb ritpte fte mit bett Sßri>t> 
eben, ober biefe befonberS baju an.

163.  SWitepfu pp e mit  5D?eptftümpen.
2Wan bereitet fte wie bie oon äBaffer, f. 9tr. 153.

164.  Ä ü v bt ö *2 ) i ü cp fu p pe ,
25aS reine Sürbt'SfTetfcp foĉ e man in fo oiet 9D?itcp, 

bafj eS eine feimige ©uppe wtrb, mit 3»ntmt unb 3ucfer 
unb flretdpe eS bttrep. 2Bid man bie Sbitrbisfuppe mit fei* 
ner â mpweijeitgrüpe oerfepen, fo muff ber 33rei freititp 
bünncr fein.

165.  ÜWilepfuppe m i t  S t e t s ,  © V i e S - o b e t  
R u b e l n .

2J?an taffe in jwei Duart mit SBanifte, 3 ,mn,t °ber 
Orangenbtütpe gcwürjte, beliebig füfj gemachte 5)tit(p fecpS 
btS a<pt Sotp 3teiS, eben fo oiet ©rieS, ober oicr Sotp 
gabennubetn lotpen unb jiepe fte mit jwei bis brei St* 
bottern ab.



1 6 6 .  9 ) h ' I c f ) f u ! p p e  m i t  © ( h w e m n t f l ö f j c n  o b e r
©d>u ec flöfjett.

Die (Einlagen bereitet man nach 23orf<hrift t̂ rer 9tum» 
mern (Sinl. III., »erfährt mit ber ©nppenmttch wie saovfle* 
§enb gefaßt ift, locht feie S?(b£e barin gar, tf>ut fic in bie 
Terrine unb richte bie iiirte 2M<h bariiber an.
1 6 7 .  S J t t l c h f u p p e  m i t  9 t e i $ s  o b e r  © r t e ö f l ö f j c n .

Die ©uppcnmtlch behanbelt man wie bie »origen, bie 
(Einlagen bereitet man nach ihren Stummem, läßt biefe in 
jener gar werben «nb rietet attcS, nachbera liirt ifl, ait. 
Uebcrhaupt lann man auf gleite SSBeife mit »ergebenen 
(Einlagen, wie fte bie (Einl. III. angiebt, nod) »iei mehrere 
3Dtilchfuppen fierfieüen, ohne baju anberweitige Stccepte 
nothig ju âben.

1 6 8 .  S B r e j e l f u p p e .
93?an erweise gewöhnliche ftafienbrejetn in etwa« ©up* 

penmitch, tfieile eine jebe nach S3eltcbcn in jwei ober brei 
©tücte, betreue fte mit feinem 3ucler unb 3'wmt unb 
halte eine gtühenbe, eiferne ©dnppe fo lange barüber, bis 
fte bfanl unb gelblich glactrt ftnb; man gebe fte apart um 
ein ju ftarfes? (Erweisen ju »erhiiten, ober in ber Hirten, 
gefügten ©uppenmilch, wenn bie ©uppe gleich genojfen wirb.

1 6 9 .  Ü J J i t c h f u p p c  m i t  S c h a u m .
Der 2D7ifĉ  gebe man einen beliebig würjtgen ©efchmact 

»on Sßanitte, 3>mwt, abgertebenem (Eitronenjucfer, Dran» 
genbtüthe, glieberblüthe, auch Saffee, Shee ober Sacao tt. 
f. w, wobei immer wohl eine hinlängliche 3>nfüftott $u be» 
obachten ifl, bamit bie SDtilch angenehm würjig fehmeefe, 
wobei aber niemals ein firettger, äberwürjtger ©efchmact her« 
»ortreten barf. Stachbcm auch 3«rfer an bie ©uppenmilch



gefommett ift, Iure matt fie mit brct bid hier Giigelbctt unb 
bringe fte, aber nidjt lodtenb, bamit fte nidjt frattö werbe, 
mit einem glatt unb fteif gefdjlagenen ßiweifjfd̂ ttee attmä!)* 
lid) in SJerbinbuttg, giefie fte burd) unb gebe Keine 23id‘ 
quitd baju.

Ser ®ot)(gefd;macf einer jeben 2Jiif<$fuppe §dngt sott 
ben*$audl>altungdmitteltt ab, unb man tragt fte bemnad) 
aud) otjne Sigclbbinbuttg auf.

V. Suppen uon SOSettt*

170. Sagofuppe.

Ser 2Bo$lgefd)tnacf ber SBctnfuppen liangt bon ber 
©üte bed aSSeineö, aud) bon ber Q̂uantität, bie man baju 
neunten fann, ab. Slucf) in biefe Suppen gehört ein gerin» 
ger 3ufa$ bon Salj. Secf)d bid ad̂ t 2otl) nadj 97r. 4 
2inl. II. bê anbelten Sago taffe man mit einem falben bid 
brei Sßiertel Ouart SBaffer, einem Stiicf 3uder, Stängdjeu 
3immt unb etwad Siironenfcftate unter bftern Umrüsten fo 
lauge foeben, bid er ganj flar audgequoßen ift, bann gtefte 
man eine glafdje bid eitt .Duart weiten 2Bein baju, taffe 
ed auffô en unb jiejje ed mit brei bid »ier Sigelben, woju 
ber Saft bon einer Sitrone gefommen ift, ab itttb rid)te 
bie Suppe natfi Sefeitigung bed 3<iN“'tc$ unb ber Sitro-- 
uenfd>ale an.

171. üSeiitfuppe mit ©raupen.
SBenn bie ©raupe tjinlänglid) getobt |jat, giefje man 

nocp etwad SBaffer baju, ttjue 3nder unb ein SJiertet 'Pfttnb 
nad) 'Jtr. 8 betjanbelte grofje ober Keine Dtofinen baran, 
taffe biefed fo lange fodjctt, bid bie SJioftnen runb aufge» 
quoKcit ftttb, unb bann mit einer glafdjc 3Sci» burt̂ foĉ en,



tiirc eS mit einem 23inbemittet oon brci ©igelten, uitb richte 
bic Suppe, nacpbcm nocp bcr Saft oon einer ©itrone baran 
gefommen ift, an.

172. gvanjoftfcpc Söetnfuppe.
5D?an quirte fecps ©igelte unb fetps ©ier in einem 

popcn ©efcptrr rccpt Kar, tpue ein patbeS ‘pfunb 3 « ^ , 
bie abgeriebene Scpate unb ben Saft oon jwci Sitroncn, 
ein Viertel Ouart SB aff er unb ein unb eine patte gtafepe 
weifen SBein baju, quirte ober fcpfage eS oermittetjt eines 
StutpenbefenS fo tauge auf bcm gcuer, bis eS fcpäumenb 
in bie $i>pe fteigt unb auffoept, unb gete eS fogteiip, teoor 
ber Scpaum faßt, mit Keinen SBiöquitö ju £ifcpe.

1 73 .  SEBcinfuppe mit  23vot.
Sftan rbfte bie Stpeiben oon gut auSgcbatfencm groben 

Sßrot über Stoptengtutp, taffe eS mit einem patten .Quart 
SBaffer, 3intmt, einigen ©ewürjnctfen unb ©itronenfcpate 
einige 397ate burcpfotpcn, bis eS pintängticp aufgetöfl ift, 
unb ftip burcpftreiipcn täft. 3ft bieS gcfcpepcn, fo taffe 
man eS mit einem Quart weifen SBein auffocpen unb tiire 
eS mit brci bis oier ©igetbcn. 3tt biefcr Suppe fann matt 
jur Slbwecpfetung Keine 9ioftnen geben.

174. Söcinfuppe mit ©pocofabe.
Sftan tijfe fecps bis acpt ?otp ©pocolabe in einem patten 

Quart SB aff er auf, gebe ein patbeS 'Pf unb 3 l>dcr unb ein 
Quart weifen SBcin baran unb jiepe, wenn cS aufgefocpt 
pat, bie Suppe mit brci bis oier ©igelten ab; ju btefer 
Suppe fann man au<p {(eine S3iSquitS geben.

175. 3acobiner  Sßetnfuppe.
SWan quirte oier ©ier unb oier ©igelte mit jwci Dbcr* 

taffen ooß SB aff er, oier !̂otp 3uctcr unO einem wenig Satj



ftar, gtcße bteö burd) ein Sieb tn ein tritt ftüffiger SButtcv 
aitögeflrtdjeneö ©efdjtrr, ftette btcö 5m tpcitfte begrünst tn 
fodjenbeö SDBaffcr, bot̂  fo, baß ba$ SZBajfer nießt jtebetunb 
fo lange biö bte 9)?affe t>intängti(f> feft geworben ijt, aber 
bodj nod) etwa« fcptüpfrig bleibt. SEBenn ein btö ein uttb 
ein tjatbcö Ouart SB ein mit ein SSiertct Ouart SEBaffer nnb 
einem falben Epfunb 3 udcr »ermifdtt unb aufge£od»t {ft, 
quirle man cö mit »ier ©gelben ab, feßneibe bie inbeß falt 
geworbene Stcrmaffe in ffeine Stüde, ober flccße fte mit 
einem Söffet auö, t̂ ue fte in bie Terrine «nb richte bie 
Suppe barüber an.

176. S u t t a n * 2 B e t n f u p p e .
5J?an mat$t fte wie bie »on ©raupen QJ?r. 171), bodj 

fommen jur Suttanfuppe feeßö Sott) 9tei<5 unb stoölf Sottj 
türfiftpe 9toftnen, unb baö eben fo groß atö bie runb ge» 
tobten tfiofinen gcfdjnittene martige Steift̂  oon s»ci 2lp* 
fetftnen.

V. S u p p e n  non t ö t e r .

1 77 .  S B e t ß M e r f u p p e .
Stuf jebeö Ouart 23ier redjuet man 5U etner guten 

SBierfuppe ein Sßlöffet »ott üJ?et)l, wetdjeö ttt SButter ge* 
fäwifct wirb, jwei biö brei ®igelbe, unb a$t bt$ jet>n 
Sotf> Bucfer. Oaö S3ter taffe man mit Bintmt, ©trotten» 
fd)ate unb bem SBeißmeßl fodjen, gebe beit Butter bajn 
unb oerbinbe e<5 mit ber Gigetbbinbung, moju man ittitep, 
Safme ober 2Betn nehmen fann; ßat man $ur Steigerung 
beö SBoljtgefcßmatfö nod) bett Saft »on einer tjatben ober 
gansen ©frone ßineingebrücft, fo richte man bte Suppe 
mit würfligem SWitĉ brot an.



178« fjJolnt'fche S t e r f u p p c ,
£>ie Sereitung ifi bet »origen gleich; boef) fe(jt ntart 

auf jcfceö Duart 33icr ein ©laß 2)?araßquin unb ein ©laß 
SBein ju, unb nimmt wegen biefer 3ugabe ein (Ei 
unb »t'er Soth 3«tfer mehr. Diefe Suppe wirb auch a(ß 
©etränf unter bem tarnen ^otntfc^erS^ee in Waffen 
gereift, j

179. S e f u t t e r  S t e r f u p p e .

Sie wirb wie bie »orige bereitet; nur wirb fle mit 
berfelbcn öinlage wie bie gaccbtncr SBeinfitppe nach 9?r. 
175 angerichtet.

180 .  S t e r f u p p e  mit S a g o ,  S'ietegrieß, Such*  
* Weizengrieß ic. ic.
£>ie Suppe wirb wie bie erfte Sterfuppe jufammen* 

gefegt, man läfit auf zwei Duart 33icr aĉ t Soth Sago 
ober ©rieß barin gar foepen, giebt aber lein würfliĉ cß 
Srot bazu. ßben fo macht ntan auch bie

181. S t e r f u p p e  mit  S a l e p .

Sen Salep rühre man mit etwaö 2Bein ober SEBaffcr 
fiar unb (affe ihn, wä̂ renb man in ber Suppe rührt, fünf 
Minuten barin lochen. 3« allen biefen Sierfuppcn fĉ meöt 
abgeriebener Sitronenzucfer feljr gut.

182.. S t e r f u p p e  m i t  S r o t .

25t’efe Suppe fann man »on Sraunbter machen, wenn 
eß nicht zu bitter ift unb ift bteß ber galt, halb SEßeif}* unb 
halb Srauttbier nehmen. SBenn baß Sier locht unb ber 
Schaum befeitigt ifb, gebe man fo »iet geriebeneß Schwarz« 
brot hinein, um bie Suppe hinlänglich feinttg z« macben, 
unb fo »tel geflogenen Stummel, baft biefer etwaß »orfchmecft,



ei« ©tüdcbeit SSuttcr unb fo »iet 3ucfer tote notbig. 2flan 
fann biefe ©uppe mit einigen ötgelben abjieben ober fte 
fo laifett.

183. ©ewöfhtttclje S t e r f u p p e .

ÜDZan bereitet fte eon #a(bbter, ©prup, Stummel uttb 
f t̂oarjcttt Srot, bo<b ô tte Sicrbinbung ttacf) »orftebcnbetn 
füteccpt.

184.  SB a r nt b i e r .
Stuf ein Duart Ster neunte man jtoei Sftlöffel PoH inSutter 

gcfcbtotbte« ober mit Sittcp ober SEBaffer flar gerührte« Stebl 
ein Sterte! fPfunb 3ncfer ober ©prup, etwa« 3 n3wer, 
üftu«fatenblume, 3immt, Sttroncnfcpate unb jtoei (Stgelbe. 
Die 3ufantmenfe$ttng nacp bereit« gegebener Sßorfdjrift.

185. S t e r f u p p e  mit  Sta rtoffe l tnepl .

Stan rübre auf fcbc« Duart Ster brci bi« »ier Sotb 
Startoffelmcbl mit Sitlcp ober äßaffcr flar unb (affe e« 
unter fortgefc$tem Stühren in bent mit etwa« 3iuimt »er» 
fochten, gefügten Ster fünf Sitttutcn fodjcn unb toürje bt'e 
©uppe noch mtt abgcrtcbcncm Sitronenjucfer. Stau »er» 
geffe nicht in jebe Sicrfuppe etwa« ©alj ju tbun.

VH. ©eint» ober  ©tfylehnfuppett.

186.  # a f e r f e t m f u p p e .
2luf jebeö Duart ©uppe neunte man bret bi« »fer 

CFfjlöffcl »oü £afergvüf}e, wafebe unb brülle fte hinlänglich 
ab unb fodje fte mit ein wenig 3*mmt unb Sitronenfcpale 
eine halbe bi« brci Stertei ©tunben. Dann ftreiebe man 
fte burtp unb laffe ben ©ctm mit 3ücfer, Sutter unb ©alj 
einige Sttnutcn lochen uttb siebe ihn, wenn cö fein fann,



mit einigen Gigetbcn ab, bte nt«n mit fTO(d) flar gerührt 
bat. 3 « tiefer ©uppe giebt man gern (Sorintfjcn unb 
tnürfliĉ cö SJiittfjkct; auch gebt fte ohne Ster.

187. ©e rj len f tf j l e imfuppe .

$?an jtofje ©raupen, auf febeö £iuait ©uppe fünf 
btö fed)ö ?otb, 0YbbIi(̂ =fein, röfic fte etmaä in25utter unb 
Iaffe fte mit binlättglid) SBaffer eine bid ein unb eine palbc 
©tunbe foeben, ftreiepe fte burdf, Iaffe fte mit einem ©tücf 
33utter burdifocben unb giê e fte wie bte »orige ab; auch 
jit biefer ©uppe fann man mürflid,'cö 2)?iId;brot geben. 
Seit ©erftenfĉ Ieim bereitet man aud; mie ben fpafcrfdjteim.

188. H a m b u r g e r  ©d ; I c tm fuppe .

SJfan bereitet fte »on âfergrü̂ e mie bte »orjie* 
benbe; boeb fomrnt noch ein ©lad Straf ober 9tum unb ber 
©aft »on jmei Gitroncn baran. @o mie bie »orige ober 
erfte ©̂ leintfuppe raadft man auch begleichen »on 9t cid, 
£i r fe ,  auch im gemeinen Sehen bin unb mieber »on 
£>anf u. f. m. 2>ocb bleibt lieb bie Bereitung glcitb, 
entmeber merben biefe ©tblcimfuppen füjj unb mit Gitronen* 
faft jufammengefĉ t ober nur natürlich mit S3uftcr unb 
©alj »erfocht, gegeben.

VIII. © u p p e n  »on  frtfeben gviitf>tert.

189. © tad je lb cc rfuppe .

2ßcnn bie ©tatbelbecren noch nitbt ihre »offfontmene 
9leife erlangt baten, aber todj febon faftreieb merben, Iaffe 
man fte nach Sfcfcitigung ber ©tengcl unb Sßlütben mit 
SBaffcr (auf ein Duartmaafj »oft Srudjtcin GuartSBaffer) 
etmad 3iunnt unb Gitroncnfdfale unb einem jerf̂ nittenen 
ÜJfitdfbrot etma jebn Minuten fod;en, reibe atfcd bureb einen



£>urchf<hlag uttb ftreiche eö fobamt burch eilt Sieb, bann 
laffe wart bicö mit tjintängttdj unb wo mbglith
einigen ©läfertt 2Bein burchEochen unb gebe btc Suppe fo 
ober mit einigen Sigelben abgejogen mit flcinen S3iöquitö 
ober glacirtcm SDtilthbrot. ipterju fdfneibet man baö ÜSilEfj» 
brot iit einen biö jwei 9J?efferrüdcn bicEe, fleine ©chciE* 
djen, wenbet biefe in gan$ feinem 3*täcr unb läft fte unter 
einer glühenben, eifernen Schippe glactren.

190. Eöirnenfu p p c.
Sergamotten, Sßeurreblancö unb anbere faftmtfc wofl* 

fdjraecEenbe 33irncn ftnb am bejkn t̂erju. SJJan fchäte 
etwa eine brittel biö eine halbe SSJZĉ e baoon, ftfjneibe fte in 
Stütfe unb Eocbe fte mit ein unb einem halben Guart SBaffer 
wie bie Statbdbecrcn, aber fo lange biö fte ganj weith 
ftnb, bann ftreiche man aßcö burch ein Sieb unb oerfahre 
mit ber Suppe wie oorftehenb gefaßt i)t. 3e»gctt ftch bie 
gruchtfuppen &u bic£, fo fê t man natürlich äßaffcr ober 
äBein juj fte follett feimig, aber weber $u bünn noth J« 
bict fein.

191. 91 ep fei fu pp e.
SWaiht man bie Suppe oon 33orftorfer Slepfeln, fo 

braucht man biefe nicht ju f(heilen. 3« ein unb einer f>al° 
ben Duart SBaffer nehme man ungefähr ben britten Zfyeil 
einer 9??ê e unb Eotfe fte wie bie 33trnen; fiatt baf man 
bie ffruthtfuppen mit etwaö SWilthbrot Eochen läft, um ihnen 
bie nbthige 33inbnng ju geben, Eann man bafür etwaö Elar 
gerührteö Kartoffelmehl ober etwaö gewöhnliche Sftehlfchwihe 
nehmen. 3*eht ntan bie gruchtfuppen tttti ßigelben ab, fo 
wirb baö 33inbemittel mit etwaö weifen SBetn bereitet. 
Dritte jebe bt'efer Suppe gewinnt burcf> SBein unb h>nläng» 
lieber SüftgEcit, unb eö cntjtehen beöfalb eine SÖtcngc



Jtbftufungcn ber @üte unb bed 28obfgefd;ma»
deö, t»o btefc 3ugaben bie geringen SSirtbfdjaftdmittel 
niept gutaffen-

192. f jagebut ten fuppe.

£>tcfe »erlangt befonberd sie! 3udcr. SW«« nefnne 
recht reife rot̂ e r̂ücbte baju, reibe auf einem £ucb bie 
©tadeln ab, fdjnetbe fte »oneinanber, befeitige bie Sortier 
unb ben intuenbtgen gilj, taffe fte einmal rcd)t fdjarf beift 
tuerben ober bid $um ©ieben gelangen, trenn fte fein flrcitge 
rieten unb fod;e fte mit frifebem 2Baffer tute bie Stapel» 
beeren. SEßenn bie ©uppe burcbgcftricpcn ijt, bie bübfd? 
rotp fein foH, beenbe man fte wie Oie »origen grudjtfuppett 
unb gebe 23tdquit ober gtacirted 9J?ilc§brot baju.

193. f je ib e tbeer fuppe ,  (b la ue  löcftngen.)

25ie Jpeibetbeeren toepe man mit nur tuentg SBaffer, 
fte geben »on ftcb felbft ©aft genug; man fann, wenn ed 
geliebt tutrb, ju bem 3imtnt unb ber Sttronenfcpale aud> 
einige ©etoürjnelfen fiigetu 31utb mirb biefe ©uppe un« 
burt̂ geftricbcn mit famntt ben §rüd;ten *>{<>( getroffen, 
eben fo ftreicfit man fê r Ifäuftg bie £älfte ber grüebte 
turcf) unb läf?t bie anbere £iilftc gattj in ber ©uppe.

191. .fjtmbeerfuppe.

Sftan bereitet fte tute bie ©tadjclbecrfuppe, bod) nimmt 
»tan weniger SBaffcr baju. ©d »erficht ftcb, baft man bicö 
bei allen grüßten bcobad;ten rnufi, welche oiet ©aft haben. 

195. StrfcfKttfuppe.
£>ie fauren Sirfcbcn ftnb bie bejlen b'er5tt- SWan 

bred;e bie ©teine aud, febmore ben britten Slfteit ber Sir« 
ftben befonberd in 3uc£er unb toibe »on ben übrigen mit 
fo »icl Sßaffer toie nbt̂ ig bie ©uppe auf bie bewußte



Sßeife, jcboch mit bet 23cacbtuug, baf mau bie Sirfcfiftcine 
jerfibfjt, fte mit SESaffer peif auSjteben läft unb ben (Saft 
baten mit jur Suppe nimmt. Pachtern bie Suppe burch» 
gcftrtchen ijt, berfapre man wie bei ben anbent grueptfup* 
pen, thue bie gcfchmorten Sirfd;en fattimt bem Saft itt 

'bie fertige Suppe unb gebe fte mit Keinen 23tSquitS ober 
gtacirtem 2J?itd)bvot. Stau nehme ungefaßt bett bvitten 
S^eit einer SDicfje Äirfchcn.

196. fßffaumenfuppe.
Sie B̂ereitung iff fo weit ber torigen gleich, bafj bie 

3̂fCaumcnftcine nicht gebraucht werben; boef) fann man eben« 
fattö einen iŜ eit Pflaumen, bie man tjierju einmal burch* 
fd;ncibet, befonberS einfdmtoren unb fte in ber Suppe geben. 
Stufet biefen gruchtfuppen bereitet man noch mehrere ton 
alten möglichen grüßten, botf) untcrfct;cibct fiep bie 2lrt ber 
Bubereitung weiter nicht fonberlich. 2lutp bie grueptfuppen 
»ertangen einen geringen 3ufaf3 ton @alj>

IX. Suppen ton tvoefenen grüßten.

197. Suppe ton gehaltenen Pflaumen.
2tucp bie Suppen ton treefeuen grüßten gleichen fiep 

in ber 2lrt ber Bubereitung in fofern faramtlich, wenn man 
bie Beit, wie lange btefe ober jene grucht focpen rnufj, be­
achtet, eben fo finb fte in ber Bufammcnfepung mit benen 
ber Suppen ton frif^en grüßten übereinftimmetib. 9Kan 
wafepe bie Pflaumen, etwa im Duantum halb fo tiel als 
man frifche brauchen würbe, unb foepe fte brei Giertet bis 
eine Stunbe mit bem notptgen Sßajfer, B'mmt, Sitronen» 
fcpale unb einigen ©cwürjnelfen, wenn eS geliebt wirb, 
nehme ein £pcil ton ben Pflaumen heraus, wenn man 
welche ganj in ber Suppe haben will, unb reibe bie übrigen



buriß einen ©urfßfißtag fo baß ba3 gdeifd; rein non ben 
Steinen abgcßt, rnogu man immer etwa« focßcnbed SSaffer 
nacßfpüfen muß. ©ann fefge man bie Suppe mit 3uder 
unb SSein ober fo rief SSaffer an, baß fie fetmtg genug 
bleibt, brüde bie Steine and ben gangen Pflaumen, lege 
fie in ben Suppennapf unb fitfle bt'c Suppe barüber. Slnt 
beßen unb leitßteßen bereitet man biefe Suppe non fßflau» 
men, bie oßne Steine gebaefen finb, ober nun trodenem 
fPftaumenmuß. 33ci btefen Suppen mirft ber 3«faß non 
2Bem ni t̂ fo entfeßeibenb auf ben SBoßfgefdjmad ald bei 
benen non frifeßen grüßten, unb man faitn ißn burd; 2tn» 
»enbung non Sitvoncnfaft wenn and) nießt erfeßen, boeß 
entbeßrlicß madjen. Sine gang getrbßnluße f̂taumcnfuppe 
mirb gar nießt bureßgeßrüßen, fonbern nur mit Sfoßl ober 
Semmel feimig gemalt unb mit Sprup gefußt.

198. Suppe non gebadenen Ätrfdjen.
©ie 3ubcreitung iß mic bie non fPßaumcn, nur mer» 

ben bie Sirfcßcn etroad gcrßoßcn, um ben guten ©efeßmad 
ber Steine gu befommen, bod; mrterfd;cibet fie ßcß in ber 
3ufammenfepung fogleicß baburiß, baß feine gange ßirfeßen 
barin fommen. Slucß biefe Suppe maeßt man feßr gmeef* 
mäßig non gebadenem Sirfcßmuß.

199. Suppe non tvodenen Hagebutten.
Sie mirb mie bie noit frifeßen Hagebutten gemalt,

nur muffen bie trodenen Hagebutten länger foeßen «Id bie 
frifdfen

200. Suppe  non gebadeucit 21 cpfein.
201, Suppe non gcbacfeiten SStvncn unb ans

berem 33acfobfl.
SDlau richte fieß bei beten 3«bereitung natß ben gege*



bcnen Sßorfcfriftcn. 3n bicfe ©Uppen fomrnt fein gnnjesS 
Dbft. Um bte nötige 33inbung êrforgubrtngcn fann matt 
einige ©emtnelfrufen ober etwad geröjtetcb SWifdjbrot mit* 
foĉ en taffen «ttb butdtfreiefen.

X. Sialte f djaten.

2 0 2 .  2 t p f e l f i n e t i f a t t e f d ) a t e .

2)?an nehme auf bte ferfon eine Stpfetfine, auf feefb 
Slpfetftnen etwa brei SSiertel $Sfunb ßüäer, ein Quart 
SBaffer, eine falbe gfafefe 23Bein unb ben ©aft oon einer 
Ratten bis gangen Sitrone. Slatürlicf wirb oon biefent 3u* 
tfatenquantum fet;r abgetrieben, wo bte Mittel fehlen ot>er 
wo matt eilte fefteeftere St'attefd;a(e auftifefen witt. SSon 
einer ober jwei Slpfelftnen reibe matt bte ©tfate auf 3uder 
ab unb oon jweien fcf nctbc man baö martige g(eifc&, naefbem 
autf bie weife £>aut abgefefätt tji, in bünne ©efetben unb 
menge biefe, wenn bie Sterne befeitigt ftnb, inSuä«- Sttted 
übrige glcifcf t'cr Slpfclftncn jerbriiefe matt mit bemjeutgen 
m b  oon ben ©<f ei6en jitrüdgcbtiebcn ift, oernttfefe cd mit 
beut SSajfer unb preffe fammttitfen ©aft bunf eine reine 
©croictte. ®amt fe$e matt 3>ttfet unb 2Seitt ju, tfue bte 
Slpfelftnenfcfeibcn f inein, taffe cd auf Gid ober im Hefter 
reift tatt werben unb gebe bie Sbattefcfate mit SMdquitd 
ober fetttwürflidteni SWittfbrot.

203. Stivfcf f attcfd;alc.
9>tan nehme eine falbe ütfefce faure Stirfdjcn, breefe 

bie ©teilte au«, ftfittorc ben briMen Sfcit baoon ein, feefe 
bie übrigen mit SBaffcr, 3'n™t «ob ßitronenftfatc, firetefe 
ftc burcf ein feincö ©ieb, fefc 3Bein, ben ©aft
unb bte abgetriebenen ©tfaten oon ein bid jwei ßitronen



ju, sek bie gefĉ mortcn Sürfcben barin uttb (affe bie j?a(te= 
fcbate recht fa(t werben. 3« einer gewöhnlichen Sirfd)fa(fe< 
fd)a(e werben bie ftirfcben nicht burcbgcftricben unb csj bleibt 
ber Sein weg; man füfst mit Burfee ober @t;rup unb fpeift 
bie Ka(tefcba(c mit 3u>iebarf ober geröftctem 3Jti(<hbrot. (Eben 
wie biefe -macht man auch:

204. ©ett>öfin(irf;e ' }5f(aumenfa(tefcba(e.
205. 6cibe(beevfa(tefcba(e,  (frf;tvarjeSefingeit).

SDJan focOe ein Q3ievtc( bis eine halbe 2?2etie #cibe(» 
beeren mit einem bis ein unb einem halben Duart 22 aff er, 
tf>uc 3  iw nt t, (fitronenfchate, geröftetcS SFtitdibrot ober ©tm« 
melfrujJen baran, ftrcichc, nacbbcnt eS ungefähr jct)n SKi» 
nuten gefccht bat, entweber alte« burcb ober bebe ein Sl̂ cvt 
ber SSeereit auf ein ©ieb aus unb firciefie bie übrigen burcb, 
(affe biefe mit 3urfcr unb einigen @(äfern Seiu auf£orf)ctt, 
tbue bie gan;cn 33eeren baju, jMe fie recht fa(t unb gebe 
gfacirteS SWil̂ brot bajn. (fine gewöhnliche fpeibctbcerfaltc* 
fchate wirb nicht butcbgeftricben unb ohne £>injufügung oon 
©eramet gelocht, fcoch fattu man etwas 33ud;wci;cn« ober 
3tci6gricS barin auSquiflen (affen, wo biefer fehlt, gebe mau 
ßlocirteö ober gcröfieteS SKilcbbrot baju.

206. 9teisfa(tcfcha(e.
5)?an Joche ein Viertel »̂funb- nach 9?r. 1 bchanbelten 

9teiS recht weich, fühle ihn in Soffer cmö unb (affe ihn 
auf einem ©ieb ober ©urchfchlag gut aMaufeu; bann rnifche 
man ihn mit brei SSiertel Duart Sajfer, brei 2?iertc( 
Duart Sein, einem halbe#" bis brei 33ierte( f̂unb 3urfer, 
bem ©aft oon jwei Sitronen, ber obertt, auf 3 “rfer abge« 
riebenen ©chate biefer Jrucht unb fteße atteö recht falt.



207. Sdrae l t  tensÄattefcfate.
fJJian taffe Sitroncnfcflale, einige ©ewürjnel*

fen nub etwa« Sarbamomc in brei SSiertet Ditart SQSaffer 
außtotfen unb giefje eß burcf, bann taffe fo seiet ftar ge» 1 
ritfrteß Srafttnefl ober Sieißgrieß baran formen, bafs eß 
etwaß feintig wirb, rniftfe eine glafcfe rotten 2®ein baju, 
giefje eß burdj ein Sieb unb über feinftiftig gefefnittene 
9Jiattbetn, tänglic$*fein gcfcfitittenen Zitronat, Drangenfcf ale 
unb Sforner Pfcfferfucfen unb taffe eß reeft fatt werben-

208. ©agofal tcfdjate.
©ie wirb ganj wie bie oon 9leiß gemalt, snan neunte 

ein SSiertet Pfunb ©ago baju.
209. 9)fivficl;fattcfcf ale.

Sie beften grüßte fefneibe man nad> bent 2Ibjicfen 
ber £>aut in feine ©Reiben unb menge fie in 3«dCer/ \ 
bie übrigen jerbrütfe man ju 23rei, fülle SSaffer baju unb 
ffrettfe aßeß burcf ein feineß ©ieb, tfue 3ucfcr, ben Saft 
oon einigen guten Sitronen unb eine falbe glafcfe biß ein 
falbcß 0uart 2Sein baritt, ficKc eß reeft falt unb gebe 
{leine S3ißquitß ober würfliefeß SKilcfbrot baju. Siitb bie 
Pftvftdjcn grofj, fo ift baß 23erfältmfj ber int
Quantum bem ber Slpfclfinen gleicf.

210 .  21 p r i f  o f e n f  a l i e f c f a l e .
©ie wirb wie bie »ott pfirftef eit gemaeft, farte grüßte 

werben getobt, bie reifen foefgetben bleiben rof; matt reif ne 
jtatt einer Pfirftcfe jwei biß brei Slprifofen.

211. Srbbeereti fal tefcf  ate.
Ste beften Grfcbeeren bleiben ganj unb Werben in 

3ucfcr gewenbet, bie übrigen ftreiefe man burcf ein feineß 
©ieb, nefnte ju ein Quavtmaafj roll ©rbbeeren ein Quart



Sßaffer, ein falbes Duart SBein, bret Sietfel bt'Sein f̂unb 
3uder, ben ©oft »oit jroct Gitronen unb juicfct bie ganjen 
Grbbeercn finju, Iaffe fie auf Gis ober anberSmo recft 
lalt werben unb gebe fieine SöiSquitS bavin.

2 1 2 .  £ i m b e e r f a l t e f < f  a ie .
Sic B̂ereitung ift bcr »origen ganj gteidj; tnan nehme 

eben fo oiei Himbeeren wie Grbbeercn.
213. 23u‘rfaltcfd>ale.

Stuf febcS Duart Seifjbter ein SSiertef ß̂futtb itacf 
9tr. 8 befanbcitc Gorintf en, ein Viertel ‘pfunb 3ucCcr/. ben 
©aft unb bie auf 3«*^ abgeriebene @<f ale »on einer Gi* 
trone unb eine unb eine falbe Dbertajfe sott geriebenes 
©cfwar̂ brot ober sPumpernitfei unb jmei Duart S3ier natf 
unfcrcr angenommenen 2tr.jafl »on 2!ifcfgä(ien. sJtacfbcm 
aticS gut gemifcft ift, fommt eS auf Giö ober in ben üeKer.

2 1 4 .  © e w o f n l t t f e  S i e r f a i t e f c f a l e .
9J?an ncfme 3Beifj» ober SBraunbicr baju, tfue gerie* 

beneS unb würfiicfeS 33rot, abgeriebene ober fein gefaxte 
Gitronenftfaie, 3 “cf« ober ©prup baju.

XI. Äa-tte

215. Äaite -DHlct; mit 3feiö.
Sftan tocfe fünf bis feifs Sotf 9ieiS mit jwei Duart 

9Mcf, einem ©tücfcfcn 3»mmt ober Sßaniflc recft wcicf, 
tfue uugcfäfr ein falbes ipfunb 3«dcr baratt, jief e es mit 
jwei bis brei Gigetben ab unb iaffe eS gut crfalten. Slucf 
fattn man ben 9teis in SBaffer auSquittcn unb auf einem 
©ieb abiaufen iajfcn, batm mit ber abgejogenen SDWcf unb 
ben übrigen 3»ĝ £bienjien »ermifcfen.



2 1 G . ft a l t e  3 ) i i l d ;  m i t  © a g o .
Den ©ago taffe man in SEaffer außquillen, füple ipn 

auß, taffe ihn abtropfen, tpue ipn tn bie mit SSanifle ober 
3imint gewürgte, gefüfte itnb mit Gigclben abgewogene 
Stiilcp, unb taffe afleö reept fatt werben, Stuf gleiche 21rt 
fann man bie fatte 9Md> mit 33ucpweijen» ober Steißgrieö 
jufauimenfepen.

2 1 7 ,  Ä t a t t e  S t f i f d j  m i t  © c p n e e f f ö f j e t t .
SScnn bie Sftilcp mit 3<mmt ober SSaniße «nb 3**cfer 

getobt, bann ju jwei Duart SKifcp mit brei biß »ier Gi* 
gelben abgejogen, fatt geworben unb angerieptet ift, belegt 
man ftc mit ©(pneeflöfjen, wclipe man na<p 9tr. 44 Gütl. 
llL bereitet. Stuf bie ©(pneeflöfe fann man 3 “der (treuen 
unb fie mit ber glütjcnbcn ©djaufel glaciren. 3>n biefe 
SWiltp pafjt auep Drangen» ober f̂irficpblütpc.

2 1 8 .  Ä a f t e  f f f t e b e r »  o b e r  ^ f i r f t d p m i l t p
fWau taffe bie glieberblütpen ober f̂trfidjblättcr in 

bet 9Mcp außjt’epen, nepme aber niĉ t ju rief, bamit fie 
ni<pt ftrenge wirb, giefe fie burnp, tpue gepbrtg 3«d« 
baran unb binbe fie auf jwei Duart iDiilcp mit oier Gigei* 
ben. Gß »erficht fiep, baf? fcplecpte 9Mcp mehr mit Giern 
gebunben werben nuift alß gute, biefe ift an ficf> ftpon bitf 
genug, wenn fie reept falt wirb. ®icfe SDiild) fann man 
mit ©epnceflöfcn ober fepeibigem frifepem 2)lilcpbrot geben.

2 1 9 ,  S f a f t e  S D iild ; m i t  G r b b e e r e n ,
3n bie, wie »orpin gejetgt, bepanbelte Stiildp, bie 

weiter feinen würjigen ©efepntaef paben bavf, fommen bie 
in 3«der gemengten Grbbeeren. Stuep giebt man bie 2J?ilcp 
ganj natürlicp opne 3 »der unb Gierbittbung ju ben Grb* 
beeren.



220, Ka t t e  SWitd) mi t  ‘Jfutnpevnitf et.

3u ber nach gegebener SBorfchrift bereiteten 2t?itcf> gtebt 
man geriebenen f)5untpernt(fet. 2tud> hierjtt gtebt ntan bie 
2)?ikf> ganj natürlich/ unb befouberö ift ©djafmikf) alSbann 
atn paffenbflen bct$n.

221. K a l t e  ÜRanbetmitd).

2JZan neunte auf jebeä Duart Sttitch fünf bis fedjs 
Sottj SWanbctn unb unter btefen fechS ©tuet bittere, reibe 
fte mit 9)?i(ch recht fein, taffe ffe in ber mit (Banitte, Dran» 
genbtüthe ober Bimmt gemürjtcn SKilch auSjtchen, ftreiefte 
fte burd; unb mache hintcingltch Bncter baran. Studj tann 
matt fte mit einigen Sigelben abjichen unb Heine SSiöquitcJ 
bajn geben.

Singer biefen (affen ftct> nod; mehrere Kältefesten oon 
3Mch hc’rftctten, betten man mit jebem beliebigen mürjigen 
(Stoff QScfrhmacf geben unb mit tiefem ober jenem 3ngre- 
bienj jufammenfehen fann.



3 t o e i t e v

S u b e r e t t u n g ö a r t  bet «Saucen.

Sei ken TOafytjciten ker woljtyabenken 9)2ittetftänke 
wirk bad fftinkftcifd), woraud kie Suppen bereitet werken, 
gcwbt;nti$ mit kiefer oker jener Sauce gegeben; befonberd 
wenn ed ein anfefyntidjcd Stücf gtuifĉ  ift, pflegt mau cd 
in einer Sd;üffel aufjutragen unk kie Sauce kaju in einem 
©aucennapf kabei ju geben. 3« grßfjern, »ornetunern 
£audfjattungen wirb bad gteifd; pierju nod> befonberd in 
einer Sraife (f. Stn(. I. S .)  gefodjt. SOian fegt folgcnbe 
Saucen ka;u auf, bie auef» ju Katb», Rammet», Schweine* 
oker ankerm Steift paffen.

222. S r a u n e  ©auce.
£>ie krei bid Ster Gfitbffet »ott 2J2e$f, kie man fiterju 

n’öttjig $at, werken kunfetgelb in Satter, bed) jiemticfj troefen 
gefdjwigt, mit ker erforkertidjen Quantität guten Souitlon 
ftar geriitjrt unk getobt unk mit etwad 3ucfer«, Sratcu* 
oker gteiftbjüd gefärbt. 9)2an fann ein @tad guten 2Setn» 
effig barin »erlogen taffen oker ein bid jmei @läfer guten 
SBein karin einfachen unk kie Sauce mit (iitronenfaft ab*



fdjärfen, je ttacß bei« ©efdjmatf unb beit SWittetn bet fpauS- 
Haltung. -Jtacßbcm matt baS att bet Diücffctte fidj gefam* 
melte gett unb bcn ©cßaunt abgenommen ßat, gießt man 
bie ©auce, bie juträgltcfj feintig, aber nicßt meßtpappig fein 
barf unb eine gefällige bräunticße garte (taten fett, burcß 
ein ©pt'lftet. 2)aS eine jebe ©auce baS ßintättglidje ©afj 
ßaben muß, tebarf weiter feiner Gfrwäßnung.

223 .  ©ineteffevefBvaunfauce (6vaitner ßoitlis).
5Dfan fcfmetbe ein paar 3n»'etefn, etn ©tiidcßcn ma­

geren ©cßiitfen, etmaö mageres Sfaltffeifeß unb etwas 2Bur» 
jetwerf groß-wiirflicß, fcßwifje es fo fange in ßinlängtidjer 
(Butter, bis eS gelt wirb, tßue ein bis jwet Jpänbe »off 
ober fo btef Sfteßl baju atS bie (Butter eittfaugen fann unb 
taffe cS fo lange ganj faeßte fcßwijjcn, bis baS 2>feßf bun» 
fetgetb unb frauS wirb, bann taffe man bieö, wenn cS mit 
gleitßjüs ober gtetfeßbrüße unb 3ucferjüS ftar gerüßrt ift, 
eine ©tunbe »on ber ©eite fodjen, neßnte ©tßaum unb 
gett ab unb gieße ben treffenb feimigett GoutiS buvcß eüt 
©icb ober £aartucß. ®er woßtfdjmecfenbfte jubie»
fer wie ber oorigett ©auce ift gfcifcf»fonb (©runbbrüßr) 
j. öint. I. g. ©tan taffe bie ©auce mit etwas 2Bein etn» 
foeßen unb fcßärfe fte mit Sitronenfaft ab. 2luS biefen 
beiben ©aucen, bte matt ats etnfaeße Sunfett ju SRinb», 
Raft», Rammet», Santnt* unb ©tßweinefleiftß ober 2Bitb» 
pret geben fann, taffe» fteß ju bemfetben 3«>ĉ  mamßertei 
anbere ©aucen ßerftetten, wenn man fte mit biefent ober 
jenem 3ngrcbienj juträgtitß »ermifeßt, j. 33. mit Sapcrn 
«rßätt man eine gute

224. Äapernfau ce.
2J?an tßue eine Dbertaffe feine Sfapern baratt unb taffe



bie ©auce, bie ganj fertig fein muß, nicht mehr bamit 
fotfjctt, fonbern nur fdjarf anjiefen, (f. 21. (Sint. I.)*

225. ©avbettenfauce.  £ering$fauce.
9)?an bereite »on jwei biö brei ©arbeiten, einem falben 

gering ober ber £eringömitcb nach SJovfc&rift »on 9tr. 51 
Sint. III. ©arbeiten« ober £>ering$butter, unb »ermifebe bie 
©auce glatt ober fraub bamit, wie man es ttninfdjt, jeboeb 
nur fuvj »or bem 2Iuftragen unb ohne bie ©auce weiter 
bamit focbeit jrt taffen. SDIan »ermeire in biefer 23ejie« 
bung alfo bie wiberfinnigen tBorfcf'riften »erfdnebener ge* 
priefenert Slodjbücber, wo bie gebauten ©arbeiten ober ber 
gering tauge mit ber ©auce foct;ett muffen; eine fo jube* 
reitete ©auce wirb immer einen tt;ranigen ober ranjtgen, 
wiberticbcn @ef<bmacf b<*ben.

226. Kräutepfauce,
2tußer, baß biefe ©auce mit ber fpätftc fo riet ©ar« 

bettenbuttcr »ermifebt wirb, wie eS ber wirftitben ©arbet* 
tenfauce juträgtiib ift, fommt ein guter Sb^ na<b SR*« 
(Sint. III. bereitete Kräuterbuttergtcicbjeitig baju.

227. |)af(beefauce.
3n »orftebenbe Kräuterfauee tommt noch etwa ein 

fteiner Xaffentopf »oft, nad) imferm angenommenen Duam- 
tum, gebauter Kapern unb bafür etwa« weniger feine 
Kräuter.

228. Dtioenfauce.
2luö ben Dtioen wirb auf bie 2lrt ber ©tein gef ä̂tt, 

baß man baö ÜJteffer bidjt an ben ©tein bött unb bab’Ci 
bie Dtioe brebt, bamit man fle, wie fte waren, wieber ju« 
fammentegen tann. #at‘ man ein wenig garee, fo ftreiibe 
man fre, ftatt beö ©teineö in bie Dtioen, fle bleiben atö»



bann ganj ge fcfyf offen; ntan taffe fte einige Stugenbticfc 
foctjen, bamtt bic garce gar wirb, tljue fte itt bie Sauce 
unb taffe fte ft$arf bann anjteften.

229. Sioftnenfattce.
£at ntan eine einfadje braune Sauce nadj 9ir. 222 ober 

223 bereitet, fo taffe ntan fte mit ad>t biö jetytt Sotlf nacjj 
9ir. 8 Sint. II. bcjtanbette unb auögcfteinte grofje SRoftnen 
ober jiatt beffen mit tiirfif ên ober Suttanroftnen ober 
mit jur ipätfte grofjett unb jur #ätfte Keinen SJiofttten, fer* 
ner einem 23iertcl fjlfunb 3 lttfcr, einer Dbertaffe »ott guten 
Sßetnefftg fo lange foctten, biö bie Sloftnen ruttb auöge» 
quollen ftnb, gebe nocf> ein ©taö äBein, bie auf 3 l̂ er 
abgeriebene Staate unb ben Saft einer guten Sitrone baran 
unb fofte bie Sauce, ob fte angenehm füfj=fäucrti<§ fĉ mccft 
unb fyinlänglitty ©atj tjat. 2luönaljmöwetfe tfyut man in 
biefe Sauce auch feinffiftig gefcfmtttene Sianbetn, befonberö 
wenn fte jurn Katböfopf gegeben wirb.

230. Stojtrttftfauce.
3n bie eine ober anbere bcr juerjt betriebenen Sau» 

een gebe man ben nötigen ££eit büffetborfer, franjöftft$en 
ober anbern guten Sloftrt($.

231. (Stne anbere Sioftttdffauce.
. Sian taffe SButter braun werben, mit Siebt auffrei» 

feiten unb mit etwaö @ffig unb gteifdj» ober gtfcpbriibe 
buvffjfodjen unb gebe ben nötigen i^eit Siofiric  ̂ unb 
Satj baju.

232. 33utter*S?oftricf)fauce.
3Benn bie S3utter braun iff, fommt bcr S?of!rtd) baju 

unb jutejjt etwaö gteift$» ober gif<$briibe.



233. S r ü f f e l f a u  ce.
fpierju iff befonberö bie Sauce »on Sfr. 223 »crtrefflich, 

fehlen ju bereu B̂ereitung bie SDfittel, fo nimmt man bie 
erjte Sauce. SDfan taffe ein SSiertel 'ipfunb nach Sfr. 12 
©inl. II. bejubelte unb in feine Scheiben gefclmittcne 
Trüffeln eine halbe Stunbe mit einem ©lafe SBein in bec 
Sauce fo^en; miß man bie Sauce mit Sitronenfaft 
abfchärfen, fo barf bicö nur fcljr wenig fein, umbenSriif» 
felgefchmacf nicht ju fiören, bagegen giebt gleifchfonb (f. 
g. ßinl. 1.) ber Sauce einen trefflichen ©efdjmacf.

234. ehampignonöfauee.
Slucf) ju biefer paft bie Sauce Sfr. 223 am beften; 

man taffe ben ShampignonOabfatl barin auöfochen, fache 
fle mit etwa*? Sßein ein unb gebe bie nach Sfr. 11. Senf. 
II. behanbclten ßhampignonö barin.

235. SWufferonöfaucc.
3n ber Sauce »on Sfr. 222 ober 223 fache man fo öiel 

gut gereinigte SDfujferonö ohne Stiele, bafj bie Sauce einen 
angenehm würjigen ©efehmaef baoon befontmt, unb feheufe 
fite mit ctroaS (litronenfaft.

236. ©urfenfauce.
SSon ein biö jmei Stüd gehalten, jmeimal gefpalte» 

neu, guten ©urfen, fchncibe man nach 23efcttigung ber 
flerne »on bem fejtcn gleifche runbltche Stiicfe, wie ein 
halber Saunten grojj, ntarinire fte in etwab @jfig, Salj 
uub Pfeffer, fthntore fte in brauner Sßutter fammt ber 
SWarinabe worin jte gelegen hoben, giefe bie braune ein» 
fache @auce baju, unb laffe atteö mit einem Studien 
3ucfer bnrehfô ett. Sie ©urfenfauce mu{j mehr fäuerlich 
alö füfjlich fein.



237. f j a f hec f aucc  oou Srüffcl t t .
Statt bie Strüffcln fdfeibig ju fê neibcn, tjacfe man fte 

gröblich, focjje fte eine für je 3cit in etwaß glcifhbrüj, 
einem meitig SButtcr unb 2Bein, tl>ue alßbann bie Sauce 9?r. 
222 ober 223 baju unb laffeatteß einmal burdffotfyen. 2Iuh 
bei ber Sauce »on fheibigeit Trüffeln beobachte man bieß 
33erfaljren.

238. £ a  fdjeefauce »on ©hampignonß.
®ie nah iltr. 11 ßinl. II. bejubelten Sjmpignonß 

jtfe  man unb t j e  fte ttt bie fertige Sauce; man »ergeffe 
ttiĉ t aßen Slbfatt juoor in ber Sauce außjufocjn, um i j  
einen trefflichen S jntpignonßgefhmacf ju geben.

239. ecfaucc » on 2)iorgeln.
£>ie nah 9fr» 13 Sint. II. bejubelten Sftonjln haefe 

man gröblich/ taffe fte mit glcifhbrii j  unb ctioaß 33utter 
eine Stuube tocjn unb ganj furj einfteben, tbue fte in bie 
Sauce unb (affe fte bantit burhfotjn. Sitte oiefe biß hier­
her bejeiejeten, ju jebem gleifhe ober ©epgel paffenben, 
braunen Saucen faun man alß „meifje Saucen“ auf» 
fletten, toenn man eine foltj, wie folgt, baju bereitet. 
Sine jebe Sauce, bie ju Jpafcje gebrauht wirb, fann 
ettoaß biefer fein alß bic, weihe man mit ftüdigen ©egen» 
ftäuben mifht.

240. 35eiße einfache Sauce.
fMerju fh»ige man ungefä j  oicr Stoffel »ott 2J?e$l 

in ber baju nötigen Söutter weift unb mbglihfi trotfett, 
rühre cß mit (nnlanglther, guter, würjiger gleifhbrü j  
flar unb taffe eß, wenn eß aufgefoht j t ,  oon ber Seite 
fohen, neljme Sh»1“1” unb Sett ab, giefte bie feimige 
Sauce burh ein Spifcfteb, taffe fte mit einem ©lafe SSBein



einloißen t>iö ße bicf genug iß, jieße fie mit eiucnt Stube« 
mittel oon jwei fciö »ier Sigclben ab unb brülle ben Saft 
»on einer Sitrone baratt.

24k Grifte beffere weiße einfache Sauce.  
9Jfan feßwißt biefetben Sttgrcbienjicn wie eS bei ber 

braunen einfaißen Sauce 9tr. 223gefagt iß,jeboiß nur 
weiß famnit bem fKeßi unb foiße bie Sauce ßatt mit 
$ieifcß« c *er 3ucferj[«ö nur mit weißer gieifeßbrüße. Sraucßt 
man jur grßbßung beö ßßoßigefcßmadö ©runbbrüße, fo 
barf fte aueß nießt braun fein. SBie mit beu einfaißen 
braunen Saucen, fo läßt ßcß aueß mit btefen einfachen wei» 
ßett Saucen aßeS Siögiitße anfangen. 3- 33- bermifeßt 
ntan ße mit ©urten, fo ßat man eine

242. ©uvfenfauce,  (weiß).
■üWan oermifiße fte mit runblicßcn ober lättglitßen, ma« 

rinirten unb bann weiß gefeßmorten ©urfenßütfen. 2iuiß 
mit Sutterfauee fegt man eine ©urfcnfauce jufammen. SOiit 
Sarbeltcn, mit trautem unb ©arbeiten, mit SßampignotW, 
Siorißcin giebt ferner biefe Sauce eine
243. Sarbet ienfauce,  ftütßenmeißer*@auce,  

Gföantpignonäfattce, SDiorcßelfauce. 
21ußerbent baß man bie einfaißen weißen Saucen mit 

jenen Stoffen »ermifeßt unb ße ju gieifiß ober ©eßügei 
auffeßt, nimmt man ße aueß ju aßen mogtießen Ragout«, 
Saipicone, fpaftßeeP, weltße jutn güßen »on âßeteßen ober 
anbern fareirten Speifett gebraueßt werben, wo ße atöbanu 
aber biefer eittgefotßt unb jwecfcienticß binbenb fein mäßen. 
3tuiß ju aßen Strten Sroquetteö paßen biefe Saucen, 
inbeß müßen ße ßierju noeß biefer eingelegt werben, (f. 
folg. Sibftßn.)



244. ?fujtevnfauce. SWuft^clfauce.;
91ucb t̂erju paffen bie fcefĉ rtebcneit weiten Saucen 

»ott Sr. 240 unb 241, wenn ftc ju gleifcb ober ©eflügcl 
bejtimmt ftnb. ®ie natb Sr 70, ßittl. IV,. bebanbelten 
Slujtern ober Stufcbeln giebt man furj »or bem Sluftragen 
iu bie ©auce, bannt ftc niept ârt werben; man »ergeffe 
nicht ben woblfdjmcdenben ©aft biefer ©tbaltbiere in bie 
©aucc ju mifdjen unb foebe ein« von beiden, bie ©auce 
ober ben ©aft baju $inlänglt<$ ein, bamit biefc niept ju 
bünn »erbe.

245. (Sine aubere ?(uftern* ober ffitufcbelfauce 
ju gifef>.

Stau rü̂ rc nad) unferem JQuantumdfah acbtJid jwolf 
ßotp gute Satter mit ungefähr »icr ©fjlöffeln Step* tlar, 
fülle eine gute Dbertaffe »oll äßaffer unb eben fo »iel ober 
etwaö ntcfyr g'fd)waffer (worin ber §ifd) geformt ijt) barauf, 
rübre cd auf bem geuer fo tätige bid ed einige Stale bureb» 
gefoept bat unb bid geworben ijt, liire ed mit einem Sin» 
bcmittel »on »ier Gribottern, unb t̂ uc bie Stujlcrn ober 
Stufdjeln nebjt ben furj gefotzten Slujtent» ober Stufcpelfaft 
unb ben ©aft einer guten Sitronc baju. Stau !ann jeben 
©ü§wajfer» unb ©eeftfib auch mit ber »origen ©auce auf» 
feiert, wenn man biefe fo bief macht, baj? man fte nod> mit 
etwad gifcbwajfer »erfeben tann, obne baff fte baoon ju 
bümt wirb.

246. (Sittfadje Su t t e r j auc e .
Stau rübre fte wie bie »orige jufammen. ®te jutn 

Sluffüöen beftimmte glüffigfeit bejiebt aud einfacher glcifd)* 
ober gifdjbrübe, gifdjwaffer, derjenigen Srübe ober bem 
2!<affer, worin ©ernüfe gefotten worben, überhaupt ber



SBrit^e bcöjenigen ©tücfeö ober (Degeuflanbeö, woju bie 
23utterfauce gegeben werben fott. S ie ö  bejlimmt auch, ob 
bie Söutterfauce © äure haben ober natürlich bleiben fott. 
SDlan giebt fie ju  ©eftügef, g if  cf), alter Slrten ©emüfe, wie 
SBluntenfohl/ ©parget, weifgefchmorten © urfen, Kartoffeln, 
© ^loarjw ursetn, Strtifchofen « . f. w.

2 4 7 .  © t o c f f t f d f f a u c e ,
S i c ö  i jl  eine SButterfauce, woju man aber jurn Stuf* 

füllen fcheitige 3>»iebetn in 33«ttcr mit etwaö Pfeffer 
fc$wi$t, bie Abgänge ober ben fle ch te n  ©tocfftf<J> ba$u 
thut, tieö mit Sßaffer auöfo^t, bie SBvü^e bacon auöbrücft 
nnb bieö jum  S tu p llcn  ber ©auce nimmt.

2 4 | , D r b i n a t r e  f > o t I ä u b t f c ^ e  © a u c e .
9D?an arbeite fo oiel 33uttcr unb -Dicht sufammen wie 

oben gefagt ijl, thue eine mit einigen ©ewürjnetfen gefpidte 
3wicbet, bie büntt abgefchätte obere ©chate einer guten £ i*  
frone, ober bie biefen ferntofen Scheiben berfetben, eine 
halbe biö ganje Obertaffe »oft äßeinejfig; je  nachbem er faucr 
i jl , jw ei biö »ier ßoth 3 u d c r  unb etwaö gröblich gefloge­
nen weiten Pfeffer baju unb rühre bieö mit ber $ ä lfte  
SBaffcr unb ber Jpälfte g ifefnoapr auf bem geuer wie bie 
»orige ab. S a n n  jictje man bie ©auce mit brei biö »ier 
Sibottern a b , nehme 3wiebct unb Sitronenfcfjate twrauö 
(b ie ©cheiben bleiben aber barin) unb gebe bie bieffeimige, 
fauer*fü{jlich fehmedenbe © au ce ju  jebwebem gifefj.

2 4 9 .  © i n e  b e f f e r e  h o l l a n b i f ^ e  © a u c e .
3D?an rühre ein biö jw ei ß ftöffet »ott SDleht mit fünf 

©ibotfern unb einem ganjen Qi ftar, »ermifche eö mit etwaö 
fetjr guten SBetncjftg ober franjöjtfdjen ©ötragoneffig, einem 
© tafe SRheimpetn, etwaö gif<h»ajfer, gteifch» ober gifef/brühe



ober SESaffer unb geflogenen weifen Pfeffer, fdjtagc cd auf 
bern geuer mit einer fernen ©djtagrutpe fo (attge bid cd 
auffoept unb tief geworben ijl, unb »ermiföe ed unter fort* 
gefegtem bHü̂ ren mit jwotf bid oierjê n Cot£ guter S3utter. 
SJ'fan ncljflne fttf bor bem ©erinnen in 2lcpt.

250., ©auerampferfaucc.
2ben blätterigen Sauerampfer taffe man in etwad 

SSutter unb feinem «Safte gar bämpfen unb rüpre aßed in 
eine orbinaire pottänbifefe ©auce.

251, £ottättbtfd)e Ofaotg otefau ce.
•äDfan taffe blätterige êterfitie, Sorbet, junged Sette* 

riefraut, ©dtragon unb ©<$nitttaud) wci<§ foepen, jerreibe 
cd mit einem Stücfĉ en 93utter, jwei Sarbcttcn, jtoei 5p« 
löffeln 2)?oftridj unb etwad weifen Pfeffer fein, ftreietje 
atted burcf ein Sieb unb mifefte bied in bie bcjfere ôttän* 
bifepe ©auce.*

252. ©enttngfd;e ^eterf i t ienfauce.
£icrju maepe man eine SJntterfauce naep 9tr. 24G unb

»ermifepe fie mit einem guten £pcit btäfferiger unb in tffiaf* 
fer weiep gefoepter êterfitie ober neunte ftatt beffett ge* 
padte unb in Sßuttcr gefcpwijjte fkterfltie.

253. fjottänbifepe Sapentfauce.
3n bie gewopntidje ober beffere, fertige pottänbif(pe 

©auce ttjuc man eine Dbertaffe »ott Sapern.
254. ©ine anbere pollänbifbpe Sapentfauce,

3n eine gewöpnticpe pottänbifepe ©auce fommen Sa* 
pern, ferner in Saro gefepnittener btanepirter ©dtragon, 
bad würftiep gefepnittene marfige gtcifcp unb bie gepaefte 
©(pale einer ©itronc.



Sic Ijierju nötigen êterfilienmurjeln fdnteibe man 
in ftarle 9tubcl* ober 23iirfeiform, lajfe flc in îfĉ briibc 
ober SBaffcv ober jur £>älfte gifd)brül)e unb jur -Raffte 
23 aff er, ober in gleif<bbrüf>e locfjen, ttntc jn rfl̂ tcv 3cit 
einen guten £f>eil feinblättriger, bland)irtcr peterfilie, fo 
bafj beibeö jufammen meid; mirb, baran unb lajfe bie Sauce 
mit acj)t biö jejjn Sott) mit jmei Sfjlöjfeln Sfleljl flar ge» 
rüfjrter Sutter unb einer $anboott geriebener Semmel 
feimtg lodjen. 2lKe bie oon 9?r. 222 biö îer̂ er gejeigten 
Saucen eignen fi$ befonberd ju gifebj. 3um 3tinbfleifcfc 
paffen nodj

256 .  S D t e e r r e t t i g f a u c e .
Ser SDteerrettig mirb rein gefdjabt, auf einem 9?eib=* 

eifen gerieben, mit etroaö SSttefil burebgê adt unb in fetter 
mol>lfd)mecEcnber l̂eifcbbrübe einige 2)Me burdjgefocjjt. Saft 
man î tt lange forf;en, fo mirb er matt. 23iß rnarf binge» 
gen bie beifenbe Sdjävfe mäßigen, fo giejje maneinmenig 
2Mcb baju unb time eilt ganj mentg 3«d« baran.

257 .  3 w t e b c l f a u c e .
SDtan fdjtieibe hinlänglich 3miebeln ft$eibig ober mürf» 

lid), lajfe fte in fetter 23rülje oon frif êm ober 'pofclfleifcb 
meicb unb mit etmad geriebener Semmel ober SDtê l burdj* 
febmoren, lodje bied mit einem Sflbffet ocrlefcnen Kümmel 
unb ber nbtfngen glcifcßbrübe einige Minuten unb gebe bie 
Sauce ju 9tinb» mie ipammclfleifd?.

2 5 8 .  S a u r e  S p e t f f a u c e .
9J?att fchneibe 3mtebeln unb eben fo oiel Specf, am 

heften magern, in jlarfe 2Bürfclform, brate beibcd gelbbraun 
unb lajfe cd mit 23?eincfftg, etmad gletfcb« ober <ftf$6r«!)e



unb geriebenem f̂efferfmben feimig foefen. E'ie ©auce 
pafit jn ©cfwrinefteifif unb ©tir.tcu.

259. 3tt>te6clfaitcc, (braune).
SDtan brate einen guten Sfcti würfiiefer „p’iebein in 

33uffev brounficb), fifwife hiermit einige Gjji&ffet SEBefi unb 
foefe eb mit gieifdjbriife, Gffig unb 3utfer ju einer tiiu 
bigen ©auce, ber man mit 3u<Jerj[üö eine fübfdje garbe 
giebt unb mit einem Gjil&ffet ooti SWofiricf unb geflo­
genem Pfeffer einen noch pifantern ©efdjmaÄ »erteilt. 
SOTan fpeift btefe ©auce gern ju ©(fweiueflcifcf, äßiibpret 
unb Garbonaben.

260. Gtnfaefe Krebbfauce.
23on ungefähr einem falben* ©<$o<I Shebfen rnaeft man 

S3uttcr nach 9̂ r. 50 Ginl. III., fod) e bic Saaten baoon mit 
gieifcf* ober gififbrüfe auö, je naefbem bie ©auce ju 
gieifif, ©epgel ober gifd> gebraucht »erben foH. ®ie 
trebbbutter ritfre man mit etwa Pier Gjjiojfel SKcft 
Kar, toefe mit ber burdjgcpreftcn ftreböbrüfe fieroon eine 
biefe ©auce, bic man nur ganj wenig mit Gigeiben abjiefit, 
bamit jie fübfif rotf bfeibt unb an ber ein ganj wenig 
©arbeüenbutter unb Gitronenfaft reift gut ftfmeeft.

261. ftrebbragout,  (gemtfeft).
3>n bie Sbrcböfauce, bie aber etwas bief fein muf?, 

fontmen bic falb bunfgefefuittenen Streböfcfwänje unb baS 
©efeerenpiftf, bie Keinen ©tücte einer fefarf gefottenen 
Duappenleber, GfampignonS, einige Keine gifcftnefS unb 
bictfcfeibigeS gtfcffleifcf.

262. ^eterf i t i enfauce ju Dttnbfleifcf.
£>iefe ©auce ift am beflcn oon jungen êterfiiicnwur'* 

jein, ift man genbtfigt alte ju nefnten, fo werfe man baö



£er$ weg, fcpneibe fo lange ©tüdfe wie $wei ginget breit 
baoort, fcpneibe biefe an bett ©nbcn übcrS Krcuj ein, blau» 
tpirc fie unb todje ftc mit fetter gteifepbrüpe. Sturj ju»ot 
epe fie weiep finb, taffe man einen guten Speit blätteriger, 
blancpirter Pcterfitie barin formen unb tpue ein paar fpänbe 
»oll geriebener ©emmet baran, baf bie ©auce etwas fei» 
mig wirb.

263. Ärautevfauce 5« gifepen.
3J?an rüpre ungefäpr »icr Sflöffcl SWepl mit pinfättg» 

lieper Kräuterbutter flar, »ermiftpe eS mit gifcpwajfer unb 
geroöpnlicpem 2Ba|fcr ober gif cp» ober gfeifepbrüpe, riipre 
pieroon eine bieffeimige ©auce auf bem geuer ab, lüre fie 
mit jwei bi« »ier Sibottern unb fepärfe fie angemeffen mit 
©arbeitenbutter unb Sitronenfaft ab.

264. 23ecp amcllefauce.
27?an fipwipe ben entfpreepenben Speit fcinfcpcibiger 

3 l»iebctn, meprere Körner weifen Pfeffer unb, wenn eS 
fein fann, mit einem ©tuet mageren ©epinfen in pinläng« 
lieper SSutter weiep, laffe bteS mit üDiept etwas röfien, foepe 
mit ber nötpigen ©apne ober guter SD2i(d> pieroon eine 
“biife ©auce, firetefe fie burep ein ©ieb unb laffe fie, wo 
mögliip mit etwas weifen glctfcpfonb C®röl,kbrüpe) a«f* 
foepeu, barnit fie Iräftig fcpntccfe.

265.  S r ö n t e f a i t c e .
3« etwa »ier Sftöffefn »oH mit fecpS bis aept Sofp 

33utter flar gerüprtem 9)iepl, giefe man einige Dbertaffcn 
»oH gute SDiitcp, rüpre bicS auf bem geuer ju einer biefen 
©auce, »erbinbe fie mit jwei bis »ier Sibottcrn unb gebe 
ein wenig gefiofeuen weifen 'Pfeffer baran. Sie ©auce 
fipmceft gut ju Kartoffeln, 231umenfopl, grünen tSopncn :c.



2G6.  S J i t l c f f a u c e  $u 3 ) ? c f  f f p e t f e n .
2>?an gebe ber SWtlcf eine« würdigen ©efcfmacE uon 

3inimt, SSaniße, Sitroncn*, Drangen* ober 2lpfclftnenf<fale, 
Deangenblütfe «. f. w. rnaefe ftc mit 3uder cntfprecfcnb 
fiif unb mit einem 33inbemitte( »on jwet biP »icr Gribot* 
tent, worin einige £ f  eclbffel »oll 2Jiê l Kar gerührt werben, 
juträglidj feimig.

2 6 7 .  S B e t n f a u c e .
33ier (5igclbe rüfre man mit jwei Sflbffcl Kartoffel« 

me!)( flar, fülle eine fatbe $̂lafcfe weifen SBcinbaju, gebe 
cntfprecfenb 3uder baran unb ritfre cP mit einer ©eftag* 
rutlie ober Seite auf bau 5euer ju einer feimigen Sauce, 
bic man junäefft mit einem Stüdifeu frifdjer Butter 
bunffeflägt.

2 6 8 .  S ß c t n f c f  a i t n t f a u c c .
51uf feĉ ö Sibotter unb jw ei ganje Gier ein SSicrtel 

Ĵfunb ober ctwaP mefr 3 ‘'der, eine falbe glafcfe w eifen 
SSeitt unb bie auf 3ucfer abgeriebene ©ifale einer gatten 
unb ben ©aft einer falben Sttrone. @inb alle Sngrebicn« 
jicn untcreinanber geritfrt, fo fiflag c man cP mit einer 
©cflagrutfe biP jurn Sluffocfen ab, fo baf eP ftfäumenb 
in bie £öfe feigt unb laffe eP fogleitf auftragen beoor cP 
jufam raenfäßt.

2 6 9 .  S a g o f a u c e  j u  T ü b b i n g .
SJtan laffe ungefähr ein SSicrtel fPfunb ober ctwaP 

mefr naef 91r. 2 6inl. II. befanbelten ©ago mit SSaffer, 
3immt, ditronenfcfale unb finlänglicf 3udcr Har auP« 
queffen unb mit einer SSiertcl glafcfe ober mefr rotfen 
SBein burcflotfen unb »erraifefe cP mit abgeriebencr Sitro» 
nenfcfale unb Sitronenfaft, wie »orfin angegeben ifi-



SSon ungefähr jwei 2otf> Kartoffelmehl, nicr ©bottern, 
jebn £oti> 3uder etwaö SBcitt unb SSajfer rührt man eilte 
rcd>t btefe Sauce ab, bie man mit einem @tafe sJiunt ober 
Slraf, bent Saft non ein unb einer falben bis jwei Sitro» 
neu unb ber auf 3«^er abgeriebenen Schale einer Sitronc 
anjiefjen läfjt.

271. ßbocolabcnfauce.
Stuf ein SSierfet $funb geriebene Sbocoiabe nt er £otb 

3ucfer, jwei bis ntcr Sigelbe it?rb ungefähr $wei Dbertaf« 
fen noK SDÜfd) unb ein (ffjloffel nott SD?ê t. Sinb atte 
3utbaten genau untercinanber gemilcht, fo rühre man banon 
ein biiifcimige Sauce ab. Sie bis hierher genannten fedjö 
legten Saucen geben ju 9>7ê tfpeifen, ûbbingS u. f. w.

272. grud;tfauce.
Sie 5lrt ber 3ubercttung grünbet ftĉ  bei aßen $rudjt=- 

fauccn auf einem faft gleichen Verfahren, waS barin be- 
ftel;t, baf burd; baS grudjtmar! in SSerbinbung mit etwas 
SBetjen» ober Kartoffelmehl ober Seramclfrujten bie în= 
längliche 23tnbung ober ber Seim beroorgebradd, bitrch beit 
3ufag non 3»dcr bie nbtbige Süfjigfeit erlangt unbburchbie 
SBcimifdjung non SBein, abgegebenen Sitronensuder unb 
ßttronenfaft je. ic. ber Sßohlgcfchmacf fo nie! wie möglich 
erhöh* wirb. Sie r̂utbtfaucen bereitet man aus frtfdjetn 
wie aus troefenem ober gebaefenem Dbft wie j. IS.

273. Hagebuttenfauce.
Sie frifĉ en Hagebutten bland;irc man, bie troefenen, 

weide fdion niel non î rcr Strenge nerioren ât>cn, bürfeit 
nur t;ci$ gewafdien werben. SK an tod)e baS inartige gleifeh 
mit bintängtid)cm SBaffer, 3 'm"it unb Qtitronenfchale, lajfe



etiuaS Sctntnclfruffcn mitfodjcn unb jlrcübe atleS burcf). 
3 fl f«uc Semmel baratt gefotnmen, fo taffe man beit 33rei 
mit einem falben eher ganjen (Sfiloffct »oft flar gerührtem 
SBcijen* ober ffartoffefmeljf, bann bem erforberlidjen 3«tfer 
unb fo f>iet SBetn wie man baran toenben fann, als eine 
feimige Sauce fodjen, unb gebe jufefjt Sitronenjucfer unb 
Sitroncnfaft baran. Gbcn fo bereitet man bte

274. fPffautnenfauce,
So$ »erben tiefe niemals blanditrt, fonbern »on ben 

frifcfyen fpffautneu nur bte Steine auSgcfdfmittcn. SWadjt 
man bte Sauce »on troefenen Pflaumen, fo ftnb bie ô ne 
Steine gebaefeneti bie bcjtcn baju unb nod) bcjfere (Srfolge 
bat man »on bem troefenen f̂laumenmuf. 5ln ben Saucen 
»on troefenent Dbjt fann man ben »on 2Betn etycr
entbehren als an ben »on frifefjen grüßten.

275. fitrfttyfauce.
2D7tt tiefer »erhalt es ftcfi, wenn man gcn&tfjigt ift, 

bie Sauce »on troefenen Sftrfcficn madjen ju mtijfen, »ic 
bei ber fPflautitenfaucc »on eben folgern Dbff înfiditliai 
ber jmcSEmäfigcrn Slnmcnbung »on Strfötnufj. 3« ber 
Sauce »oit frtfcfien fiirfd;en brec§c matt »on fauren Sir« 
fdiett bie Steine aus, jcrjfofe fte unb taffe fte auSjiê en 
unb nehme ben Saft mit jur Sauce. 3tt biefet Sauce 
fihtnen einige ©eioüränclfen mit ausgefodjt »erben. SEBitl 
man ganje Sfirfcben tn ber Sauce babcit, fo neunte man 
fo ttcl heraus, beoor fte burdjgcfmdien »erben.

276. fHmbeerfauce.
SJiit ben Himbeeren fod&e man Scmntclfcufien unb 

»ürje fte »ic befannt mit 3 intmt unb lfitronenfd;afe. Siebt 
man aucf> tn bief%v Sauce ganje £>tntlteeren, fomadjentan 
es »ic bet ber Sirfdjfauce gefagt ift.



ftftan bereitet ftc son nod; unreifen Stachelbeeren wie 
bie £imbecrfaucc, bo<b muffen bie Staibdbceren, welche 
gan$ in bie Sauce fomnten fotfeit, bcfonbcrS in ge«
fcbmort werben wegen if;rer sieten Säure. 2tucb muffen 
bie Stachelbeeren fcwoftt bierju, als bie, wetd;e burdjgeftri* 
eben werben, btand;trt werben, um bie Strenge ber unrei« 
fen gruetjt ju befeitigen. 2ütßer btefeti macht man nocf> 
mehrere £>bßfauccn, bie eben and; ju SWefjlfpcifcn, ûbbtitgS 
unb anbern fußen ©peifeu gebraust werben. (Sine gleiche 
Stnwenbung finbet bie

278. 23rotfauce.

■Man röftc febeibigen ‘JSumpcrnictet, taffe iffn mit ^in» 
länglichem äBaffcr, 3 i ' 11'nt, Gitronenfchate unb einigen @ e* 
w ürjnelfcn burebfoeben unb ftreidje bieö, wenn eS fatt ge« 
worben i jl ,  burd; ein feines S ie b .  M a tt serbünne es mit 
bem b a ju  erforbcrlicben M otbw cin, taffe eS auffodjcn unb 
sermifebe eS mit abgeriebenem Gitronenjucfcr, 3u<Jer, G itronen* 
fa ft  unb einigen Sott» feinftiftig  gefdmittenen M an b eln . 2tlS 
(Steigerung bcS Sßobtgcfcbmacfö fomrat nod> finnige 
banuisbeergetec in biefc S a u c e .

279. M e m o la b e n f a u c c ,  ( fa l te. )

SSerfcbicbene feine Kräuter wie Schnittlauch, )5eterfftie, 
Körbet, Gstragcn je. tc. bade «tan recht fein, fc|wi$c ftc 
in Cet, tbue baS (Selbe son Ster bis fünf b«t gefodftcn 
Giern, noch eine gute âtOc Dbcrtaffe sott Det, fo siet wie 
nötbig guten SSeineffig ober franjöftfcben GStragoncffig, 
geftoßenen Pfeffer, Satj, abgericbene Gitronenfcbate, jwei 
fein gebaefte ©arbeiten, jwei bis brei 2etb feinen 3u fe  
unb jwei Gßtöffcl sott guten Mofhicb baju, ftreitbe atteS



burt$ ein ©icb unb rüfre cö auf GiS tnö eS bief wirb, 
geljtt Gib, fo neunte man rcd)t fatteS Srunnenwajfer. GS {fl 
eine gute ©auce ju witbem ©cfweinSfopf, geröfteten Stal je.

2 8 0 ,  ' H a t t e  D c t f a u c e ,  ( S D i a p o n t t a t f e ) .
2>ian ntadje eine SKctjtfdjwifcc »on ein bis jwei Gftöffct 

•Nebt mit Det, »erfodje eö mit guter 33rüt)c »on Steift, 
©cflüget, gifdj ober locju bie ©auce gegeben werben fotl, 
tfue ein paar Dbcrtajfen Stöpic Ttarfj 9tr. 76 Gint. V. 
ober in bejfen (Ermangelung bie 23rüt)c »ott jwei Halböfü* 
f  en, eine fatbe Dbertajfe guten Sßcinefftg ober franjijfif̂ eu 
Götragoncffig unb ein bie jwei Gigelbe baran unb nifre 
bieS unter £>injufügung »oit jwei Dbertajfen oott gutem 
Del auf bem Gife fo tange bie ce ganj bief unb weif? wie 
eine ©atbe geworben ift. ÜJla» famt biefe ©auce auefj 
oljnc Stuwcnbung oon 2}iebtfd;wif)e eben fo bereiten.

281. Hatte 9ta»igotefauce.
3)ic »orige ©auce wirb mit getobten unb verriebenen 

feinen Hrautcrn, gĉ actten ©arbeite» unb -äKofiridj bureb« 
geftridfen unb, fctjtt ilfr bie pbfcfje grüne garbe, biefe 
mit etwae ©pinatmatte nadf -Jtr. 53 Gint. III. per- 
»orgebraetjt. 9J?an rüfrt fte wie bie »orige, boef niept fo 
tange. SScibe ©aucen muffen, bie eine bei einer gefälligen 
weifen, bie anbere bei einer fotzen ffettgrünen garbe amf 
fübfcf glatt auöfefen.

282. Hatte Gitvonenfauce.
SfJtan âefe fünf Gfatotten, bfan îre fie einen Stugen« 

blitf unb ttfue fte auf ein ©teb, rüfre fte mit brei Gfjföf* 
fet Det, bem ©aft »on brei Gitronen, einem unb einem 
falben GfjlÖffet Butter, einem @tafc äßein, Pfeffer, ©atj 
unb etwag gifcf* ober gtetfcfbrüfie unb gebe fte ju gcro» 
fteten giften, befonberö ju geringen.



2 8 3 .  ß n g t i f c ^ e  3 o b a n n i d b c e r f a u c f .
üf lan lofe einen t iS  jtoei D&eetbffcl gute« englifdjeS 

Senfp u toer m it einigen D b ertaffcn  ro tten  2Bein a u f , »er» 
mifd>e cS m it feinen S d )n i£ e ln  oon ß itro n e n * unb D ran« 
genfdjate unb jutefct m it bem entfpred;enben D tteit lörnigen 
3ofyanniöbeergcteeunb gebe bie S a u c e  ju  toitbem ScfnocinStopf.

2 8 4 .  ß f t a l o t t c u f a u c c .  3 ü S .
SWatt fd)ttri$e fdjetbige ß fjatotten  in SSuttcr b o jg e tb , 

röfte etw as Sfte^t bam it nnb laffe cb m it SBratenjjüS einige 
9 M  auffodten. D ie  S a u c e  lomrnt fo ober m it ßitronen« 
fa ft abgefefjdrft m ciftcnS jn  Ham m elbraten.

2 8 5  ^ i f a t t t e v  3 ü ö .
H ie r jn  ttetime m an ben S a f t  ( 3 ü S )  to n  gebratenem, 

gcfdjmortem ober gebdmpftcm S t e i f t ,  »erfefce ifm, wenn cä 
mbgtid) i j t ,  m it g tc ifd jjü S  ober gtcifdjbrütie ober SBaffer 
unb laffe ityn, toenn er feim ig fein fe tt ,  m it etw as flarern 
ober gef^toijjtem  2??c^l, b e fe r  mit S a u c e  oerfoeften unb 
fefjärfe ifm entfpre^enb mit ß itron en fa ft ober franjoftfd jcn 
ßstrag on effig  ab.



d r i t t e r  - J lb fc b it it t

S)(e vcr|'rf)ic benen 3 u & cv e t tu n go a r t cn  
t>e£ g-lcifcfjeS.

A. Situbfletfcf).
3n 23cjng auf btc 93e§anblung fämmtli<$ett toten 

gleiftficß, unb bie 9iüdficften, »eldje beten Butcteitung 
toraußgeljcn, fct)c mau bte barüber SinT. IV. nutgetfjcitfen 
aSorfĉ riftcn, unb »aß bic »ortommenben, et»a unoerflänb* 
Itd)cn tcdjtüfcfycu Slußbrüde betrifft, fo ftttbet man beten 
<fv!(ärung (Eint. I. SL'irb baß g!ctfd> mit einem gcwijfen 
©emüfe gegeben, fo fei» man »egen beten SBercttung bett 
fünften $lbfd>nitt. 3n genobf;nttrf)en £aitßl>altungcn rechnet 
man gemeinhin ein §albeß f̂unb glcifd) auf bic ‘perfon, 
bet einer »ornê mern, gtofjctn Sif f̂üfirung, »o eß bic 
3)iittel erlauben, fonirat eß gerbet nidjt fo genau auf baß 
©ewidjtßquantum an unb eß taft ftĉ  bcß̂ alb immer ein 
beffereß ©tüd gteifdj auffe(jen. 3nbcf tarnt aud) bie un­
bemittelte fpaußfrau bteß erlangen, »enn ftc fiel; beim (Ein- 
tauf gerabe nidjt fo ftreitge mit ben f̂unben nadj bet 
Stnjaljl iljrer Sif^gcuoffen richtet unb ton bern grbfjem 
©tüd baß fc&lc§tcre, übetftüffige gletfclj unb bie Knoten



für bie fotßcnbc Sage au Klopö, gleifcfbrüfe tc. ic. rot; 
abfdjneibet ober baß übrig gebliebene gefönte, gefcfutorte 
ober gebratene gleifcf, wenn eß ju einer jweiten ÜJJabljeit 
nicht mefr außreicft, ju £afcfee, 33ouletten ober 9iagout » 
u. f. w. anwenbet.

286. ©tfmorf lci f t f  sujurtcften.
Saju neunte man ein berbeß ©tütf auß bem ©cfweif 

ober ber Dberfcfale, Ibfe bie Knotfen auß unb fucfc ein 
inoglicfft flacfcß, brciteß ©tuet &u erlangen, üttan fpide 
cß mit bänglichen, etwa fingerbicfcn ©pccfffrcifen, bie man 
»orfer in etwaß geffojjenem ©ewürj unb feinen trodenen 
Krautern umgewätjt hat, lege baß Steift in eine unten 
mit gett« ober ©pecfftfeiben belegte, paffenbe ßafferole ober 
einen ©djmortopf mit Sßurjeltoerf, allerlei ©ewürj, Gitro* 
ticnfchalcn ober ©djetben, einigen gcfpaltcncn fauren ©ar­
ten, 3wiebetn, Lorbeerblättern, einem Sßouquet »on 25aft- ‘ 
licum unb Sfymutan unb ©alj, giefse falb SBaffer unb falb 
Sßicr unb fo seiet Gfftg wie nötbig iff, unb im ©anjen fo 
seiet gliiffigfeit, bafj biefe überfteft, barauf unb taffe baß 
glcifcf bet gut oerbccftem ©efefirr fünf biß fcd)ß ©titnbcn, 
je nadjbem baß ©tüct grof; ifi, tangfant ferneren, wobei man 
efi im Laufe biefer 3 “t einmal umbreft. 3 ft baß glcifcf 
gar, fo nehme man cd feraud, beseitige baß iiberftüjfige 
gett »on ber iBrüfc, fließe biefe burcf, foche jie mit gerie­
benem f̂effertmfcn, Söraunmebt ober SWcftfcfwige (f.
Gint. I. 2).) fetmig, taffe baß glciftf in feiner ©auce einige 
SDZate bureftoeben unb gebe eß mit geriebenen ober gebra» . 
tenen Kartoffeln unb ben mit bem gleifcf gefefmorten fauren f  
©urfett, bie alßbamt fpäter baju gelegt unb gefifätt werben 
miiffcn, ober gefd;morten frifffjen ©urfen u. f. W. Uebri- 
genß fann man Kapern-, fpafefee- unb »icle anbere braune



Saucen ju bem SchmorfTeifch geben, wie fte ber rorige 
2tbf<hnitt mitttjeitt, uitb atdbann in btefe bte ©runbbrütje 
ober ben gonb bc6 grcifched mifchen. gft bad ju fdjmo» 
renbe ober fochenbe ©tüct gteifth grofj, fo fcnn man ed 
mit SBtnbfabcn fchnüren, bamit ed eine hübfdjc gern bemalte.

287, Sainpffbetfch.
Gin gfeiched ©tuet gteifth wirb ungefpidt in ein 

unten mit gettfcheibcn belegtet pajfenbed ©efchirr mit SSur* 
jctwerf, Bwiebeln, Gtratotten, ©ewürj, einem Kräuterbou* 
quet ,unb ©atj getimt, unb entwebcr oben wie unten mit 
gett bebetft unb mit etwad SBaffer angefüttt, ober mit hin* 
länglich fetter 33rü§e begoffen; bann oerftcbt man ben gut 
f t̂icfenben £)ecfet bed ©efdnrrd mit töiehlteifter, unb täfit 
bad greifet; auf Kohtengluth, non welker man aud) etwa« 
auf ben £>ectet tf;ut, ober in einem 33ratofen, rüctfichttich 
ber ©röfje bed ©tüctd fünf btd fcet)d ©tunben befutfam 
bätnpfen. Kurj oor bem Sinriĉ ten öffnet man bad ©efchirr, 
giefjt bte treffliche ©runbbrühe ab unb burch ein ©icb, bc« 
feitigt baö überftüffige gett unb täfjt fte mit etwad 9)?eht* 
fchwi$c ober fertiger Sauce nach 9tr. 222 jw. Slbfdj. etwad 
feimig focfien, 3tufjcr biefer ©auce giebt mau ju bem 
greifet; noch getobte ober gebratene Kartoffeln, auch ein 
anbered ©entüfe, wetched matt will.

288. S3vauncd 3tinbftcifet;.
9Jtan nehme aud ber Keule ein berbed ©tuet, fpiefe ed 

mit itt ©ewitrj unb Kräutern gewagten ©pccJflrcifett, tropfe 
cd mit einem harnen Klopfet, bafi ed recht mürbe werbe, 
mache in einer Gajferote 23utter braun, beftreue bad gteifeh 
pon alten ©eiten mit 2J2et)I unb taffe cd tmbfch braun bra* 
tcn. 2)amt taffe man cd mit fetter 23rühe, ?attbwcin unb 
einer hintängtichen Sßürjung (f. Gint, I. SS.) »on obigen



gngrcbienjt'cn itt einem »erffebten ©efepirr gar bämpfen. 
Sic at'gcfettete ©runbbrüpe beß gfeifcpeß mache man mit 
geriebenem ûmperniefef unb etwaß fPfefferfucpeit feintig, 
belege baß 3Unbffeifcp beim 2lnricpten oben ober an ben 
©eiten mit Glioen, Kapern, Sttronenfcpeibett, Sornicponß 
unb eingemachten Pilsen unb gebe bie ©auce baju.

289. Sioftbraten.
Jpierjn nehme man ein hiibfcpeß ßfippenfliicf, harte be« 

9liicfgrat unb unten bie ©pi£en weg, theile cß jwifepen 
ben !)iippen in jwei ginger biete ©titele, fiopfc biefc etwaß 
auf ber burchgcfchnittenen ©eite, wenbe fte in Del unb 
SDfcpl unb röfte fte über ftarfer Koptengfutp auf beiben 
©eiten braun. ®anu fepmore man fte mit fetter SBrüpc 
unb etwaß äßein mit guter SBürjung »on Sßurjefn, 3«>fc- 
beln, ©cwürj unb Kräuterbouquet, nehme, wenn baß gieifcp 
gar ift, baß überflüffige gett »on ber ©runbbrüpe, tpue 
ettoaß fertige braune ©auce nach 9ir. 222, eine Dber» 
taffe oott gute faure ©ahne unb h«tb fo viel Kapern 
baju, lajfe eß hiermit einige 2Me burepfoepett unb jiepe eß 
mit einigen Qrtgefben ab, baß eß eine gelbbräuttliche ©auce 
wirb.

2 9 0 . 9 { t n b e r b v a t c n .
Kann man feinen ganzen 9?tnberbraten baran wenben, 

fo nehme man ein Sarrec» ober Utippenftücf baju, befeitige 
bie hcreorftehenben großen Knochen, flopfe baß gietfep tüch­
tig, befeftige eß am ©pief? unb laffe eß unter fortwährcit- 
bent Srepen mit ber Söcacptung gar werben, baff eß jtt 
Stnfang gehörig gefaljett, oft begoffen unb, foßte eß jnit ber 
3eit ju braun werben, mit fettigem ober 33utter beftriepe* 
nent Rapier bewiefeft werbe, unb baf? eß nitpt ju fange 
brate, bamit eß feinen ©aft behafte unb niept außbörre.



Sitten fluten 9iinberbraten erlangt man aut, trenn man 
itjn im Gfen bereitet. Sftan lege auf ben 23obett ber Pfanne 
breite ©Reiben Jett, auf biefc ba« gleift, beftreue e« mit 
©alj, laffe cö bie crfle 3«t in bem gett unb feinem eige- 
nen (Safte braten itnb giefe fpäter, wenn man fielt], bafj 
ba« t̂eifê  unten ju braun werben will unb bei beut 23e« 
fließen fit nur ba« Kare gett geigt, non 3»K 5« 3e>t etwa« 
Söaffcr nat* Slufcr bem abgefetteten giebt man not 
gebratene ober geriebene Kartoffeln baju. $auptbebingung 
ift, bafj man reefjt alt geftlattete«, guteö, möglt'tfi junge« 
0tfe»fK'ft nctjmc, offne biefc 33ead)tung wirb man troff 
aller Stufte bennot leinen guten Ütinberbraten IjerfMcn.

291* Üitnbevmüvbebraten. SKinberfilet.
SSJlan lann e« bämpfen, ftmoren, in ber Pfanne, im 

Cfeit ober am Spiefj braten unb man wirb bei fnttlängli» 
d;er Slufmerffamfeit unb alt geglättetem, guten 3uflonbe 
beö glcifte« immer eine anfpretenbe g'leiftfpeife auffcjjctt. 
äftan befeitige ben an ber Seite Itcgenben Strang unb ba« 
überflüffige gett, unb wenn ba« gilet gefpieft werben foll, 
Wa« in ber Duere »om biden jum fpifjen Snbe hinunter 
geftte t̂, aut bie obere $aut. 2>?an ftmore, bämpfe ober 
brate e« nat »orjteljenben SSorfd̂ riften in einem langen 
©eft'vr unb ftede jur SSorforge, bafj cö feine gorm bettalte, 
eilten bünnen Spiefj in ber Sänge burt« 25a« Siinberfitct 
wirb wie ber 3iinberbraten mit feinem eigenen 3>ü« unb 
Kartoffeln, aut mit jeber braunen Sauce, wie fie ber »orige 
Slbfcfmitt angiebt, fo wie mit »erftteoenen ©ernüfen »on 
SBurjeln unb Kobl (f. günftcr SlbftO gegeben, woju a(« 
©arnitur bie SBurjcln in gefällige Stüde jugcjtu&t nnb 
ber Koljl in Keinen Stouletten gelott wirb, 25en fo be­
legten 9iiubermürbebraten nennt man



292.  © a v n i v t e ö  a t i n b e r f t l e t  a u f  f r a n k o *  
ftfcf)e 2lvt.

2 93 .  © e l j a c f t e ö  Sl tubfle i fd) ,
2)?au f<$abe ein © tü cf bevtcsS SRinbfleifd) auö allen 

S e in e n , tjactc cS rec^t fein, »ertnifcfyc eS ntit einem © ritte t 
fo »iet a ls  eS gleifdf t f i ,  auSgetyäutcten, fein gc^actten 
“K ierenfett ober © pect, gebauten unb in etwa« 33utter ge* 
fd)«>i$ten 3>»icbetn unb SK alotten, einem SSicrtct fo rie t a ls  
gleifd) ciugemcid;tcr ober geriebener © em m cf, © a l j ,  © em ü rj 
unb 9K uSfatcnnuff, fdjlagc b icS , wenn altes gut unterein* 
anber gemengt ift, in  ein © d)m einSnc$, brüefe eS in eine 
Safferottc unb baefe eS ein unb eine tjatbe © tu nbe in  einem 
D fen . 'Jiädjfibem  befeitige m an baS ausgetretene g e tt, 
ftiilpe baS g le if $  au s ber (Eafferole unb fü lle eine braune 
Hapern*, G lio en *, #afdfee*, © arbeiten* ober fRoftnenfauce 
nad) 23orfd)rift ihrer -Kümmern ( f .  jrneit. S lb fd ;.) ober eine 
anbere braune pifante © au ce barüber.

2 94 .  3 ? a g o u t  pou 9?tnbfle i fd ;  a u f  uuga*  
rt'ft^e 2lvt.

9Kan fdjneibc ja rtcS , burdüoacbfencS gleifcb, am befien 
auS ben Stippen ober beut g ile t, in  ungefähr jw ei g inger 
b reite , eben fo lange unb einen g inger biete © tü c fc ; 
bann fdmeibe m an m agern ©pect unb 3 '» ieb etn  in einen 
falb en  3 » l t  ftarfc S ü r f e l , .b r a t e  bctbeS gelb unb taffe baS 
gleifd) hiermit, fo wie m it geflogenem Hümmel, © a l j ,  einigen 
© lä fcrn  S e i n  unb eben fo » ie lK u n t, unter einigemal $u mie* 
berl;olcnbctn Untercinanberfd)üttcln, langfara gar bämpfen, 
nefmtc baS g e tt non ber © runbbrütje, taffe biefe m it eini­
gen D bertaffen  »oll brauner © au ce tiad) 3 tr . 2 2 2  ( jrn e it. 
S lb fd ;.)  burtf)fodicn, brüefe ben © a f t  »on einer S itro n e



baratt unb richte e« mit Kavtoffet - ober ■Dfebdföjjen nacf 
9tr. 24 ober 28 ($in(. III.) an.

295 .  R a g o u t  » o n  (Rinbftcifct ;  a u f  böbmi*
fcfe 2tvt.

2J?an fdjneibe baö Steift, am beften »om gitet, in bünnc 
©Reiben, Hopfe fte ein wenig breit, bade 3>»tet>ctn fein, 
f<t;wi$e biefe weif, tfue bie gfeifeffef eiben barauf itnb (afre 
fte mit Satj, Pfeffer unb einigen ©(eifern 2Bein gar 
beimpfen. Dann (affe man fciesS nactj Sßcfcitigung bcö Jette« 
mit eben fo »ie( fotefer Sauce, wie bei bent »origen (Ragout, 
einer Dbertaffe »otl faurer Safnc unb Kapern burctjfoebcu, 
fefärfe e« mit Sitroncnfaft ab nnb richte c« mit êtt* 
ober gebratenen Kartoffeln an.

2 9 6 .  Dtagout  »ott  (Rinbfteifcf  a u f  pot n i *
fefe 21 vt.

Die« fantt man »ott gefefmorten, gebratenen ober ge­
lochten gfcifefrejten, wenn man bergteidjen übrig bcpalten 
fat, bereiten, ober ba« g(cifcf befonber« baju gar machen. 
Unterbefj ba« Steifet) fa(t wirb, fcpwit̂ e man einen guten 
£()eit ftfeibige Bwiebefn ttt (Butter gelbbraun, (affe flc mit 
ein bi« jwei fpernben »ott üftctjl natfrbften nnb lorfje tjicr* 
»on mit gbeifd̂ jüö unb ber ©runbbrüpc be« gleifdje« eine 
feimige, bräunliche Sauce. Jn biefe Sauce, worin nod) 
ber n&tfige Sitroncnfaft unb Satj fommt, mifdje man ba« 
t)ier&u in Heine bünne Scheibchen gefdjnittene gteifdj unb 
riefte ba« (Ragout mit beit »origen 3«gabcn an.

297. Ktop« »on (Rinbfleifd).
9Ran fefne unb baute ba« Steifet; baju rein au«, fade 

e« fein, untermenge e« mit fo »tc( gefmdtem Spcd a(ö ber 
brittc Dfeit bcö gefadten gtctfcbeö betragt, einer ober jwei



$änbe»ott genebener Semmel, Salj, Pfeffer, unb wcrnt 
matt es liebt, mit etwas gebauter Qntronenfdfale. fpieroon 
geftalte matt ungefähr brei ginget breite, einen Keinen 
ginger biete runbe Klops, wenbe fte in CEiern unb Semmel, ■* 
ober laffe fte unpanirt nnb brate fte in ber Pfanne auf 
beiben Seiten rafd) gar, bamit fte niĉ t trotfen werben, 
fonbetn ihren güs bemalten. SOTan fpeift fte mit ber Söuttcr 
unb güs aus ber Pfanne unb gertebenen ober gebratenen 
Kartoffeln, gnbefj laffen ftd) biefe Klops mit Kapern», 
£af(§ee*, Sorbetten * ober Kräuterfauce nach ihren Eßura» 
mern auftiftben. Eie fJJittbertlops febnteffen aud) geröftet 
»ertreffttdf.

298. SeeffteafS.
Eie bon Dtinberftlet ftnb unbebingt immer bt'e beffeti.

IKacb Sßefeitigung bcS febnigen Stranges, ber £>äutc unb 
beS überffiifftgcp (ofen getteS, fefmeibe man baoott finget» 
biete gtetfdffcfKtbcn ab, fd;tage fte mit ber glücke beS fpatfe» 
tnefferS ettt wenig breit, beftreue fte mit Salj unb Pfeffer, 
wenbe fte in gett, worin etwas Del gemixt worben, ober 
in ffiifft'ger SSutter, rbfte fte über ffarfer Koblenglutb auf 
beiben Seiten, bejtreicbe fte mit Sarbettenbutter, rtcftfe fte 
in Kranjform an, gebe in bie SDtitte gebratene Kartoffeln 
unb einen mit Sitronenfaft abgefebärften güs baju. Eie 
S3eeffteafS werben and) juwcilen tn ber Pfanne gebraten, 
bod) finb bie gerbfteten oorjüglidtcr, weil fte, wie alles am 
Spicft gebratene ober geröjtete gleifcft, niepr ihren eigenen 
Saft bemalten.

299. grtfd;e 9tinber junge.
2>?an laffe ffe fo lange lochen, bis ftd) bie £ant ab» 

jieben läfft, bann fot̂ e man fte in würjiger gettbrübe (f.
Qrinl. I. SJraife) unb überjiebe fte, wenn fte, nad) 33e=



feitigung bet innerhalb ft|ettben fcjfmufjigcn Steife, ange» 
rietet tfl, mit einet Ploftnen», ©arbeiten» ober Sapernfauce 
worin btc abgefettete, tnnlangtict; eingelötete 33rü(fe bev 
3ungc gefommen ift.

300. ©tnfadj  gefottene« 9?titbfleifd>,
3D?att fodfe e« mit tRittJftdft auf üftr. 66. f?at milu fo 

»iet 93rü§c abgenommen, wie man jur ©uppe nnb jum 
©emitfe ober jut ©auce brauet, fo taffe man baö $tcifdj 
nod> mit ©atj nnb feinet fetten 93rü&e bttrcftjiefjen, baff cd 
©eftfjntacf annimmt nnb riefite c« mit SWeerrettig», âfdjcc-, 
Kräuter», fpeterfttien», 2Jioftri$» ober jeher anbern braunen, 
beliebigen ©auce, wie fte bet zweite Slbfĉ nitt aupbrt, ober 
mit So l̂ ober SBurjetgetnüfe an. Sann man ba« glcifö 
in einer wivfticfjen würjigen gettbrütje ober SJraife 
nadj (Eint. I. lochen, fo wirb eö atterbingd fĉ matf̂ after fein.

301. $öfel ttnbfletf<$.
CE« muf? immer fachte uttb in »ietcr SBrütje locjjen, 

bannt e« nid)t ju fatjt'g wirb, audj tan» man einige 3wte= 
betn unb SSurjetwerf barau tbun. ÜJian fpeift cd mit 
3wiebelfauce, SDroflricf), Srbfen, ©auerfoftt n. f. w. S3ei 
alten ©ersten $üte man ftcjj bor bem 3uwctc!)fod)en be« 
gtetftp«.

802. 9iinbergaumen.
SP?an taffe fie fĉ arf t>eift werben, pu$e bie tpaut unb 

fdjmufctgen Steife ab, btamfyire fte unb fo$e fte mit t)in* 
länglichem ftett unb SSaffer jetjn bi« jwbtf ©tunben, man 
ftjmeibe fte in betiebige ©tiiefe, fodje fte in etwa« fdfntacf» 
ffafter SBrütfe unb mipe fte in einen PJagout.

303. ftiittbcrlalbaunen sujurtcfiten.
©ie oertangen eine oorjügticfic Picintictpit unb ein



QUtcsS S3tan(f irett, muffen bann jwbtf bis fünfscf n Stunbcn 
mit 3wiebetn unb äßurjeln tocfcn unb »erben fofort ge* 
fefnitten unb unter weife ütiiben ober ©runfoft gemiftft, 
wo fie bcfonberS gut fetnneden.

ß. Satbftei fcf .

304 gr i faf fee son Kalbftetfd).
Sie KatbSbrufl ijt om t>eflen fierju, man wäfferc fie, 

brüde ben 2Btnb aus ben aufgebtafenen Stetten, bfanefire 
fie eine Sßiertet Stunbe, taffe fie in SBaffer auSfüften unb 
jifneibe junäefft einen falben 3°ü ftarfe, fübfefe, f(frage 
0tüctc mit befouberer Stutfficpt auf ben Knorpel baoon, 
fefwife fie in SSutter unb etwas Pfeffer, befiäitbe fie mit 
ein paar £inbe oott SDieft, bringe atteS mit bem 33rüt)» 
waffer untereinanber unb toefe cS fefr langfant, fo bafj fief 
Sefaurn unb gett oben fammett unb abgenommen werben 
fattn, mit einigen grofjen ©tücfen SEBurjetwerf, einigen mit 
hielten gefpidten 3»iebetn unb Satj cntfpredjenb wetef. 
■Jtadj einer Stunbe nehme man 2Bur$etn unb 3wtebc(n 
f erauS, unb giefje bafür @ffig ju. SBenn bas gteifet; weict; 
autf bie Sauce ftntängticf eingefoeft unb feintig genug 
ifi, jtefe man bas grifaffee mit einem S3inbemittct »on brei 
bis oier Sifcottern, woju man, wenn es fein fann, etwas 
SBcin nimmt, auf eine SaibSbruft sott brei fPfunb ab, unb 
tfue Sarbettenbutter oon jwei Sarbeften unb ben Saft son 
einer Sitrone baran. ÜJtit biefem grifaffee nimmt ntau 
»crfcfiebeite Stiftungen sor, j. 33. mit Semmet-, gifcf* 
ober SteftftöScfeu, mageren Specf unb Majoran, Kalbs* 
mitef, SfampignonS, Sfordjetn, Krebfen, Sparget, 33tumen* „ 
loft, Setlcrie k . jc.



3 0 5 .  g r i f a f f e e  m i t  S p c c f  u n b  S f t a f o r a t t ,  
(S ta tt ber 33utter wirb ber wie baß Sfalbflcifdj gefdinif* 

tenc S p n f  braun gebraten, hierm it baß fialbflcifd) eilige* 
fdiwifct unb g e t o b t ;  jule&t lontmt etwa« ge^acttcc 
SÖtajoran, eine SDtanbet unb ttadj 25orfcf>rift ihrer Dtummern 
G inl. 111. bereitete S e m m el*, SDtcljl* ober g ifd ;llijjjc  baran.

306. 2>t c 11 r t c ö g r i f a f f c e.
^ierju fommt ein |a(beß ‘JJfunb ober mc|r nad> 

Ginl. I. SL be|anbelte Safbßmil($, etwaß 2>?orcbcfn, Gl am* 
pignonß, Keine gifdj» ober StalbfleifcbKöfie ober Snefß je. 
Sie letztere 3«gabe t|uc man baran, wenn baß grifaffee 
nadj 9tr. 304 fertig bereitet ifl unb bie erftcre taffe man 
in bem grifaffee angemeffen lochen.

307. SDtclirteß rot|cß ^rtfaffee,
Gß unterfdjeibet ftĉ  »on bem »origen baburdf, bafj 

eß mit Krebßbutter rot| gemalt wirb, bcmjufolge fein Jett 
auf bem grifaffee bleiben barf, »eil cß fonft ju fett wer* 
ben mürbe. SBeoor man bie Krebßbutter baran t|ut, rü|re 
man fie mit einigen Gfjlöffeln SOtê l llar, weil baß grifaffee 
ber rotten garbe wegen, nur wenig ober gar nidjt mit 
Gigelben gebunben wirb; eß foll bur̂ auß bie nötige 33in* 
bung |aben, weit fonft bie 23utter oben auftritt. 3 “ ben 
beigemifd;ten gngrcbicnjien beß »origen Slrtifclß tommen 
nod) bie ßrebßf^wänje.

3 0 8 ,  gr i faf fee mit ©luntenf o f » l ,  Spargel  
ober Se l l er i e .

Sen Slumenfofl pu$e man ju Keinen Dtofen, ben 
Spargel fc|neibe man fo weit er weid) ijt in einen 3off 
lange Stücfe, unb fdjäle ganj bünn runb beatm bie ipaut 
ab, unb ben Sellerie fdjneibe man in grofje SBürfel, fodfe



alles in SBaffet unb etwas ©alj unb »ermifclje baS eine 
ober baS anbere, wenn baS SEBaffer rein baoon abgelaufen 
ift mit bern grifajjee, ober »ermifhe eS mit etwas grifajfee» 
fauce nnb bilbe atSbann einen Kranj baoon um baS ju»or 
angeriĉ tete grilaffee. 3« febern grifajfee ntuf bie Sauce 
reichhaltig unb fo feiniig fein, baft fie baS gieifh ntaStirt.

3 0 9 .  K a l b S - g r t f a n b e a u r .
£>icrju neunte man eine Kalbsfeuie, fcfjneibe bie »ier 

2JiuSfeln aus, päutc biefe, flopfe fie ein wenig mit ber giarfje 
beS fpatfemeffetS, fpicEe fie auf ber beften ober äufjern 
©eite burrfjweg unb bämpfe ober fhntore fie mit SCBfirjung 
»on SBurjelwert, 3 wiebeln, ©ewürj unb Kräuterbouquet, 
mit fetter 33vüpe bräuniiep ein. ©{euerer unb befferer »erfährt 
man, wenn man bie grifanbeaurin einer würjigen Srü^e nah 
9tr. 80 ©inl. V. fhrnort. 3« btefer auSgejeichneten ©peife 
gaffen »erfhtebette weife wie braune ©aucen beS »origen 
SlbfcfnitteS, »on benett tpafdjce »on Trüffeln, Champignons, 
Süorheiit, ©urfen», Kapern», 3wiebelfauce mit ©afme u. 
f. w. bie gangbarften finb, worin man aber ben 3ufa& ber 
©runbbriipe niept »ergeffen barf.

3 1 0 .  K l e i n e  g v t f a n b e a u r .
Dicfe lommen meljr aiS ©arnitur ju ©cmfifen »or. 

SDfan fhncibe fie in länglich runbe ©tücfe, ungefähr brei 
3ott lang, jwei 3»ß breit unb »ertjältnifmäjjig bief unb 
fpiefe unb bepanbeie fie wie bie »origen.

311 .  © e f a c f t c S  K a l b f l e i fd j .
SDian bereitet es wie baS geijmfte 9tinbfleifh »on 9?r. 293.

312 .  S a l * f ( e ( f $ f t o p 0 .
2fu$ ju biefen liefert ber Sirtifel StinberflopS SHr. 

297 bie SJereifungSart.



313 .  K ö n t g d b e r g e r  Ktopd.
©iefe »erben tängtidj-runb unb wie ein falber ginger 

bitf geftattet, tn Kräuterbutter ttadj 9tr. 55 ©int. III. gar 
gemacht unb mit einer weiten Kräuterfauce nad) ^r. 22(1 
angeriĉ tet.

3 1 4 .  g a r c i v t e  K a t b d b n t f h
3 ft ber SEBinb aud ben attfgeblafencn ©teilen audge* 

brüeft, fo fdfneibe man an ber întern ©eite ber Katbdbrujt 
eine Defftutttg unb mache $wifd)en Knoten unb gtcifdj 
einen 9taum, ber »en alten übrigen ©eiten gefc§(offcn blei­
ben ntufj, in welchen man Katbfteifcbfarce nad) 9tr. 57, 
Sint. HI. füllt, biefe atterwartd gleichmäßig »erteilt unb 
bic Dcffnung mit feinem 33tnbfaben ober bitten 3»irn ju* 
nabt, ©amt btanebtre man bie Katbdbruft, fptde fte ober 
lajfe fte ungefptdt, fernere fte mit bintättg(id;cr wüvjiger, 
fetter 33rübe unb Söaffcr »ie bte grtfanbeaur, unb gebe 
fte, naebbem man ben S3itibfaben êrauööejogett bat uni) 
bie Kalbdbrujt eine bübfdje garbe betommen bat, mit einer 
ber ©aucen, wie fte ber grifanbeaurartifet nennt.

3 1 5 .  & a I b f I e t f d ) v a g o u t .
9J?an feftneibe bad gtcifcb, (33(att, 33ruft ober fpatd) in 

©tnde, wenbe ed in 9Jicbt, brate cd in 23uttcr braun, 
febmore ed in würjiger 33rübe ein, gieße Sffig, unb wenn 
ed fein lau«, etwad 2ßein baju unb taffe cd mit Ka» 
pern, ftbeibigen Sornicßond, fauren ober frifepen ©ttrfeu, 
ßbamptgnond ober ©teinpitjen burĉ foĉ ett. 3eigt ftd) auf 
ber ©auce $u oiet gett, fo nehme man bied ab, fd;n'nt fte 
ju bünn ju fein, mache man bei 3citen etwad ttared SUcbt 
baran unb binfteßttieb ber uid)t genugfamen braunen garbe 
bebiene man fuß 3udcvjtid.



31G. Qnn a n b e r e ö  K a W f k t f ^ r a g o u t .
9Ran nta t̂ e$ uon gebratenem gtcifcf), baS oieffeicft 

»on einer -Äabtjeit (»om 33raten) übrig tff. 2Ran fd)ncifcc 
baö gteifcb in büitne ©Reiben unb »ermifdje cö mit einer 
weifen ©arbeiten*, einer weifen Kräuter» ober einer 3mie* 
belfauce mit ©atme, ober einer einfatfen 23raunen* ober 
Kapernfauce natf bereit -Kümmern jubereitet, bodj muffen 
alte 9tagoutfaucen, wie ftfon in -Kr. 223 jw- Slbfcf. ange* 
fiifrt ift, bebeutenb bitter fein atO bie, welche atö btofe 
Suute bienen.

317 .  K a t b f t e t f e f f a f c f  ee.
©tatt baf man baS gteifdj fefeibig f<$neibet, faSt 

man eS gröblich mit einem 2Biegemcffer unb mtfeft eö wie 
baö 9tagout mit einer ber oben angeführten ©aucen. S3cibc 
©peifen tann man mit SroquetteO, (ff. Qrnbe b. SlbfcfO 
©emmelfruften ober Kartoffeln garniren.

318 .  K a l b s l u n g e n  r a g o u t .
Sie Kalbölunge, bie reeft frifcf fein muf, locht man 

in SBaffer ober S3rüfe, mit »orjügtiefer SBcacftung bco 
reinen 2(uSfc$äumcnö mit Sßiirjung von 3wtet>eln, SBurjct- 
werf, ©cwürj unb ©atj, ftfneibct fte, wenn fee falttff, in 
Keine ©chcibct)cn, wobei man bie ©ebnen unb Knorpel bei 
©eite t§ut. Saun röftet man einige fpänbe »ott 5Rebt in 
S3utter, tfut gcfadten SRajoran, êterfitie unb Pfeffer 
baju, locht mit ber Sungenbrtife fieroon eine biefe ©auce, 
jteft fte mit einigen Sibottern ab, briieft ben ©aft einer 
fatben Cttrcne baju unb mifcht bie gef̂ nittene Sunge mit 
biefer ©auee.

319.  K a t N l u n g e t t n t u j j .
unterfefetbet ft cf von bera Bungenragout baburch,



ba§ btc Sunge, ftatt f ĉibia gefct;nitten, fein gê adt 
wirb.

3 2 0 .  K a t b S g e f r o f e n r a g o u t .
23 wirb tote baö bon Smtge gemalt, baö ©cfröfc 

fdfneibct matt in Kaufe Stüde. 2Jtan jiê t bieö, nicht ohne 
©runb, oft bem Sungenragout bor.

3 2 1 .  K a l b ö g e fr o f e n t n u f j .
3Jfan bereite eö tbie baö Sungenmuf. Sitte hier @e» 

rid)te febmeden gut mit gebratener Kalböteber (f. sJir. 324.j
3 2 2 .  K a l b s l e b e r  im 9?e§.

Sflan trnefe eine Keine KatbStcbcr fein, reibe fie bureb 
einen feinen ©unbfebtag, um bie noch barin gebliebenen 
Seinen botienbö ju entfernen, berntifche fte mit einem ©rittet 
fo biet eingemeiebter uttb auögebrüdter Semrnet, brei Stotel 

f̂unb 23ntter ober wetfent Specf, brei ganjett Giern, bret 
Gigetben, ettraö Pfeffer unb SDtuöfatennuf, Safj, gê aetter 
ober abgeriebener Gitroncnf̂ ate unb einem SSicrtet fpfunb 
Keinen 9loftnen. SWan fdjiagc bie SKaffe in ein, in einer 
Gafferotte auögebreitetcö 9?c$, bade fte eine biö ein unb 
eine batbe Stunbc im IT feit ober in ber 53ratri>bre, ftütpe 
baö ©eridjt, nach Gntfernung beö ausgetretenen getteö, 
auf eine Scpffet unb überjieijc cö mit einer Stofinenfauce.

323. ©ebämfjfte Katbötebcr.
2)tan burdjfptde bie Seber mit ftarten Spedftreifen, 

Wet<be man Juror in etroaö feinem ©etoürj unb Kräutern 
gemätjt |at, trenbe fte in 5)iebt, brate fte in einer Gaffe» 
rote mit tßutter braun, giefje gtcifrtjbrü̂ e unb etioaö 2Bcif* 
hier baran, tbue einige mit Gelten gefptdte Bmiebctn, Satj, 
Pfeffer unb Gitronenfdjciben baju unb taffe bie lieber bei 
einigematigem Umbrebcn gar, aber nicht ju tauge bämf>fcn,



bannt fie nidft fjart wirb, vielte fie an unb preffe bie 
Sauce, bie niclft ju fett, aber etataS feittug fein ntuf, bar» 
über unb lege runb t>erum Kartoffeln ober gebe biefe 
apart baju.

324. ©ebrateite Kalbsleber.
'Kan fdfuctbe fie unter Entfernung ber febnt’gen ffnor» 

pcl in f>albe Ringer biete Sei)eiben, falje fte (nnlängltd) unb 
pfeffere fte ein wenig, wenbe fte nur in üDtelfl ober in SJtebl 
worunter geriebene Semmel gcmifdjt ijl, unb brate fie rafcf) 
in 23uttcr auf beiben Seiten, bamit fie ni$t hart wirb, 
ttttb gebe fie mit bem Saft aus ber Pfanne unb gebrate» 
nett Kartoffeln ober als ©arnitur ober 3ugabe anbercr 
Speifett.

325. KalbSfopf mit 9foftnenfauce.
Den rein gebrühten Kalbetopf feffneibe man unten auf, 

Ibfc ben Kinnbaetcufodfcn unb oon biefent bie 3 “uge auär 
blättere iifn, pu£e bie £äute, autf> bie oon ber 3 utt3<V 
ab mtb todfe alles in würjt'ger 23rülje oon SESaffcr ober 
fetter glcifd;brüf;c, 33on ber abgefetteten 33rüf»e bereite 
man, wenn ber Kalbetopf gar ift, mit geröftetem 29tc()l unb 
3utierjüö eine Stofiuenfauce ttadj Str. 229, jweit. 2lbfd>., 
vielte ben Kalbdfopf mit feiner 3unge att, neunte bie £>irn» 
fetale heraus, ftreue auf baö ©ef>irn etwas Satj unb 
Pfeffer unb überjiepe alles mit ber Sauce.

32G. KalbSfopf  mit Kräuter» ober Sarbel *  
lenfauce.

©te 3»r>d)iung bcS KatbSfopfeS ifi biefelbe, man über» 
Steife tffn mit einer weiten Kräuter« ober Sarbcttenfauce 
und) beren Stummem, maĉ e aber bie Sauce bief unb, als



©egenfafj jitm wcitpficpen gtcifcpc beö Statböfopfeö, and) 
pifantcr, atö man fte gcw&pnticp ju bereiten pflegt.

327. Äatböf opfragout.
SD?an fdjncibe baS gteifdj bcö gcfocbteit Ratböfopfcö, 

ber bierju ganj auögeteft »erben tarnt, ff. Gint. IV) in 
fingerbreite unb einen 3ott lange ©tücfe uttb oerntifepe fte 
in einer juträglitp eingefoepten tltoftnenfaucc, W0 5 U, wenn 
cö fein fattn, etwaö Sföataga genommen wirb. 2Bcnn baö 
9tagout angcricptet ift, unttegt man cö mit bent bajn ge* 
baefenen ©epirtt, (f. 9?r, 329.)

328. ©tu attbereö Statböf opfragout.  
#ier$tt tnaepe man eine ©auce natp 9tr. 223, jweit. 

flbfcf., foepe fte mit einigen ©täfern SJtabcira unb etwaö 
anberem SScttt unb einer SDteferfpifje sott Gapcnncpfcffet 
ju einer bietfeimigen ©ttbjlanj ein, bie nebft einem treff* 
liefen ©eftpntatf attep eine pübfcpc braune garbe paben muff. 
S'ieö 9iagout feroirt man oft in Dbertajfett, woju alöbattn 
baö gteifdj etwaö Keiner gefepnitten wirb. Stuf ber ©epüffet 
augeritptef, fann man eö wie baö oorige mit bent ©epim 
belegen.

3 2 9 ,  © c b a c f e t t c ö  Ä a l b ö g e p t r n .
©ittb alle £>ciute unb SBtufgcfäfjc »ott bem ©epirtt ab«1 

genommen unb ftnb bie ©epirne reept weif, btanepire man 
fte, foepe fte in SSaffer unb Gffig mit 3»>iebctn, ©ewürj 
unb ©atj ungefähr eine patbe ©tunbe, taffe fte, wenn fte 
fatt ftttb̂ troden abtaufen, fepneibe fte in Keine ©tüde ober 
©epetbett, wenbe fte in Ster unb ©emntel unb bade fte in 
retpt peifjent töadfctt ttatp 9tr. 52 Sittt. III. auö.

3 3 0 .  © a u r e ö  Ä ' a l b ö g e p t v n .
5J?an taffe bie ©tiide ober bie ©tpciben wie »orftef enb



gefagt i jl , mit 33uttcr, g e s ä t e r  ‘peterftlie, Spalotten ober 
3wtcbeln, S a l ; ,  Pfeffer, S ffig  unb ju lc^t mit einet fpattb» 
nett geriebener Sem m el etnffpwt§en.

331. Sbalbögepinte mit potlcimbifcpcv Sauce.
§ ie r ju  ftpneibe matt eine jebe R affte in bet Sänge 

einmal burep unb überjiepe bie S tü d e  m it einer pollänbi» 
ftpen S a u ce  natp Str. 2 4 8  ober 2 4 9 , woju man bie 23rüpe, 
worin bie ©epirne getob t ftnb, anwenbet.

332. SbalPsSjungen.
ÜTtan bereitet fte wie ben Äalbölopf ?u. Sntweber 

fpaltet man fte ein» ober jweintal in bet Sänge unb über» 
jiept fte mit einer Stoftnen» ober SJtabeirafauce, ober ftpneibet 
fte in S tü d e  unb » e rm iß t  fte mit einer biefer Sau cen .

333. KalbSmilcp.
SDfan fepe wegen ber 3ubereitungS» unb ülntoenbungä» 

art biefer allgemein beliebten, feinen S p e ife  S ittl. I .  Sb.
334. Kalbönieren auf bev Stofte.

SJtan fpatte fte in ber Sänge epne fte eoncinanber ju  
trennen, laffe aurf> pinlänglitp g ett baran ftpen, fpcife fte 
mit Keinen pMjenten Spellen  ober ftlbernen Spiefjtpen, 
bamit fte niipt wicbcr sufatnmenfapren, wenbe fte in ge» 
fcpwipten feinen K räutern, wo$u etwa« D el unb S a rb cl*  
lenbutter fomnten, fowie © a l j unb P fe ffer , w äljc fte in 
geriebener Sem m el, röfle fte über Stoplenglutp unb gebe 
fic mit pitantem 3 ü ö . 2>ie Stieren pterju bitrfen niept 
frtfcp fein, fte ftnb fonfl jäpe.

335. Slalbötticvcn auf Scmmelfdjnitten.
f jie r ju  nimmt man gebratene Stieren, padt fte fammt 

iprern gelte fe in , »ermifept fte mit palb fo oiel gertebener



Semmel, etwas ©arbcllcnbutter, ©als, Pfeffer, 5D?itSfatemtnfj 
uitb einigen Stern, fircicf;t baS ©anje auf geröfeten ©emntel» 
fdjeiben, bejlrcut eS mit ârmefanfetfe uttb SButtcr unb fleflt 
es in einen Dfen, baff ci nur »tut oben bade ober hält 
eine glübenbe Stippe barüber. EDian feroirt cS als Sin» 
f îebeefen.

336. ©ebadene Kalböfiife.
9)?an foebe fte, wenn matt fte gefpalten unb wicber 

jufamutengebunben bat, wie ben Kalbsfopf, nehme »cn 
einer jeben Hälfte ben inwenbtgen Knoten heraus, laffc fte 
ttt Del, Sitronenfaft ober Sfftg, fo wie etwas Pfeffer unb 
©alj mariniren, wenbe fte in Stern unb ©emntel, bte mit 
etwa« ârmefattfäfe »ermifebt ftnb, ober tau ê fte in eine 
Klare (f. Sinl. I. KO unb bade fte wie bic ©ebinte aus.

337. ©aure KalbSfüfe.
©te werben wie bte fauren ©ebirnc jubereitet.

338. ©ebäntpfte KalbSfeule.
■Kan lann fte wie baS Dantpfflcifcb bebanbeln, ober 

fte nur mit 33uttcr unb ©alj, mit auch ohne SSitrjung im 
Dfett ober jwtf ên glübenbem Kobl bämpfen. 3ft bte 
KalbStenle gefpidt, fo ntuf fte bcfonberS in Slt̂ t genom» 
men werben, bamit fte eine fdwne garbe belommt unb baS 
©ped recht frauS wirb. Kan feroirt fte mit aßen mög­
lichen braunen wie weifen ©aucen, »on welken Sb am» 
piguonS», Sriiffeln», Lorcheln* ober Bwtcbelfauce beliebt 
ftttb, auch fpeifl man fte gern mit ihrem eigenen gonbunb 
baju gebratenen Kartoffeln.
339. ©cbämpfteS Kalbsblat t ,  Savrec» ober 

£alS ft ü d.
Kan bäntpfc cS nur mit 23utter ober Sufter uttb gett



unb bem nötigen ©alj ober tfue etwaö SBurjcIwerf unb 
3wicbc(n baran, nefme baö gfeiftf gut in 2(cft, bafj eö 
m'ift anfefe unb ber gonb berberbe. 2t?cnn cö angcricftet 
ijt, riifrc man baö in ber Gafferofe gebliebene gut foö, 
yreffe eö turcf unb gebe cö jum g (effcf mit geriebenen, 
gebratenen eher êflfartoffeßt.

3 4 0 .  Ä 'a l f  ö c o t e f e t t e n .
• 3e mefr naef finten ober ber Vieren ju, je bejfer iß 

baö fierju nötfige Stippenftüd, baöjcitige na cf born jum 
SMatte fiti fat weniger rcincö, jarteö gfeifef. 2>?an fade 
ben Stüdgratfnocfen unb born bic ©pifen ber Stippenfno» 
dien weg, neftne bic £äute biö junt reinen gfcifcf weg, 
fefneibe jwififen jebet Stippe ober je jwei Rippen burep, 
boep fo bafj jebcö ©tüd einen Stippcnfnotfen bepält, unb 
baö ©tüd einen ginger bic£ ift, fobann ftufe man ben an ber 
gfeifepfeite borßepenben Stippcnfnocfen weg, bon ber untern 
©pipe bejfelben aber pufjc man etwaö gfeiftp ab unb fbopfe baö 
©tücf bon ber ©efnittfeite mit ber benäftcit gläcpe eineö 
(Spadcmcffcrö breit unb um bic (paffte bünner, fo bafj eö 
eine (äng(itf*runbc gorntbefommt. 2)aö gfeifcp, weltfeö man 
bei bemSibfduten loöfcpnciben mußte, fade man naef bem 2tuö̂> 
fcf nen, menge ein wenig ©pect barunter, pupe bon ben Stippen* 
fnotf cn, wo fein gleifcf fljjen bleiben fonnte, ebenfaßö unten 
baö fefnige gletfcf ab, baö oben am finoefen ftefeit ge­
bliebene gteifif aber ftopfe man mit bem Stüden bcö £ade« 
mefferö unb geßalte unb preffe mit biefem unb fobiet bon bem 
gepadten gfeifefe, alö nbtfig, eine gleichförmige doteCette wie 
bie brcitgefcplagenen jufammen. Skßreue aße mit ©alj unb 
Pfeffer, wenbe fic in Giern unb ©emntet unb brate fie in 
2)utter auf beiben ©eiten, ©oßen bie Goteletten geröjlet 
werben, fo nefme man jum fßaniren flatt ber Gier pjftge



SButtcs unb ein ober jmei gier, meld;e man unter bie SButtcr 
riitn't. £>ie ßotetetten bienen atd Ŝ Ö̂ be bei ©cmüfen 
ober geben eine fetbjtflänbige ©peife mit ©aitce ab. £>ic 
gemofmlidtcn ßaibonaben merben gteid) r>om ©dßädjtcr jn?i- 
f$en ben Rippen burd>ge|adt unb jn Jpaufe breit gefdßagen, 
bodj laffc man fie ja nid?t &u bünn machen, fie merben fenft 
troden unb faftiod. Sie ßotelctten »on geijadtem gicifcfj 
madjt man au$ oljne ©tieie runb ober oicredig unter 
ben Stameu

341. ffivifoletten. ©nbclet tet t .
342. ftalböb oulettcn.

SMcfc macht man oon gebratenem ober gctodjtcm'Jteifd'; 
meines man fein §adt, mit etmad ©ped ober 33uttcr, einet 
Spanbooß geriebener ©emrncl, einigen gierte, ©al$ unb 
Pfeffer oermifdjt, fie tote Ktopd ober iBrifoietten gcftaltet, 
itt giern unb ©emmet menbet unb in SButtcrlangfam bratet.

C. 45 amrn elf!  cif ĉ>.

343. Gkfodjted 4>amtne(fleifd>.
2)?an neunte t̂erju $8ruft=, $ald* ober 33iattflüd, 

Inide cd auf benjenigen ©teßen ein, tvo man cd a(d ißor« 
iionflüde burd;f$nciben miß, fodje ed mit SB aff er, ©alj, 
SBurjcitt unb 3micbc!it, fdincibe ed in ©tüde unb gebe cd 
ju aßerici ©emüfe, mie meifsen ober gelben Stuben, Sfô i, 
Kartoffeln ober mad man fonft miß.

344. ©lactvted .fjammclflctftb.
SBcnn man cd mie oorfjin gelobt unb jerfd;nittep fjat,

laffe man cd in einem ST̂ cil ber burdtgegoffetten, abgefet* 
teten SBrüije, bie man mit ctmad 3«derjiid färbt, ganj furj 
einfc&moren bid bie SBrülje fo bid ift, baf f?c barauf ttebeu



t>Ieibt j « tan  fe^c es itt ben D fen  ober unter gfö^enbe Äoblen 
unb begiefse eS ö f te r« , bafj eS btanf wirb unb ftc& bübfcb 
färb t. 3 «  bem K ok ett be« gleifcbeö nim m t m an voetttger 
©al& al« gewi>bnli<b/ weil e« fottff, wegen be« Sinfocben«  
ber SSrübc, ju  faltig  werben würbe.

3 45 .  © c r ö f f c t e «  # a m m e l f l e t f c b .
9)?att foebe es wie ba« erfte, wenbe e«, wenn cS ge« 

f̂ mitten mtb noch etwa« gefaben unb gepfeffert ift, in 
Sutter ober gett, worin ein Si jerrübrt worben unb bann 
in geriebener Semmel unb reffe ei über gliî enbcn Sollen 
auf beiben ©eiten braun. Siefe« wie ba« glacirte gleiffb 
giebt man ju allen möglichen ©emüfen, auch mit 3wiebel* 
ober ©urfenfauce al« alleinige ©petfe.

34G, © c b ä m p f t e «  £ a m m e l f l e i f c h .
SDtau bebanbcle es wie ba« gebämpfte Kalbflcifcb, boeb 

muff e« bebeutenb länger auf bera geuer bleiben.
3 4 7 .  0 e f t l ; m o i ’ te R a m m e l t e u l e .

SWan Hopfe fie, burebfpiefe fte mit Sbalotten, lege ffe 
in ein paffenbe« ©cf$irr mit SGBürguxtg oon 3wicbeln, 
SEBurjelwcrl, ©cwürj, einem Kräuterbouquet unb ©al$, 
gieffe etwa« SBaffer barunter unb (affe bie äpammctsfeule 
auf einem gelinben geuer unter öftern 23egicfjen unb einige 
9)Me Umbrcben gar febmoren, wobei fie auf ber obem 
©eite, bie jule$t oben bleibt, pbfcf) braun unb blanf wer* 
ben muff. gff fie weich, fo nehme man fie betau«, fdjöpfe 
bas überflüffige gelt ab, preffe bie ©runbbrübe burtb unb 
(affe fie, wenn man fie feirntg liebt, mit etwa« geriebenem 
S3ret ober geröffetem SDtebl butcblocbcn. Sann lege man 
bie -ftammclfeule wieber baju unb laffe fie noch etwa« bamit 
burcbf<braoren. SWit biefer einfach gefeierten £>ammelleulc



fattn man alle mögliche 2frtcn tartoffel«, Diübcit» unb ßoljf* 
gcntiife fpeifett.

2fufjcrbent fäft fleh bte £amtnelfeufe ntit faitrett ober 
frifthen ©urfcn, Sonticfjouö ober Pfeffer gut Een, 9J?ufferon$, 
‘ptfjen, Bayern, Dfiocn, 2I$ia u. f. m. trefffich einfdjraoren, 
tooju man bte ©ruhe etwas früher burchgtefit, unb eins 
biefer 3«9«bten5ten ober mehrere bcrfefbeit, ein jebeö nacf> 
feiner natürlichen ©cfcf)affenf)cit, um es geniefbar ju ma<= 
eben, ju rechter 3 eit nntfcfjmorett fäfjf, fo baß ©urfcn unb 
Schwämme früh/ b,c tapern, Dlioen unb ber 2fjta aber 
fpäter bajufontttten. ©bett fo voirb auch bie fpantmeffeufe mit 
foldjcn, befonberö baju bereiteten ©auccn gegeben unb in 
biefe bie abgefettete ©runbbrütye gemifebt. 2Bie bie teufen 
bereitet mau auch

348. £>antniefbfätter-©anonö unb ©ruft.
©rfteren giebt man burch baS 2tuSföfcn ber tnodjen nach 

©inf. 1.2t. unb burch baö heften mit sJiabeI unb feinem ©inb* 
faben eine fäuglich=runbc, ber teufe ähnliche ©eftaft unb 
oon teuerer fdjnctbet man ben innerhalb ber ©rufffpifte 
ftfcenbcn tno^en weg unb britdt bett SESinb aus.

349. Btoicbcf* unb t  ümmcf*gfct’fc&.
2)ie SBorricfjtung ift tote bte bcö einfach gefönten fpam-« 

mcljfcifdjeö 9Jr. 343. £>amt fdtneibe ntatt cincretchlubeffftengc 
3'otebefn in bitte ©Reiben ober nur einige 9)taf burch, 
f^wijje jte in bem fjammeffett, faffe nachträglich etwas 
ÜWchf mitfehwiften unb foche eS mit ber ©rüffc bcs fpant* 
ntelffcifcbeS, was nur erft halb gar fein barf, auf, thue baS 
jcrfchntttene fjamnteffleifch nebjt einem guten Sflöffef ooff 
ganjen türnmet baju, faffe eS hiermit »offenbS gar fochen, 
unb richte eö mit ©fehffföfen an. 0tatt ber tföfse giebt 
man auch geriebene tartoffefn ober Sßeiffe'hf baju.



350. ®evöftete$ ober^lacivtcö -ftammelcarree.
g)?an âcfe ben Sliicfgratfnochrn unb »oit beit Rippen, 

bte baran ft ĉn, bte ©pifcon weg, fot̂ e esS Wie bc* 
fannt, nehme bte ârte £aut eben fo ab, baft etwa« ftett 
fielen bleibt, unb beenbige e« nach 9?r. 344. Sluch fann 
matt »on betn Same Keine ßotclcttjtücfe fchnciben unb fte 
panivett unb rbften. 9)ian fpeift eS ju ©emitfe, auch mit 
©urteil», ober einer anbern ©aucc.

351. fjantmelcotelctten.  
fjflan macht fte wiebieoonSfalbfleifth; fte fdjmecfcn ge» 

tbftct befonber« gut* SBenn man ba« 3iippenftücf ju ben 
ungehalten Cotetettcn hontet, fo taffe man etwa« gett 
flehen, welche« bann, wenn bie ©tücfe breit geflogen 
werben, eine äufjere ßinfaffuttg bilbet unb bie Sotctette 
faftig unb fdjmacf£>aft macht.

352. £ammelflei f<hragout.  
ß« Wirb wie baö »on Jfalbfletfch bereitet (f. 5?r. 315 

nttb 31G) hoch immer mit einer braunen ©auce. 3« bem 
nach 9lr. 315 bereiteten fann man cbenfaUö frtfehe ©urfen, 
faurc ober f̂effergurfen, Sfapern unb bergt, jttfcfcen.

353. ^ammelsungcn mit ^afcheefattcf.
2)2an behanbele fte wie bt’c Kalböjuttgen unb itberjiehe 

fte mit einer §afcheefaucc nach 92r. 227. Sluch einge* 
fchnitten unb mit biefer ober einer anbern, aber btefern 
©auce pcrmifcht, giebt e« ein

354, £am m e läun g  enragout.

3 5 5 .  £ a m i n e l f t t f j e .
3hre 3«ti^f«ng unb Slnwcnbung tfl wie bie ber Kalb«» 

fiifje; bo<h ftnb fte bebcutenb wertblofer unb füllen feine«*



wegeb beren ©teile 'aub Weber als wtrtftĉ e ©pcife noch 
hinfichtb ber barin enthaltenen ©aderte.

D. S a m m f l e i f d ) .
SSon bent ?ammfle{fch laffen fidj »iete ©peifen herfiel* 

len, wie fte bie f?ammel«2lbtheilung auphrt, wenn bad 
Samm nicht mehr fo flcin »fl. SÖBirb eb gebämpft ober ge» 
frfjmort, fo giebt man eb mit ©parget, farcirten Sopffalat, 
jungen Jpopfcn, ©auerampfer unb berglcichen unb man be» 
jcidjnet eß bann alb
35G. ©ebeimpfted,  ga r öf i e t e d  ober  gefchtttors 

ted S a n t m f l c i f d ;  m i t  © b ä r g e t ,  S t o p f f a l a t ,  
. f j o pfenfetme,  © a u e r a m p f e r  2c. :c.

357 .  ß a m m f l e i f c h f r i f  a f f  ee m i t  S a u e r a m p f e r .
Ü)ian »erfahre hierbei nach SSorfcfjrift beö Kalbfleifch* 

frifapc*2lrtifclb »on dir. 304 unb nehme ein 23orbcv»iertel 
beb Sammcd hierju, hoch muffen wegen beb geringen, ftei* 
nett gleifchumfangcb bie ©lüde bebcutenb deiner gefd;nittcn 
werben. SBenu bab grifaffee fertig ifl, mache man feine 
©arbedenbutter baran, fonbern fchwtnge cb mit gebiinfle- 
tent, blätterigen Sauerampfer unb etwab guter faurer ©ape 
burd). ©tatt beb ©aucrampferb fann man aud) 33redj* 
fpargel, SMumenfohlrofen, SWor̂ eln ober £opfenfeimchen 
nehmen, unb biefe ©adjen barunter mifchen ober bab un­
gerichtete grifaffee barnit belränjen.

3 5 8 .  C a m m d l u u g e n r a g o u t .
359.  S a n t m ö l u n g e u m u f j .

Sie 3 ui,eve>iutt3 beiber ©petfen pbet fuh in ben 
Slrtifetn »on Slalbblunge 97». 318 unb 319. 2)od> fommen 
noch baju bie aubgcfchtachteten Stopfe einiger Sämmer, welche



gefpaften, bfandjirt unb, nadjbcm bie £dute uttb Unfauber« 
fetten bctöon abgcnoramen ftttb, wicber äitfautmengebunben 
unb gefönt, bann auSeinanber gcfd>nitten, in flüffigcr Butter 
unb St unb geriebener Semmel gemenbet, auf beiten Setten 
gerbflet unb mit bera 9tagout angeridjtet werben.

E. Sdjweinefleifd).

360. Sd;weineflei fd;  wie SSifbprct jjuju* 
rid;tcit.

Sine Keule »on einem jungen Schwein iff am beften 
pierju. SDtan fege fte »ier bis ad)t Sage in eine 2>?arinabe 
*on SSurjelroerf, 3wiebe(n, äSa(§t)ofberbccren, Sorbeerbfät» 
teru, Salbei, etwas ©ewürj, Sitronenfäeiben, einigen 
3mcigen 9ioSmarin, Sppnttan, 23afülicum, etwas grüner 
Söaßnujjfĉ ate, etwas Del unb f)inlänglicf>cm SMcrefftg unb 
brelje baS gleifd) täglich um. Sann neunte man es Ijcr* 
aus, entferne bic nod) baran faftenben gngrebiettjien, fege 
cS mit bera erforbevliĉ cn gett unb Salj in ein @efd()irr, 
foebe bie üttarinabe auf, preffe fte burdj ein Sud) über bas 
gletfd), taffe bicS mit ben bewufjtcn 9tütffi t̂en ferneren 
unb gebe eS mit bem fo riet wie nötftig abgefetteten güs 
unb geriebenen ober gebratenen Kartoffeln. Siefe Scpwctnc- 
teufe fann man aud) pantren (f. Sinl. f.~)

361. S au r e  Stiürbebraten.
2*?au fann fte Rauten unb fpitfett, auch ungefpieft ju. 

bereiten. 2tian fdjmorc fte mit gett, einigen mit ©ewürj. 
netten gefpieften 3«>iebeln, einem 33ouquet »on Salbei uttb 
Sorbcerblättern, einigen gwetgen Safflicum unb Sfipmtan 
unb Sa lj bübfd) braun unb faftig unb tifd;c fte mit fämmt« 
lid)em burd)gepvcf’tcn güö unb Kartoffeln auf. ütfan neunte 
otcr bis fetpS Sd;weinemürbebraten.



362. ©eräugevier  ©epinfen cinfacp gefoept.
©Jan (affe ipn einen ober mehrere Sage wo möglich 

(auwarm wäjfern, frape ben ©cpmu$ oon ber fpaut unb 
ber untern ©eite rein ab unb foep e ipn in in einem paffen« 
ben, geräumigen ©efepirr auf fo getinbem geucr, baf bie 
35räf»e nid̂ t 2Bellen fĉ Iägt, fonbern nur »on unten auf 
SMäScpen wirft, unb (ege einige 3wiebeln, äBurjclwerf, 
etwas ©albei unb Sorbeerblatt baju. ber ©epinfen 
entfprecpcnb weiep, fo giĉ e man ipn aus, nepme bie £aut 
unb fo »iel oon bem gett ob, baf biefcS einen ginger bief 
fiepen bleibt, wenn ber ©epinfen warm genoffen werben 
fott, unb fireuc geflogenen Pfeffer barüber. Sen übrig 
gebliebenen, aufjubewaprenben ©epinfen bebetfe man wicbet 
mit ber £>aut; boep püte man fiep oor bem 3 uwe'(P̂ 0cPen> 
bcfonberS wenn er warm gegeben werben fott; als (alte 
©peife fattn er fcpou etwas mepr oertragen. ©r pa|t ju 
jebwebem ©entüfe.

303. Sevfelbe mit 2Betn gefotten.
©Jan pebe ipn, wenn er jiemtiep weiep ift aus, (affe 

ipn mit einer ober einem fPaar glafcpen SKotpwein, unb eben 
fo oict oon ber abgefetteten SBrüpe, wenn fie niept ju faljig 
ifl, noep einige ©tunben foepen ünb mit einem ©tücf 3  uefet 
gang einfepmoren, fo baf bie ©rüpe fo bief wirb, baf fte 
auf tem ©epinfen ((eben bleibt; man begiefe ipn nun bftcrS 
inbem man ipm oon oben £>ipc giebt, bamit er fiep mit 
einer fronen ©lace überjicpt. Siefen ©epinfen fpeifl man 
mit gangen 3wicbeln, Maronen, Kartoffeln je. jc. unb einer 
braunen ©auce itaep ©r. 222 ober 223, mit ber man jnoor 
baS ©efepirr auSfpült, worin ber ©epinfen gefepmort worben.

364, ©ebaefenev ©cp in feit.
©Jan feplägt ben gut gewäfferten ©epinfen in einen



gewöhnlichen B ro tte ig , fo b a jj nirgenbö © a ft  burcftbrittgen 
ifatm unb bacft i(>n in einem großen £>fcn, w orin B r o t  
gebacfcu wirb. 2BiCt man if>n g a n j aufjtettcn, fo entferne 
m an, wenn er gar i f t ,  bie B ro tfru ftc , bie .fj>aut unb baö 
überftüffige g e t t ,  beftreidje ihn m it g le ifd jg lace , bcflrcue 
»fm m it B u tter unb fe£e ihn in  beit Reifen D fe n  ober unter 
eine recht gtütjenbe S t i p p e ,  bam it er ftch t;ü b f^  färbt j  
m an tautt ihn audj nur m it 3 « c fc r  unb ohne g le if^ g ta c e  
gtacircn.

3 0 5 .  © < h w e t n e c o t c f c t t c n .  & ( o p ö .  3 3 r t f o -  
t e t t c u .  © v i b o l c t t c » .

©ie öTfc haben eine gleiche Bereitungsart wie biefe 
©peifen »on Kalbfteifth- Bei ben Sotetettcn macht man eS 
wie bei benen oon tpammelffcifch unb (äfft eine öittfajfung 
bon gett flehen; fte fchmecten trepef) mit einer braunen 
Bwiebetfauce.

, 366, ©erifftete ©cf> Weins fuße,
367.  ©eba e f e ne  ©cf)»einöfwfje,

SKan betjanbefe fte bor unb nach beut Sloĉ ett wie bie 
SMbSfüfje. £at man fte mit ber nötigen Sßürjung fcfmtact- 
haft getobt, fo pattt’re man eine jebe fpcitfte in flüffiger 
Butter, worin eilt f)5aar CEier ttar gerührt ftnb, unb gerie­
bener ©etnrnef, unb rijflc fte über glühcitbeti lohten. ®ie 
gehaltenen ©chweinöfüfje werben wie bie gebaefenett Kalbs- 
füfje gemalt. (Eben fo macht man auch

3 6 8 .  © a u v e  ©  tt> e t tt ö f u  §  e 
nach jenem  Jiecep t bon KalbSfüfjen. ItebrigenS (affen ftch biefe 
auch, fo wie ü b e r h a u p t  alles ((eine ©chwcinefleifclj r o h  
m it ß j f ig  unb w itrjigett B u tfjatcu  fauer einfdjm oren. 3 - ® *



3 6 9 .  ® d ; w e i n ö f d ; w ä n 3c, S c h w e i t t ö f a a m m e n ,  
0  d ; w c i n ö f  ö p f e ,  © ^ w e i u ö o ^ r c t t ,  © d j m e i n ö »  
f c h n a u j e t t ,  ©cf> w e t t t ^ j u n g e n ,  S d j w c i n ö b r ü f l e ,  
unb auf »iete anbere SEBeife benubcn.

3 7 0 .  f j l a n i r t e ö  S c h r o e i n e c a m e .
SSiff man ilim cittctt SSilbgefchmacf geben, fo bebiene 

man fldj ber ÜJtarinabe »on Sftr. 3C0. Statt eö ju ferne­
ren, fache man eö, aber tjafte eö jicmtich fürs, bamtt eö 
Gtefchntaef anjicht. 2ßcnn eö gar unb falt tft, pu£c man 
eö fo auö, baff einen falben ginger ho<h baö gett barauf 
bleibt, unb nehme Diücfgrat* unb 9tippenfnochen h«fl«$* 
SD?an bejtrciche eö mit Qi, belege eö einen Ratten gin­
ger bief mit geriebenem Sdjwarjbrot, welchcö man Juror 
mit feinem 3«ifer, geflogenen 3im«tt «nb Reifen «nb ge» 
haefter Sitronenfeate »crmifcht hat, fo bajj mau baö 23rot 
feft anbrüeft unb immer etwaö gett »on ber 33rü̂ e bajwi» 
feen träufeln läfjt, uub baffe eö im Dfcn ft<h Pbfdj fru» 
ftiren «nb garbe «»nehmen. 2)tan giebt eine Knfchfauce 
nach SXlv. 275 ober eine fpimbeerfaucc nach 9lr. 276 
baj«,

3 7 1 .  S 3 r a t w u r f t .
9)?an baffe fte in 33ier einfachen, nehme fte hetauö, 

taffe bic Srühe mit einem ©tüd 3ucfcr fo fürs einfachen, 
bajj nur baö {(ave gett barauf bleibt «nb ftch bic 33rüt)C 
braun anfê t. Saö gett giefje man ab, foĉ e baö übrige 
mit 23ter faö «nb (affe bie SBurji barin fürs facljen. Sie 
SBurjl fann man auch in reiner 33utter braten ober auf 
Kohlen rijftcn.

3 7 2 .  © a u c i f f e ö .
9)?an brate ober röfie fie wie fte ftnb, ober fdjttecfatt» 

mäjjig jufammengeroßt unb gcfpeilt.



373. Sratwurf t  mit Sraunfciev unb Stimmet.
äßenn bie tßratmurft perauSgcnontmen, bic SSrfipe an» 

gefegt unb bad gett abgegoffen ijt, laffc man cö mit 23icr, 
3ucfer, geriebenem 33vot, geflogenem Stimmet unb ßfftg 
foepen, baff e$ eine feimige ©auce wirb, unb hiermit bie 
äöurft fertig ferneren.

F. SBitbpvet.

374* ©djjmorPraten.
Jpieju pafjt Seute ober 3immer ober ein ©tücf baoon »on 

9lotp« ober ©ammpirfcp ober SSilbfcptoein. Wan fcpntore eS 
mit 23icreffig, SSBurjeltoerf, 3tt>iebetn, Kräuterbouquet unb 
©atj mit pintängtidpem $ctt, toettn co juoor mit gefräu* 
terten unb gemürjten ©pecffircifeu gefpieft ift, auf bie 3lrf, 
Pag cd furj gehalten unb nur immer wenig 23riipe bleibt 
unb baf; cö gut begoffen wirb. 3fi £$ gar, fo gebe man 
eö mit feinem, ctmab abgefetteten 3üö unb Kartoffeln, 

375. S i t b e ö  ©cpmorftetfcp,
5D?an bereite eö mit iatf SKinberftpmorfleifsp. 2L<ifl 

man mehrere ©tiiefe jum langem 3tufbctoapren cinfspmorcn, 
wad man auf Sanbgütern, roo eö oiete 3»agb giebt, ju tpun 
pflegt, fo mufj man baö fertige gteifcp gut mit gett ttber- 
beden, ben ©tpmortopf mit Rapier unb Kteifter oer» 
fteben unb ipn bann in bie (Siögrube ober in ben Setter 
ftetten.

37G. Kruftirteö Sffittbpret.
3tm beften ifl tiierju @<pwarjwitbpret fmitbeß ©hinein) 

ober auep feifteö Sammmitbprct, befonberö 9?ücfen unb 
SJrüfie, bie niept jerfepoffen unb gut mit geift bebccft ftnb. 
Wan marinire eö mit Qrfftg, SBacppolberbeercn, ©etoürj,



Sträuterbouquet, Bwicbetn, ©itronenfcpatcn ober Sitroncn* 
fcpctben unb etwas SEBurjetwert unb foĉ c es in turjer 
33rüpe, pcbe cS aus, wenn cö bavin »erfüllt ift, »erfahre, 
lute eS bet bent panirfen Scpwcinecarrce gefaßt ifl unb tifĉ e 
baö äßitbpret mit benfetben Saucen auf.

377. Söilbpretvagout.
SDtan neprne bie 33tätter, fpäffe unb SBrüfle »on iptrfĉ  

ober Step baju unb püte ftep »or ju ftarf jerfĉ offcncn, 
btutrünjtigcn Speitcn, feptage baö Steift in Stüde, wafepe 
unb reinige atteö gut unb foepe eS würjpaft unb in etwas 
fetter 23rüpe ab. Sann fcpwipe man Bwicbetn in Söuttcr 
getb, röfte eö mit hinlänglichem SOtept unb tochc pierron 
mit ber SSrüpe beö SBitbpretö, ©ffig, etwa« Butter «nl5 
3uderjüö, um cö ju färben, eine bictlifpc Sauce, tpuc ab* 
gcfchälte fcpcibigc, faurc ©urten baju unb taffe Steift unb 
Sauce jufammen notp eine Beittang burepfoepen. Statt 
bev fauren ©urten ftub frifepe ©urten, Hapern, Pfeffer« 
gurten, Stcinpitjc ic. ec. eine »orjüglicpcrc 3ugobe.

378. ©in beffcrcö Sßitbpretragout.  
©emeinptn nimmt man gebratenes ober gef<pmorteS 

t̂eifcp pierju, j. 35. Stbpub oont STtfch ober ben »om vo­
rigen Sage übrig gebliebenen traten. 29tan fepneibe eS in 
beliebige Scheiben unb mifepe eS mit einer Sauce, woju 
man B îebctn unb 2Jtept fcpwißt unb bteroon mit SBratenjüö, 
gteifipbrüpe, SBitbjüS ober 33rüpe, 3ucfer unb ©ffig eine 
biettiepe Sauce toept. Slucb in bicfcS Stagout paffen jene 
3ugabcn ober auep gefepmorte, grofpefige frifepe ©urten 
mit benen man baS angcritptcte Stagout beträgt.

379. SBitbprct ' ffrtfanbeaur.
9JZan beobachte baffetbe SScrfaprcn, wie eS bei ben«

7**



Kalbdfrifanbeaur angegeben iß, hoch marinire matt bte $ri* 
fanbeaur »ierunbjwaujig ©tunben in einer wfirjigen $ia* 
rinabe nach 9?r. 376 unb wenbe beim ©chntoren bte burch» 
gepreßte iöiarinabe mit an. Unter ben noch »orfomntenbeit 
mancherlei Steifen »on SBilbpret ftitb bie mehr gebräuchlichen,
380. Ktopd von äßilbpret.  ©renabind ober 

Heine gvtfanbeaur »on SBilbpret.
Sie erßen bereite man wie bie »on 9iinb, hoch macht 

man fte in Kräuterbutter in langer, runber, mehr ober 
tninber großer ober Keiner gorrn gar. SDian giebt fte mit 
»ielen Saucen, worunter fpafchee »on Srüffeln ober Sh««1’ 
pignond bie beliebteren ftnb.

Sie ©renabittd fĉ ncibe man »on einer Keule wie bie 
Keinen Kalbdfrifanbeaur, fpiefe fte, fchmore ite hübfcf> farbig 
ein, ri-hte fte im Kranj an, ftecbe jwifcljen jebeö ©tuet eine 
Slpfelftnenfcheibe unb ge"2 in bie 5D?itte eine braune ©auce. 
Sin anbered SOfal fteefe man auf bie eine ©eite bed ©re» 
nabind, wenn cd noch roh »fr eine Keine Krebdfcljcere unb 
richte ft? bann fo an, baß bte Krebdfcheeren nach außen 
tontmen, unb nach innen, wenn man noch eine befonbere 
©arnitur »on Eroutond ober gleurond hat.

381. SWettrteS £afenragout .
Sen rein gewafchenen Jpafett hatte man tu ĥ bfehe 

©tiiefe unter Entfernung bed Sflücfgrated unb ber ßarfett 
Knoten, fcbwifie ihn in SButter ein, bejlrette t'hn mit fKehl 
unb foclje ihn mit 3üd ober berjenigen 23rühe, welche man 
»on ben Abgängen unfe Knoten getobt hat unb färbe bie 
Sriihe mit 3uctcrjüd. Sann fchneibe man mageren ©pect in 
fo große ©cheiben wie bie #afenftücte, brate ißn braun unb 
laffe ihn mit ßhamptgnond ober anbern fPtljen, bei bem 
§afett fochen, füge fpäfer Keine ^wieseln nnb Dlioen unb



ein SBicvte! Duart 9?oK;ioetn $irtja, unb Taffe unter 216* 
nannte beö ©cbauntctS unb getteö alles entfprccbenb weidj 
focbett, fo bafj bte 0auce fettnig, bräunlich unb fcbmatfbaft 
»ft, brücfe nod) Gitronenfaft baran, «nb richte eS b“bfcb an. 
Gntfprecbcnber gerate btcS êrrliĉ e 9iagout, wenn man bte 
befielt #afenflücfe unb bte übrigen Sngrebienjien in einem 
befonbcrn ©efcbirr hält unb bieS beim Starteten oben bar* 
über giebt.

G. 3 «Pnteö unb tvilbeö ©ef(itgc(.

3 8 2 ,  ^ t ü p n e r f r t f a f f c e .
UBegen Sßorberettung bcS ©cflügels ftnbet ntan Gin!.

IV. bte (Betreibung in ber möglichen 2tuSfübrli$(eit. 
SPtan (affe bte eingeftccften Tpüfmer fünf bis adjt Minuten 
(oeben, baf? fte burd> unb bureb fleif werben, f̂ tteibe fte in 
((eine pübfĉ e ©(ieberflüde, febwifte btefeitt (Butter, meple fte 
ein, rühre fte mit §(etfdibrübe ober berjenigen 33rü£>e welche 
man oon ben Knoten mit 2Bitr$ung gefotzt bat, ober bem 
23rübwaffer ber $übner bürget tnber unb (od;e unb beenbe 
baS grtfaffee auf bte 2(rt, wie eS bei bem Sa(bf(cif<bfritnjfcc 
9fr. 304 gefagt ift. 2Jfan nehme nach ber angenommenen 
3«b( bon fünf bis feepö £tfcbgcnoffen jwei auSgcwacbfenc 
fpübner unb ftnb fte ((ein bret, ober »ier Büchlein. Gben 
fo wie bas grifaffee »on §fibncett macht man auch baS

3 8 3 ,  £ a u b e n f r i f a f f e e .
®ocb fcbnttbe man bt’e baju n&tbigen toter bis fünf 

iunge tauben in £ä(ften ober Viertel. 2ßie es bei bem 
eittfatben $albfleifcbfri(affee betrieben t'fl, foläfjt 
ft<b baö einfache £übner* ober £aubenfri(affee 
mit benfelben 3ngrebienjten »ermifeben, belegen ober bas



angerichtcte grifaffee bnroit tefränsett wie jenes. @S fern» 
inen oor:
3 8 4 .  £ ü l ) n e r *  o b e r  S l a u b e n f r i f a f f e e  m i t

a l b $  m i l t f .
3 8 5 .  © e m e t t g t e S  £ ü h n e r =  o b e r  £ a u b e n f r i  =

f a f f e e ,  ( w e i f ) .
3 8 6 .  © e m e n g t e ö  fytynex* o b e r  E a u b e n f r i *

f a f f e e ,  ( r o t f f ) .
3 8 7 .  f t r i f a f f e e  *>on © e f l ü g e l  m i t  © k a r g e t ,  

© l u m e n f o h l ,  © a l a t ,  £ o p f e n f e t n t ^ e n  jc. jc.

3 8 8 .  g t i f a f f e e  o o n  © c f l ü g e l  m i t  S t e i S  o b e r
S t u b c l n .

9)?an neunte ein falbes bis brei SStevtei p̂ftttib nach 
Str. 1 behanbelten Stets, fothe t̂ tt mit einem falben 
bis brei ©icrtel Duart gleifchbrühe ju einem jtemlich fteifen 
©ret, ber aber föntig auSfehen muf, mifebe etwas ©utter 
unb geriebenen 'parntefanfäfe barunter, forme ihn innerhalb 
beS ©ct;üffetranbeS fo, baf er einen erhabenen S?ran$ bilbet 
unb in ber Stifte ein leerer Staunt bleibt, nnb richte baS 
gritaffee hierin an, baS aus einem einfachen, gemifdjter. 
weifen ober rotbenfpiifner» oberSaubcnfrifaffeebeftchenfann.

stacht man biefe ©peife mit Stubein, fo nehme 
man baju gcfchnittene nach Str. 45 ober gabennu» 
beln ober italienifche aSermicetti unb fothe «nb befanbele 
fie wie ben Stcis.

3 8 9 .  © c f l ü g e l  m i t  { 5 r t f a f f e e f a U ( : e ‘
£terjit foefe man baS aus ^uter, Kapaunen, Hühnern, 

tauben jc. jc. beftchenbe ©eflügel ganj in einer würjtgen 
fetten ©rül)e, giejtc, wenn baS ©eflügel gar iß, bte ©nife



ab unb burch, nehme baß Jett ab, foefje baooit mit ge* 
fefmî tem SD7ê t eine feimige Sauce unb gebe ©arbeßen* 
butter unb Gü'tronenfaft baran, fobajj ftc einen hübßhcn »ifan* 
ten ©efchmad befommt. £at man nicht fo nie! fette 23rüf)e, 
baß man baß Jcbem'ch barin hc'fi Ratten fönnte, fo (ege 
man eß in bie ©auce unb taffe cß bamit gut attjiehen. 
Siefe einfache ©auce fann man mit ©tiicfdjen Salbßmitch, 
©hambignotiß, tteinen Jißhfnefß ober Klößchen, auch ©cm» 
met* ober ÜJfehlfloßchen »ennifchen unb bieö 9iagout über 
bie ungerichteten ^ütjer fußen.

3 9 0 .  © e f t ü g e t  m i t  g e m e n g t e m  9 f a g o u t .
3 9 1 .  ©  e f  l ü g  e t  m i t  r o t t y e m  g e m e n g t e n  9 t a g o u t .
3 9 2 .  © e f o d M e ß  o b e r  b v a t f t r t e ß  g e b e r o t c l j  m i t

» e r  f<ht e b e n e n  © a u e e n .
#ierju fann man aßeß jâ me Jeberoiefj benufcen. CFß 

»erfleht ßcß, baß baßjcnige ©eßüget, wetcheß in einer ©raife 
gefocf;t rnirb, wie ße in ber (Sint. I. angegeben iß, beffer 
feßmeeft atß foteßeß »etcfjcö man einfach focht. ©omoht 
biefeß wie feneß läßt ßcß mit aßen möglichen Saucen unb 
SJagoutß aufßeßen, j.©. mit Shampignonß», £rüffet», Krebß« 
9ia»igote», Slußern* ober weißen Kräuterfauce, ferner Jpafcßee 
»ou Trüffeln, c£ßanipignonö ober ÜJiorcßeln.

3 9 3 .  © e f t ü g e t  m i t  f a r c t r t e m  K o p f f a t a t ,  
S p a r g e l  o b e r  © t u m e n f o ß t .

Sen Kopffatat wüßte man ftein unb beßanbete ihn 
uaeß 9tr. 121, unb bie übrigen ©eraüfe wie eß 
bei bem Katbßeifchfrifaffec 9tr. 304 bemerft iß. ©fan 
maeße eine ©uttcrfauce unb nehme jum Stußüßen Oerfctben 
bie ©rüße beß ©eßügetß, richte baß Jebcroieß in ber ©titte 
ber ©chüjfet an, umfränje eömit einem ber ©emüfe unb



«['ersiehe atfeS reicbP; mit Sauce unb gefcc notb Wclibc 
befonberS bfl3U.
394. ©efebmovteS jabmeS ober wilbeS ©e* 

flüget mit oerfd;tebcnen Saucen.
£>aS wi(be ©epget eignet ft<b befonberS bierju. 9D?an 

(affe cd in (Butter unb nur mit weniger §(üffigfeit, bic 
man üon Seit 3U 3 «t baju ö'eb*/ i«t £ f en ot,er *n c‘neut 
gut berbeeften ©efebirr, auf meinem man Koblengtutb un* 
ter̂ dtt, aufmerffam ferneren, baf cS eine t̂ ribfĉ e bettbraune 
§arbe befommt, rid;te eS an, tjjue ju. bem gonb et* 
was fertige Sauce nach ÜKr. 222, foebe afleS (öS, 
brüde etwas Sitronenfaft baju unb preffc eS über baS 
©epgc(. SBenn man ein paar ganje Sticheln unb etwas 
grofpdigcS SSBurjelwerf mitfdfmoren (äft unb atSbann ben 
gonb buvd)brüctt, fo wirb er feimiger.

3 u bem gefebmorten gcberoteb (affen ftdj au<b oer> 
fefiebene Saucen anwenben. 3fl eS wi(beS ©epget wie 
gafaneit, Otcb̂ ü̂ ner, £afe(bübner, wifbc ®nten, Schnepfen 
u. f. w. fo geben braune £rüffe(* ober SbampignonSfaucen 
ober fjafcbecS oon biefen Sdjwämmen, ober Dtiren, Kapern, 
2J?ujferonS ober bergfeteben. 2)ocb auch bet bem gebämpf» 
ten jabmen ©epget taffen ft<b biefe, aber auferbetn audf 
mehrere weife Saucen unb JtagoutS anwenben.

395. 2Binbfovf(be ^utcr.
9J?an foebe ben pter in ber SBraife, wenn eS fein 

fann, unb gebe eine weife Sauce mit SPcaroni nach 9?r. 
ß baju, ober foefe eine braune Sauce oon fftr. 222 ober 
223, woju man ein £bei( pterbrübe jufeftt, mit SPiabeira 
ein, »ermifebe fte mit ben fo (ang wie ein ginger breit ift, 
gef̂ nittenen, gefotzten tfffacaroni, überjiebe ben angeritb» 
teten pter bamit unb gebe noch etwas Sauce apart baju.



396. ©eftügetragout.
2J?an ntaĉ t es »on ropent wie gelebten ober gebra» 

tenem gebemep. ®a<3 Ragout »on ropem ©epget gleicht 
in ber Bereitung bent grifaffee, bot̂  wirb eä braun getobt, 
unb beöpalb jura Sluptlen 3üö genommen, unb feplt tiefer, 
mit 3utferfü3 gefärbt. 2)?an »ermtfepe eö mit &apetn, 
©urfen, SpampignomS ober waö man fonft witi. — ®aö 
gebratene ober geformte ©epget jum Stagout fepneibe man 
in ©tücfe ober in ©epeibepett, wenn eö grofjeS, ffetfê iges 
©epget ift, wie ^uter, fapaun, f  erlpupn tt. f. w., unb 
foepe pt'crju bie ©auce apart. Sitte Stagoutö fotten einen 
atigencpntett, auf bie 3unge fattenben, pifantcit ober ftif. 
fäuertiipen ©cfcpmact paben unb bie ©auce fo bieftiep fein, 
baö fte ba$ §leifcp pintängtiep maötirt. Gbett fo wenig 
al<3 ein Stagout cntfprecpenb ift, wo baö gtcifip faum in 
ber ©auce $u fepen ift, eben fo wenig wirb eö gefallen, 
wo bie ©auce mangelt. ®ie richtige 33ermifcpung eine« 
jeben Stagoutd ifl fo, bafj ©auce unb gtcifcp ün Duantum 
gleich flnb.

3 97 .  2ßet jje$  S t a g o u t  t>on R i t t e r  ob er  Äapaurt .
SJtan rnaepe baö ©epget in wiirjt'ger gettbrüpe ent» 

fpretpenb gar, bereite »on ber üBrßpe, bie rein abgefettet 
werben muff, mit pittlänglitpem gefepwigten SStept eine bief» 
tiipe ©auce, lotpe biefe, wenn Staunt unb gettabgenom* 
men ift, mit einem ©tafe SCBein ein, tiire fte mit jwei bitS 
»ier Sigetben unb fepärfe fte treffenb mit ©arbettenbutter 
nnb Sitroncnfaft ab. Sann fepneibe man »on bem reinen 
weiten SJrujtfleifcpe beö ûterd feine blätterige ©tfitftpea 
unb oerniiftpe fte mit ber ©auce.



39S. ©eflwgcl*^)afd;ee.
Statt bafj man baß gleifdj in @tü<fc fdjneibet, badt 

man cß gri>blicb»fein nnb »crmtf t̂ eß mit ber Sauce.
399. Svauneö Otagout »oit witbem ©eftügel.  

SDtan fcjjmore ober brate baß wilbe ©epgel, fdjneibc
cß, wenn cß fatt ifl, in bübfcbe Stüde, wobei man bic 
£>aut, wenn fte nicbt recht fauber ijt, unb bie grofjen Kno* 
dien entfernt. 2>tan focfjc eine Sauce uon Str. 222 ober 
223 mit SWabeira ober -Dtebof nebft bem »on §ett befreiten 
$onb ju einer bidti ên Sauce ein, pärfe fte mit etwaß 
Gitronenfaft tttib »ertnifebe fte mit bem $(eifcf)e, woju nod> 
gefebmorte ftfjeibige Saüffeln fontmen. Gben fo macht 
man baß

400, Diagout »on wt'Iben ober jabmen Gnten. 
Statt ber Trüffeln nehme man an biefeß gefd)ttigclte

Dratigenfcbale, außgebrcfite Dirnen, frifebe ober eingemachte 
©urfen u. f. w. Um jebcß Stagout fann immer eine paf« 
fenbe ©aruitur oon Semmelcroutonß, tßutterteigpnronß, 
Grcqucttcß, gefpidter ober gebratener Kalbßmtlcb, einem Steiß* 
ober Stubefranb, grofen Knefß ober waß man fonft will 
legen, ober bie Speife in einer mit einem Steig» ober Sem» 
mclfcujtenranb befränjten Schöffel anriebten, unterem ge» 
fättigeß, ftbbneß 2teufjere ju geben.

401. ©eröfteteß jungeß ©eflügel .
Stimmt man §iibncben, fo febneibe man fte, je nadjbcm 

fte grofj ftnb, in Jpälften ober SSiertel, taffe feine Kräuter, \ 
wie ‘JJetcrfilie, Gbaletten nnb Gbampignonß in hinlänglicher 
33uttcr, unb bann hiermit bie £übncben mit »Pfeffer unb 
Salj fo lange fdjwigen, biß fte bureb unb bunb fteif pb, 
tbite in bie abgcfüblte Kräuterbutter noch SarbeUenbutter unb



ein di, wäfje bie ipütmer bann um unb bann in genebener 
©emrnet, röjte jtc fo, baff fte gar werben unb eine fdjbnc 
garbe bclommcn unb gebe fte mit einem pifanten güS. 23ou 
jungen tauben eben fo.

4 0 2 ,  3 » t t g c  S t a u b e n  m i t  ü t t a r f f i t t t f e t .
SKan ma<be eine ÜKarfftofmtaffe nadt 9 ir . 3 3 , worin 

aber etwas weniger SKcpf, hoch mepr Seife unb S ia r f  unb 
auch bie gehabten Sehern ber ta u b e n , etwas gepaiftc sJSetcr* 
filie, G palotte unb P feffer fommen, hiermit füße man beu 
Stum pf ber ta u b e n , brate fte in ber CS aff crofc ober bejfer 
am © ptefj unb gebe fotgenbe © auce b a ju : man taffe ein 
SHertet D u a r t  SBcin b is ju  etnent © ta fe  »ott eintodjen, 
unb taffe einige Sothtöffet gute © auce, (Sitrcncnfd)eiben unb 
geriebenes SBrot bam it burchfod;en.

403. ^)anirteß grt faf fee.
9J?an bereite etn einfaches grifaffee nach SP. 304; 

wenn baS gteifdSgar ift, nehme man cS heraus, loche bie 
©auce ganj btcl ein, jtepe p.uippäifcfleab, jicfie jcbeS 
cinjetne ©tü<J bureb bie etwas abgetitplte ©auce, unb 
unthuUe eT batntf, fratttre eS, wenn es ganj fatt ijt, mit 
©ern, ©immet unb Safe, bade cS fd;arf aus unb gebe ge» 
baefene fSeterfitie baju Q. V. Stbfdj.) <5S geht atS (Sin* 
fchiebeejfen; man fann es auch »ott Salbsbruft mad;en. ,

404. gar c t r t e  (Sitten ober Äapaunen.
®aS eine ober baS anbere btefer ©epget tbfe man 

nad; (Sint. 1. 3t. aus alten Suodteit, lege cS auf ber 
33rujt mit ber ipautfeite auf ben £ifd;, bepeue eS mit 
©atj, beftreiche eS aßerwärts einen ginger btef mit einer 
Scberfarce tiad; 9ir. 62, worin ein Sthetl gebaette ober Kein* 
pc îge Striiffeln gemifcht ftttb, gebe bem ©eftüget wieber



feine urfpviinöttĉ e ©epft, fjefte c3 auf bem 3? ii cf eit 
jufamnten, unb Pmore ober beimpfe eö, ober brate cö im 
Ofen ober am Spicfj mit riefet- 2(ufmerffamfeit. £>iei} 
farcirtc ©epgef, wojn man audj fPnter, ©änfe, ober toilbeö s 
©epgef wie gafanen, 9ftebpl)ner unb bergf. neunten famt, 
giebt man mit einer pwattyfeimtgen, wofüPmecfcnben 
@aucc »Ott sJtr. 222 ober 223, naepent man bic fpcftfä- 
ben beptfam aubgejogen l;at.
405. garctr te  gafarten ober 9f ebfiipner mit 

ftrüffef  farce.
SPtan maep eö perrait roie cä *m »origeu Slrtifef ge­

fügt ift, boef) nimmt man in bie Scberfarce nacf> 9?r. 62 
nodj rnep fleinpdigc ober biifpeibige, Srüffefn, fo bafi 
man auf jeben Jafanen etioa brei Sßiertcf 3̂funb, unb auf 
baö 9tebf>ufm plb fo »ief Srüffefn regnet. fjftan Pmorc, 
beimpfe ober brate baö ©epgef unb tifclje eö mit einer 
p̂apecfauce oon Trüffeln ober einer einfachen braunen 

Sauce auf, bic aber fräfttg unb pmapoft fein muß.

g f i r c i r t e  ’p u t e v ,  ' J a f a t t e n ,  f f i e bj i üf incr  :c.
(u nauögebef n_t.) — •

Sicp werben im SRumpf farcirt, weif p  npt auögc- 
fbft werben, im übrigen bcfjanbelt man fie wie bie auö- 
gebeinten.

407. 3ioufabe pott ©anö ober Sitte mit 
©urfen.

SWan fofe bie ©anö ober Snte total aus?, bepepep 
intoenbig einen 3<>fl bid mit einer Safbpipfarce mp 9fr.
57, woju auch bie Seber ber ©anö mit angewenbet wirb.
Statt bie ©anö auf bem 9iücfen jufammen ju fjeften, rotte 
man p  auf unb pfte bic äuferp 0eite feft. 3Han fer«



bire bie 9?outabc nad) Sefeitigung bcö £>eftfabenä mit einer 
guten ©itrfcnfauce nach 9tr. 236 unb fdfneibe fie bei b.em 
Scrtcgen in tfülftcfe Scheiben.

4 0 8 .  D i o u f a b e  bot t  © a i t ö  o b e r  S i t t e  m i t  
S J t a v o n e t t .

£ierju brauet man nur wenig ftarce, bie «tan bott 
KatbjTeifd) ober Scbcru ober bon beiben jufamtnen, nadj 
Sorfc$rift »ott Str. 57 bereitet. Sie nad> 9tr. 10 beljan» 
betten Staroueu fdjwî e man efwaö in Sutter, menge fie 
unter bie garce, fuß* baö auögefÖfte ©eftügel bamit unb 
berfatjre nad) höriger Stnmeifung.

4 0 9 .  © ä n f c f l c t t t  a t ö  © d f w a r s f a u e r .
Son ben rein gemalten ©ünfen neftne man gtügeT, 

SJtagen, £atfe, Seine, Köpfe unb Jper&en, ntadfc attcö fjiibfd) 
rein, wiefte um bie Seine bie rcd>t reinen Särmc unb fodjc 
attcö mit einigen 3w<ebetn unb Giftig treffenb weidj, waS 
man an bem Stagen probiren fann, ber am tängften foĉ e« 
mufj unb tafte eö auöfiityteu. Sann fod>e man frifdjeö ober 
gebaefeneö Dbft mit 3immt, Sitroncnfcfate awb- 
3ucfcr, giefe bie Srütje babott ab unb bermtfefe fie mit 
ber ©änfebrülje, tafte alteö mit efwaö gefefwigtem fWetjl 
bünnfeimig lo$cn, weit baö Stut fdjon binbet, bereinige 
eö unter beftänbigem 9?iifjren mit bem mit Giftig bermifd)» 
ten, aufgefangenen ©ähfebtut unb geflogenem 3im>«t unb 
Steifen, unb tafte atteö jufammen, gteifdj unb Dbft, ober 
Jebeö allein mit ber ©djwarjfaucrfauce, bie füftidKauer 
Pmctfcn muf?, burdffodjen, richte eö an unb betege eö mit 
guten Stetftflöfcn. äöitt man baö nur bon Steift unb 
ebne Dbfi gefodjte ®($warjfauer eine 3e<0<mg aufbewatj» 
reit, fo lege mau baö gteifdj in einen £opf, giefe bie mit 
bem Stut feintig gefönte Sriitfc bariiber unb beefe atteö,



wenn cb recft fatt ifi, mit ftüffigcm gett. SBtfl man in 
ber 3u(unft baoon gebrauten, fo nehme inan nudj Qratfer» 
nung beb gctteb' fo viel wie man braueft babon nnb Eocfe 
Dbfl barait.

410. ©anfeflettt  mit wetten Üiüben.
(Man {ocft eb offne Sffig, nimmt bie SBritfe jurn Kochen 

bcr weifen 9iüben, raadft biefe mit gefcffmifjtem (Met}! fei» 
mig unb (äft fte mit bem nacbgepujjtctt ©änfcHein, ctwab 
3uder unb gcfioficnctn Pfeffer burcfjfocfien.

411. ©ebarfcne fftüfntcf) en.
©ittb fte nod) fĉ r {(ein, fo fcfncibe man fte nur falb 

buvd> unb bie grbferen in SSiertel, mavinire fte in ©a(j, 
gefiofettem weifen '"Pfeffer, Del unb Sitroncnfaft, trodene 
fie ab, wettbe fte in Stern unb geriebenen Semmel, woran» 
tcr ettt wenig (Meftl unb Käfe gemifefft worben unb bade 
fte aub. Gilt anbereb 2Äa( tautfe man bie £mfmcr in eine 
Klare Cf. 2in(. Ä.) unb wieber ein anbereb (Kal wä(je man 
fte itt weitem Siwciffefaunt unb 3J?cf( unb bade fte fofort 
aub. Wdn giebl fic-mit gebadettcr (peterftlic Cfi V. Slbftf.) 
alb Siufifiebegertcft Ĉ örbb’oeuorc) ober mit einem ptEan* 
tcr. 3üb.

412. gi lctß bott Hüfnern.
(Man ftfncibe bie SBrüfie, nadtbem man bie £aut son 

biefen abgefretft fat, ganj aub, fefneibe ben gtiigelfuocfeu 
gattj weg ober fiufjc tfn nur jur f?ä(fte ab, befeitige bie 
übrigen tpäutc unb ©efnen unb finde bie SJrüjlcfeit in bcr 
Ducre, bcd> fo, baf bie untere ©pipe frei bleibt, (affe fte 
in (Butter, ©a($ unb Gitronenfaft bergeflatt gar werbett, 
baf ber ©ped (raub wirb unb fte eine pübftfe gelbe garbe 
annefmen. (Matt riefte fte auf bie 2Hvt in einem bübfefen



Eranj cm, baf$ baS breite Crnbc naef; oben foutmf, unb baS 
näcpßfotgenbe gi(ct immer auf bic ©piftc bcö ttorperge* 
benben gelegt wirb, man beßreicfie fic mit etwas gtcifd)- 
gtnee unb fiitie in bic 5J?itte ein 5?afct)ce oon Trüffeln ober 
Champignons ober ein melirteS, feines Siagout (f.9tr.414.) 
Sie SBrü̂ c »on ben Knoten nnb 2lbfäßen nimmt man jur 
Bereitung ber ©auce. SSifl man biefe ©peife notf) aus* 
gejeißmeter berßeßen, fo nehme man ben unter ben Prüften 
tiegenben {(einen runben gfctfcb (treffen beraub, ntacbe nacT) 
Scfeittgung ber ©ebnen {(eine Sinfcbnittc, ßeefe bierin {(eine 
©d;eifciben oon Trüffeln, biege t&n in ßitffigcr 33utter in 
einen (pben 3»e{e(, ßeße tbn einige Sßinutcn mit ©a(j unb 
ßitronenfaft in ben Dfen unb befränje mit biefen StignonS 
oben bie angcri t̂eten ü̂bnerbriift ĉn. SSon ben jurücfge« 
blicbencn Stenten bereitet mau

413. Soubi nS  ober 33a11onS oon £ül>ner= 
f e u ( e n.

£ierju (bfe man beu obern ©djcnfetfnocfjen ganj, unb 
ben untern bis $ur §ütfte aus, füße etmaS gifd»* ober 
§>ütmerfarce in bie auSgebeintcn Stculcn, forme unb preße 
mit ber (ang getajfcnen £aut eine etrunbe gorm baoon, 
wäbrenb man bic 5̂fote, (bic ju biefem 3n>ccf barau ge* 
blieben ift, unb oon meiner man nur bie 3e£)en abgeßujjt 
bat), nadj innen jurücfbrüdt, fo baß ße jur fpdlftc ßerauS* 
ßetft, unb £>eftc aßeS mit 9Jabcl unb 3'0'rn fefi, bannt bie 
ipübnerleule audj bie gegebene gorm bemalte. Sann blan* 
cfßre man fte einen Slugenblicf, fpiefe auf ber obern ©eite 
eine {feine SRofe, raadje bie Keulen in ganj furjer, fdjmacf» 
ßafter gettbrübe, fo baß ße beS ©pccteS megen, auch »on 
oben §ifje befontmen unb fidj pübfd; bräunlich färben, gar 
unb ridjte ße mit ber ©auce toie oben an. Seite ©peifen



fönnctt atö äufiere 3<erbe mit EroutonS garnirt ober in 
einer mit einem Scigranb befransten ©hülfet fc|r gefebntatf* 
»eil angcricbtet »erben.
4 1 4 .  SWeltrteö f e i n e s  R a g o u t ,  (reetfj, braun,

votl).)
ipierju nehme man SalbSmtlcb, Dlinbergaumen, falbS* 

rüdenmarf, EbamptgnonS, Trüffeln, Keine ftncfö, £luappen* 
Icbern, KrebSfcbreäitse u. f. re. matbc alles tta<b feiner na* 
iürlidren SBefĉ affcn̂ eit auf bie juträglicfjfte SBeife gar, reie 
wir ^  bereits fennen, fĉ neibe eS in bübftbe ©tüde unb 
»cnnifdje alles mit einer glatten, bitfltdjcn ©auce nadj 
9tr. 222, bie mit einem Stbinbcniittel trefflich liirt unb mit 
©arbctlcnbuttcr unb Eitronenfaft pifant gemacht ift. 2Bitt 
man baS melivte feine Ragout braun haben fo nehme man 
eine braune, reiU man eS rotb bflben, eine KrcbSfauce baju. 
ES gê t für fteb als felbjtjtänbige ©peife ober man giebt 
eS 5U grojjcn gleifcbpden, ganjem ©eflügel ober @ep* 
gelßitde u. f. re.
4 1 5 .  E r c q u e t t c S  a l s  S i n f c f u e b e f p e i f e  u n b

ju  © cinüfe.
Sftan bereitet fte »on gelobtem ober gebratenem, ge* 

fcfimortcm ober gebämpftent ©d)latbtfieip Sßilbpret, reilbem 
unb jabmen geberrieb, giften, ftrebfeu u. f. re. ®aS 
gleifcb wirb fein reürflitb gefĉ nitten ober gebaut unb mit 
einer fê r bieten, pitant f̂ medenben ©auce »ermif t̂, wenn 
baS Dtagout tatt ift formt man 2Bürji<ben, runbe ober halb* 
monbartige Stbrper baoon, reenbet biefe juerft in ©emmcl 
unb bann in Eiern unb ©emmel mit etwas ârmefanfäfe 
»ermißt, baeft fte in Reifem gett aus unb giebt fte als 
Einfebiebeeffen mit gebaefener êterftlie ober als ©arnitur 
um anbere ©peifett. Eine fpauptregel bei ber SBereitung



bcr SroguctteS ijl, bap bic ©auce rccpt bttf eingelegt fei 
unb tra IBergtcicp jurn Steift «iĉ t ju »tel basen genommen 
toerbe, weit ftc fonft beim StuSbaefen planen, auSlaufeu unb 

1 ©peife unb 23adfett »erberben.
416. ©cvöfteteS gcbetöicp ju ©emüfe. 

ÜKan fê netbc getoepteS, gcfcpmortcS ober gebratenes 
ober bte 9?eflcn »on gropen ©cflügeln in gefällige ©tücfe, 
wenbe fte in ftüffiger, mit einem bis jtoci Giern bicflicp ge* 
liierter SSutter unb geriebener ©emmel, rbjk ftc über glit» 
penben Kohlen unb gebe ftc ju ©emiifett ober mit pifantent 
3üs für ft cp allein.

417. ©ef lügel  naep 9?i11erart.
£terju bereite man ein woplfcpmcdcnbeS, bitffeimigeS, 

feines Ragout naep 9ir. 414, roobei auper jenen 3ngrebien* 
jiett, noep baS eben fo gefepnittene, pautlofc glcifcp »on jtoei 
£üpncpcn, opne bic Prüfte pinjugefügt mirb. SSon ben 
SMjlen bereite man »ier recht egale giletS unb »on ben 
ntnbcn ©treifen glcicp »iel.SWignonS naep SSorfcprift »on 
9er. 412 unb eben fo fpictc man mit Trüffeln ober ©pect 
ein fleineS runbeS ©tücf ÄalbSntilcp unb pujjc »ier rotpe 
Srebsfcpiuättje (»on gefoepten Krebfett) aus. fpat man in* 
uerpalb bcS ©cpüjfclranbeS »on ©emmcl* ober £cigcroutonS 
einen pübfcpcn tranj gebilbet, fo riepte man juerp baS 
(Ragout an, (ege reept in bie SRitte bic fepött glacirtcn giletS 
fo bap bie ©pipen naep innen fommen unb auf biefe baS 
©tuet KalbSmilcp, yotfepen bie giletS lege man bic SMignonS 
mit jenen einen gleicpen SreiS bilbenb unb unter biefe bie 
Sfrebofcpwänäe, fo bap baö ©anje einem Siitterfreuj gleicpt.

■Jtocp siele tfvrttefflicpe (Recepte pnben fiep in biefer 
2lrt »on ©eriepten im ©ebiet ber feinen Stocpfunp, t»o fie 
gleicpfam als 2ppuS bcrfelbett ju betraepten ftnb.



S ß t e r t c r

® i c  3 M ^ t t i t « n g ö a r t e n  D e r  f t i f d j e .

A. ©ttfwafferftfcfe.

418. ©cfot tencr  gattjer Äarpfen mit mef* 
veren ©auccn.

Uder bte SBorridjtuug ober 23orbereitung bcr giftfe 
fcbe man 97r. 68, uitb wab bie 23ritl)e ober baS ffifcf» ober 
©aljwaffer betrifft, worin fowotß bte ganjen tote bte gtf<§« 
fiicfc gelobt voerbctt, fo ftttbet matt biefe in 9tr. 77 be- 
fcbn’eben. Sö ifl eine auögemacljte Söâ r̂ eit, baf bae 
©teben bcr ganjcn ffifcfe oic( 3tufmer!fam!eit »erlangt, bamit 
nämtidj biefelben Weber ju weicf notf; ju fart, fonbern biß 
auf bie ©raten ober burcf unb bnrd; treffenb gar getobt, 
meber ju »tet nocf ju wenig, fonbern entfprecfenb gefaben 
werben (f. 9tr. 77). Dft wirb ber ganj gefottene gtfdji tn 
einem föcfjjl uuanfet)n(iĉ en, ganj jerfocften 3»fbanbe, fo 
baf er ganj auöctnanbergefaßcn auf ber ©djüffeltiegt, auf* 
getragen, bann wiebcr trifft man itjn fo an, baf man mit 
bent Söffet nur mit üftüfe etwaö abftedjen fann unb mit



©Räubern innerhalb beit rolten Sliicfgrat ober SKiicfengräte 
gewahr wirb, »ott ber baß gletfdj nicfyt loßlaffeit will. SJalb 
fann matt bett gifct>, auß gurd)t man fbttne baß gieber 
befomnten, wegen SRangel an ©alj titelt geniefen, halb 
bleibt einem ber 23tffen im SRunbe fteefen, weit man iljn 
bor @alj niĉ t fyinunterbringen tarnt. Sben fo beruht baß 
treffenbe (Sieben ber ganjen gifĉ e auf gewiffe ©runbfäfce, 
ob nämtid) »or bent fiodjen ein längereß ober füricreß 21b« 
liegen jtatt gefunben £>at, uitb ob ber gifefj in einem fd>lant» 
migen ober fiaren, jlebenbcn ober flicfjenbett, faljigen ober 
füfjen SSSaffcr gelebt §abe. Hod)t mau bett gifd) lebettbtg 
frifdj weg auß bem SBaffer, fo wirb er bei ber größten 
Sßorftdjt bennodj planen ober tfteiiweife aufreijjcn, otyne bajj 
er gcrabe ju fiel ober »erlogt wäre, wättreub ein abgele­
gener gtfd) glatt unb gan$ bleiben wirb. £)eßltalb lä§t 
man iljn gern eine fttrje etwa acfyt biß jwblf ©tun-»
bett, aber nid)t länger liegen, bamit er îerburd) ttid)tß »on 
feinem frtfdjett ©efdjtnad cinbüfjc. Diur wenige gifdjarten 
galten, im Sergleicp jur ©röfe ober Kleinheit beß ju fo* 
dtettben ganjen gifdjcß fiber ©tüdeß, eine glcid; bauernbe 
©iebejeit. 25ie auß fdtlantittigett ober faljigcn ©ewaffertt 
pflegen ein längcreß $od)en außjufialtcn, alß btefettigen auß 
fiaren ftein* unb fattbgrünbtgen ©cwäffern, bod) ift bieß 
trüglid) uttb ttid)t mit ©ewi^eit anjuneftmen unb liegt mcfyr 
ttt ber (Sigent̂ iimlî feit ober natürlichen IBefĉ affen̂ eit beß 
gifdjcß, fo wie in bem 211ter bejfelben. SSon ben ©üf- 
wafferfifĉ en werben ber3anbcr,Sacf)ßforcHe, ©Irî c, URabui- 
SKaräne atn erflen unb ber 2lat uttb Söelß am fpätften 
gar, ber £ed>t, ©tplei unb bie Süttappc tc. tc. galten beim 
Slodten etwa bie SRtttc jwifchen biefett beiben gifdjarten, 
ttitb ber Sarpfen, SMei, löarß, bie Karaufdjc tc. tc. ungefähr 
wieberunt bie URitte jwifdjett bem fped;t unb Sauber, unb
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Waranen, goreßen unb anbere javte gifAe fo jicntliA bk» 
feite ©iebejeit rote ber Banber aub. ©teflt man bert gifA 
mtt ber 2)vüt)e falt auf, fo oermeibet man cfjer baö 2iuf* 
retten, alb roenn man it« in foAenbe 23rüt)e ober ficbenbcb 
SBaffer einlcgt. 3n bent bemittelten âubffanbe reAnct 
man gcro'btnHA eben fo biel gifA (ein tjalb bib brei 23ier» 
tet ‘flfunb} auf bie 5̂erfon alb man glcifA amtfmmt; roir 
nehmen alfo naA unferer angenommenen Slnjatl oon£ifA- 
gaffen bab £auptquantum mit 33ejttg auf bie itt ben i8ot> 
fAriften angegebenen sJ?ebeuwgreHenjien auf brei bib brei 
ein talbeb sf>funb an.

Spat man bcu Karpfen naA ben in fffr. 68 bemerften 
SSorfAriften jugcriAtet, fo (ege man ffra auf bem ißauA in 
ein langeb ©cfAirr, roo ntogliA in eine gifAroamte, bie 
einen bui'AloAcvtcn (Sinfafc pat, unb ftebe ipn mit überffe» 
benbem ©aljroaffcr ober müßiger gifAbrüpe naA 9?r..87 
unb 88 unb jroar, roenn er falt aufgeffeflt iff, unb ber 
gifA aufgcfoAt tat unb aubgefAäumt iff, laffe man tfra 
noA »ier bib fcAb ffJliiratcn, unb roenn er in foAenbeb 
ÜBaffer gettan roorben, noA einige SKinuten länger auf 
ganj gclinbcnt geucr faAte jieten, entferne <tn oom geucr 
unb laffe î n jugebeeft bib jum Stuftragen ffeten, bamit er 
get&rig ©at$ anjicte, roebtalb er ungefätr brei SSicrtel 
©tunben »or bem ©peifen aufgeffeflt roerben muff. ÜWan 
tebe itn fobann aub, fAiebc itn betutfam auf eine lange 
©Aüffct, fo baff er auf bem SSauA jn liegen fommt, lege 
an ben ©eiten t e*nm runbliA ober längliA gefAälte, in 
SBaffer unb ©al* abgcfoAtc Kartoffeln unb gebe eine braune 
Kräuterfauce, eine bpafĉ ee», Dlioen», Kapern» ober eine 
anbere pifante ©ance baju.



419. ©cf^ntorlcr  Karpfen.
#ierju fann man ben gifch ganj faffen, if>n fpaffcn, 

unb ben SRütfgrat hcrau«nchmcn ober bic ©eiten gatt; ab» 
löfcn unb alebann auch bie ©auchgräten auöfchnciben. ©Jan 
falje ben §if<h înlängli(|, bcftreiche ben ©oben eine« fla» 
chen ©efchirr« btcf mit ©utter, lege ben $ifch barauf, brücfe 
ßitronenfaft, tfjue etwa« SScin, ctivaö würjige ©rühe ober 
gif<h* ober gleifchbrühe baju unb laffc ihn im Dfcn auf 
bie 21rt fchmoren, baft er oft begoffcn n'irb unb bic ©rüffe 
fo furj einfchmort, baff fic ben gifch blanf übcrjicfit unb 
hübfcp färbt. Sen angerichteten gifĉ  fann man mit ge» 
f̂ morten Kartoffeln garniren unb mit benfelben, »orfun 
angeführten ©aueen geben, ober man bereite nach ©or» 
fcprift »on 91r. 414 ein melirte« feiiteö Stagout, beffen 
3nf)alt aber nicht au8 benfelben Sngrcbienjien befielt, wie 
bort, fonbern au« fcparf abgcfochtcn unb fiücftg gefĉ nitte» 
nen Duappentebern, Kreb«f(hwänjcn, Dliocn, flcinen gifch» 
fncf« ober Kloben, flcinen weiften 3wicbetn utib bcr ©tilch 
bc« Karpfen, wenn e« ein milchner war, jufammengcfeßt 
wirb.

420. Karpfen auf ber Stoff gebraten.
©actf gesehener ©orriifjtung ftccpe man ihn mit einer 

@abcl an mehreren ©teilen, lege ihn einige ©tunben in 
eine ©Jarinabc oon etwa« Del, Sitronenfaft, ©alj, etwa« 
geflogenem Pfeffer unb êtcrftlienjweigen unb lehre ihn 
öftere um, wenbe ihn in einer ©Jifcpung »on Del unb flüffiger 
©utter unb röfte ihn auf beiben ©eiten über Kohlenglut gar, 
währenb man ihn öfter« mit bem Del unb bcr ©utter, 
worin noch bie ©tarinabe gefommen ijt, beftreiept. ©Jan 
gebe eine Kräuter», Kapern» ober >̂afd)ecfaucc ober einen 
pifanten 3üö JU bem geröjtcten Karpfen. £auptregel ift,
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bafi bie SWofle fettig unb betb fei, beoor bev gifdj aufge« 
legt »irb, er flcbt fonfi unoermeiblicb an ber Sftofte feft.

4 2 1 .  D e r f e l b e  a u f  e i n e  a n b e v e  $ l r t .
932cm tnarinire ben gifcb . wie ben vorigen, trtifĉ c in 

hinlänglich flüffigcr Sßuttcr gefsbwî te feine Kräuter, Sar* 
bellenbutter, Pfeffer unb ein Si, wenbe ben gtfcb bavin 
uro, belege ihn mit geriebener Semmel, vbfte ibn, ebne il>n 
weiter ju beftreitben unb feroire ibit mit einem pifan* 
ten 3üS.

4 2 2 .  © e b a e f e n e r  K a r p f e n .
Sr bleibt ganj ober wirb in Stüde gef<bnitten, au 

welken aber weber Sftiicfgrat nod> 33aucbgräten bleiben bür* 
fen, man wenbe ilm nach bero Saljen in Stern unb ab ge* 
ricbener 0 entlud, worunter etwas 9D7ebl gemifebt worben, 
baefe ibn in 33ntter, bap er eine fcb&ne garbc betommt 
unb gar wirb, unb ferbire ibn mit gebratenen Kartoffeln 
unb 3üö.

4 23 .  S t a u  gefoebter  K a r p f e n .
Die Jpauptfacbe ijl, baft man ben «Schleim »on ben 

Schuppen nicht abreibe, gef̂ iebt bieS, fo wirb er nicht blau, 
baber muh ber 5tifcb, worauf er jugeriebtet wirb, glatt unb 
fo naf? als möglitb fein, unb ber gifcb bis jurn 21bf<bladb* 
ten in feinem Slcment bleiben. 937an ftebet ibn fowobl 
ganj als in Stüctcn. 93?att laffe Sfftg lochen, begieße ben 
gifcb baroit unb tbue ibn fogleicb fammt bem Sffig in bas 
foebenbe Satjwaffer unb »erfahre wie eS in 9?r.418 gefagt 
ijt. Ü37an fpeift ben blau gefottenen gifcb mit frifeber 
Söutter unb geriebenem SWeerrettig in 3uder unb Sjfig 
gemifibt.



424. 4Bter«JEarpfett auf polntfdje. ?lvt.
SD?an fcfjneibe ben gcfcf>«^^>tcn ober barbitten unb ge»

riffenen Äarpfen in brei fingerbreite pübfcpe ©tücfe mit 
befonberer 33eacptung auf pübfcpe fi'opfftücfe, belege ben 
33oben einer breiten S a jfe ro le  m it etwab 23uttcr, feinfepei» 
bigen 3  «nebeln, ein fPaar Speelöffetn »oß  geflogenem @ e» 
w ü rj unb © a ls , bann lege m an ben gifcp biept jufam m en 
b arau f, ftreue noep etw as © a l j  barü b er, tpuc ein ^ a a t  
Lorbeerblätter unb bie ©epeiben einer (Sitronc baratt, gicfic 
ju r  H älfte  SBeifjbier unb sur fpälfte DJotpwcin, jufam m en 
fo biel ba jj eb übcrflcpt, barüber, laffe cb auf einem flarfen 
g eu cr lotsen, tpuc, wenn bie SBrüpc bis auf ein SBicrtpeil 
eingelötet ijf, ein SSicrtel ipfunb braune Sßuttcr uub fo fie l 
geriebener ^fefferluc^cn baran, baff bie © auce feim ig wirb 
unb laffe ben gifcp fatpte bam it fcur^foc^cit. SD?an ritpte 
ipn pübfip an, gebe SDlilep ober JRogen in bie SÖiittc, füße 
bie © au ce barüber unb gebe ^ eßfarto ffeln  b a ju . SD?au fann 
ipn flatt m it l'feffcrfutpen auch m it geriebenem 33rotlotpen, 
nur muff m an aisbann ein © tü cf 3 “ ??«  barait tpun.

4 2 5 .  S B ü v g e r l t c p  g e f o t t e n e r  2 3 1e r f t f
$ ie r ju  fann man ta r p fe n , S3lei, f lö g e n ,  © tplci, 

D u ap p cn u. f. w. nehmen. 3D?an fange bei bem Slbffecpcn 
bab 23lut in ® ffig  a u f ,  re ife  bie g ifip e , fepneibe fte in 
© tü cfe unb lege fte in einen Steffel m it pinlänglicp © a l j ,  
gansern P feffer, englifipem © e w ü rj unb h e lfe n , non jebem 
feepo b is  aept Svörner, einigen jerfepnittenen 3*oiebeln uub 
einem © tü dip cn  3 u c fe r , giefte eine g laft^ t S S e ifb icr  ober 
palb S r a u n »  unb palb äB e ifb ier barauf unb laffe cö auf 
peßern geuer fo lange lotpen , btö bie Sörüpc anfängt fürs 
ju  werben, giefje baö aufgefangene 33lut bajtt unb laffe ca 
m it einem SBicrtel ‘pfuub brauner SButter, worin man einen



C£ßti>ffet »ofl 2J?etj{ b«t aufffeigen laffen, fachte burcbfodjen, 
fo baf? etwa jw ei D bertaffen »oll etw as feim ige © au ce 
bleibt, unb gebe baS © crid jt gifepe mit ^eßerbtoffeln.

4 2 6 .  a t e t o t t e .
9J?an nehme ^alb Karpfen unb f»a(b 2lal b a ju , fepneibe 

btc geriffenen unb aus bem DRücfgrat g e l i t t e n e n  gtfebe in 
|übfi|e © tü cfc , rangive Karpfen unb Stal abwecbfflnb in 
einem ©efepirr, gebe © a f j ,  gcftefieneS © e w ü r j, ein ^ a a r  
Lorbeerblätter, Qiitroncnfcbeiben, ein © tütfipen 3 u tfe r , ein 
^5aar D u fjcnb g an j ffeine 3 w ieb eln , (Jbam pignonS, btc 
ftücftg gefepnittene SDfilcb, D lio e n  unb SKufferonS b a ju  unb 
laffe ben gifcb m it ba^  äBeifjbier unb ba^  IRotbwein 
fo<ben. 3 f f  altes gar unb bie 33vü^e genugfam eingefoept, 

• fo laffe man eS m it einigen Löffeln brauner © au ce unb 
fecpS b is  acht 2otp brauner SSutter, unb wenn man eS pa» 
ben fa n n , einigen CJ^löffeltt Spam pignonSfaft ( © o ja , f. 
X I X . Slbfdp.) gut burcpfo(pen unb gebe no(p etwas S itroncn» 
fa ft baran . 3 «  biefem © e r t^ t  giebt man noch Heine K a r ­
toffeln unb garn irt eS, wenn cS pübfcp angcricptct tfb, m it 
einer ÜlJanbel großer K rebfe , »on benen m a n , wenn fie 
abgefoebt ftnb, ju » o r bie güplpörner, bie obere g la tte  »on 
ben ©(beeren unb bie © (baten »on ben © ip w än jen  abbriept. 
33effer wirb baS 9J?atelotte aflem at, wenn m an bie gifepe 
allein !o(pt unb alle übrigen 3n g reb ien jien  in einem befon» 
bem ©efepirr a ls  UJagout bearbeitet, wo alSbann fla tt bet 
ganjen Krebfe noch bie K rebSf(pw änje unb bie lleinen K ar­
toffeln binjufommeit unb barau f aßeS in bie SBittte ber an» 
geritpteten giftpe gefüllt wirb.

4 2 7 .  g a r e i f t e t  K a r p f e n .
$Uan nehme ipn unter ben Kiem cnbcäeln a u s , bam it 

ber Siautp gcfcploffen b leib t, fepneibe ben lllü tfgrat au s,



fülle $ifcf)faree naef) 9Jr. 58 mit hinlänglich Äräutern unb 
©arbellcnbutter »cvfê t in ben gifcl), êftc î n obeujufani» 
inen, fdjmore tptt nach sJJr. 419 uub rid)te if>n, wenn bte 
.fpeftfäbett audgejogen ftnb/ mit eiltet trautet» ober tapern* 
fauce an.

4 2 8 .  © ^ ü f f e l p c ^ t .
3J?an fchneibc ben >̂cĉ t aub ben ©raten unb in Stiicfc, 

fatje il»t, beftreid)e eiue ©Rüffel bi(f mit 23utter, lege beit 
gtf<h abwedjfelnb mit ©itronenfc&eiben bavauf unb giejie 
folgenbe ©auce barüber. 2J?an rüljre jwei fpänbesoll ge» 
ricbcne ©emmet, son brei ©arbeiten ©arbellcnbutter, etwab 
Pfeffer, SKuöfatcnnuf, einen guten £f»ei( träuterbutter unb 
einige ©läfcr SBein untereinanber unb tage hiermit bei» 
3ifdj i«  Cfen ober über glüfienben tollen bei öftern 95e* 
gieren fchmoren, fo bafj er ftd? feine eigene ©auce macht, 
©b öerftê t ft<h, baft man eine ©puffet nimmt, welche bte 
)̂t̂ e auô ält.

429. Singefd;lagcner .<3e t .
£)ab fämmtlidje gfeifcfj fdjneibe man son bent gifd> 

auf bie 2lrt ab, bafj man fuĉ t bie £aut unb bab ©erippe 
ganj ju bemalten. 23oü bem glcifclje beb gifcfjeb bereite 
man nach SJorf^rift son 9tr. 58 eine garcc, worunter man 
siele feine trauter unb ©arbellenbutter unb etwa« ©auce 
mifdjt, barnit fte recht f̂ mact̂ aft unb locfcr werbe. S)attn 
bejtreiche man bab ©erippe mit ©i ttnb befleibe eb mit ber 
garcc in ber gewefenett ©eftalt beb $if<heb, lege bie £>aut 
wieber barüber, bcflrctche eb normalst alle« mit ©i, bejirene 
cd mit tdfe unb Semmel, beträufle eb mit 23uttcr, am 
befien trebbbutter, taffe eb etwa brei Viertel ©tunbeit im 
Ofen langfant hatten unb gebe eine trauter» ober ©arbel» 
lenfauce baju. £at man eine lange ©Rüffel, welche bie $t|je



»ertragt, fo fann man ben gif et) herauf baden, tnanfbmmt 
atöbann nicht in ©cfabr, ihn beim Slnrichten ju jerbre ên.

430. spetevfittenfifcf;.
•JJian fann £cd;t, 23arö, 3anber, <Scf>Ict, t̂öfjen, Ka» 

rauben ober Heinere §ifd)e baju braunen. ®ie gtfebetege 
man in pbf^en Stücfcn in ein ©eft îrr mit fein ge» 
fcfymttenen ĉterftiiemourjetn, tooju man befonberd ba<3 
äufierc ivcic$e Steift nimmt, Satj, feinem ©ctoiirj, fein 
gefebnittenen 3  «nebeln unb eiet blätteriger ‘fkterftlie, giefje 
etwa ein balbeö Ouart SSSaffer barauf unb taffe bie gifebe 
hiermit formen. Kur; ju»or ĉ c fte gar ftnb, rübre man 
acht biö 5ejm Seth 23uttcr mit einigen (Sfstbffetn »ott 3>?ê t 
Har, »erbinbe bicö mit ber 33riî e ber gifebe, taffe atteä 
noch eine fur&e 3ctt burd)focben, unb richte bie gifebe mit 
Kartoffeln an; man tann aueb ftatt SWebt geriebene Sem» 
met nehmen.
131. ©cfottcnev gatt jer £ecbt mit bcrf^tc» 

beiten Saucen.
9?ath gefächener 3uncbtung »on Eftr. 68 foebe man 

»bn mit berfetben Jlufmcrffamfcit, wie in üftr. 418 ange» 
geben ijt unb taffe ben gifch nach bem Studfcbäumen no<h 
fünf biö acht SWinuten foeben. 3 “ biefem $ecbt paffen 
eine »on ben betriebenen boflänbifeben Saucen, eine fpe« 
terfitien», Kräuter», hoüänbifcbe 9ia»igote», Sta»onif<he fße* 
terfitien» ober ÜTJoflriĉ fauce u. f. t». SEßenn ber £ecbteine 
fcbbitc Scbcr hat, fo fann man ihm biefe quer inä ÜJtaut 
ftccfen, i»enn er angeri t̂et ift, unb ihn an ben Seiten mit 
Kartoffeln belegen.

432. £e«bt mit Kapern auf beutfehe Slvt.
ÜWan fchmijje in bem ©efebirr, toelcbed jum Kochen



bcr gifĉ e bcftimntt t f , jroci (Splöffel 3D?cf>l mit t'tcr Sott» 
SJuttcr, lege beit ftüdig gefcfmittcncn gifdj barauf, tljue 
Salj, gitrouenfcbciben, ein 5̂aar mit Steifen gefptdtc 3«>ic* 
betn, etwa« gejlofenen Pfeffer unb SJiubfatennujj baju, fülle 
fortcl glcifdjbrülte unb etwa« SBeitt barauf, bajj cb überfielt, 
unb fodje eö bis bie Sauce jicmlid) ctngcfoĉ t itf, lafe cb 
bann mit fedjb 2ot§ frtfĉ er 33uttcr unb einer Dbertafe 
i)oH Kapern burd)fo$cn unb time julcfct SarbeKenbutter 
unb gitronenfaft baran; and; fantt man bie Sauce mit 
einigen gigeiben abjiepett, fte befommt eine bcffere 33inbung 
unb fteftt beffer aub.

433. Kleine ßrumm$e$te  blau gefotten. 
£icrju nimmt man gern fleinc £ed)te, wie eine §anb 

lang; bie 23orftd)tbregcln jutn Vermitteln beb Vlauwerbenb 
fcnnt man bereit«. -Kan burc&ftedje fte oberhalb beb 
Sdjwanjcb uttb flcmnte in bie Spalte ben untern Kiefer 
ein, bcgtefje fte mit fodjenbem gftg, fot$e fte na$ Str. 418 
unb tifdje fte mit geriebenem SJteerrettig, gftg unb 3udet 
unb frtfĉ er S3utter auf.
434. 3evfd>nittcner cdf>t aub SÖaffev unb 

S a l j .
gr wirb »on einanber geriffcn unb eb wirb albbattn 

entweber ber Stüdgrat auegefdjnitten ober eb bleibt biefer 
barin, man fdjneibe ityn in Stüde, focfje iftn in Saljwafer 
uttb gebe eine (jollänbifdie, eine Ijollänbifclje kapern*, êter* 
ftlien* ober eine Slaronifcpe Sauce nebf Kartoffeln baju.

435, 21 al in Sd;nc den form, 
gr mu£ tyierju fefjon jietnlidj grofj fein. Stâ bcm er 

abgef reift ift, lafe man iljn eine Stadjt liegen, lege tl>n 
albbantt einige Stunben in eine SWarinabe »on Del, SBein
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Gitronenfaft, Pfeffer unb ©alj, wicfcle ihn junächft fo 
fcbnecfcnformtg auf, bafi bet ©djwanj in bie Üftitte unb 
bet Kopf nach aufjen tommt, bann fpeile man ihn mit ((ei­
nen ©pieken ober ©peilten, bafj er in biefer gorm bleibt, 
lege it>n auf ein flaches ©efchirr auf bünne ©pecfplat- 
ten unb fernere il;n wie ben Karpfen nad) 9tr. 419. 3 l,bef? 
bat man eine braune ©auce nach 9tr. 222 ober 223 ange­
fertigt, biefc mit etwas SWabeira unb Gapennepfcffcr einge» 
focht unb mit Gitronenfaft abgefepärft, fo wie ein 'Paar 
2)u$enb ((eine 3»iebcln mit Suder unb gleifcpjüS braun 
cingefchmort unb eben fo »iel gleich grofje Kartoffeln recht 
beputfam, bap fle nicht êrfaßen, abgefoept. SHacpbem ber 
hübfcb blant auSfepenbe 2lal auf bie ©cpüffcl gelegt ift, unb 
bie ©peile befeitigt jtnb, belege man i(;n an ber ©eite runb 
herum, in ber (Kitte unb in ben Siitfcn mit ben 3rc>£‘ 
beln, Kartoffeln, KrebSfcpwän&en, Dlioen, Keinen (Pfeffer* 
guvlen unb Kapern recht zierlich unb gefdjmacEoott unb gebe 
borbenterfte @auce baju.

43G. ©eröfieter Slal.
(Kau fepneibe ihn in hübfehe fepräge ©triefe, falje ihn, 

(affe ihn in feinen Kräutern, (Butter unb (Pfeffer fleif wer­
ben, wettbe ihn in ber Kräuterbutter, worin ein Gi unb 
©arbeHenbuttcr gerührt worben, unb in geriebener ©emmel, 
rbfte ihn auf beiben ©eiten über Koblengtut gar unb gebe 
eine Utcmolabcnfauce nach Kr. 279 baju.

437. 2luf eine anbere Slvt.
(Kan (oipe ihn pnlb gar, hebe »pn, wenn er (alt ifl, 

au6 ber 23tühe, wenbe ihn in mit einem ober einem ^aar 
Giern serbunbener (Butter unb bann in geriebener ©etamel 
unb rbfle ihn, aber eine (ürjerc 3 ît, unb gebe biefclbe 
©auce baju.



438. ©ewbpnltcp gefotzter ?(al.
3« basS Saljwaffer tpue man etwa« Salbet, focpe ben 

jerftpnittcnen 3ta( auf beit ^unlt feiner Sikicpe, jwölf biO 
fünfjepn Minuten, unb fpeife ipn wann ober fatt mit Del 
unb Sjfig, (Sjfig unb Peterftlie, ßtemoiabeit« ober 'jiaoi» 
gotefauce.

439. 3tt S t e r  gefottener SlaU 
2)?an bereite ipn wie ben 2}ier»S?arpfen, 9tr. 424 u. 425.

440. ©efottener gattjer 3anber.
®iefer auögejeicpnete gt’fcp ift für bie Eücpe baO nfip« 

tiefte uttb anwenbbarjte ‘probult, roatS ipr auö bem 2Sa(fer 
geboten wirb; »on btefem §ifcf» werben bie meinen giftp* 
geriete unb aucp faft alte garcen bereitet. Ptan lo$e ipn 
wie ben ganjen Karpfen nacp 9tr. 418, bodj taffe man ipn 
nur einige 91tale auffocpen, fbelle ipn fogteicp oom geuet 
unb bede ipn ju; bei bem ntinbeflen ju oielcm Soeben faßt 
fein jarteö gleiftp auöeittanber. ©cfoipt erfepeint er am 
pauftgjlen auf aßen tafeln mit aßen ntbglicpcn Saucen. 3* S3>
441. 3«nber  mit botTänbtfcper Sauce,  pot» 
(änbtftpev Sauerampf er  ober toetfjer fträu»

terfauce.
442. 3<Jnber mit poUättbifcper 9ta»igote?,  
Petevfil fcn* ober ÜÖtoflricpfauce, ober braune

3 3 u t t e r  unb fDfoftricp.
443. 3onber  mit Puffern* ober fDiuftpeln* 

faitce uttb »erfepiebenen attbern Saucen.
SBJenn man ben 3anber angerieptet pat unb man giebt 

eine Sräuter* ober peterfitienfauce baju, fo beftreue man 
ipn mit gepadter peterfttie unb Part gelösten Sibottern



unter einander gemifebt unb garntre ihn mit Kartoffeln; 
btefe fomtnen aud; ba$u, wenn er mit allen übrigen ©aucen, 
aufjer Sluftern» unb SWuftbclufauce aufgetragen wirb. Sind; 
fê r beliebt ift ber
444. 3«»bev mit Krcbdfauce ober Krebd* 

r a g o u t.
445 .3  et f ä n i e r  3 unb er mit f tavevöut ier .

Die 3<mberftiiäe bürfen nur einige ÜMe auflotbcit, 
wenn fte, wegen bed ©alsansiebend ttoeb eine SSiertcl ©titnbe 
fielen muffen; fodten fte ju lange, fo jerfaßen fte unser» 
inetblid). SJtan beftreue fte mit gefaßter fPeterftlie nnb 
Giern unb gebe flare 23utter unb Kartoffeln baju; atttb mit 
allen obigen ©aucen fpeifl man bie 3««berjtüde.

446. 3fl»bevfi letö mit Kräutern.
9)?au fd;ttcibc nach Sorf^rift non 5ßr. 68 ben gifd; 

aud ben ©raten, aber laffe bie Ipaut barauf, fd;tteibe ald» 
bann non ben reinen ©eiten, edig lange ober runblitb lange 
©tüde, beinahe fo lang wie eine fpatib breit unb »crf;ütt» 
tüfjntäfjig breit, fhttje bie ©tüde gefäßig jtt unb nehme bad 
abgeftbuittene gleifcb ju garce. Dann laffe man bie bi«* 
Idnglitb gefaljenett ©tüde in 23uttcr, feinen Kräutern, Si* 
tronenfaft unb etwad 2Bein gar werben, vielte fte im Kranj 
an, überjiebe fte mit einer Krüuterfauee unb lege an bie 
©eiten tieitte runbe Kartoffeln, Groutond ober gleurond, 
ober wad man fonft wiß.

447. 3 anbcrf i  1 et^ grat tnirt .  
ePticrgu »erftärfe matt bad angenommene JDuautum bott 

etwa jwei unb ein b«lb bt'd bret sJ3futtb gtftb mit einem 
balbett s]5futtb, bereite sott beut abgefdmittenen reittett gleifd;e 
mit Kräutern rou ben gtfdien (f, ob.) unb ©arbeiten naeb



■JJr. 58 eine feine, reept toifcre garte, forme pierbon inner« 
â!6 beb fftanbeb einer ©^üffei, einen beinahe fcrei ginger 

breiten popen Kranj, ftcife in biefcit bie 3«ub«ftiicfe, bie 
aber juoor in SButter unb feinen Kräutern, bie nod; ju ber 
garce fonmten, ficif gemalt »erben muffen, fo bafj bie 
abgerunbete ©eite natp oben unb bie ©pipe naep unten 
fommt, roaepe aßeb mit einem »arm benäfjten 9Jte(fcr glatt 
unb eben, flüfte eb »on aufett unb innen mit 33utterpapier* 
ftreifen unb bade cb leicht im £>fen. 2Bcnn cb aub bent 
Dfen fommt, befeitige man bab Rapier unb aubgctrctcue 
gett, maefire eb mit einer Kräuter* ober ©arbettcnfaucc, 
füfle bie übrige in bie SOTitte in ben »ertieften 9taunt unb 
garnfre bie ©peife »on aufen wie bie borige.

4 4 8 .  © a u j e r  S a u b e r  o b e r  3 a u b e v f i ü c f e  a u f  
b e r  9 i o ( i .

Sv »irb eben fo bereitet wie ber Karpfen unb 9laf, 
uur wirb er weit eper gar alb biefe gifepe,

4 4 9 .  © e f e p m o v t e r  g a n z e r  3 « u b c r .
9t uep ju biefent gt’cbt unb bcrfclbe 9lrtifct von Karpfen 

9Jr. 419 bie nötige SJorfiprift.

4 5 0 .  U e b c r j o g e u e v  3 u « t > e r .
$ierju ntaepe man eine pübftpe SBreimaffe (@t. 5J?enef)0u(b 

f. V.9lbfip. SMumenfopt}, fepneibe benSanber aub ben ©raten, 
aber taffe bie fpaut barauf, taffe bie aubgefepnittenen gifcp« 
pälften ganj ober fepneibe fte in ©tücfe, fatje fte ein, bc* 
ftrcidje fte einige Sttefferrücfcn bief reept glatt mit jener 
SJtaffe, beftreue fte mit 5̂armcfanfäfe, worunter cfwab ©cm* 
utel gemifept ift, beträufle fte mit 93ntter ober Krebbbutter 
unb taffe fte mit SSutter unb. etwab gtüffigfeit im Dfett



gar werben, fo baf fie eine fcpöne garbe befotnnten; nnb 
tifcpe fie mit einer Sräutcr» ober ©arbeflenfauce auf.

451. ©ebacfener 3«nber.
25en au« ben ©täten gefcpnittenen gifcp fdjneibe ntan 

in einen 3»ß gtofte StSürfcl, lajfe ipn in33utter, Gitronen» 
faft unb ©atj gar werben unb in einem 25urcpfcptag gut 
abtropfen. 3n ben abgetropften ©aft fcpmore man einen 
guten Speit fein gefipnittene 3  wiebeln, tpue ein bis jwci 
£anbe »ofl ßßept baju unb foipe pteroon mit ©apne ober 
guter -iDfilcp eine ganj bicfe ©auce, brüpe einige Gier barin 
ab unb jtreicpc fie burcp. Jpat man in biefe ©auce notp 
einige ganje Gier unb einige Gibotter, eine ipanbooß ']3ar» 
mefantäfe unb etwa« Pfeffer gerüprt, fo ocrmiftpc man fie 
mit bem rccpt troctenen gifcp, füfle biefen in eine mit einem 
Seigranb umftebtc ©tpüffet, bedc ipn mit ârmefanfäfe unb 
33utter unb bade ipn fcpönfarbig eine patbe bi« brei Viertel 
©tunben.

452. fPantrtev unb unpanirter  
3Kan nepme gitetö baju, panire bie Jpätfte mit Giern 

unb ©emntcl unb taffe bie anbern natürtiip, brate beibe« 
in Vutter, riipte abwecpfctnb immer ein weife« unb ein pa* 
nirte«, braun gebactcneö gitet im Sranj an, unb gebe in 
bie mittlere Vertiefung eine ©arbeflen» ober Vutterfauce.

453. gtft^ cotelcttert.
£ierju macpe man eine giftpfarce nacp 9?r. 53, bie 

nidpt ju tofe fein barf, breite fie einen ginger bief auf bem 
Sifcp au«, flccpe mit einem Stuöftecper runbe ober lange 
Gotetctten baoon au«, btaneptre fte einige Slugenbtide, pa» 
nire fte in Giern unb ©emmel unb brate fte in SButtev auf 
beiben ©eiten auf ftpwaepem geuer.



454. gifdjwürfie.
<5ö gehört ebenfatte eine garce btcrju, bte ater im 

©cgentljeil fefr fein fein rnufj, woju man SEIjpmian, 3Ra* 
joran unb SSaftticum in üDiitcf» auefoeft unb burdjprcfjt, 
îeroott mit gefcfjwijjtcm ÜJJê I eine biete ©auce foĉ t unb 

biefe unter bie garce nimmt. ÜRan fpri£t ftc in reine 
©cfweinebärme, bitibe bie SEBürfle mic einen guten ginger 
lang, bodj fo, baff fte niefjt ftraff werben, »eil fte fottji 
beim ©raten unoermeibttif) planen; man blandere unb 
brate fte wie bie gifdjcotetetten.

455. gluf *  ober Äaulbarfe in eigener 33ut* 
terfauce.

Sie Keinem gif^c bleiben ganj, bie gr&fjern gtujj* 
barfe fefmeibet man in ©tütfc, »on ben Äautbarfen reift 
man bie fiac&Itcbe SRüctengräte aue unb maeft auf jebet 
©eite länge bee SRiicfene einen @infdjnitt unb täfjt (Rogen 
ober SRitdj barin. Unten auf ben ©oben beb @efc§trre 
tommen einige @jj(6ffcl saotX getjaefte Bibeln, gefiofeneö 
©ewürj, bann bie gifd), ©at$, bie ©Reiben »on jwei bie 
aufe gteifdj abgefdjätten Sitroncn unb jwei Streite SBeifj* 
hier unb ein £feit SEBein fo bafj bie gifĉ c überfielen. 9Ran 
fot$e fte auf fiavtem geucr, bie bte ©vüfe bie auf einige 
■Dbertaffen eingefottjt ifl, rüfre aeft bie jwblf 2otf> gute 
©utter mit einer Sparte »ofl ÜRefl flar unb taffe bte gifetje 
hiermit burcftod>en.

456. Satar i fdj e  ©arfe,
2Ran wäfle bie ©arfe fo grof? ate mögti$, fodjc fte 

ungefepuppt unb ganj in ©atjwaffer ab, neunte fte, wenn 
fte nod> (auwarm ftnb feraue, maetje äße ©puppen rein ab 
unb febe bie rotfen gtoffen auf. SBenn fie tatt ftnb, richte



matt bie gifcfie an, belege fte ftreifweife unb fdjrä'g mit 
Ijart getobtem, gê acftem Sigelb unb Simcifj, gê aeftcr s]3e» 
terfßic, gerafften, gefönten rotten Stuben, eben foldjeu 
orangenfarbigen 5D?o|rrüben, lege jwifdjen bie gelber ©ar* 
bcßenftreifen unb Siapern, bejtedc bie gifdte mit ben rotten 
gtoffen unb gebe fte fait mit einer Stemolabew, falten Del» 
ober Staoigotcfauce.
457. gi tetö oott S a r f e n  mit Sluflern* ober

2)?ufd;elfauce.
SSon grofen SSarfett fpnetbe man bie giletS nad; 9tr. 

446, falje fte, ftpmore fte in 23utter, Sitronenfaft unb einem 
@tafe ffiein gar, richte fte im Sfranj an unb gebe in bie 
SJtitte eine Süuftern* ober 5D?ufdje(fauce, morin man ben 
gonb ber gifdje mifĉ t unb beö̂ aib nur wenig Sutter in 
bie ©auce nimmt, bamit fic niept ju fett »erbe.
458. 33arfe mit pollänbifd) er ©auce,  )̂eter»

fi l ien* ober Sutterfauce.
459. 33arfc mit brauner ©utter unb SDioftrid),

ßräuter*  ober ©arbei ienfauce.
S>ian feite beö̂ atb bie oben fo bejeidweten 3anber» 

Sirtifel. SÜJian ftebe bie gifdje gan$ ober in ©tüefen.
460. ^eterfti fenbarO auf pottänbifc^e Slrt. 

93tan laffe bie gifdte ganj, fo bafj man bie rotten
glojfett fiepen unb aud) ben SBaitcp gefeptoffen läfjt, fdjneibe 
fte längs bent Stiiden ein unb fotpc fte mit einer SKeitge 
feinfabigen ober ftiieftgen unb überS Sfreuj eingefpaltcneu 
'peterftiienmurjein, am beften jungen, »iei feinbtätteriger 
êtcrfilte, bem pintängtiepen ©alj unb etwa einem falben 

Cuart SBafer. 2Bentt bie SBrüpe biö jur Hälfte eingefept 
ifi, riepfe man afleS in einer tiefen ©epüffet an unb gebe



frifĉ c Butter unb ganj bünn äufammcngcflapptc Sutter* 
fepuitte »on fcpmarjcm unb «eifern Srotc baju. 9)ian 
fpeifl baö ©ertĉ t in Ipollanb flatt bet Suppe ober naep 
berfelben.
461. ©efottene Stabui*S?aräne,  ©efottene 

?acpöforelle,
33ctbc gifepe gletcpen ft<p in ber ©cftalt unb in bent 

Jurten gleifepe, aber unterfepeibett fiep in ber garbc bei?* 
felben; baö gtcifcp ber Stabui*S?aränc ift rocifj unb baö 
ber Sad>öforeftc rijtplicp ober orangenfarbig. Stan flcbct 
beite gifepe mte ben 3<mber unb giebt fte mit vielen Saucen 
bie bie 3 anbergeriepte enthalten, j. 33. potlänbifcper, Sut» 
tcr» ober peterftlicnfauce, ftarer ober brauner 33uttcr :c. je. 
boep am päuftgjfeu fpeift man fte mit friftper Sutter, Del, 
Gfftg unb peterftlie. 3« Pommern, n>o bie Staränc im 
Siabuifee gefangen mivb, unb in ©ebirgögegenben, mo bie 
goretle ju §aufe ift, laitn man biefe gifepe auep blau foepen.

462. ftaraufepen mit Di l l fauce.
Stan laffe bie gifepe ganj ober fepitcibe fic in Stiiefe, 

fotpe ffe in meitig UBaffcr, einigen mit Steifen gefpidteit 
3miebc(n, unb nid)t ju oiclcm Salj jicmltep gar, bann 
rüpre man ein 33iertet pfunb Sutter mit einer guten £>anb 
soll Stepl, gejtofjenem Pfeffer, Stuöfatcnnuft unb einer 
$anb ooH gepaeftem Dill flar, giefe gute Sapne unb fo 
viel giftpbriipe, bafj cö niept ju fatjig toirb ba$u, riipre cd 
ab, baf? eö eine jtcmliep biefe Sauce mirb, befettige bie 
uoep übrige gifepbrüpe unb bie 3«>iefceln unb laffe bie gifepe 
mit ber Sauce gut burepfoepen.

463. ©ebaefene Äaraufepen.
Stan wenbe bie gepbrig gefallenen gifepe in Giern



unb mit etwaö 97?ebl uevmifester genebener ©cmntef, träfe 
fie auf beiben ©eiten in 33utter, bafj fie gar werben unb 
ft<$ ft̂ btt färben unb gebe fie mit einem pifanteu 3üö. 
2Sie bie taraufdjen bratet man auef Kaut» unb glu fj» 
b a r f c.
4 6 4 .  K a r a u f c f c p  m i t  2 3 u t t c v  u n b  ^ e t e r f f l t e .

■JJian bereite fie in ©tiitfc gef^nitten naef SJorfefrift 
»ou sJtr. 430.

4 6 5 .  © e f f e t  m i t  b e u t f e f e r  © a u c e .
(Eine marteroofle r̂ocebur ijt baö 33ritfen biefer $ifcfe, 

man t̂ ut eö, um bie fefteimige £aut beffer herunter ju 
bringen. 2J?an reife fie ober fefnetbe fie ungeriffen in 
©tücfe unb locfe fie wie bie taraufefen, aber »böig gar. 
(Dann rüfre man ein 33iertet s]3funb SSutter mit einer Jpanb 
soll SDtefl, Pfeffer unb sHiuöfatennuf ttar, rüfre eö mit 
fo siel gifdjbrüfe, baf eö nitft ju fal$ig wirb, unb mit 
gewöfnlidjem 2Baffer ab, jiefe eö mit einigen (Sibottern ab, 
sermifefe bie fübfcf feimige ©auce mit einem guten STfeil 
fein blätteriger unb in ÜBaffer wettf gebockter êterfitie, 
einer Dbertaffe roß Kapern unb bem ©aft son einer Si* 
trone unb giefje fie über bie angeriefteten Jifcfe.

466. ©cflet  in 23icv gefotten.
5J?an riefte fief uaef SSorfcfrift beö 33icr=Karpfeu Son 

9ir. 423.
407. ©ef lci ,  ‘J.'tögen ober Sre i t f i f c f c  mit 

©pect unb 3iinebein.
SBemt bie gtfefe auö 3Baffer unb ©afj abgefoeft finb, 

ntaefc man 33rattnmcfl in 33uttcr (f. (Eint. I. 33.) giefe 
gifefbrüfe unb ßjfig barait, würje cö mit Pfeffer unb ®2uö= 
fatennuf, tfue würflid) gefî nittencn unb braun gebratenen



©pecf, eben fotcbe ©ctnrnet unb 3wiebetn, jebed ju gleichen 
Steilen, unb jufamnteit etwa einige Dbertaffen »off, unb 
etwas ©prnp baran, taffe eö auffod;en, bafj eS bidlict; nur», 
unb bie bamit burtbfotben.

468. ©efottener  28et3.
9)?an nehme nach UmfWnbcn, 2)?ittctn unb Dertticbfeit 

einen ffeinen äöctö ober ein ©tücf biefeS $ifcbcö »»n un* 
gefäfir brei sJ5funb, febneibe tt>n nad) bem 3uricbten in bc« 
Itcbige ©tiide unb foĉ e it>n bis er weid? ijt, befhcuc î n 
mit gebaefter 3̂eterfi(ie unb bartm öibottern unb gebe 
braune 23uttcr unb SKoftricb, ftare 23utter, ôttänbifetje, 
boffänbifebe Kapern« ober eine anbere ©auce mit Kartof« 
fein ba$u.

469. ©efdjmorter SS3et<?.
•Dian »erfahre mit ibm wie mit bem Karpfen »on 

9ir. 419, boeb taffe man î tt tanger unb fo tauge febmoren, 
bis er ftcb weich anfübtt; bicö beftimmt bie ©röfje bc$ 
©tütfo unb baö Sitter bcö §ifcbc$,

470. ©efottene goretteit.
®iefe herrlichen Jifcbe bleiben ganj. 9Kan fotbc fie 

btau mit benfetben 23orftcbtömafjregeIn wie ben btaucn 
Karpfen unb tbue in ba$ ©atjwaffer noch ein 33unb v]5etcr« 
fttic, taffe fte aber nur einige Minuten foĉ en unb ftettc ftc 
bann jugebeeft bis jum ©peifen bei ©eite unb gebe fie mit 
‘'Peterfitie, Del unb Sffig unb frifeber ©uttcr ober einer 
33utter* unb beßänbifcben ©auce. 5J?an muff fte ftbncff 
Juristen, benn fte fterben augenbtieftieb, wenn fte aus ihrem 
©ebirgSwaffer fommen.

471. Kalte gorellen.  
tDtan fpcift ftc eben attcb mit 23utter, peterfitie



unb (fffig, ober mit einer falten Del* ober 9iemotabcn» 
fnuce.

472. ©efocf)te2)?aräncn.
9)?an fod)t fte wie bie goreHen unb giebt fie mit ben- 

fetten Stunfe, bot̂  mit bem Unterfdft'ebe, baf? fte nicf)t Mau 
gefotten, fonbern gefdfnppt werben unb am 9tü<fen längs 
ber ©citcnmildj einen 2tnfd)nitt befommen.

473. ©ebacfene 5D?aränen.
®ie 23orridjtung ift bicfelbe wie jutti Ho$cn, bann 

werben fte tfintängttcf) gefatjen unb wie bie geholfenen Ha* 
rauften »on sJtr. 463 bej»anbett.

474. ©t inte.mtt  ©peef unb Bwiebeln.
3n baS burdjgegoffene würjige SEBaffer ttnte man 

eine §anb »oH Hümmel unb taffe bie gut gewaf̂ enett 
©tiute mit t)intängltd)cm ©atj feĉ ö bis ad)t UKinuten 
fotzen, nta$e uuterbef? eine ©peef* unb 3wiebelfauce nadj 
9Ir. 258, woju ein Sjr̂ eif ©tintbrüt>e unb nod) etwas Hüm* 
met fommt, unb taffe bie abgegoffenen ©tinte hiermit einige 
SKate burdffodjett.

475. ©t inte m it poXIänbtfc|>ev ©auce.
SDfan foifie fte wie bie vorigen, bereite eine bottänbifdje

©ance nad) 9?r. 248, woju ©tintbrüfte genommen wirb, 
unb nod) ein CEfjtbffet »otl Hümmel tommt. 9Jtan über» 
jiebe bie angeriĉ tctcn ©ttnte mit ber ©auce ober gebe fte 
befonberS baju.
476. 33lei in 33ier gefotten.  Duappe in 

23ier gefotten.
■äfttt bem SStei fann man riete ©petfen fierftctten, bie 

ron Harpfen bereitet werben, bed) ift fein grätiges glcifif)



»tri fdjTedjter, atS baS beS Karpfens, als Stcrftf^ fcbmectt 
er noch am tcflcrt; man bereitet ibn nach SBorfcbrift be$ 
gtcidmamigen $arofen»2trtitc(S.

Sa« gteiftb ber Gua^c §at Stebnticbfcit mit bem beö 
Slateö, bocb ift es niĉ t fo gut. StuSgcjeicbnet ift bei bie* 
fern gifcb bie grofe Scber, fte bitbet eines ber Iccfcrjten 
SBtffen in bcn SSeftanbt̂ eiten eines gemixten ober rnriir» 
tcn feinen 9lagoutS, wo&u fte, wie man bereits gefctjen bat, 
am mciftcn gebraust wirb. 5>ie Guappe pajjt fid) ju ben 
©ertöten, bie man gewöhnlich oen Stat bereitet; am bejten 
fcbmeitt fte nach ben gegebenen 23orf<$riften in 23ier getobt.

B. ©eefifibe.

477. ©efottener Kabe l j au  mit »erfcbiebenen 
Saucen.

Gie ©eeftfctje haben »egen ihres eigentümlichen mccr» 
fatjigen ©efchtnacfeS mehr S3erê rer, befonbcrS unter ben 
©utfcfymecfern, atS bie ©üfjwajferftfcbe. SBenn ber Ka* 
betjau gefatjen tft, ^eift er „Saberban" ttnb ijt er ge» 
trodnet ,,©to cffifch*" 9?acf; bem forgfättigen 3urtcbten 
ftebe man bicfen herrlichen gifcb nur in ©atjwaffcr, baS, 
wie bei alten ©ecftfchen, »egen oben angegebener 23efdjaf* 
fen̂ eit attemat weniger ©atj haben ntufj, als baS, worin 
©üfjwaffcrftfdje gefönt werben, auch ntüffen aujjer etwa 
einer Bliebet alte anbere 3utbaten »ermieben werben, um 
bcn »ortrefftichen ©cefifcbgefcbmact nicht ju jtören uttb ihm 
frembartige Stoffe mitjut̂ eiten. tDian ftfce bcn gifdj fatt 
auf, fdjäume ihn gut aus uttb tajfe it>n, wenn er grof? 
ift, ad)t bis fünfsebn Minuten auf gatt; febwaefjem gebet 
jteben. Kleinere Kabeljaus »on ungefähr ein unb einem 
batben gufj Sänge, bürfen nur einige Minuten fochen, wenn



ftc nä'mticff uot$ eine 3 e itfan g  flehen muffen, beoor ftc gs 
fpeift »erb en . D e n  beffutfara auögeljobcnen, angcricfftcten 
gifsff beffreue m an m it ‘peterfttie unb (Stern unb gebe eine 
ffottänbifsffe, eine ffottänbifeffe Sau eram p fer», ffottänbtfcffe 9?a» 
»igotefauce tc. tc. ober braune 23uttcr unb 9)?offrid), f(arc 
SButter unb Kartoffeln b a ju , ober beffreue ben §ifd ) niefft 
unb gebe eine P uffern* ober 20iufct;elfauce b a ju .

47B. ©efottener Saberban.
2)2au muff it>n jito or »icru nb $»an jig  ©tunben best 

© a tje ö  »egen auömäffern, beoor man jum  Kochen fc^rettet; 
man fpeift tön m it ^otlänbifc^cr ober SButterfauce unb Kar» 
toffeln, brauner Söutter unb 9)2 oft rieb tc. tc.

479. ©toeffiftff.
3 f f  er in  troffenera 3 u fta n b e , fo muff er tücfftig ge» 

ttopft, in  einer fiarten Sauge oon büeffener £o lja f< $e unb 
u n g e lö s te m  K att unb, » c itn  er ffintängtieff aufgclöft ift, fo 
lange in  fticffenbeö SBaffer gelegt » e rb en , biö er »ciff ge» 
»orben  unb bte Sauge auögejogen ift. D a n n  feffneibe man 
itm auö ber £ a u t  unb ben © ra ten  unb toeffe tön mit oie» 
lern SBaffer, e t» a $  © a ta ta rta ri unb nur » e n ig  © a t j ,  baff, 
fo » ie  er auffoefft, er fogteieff »om geuer jurü ffgejogen 
» ir b . Üftan ffebe iffn auö, (affe iffn gut abtaufen unb gebe 
it)n mit ber ©toffftfcfffauce oon 9 Jr . 2 4 7 . •
480. ©cfottene ©teinbutte mit Krebö» ober 

anbet  er ©auce.
9lacff bem 2tuöfd)nciben ber © teine, »et<$e biefer föft» 

tidje gifsff au f ber ftffmarjen © eite  ftjjett ffa t, foeffe man 
iff.t » ie  ben K a b e lja u , boeff fann er ein längeres! Kodjen 
»ertragen . SGBegen feiner etgentfjümticffcn, in  ber 3Jiittc 
feffr breiten unb ttaeff bem Kopf unb © t^ m an j fpifc jutau»



fcnben, plattgebrücftcn ©eflalt, focht ntatt t'bn am beflcn 
in einen eben fo geformten Seffel, Surboticre genannt. 
9)?an fpeift bie ©teinbutfe gern mit einer Srebsfauce nach 
9tr. 2C0 ober einem SrcbSragout. 5lud) paffen jit biefem 
gifcb alte Saucen, lote ftc beim Sabelfau fiepen. Sbctt fo 
bereitet unb eben fo fpcifl man ben

481. ©efottenen 35ovfc ,̂ S^eUftfc^ jc.
23eibe gifebe bebingen eine gleich lang bauernbe ©ie« 

bejeit »on fünf bis acht üttinutcu.
482. ©ebaefene ©eejungen,  glutibern, ® efI 

bavfe jc.
S8on ben beiben erflcn wirb bie Jpaut abgewogen, bie 

©eebarfe werben gefebuppt unb alte eingefebnitten ober ge« 
ferbt. Sann werben bie gifebe in ©tüde gefdjnitten, ge* 
faljen, in’ Stern unb ©emmel unb etwas SWefit panirt, 
langfam gebraten, bamit fie gar werben, unb mit einem 
pitanten 3üS gegeben.

483. ©cfottenev fvtfdjev SacpS.
SSon aßen üatpfen, bie in »erfdjiebenen ©emäffcntge* 

fangen werben, behält ber STî einlaĉ ö fowopl frifĉ  wie 
geräuchert immer ben SSorjug. Sr jeiebnet ftcb burdj eine 
rijtbere ârbe unb baS jarte fette Steift aus. ü)lan 
fann btefen föflltcpen §ifcp fafl mit aß ben 0auccn auf* 
geben, wie fte bei bem 3anber flehen. Sßan focpt ihn in 
Sranepen ober in ôrtionjlücfen, auch gattj jiert er oft eine 
Safel, er »erträgt im Soeben nicht »iel mehr als ber 3au* 
ber. 33ortreffticb fĉ mecft er mit einer Stujlcrn* ober pol* 
länbifeben ©auce, tjäiuftg wirb er auch nur mit frtf̂ er 
Sutter, Sfftg unb fcterftlie genoffen.



484. © ottfrter Cacb«.
SD?att fĉ nctbc ihn in bübfcbe‘fJortionöftüde, fatjebiefe, 

(affe fte in 33uttcr, feinen Krautern, Gitionenfaft unb SGBet'n 
gar »erben, richte ibn im Kranj an itnb maölire iljn mit 
einer Kräuterfauce, worin man ben ganjen $onb be« gifdfe« 
gemifebt bat.
485. ©efoc^te, gebratene,  geroftete,  frifd/e 

ger ing c.
Die $utn Kochen ober 58raten beftimmten geringe »er« 

ben wie bie Waranen bebanbett. Die jurn 9töften fatje 
man ein, trodene fte ab, »enbe fte in Del, lege fte auf 
eine fe|r beifc, mit Del betriebene 9tofte unb rbfte fte über 
ftarfer Koblcngtutb, »äbreitb man fte öfter« mit Del betreibt. 
3u aßen geringen paffen bie ©aucett 9tr. 225 unb 282.

C. 3«feftctt, SlmfD̂ tbien, ©djaftftierc.

486. ©efottene Krebfe,
Die SSorritbtung ber efbaren r̂obulte biefer £btcv* 

(taffen (e(;rt 9?r. 69. Wan tbue bie Krebfe in ein geräu» 
mige« ©cfdfirr, foebe mit einer gtafebe SCBeifjbier Kummet, 
3»iebe(tt unb ']5cterfT(ie au«, preffe bie SBrü̂ e baoon über 
bie Krebfe unb fteüe fte mit bt'tlänglitbent ©atj auf ein 
flarfc« geuer; o>enn fte einigemal übergetoebt, tbue man 
auf ein Krebfe ein giertet *pfunb Butter baratt,
(affe fte noch einmal bannt auffotben unb fdfwinge fte bi« 
jum Aufträgen öfter« um, bamit ba« ©a(j burcbjicbt. Wan 
gebe fte mit Sutter unb ihrer Duitfe auf. 2luferbem bafj 
bie Krebfe auf btefe SBcife natürlich gefönt, eine fê r be» 
liebte ©pcife abgeben, »erben »on ihnen eine Wenge an» 
berer (Seriebte bereitet, tbeit« bilben fte auch nur einen



flcwoiffctt ffieftanbt(>cil einer ©peife, wie bteS bie fortlaufen» 
ben 3lecepte ber folgenbcn Slbfcbnitte, foroie bie ber oor» 
fiebettben Slbfcbnitte unb bic Gütlcitung angeben.

487. © r a t i n  oott K u m m e r  ober S a f t e n »  
f rebfen.

SJJlan neunte baS Steift au$ biefen herrlichen ©ee* 
trebfen bcrgejtatt heraus, baj? man bic Rümmer in ber Sänge 
auffdjnetbet, unb aus ben Dafcbenfrcbfett aßeS aus bern 
Uiumpffcbilbe bcrauSnimmt. SWatt ft̂ neibc baS gleifcb in 
ficine ©tüde, bann febnnfte man 3n>iebeln roettb in ©utter, 
febmifse hierin sn>et &i$ brei £änbe »ott 9D7ê { unb toibe cS 
mit ©ahne ober guter SKitcb jn einer recht bieten ©auce, 
laffe biefe mit einem 'paar Gier unb Sioottcr unb etwa« 
Pfeffer anjietjett unb ttme baö fjntnuncrßeifcb, bie fpum« 
mcrcier, wenn man »reiche finbet, unb cttoaS ÄrebSbutter 
baju, fülle es in bie gereinigten @cl)alcn beS Rümmer, 
bede eS mit Parmefantafe unb 33utter unb bade cS jufebbner 
garbe. DaS 'Jtagout oon Stafcbenfrebfen badt man in beten 
3iumpffcbilbern ober in Soquißcnfcbalen.

488. f trt faf f tr tc  gröfcf;c.
SRan laffe ein 'paar ©cbod grofcbfeulen blanderen, 

fiibte fte in fattem Sßaffer auS, fcbtmjje fte, wenn man fte 
»tacbgepu&t ba  ̂ in Sutter unb etmaS Pfeffer, beftaube fte 
mit einer bis jtoci £änbe roß 2)teblunb foĉ e fte wie ein 
grifaffee natb 9ir. 304. Stacb einer Sßicrteljiunbc gebe 
man feine Kräuter baran, jiebe eS mit brei bis »ier ®* 
gelben ab unb t̂ ue genägenb Sarbeßenbutter unb Sitro* 
jtenfaft t̂ngu. Die hinlängliche ©auce ntujj gehörig bicflicb 
fein unb hübfeh pitant febmeden.



489. ©eba rfene g r i f f t  e,
SD*c ©Rentei werben in Del, ©af$, Pfeffer unb (£i« 

tronenfaft rob marinirt, abgetrodnet, mit ßiern, ©emmet 
unb Safe panirt, ober in eine Stare getauft, aubgebatfen 
«nb mit gebaefener 'Peterfttic ober pifantem 3üb aufgegeben.

490. ©cf>übfvötetuagout.
SKati bereitet ei wie bab bon Katbbtopf mit SOfabeira 

bon sJir. 328, wenn man jubor ba$ ©<bilbfrbtcnftcifcb wie 
ben Satbtffopf gefod>t unb gef n̂itten fiat, woju man bem 
Slbicr (fteine gtupfcbitbfrbten) ben Kopf abfdjneibet, e§ mit 
ber SBorftcbt unter bem SBandffcfntbe anöntmmt, bafj man 
bieb bebutfam in bem Knorpel, wo beibe ©cpilber jufam» 
menfê tiefen abtöft, bamit man bic ©alte triebt bertefct, 
bann ba<5 gteif<b auö bem 9?ü<fenf(bitbe fepneibet, c<3 Man» 
t îrt, bie tipaut oon benjenigen St̂ eitert, bie bamit bebetft 
finb, abtrajjt unb bab gleif<b, naebbem ei gut gereinigt i(t, 
fofort toefit.

491. Stuftern. SÄuf cfjeln.
©ic geben fetten als fctbftftänbige ©peife, fonbent 

werben mehr ju ©aucen unb 3tagoutS u. f. w., botb bie 
Stuflern am mciften rof» afö ©infebiebeeffen gebraust. 
Kommen bie Stujtcrn gefotten ober gebraten bor, fo ift ei 
$auptbebingung, baf ftc nicht tange auf bem geuer bleiben, 
fie werben fonft hart unb ungenießbar. 2)ie Ü)iuf(f)etti focht 
man mit ber ©cfiale auf ftartem geuer wie Krebfe. 2J?an 
febe hierüber sJtr. TO, unb bie folgenden fäbftfjnitte.



f ü n f t e r

Subereitungöavt t>cr flriiueu unb trocfe = 
um föemüfc.

(Sic jum ©cmüfe fommenbcit gfdfcfjbcitügcn ftnbct mau jum gtü̂ (cir 
int brüten unb aitrf; tm Vorigen Sii’fdjmtt)

492, Ovüue ©i t ietbcbolnie«.
@o lange bte grünen Sonnen jung ftnb, bebürfen fie 

nur eiiteö leisten 3lbbrülfen$, bcoor matt fte mit gletfi- 
brütye foĉ t, flnb fte ft$on älter ober in ber mittlern Stu­
fenfolge im ©pätfommer, fo blandjirc man fte länger unb 
tfl im £erbft tf̂ re Sd>ale fdfon tyart unb bajlartig, fo lot̂ e 
man fte in SBaffer gattj ober beinahe n>eicf>. Statt jiê e 
bon ben Seiten bie gafern ab, fdjnetbe fte über bctn Ringer 
ober auf bem £ tfi in nirf;t ju feine ©dtnißettt, bamit man 
fpäter̂ in weif}, waö man ißt, blam̂ ire fie unb fot̂ c fie 
mit £aiumclfletfcf)brübc, moburtf) fte oorjüglicß fimacf âft 
werben. 2Bcnn fte beinahe meid) ftnb, ntaĉ e man bie gc- 
nugfant eingelötete 33vü̂ e mit gefirnißtem, aber niemals 
Harem Ste^l, wooon fte nai ftleijter fimeien, treffcnb

9*



fcimtg unb (affe fTc mit etwa 3 gehadtcm “pfcffcrfraut, ge- 
ftoffcnem Pfeffer unb julê t mit gcftadter ‘jJcterftlie burch» 
fothen. ®af? ein j[ebc$ ©ernüfe mit bcm nötigen Salj 
getobt ober jutereitet »erben muft, »erfleht ftcfj »on felbft 
unb tcbarf crft feiner, ftd; immer »ieberholenben Cfrwäb« 
mtng. 3« tiefer, einem gewöhnlichen §>auöflanbe am tuet* 
flen jufagenben, einfachen Koĉ art nehme man nach bewufter 
‘fPerfoncnjahl eine bi$ ein unb eine halte Slc^c Söhnen 
unb etwa bret s]5funb $ammc(fleif<h, unb (affe bieö, »ott 
bem man bie Srühe jum Kochen bcr Söhnen genommen 
hat, in Stüde gelitten, mit ben Söhnen jufammen 
burchfoihen. 2luf?crbent pafst baju geröfteteö, gcfchmorte« 
ypammelfteifch ober 9tinbffetf<h, ©hinten, Soteletten, ©ri= 
boletten, Srifotctten, Sratmurft, Sauciffeö u. f. n>.

493. Sredjbo h«en,
S?an breche ober fchneibc fte nach bem Sltfafcrn in einen 

bis einen unb einen halten 3eß fange Stüde, unb tefeitige 
hierbei bie noch barmt hnftenben gafern, behanbcle unb 
foc|e fte tote bie Schneibcbohncn unb gebe fte mit bentfcl* 
ben glcifch.
494 .  S c ( ; n e t b e h o h n e n  nach f r a t t j ö f t f c h e r  21 r t ;

Slan fchneibe fte efmaö fiarf, foche fte in »ielem SEßaffer 
unb ©alj auf heßem geuer meith, barait fte recht grün 
bleiben, taffe fte recht troden ablaufen, fchmifje fte mit ge» 
badter 'fkterftlie, etwaö f̂efferfraut unb Pfeffer in Sutter, 
oermifche fte mit ber nötigen biden Sauce unb taffe fte 
einmal bamit auffochen. 3« ben franjöftfchen Söhnen gicbt 
man oft nur Sroutonö oon Sfil^brot ober Semmel, runb, 
halbruub ober jadig gefcfjnitten unb in Sutter hodigetb gebra= 
ten, DmelctteS (f. X. ?ltfd;n.), ober gleifch, wie eb in 
9?r. 492 gufgcfübrt fleht.



4 9 5 .  © r ü n e  S o n n e n  m i t  S W i f c b f a u c c .
«Wan fcbneibe fte wie 33recb => ober Scbnetbebobnett, 

fotbe fte in gleifcfjbvülje fuvj ein unb »ermifebe fte mit 
* einet «Wilcbfauce nach Wr, 266, bie «bet ohne Gtierbittbung 

fein fann.
496. Srocfene grüne Sonnen.

SWan erweise fte erfi fatt, bann aümä Îi  ̂ Warntet 
bis fte fjeifj finb, fodje fte in Sßajfer mtb bann in fpam« 
melbrübe unb beenbe fte, wenn fte metd) finb, wie bie ftt* 
febett SJobnen.

497, fErocfene wetfje Sonnen.
■Wan foefte ungefähr eine SSiertel «Wc(je baten in flic* 

fjettbem SBaffer weich, f<bwi($e etwas gebaefte obet febeibige 
Bwiebeln in fpammdfctt obet 93utter mit fpäteret ipinju* 

l fügung »on einet guten $anboofl SWebi, fot̂ e bteö mit 
gldfcbbritfte, gebautem «Wajoratt, «pctcrftlie unb ‘Pfeffer 
5« einet jientlitb biefiteben Sauce, giefje bie ©offnen auf 
einen ®urcbfcbfag, bafj fte gut ablaufen, unb taffe fte mit 
bet Sauce burcbfodjcn. «Watt gebe gelobtes, gcfcbmorteS 
ober gfacirtcS fpatnradflcifcb, Wtnbfleifcb, fpammelcotdettcn, 
SSJutfl, Scbinfen u. f. w. baju.

498. S a u r e  weifje ©offnen.
«Wan febwitje etwas webt Bwtcbeüt unb (affe bie Sauce 

ohne «Wajoran unb ‘peterftlie bafür mit Sffig unb Bietet, 
fo baff fte füfKauer wirb, fotzen unb färbe fic, wenn matt 
feilten gfeifcbjüS f)at, mit gebranntem 3tuf« braun, übri« 

 ̂ genS oetfabre man wie »orbin bemerft ift.
499. Schoten ober grüne ©rbfen.

Sinb fte jung unb javt, fo fdjwifje man fte itt ©utter 
weich, wobei man fte öfters umrü̂ rt unb manchmal mit



etwa« êî cm SBaffcv benefct; ältere, fcf)Ou flarf auögebilbete 
ftbrner fod>e man in SBaffer weich- Stuf »ier SWê en ©cbotcn 
ritbre man ju bcn gefönten jĉ nbtsS jwoötf 2otf>, juben gefebwifj» 
ten etwa atbt 2otb 23utter mit einer £anb»oß ÜJicbl Kar, laffe 
hiermit uno fo oiel wie nbtbig SBaffcr unb etwa« gebauter 

êterfilie bie Schoten fad)te burt̂ lô cn unb »crmifcfye fie 
julefct mit bem erforbertiefjen 3 ucfer. muffen jiemltcb 
bitf fein, weil bet fie wieber bümt matf>t, auch barf
btefeif nur guiĉ t baran f gramen, weü fte fonft fart werben.

5 0 0 .  D r o ( f e i t e  © d ; o t e n .
Die 21rt beb Droefiten« feffe man XX. SlSft̂ . SD?an 

(affe bie ©treten erft jwölf ©tunben falt erweisen, bann 
nacb unb nacb warm werben, fteigere baö SSaffer bt$ $um 
Soeben unb laffe bie ©cboten bamtt wei<b lochen unb be» 
enbe fte wie bie frifeben ©djoten. 3 « betben paffen nKe 
Slrten Sotelettcn, gifcbcoteletten, geroftete Ipübner ober tau­
ben, Jifcbwürfte, auch arme Sftitter Cf- XII. ?lbf<bO je.

5 0 1 .  Ü R o f t r r ü b  e n .
3unge 3J?ô rrüben febmifje man in SBittter wie bie 

©tboten weich, »ermifebe fte mit hinlänglich btefer ©auce, 
gebauter 'f)eterfi(ie unb 3 ucfer unb laffe fie bamtt einige 
2Ka( auf gatij gtlinbent geuer bureftfô en. Weitere ober 
größere SWobrrüben fepneibe man in beliebige ©tüctc ober 
ftufje fte fo 51t, baf? fte wie Keine SKobtrübett augfeben, 
locbe fte in gleifcbbrübe wetcb, mache fte mit gefirnißtem 
fDiebf entfpredjcnb feimtg uttb laffe fie mit ‘Pcterfilte uttb 
3 ucter burt̂ fodjen. ©anj alte SDiobrrüben, bie burige* 
wintert finb, muffen, beoor fie in bie 33rüf>e (ommen, blan* 
tbirt werben.

5 0 2 .  © e f d j n t t t e n e  2 J ? o b r r ü h e t i .
2*?an fineibe fie in mehr jober tttinber feinfabige ober



würflige ©tücfe unb foebe ffe auf bt'e eine ober bie anberc 
2lrt wie bie »origen.

503. 2J?oljrvü6en unb ©(boten.
Unter ben wie 0erlitt gelittenen SDiobrrüben ntif ĉ 

ntan eben fo »tel @<boten nnb foebe fie naty 9ir. 501.
504 SWoptrüben unb ©parget.

Den ©parget fäneibe man fo weit er weieb ifl in an* 
bertfmlb 3°ß lange ©tücfe, fdjälc tpn, foebe tpu in Sßaffer 
weieb, taffe ifn reĉ t troefeit ablaufctt unb mifebe ifjn mit 
eben fo »iet nach ben gegebenen äSorfcpriften, gefönten 
SJiobrrüben, welche man in mögliebff gleî er Sonn wie ben 
©parget geft̂ nitten ober jugeffuljt b®t*

505. fDZo^rriiben unb Äavtoffeiu.
©tatt beö ©pargetS mifebe man unten bie 3JJobrrüben 

in Saffer getobte gefebältc Kartoffeln, auch fbnnen bie 
Rartoffeln nur btancfyirt unb bann mit ben 2>toljrrnben ge» 
fo<bt ober befonberö habet gegeben werben.

506. SDio^vrübeu unb $  a ft i tt et f.
$?an foebe bie SWobrrüten mit Raffinat unb beenbe 

ba$ ©emüfe wie befannt. 3« aßen 9Kof>rrübengcmüfen
paffen bie §(eifcf>5ugabcn ber ©eboten obertßobnen. 5Diifd)t 
matt unter baö te$te ©emüfe noch weife 'Jiübcn, Rartof* 
fein, grüne Sofnen u. f. w., fo fat man

507. ©emtfefteö ©etnüfe.
508. SBetffc 9iubc».

23or aßen bemalten bie weltberühmten Scltower, weil 
fte auep in anbere Sßettttwite ocrfcfjittt werben, ben SSorjug. 
2)?an pujje fte treten, wafefe fte erff, wenn man ffc foeben 
witt, ttub $war in warmen Sßaffer, taffe fte in Jtcifebbrübe



giinfter Slbfdjnitt.

mcicf focben, mache fte mit gefirnißtem SUieht feintig unb 
(affe fte mit fßfejfer unb 3ude* facfjte burchfocfen. $ier$u 
pafft #ammelfteifch, ©änfeftcifcf, C@änfetlein) Siinber» ober 
fpammelfalbauucn feft gut.

509. äöetfje Drüben mit ffifd).
9flan (ann bie 9iüben fwä“ in fdjräge, bide Scheiben 

fchneibctt, wcifrcnb man bie weifen (Rüben mit g(eifd> gerne 
ganj (äfft, wenn ftc bie ©rufe eines Keinen gingerö fabelt; 
grofere fcfneibe man in folcfe Stüde. 9Ran focfe fte mit 
(Baffer oben gieifcfbrüfe unb fo siel sott ber ^ifibrüfe 
a(ö baS ©a(j juläfjt unb beenbe ftc mit fDieflfcbmißc, Pfeffer 
unb 3«der wie bie »origen. Ser befie § ifi fierju ift 
£ed)t ober ©cfftepet; erjleren focfe man ungefcfuppt, in 
©tüden gefinittcn in ©aijwaffcr, entferne, wenn er aus* 
gefüllt ift, bie ipaut unb atte ©raten, pftüde ihn in be» 
liebige ©tüde unb tege ifn beim Slnridften swifebett bie 
(Kübctt ober miftfe biefc bamit. 33ortreffii<h ift bieS ®e» 
müfe, wenn man cS ttoef mit gifcfcoteletten ober gifefwür» 
jten na cf SRr. 453 ober 454 beiränjt.

510. ©raune (Rüben.
2Ran (affe 3«dcr unb (Butter foefbraun werben, (affe 

fierin bie (Rüben braun fdfwißen, mef(e fte fitdänglii etn, 
(oefe fte mit glcifibrüfe ober 3itö unb (affe fte, wetttt fte 
weief ftnb, mit 3 udcr unb Pfeffer fo weit ciufochcn, baf 
noch genügenbe feimige ©auce b(ei6t. ©tnb bie (Rüben 
nicht bid genug, fo ft(fe man mit etwas fKehlfchwiße unb 
ftnb fte nicht braun genug, mit 3 uderjü<J. 2lm bejten 
fchmedeu îerju gefoefte ober gefefmorte Sitten, ©ctufe, 
gef̂ morte §ammelfeu(e unb bergt. SfRan nehme eine bis 
eine unb eine halbe 9Reße5Rüben. ©olcfeSRüben, biefefwet 
weid) werben, focfe man in ffieffenbem (Baffer.



5 1 1 .  © a t t j e r  S p a r g e l ,

•Statt neunte t̂erju möglich fl bitte ©taugen, jielfe mit 
einem biiniten 9J?effer, ohne einjufthtteiben bie obere ßaut 
ron oben nad) unten ab, wafĉ c fie in bem Hßaffer, worin 
ftc gelegen haben, binbe immer jeljn bis jwölf ©langen 
gufammen, fthnetbe fie unten gerabe unb bas ßartc weg, 
tod)c fte in SBajfer unb ©alj jefnt bis jwanjig Minuten, 
xi t̂e fte mit ben topfen nad> einer ©eite an unb gebe 
eine SButterfauce nad) 9t r. 24G baju, woju man einen £ljeü 
©pargelwaffer anwenbet. Statt bev SButterfauce gtebt man 
auch braune SButter, braune 33uttei unb gebratene geriebene 
©emmet ober 9lüt)rei ju bem ©tangenfparget. IDtan redju* 
auf bie 'Perfon etwa brei SBiertet bis ein pfunb.

5 1 2 . .  2 3 r e d ; f p a r g e t .
2Jtan fdjneibe tpn fo wie eS in 9tr. 504 gefagt i|l, 

fodte ibn auf gleidje 2Irt unb öermifdje itjn, wenn er recht 
troefen tfl mit einer SButterfauce, worin mau etwas btdtte* 
tige ober gepaette Peterfitie nehmen tann. SEßtrb jum 
Spargel fKeif<h gegeben, fo nehme man Koteletten, ge* 
fdfraorteS ober gebratenes japraeS ©eflitgel baju.

5 1 3 .  © d ; w a r j w u r j c l n .  | > a f e r n ) u r j e t n .
23eibe ©emüfe haben einerlei B̂ereitung, bie barin be* 

fleht, baj? mau fte pufft, in SBaffer thut, worin “man etwas 
Kares 2>tehl geröhrt hat, bamit bie äBurjeln hübfth weift 
b(ei6en, fte fofort in beliebige ©tücEc fchneibet, biefe in 
SBaffer mit etwas ©alj unb Sutter Eod)t, gut abtropfen 
laft unb mit einer Sutter* ober hollanbifchcn ©aucc »er* 
tnifcht. ®ie glctfchjugabe ijl biefelbe wie jum ©pargcl, 
auch gerbftete kühner ober Stauben ftttb gut baju.



614. Unter artifd;  ofeu.
aWfltt fetale fie runbtiep wie Kartoffeln, fod;c fie in 

äBaffer jepn bid fünfjepn Minuten, in »etdjer 3eit fie 
tocicf) fiitb, taffe fie gut abtropfen unb oermifepe fie mit 
benfetben Sanceit wie bie ©cpwarjwurjetn.

5 1 5 .  S t r t i f t p o f e n .
Sftan fcfjneibe »on aept bid $»b(f ©tüd 2trtif<pofen 

bie grüne bittere ©epate oom 23oben »eg nnb bie tpälfte 
oben bon ben 33fdttern ab, unb fodpe fie fo lange bidbadfit» 
jige SOiart ober bie ©taubfäben fiep peraudnepmen taffen, 
©inb biefe entfernt unb bie 2trtifcpofen inwenbig rein aud» 
gefpütt unb naepgepufct, fo foepe man fie eine patbe ©tunbe 
in fo oietem SS aff er ober gteifepbrüpe, 33utter, Sitroncnfaft 
unb ©atj, baff nur ber Sßobctt barin babet unb bede ein 
mit (Butter beflricpcncd 'Papierblatt barüber, riepte fie fo au, 
baff inmenbig feine gtüffigfeit bleibt unb gebe eine (Butter» 
ober pottänbifd;en ©auce baju ober fütte bie 2lrtif(pofen, 
»enn fie grofi finb, bamit »oft, »obei man niept »ergeffen 
barf, ben gonb ber 2lrtifd)ofen unter bie ©auce ju ntifepen. 
SBirb gteiftp baj« gegeben, fo nimmt man Soteletten ober 
©eftüget.

5 1 6 .  K a r t o f f e l n  m i t  f P e t e r f i t i c .
2tm beften fepmeden bie auf biefe 2trt bereiteten Har» 

toffein mit Stmbfleifcp' 9)tan fd;äte eine (Piepe Kartoffeln, 
taffe fie in äßaffer einige 2tugenblidc focpeit, gicfjc bad 
2Baffcr rein ab, fütte gute, fette SKinbfteifcpbrüpe barauf, 
tpue ein wenig (Biajorau, einige gepadte unb in (Riubfteifcp» 
fett abgefepwipte 3»iU>ctn, Pfeffer unb ©afj baran unb 
taffe bie Kavfoffetn piermit faepte fotpett, furj juoor epe 
fie gar »erben, gebe man ein guted £pei( gepadte êter» 
fitie baju unb (affe fie bamit noep einige (Piinuten foepeu.



517. ScEKtben*Kartoffeln.
(pierju ftnb lange Kartoffeln gut. 9J?an fo<tje fte in 

ber Schale ab unb fcfmetbe fte, wenn fte gefcfjält finb, in 
Scfjeiben, fĉ vot̂ e Bwtebeln in (Butter, taffe einige Gfjloffcl 
93iê t bannt rojten, tljue etwa« SOiajoran unb gute glcifdj- 
britye baju, laffe es tod̂ en, gebe julefct gê aefte fetevfilie 
baratt unb »crtnifd)e bie nur febroadtfeitnige Sauce mit ben 
Kartoffeln, ofme fte weiter bamit fot̂ ett ju (affen; man gebe 
©oteletten baju.
518. Kartoffeln mit ^ol länbifdjer ober23ui* 

terfauce.
•Stfan bereite fte tote bie Untcrartifcfyofcn nad Ĵlr. 514.

519. Kar tof f e ln  mit ÜJiilcftfauce.
•Jüan fĉ mî e fc$eibtge Swiebeln weif, laffe fte mit 

einer Jpanböotl 2?Zê t nad>ri>ften uttb tod>e mit guter SWitd) 
unb etwas Pfeffer eine jiemlid) bicElitfte Sauce fieroon. 
Sie Kartoffeln frtjäie man runblidj, tod;e fte fel>r bê utfant 
bamit fte nidft jcrfallen, »ermifebe fte mit ber Sauce unb 
gebe fte mit 33ouletten ober Sotclettcn.

520. ©cbacfcnc Kartoffeln mit gering.
üRad) bem reinen äBafdwn fdjneibe man bie geringe 

auö ben ©raten, jielte î nen bie £aut ab unb laffe fie 
eine 3 e*tlan3 'n SBnffcr liegen, bamit baS Salj auSjtcftt. 
5Ran fcffnetbe 3wiebe(n grof würflid), fd)wi$e fte mie bie 
»origen in 33utter, tf>ue 3)iĉ l baju, taffe cS trau« rijflcn, 
unb locbe mit guter 2Md> eine biefe Sauce t̂eroon, an 
wcldje Pfeffer unb bie ÜJ?ild> ber geringe tommt. Sie in 
ber S$ale abgetönten, abgejogenen Kartoffeln fĉ netce man 
in Scheiben, ben gering aber in eben fo gtofc Stüde, 
mifĉ e erft beibeS unter einanber unb bann alles mit



ber ©attcc, fülle eS in eine ©Rüffel, nnt welche man einen 
Seigranb befeffigt ^at, beflreue es mit ârmefanläfe, be* 
träufle es mit 33utter ober Kreböbutter unb batte e$ fcbön 
braun.

521. ©ebünftete Kartoffeln mit gering.
Kartoffeln unb Jperinge befanbele man wie eor̂ in»

SDantt taffe man auf brei SBiertel 9Ke$en Kartoffeln unb 
brei btö »ier geringe jwblf bis oierjefm Sotb SButter mit 
gê aefter ĉterftlie unb Pfeffer fcbmcljen, febwinge bierin 
bie jufammengemifebten Kartoffeln unb geringe unb taffe 
cö unter wieberboltcm Umfcbwingen auf gelinbem Jeues 
bünften.

522. Kartoffelpüree,  (gertebene Kartoffeln).
3)ie gehalten findigen Kartoffeln locbe man fo, baff

fie nicht entjwei geben, gieren fte »on bem Sßaffer an, 
worin fte getobt werben, fo wirb bas Gericht fehlest; beffer 
iff eS, wenn man fte abnimmt beoor fte noct; nicht ganj wetcb 
finb, baS SEßaffer abgiefft unb fte eine turje 3eit jugebeeft 
fielen läfft, bamtt fte bureb ben ®atnpf »oßenbS gar wer* 
ben. SJian quetfê e fte ober flretcbe fte bureb unb rübre fte 
mit SButter, SJtilcb unb ©alj auf bem Jener ab, rübre fte 
aber nicht oict, bamit fte nic|t j&be werben. 2)?an gebe 
(Soteletten, gebratene Seher, aufgebrateneö 3iinb» ober £am* 
mclflcifcb, gebaefenen Jifcb, SBrattourji u. f. w. baju. Sluö* 
gejeiebnet wirb bas Kartoffelpüree, wenu man btel gute 
SButter unb ©ahne jufe&en fann.

523. iEiegelfartoffein.
Spierju loche man bie Kartoffeln in ber ©tbale, quetfehe 

fle nach bem Slbjieben fogleicb mit SButter Kein, tbue etwas 
gute SUitlcb baju, fireicbe einen Siegel btef mit 33utterauS,



ttjue bie Kartoffel« hinein unb (affe fte auf gtüfjenbcn Ko$-* 
len tangfam braun anbraten, aber nid;t branftig »erben, 
«tan flüfye fie auS, gebe in (Butter braun gcrbftete geriebene 
Semmel baju unb betränje bie Kartoffeln nach Urajtänben 
mit aufgebratenem Otinbfleif̂ , Sotetetten ~.tb bergt.

524. (ttuSgebacfene Kartoffeln.
3« einem 5̂funb auf einem Oteibeifen redjt fatt geriebe­

ner, mehliger Kartoffeln, bie baju in ber Schafe abgetodjt 
»erben, tüljre utan fed)S Sotfj (Butter ju ©atme, gebe j»ei 
<5ier, 9)?ußfatennufj, ©alj unb bie Kartofetn baju, treibe 
bie (Btaffe auf einem mit SD?e(;I beftreuten Srfcf) einen fal­
ben ginger bicf auSctnanber, flecke runbe, tauge ober t)atb- 
monbformige ©tucfe aus, »eube bicfe in Stern, ©emrnet unb 
Käfe unb bade fte fdjarf aus, S$ ift eine fe§r gute 3«* 
gäbe ju gtetfcb unb §ifc§.

525. ©ebratene Kartoffeln.
SPlan bereitet fte oerf̂ iebenttiĉ  batb ats ©arnirung 

anberer ©eridjtc, batb ats eigenes @eri$t. 3Jtan bratet 
fte runb, fcfeibig, etrunb, »aljcnfbrmig ober unförmig findig. 
SttS ©arnirung btandjtre man bie eine ober bie anbere 
Sorm, unb taffe fte in (Butter auf betben ©eiten braten, 
©icfe Kartoffeln »erben befonberS fcfibnfarbig, »enn man 
et»aS KrebSbuttcr baju nimmt. SttS eigene ©peife (odfe 
man fie borfier in ber ©c&ate ab, fĉ ncibe fte atsbann unb 
brate fte unb gebe gering ober Sctetetten baju.

526, ^el t far tof fel n mit faurer £unfe ober 
gering.

3J?an brate »iirftitben ©petf unb SBoKen, tafe eS mit 
Sfftg unb einem »ent'g ©ttrup auftodfen unb gebe eSjubcn 

êtlfartoffetn, ober trage fte flatt beffen mit gering auf.



527. Spinat .
50?att befeitige bie groben ©fiele, foefje bie 23(üttcr in 

»iclcm SBafler unb etwa« ©atä auf ftarfem geuer, barnit 
ber Spinat recht grün bleibt, fühle ihn in SÖBaffer auS, 
preffe teife baö SGßaffer aitS, unb |ade ihn na cp SÖelieben 
mehr ober weniger. Sann fcbwtffe man ju »ier bis feĉ sJ 
3J?e$en Spinat eine gute $attb»ott sJWebl in jwbif Sotb 
SButter, tbue ben Spinat ba$u, »erfoebe ihn mit guter Steift 
brühe unb etwas ütfuSfatennufj, fo baff eS ein compafteS 
©emüfe wirb, unb gebe, wie ju aßen SBtattgemüfen, Sote* 
letten, Keine grifanbeaur, »ertorne Gier, ©efccicr, Dme* 
tetteS unb oorjüglicb geröfteteS ober gebratenes ©eflügel 
unb bergt, baju.

528. Slopffalat.  ©nbioien.
9)tan bereitet beibe SMattgcnuife fo weit wie ben 

Spinat, nur bafj man fte noch mit einer Sierbtnbuug »on 
einigen Sottern unb ©abne abjicbt. Sitte brei ©emüfe 
fann man auch mit lauter -DWcb ftatt gleifcbbrübe jube* 
reiten unb aisbann etwas baran tbun. SWan nennt 
es atSbann

529. Stat tgemüfe  a la creme»

530. garci rter  Stopffatat.
9)?an nehme Keine fefte Stopfe baju, bfatuf)ire fte einige 

Minuten, Jübte fte aus, brüefe fte gut aus, mache an ber 
©eite eine Deffnuttg, ftccfe einen ©emmelftoS nach 9tr. 121 
hinein, mache bie SStätter wieber barüber unb brüde ben 
©atat »ermittetft einer ©erotette eiförmig jufantmen. Tlan 
to$e ben ©atat in guter fetter Sövübe weich unb furj ein 
unb gebe eine SButterfaucc unb ©eftüget baju.



5 3 1 *  ^ o r t u l a f .  S v u n n e n f r e f f c .  © a r t c n m c l b e .
Stile brei ©emüfe bereite »tan wie ben Spinat.

'  532. Sauerampfer .
SD?an laffe ihn in ctroaS 23utter meicb bünflcit unb auf 

einem ©urdjfdjlag abtropfen, febmipe SD7ê l in Söutter, tf>ue 
ben Sauerampfer unb glcifcbbrübe baju, foĉ c eS ju einem 
biefen ©emüfe, jiebe eS mit einem Sinbemittel »on einigen 
Sibottern unb faurer Sabne ab unb t̂ ue ben abgetropften 
Saft, wenn er nicht jn ftrenge ift, baju. Sincn guten 
©efebmad befommt jebeS S3Iattgcmüfe bureb hinlängliche 
unb gute tßutter.

533. SBctfffobl einfad) jubereitet.
9)ian nehme jtoei bis brei Kopfe SBeifffobl, feffneibe 

ihn »oneittanber, nehme bie Strünte heraus, blancbire ihn 
acht bis jebn Minuten in SBaffcr, tiible ihn ab, febtteibe 
bie groben SMattffiele meg, brüde ihn in ber bohlen $anb 
aus unb loche ihn mit einigen gebaeften unb gefehlten 
Bmiebeltt, gaitjem Kümmel unb etroaS fein gesoffenem 
Pfeffer, stellen unb ©craürj mit guter fetter SKinb » ober 
£amme(ffeifcbbrübe meid) unb furj ein, »ermifebe ihn mit 
bräunlich gefebnübtem 2>?ebl unb laffe ihn hiermit nebff 
bent in Stüde gefeffnittenen gleifh noch eine Beitlang fa<J)te 
burchlochen unb fur$ einprbjeln.

534. Stufgerotlter 2Beifff»b!»
9)?an blanchire ihn mie ben »origen, breite bie aus* 

einanber genommenen, »on ben Strünlen befreiten 33lättcr 
auf bem äufferffen sJJanb einer Seroiette aus, beffreue ben 
Kohl mit Salj, Pfeffer unb Kümmel, rotte ihn »ermittelfl 
ber Scroiette mt’e eine bide SEBurff jufammen, preffe ihn 
tüchtig aus, rolle bie Sevoictte mieber jurüd, barnit ber



Sopl frei werbe, fcp neibe biefert in  ® aum lange SSaljen unb 
£ocf>e fte in  einem breiten © efipirr feft gefcploffen m it fo 
»iel würdiger fetter SRinbfleifcp», ^ammeljteifcp», Snten» ober 
©cinfebrfipe, b a f  biefe übcrjtept, weitp unb fu rj ein. 3 «  
biefem Stop! matpe m an eine braune © auce natp 9 tr. 222 , 
worin etwa« S?oplblattcrabfatl auölocpen m uß. 9Kan gebe 
gerbjtetcS ober gtacirteS ipammclcarrce ober SBrüfle, gc» 
fepmorte ober gefönte Cfnten ober © änfe baju. 2lutp fann 
m an ben $o p l m it bem gleifcp ober © e p g e l  jufammen 
locpen.*

535. garcirter SBetfjfopt.
■3J?an bepanbele ipn wie bett »origen, nu r belege m an 

ipn »or bem Aufrollen fteßenweife m it einem © tüdepen 
Statbfleifcpfarce naep 9 tr. 57 unb fdjneibe bie SBalje alte» 
m al ba burtp, wo fiep feine garce beftnbet, bamit biefe »om 
Sfopl eingcfcploffen bleibt j auep fann ber Kümmel wegbleiben.

5 3 6 .  S ß e t f j f o p l  a I a  e r 6 m e .
97?an foepe ipn in  SBaffer gan j weiep, pade ipn nac$ 

bem 2lbfüplen unb SluSbriiden grbblicp fein, fcpwipe gepadte 
3wiebeln unb ptnlänglitp 3JiepI in SButter w eif, foepe pier» 
» in  m it ©aptte ober SDiildp etwas 3*tder unb Pfeffer eine bide 
©auce unb taffe mit biefer ben gepadten ftopl bnrepfofpen. 
©3 paffen SBratwurft, Sotelctteu, gerbfteteö ober gebratenes 
gleifcp baju.

5 3 7 . S f o p l f a l a t .  © c p m o r f o p t .
?iatp  Sefeitigung ber © trunfe fepneibe m an ipn Wie 

ju  © auerfopl fein, brate wiirflicpen © ped, fe$e, wenn e$ 
nbtpig tf i , itotp 33ufter ober g e tt ju  unb lajfc ben ÄopI 
hiermit unb bem nötptgen © alj in feinem eigenen © afte 
weiep fepmoren. ttn terbef fcpwipe man einige S flb ffe t Stiept



unb fodte btcö mit footet Sfftg, 3«<fo’ «ttb Summe!, ba§ 
eö ftarf füfj-fauer unb nad) Summet fdjmecft, jtt einigen 
Dbcrtaffcn sott Sauce ein. 3 fl ber S\ot;t ganj turj ein- 
gefdjmort, fo (affe man ttfn mit biefec Sauce, bie, wenn 
ber Summe! ganj baju gefommen ijl, bur̂ gegoffen werben 
muff, nodj fachte nacf)fd;moren.

5 3 8 .  S a i t e r f o f > ( .
2>ie 9trt bed Sinmadjend f. XX. Stbfdjn. üflan focfye 

ttm mit äßaffcr unb gett ober fo oiet Schufen» ober 3̂b* 
fetfd)weinefleifd)brüt)e wei<§, baf er niê t ju fafjig wirb, 
unb nadj SSertiältnif} feiner Saure D a m it furj ein, tf>ue 
feinfd)eibige, mit einem (Efjtbffel oott 2Jf etjt gefdjwifcte 3wic- 
betn, mehrere gef̂ ätte, »on bem Serngê dufe befreite 33or* 
florfer Stepfel baran unb taffe ben Sot)t in einem 33ratofen, 
einer (Bratröhre ober auf gtüljenben Sorten ganj furj ein- 
fdmtoren, fo baf? gar feine geudjttgfeit barauf bleibt. 2)?an 
nel>me »ier fPfunb ober jwei Guart Sauerfotd. 3ft er wie 
ber 2Ragbeburger, mit Stepfetn eingemad)t, fo fodjc man 
biefe mit, ftreidje ftc burd; unb neunte baö tDtufj unter ben 
Sotyt. 3 h«1 Sofjtfalat unb Sauerfotjl eignet fiep Scfjtnfen, 
SJratwurfl, gefdjmorte SReb̂ fifiner, £afcit, gafaitcn, Sdjwet« 
necotetctten, b̂feteidbein, überhaupt jebcd f$ofelfleifd) 
«. f. w. 2tud> forarat er »or atö

5 3 9 .  S a u e r f o t > (  m i t  gtftf».
SBoju man itm mit gtücfftfdj, wte ed in 9tr. 509 ge­

fügt ifi »ermif t̂, ober mit ftiiefigen, fowofd gejochten wie 
gebaefenen gifd) anri<$tet unb nad) Umftänben unb ÜRittefa 
nod; mit gif ĉotetetten ober gifdjwiirjten belegt.

5 4 0 .  S B t r f t n g f o H
S)cr einfach gelochte SBirftngfô t wirb eben fo, wie ber 

einfach gefönte Sßcifjfoljt oon 9tr. 533 bereitet.



541. Stufgerolltcv Sßtvfingfobt.  garc t r ter  
üßirfingfobt.

9J?an febe liefen Slrtifel be$ eben fo bejeidjneten 
SBcijjfobtö Vir. 535.

542. 9lot$!o$T.
9J?an bereite t'bn atö @rt;morfo(>t wie ben 2Seiffo(>(, 

Jtr. 533, bünjle aber noch gefebätte unb oon ben Hernge* 
Raufen befreite $albe S3orfiorfer Slepfet mit etroaö 33uttcr 
unb 3u<fer unb betege ben angertdjfeten SRotbfobl bamit. 
Stufjerbem paffen noch gefctjmorte fRcbp^ner, 23rat»urft, 
Ipafett ?c. jc. baju.

543. ®rünfol>t.
Sr febmeeft am beften, wenn er etwas eom grofl be» 

fern men |at. 9Jtan tyacte ibn nach (.Entfernung ber äuffern 
meinen, fctjleî ten 33lätter, ©tritnfe n. f. m. unb foebe ibn 
fofort, ober man bviibe ihn rotier in äß'ajfer ab, was be* 
foxtberö ju beobachten ift, wenn man ibn für fperfonen 
bereitet, bie feine (äftige Strenge nicht oertragen fönne.t. 
EWit fpöfefgänfe» ober Sntenbrü̂ e gefönt, fetjmeeft er am 
beften; ift er hiermit unb bem nbtfiigen gett ober Söutter 
wetcb unb furj eingefoctyt, fo taffe man <bn mit einigen 
(Efjtöffeln oott gefirnißtem EDtcbt, fo oiet 3u<fer, baff er 
angenehm füfi wirb, auf ganj febwaiem geuer burcbfodjcn 
unb gebe ibn mit 'Pofelgänfefleifcb, CEnten, 93ratwurjt, <£id« 
bein ic. je. auf. SScnn man unter bett ungebrütjt jujubc* 
rcitenben ©rünfobt etwas 2Beijjfpt)t mtfct;t, fo wirb biefer, 
als ©egenfaß ju ber Strenge beS erflen, baS ©eriebt be* 
beutenb mitber machen.

544. Sänger ©riinföpf.
SBitt man ben Sfobl ganj feien, fo bereite man ibn



mit bcrfetben SBrit̂ e wie ben gĉ acftcn, nur rit̂ rc man 
nicht ju »iet barin, bafj er hübfeh attfetmiiefy bleibe unb 
»erbinbe il;n julê t mit etwad bitfer Sauce. 3« bcibcit 
©vünfô geridjten fehmeefen gefchmorte ÜJtarroiten (f. 9tr. 
10.) »ortrefflich. fehlen biefe ober »erbietet fie bie SBirth* 
fchaftdfaffe, fo nehme man gebratene Keine 3ucfcrlartoffc(n.

545. (Sproffen= ober SfuutenfoM.
s

SKan bereite ihn wie ben »origen ober loche ihn wie 
Spinat nach -Jtr. 527.

546. 23rüffeler ober 9?ofenfojif.
£>ie Bereitung ift wie bie bed langen ©dinlo t̂; bod> 

nehme man nur wenig ober gar leine ^ofclbriihe, fonbern 
gute fväftige gleifchbrühe unb faft gar leinen 3«Äer baju, 
bamit weber burd> Safj noch ©üfigleit ber 2Bob(gefcfymai 
biefed trefflichen Slohled geftöet werbe. 9)?an giebt ihn am 
liebflen mit gefchmorten Seiten ober ©änfen.

547. 53lumcnfohl mit Sauce .  £>erfelbe 
g eba cf cn.

9?ach bem Slbpufjen ber 231ätter unb $afern foebe man 
ihn in SEBajfer unb Salj, höbe ihn aud, bafj bad SBaffcr 
gut abläuft unb übersiehe ifm mit einer Sutterfauce nach 
9ir. 246 ober einer Srebdfauce nad) 92r. 260, wojit eilt 
£heil »on bent äBaffer, worin ber SMumenfohl gelocht 
worben, genommen wirb, ober man gebe bie Sauce befoit* 
berd baju. SBitl man ben SMumenfohl gebaefett geben, fo 
muff bie 33utterfauce fehr bief unb hiurcid;cnb fein. 3J?ait 
f̂ ichte ben troefen abgelaufenen äMumenfohl mit ber Sauce 
falt auf einer Schüffel, überjiche ihn noch mit Sauce, be; 
ftreue ihn mit •parmefanfäfe, beträufle ihn mit Krebd* ober



gewöhnlicher SButter unb batfe iC>tt im $eif}en Ofen, bafj er 
ftdj fĉ btt färbe unb wieber f>et§ werbe.

5-18. SMiunenfopl nad; © t. 2Jteneljoulb.
Sr wirb wie ber legte behanbelt unb gebaefen; bod) 

jlatt ber ©auce neunte man @t. ÜJieneboulbmaffe, 
woju man ein SStertel ‘■pfitnb 9J?ê t unb ein St mit einem 
Viertel Unart faurer ©atme, 9)itld) ober 2?ritt>e ju einem 
jleifen 33ret locht, unb noch ein ßi ober Setter unb etwas 
farntefanläfe barunter rührt; nimmt man ®ti(d) ober gleifth» 
brühe, fo lornrnt etwa« SSutter in bie Sftajfe. Slud» jutu 
Ueberftreitgen bcö gleifcbeö unb ber gifdje wirb biefer 25rei 
gebraust, £f. 9?r. 450.)

549. ©eelobl .  SD? e e r f o T.
9)tan behanbele unb lodje ihn wie ben ©tangenfpargel 

»on 9tr. 511 unb gebe auch biefetbe ©auce baju.
550. Kohlrabi .

3ung geben fte ein oortrefflichcS ©emüfe ab. 2)?an 
fetale fte, fegneibe fte in beliebig febeibige ©tücle ober gebe 
fle nach Umftdnbeit eine gewiffe entfpreegenbe gornt, blau» 
djire fte unb foĉ e fte in 9iinber= ober tpamraelbrübc; bad 
noch garte junge Kraut loche man |alb gar, |ade es bureg 
unb laffe c3 mit ben Kohlrabi lo^en, ben man fpätcr mit 
t>intängticl)em gcfdjwigten Wcgl unb etwas Pfeffer bttreb» 
unb gê brig cutfodjcn läfjt. ©tnb bie Kolrabi hnlbmonb» 
förmig jugcjlugt unb bilben fie beöf>atb ein feineres @e» 
ntüfe, fo werben fie nodj mit Stgelben abgewogen; 2)?an 
giebt fte mit 3tütb = §ammelfletfd;=ßoteletteu ober geröfte» 
tem gleifcg.

551. ^optrü6en.
5D?an blandjire bie beliebig gefdjnitteucu ©tüde, lecge



fte in Stinber* ober £atnmefbrühe, macttc fte mit gef<hwt$= 
tent -Dicht entfprechettb fcimig unb taffe fte mit Pfeffer gut 
burchfochen. ®te bei bem ©ehneiben at« fl&dertg ober 
hotjfaferig fiĉ  jeigenben Kohlrüben entferne man forgfättig.

5 5 2 .  S B a f f e r r ü b e n ,  ©tccfrübei t .
©ie werben tote bie Kohlrüben ober anbere ' toetfe 

Stuben getobt; fte haben wegen î rcö nicht unangenehmen, 
füftltchen ©efehmaefeb, befonberS wenn fle nicht jlijcfertg 
unb jähe ftttb, manchen Stebhaber gefunben.

553. Sacfobft unb Ktofje.
ÜJtan nehme Sßirnen, Steofet, Pflaumen, oon jebem ciu 

spfunb unb auch ein hâ cs5 ‘Pfunb Kivfchcn, bie einen fchö» 
nen ©efdjtnatf unb eine hübfehe bunfete garbc geben, fo 
bajj man ben SBein entbehren tarnt. IDtan fochc cS mit 
hinlänglichem SBajfer, 3»wmt unb Sitronenfchate, fo bafj 
man bie Slepfct, wett fte nicht fo fange ju fodtett braunen, 
foäter baju ttjut, ober man loche fte attein unb mifchc fte 
bann baju; eben fo tann man auih bie Kirfchen befonberö 
fochen unb nur ben ©aft baju nehmen unb fte afßbann 
ftofjen. 3jl baö Dbfi weich unb hinlänglich cingefocht, fo 
rijjle man eine §>anbüoß ÜJieht in ber nötigen S3utter 
bräunlich, rühre c3 mit ber fämmttichcn abgegoffenen 33rüf)e 
beö Dbfieö, nebjl fo feiet wie nothig 3nder, auch ein wenig 
©afj ju einer ©auce auf bem geuer unb taffe baß Dbfl 
hiermit gut burchfochen. SDtan richte cö mit @pccf=> 3Jteht», 
SBarm» ober ©emmetftbfjen nach beren Stummem an unb 
gebe ©änfe» ober CEntenftcifch, @chweine*Sotetettcn, ©chwei* 
nebraten, ©d)iafcn unb bergt, baju.

554 .  © r ü n e  33 t rn e n  unb ft t ö fte.
S)tan nehne eine biö ein unb eine âtbe 3J?c(5e grüne



SBinterbirnen baju, bie recht rotb fotzen, fcbäte fie in 
fpälften, brcbc bie Stcrngcbäufe aus unb fot̂ e fie mit tüßaffer 
etwas Grffig, einem (»aibem fPfunb 3 “#er, 3intmt unb 
ßitronenfcbate. ©inb fie hübfcb rotb gefärbt unb fo »iet 
wie nottfig eingctoebt, fo beenbe man bie grünen 33irnen, 
tote bas tBacfobjt, bocb ift bei bem grünen Dbfl, wenn cS 
bie Süd)cntajfe ertaubt, etwas 9?ot̂ tt>ein fetjr anwenbbar 
unb nicht fo leicht ju entbehren wie beim SBacfobft. Sin 
bciben fcbmccft abgeriebene Sitronenfcbalc, Qiitronenfaft, 
auch etwaö geflogener 3 ‘̂ mt unb helfen fct>r gut. Süifier 
baf? fie mit obigem gteifebe aufgegeben werben, werben fie 
äueb mit @änfc*@<&warjfauer nach 9?r. 409 aufgetifî t.

555. ©etbe Gfrbfctt.
ü)?an foefje fie in ftieffenbem SBaffer, befeittge bie 

obigen Strütterbfcn, giefie baS äßaffer ab unb quetfepe ober 
ftreicbe fie burct», oerbünne fie mit etwas ôfetbrübe unb 
gebe fie mit gebratenen 3rcwbetu unb ©peef unb bem gett 
ber Sriibe, mit ©(hinten ober fPotetfleifcb auf; auch in 
S3egteitung »on ©auerfobt toramen bie bieten gelben Srb* 
fen »or.

556. ©raue ©vbfen, (preufnfebe).
©cfotbt werben fie wie bie gelben (Srbfen, aber nicht 

gequetfeht, fonbern tommen, wenn fie wei(h finb, in eine 
recht fauere unb füfje ©pect» unb 33oflenfaucc, woju matt 
ftücfigen, mageren ©pect unb eben fotche 3wiebetn braun 
bratet, etwas Stiebt mit auftreifeben täjjt unb es mit QEffig, 
3ucfer ober ©prup toept. Die örbfen tommen aber nur 
turj »or bem Stuftragen in biefe ©auce unb bürfen nicht 
bannt fotzen, weit fie fonft hart werben.

557. Ctnfeit.
Stucb biefe fo^e man wie bie Grbfet* unb beenbe fie



bann wie bti weifen SBofnen t>on 9?r. 49* auf btc eine 
ober bie anbere Strt; bod) jiefyt man bie fauren $!tnfeitben 
aitberit »or. ©ie fĉ ntecfen gut mit 9iinbflcif$, geraumer* 
tcra ©pccf ober ©dritten, £>afcn unb 9tebljü̂ ttertt.

558. 9)iord>eIit atß ©emiife jubercitct.
• SSon btefert finb bie im $rüf)jaf>r jucrft erfcfyeittenbcn 

frifdjen ben tretfencn »orjujiê en. 9tad> ber na$ 9tr. 13 
gefcfcfenen SSefanbtung fot̂ c man fie im .Quantum »on 
eine biß ein unb eine falbe 2J?e$c in gteifefbrübe, mad>c 
fie, wenn fie fintängtief cingcfotft ftnb, mit geitiigcnbcni 
gefefwifcten 3D?ĉ l feimrg, laffc fie mit gefaxter ĉtcrfitt'c 
unb etwaß Sftußfatcnnuf bureffoefett, jiefe fie mit einigen 
©gelben ab, fdfwinge fte mit einem ©tüdefen frififer SSutter 
burcf unb gebe fte mit geffniortetn Kalbfleiftf, v£oteletten, 
Keinen grifanbeaur unb bergt.

559. £e pf enf  eitne.
©ic werben wie ©bärget gepult, bodj ift bieß wegen 

ifreß Keinen, fpinbetigen Jtbrperß bebeutenb uutfänbltcfer. 
SJtan foefe fte in 2Baffcr unb mtfefe fte in eine einfache 
weife ©auce »on äftcblftfwifce unb gtctfcfbritfe, taffe fie 
mit Ĵeterfttie unb einem gar.j Keinen ©tiicfdjen 3nder 
bureffoefen unb jiefe fie mit einigen ©gelben ab; man gebt 
fie mit Sotctetten ober ©eflüget.

560. 3»cfevwurjeln.
2Bcgen ifreß wiber(id)=füfen ©efefmaefeß tiebt matt fte 

nitf t atß ©entüfe, fonbent nur poefftenß atß ©uppenwurjetn.
561. ©eiterte.

Sltß ©emiife betrautet bereitet man iftt wie bie Stobt- 
rabi, bod> wirb er tnefr atß angenefme Sßitrjc ju ©uppett 
uud Svübcn gebraust.



562. 3̂115e. Schwämme.
S3on biefen ftnb bte Srüffetn unb bie SfjamptgnonS 

bie wertfoofiften, bocf> werben biefe nur als eine auSge* 
jeiefnete 2ßürje ober unter ßlagoutS unb als £aftf)eeS u. 
f. w. benufjt. &ie übrigen efbaren Schwämme, oon »et» 
tfjett bie ©teinpilje »teber ben SSorjug foben, fdjwifce ntan, 
uadjbent fte naef ittr. 11 gepufct unb beliebig gefefnitten 
ftnb, in geniigenber 33utter mit Ĵeterftlie, Pfeffer unb ©atj; 
ftnb fte furj eingefeftwifjt, fo taffe man fle mit geriebener 
©emmet imb etwas Snuce burctjfocfen unb brüefe etwas 
©tronenfaft baran; aud> fann man fte mit einem 3̂aar 
©gelben abjiefen.

563. ©uvfen atS ©emitfe jubeveitet.
©efüßt, ebd® ©äurc eingefefmort »erben bie ©urfen atS 

3 ugabe ober ©arnitur jum gleifcf) gegeben. SÜBerben bte 
©urfen atS fetbflfiänbigeS ©entüfe ober atS ein £t>cit oott 
einem gemifeften ©emitfe gegeben, fo fcfmtfje man fte in 
33uttcr weif ober braun ein, bcjtaube fte mit ffflelß, focf>e 
fte mit glcifcfbrüfe, wenn man fte weif faben »iß, unb 
mit 3>nS, foßen fte ein braunes ©emüfe oorfteßen, ein, 
gebe etwas Pfeffer unb etn wenig 3«cfer baran, Ijiefe bie 
weifen mit einigen ©Dottern ab unb gebe ©tronenfaft 
Ijinju. SBeibe Slrtcn fotzen fitf beffer, wenn man fte ftatt 
mit ÜJJetß ju iiberftäuben, weif ober braun, fäuertief ober 
natürlich einfärnort unb wenn fte weiß) ftnb, mit gehöriger 
©auce auffoeft. SBeil bie ©urfen wegen ifrer ot'eten »äffe; 
rigen Pfeile feljr fttjwinben, fo nefme man fecfS bis jefn 
©tütf, aber büte ftd> oor bittern.
564. ©uvfeit oerf^tebenttitf) gefcfjmort unb 

gefüttt.
SBtfl man bie crfleven als Söeifage jum gteif$ geben,



fj? ftuf,5e man ftc in Mitfc£>e gvofie, gleichmäßige Stüde ju; 
fotten fle hingegen ein Ragout bitten, fo fchiteibe man fic 
Keiner.. SSiatr marinire ftc eine 3eiblang in ©jfig, Salj 
uitb Pfeffer unb fernere fie faramt ber SJiartnabc mit 23uf» 
tcr, gteifchjüS ober gteifchfonb unb etwaö 3ucfe* ein, fobaß 
fic cntfyreĉ enb weich unb fwbfch gtänjenb werben. SBefou« 
berß gut f ûiedcn biefe mit einer gefcfjmortett £amuiclfcute. 
©och fĉ mort man bie at$ 3»g«be bicncubcn ©nrfett auch 
ohne Säure. Sotten bie ©urfen gefüttt werben, fo nehme 
man Katbfteifchfarce nach Sir. 67 baju. SP?an ft̂ neibe bie 
©urfen, welche hü&f<h gerate fein muffen, in fingerlange, 
fiirjere ober längere Stiicfe, bohre bie innern förnigett unb 
fchroammtgen S êite heraus, fĉ ätebie Stüäe hübfcf) statt, btan* 
(fjirc ftc, fü$fe fle ab, fülle, wemt'fi« troefen finb, in bie Deff* 
uung garce, unb beraubte fie wie bie »origen. Slmh bie 
gefiittten ©urfen brauet man als 93ci(age ju gteifdj.

565. Kürbtffe.

©aS gicifct) unferer gewöhnlichen reifen Kurbiffe ijl 
füfjticf). SDian fatiu cS nach ber Strt ber Steel* ober SSJaf« 
ferrüben in Streifen ober ÜBürfct fdhneibcn, in guter gieifcf'- 
brühe einfachen laffen, burch etwas gefehltes Sticht 
feimig, unb ein Stücken 3ucfer entliehener füß machen 
unb mit feinen Kräutern, Pfeffer unb Sitronenfäurc würjen. 
(Sin aubcreS SJiat nehme man ftatt gteifchbrühc Stiitch unb 
tt;ue etwaö mehr 3ucfet, aber feine Kräuter unb ©itroneu» 
fäure baran. Sind) mit gteifchbrübe ober SJiitch als 33rei 
jubercitct »erfbeijt man ben Kürbiß, fo wie «sch ju Sup* 
beu, (f. Sir. 164 unb XII. Slbfcfm.)

566. Stuf bte ©auc r  eingemachte ©etnüfe.
©ie Strtcn beS ©inmachenS ftnbett ftchtm XX. Stbßh. ©ic 

beften atter biefer r̂ebufte finb bie in Südjfen »ermittetft
10



bt'S &ampfbabeS eingemachten; tttatt feljt fte wie btc fri- 
(dien ©emüfe jufantmctt; überhaupt ift bieö bei aflcn ein» 
gemachten ©cmüfen bet gafl, es fornmt nur barmtf an, 
auf weiche 2lrt fte eingemacht finb. ©inb fte in ©alj ober 
©äuren eingemacht, fo fuche man burch »orhergebenbes 
hintänglidjeS 2(uS»äffcra baö @afj ober bie ©äurc ju 
befeitigcn, welches er fl falt unb bann »arm geeicht, ©teilt 
ftch bei bicfer sProcebur ein ferneres 2Bei<bfocbcn, mic bei 
Stöhnen, (frbfen unb anbcrn £ülfenfriid;tcn beraub, fo foche 
ntan biefe ©cntüfe fogteich in »ielern (Baffer unb wäffete 
nach biefem bie noch übrigen ©alätheile aus. (Bei ben 
blätterigen ©emüfen, bie in einer ©aljfohle eingemacht ftnb, 
bat man bieö nicht fo (eicht $u befürchten. 2lufgetrccfnetc 
©emüfe erweise man »orhergehcr.b btc erforberlichc 3 c't> 
wie bieö fthon bei ben troefeuen (Bohnen unb Srbfett er* 
»ahnt ift.

567. SÄarronen, (echte &a flauten).
Sie »erben mehr ab? (Bcrmtfchung mit anbcrn ©e* 

müfen 5. (B. mit Mohrrüben, weifen (Kilben tc. :c. ober 
als 3ugabe ju grünem Kofi, ferner ju (Ragouts ober als 
©arnitur anberer ©reichte gebraucht, boch and; a(S alleiniges 
©emüfe gegeben. (Racf 23orrt<btung oon (Kr. 10 fchwt’hc 
man fte in mit 3 û er gebräunter (Butter, befiäübe fte mit 
(Dteft unb foche fte mit gleifhlüS ober (Brühe, etwas 3 uder 
unb ©alj ein, boch (affe man fte ja nicht bis jum 3erfal* 
len gelangen. 2luch atS^üree mit ©eüerie »crmifcht be» 
reitet man bie (SRarronen.

568. 3 te^e 1n/ (a « 4> gefüllte).
©ie fontmen nur a(S entfdjiebene (JBürje anberer Spei» 

fen in mebt ober geringerer Quantität in oerfthtebcncii 
formen oor. (Berten fte a(S 3«g«ben ober ©arnirung



fort gleifcf) getrauert, fo bleiben ftc gatt}, fte erfreuten 
alöbattn afsS große, mittet ober {(eine 3  wiebeln. SD?an 
fĉ more fte alöbann in SSutter, etwa« 3«c£cr ttnb 3»« eilt, 
bamit fte tjübf# glänjenb werben. Slutfj werben bie großen 
mit Kalbfleifdjfarce gefüllt, wo;u man oben »on ber ©pifce 
ungefähr ben britten Streit abfdjttcibet, btc Bwiebetn fo 
lange in SBajfer fodjt, btö ftd) ein £ljetl bc« inttern glei* 
fdjeö ßerauönetfmen läßt, bann in bie 2tu«lföl)tung bie 
garce füllt unb fofort bie 3wiebeln wie bie ungefüllten 
beßanbelt.

5 6 9 .  O c b a r f e n e  ^ e t e r f i l i c .
SD?an werfe bie lurjfiictige 5̂eterftlie, bie aber feßr 

trogen auögcbrücft werben muff, in rcdjt tfeißcö ISactfett 
nnb jiclje ftc fogletcf) au«, fobalb fte ßart unb trau« ift, 
bamit fte reeßt grün bleibe. SSerfäumt man bie«, fo »er* 
brennt fte fogletcb. Söar ba« 21u«bacffett niĉ t l>etß genug, 
fo bleibt bie speterftlte fĉ laff unb wirb alöbann, wegen bc« 
barin bleibenbcn »iclen getteö ungenießbar. 3$™ ©ebraurß«* 
weife ift metfrntalö angegeben; am nteijien bebient man ftd) 
î rer jum 23elegen ber auögebacfcncn, fleinen Stttfcßicbe* 
fpeifen.



S u b e r e i t u t i g ö a r t  bc r f r f ) t e be ne r  g r o ß e r  unti  
f l e i n e r  ‘P a f i e t e n ,  (warme).

570. SBUbpretpaftetc k la trappe.
2)ian bereitet fic »on 9ioths ober Sammhirfth, 5Rch 

ober £>afcn. 5D?an nehme eine Heine 2)ammf)irfc§fculc ober 
bic Hälfte einer SRot̂ irfĉ feule, eine grojie 9?ê fcute ober 
einen ftarfen ipafen baju; inbef läft fictj bei ißercitung 
bieder Slrt, gewijfermajjen lururiofer Speisen nid)t aöcmal 
ein namhaftes Duantum auf eine gemiffc êrfonenjaht 
feftjietlen. 3ufbrbcrft brauet man ju ben »armen fßafte» 
ten einen guten Sßutter» ober SMättertcig ober einen mürben 
£eig, ju beren Stnfertigung bie SBorfdjriften im XVI. Sibfd;. 
mitgetheitt ftnb, unb auf er bem Steig eine ©chüjfet, bie bie 
SSadhifce au«hätt. gerner eine rerjügfi^c lodere garce 
unb eine »ĉ tf̂ mectenbe ©aucc. SBon bem reinen mof>I* 
gehäuteten SSilbpret (f. Dir. 67.) fĉ ttcibc man baö bejte 
gfeifeh au« unb ron biefent etwa jĉ n bi« jroblf ©tüd brei 
ginger breite, baubtangc unb ungefähr brei SPiefferrüden



bide «Streifen, weldje man oon ber SWitte na# bem einen 
ßnbe fyin quer in brei Sieben fpidt. 33on fämmtticbem 
übrigen reinen gteifebe bereite man mit ©pect ober Stic« 
rentatg, etwa« ©emmetpanabe, feinen trautem unb feinen 
©ewürjcn nadj Str. 60 eine red̂ t lodere garce, bie aujjer 
jenen SBürjen noch mit ©arbeßenbuttcr, ârntefanfäfe unb 
SDtufferon̂ , toenn fotepe ju tjaben finb, oerfefct wirb. THt 
einem S^eit biefer garce bejtrciebc man bie gteifcb greifen 
fo btd mie basJ gtcifcb tft, rotte biefe oorn ungefpidten jitnt 
gcfptdtcn <5nbe bin in fub auf, fiiCfe bie beiben ©eiten 
mit garce gtatt auö, mietfe, toenn alte fertig finb, um jebesj 
einen 3'wnfaben einige 2J?at herum, bamit fte bie gornt 
bebaften, taffe jte in SJutter unb feinen Kräutern jteiftoer* 
ben unb befeitige bie gäben. Samt ftreiebe man auf ben 
23oben einer mit 35utter bcftricbenen ©cbüifct ftngcrbid non 
ber garce, rattgire bie Otoutetten barauf, ftede in bie Süden 
jmifdien ben Stoufetten Srüffclf^eibcn ober ßbampignons«, 
fuße aßcö mit garce aud, fo baf? bie Stoutetten auch no<b 
baoon bünn bebedt werben unb jtrci<be aßcö gtatt.

Seit bem ju einem b<dbcn Saunten bt'd audgeroßten 
33(ättertcig febueibe mau eine glatte, fo grofj at<5 bt'c 
©cbüffet, beftreiebe ben Stanb ber ©puffet mit ßi, lege 
ben £cig barüber, bcflrciĉ c fê t ben Steig fo »eit ber 
©^üffetranb gebt, mit ber SSorflcbt, ba§ niebtä an ben 
©eiten abftieft, unb lege auf ben betriebenen Seig ein eben 
fo breit gefebnitted Sßattb »on Sötättevteig. 3tt bie 5J?itte 
(ege man auf ben ebenfaßd betriebenen Steig oicr ober fc«̂ 3 
tauge oteredige SBtätter mit einem runben Knopf oben barauf 
unb an ben ©eiten jwifeben biefem ©tern unb bem Stanb 
bringe man nodj lange, runbe ober bnlbmonbfbrmige 2fto» 
be((3 an, ober man mache eine anberc tßerjiernng »iematt 
»iß. 3fi ba<3 ©anje noch einmal oorftebtig mit ßi bejtri*



cpcn, fo bade man bie haftete in jtemlicpet flarfer fyitre, 
bannt bcr ©eig blätterig aufgepe, bocp mit bet Seacptung, 
bafj er ft cp nicht mepr als hellbraun färbe. 3«gt fiep bicS 
in bcr riesig bis füttfunboierjig Minuten bauernben 33ad» 
jeit, fo beefe man bei Seite» Rapier bariiber. Stäubern bie 
fPajtete gar ift, fepneibe man fte innerhalb beS SlanbeS auf, 
liebe ben ©edel ab, fepneibe bie garce jwifepen ben 9Jou* 
letten etwas ein, fülle eine ©rüffel», SpampignonS» ober 
■Wulferonsfauce ober eine einfache braune Sauce bariiber, 
lege ben ©edel wieberbatauf unb gebe noep etwas Sauce babei.

571. Sacpöpajtete.
Sie ift »ortrefflicp »on geräuchertem ??pcinladjS, fehlt 

biefer, fo neptne man welken aus anbevn ©ewäjfern. SSon 
beut bcjten ?atpsflcifcpe fepneibe man eben folcpe Streifen, 
wie eS »orpin gefagt ift, »erfleht fiep, etwas bider unb 
gvöfjer, weil baS geräueperte ÜacpSfleifcp auf bent geucr 
äufammenfäprt, unb fpide fte auep niept, maepe pierju 
eine gifepfarce naep fftr. 58, bie jeboep mit einem guten 
©peil feiner firäutcr, wie Spalotten, 5̂eterftlte, Spampig» 
nonS, unb SarbeHenbutter gewiirjt unb mit bem fein ge» 
padten, reinen Slbfalt beS SacpfcS »ermifept werben muff. 
5D?it einem ©peil biefer garce fülle man bie 8a<p$fhreifen, 
unb »erfapre bamit wie mit ben 2Bilbpretrouletten, befheiepe 
eine Scpüffel mit ber gtfcpfarce, lege bie ÜacpSroulctten 
barauf, überjiepe fte mit garce, belege fte mit 33utterteig 
unb beobaepte überpaupt baS weitere SSerfapren, ganj wie 
eS ber »orige Slrtifel »orfepreibt. tpat man bie haftete 
aufgefepnitten unb ben ©edel abgepoben, fo überjiepe man 
bett gupalt mit einer fepmadpaften weifen träutcrfauce 
naep Dir. 226 unb gebe baoon noep etwas in einer Sauciere. 
5Dian nepme jwei Ĵfuub 8atpS uttb ein ‘Pfunb 3a»ber.



572. 2lalpaftete.
Slucp pierju neunte matt j« einem grofjen Stal »on 

j»ei uttb einem falben ']3funb ben brüten £pcil 3«nber. 
Sßon bcm abgefireiften Stal, ber, nacpbetn bet Kopf abge« 
ftpnittcn, oben ausgenommen wirb, »eit bet 33aucp gefcbtof* 
fen bleiben muf, ftpneibe man j»ötf bis »ierjepn, einen 
ginger biete fcpräge ©tücfe, fcpneibc in ber SJtitte ben 9fücf« 
grat aus unb fatje bie ©tücfe ein. 3?on bcm übrigen 
reinen Statftcifcpc unb bem 3attber bereite man eine garce, 
wie im »origen Slrtifel bemertt ift, fülle bte Deffnung ber 
SXatftiiüe mit garce aus, rnacpe fte in feinen Kräutern unb 
Söuttcr ficif unb bcenbe bie haftete na cp 9tr. 570; aucp 
foramt biefetbe ©auce baju. £>iefe haftete fattn man aucp 
fo ntacpen, bafj man bie fpätfte Stat unb bie tpätfte 3&nber 
nimmt unb bann immer ein ©tücf Stat unb ein ©tuet 
3anber ab»ecpfetnb auftegt Ucberpaupt täfjt fte naep »or« 
tiegenbem Stecepte eine fajtete »on jebet ©üfmaffer* ttnb 
©eeftfepart ober eine fotepe »on tneprerett gtfepartett ju* 
fatttmen perftetten unb fornit

573. haftete »ott »erfeptebettett gifepett 
auftifepen.

574. gteiftppajietc.
tpierju bereite man ein pübfcpeS metirteS grifaffec 

»on KatbstcnbronS (f. ®in(. I. St.} mit ÜJiorepetn, Krcbfen, 
KalbSmitcp, tteinen Katbfteifcpflöfjcn, GpampignonS u. f.»., 
»clcpeS jeboĉ  reiĉ Iiepe unb îemtiep biete Sauce paben mu§, 
bamit fte beim 33attcn niept ausläuft unb fornit bett £etg 
»erbirbt. Diäcpft biefem grifaffee bereite man eine reept 
locfere Katbfteifcpfarce naep 9tr. 57, »ott »eteper auep bie 
oben bemertten ÄlbScpett gentaept »erben. SaS SBcfircicpcn 
ber ©cpüffcl mit garce, baS Stuftegen bcS grifajfecS, bas



(belegen unb Drbtten bcö 23utterteigö, baö (Baden unb 
Slufttf̂ en rietet ftcb ganj ttar£> 3fr. 570, mit ber Stbwct* 
((jung, bafj feine garte über baö grifaffee temntt. SBentt 
bie haftete aufgefebnitten unb ber Seiet abgehoben ijt/ 
füCte man reidjtict) grifajfecfaitce über baö gteifcb, welche 
man ju biefem (Behuf jurüefgetaffen b«t.

575. ©eftügetpajtete.

Sie wirb eben wie bie »orige jufammengefebt unb un» 
terfebeibet ficb bittet; ben Spalt, ber attö einem gemtfebten 
Hübner» ober Saubettfrtfaffee nach 3fr. 382 unb 383 be- 
jfebt, woju bübfebe fteine ©tiebcrjbüie »on jungen £>übnern 
ober Sauben, Sfatbömitcb, St;ampignonö, {(eine ttoöcben 
oon Hübnern ober gifcb genommen werben. 2tutb bei bie» 
fern grifaffee barf bie Sauce niê t fehlen, fte muff gut 
»erfocht unb bii fein, bamit fte beim SSacfeu nicht gerinne 
unb in ben Steig taufe.

576. S aucvf  o p t a ft e t e.
(Bei biefer êrrbtê en haftete fei man »orftebtig, bafj 

ber Sobl feine gtüffigfeit belmtt. 2(tn beflett febmedt fte 
mit 3febbübnern ober gafatten; man taffe baö ©epget 
recht faftig febmoren ober brate eö am Spiefj, febneibe 
bübfebe fteine ©tieberpefe ba»on, befeitige bie §aut unb 
aueb bie unanfebnticbeu Snotbeu unb rbfte eine itatienifebe 
Serbetat» ober in beren Srmangetung eine gauerfebe SBurjt. 
3facbbcm ber Sauerfobt nacb 9fr. 538, botb gattj ebne 
äffebt bereitet ift, fĉ ütte man î tt auf einen SurcbfitfaSr 
brüefe ben Saft bebutfam auö unb fo<be biefen in (Serbin» 
bung mit ber ©runbbrüf;e »on bem witben ©epget ober 
wenn bieö am Spieft gebraten ift, mit anbern gteifcbgrunb 
gattj furj btö ju einer fprnpartt'gen ©tace ein unb »er» 
raifebe biefe mit bem S?»bt, rangire atteö, wenn eö fatt



ift, bergeftalt auf einet Sdiüffel, baf jucrft Sauerfobl, 
tarnt baö ©eflügel abwecbfelnb mit bet abgehäuteten uito 
in Stüde gefönttteneu SEBurft uttb oben wieber Sauerfohf 
gethan wirb unb beenbe bie 3«bercituttg wie bie »orjtehcn- 
ben. 3« btefer haftete fomrnt eine gute braune Sauce, 
bie mit SPfabeira eingelegt aber ohne weitere Säure ijt; 
liebt man feine HBurft in ber Sauerfohfpajictc, fo mache 
mau oon Kalbflcifchfarce flcitte Klböchcn unb lege biefe roh 
mit ein, ober gebe auf ber Sdjüjfel eine Unterlage garce.

577.  K l e i n e  Slufierpaj teten.
2J?att rühre fedjs biSatht SfjloffclfPfeht mitjmolfSj5Iöffel 

“iPfilch ober 33rü̂ e unb jwei Stent auf bem geuer ;u einem bief cn 
23rei ab, bereite eine gifcfifarcc mit feinen Kräutern unb 
SarbeHett unb rntfebe ben S3rei, ber im Duantum beinahe 
eben fo oiel betragen ntujj, mit ber garce unb gebe auch 
etwa« parmefanfäfe baju. 2>ie Stufbern, auf eine jebe 
‘paflcte etwa brei Stücf gerechnet, taffe man aufbemgeuer 
nur fcharf heifi werben, brüefe ben Saft aus, befeitige ben 
SSart unb tt>ue fte in Kräuterbutter uttb etwas “Pfeffer, ben 
Saft aber foche man ein unb nehme ihn unter jene güflfcl* 
maffe, bie fo fein fein muff, baf fte, wenn fte gebaefen ijt, 
glcichfam auf ber 3ungc jerfäßt. 2luS bem bis ju einem 
halben ginger bic£ auSgerofttcn £eig fbeetje man üermittclft 
eines SluSjtecherS brei bis brei unb einen Ratten 3 oll im 
S)urchuteffer âttenbe runbe “platten aus, befbreiefje ben 
obern 9?anb mit Si, aber fo baf? an ben Seiten nichts 
fomrnt, lege runb beturn einen, einen halben 3oß breiten 
Kranj, tfme in bie 2Jfittc etwas oon ber SDfajfe, gebe bie 
Stuflern farntnt ber Kräuterbutter barauf, beefe eS mit-Pfaffe 
beflrcue eS, aber nur hte üEKaffc, fo bah niê tö auf beit 
Seigranb fällt, mit “parntefanfäfe, beträufle eS mit Krebs*

10**



übet gewoljniicijer 33utt«, beftreietje beit £eigrattb mit St 
unb bade eS in ftarfer fpî e.

578. 2tuf eine attbere 2tvt*
Wan fteĉ e ju jetcr haftete immer jwei gleite 33obcn 

aus, lege auf ben einen etwas garce, bann bie Sluftcrn, 
hierauf wieber garce, befireidje cS an ben ©eiten mit Si, 
beefe ben 23oben barüber, brüde eS leicht an, madje aber 
eine Heine Dejfttung mit ber Wefferfptge, wieberfwte baS 
SJejlreidjen ber ganjen “pajtete nnb bade jte wie bie »origen.

579. 97od) eine anbere 2lrt Slufterpafteten.
Watt lege Heine einen falben 3»K tiefe bleierne runbe 

gormen mit einem bünnen S3oben 33tatter- ober mürben 
Steig aus, bringe bie garce, bann bie Siuftern unb wieber 
garce Darüber, bede eS mit geriebenem mit etwas geriete- t 
ncr ©emmel »crmifdjtem ârmefanfäff, beträufle eS mit 
Krebsbutter unb bade eS ju fd>oner garbe.

580. Kleine KrebSpajieten.
Wan nejjme ein bis ein unb ein IjatbeS ©tfjod Krebfe, 

bereite »on ber £ätfte 33utter naef) 97r. 50 unb »on bet 
Jpätfte Watte nadj 97r. 70, rüffre bie Watte mit ber £  äffte 
ber Krebsbutter, Ijatb fo »iet als Watte ©emmelpattabe, 
etwas Pfeffer, einer guten #anb»oH 5̂armcfanfäfe, etwas 
WuSfatennuf, gê adter s]3eterftiie, Stafetten ober ©djmtt* 
tau#, ©atj unb etwas abgeriebener Sitronenf#aie f#nctt 
uttb gut burcfyeittanbcr, tljue bie fein würflig gef#nittencn : 
KrebSf#wänje, »on benen bie »on ber Watte rot) guröd- 
gebliebenen etwas gef#wif5t werben, bajtt, lege biefelben 
gormen mit bemfetben £eig auS, bringe bie Waffe barauf 
unb bede unb bade bie hafteten wie bie »origen. Sin



anbereb 9M  famt man feie Krcbbfubftattj i» (Soguiftenfcba* 
len fütten, fie eben fo beden unb baden unb man f)«t

5 8 1 .  ( £ o < | U t U e n  x>ort K r e b f e t t .

5 8 2 .  K l e i n e  g ; i f < b f > a f t e t e n .
9J?an maefje eine beinahe fo feine 5ifcf)farcc mit feinen 

Kräutern unb ©arbeiten atb jn ben Stuft ernvafteten, ftcrfjc 
einen S3oben oon SJuttcrteig aub, fege eine gute SBaftnuft 
grof} ârcc in bie 2J?tttc, beftrei<be ben Sianb mit 2i, (ege 
einen attoern SBobeit barüber, brüde ifm kifyt an, beftreteije 
noebmatb bab ©anje unb bade bie hafteten wie bemüht

5 8 3 .  K l e i n e  g t e i f d > t > a f t e t e n .
©ic unterfdjeiben fidj nur »on ben oorigen burdj î ven 

3nbatt, ber aub einer mit feinen Kräutern unb ©arbeiten 
»eiferten, fe£r toctcrn ober feinen Katbfteifd)farce t>cftef>t; 
im Uebrtgen ifl bie B̂ereitung biefetbe. Studi bereitet man 
biefe hafteten oon aubgeftreiftem S3ratmurft» ober Sau* 
cibctjen ft eifere.

5 8 4 .  © a t p i c o n p a f t e i e n .
£ierju fann ber ©tätterteig miebcr einen batben 3®® 

bic£ fein. SDtan flecke ju jeber haftete einen runben ©oben 
»on ungefähr brei 3ett im Surd)tncffer unb aub einem 
j weiten ©oben mit einem rnetjr atb um bie ipätfte fleinern 
Stubjtedjer in ber Sflittc ein ©tuet aub, fo baff baraub ein 
Sling entfielt, beftreiĉ e ben iS aub beb ©obenb mit Qi, tege 
ben 9?ing barauf, wieberbote bab ©ejtrcicbcn auf ber Dber« 
ftäĉ e unb bade bie hafteten in fiavfer tpi$e. £>ab aub 
beut jweiten 33oben aubgeftoetjene ©tütf bitbet ben SDedet 
ber hafteten, man beftreic$e unb bade eb ebenfattb. Stad) 
bem Sttbadcn nê me mau aub ber ©iitte etwab 7eig bct*



aus, bamit bie 33ertiefung großer wirb, fülle |itvin ein ron 
ÄalbSmil<$, <E|ampignonS *c. jc. nac| 9tr. 415 bereitetes 
©olpicon unb beete ben £>edel barauf. 3« biefe Sflrt f a ­
lteten fann man ein jebeS Heine Ragout »on fein würftid) 
gefdjnittcncm, gebratenem, gefc|mortem ober getobtemgleifcb, 
SBitbpret, jammern wie wilbem ©eflügel, giften, Slrebfett 
u. f. w. ober ein »on berglei<$en Steift bereitetes Hafc|ce 
füllen, 2luc| fann man bie HafdjeeS ober JJagoutS |ierju 
oon JfalbS» ober Hammelbraten machen, ber atS 2nfelab|ttb 
etwa oom «origen Stag übrig geblieben iff.

585. S a n n e l o n S s f  afteten.

Sie erforbern ein braunes Haf<$ee ober SJagout oon 
SBilbpret, wilbem ©eflügel, Hammelbraten sc. jc., metcbcS 
eine redff bitte Sauce |aben muf, bamit eS eine compafte 
SÖtaffc giebt itnb mit Trüffeln, ß|ampignonS ober anberu 
fc|mad|aften Stoffen »eifert werben fann. STiait fefweibe 
»on bem Ijälbftngcrbid auSgeroßtcn 33uftertcig »ier nnb 
einen falben 3»^ lange unb »ier 3ott breite »ieredige 
Stüde, beftrcicfye fie mit St, lege in bie 2ftitte einen falben 
Sfjlbffel roß »on bem güllfel barauf, fcfclage bie fürjeren 
©eiten beS feiges bergeftalt barüber, baf bie eine etwas 
über bie anbere ju liegen fommt unb baS ©anje eine lanbje 
»ieredige, in ber üttitte erhabene 3»nn |at, brüde bie 
©eiten leicht an, beftreidje baS ©anje mit Si unb bade 
bie SannetonS wie bie f  ajteten.

586. SteiSpaffeten.
2lnt beffen finb |ierju fleine 33et$et ju gebrauten, 

fehlen biefe, fo forme man bie f  afteten aus freier Ha»b. 
ÜKa<|t man fie in 23cd;ern, fo ffreic|e man biefe mit ge- 
flärter 93uttev aus, foc|c ein balbeS ffunb UteiS in etwas



g(eifd)briife ttnb 35uttcrwetdj «itb recft bid, riifre einige Siet 
barunter, brütfc bie SBct̂ et mit bem »erliif Iten 9tciS auf bte 2(rt 
bamit auö, bafj her 33oben «ttb feie Seiten beS SedjerS ein Drittel 
ginger bitf baoon betegt werben. 3n ben baburefj in bet 
■Kitte bteibenben vertieften Utaunt füffc man ein weifjcS 
ober rot̂ eö ©alpicon »on KalbSnttlcjj, 3titibcrgaumen, 
SfampignonS, Kalbsbraten ober ein wcijjeS £afdjce sott 
Ipüfnern, was aber notfwenbig red)t feft bereitet fein muff, 
ntan fuße ben 33ecfcr mit 9tciS roß, briiefe aßeS gut feft, 
boĉ  fo bafj nirgenbS ©alpicon burtfjbriitgt, fonbern bieS 
ringS »on 9teiS eittgefcfloffen ift, fe#e bte 23etfer bt'S jur 
£ätfte in focfenbeS SBaffer, (affe fte eine falbe ©tünbeim 
Dfen bamtt fielen unb ftülpe bte SBecfer, wenn fte eine 
furje bem Sßaffer genommen, auf ben Diftf ge»
flanben faben, fefr befutfam auf bte ©Rüffel. SÖercitct 
man bie hafteten aus freier £anb, fo forme ntan von bem 
3teiS jwet unb einen falben bis brei 3sß lange, ctroaS 
ntefr als baumbtdc SBürfle, unb fo bafj ftef baS ©ab» 
picon ober Ipafdjee in ber SDittte bcfttibet unb eine» 
drittel ginger bid »on 9ieiS untftfloffcn ift. Siefe fSafte» 
ten panire man in Stern, Semmel unb etwas Käfe, bade 
fte aus unb gebe gebatfette fPetcrfilte naef sJ?r. 569 baju.

587. Kär f t f c fe  fPafteten.

Sie SScfanblung tfi wie bie gebactenen 9?eispafteten. 
Sie fterju erforberlttfe Kartoffclmaffe lefrt ber Slrtifel 
„gebadene Kartoffeln'7 naef atr. 524 beö vorigen §16» 
ftfnitteS. Sin 9Jagout»on geringen unb Kartoffeln ift gut ba}».

5 88 .  8 ? u f f t f ( f e  ^ p r o f l i .
£ierju »erwenbe man einen 33ärmfetg wie tfn ber 

XVI. 2lbfcftt. lefrt, toefe etwas ©aucrfofl furj unb fdntad»



baft ein, fehlt cibe Jifcb in ftarfe äSürfel, mache t̂ tt in etwaö 
Suttcr, @fl(j unb Sitronenfaft gar, oertttifebe î n mit einer 
ganj wenig btefe» 0aucc. Stuf ben einen falben Ringer 
bid auögerotlten Sarmtetg lege man jwei Jütgcr freit 0011 
ber einen Kante entfernt, in Bwif ĉnraumen non etwa jwet 
3ott juerjt einen halben Sjjlöffel ©auerfobl, aufbiefeit eben 
fo »iet Jifeb, beefe wieber etwaö ©auerfobl barüber, über­
frage eö mit bent oorberen £eig, brüde eö fejt unb jteche 
jwifeben ben £äufdjett ben SEeig ab, fo baf? eö einem fletnctt 
'pfannfû en gleicht, laffe bie fPaficten an einem warmen 
Drt aufgeben, bejtreicbe fte mit Si unb bade fie int Dfcn 
ober baife fte in ©dmtalj auö. 2llö befonbere Stuöjeieb* 
nung unb fê r pajfcnb beftreiebt man biefe hafteten, ehe 
man fte auftifebt, mit flüjfiger Jleifcbglace.

589. Kvammetöoögelpafteten. Set^enpa* 
fteten.

®ie fauber gepulten Sögel werben nach 9?r. 65 auö* 
gelöjt, battn wirb oon t'Ctren ©ngeweiben unb Kalbflcifcb 
na# Sr. 57 eine fetjr würjige, lodere Jarce bereitet, mit 

, btefet bie Sögel nach Sorfcbrift oon Sir. 404 gefüllt unb 
nacyocnt man fte wieber in ihre frühere ©eftalt jufammen 
gelegt bat, in Jett ober Suttcr jteif gemacht. Son mürbem 
£eig forme man längliche unb fo grofje hafteten, baf? fte 
ju ben Sögeln paffen, bergeftalt baf? mau Oon bent brei 
SDtejferrüden bid auögcrollten SCcig erjt etuen ooalen Soben 
auöjticbt ober nach einem ‘papiermujter juf^neibet, an bic- 
fern mit ben Jtngern einen fleinen 9ianb aitfränbet, bann 
ein jwei 3off bretteö unb fo Iangeö Sanb febneibet, baf? 
eö um ben Soben herum reicht, eö an ben @nben fdträg 
jnfebneibet, bamtt eö beffer jufammen pafjt unb nun baö 
Sanb um ben geränbetett Soben herum fe$t, eö fejt brüdt,



fo baß c$ einem obaten, «iebrigen Scdjer gleißt, ben matt 
oben unb unten bunt fneift. 3)ian (ege nun juerjt etwa« 
bon ber garce hinein, bann ben Söget barauf, beefe ißn 
mit garce nnb ftccfe einige Stüde Srüffetn bajwifien, 
bede eine ©pecfplatte unb einen Steigbedet barüber, jtüße 
bie hafteten auötoenbig mit 'Papierbänbern unb bade fte 
febr bebtttfam, baß fiep ber Steig bübfi färbe unb bie s]3a» 
fteten gar werben. Sad) Sefeitigung bcö SpcdeS unb 
SeigbcdelS fuße man etwas braune Sauce in bie haftete 
unb flede auf febe einen ber rein gepußten unb »orbergat 
gefirnißten Stopfe ber Sögel, tpiernad) bürfcit atfo bie 
hafteten niemals ganj boß gefüllt werben, bamit fo biet 
Staunt jum (Einfütten ber Sauce bleibt.

Satb btefern Stccepte taffen fti tteine hafteten bon 
SBaitetn, Keinen Schnepfen, Drtotanen unb anbere tteine, 
genießbare Sögctarten anfertigen.



S ie b e n t e r  ^ (O fe fm itt

3 u b c r e i t u n g ö a r t  b e r  2 3 r a t e i t .
590. £)ev Spief brat en.

2)ie SWetfobe, am ©pief ju braten, fattn atb bie 
©runbtage ober ber Stamm betrautet »erben, »on welkem 
fpäter alte ü&rißen SBratartett aubgingen; ber Spief braten 
tjl atfo gfei#fam atb bie Urfpeife besJ Ofen», beb Reffet», 
nnb beb ®uitft» ober 2)atnpfbratenb anjunefjmen. 
fing man an bab Steif# am S<mer jU pßrren, fpaterfin tief 
man cb über gtiitjenben Konten roflen, unb fanb eb auf 
biefe ?trt weit »ot)tf#mccfenber atb bur# bab btofje 8o#cn. 
Sreili# raufte hierbei, beoor man ben eifernen 9toft erfanb, 
bab Steif# »on Konten unb 2tf#e oerunreinißt »erben; 
man fiel bafjer barauf, bab Steif# auf eine Strt ©piefj ju 
fteefen, bie man bann auf Steine legte, um eb fierbur# in 
einer ßeraijfcn Entfernung »om Seuer ju braten, »et#e 
2J!ett)obe ft# fpatertun immer nretjr unb raepr aubbitbete, 
itibem man niebrige 23ratbeerbe mit einer überbogenen Sfiücf» 
»anb erbaute, ©re$< ober Stßenbcfpiefe erfanb unb biefe



burch Kenfchenhänbe ober J t̂cve ober burch ein rnedjam’» 
fcfcß £riebwer? in Bewegung fegte. Stuftet biefent SBeit« 
befpiefj entjianb bte Kettjobe, burelj eine gewiffe baumetnbe 
Bewegung in einer gewiffen Sntfernung »out geuer ju 
braten, «nb weit hierbei ber Spiefj oben befefiigt würbe 
unb in ber Schwebe hing, fo entjianb îcrbuv̂ , ftatt wie 
bei bent SBenbefpiefj eine bent Je«« sugefehrte untwen* 
benbe, ôrijontate B̂ewegung, eine umbretjenbe, perpenbi* 
tutäre. 3ubefj finbet ber Saunt et fpieft, wegen feiner 
nmftänblicfjen, fehwiertgen Stußführbarfett wenig ffiachahnter.

25aft ber Spicfjbraten bent Kenner am befielt jnfagt, 
ifi fetjr natürlich, weit baß gtetfcfj affe feine febmaefhaftett 
Säfte begatt, wâ renb biefc bei affen anbern Sratmethobe« 
grbjjtentheitß außtaufen unb in baß SBratgefĉ irr geben. Sei 
bent traten biefeß ober fetteß Stücfeß fê c man, rücfficbt* 
lieb ber Sehanbtung beß gteifcheß (Sint. IV. 3Bctf bei bent 
traten am Spiefj eine gteidjmäfjige Umwenbung, unb bei 
beut ntecf>anifcf»en Sratenwettber auch ein ©leichgewicht noth* 
wenbig ja beobachten ifi, fo mufj ber 58 rat eit immer fo be* 
fefiigt werben, bajj er nicht fĉ wanft, unb ifi eß ein ciitjet» 
ner Skaten, ber nicht burchfi’ochen, fonbcrit nur auf ber 
einen Seite beß Sptcfjeß befefiigt werben fann, fo mufj auf 
bie anbeve Seite ein gteich fernerer ©egenfianb gebunbett 
werben. Sobatb baß gteifch am Spiefj recht t>c>f? gcwov< 
beit ifi, begießt man eß mit Sutter, fatjt eß hinlänglich 
unb fegt nach einiger 3«t baß tBegicfjcn fteifjig fort biß 
ber traten gar. ifi. 2itt h‘ffftantmenbeß, flarteß gen« ifi 
biß über bie £ätfte ber Sratjeit anjuwenbett, bann faittt 
eß etwaß nachtaffcn, ftch nach unb nach biß jutefct auf Kotf* 
lengtut mäßigen unb an bett Seiten fiärfer atß iit bet 
•Kitte fetn. 5ß »erficht ftd?, bafj eine ju grojje Sparfant* 
feit itt ber Sutter einen fchlcchteit 23ratcn erwarten tafjt.



Sie Slnwenbung oon gett in ©emeinfchaft mit SButtcr barf 
nur fetjr gering fein, oonju otctetn gett befomntt jebcr ©raten, 
er mag jubereitct werben auf welche $lrt er wottc, einen 
fdjtethten ©ef^matf. Stuch mit faurer wie füfjer ©ahne 
werben j. ©. KalbSnierenftücfe, SBitbprct je. ic. fc§r wot)(» 
fehmetfenb gebraten. Ser juin ©ptefen ober ©elegen ber 
©raten nötige ©pect barf nicht räucherig ober galfierig 
fein, ber hefte ift, fefter Cuftfpecf.

591. S e r  Dfenbraten.
©coor ber ©raten eingefefct wirb, muf ber ©ratofeu 

bie erforberliche ipifcc haben unb wätjrenb bet Sauer ber 
©rat&eit rücfftchttich besj ©raten« auch eine biefent ftet« ju* 
trägti ê Jptfce unterhatten werben. 9ta<hbem ba« gleifcf) 
mit hininngticher ©utter unb gehörigem ©atj belegt unb 
eingefefct ift, ifl ein wieberbolcnbeö ©egiefjen mit ber ©o» 
athtung anpratljen, bafj, wenn bie ©utter fiar! treifdjt 
unb flar fleht, »on 3eit ju 3eit etwa« he>feS 2ßaffer ju« 
gegoffen werbe, bamit ber ausgetretene gteifchfaft fleh nicht 
am ©oben ber Pfanne feftfcfce ober oerbrenne. 3nbcf? 
biirfen bie Stufgüffe nur gering fein, weit fonft bie eigen» 
thümtî e ©efehaffenheit a(« wirtlicher ©raten Oertoren geht 
unb nur gcfdjmorteS gfeifdj bteibt. ©ratet ber Dfett oon 
unten fehr ftart, fo fefct man bie Pfanne auf Sflauerjteiue 
ober auf einen Sreifuf unb unterhält in ber fpfaune unter 
bem gleif§ eine hötjerne Unterlage. Umbrehen barf man 
teinen Dfcnbraten, befonber« wenn er gefpiett ift; er fott 
ftch auf ber Dberftä ê mit einer braun glänjenbett garbe 
iiberjiehen. 3ft ber ©raten ongeriĉ tet, fo befeitigt man 
ba« juoiete gett, tocht ben ganjen ©aft mit SBaffer ober 
gteifdjbrühe Io« unb giejjt ihn burtjj ein ©teh. 2Baö bem 
Dfenbraten an bem eigentümlichen ©efchmatf be« ©piefj»



bratene abget>t, crfefct er mtf anbcre SGBetfe einigermaßen 
burth einen trefflichen (BratenjüS.

592. ® er Seffetbvaten.
*f SBeil ntan jcjft bie (Brutofen in mancherlei (Befehlen*

heit fowohl im (Bau ate in bie ©röfjc hat, fo ift ber Sef» 
felbeaten fo jiemlich aue ber SDiobe gefommen. ®cri»(erju 
crforberliche gewölbte Heine Seifet, ({(einer UBafchfcffet), 
wirb auf eine franjformtge Unterlage rott SKauerjieinen ge* 
ftülpt, bie fo gelegt werben, bafj fie jnr ©rfjaltung bce 
feuere Suftlöcher bemalten, bod) beoor ber Äeffel aufgelegt, 
wirb natürlich in ber üWitte erft Sô lfeucr gemalt, ein 
2)reifufj barauf gefteßt unb auf biefen baS ebenfalls runbe 
@ef<$irr mit bem mit (Butter unb Salj belegten (Braten 
gefejst. ®aS geuer mufj an ben Seiten flärfer wie in ber 
(Diittc fein unb fo oiet baoon als ftef) wegen ber SBötbung beS 

> Scjfels anbringen läßt, oben auf gethan, unb fomit eine 
gleich »erteilte £ifce unterhalten werben. Schott wegen 
beS bei bem jebeSmaligen (Begieren beS (Bratens itothwen* 
bigen StbhebcnS beS SejfetS iji biefe {Bratart h®<hfi bc* 
fthwcrlich.

593. ® er ®ampf* ober ®unflbraten.  
®icfe (Bratart wirb in einer ©aficrole ober einem an* 

bem ähnlichen ©efäß bewerfftetligt. (BefonberS eignen ft  ̂
hierju {(eine ©eflügelarten unb Heinere Stätte gleifdj* 
(Dian läßt bie (Butter in ber Sajferoße auf(teigen, wenbet 
baS baju beftimmte gleifch ober geberoieh uberaß barin 
um, beftreut eS mit Salj unb bringt eS jwifdjcn Sohlen* 
feucr, b. h* auf ben gut fdjlteßcnben Sectct beS ©e« 
fchirrS werben ebenfaflS glähenbe Sohlen gef (hättet. ®icfen 
(Braten fann man währenb beS 23egießenS ein $aar 9J?at 
nmwenben, hoch hü̂  man ftd> »or ju oielent Uutergicßen



»ou gliijfigfeiten, wenn ber 33raten ju furj gebt, bie folgen 
finb noch fcblimmer atö beim Dfenbraten, befonberb wirb 
bie $aut, am meijteu bei geberoieb, »ou ju »ietcm Unter» 
giejjut »ou 23rü̂ c ober SSBaffcr weich unb lappig unb »er» 
lievt bab gebratene Sinken.

594. SBitbbraten.
Sie 3«l/ t« Welcher biefeb ober jene« ©tuet gar ge» 

braten wirb, iji mit ©ewifbeit ftbwcr 5« befttmmen, bieb 
bängt ju febr »on ber jcbebmaligen ©rijfe beb ©tücfeb, 
»on bent Sllter unb ©efchlecbt beb £EriereS/ non ber 33c* 
fcbaffenbeit ber fteuerang unb bem ©rab ber 33ratbi$e ab. 
3Btr wollcu bie Seit beb ©infefcenb ber 33raten nach ber 
beb ©pcifenb, bie nm jwei Ubr anjunebmen ijt, berechnet, 
nach beit möglich ft richtigen, praftifeben ©runbfä(}cn an» 
jugeben f neben. Ser SBilbbraten wirb glatt gehäutet unb 
gefoieft; tft eb eine grojje SBilbleule, fo gefebiebt bieb manch» 
mal auf beiben ©eiten, auch febneibet mau juwcilen bie 
©tubfeln anb, Rautet fte, fpidt ftc unb legt fte »ieruub» 
jwaitjtg ©funbett in eine SDtarinabe nach Siul. 3)?. 3 ft eb 
eine Stotbbirfcbfeule, fo bringe man fte um jebn unb ein 
halb ober eilf Û r junt 33ratfeuer, eine Sammbirfcbfeule 
eine halbe ©tunbe fpäter unb eine Stebfeule etwa um jwölf 
Uh». Sab 3iwmer ober ber 'Jiücfen fämmttic|er SBilbpret» 
arten braucht nur halb fo »iel 3cit jum SSrateu. Ser 
Stebbratcn fĉ ntccft »ortrefflich, wenn er mit faurcr ©ahne 
ftatt Söutter gebraten wirb unb aubgejeiebnet ijt ein felcper 
traten, wenn bab SBilbpret baju jung ijt.

595. £amm elbraten.
3?on ber ßeule wirb unten ber fpeffefnoeben glatt ab» 

geftbfagen, unb ijt bie Stiere febr fett, ber gröjjte Sbeil ba* 
»on abgcfchnitteu. Sfatbbem bie ßeulc mit Sbalotten gefpieft



t jl , bringe man bcn 33ratett um btcfctfcc 3 c tt  wie btc Stoib» 
htrfchfculen jum  $ eu cr, bcgtefje if>tt flcijftg unb bewidele 
ihn an bcn ©teflett mit fettigem R ap ier, wo er etwa ju

*  braun werben miß. © oft eine lurje  §>ammclfcu(e eine 
©teßoertretcrin bcö SßitbbratenS abgeben, fo baute man fte 
oben gtatt a b , fpide fte gut unb lege fte einige Sa ge  in 
jene Sftarinabe bon S it. 3 6 0 .

596. Kalbsbraten.
SGBiil man bie Keule fpiden , fo baute man fte ober 

mache fte in SBajfer ober SBrübe baju  fteif, bratet matt 
ben ganjen Kalbsbraten ungefpidt, fo r ie te t  man tpu bis« 
weilen fo an, baff bie Stiere nach oben fomntt. GEitt ein« 
^etneS Stierenflüd wirb immer mit ber Stiere nach oben an» 
gerichtet, wenn eS nicht gerabe a ls Sam pfbratcn jubercitet 
worben foß. Sttan bratet cS oft mit fitfjer ©ahne unb nwar

*  ju  Slnfange unb feßt, wenn bie ©ahne cingebratcn ijt, baS 
SBratcn mit SJutter fort. S e n  ganjen 33ratcn fc&e man 
um etlf U hr, baS cinjelne Stierenflüd eine ©tunbe fpäter 
jum  §euer

5 9 7 .  ©<h w e i n e b r a t e n .
(£tn ©thwcinccarree, w elkes mit ber ©thwarte gebrau­

ten werben foß, fchnetbe man ein, bamit man bie InuSperig 
gebratene §>aut burthfehneiben lann. S i c  ©chweinS-- 
feule brate man abgehäutet ohne © thw arte; fie fann einige 
S a g e  m arinirt werben, woju etwas © albet unb Siofimarin 
an feinem ^ la ß  ift. Sbcn  fo beißt man fte mit einer 9)?a» 
rinabc nach S ir. 3 6 0 , um ihr wie ber fpantmclleule eine

^  SIrt SBilbgefthmad mitjuthcilen. S i e  ausgcfchälten Stippen 
ober baS Stippenfpecr, füße man mit g eh alten  SJierteln 
»on SöorSborfer Slepfeln, gebadenen pßaumett, geriebenem 
S3rot, geflogenem 3 iw m t, Stellen, 3 « d e r  unb gehadter



Gitronenfchale ittib flecfc einige Seifujj mit ein; tote
StippenftücEe Etappe man ju biefem SSê uf über einanber 
unb âfte fte feft. Sine Schrocinöteule rnufj fo lange bra« 
ten wie eine grofe ftalböEeule unb i(i fte gro£, noch langer. 
(Jinen jarten SSraten geben bie Mürbebraten.

598. SOßtlbfcf;»etnebvaten.
Man brate ihn, oorher marinirt ober unmarinirt, auf 

bie gewöhnliche 3Beife; auf ben Stellen wo er mager ift, 
fann man tf>n fpicEen. Ser ffiilbfchweinöbraten Eornrnt in 
ft eitlen, 3*mt*1ern unb SBlättern öor; aud) fĉ mecEen bie 
©antmen feljr gut, befonberö wenn fle fauer alö Sampf» 
braten juberettet werben; boc§ ftnb fte gcfchmort nocp beffer.
Scr ©ilbfchweinöbraten bratet in gleicher @röfe mit bem 
»om jahrnen Schweine eben fo lange alö biefer.

5 9 9 .  S R i n b e t b r a t e n ,
Sie Bereitung beffelbcn ijt fchon im britten Stbfchnitt ' 

angegeben. Der grojje SRinberbrateit rnufj fchon um acht 
Uhr aufö geuer fommen, fleinere Stücfe fpäter. Sinen 
herrlichen S3raten giebt ba<3 Uiittberfrlet (Mürbebraten) be» 
fonberö wenn eö gefpieft unb baju ber fehnige Strang unb 
bie #äute abgenommen ftnb. Q. 9?r. 291.)

600. Sammbraten.
Man nehme baju eine t̂ntere Hälfte ober ein hinter» 

oiertel, mache ihn fteif in hc'$cw Stßaffer unb fpiefe bie 
fteulen. ©enn er angerichtet ift, belege man ihn mit ge» 
baefener fPeterftlte; er Eattn gegen ein Uhr ober etwas früher /
an» Jener Eommcn. ,3

601. ©ebrateneö SpanferEel .
<$ä bleibt ganj, wirb oft mit einem JüHfel oon feiner 

Sebcr unb ben übrigen Singeweibcn mit Semmel, 33utter,



feinen Kräutern, worunter ©albei, 93eifuf, Thpmian unb 
SÖafilicum fomnten im 23aud> farcirt unb wie ein £>afe ge» 
flaltet am ©piep bcfeftigt. 2Jian beftreiche cS juerft mit 
©alswaffcr unb bann wieberholeittlich mit Del, bannt bie 
jpaut recht fnuöpertg wirb unb »erjiere cö beim Situierten 
mit gebadener fPeterfitie unb ßitronenfeheiben.

602. ©cbvatcner  £afe.
s2 ?a n  baute ihn nach gefächener SBorrichtung »on $Rr. 

6 7 , fp ide ihn m it nicht ju  bitfen © p ed  unb brate ihn nach 
ben gegebenen SSorfdjriften trn D fe n  ober am © piep  brei 
aSiertel b is eine © tu nbe. @ inen herrlichen t r a t e n  geben 
bie m it faurcr © ahne gebratenen jungen Spafcn. Stuf gan$ 
jungen £>afen bleibt bie Jpaut ftfcen, man macht fte jum  
© p td en auf glüljenben Kohlen fieif.

603. ©änfebraten.  ©nt enbraten.
SSeibe fä llt  m an wie baS ©ehweinerippenfpeer, auch nur 

m it blopen Slepfetn unb 93eifup, bann w icbcr bebient man 
ft cp a ls  Jü K fe l ber fW arronen. SCUan häte fich bei btefent 
© eflü gel, wenn eö im D fe n  gebraten w irb, oor bem 97ach-' 
g ieren  ju  oielcr J lü ffig fe it , bie Je tth a u t wirb fonfi weich, 
fte foK häbfch croquant bleiben unb eine fchbne braune 
Ja r b e  haben. (Sin beoorjugter IBraten ftnb junge © a n fe  
währenb beS © om raers. T i e  grope auSgewachfene © a n s  
fe jje  m an jw ei unb eine halbe b is brei © tu nben oor bem 
© p etfen  ein.
604. fjfuter. Truthühner.  Kapaunen. ‘Jfu- 

lavben, (Kaphühner).
T ie fe  t r a t e n  ftnb aHe ausgezeichnet, wenn fte gut in 

Sicht genommen werben. T e n  Sßutern fuße mau in ben 
K ropf ein nach 9 tr . 6 2  ob. 6 3  bereitetes JüH fel. Griuerberföjt«



lief; jten ©raten ijlbcr gemäjtcte Kapaun oberbic ̂ Jutarbe. SWa« 
pflegt bicS gcbcmcf) mit ©pect ju barbiren ober in mit 
©utter beftric&encS Rapier ju fragen, um eS redjt faftig 
ju $aben, itnb bcfonberS fdjmucff>aft ift cS, wenn es am 
©piefi gebraten wirb; man bringe fte, ben ‘Jmtcr jwet bis 
brei ©tunben Por bem ©peifen, bic ftetnere Slnpeune etwas 
fpäter, ben Kapaun eine ©tunbe Por bem Slnridjten ber 
©uppe unb bie fttlarbe nod; etwas fpäter pm geuer.

6 0 5 .  3 u n g e  £ ü l t n c r .  £ ü f t n $ e n .  t a u b e n .
E ä u b c f t e t t .

2 )ics  fteine junge © e p g e l  brate man tote porjlefteu» 
be$, nur in weit fiirjcrer 3 « t *  2tud) baS ja tjm e, jum 
© raten bestimmte © e p g e l  pflegt man manchmal ftatt ju  
barbiren ju  fpiefen, bodj mufj bierju fein gefdjnittener ©pect 
genommen werben, wenn man einen bem ©aum en entfpre» 
epenben ©cflügelbraten fpcifen wiff. ju n g e n  £>ü&mpen 
pflegt man juweilcn ben Oiuinpf mit fjJeterfllienblättern, 
bic mit © utter gemengt werben, ju  fü llen, unb bei ben 
jungen Stauben, wenn fte barbirt werben, unter ben ©peef 
ein junges äßeinblatt ju  legen ; a u $  bieS © e p g e l  fülle 
man mit einer g leiten  garce wie bie R itte r ; man fpicJt fte 
m an$m al.

6 0 6 .  g a f a n e n .  91 cb  J t ü f t n e r .  # a f e l f > i t j n i e r .
Kijpdte ©raten geben bie beiben erften. ®ic fleißige 

©ruft beS fpafetbufmeS ift immer troden, batjer muff fte 
gut gefpiett werben, bic Keulen ron biefern ©epgel flnb 
fepr fleitt unb âben unbebcutcnbeS gieifd). gafanen unb 
JRcbppner fpieft unb barbirt man, wie eS gewünfc&t ober 
geliebt wirb. 2>cr gafan wirb, wenn er niefjt alt ijl, eine 
bis ein unb eine ©irrtet ©tunbe »or bem ©pcifett, unb



baß 3tcb* ober $afettju$n beinahe eine hatte ©funbe fpätcr 
angelegt; in ber 30t fann man auf baß ©arroerben rechnen.

607. © e 6 v a t e n e © cf) tt e p fe n.
S3ei ben 5etnf<$mccfern flehen biefe Söget wegen itjreß 

würdigen ßtngcweibeß oben an, befonberß bie miß jweintat 
im galjre, (grühfatjr unb ipcrbjt) befucfyenbe SBatbfdmepfe. 
©iefe werben außgenommen unb eß wirb »onbenSingerocioen 
baß fo beliebte @c§nepfenbrot bereitet, Cf. unt.) wätjrcnb man 
bie fieinen ©cfmepfen unaußgenoramen bratet, bodj finbbie 
©c&nepfen fmuptfäcfrtidj »or einem ju ©rotfenwerben ober 
ju langem 23raten in S($t ju neunten; man barbire fte 
mit ©peef, woburdj fte faftiger werben, ober wütete fte in mit 
Satter bcjtrütjeneß Rapier, unb, wenn fte angeridjtet ftttb, 
belege man fte mit beut ©djnepfenbrot. 3« biefent fdnteibe 
man bie ©emmet fdfeibig, röjte fte ein wenig auf einer 
©eite, tjaefe baß ©ingeweibe ber ©ĉ nepfen ohne ben 9)tagen, 
ocrmifd>e cß mit einem ©rittet fo oiet ftüjfigcr Sutter, fo 
oict wie SButter geriebener ©emmet unb etwaß ©atj, 
fireidje cß auf bie ©emmetftf»ei6en unb taffe eß int Dfen 
ober unter einer gfüfienbeu ©ctnppe gar werben.

608. Ärammetßpöget.  Öercffen.
33cibc Sögetarten nimmt man triebt auß, (f. 3tr. 65). 

SBerbcn fte in ber ©afferolle atß ©unftbraten bereitet, fo 
»erfahre man nach ben Sorfcfjriften biefe« Sratart. Stm 
©piefj ju bratenbe »erlangen ein êttftammenbeß geuer; 
man lege fte ungefähr jwanjig biß fünfunbjwattjig Sttinu* 
ten »or bent Stuftragen attß geuer unb begieße fte, wenn 
fte auf ber ©dniffet ftttb, mit in 23utter fiocfjgetb geredeter 
geriebener ©eutmet unb gtefje bett 3iiß baruufer.

11



609 SBübe ©anö.  SBtlbc Gute.
SSetttt cS fein tarnt, brate matt tiefe SBogel am Spteft, 

fte werben beffer atö im Dfcn. Sie fttib nur ßitte SBraten 
int jugenblidjcn Sitter; oft haben fte, befouberS bie witben 
Guten, einen fifchigen, unangenehmen ©efebmaef. Sen 
£au<hercnten uttb ben oerfcfticbcnen SBaffcrhühnern tft bie* 
fer Geftinuact fletS eigen, baljer fttib biefe febr wenig ge« 
fitste traten.

610. 21 uerpapn. 2?tvfpapu.
So wie bie wifben Sntcn oft einen ftfc|igen ©efchmad 

führen, fo hoben »orjtehenbe SB&gcl ftets einen mehr ober 
ntinbet flartcn tichnigen ober parjigeu ©efthmact. 3 ft ber 
Stuerhahn alt, fo ijt er ein trodner, hartcr ©raten uttb 
man tarnt ihn alSbaitn »ier Stitnben braten ohne ihn wei«h 
ju befommen. Gben fo ijt cS aud) »erpättrripmäfjig mit 
bent ©irthah«. ©eibe SSögelarten »ertragen wegen obiger 
Gigenfchaft eine gute üftartnabe uttb beim Sraten einen 
Umf«hlag »on Specf uttb gefettetem panier.

Cll.  Dr tolancn ttnb anbeve flet’ne SSögel.
IPian bratet fte wie bie StrammetSoijgel unb fernen.

612. ©ebratene gif«Pe.
3if<he, bie bei ben gaftenfpeifen ben gleifdibraten »er« 

treten, überhaupt alle gifdje, bie unpanirt, amh folcpe, bie 
itt Giern unb Semmel gewenbet, gebraten werben, feil 
man niept in ritte-Würdige ©?ari;tabe legen, fonbern fte 
nur mit ©alj unb allenfalls etwa« Gitronenfaft fo lange 
»er bem Skaten etnfaljett als tiijthig ift, baff bas Sal; 
bis auf bie Olüctengräte bringen tann, was freilid; bet gro* 
jjen mehrere Stuitbcn, aud; wot;t noch länger bauert;
ein ju langes SSorfaljett unb »iel ©ewür̂ e ftoren ben r.atür-



tidjen frifdjen S*fd)gefdjmacf. 2Berbcn bte Sifdje am ©picfj 
gebraten, mie State, 2Bct3, ©tbr jc. jc. , fo wenbe man 
beim ©infamen Del an unb beobachte beim gifĉ fpicfbra» 
ten baffetbc 3$crfaljren wie beim Steifd), nur »erftebt fiel;, 
»oirb eine »iet fürgerc 23ratjeit angenommen. 3 “ ber au$ 
Qriern unb geriebener ©emmet beftetjenben fPanirung ber 
SBratflfdfe ntifĉ c man unter bie ©emmet immer etwas* ÜKetft 
unb trodfene bie Sifdfe beut f)5anircn gut ab, bamit bie 
©emmet fejlftyt. @ef>r anfprec$enb für StWandjem ftnb bei 
biefen S«fd)<m bie Ittuöperig gebratenen Stoffen. 3« ben 
SSratftf̂ en gebe man ein S'föjttiö nach 9ir. 79 unb fê tt 
ein fotefter, fo fann man bei bem panirten, auf einem fta« 
djen @efd;irr gebratenen S‘f<§ctl/ menn biefe angeri t̂et 
ftnb, baö Stngebratene »out ©cfdjirr mit ctioaö Stcif ĵüp 
ober 33rüt>c (oötoeben, es mit etwas* Sitronenfaft ober ßffig 
oermif̂ en unb bann burdfgtefjen.



IMdErter 3Ibf4»tttt.

£>ie 3 u b c r c i t u n ( | ß a r t  Derf c^i cöencx  fa11cv  
© p e t f n t .

613. dt ebljübnerf äfe. Sintere gleifcfyfcife.
Ser 9icbpl>nerfäfeiftbon allen gleifcfjfäfen tev auögejeic|* 

netflc; bod; wirb er feiten ton lauter Stebfmljnernbereitet, man 
nimmt gerobbttlidj Ctebblatt ober £ammelfeule, wenn er in 
großer Öuantität angefertigt wirb, mit ju ben Stebbübncrn. 
SXatbt nym ibn öon lauter Stcbbübnern (fünf Stüdf), fo 
werben »ier ©tuet gefetymort unb eins bleibt rob, wirb er 
ton tiefen 9teb§iif>ncrn nnb SBiltprct (einemSBilbblatt) ge* 
mad)t, fo bleibt taö SBSilfcfteifd; rcl; unb sott 'Jlcl'l;ül)ueru un'o 
£ammclfeule bereitet, fĉ neibet man aus tiefer bie untere Stuf! 
rob unb fdjmort aOeö übrige. SSon bein §onb beß gleif êö 
unb re$t bunfler gleifcbjüß bereitet man mit hinlänglichem 
gefirnißtem S)tc|t eine biefe ©auce, bie man mit @oja 
(l£()ampignonßfaft f. XX.Slbfdf) cter 3>?ufferonö unb einigen 
©läfern SRbeinwein fo furj einfoht, baß fte einem SSrci 
gleicht. Stacfjbem fämmtlî eö gleifi, fowobl robeß wie



ßefĉ morteö von allen Rauten uttb ©ebnen befreit ijt, bade 
matt eS unb ftreî e es? burdf ein großes ©ieb. 2Benn 
bieS gleifdf aus »ter 9tcbbüt)ncrn unb einer $atnmelfeule 
ober ftatt biefer ein “paar 9tebblättern befielt, neunte man, 
rüdftdjtlidj ber êttt ĉife, bie ftd) in ber ©auce befinben 
bürften, ein halbes bis brei SSievtel ‘pfunb 33utter, ein 
halbes $funb ârmefantäfe, ein SSiertel fPfunb ©thweijer* 
•fäfe, fünf biö fccfyS ötgelbe unb ©arbettenbutter von einem 
SBiertet f̂unb ©arbeiten, arbeite unb nttfehe alles gut burtb* 
cinanber unb bade es in oteredtgen ober runben, mit |5a« 
Vier aitSgelegten uttb fett mit 23uttcr auSgefirt'chenen glatten 
©efäfen bergeftalt, baft man bie gormen niê t ganj, fott* 
bern nur fo weit füllt, baf? bie gleifdfntaffe nidjt über brei 
ginger l;ot̂  bief wirb. 9tachbcm auch oben eine fettige 
fpapierpatrone gelegt ijt, taffe man bie üDtaffe eine bis ein 
unb eine âtbe ©tunbett fo baden, bajj bie ©cfäfje juerft 
biö 5uv Hälfte iu Söaffer gebabet unb fpater frei in ben 
£)fen geftellt werben. SBettn bie 3teb̂ üfmcrfäfe abgelüljU 
ftnb, preffe man fte, fiülpe fte am folgenben Sage aus ber 
gorm, bewidele fte fcffc mit ©oppelpapicr unb 23inbfaben 
unb begiejje fte einen halben ginger hoch mit guter, ftüffi- 
ger ober jur ©atme gerührter 23utter.

3J?an ft̂ ncibe ben Slebtmbnerfäfe uttt einem heiftbenäft* 
ten Keffer, bamit bie ©Reiben glatt werben unb bie SSutter 
nicht abfällt, fonbern biefe bei bem franjtuäfiigen Slnri t̂en 
gegen baS bunfle gleifh tfübfh abftidjt; in bie SDtitte tarnt 
man getjadten Stöpic thun. ©in guter 9lebpl»nertäfe jeih* 
net fth burch eine buntle garbe, eine zarte Sidjtigfcit unb 
einen ausgezeichnet pifanten äBohlgefhmad aus. Sille übrigen 
gleifchfäfe »on âtbfleifcf;, SBtlbpretu.f.w. bereitet man nach 
biefer SSorfcffriff, hoch bleibt bie fräftige braune glcifthfauce 
weg unb man nimmt baju weniger Käfe unb gcwi>hnlid>c ©auce.



6 1 4 .  f f t o u t a b c  » o n  © p a n f e r f c t  u n b  » e v f c f i e *  
b e n e  a n b e r e  9 i o u l a b c n .

9D?ött tbfe bab rein gebrühte ©oanferfet nad) (5inl. I. ?(. ^
febr befnttfam anb aßen Snodfeu, beftrcite eb inwenbig mit 
©alj, feinen trodenen Shäutern, feinem ©e»ürj, et»ab 
3mg»er unb 9J?ubfatennuf, befreite eb überaß einen ffeinen 
ginger bid mit einer nach sJir. 57 bereiteten, aber- feflcit 
garce, belege eb in ber Sänge mit balfcftngerbidcn Streifen 
»on gefönter fPöfet-Stinberjunge, »eifern ©ped unb ßor* 
niefond, ftreiefe oben nett) etwa« garce, roße eb in ber 
Sänge auf, »idefe eb in ein bünneb £ud), fdmür? eb mit 
S3tnbfaben fejl jufammen unb fotfe eb mit einem )5aar 
jerfauenet Kalbbfüfje, ben tnocfjcn beb ©panferfetb unb 
einem ©tüd mageren ©d)infcn in einer fetjr »ürjigcu, fetten 
ffirüfe »on 2Burjet»crf, Söaftticum, Sfpmian, Sorbeerblät» 
tern, SBacffofberbeeren, ©atbei, Söcifuf, etmab ütentmboße, ** 
©ewiirj, Sitronenftbetbcn, ©afj, ©ffig unb 2Bein. Sfl'ertn 
cb fief »eief anfü̂ ft ober eine bide ©topfnabet teidft ein* 
bringt, nehme man bie ßiouiabe ab, |ebe f>c fatt aub bet 
33rütje unb taffe fte »ieritnbjwanjtg ©tunben unter einer 
'Preffc fiegen. ®te recht rein aubgefettete 33rilbe rfäre man 
inbef »ie Slbpic (f. 3?r. 76), fefneibe bie falte ßtoufabe 
in hübfdje ©efeiben, riefte fte an unb garnire fte mit bent 
berettb gegaßerten unb gefadten Sibpic; and; mit einer 
Üiemofabenfauce fifmedt biefe ßtoufabe fefr gut. 9?ad> 
biefer SSorfcfrift taffen ftd) »iete anbere SKontaben, fowofjt 
oott jabrnen aib »üben ©cbwcinbfbpfen, aßen Sirten jafmem |
unb witbem ©effüget, §lat unb anbern gifdjen herfteßen, •
»obei atb fjauptbebingung barauf ju achten iff, baf gteifcfj 
unb gifcf gut aub ben Stnoctjen unb ©raten gclbjt, ferner 
eine fefte garce, bie beim ©tbneiben ber 9toufabe »or bem



SKeffcr fiep bereitet unb bie Stoulabe npt ju »ett$ gelobt 
unb hinlänglich, aber nicht 51t ftarf gepreßt werbe; ohne 
biefe SSorftdhtemaafjrcgeln wirb man nie eine gute 'Jioulabe 
ju ©taube bringen.

615. Halte 9teb£ül)nerpajtetc unb aubere 
falte hafteten.

-£>ierju wirb ba$ ©epgel ebenfalls? aus allen Knoten 
get&jl, bann mit bünnen ©pettpeifen burd̂ ogen, bie man 
vorder in troefenen feinen Hräutern unb (feinem ©ewiirj 
Weitst. Die garce mache man »on ben Sehern bes? ©ep» 
gelö, jur Raffte Halbflcifcf; unb jur Hälfte ©chweineflcifch 
unb ein Dritpeil fooicl afö ba<? fämmtlpc gleifch betragt 
feiten Suftfpecf, aber ganj ohne ©etnmclpanabe nach 9tr. 57, 
witrje fie mit feinen Kräutern, ©ewürj, Trüffel- unb©ar« 
bettenbutter. SDfit einem DpÜ biefer garce fülle man baS 
auSgcbeinte ©epigel, lege es? wicber fo jufammen wie e$ 
gewefen unb mache es in gett ober 23utter fteif unb tfiue 
bieö naiver noch unter bie garce.

hierauf wirte man »on SDtĉ l, etwas? Sßutter unb eini* 
gen Giern mit fotf'cnbcm äßaffer einen feftett, aber glatten 
unb biegfamen Deig, roKe einen flctncn ftngerbtcfen 23oben 
auö» pneibe ip  nach ÜJtaafjgabe be$ cinsufihliefjcnben 3«* 
baltcö paffenb grofj ju, breffire einen jwei ginger hohen 
Sfiattb baran, bejlrepeip mit Gi unb fetje runb herum ein 
»on bemfelben Steig eben fo bief auögcrollteö unb bann un= 
gefäl;r fechö ginger breit jugepnittcncö, genau pajfcnbcS 
unb an ben Gaben gut fehliefjenbes? äktib, breffire bas? 
@anjc iu-gorm eines? geraben Schmortopfs? unbtneife bie» 
fen außerhalb mit einem Hneifeifeit burepweg bunt. Dann 
pepc man ben 'ßaptentopf ittwenbig einen ginger bief 
mit garce aus, lege bas? ©epgel mit Driiffelu ein, bette



cP mit Jarcc, Icfle oben ©peefbarben, ferliefe btc paftete 
mit einem >̂affcnb jugefdjttittenen 2>ccfel, f̂ neibe in tiefen 
oben ein ?od; hinein unb befcjtige îer ben jmei ®aumen 
breiten ©djornjtcüt. äßenn auch Sedet unb ©tbornftein ^  
gefnififen ftnb, beftreicbe man btc gnnje haftete mit Si, 
fege fie eine furje 3eittn ben Gfcn, banntbaP Siantrodnet, 
umfdjiiefje fte mit fettigem papter nnb 23tnbfaben, bamit 
fte eine gute gorrn behält unb bade fte jtoet bi« jwei unb 
eine b>att>e ©tunben bei auPtauernb madiger $i$e. 9Ran 
nehme brei biP oier SKebbübner nnb ju bem Seig eine ge»
Raufte 3Jtc0c 2Ret>I, ein SSiertel pfunb Söutter unb brei Sier.

Stuf biefe 2trt bereitet man eine jebe Paftete »on 
jaf)mcm roie wittern ©eftüget unb cP richtet fiep bie 23ad» 
jeit nad) bem Umfang unb 3tif;a(t ber paftetc; borf) nimmt 
man brei unb eine tyatbe ©tunbe 3 e't fdion atö bmrcî enb 
für grofie pafteten an. £aupterforbernifj ift, bafi in ben 
gcbadcnett pafteten fein gicifcpfaft, fonbertt nur gett fiepen 
bleibt, weit fte fonft unoermcibticb batb oerberben. 2BiCC 
man fte tauge aufbetoabren, fo giefse man oben in ben 
©tbornflcitt bintängtid) flüfftgeP $ett. £)je faxten Pafteten 
feroirt man entmeber atP gtertirfjcö Safeijlüct oberfdjneibet ben 
Snbatt auf; man fpeift fte mit StPpic. Sine oorjügtid; 
gute, ätoedmäfjige ÜRetbobe ift eP, wenn utan btc falten 
Pafteten in porjettanenen köpfen badt.

616. gvanjöfifcbe ©c£>tnf enpaftete.
SKan foĉ e einen fdjwacb geräuberten, gut gewäfferfeu 

unb aupgetbftcn fteinen ©bilden mit brei biP oier Pfunb 
berbeP 3iinbftcifcb unb jwei Pfuttb Suftfped mit SBuvjet» *  
merf, 3tt>icbe(n, ©cwürj unb Sträutcrn unb einigen Duart 
Sanbwetn ungefähr brei Viertel gar, fo baf) bie 23riibe 
habet biP jur Raffte einfoebt, bebe atteP oerfiiptt auP,



fĉ ncibc »on bcm ©chinfeit oben baö Jett ,bt« auf einen 
ffeinen ging er bt’d unb unten einen £t)ci( beb magern Jlei» 
fepe« ab unb bereite »on biefem, aufer ber ©erwarte, mit 
bern bemerlten Jtinbfteifd; unb jwei ffunb magerem Salb» 
ober ©chweincfleifd; eine wof>l affaifonirte, aber fchwach ge­
fallene Jarce. 3)ian lege ben ©c$infen mit biefer jarce 
in einen gut breffirten ‘Jkfctentopf unb »erfahre in ber 
weitern 3 “bereitung nach obigen S$orfd;riften, giefe aber, 
wenn bie haftete au« bern Dfett fommt, bie wobt abgefet- 
tete, eingelötete S3riî c in ben ©t ôrnflein, weöhalb bie 
Jarce nur wenig gefaijen werben muf.

617. Kalte« Jr tfa ffee  »ott ©cflügel.

Die 3«bereitung tft fo weit mit bie ber warmen Jri* 
faffee« übercinftimmenb, nur neunte man jlatt ber Butter 
gute« Del baju, aud) »erbinbe man eö nur wenig mit 
Gtgclben, nehme aber jum SlupKen etwa« ©tanb oon 
Kalböfüfcn baju, ober laffe einige Kalböfüfe in bern Jri» 
lajfee mitfot̂ en. üttan nehme bie Jpühnerf tiefe, wenu fte 
gar ftnb, au« ber ©auce, puije fte nach unb marinire fte 
in franjbftftbent Cfffig ober Sitroncnfaft, Del, Pfeffer unb 
©alj. 3u ber ©auce gebe man noch einen ober mehrere 
SEajfcnfbpfe oott Del unb hinlänglich franjofifeben ®«fra* 
goneffig unb rühre e« auf bcm ©ifc fo lange bi« eö weif 
unb bitf wirb, bann richte man e« mit ber ©auce h«bfd) 
fauber an, unb befränje e« mit halb burchgefthnittenera unb 
angemachtem Keinen topffalat, auch ju mehrerer 3terbo mit 
runben ober langen, äaefigen ober glatten ©tücfcn oon 2l«pic.

618. ©ef lügel falat .
Da« au« fPuter, Kapaun, Hühnern u. f. w. beftebenbe 

©efügel loche man in einer lurjen 33raffe, ober fernere 
eö. SBcnn c« falt ifl, fchncibc man ba« reine Jleifeh in '

11**



einen Bott lange, fetoerfietflarte ©titde unb marinire biefe 
eine Bcitlang in Del, ‘Pfeffer, ©alj unb franjöfifchett Gö» 
tragoneffig. Sann bereite man nach 9fr. 279 eine Dfcnto» 
labcnfauce, worin man, um fte rcĉ t fdjmacffiaft ju haben, 
bcn eingelöteten tpültncrfonb ober ein SEt>ctt baoon niifdjt. 
5fit biefcr Sauce oereinige man baS $ühnerfleif<h, lade, 
wenn man if>n hat, etwas Slöpic unb mifcfjc biefen aucf) 
baju, richte bic ©pcife an unb befranse fte mit halb bürte--1 
geschnittenem, mit Del, Gjft'g, Pfeffer unb ©als beneijtem, 
Keinem Äopffalat, in SSiertel gef̂ nittenen halb ârt gefön­
ten Giern ober ealb burchgefdhttittenen Kibifceiern.

619. n f a ât*
Siefen macht man am meiften »on Karpfen. Sen 

nur ausgenommenen, nicht gekuppten gifcp fcpncibe man 
in ©tüde, fotee ihn in SSaifer unb ©afg ab, nehme ihn 
laultch unb fiüdweife aus ber 23ritpe, entferne alte ©pup­
pen unb ©täten unb nacpbcm fämmtlicher gifch fo bchan» 
bctt tfi, pftüde man ihn in Keine ©tiidc, wöbet man bie 
noch »orfommenben ©raten forgfättig entfernt. Sann nta» 
rtnt're man ben Jifch wie »orftehenb bic ü̂hner unb nttfche 
ihn auch wie biefe mit einer wohlfchmedcnben Sfemolaben» 
fauce. 2Benn ber gifchfalat angericptet ijf, beftrcue man 
ihn mit Kapern, befränje ober belege tf>n mit Kopffaiat, 
KrebSf̂ wänjen unb Giern ober »erjiere ihn auf eine an» 
bcrc 2trt.

620. SDfaponnatfe  b on  © a r t e n g e w a d ; S .

Sic gletfchjuthat ju biefcr auSgejeid;net fcponen falten 
©peife beacht aus jahmem ober wilbem ©eflügel, unb baS 
©artengewächs aus Sftohrrnbcn, ©pargef, grünen Söhnen, 
Slumcnfohl, Saubohnen unb wo möglich fd)war,en Srocolt. 
Sic Sfohrritbett unb ©pargcl forme man in einen Boß



lange, 5>i'd geberliel jtarfe, runbe, clwasS fpifs julaufenbc 
ê ote Stüde, SMumenlohl unb 23rocoli flû c man tu Keine 
Stofen gu unb bte Saubohnen brühe ntan, jiet;c fie «6 unb 
nehme nur ben grünen Stern. SlHeS muj? cntfprechenb, aber 
ja nicht ju t»ett̂  getobt unb nebft bent gebratenen ober 
geenterten unb in ü̂bfê e, feine S3tattftücte gefchnitteneu 
©eflügel in Del, franjöftfchcm @fftg, ©alj unb Pfeffer 
eine Belang ntarinirt »erben. 3« biefen gttgrcbienjien 
gefeilt ftĉ  ein flarer 2lspic unb eine recht weifte -Kapon» 
naifenfattce, »ie man fte bereits fennt, unb hot man eine 
gortn, welche in ber Sütitte einen Spltnber hat, fo läßt ftch 
bie ©peife, auch »ott einem äScniggcübten, beinahe fo Ijer* 
ftetlen, als? tx>äre fte in ben Hüchett erften StangeS bcar* 
beitet.

Spat ntan ben ©oben ber gorm einen Drittel ginger 
bief mit Harem 2lSpic begoffen unb ijl biefer feft geworben, 
fo belege man ihn in anfpredjenben, abwechfelnben ©<hatti» 
ntngen mit bem ©artengewächs, welches aber poor gut 
oon ber SD?artnabe abgetropft, aber bafür gwifchett je ber 
Sage immer |inrettbenb mit Slspic begoffen »erben mujj, 
unb fapre in biefer äßetfe fo lange fort, bis bte gorm ge* 
füllt ifh Stäubern ber 3nl;a(t auf bent Sife bie erforber* 
liehe geftigictt erlangt hat, ftülpe man ihn mit ben bewußten 
3lücfftcf>tett aus ber gorm, mtfehe bte ©cftügelblattftüde 
mit jjinreidjenber 2J?aponnatfenfauce unb fülle baS Stagout 
in ben innerhalb beftnblidjen Staunt, bodj fo, baft auch ein 
3:̂ et'l ber innern ©eiten beS mit bem ©artengewächs ge» 
füllten SlSpicranbeS jn feftett bleibt unb lege als ©tfüuj; 
reĉ t in bte SDtitte noch e,t,e Keine entfprcchenbe SSerjierung 
»on ben bajtt übrig gelaffenen ©aubohnen unb Hapern unb 
auch HrebSfchwänjen, wenn man begleichen »orräthig hot 
ober bte Scrjierung noch fteigern »iß. 2ßcnn auch bie



gattje SBerjieruttg in bcr SMitte wegbteibt, fo betritt bic 
©pcife bennod; ein fepned, fetir gefällig ttüancirenbed 
2tcufere.

G21.  S i e g e n d u r g e r  f a t t e  © p e t f e .
ÜKan nettme gefdjtnorted ober gebäntpfted SBitbpret, 

wie fpirfcf, 9ief, fpafen tc. ic. ober witbed ©efiiget, wie 
gafancti, Plebfülmer, £afe(t)üfner, witbe Snten u. f. w. 
baju, fcpttctbe bad gteifcf in einen 3®ß lange, fein nubet* 
artige ©tücfc unb marintre pe wie »erlitt gefagt ijt. 2Pan 
bereite eine fatte Detfauce nad) 9?r. 280, bie aber patt 
weif braun fein rauf, woju atfo brauner gtetfcf jüd genom* 
men wirb unb ed rauf bie @attce mit fo oietera ©tanb 
»on Satbdfüfen ober ©djweinefcpwarten jufaramengefê t 
werben, mit einem 2öort fo oiet ©atterte bepßen, baß fTe 
in gornten mobettirt unb audgcpütpt werben fattn. 3p bie 
©auce nad) jener 33orfd)rift gerührt, wad jeboep nitpt 
tange bauern barf, barait bie ©auce nieptd oon ber braunen 
garbe einbüfe, fo »erntifefe man fte mit bemgteifepe, fülle 
atled in eine gönn, flütpc ed, wenn ed fefi genug ip, 
auf eine ©Rüffel unb betege ed mit Sapern, Dtioen, 
Srebdfdjwänjen unb fteinem Sopffatat. Sin anbered SWat 
»erjiere man btefe fatte ©pcife mit Trüffeln, fteinen weifen 
3wicbetn mit Srippraabam bepedt, ober audgetegten Siertt 
unb Sroutond »01t Stdpic. Sie Ster fotpc man patb pari, 
fcpneibe pe patb burd) unb auferpatb »on bent weifen etwad 
ab unb betege bie tnwenbige ©eite mit audgejaeften ©ar* 
bettenfafern, Stapcrn ober Sriiffetn unb begtefc fte fo tange 
mit bicfpüjfigem 2tdpic bid pe fpiegetig werben.

6 2 2 .  Ü B e t f f a u e r  » o n  © a n f e t t .
S3on einer jeben ©and fepneibe man bie Seiden ab, 

trenne Srup unb Ofücfgrat, fttiefe erpere ein uub feptage



btefett burd) «nb neunte ba3 ©änfeflein baju, wenn cd niĉ t 
anberweittg gebraucht wirb. ©tan loche bad ©ättfcfleifch 
mit fo biel jeifd̂ tagcnen Kalböfüficn alö ed ©änfe fütb, 
mit SOBurjclwerf, 3'wiet'ctn, ©ewürj utib Kräutern, Jnnlättg» 
lid;cm guten ©jftg uttb ©atj, jiê e cö, wenn cd gar unb 
audgefühlt ijt, and ber SBrü̂ e, pujje ed gehörig nach, lege 
ed in ©teintöbfc, fülle bie fc§r gut abgefettete SBrü̂ e bar» 
über, fo baf? fte über bem gleifd;e fleh* unb bedc ed am 
folgenben Sage gut mit pffigent fpamntel» unb ©änfefett. 
tpaubtbebingung ift, baft bie ©rühe einen hübfdjen, ange­
nehm fauren ©cfcfmiact unb bie erforbcrlidje ©attertfejiig» 
fett habe unb auch t)fibfc$ flar fei. gehtt ihr bie festere 
ßigenfehaft, fo fann man fte nad> 9tr. 76 mit öiwcifj fiären.

623. Gnngefodjteö ©chwetnefletfch.
©tan nehme nidjt ju fetteö ©chweinepifd», uitb nur 

bad bon jungen Schweinen baju ,* audgelöfte Sböpfe mit ber 
©epauje, 3 un3enr Sidbcine, audgefdjälte ©üefenpefe ftnb 
gut baju. ©tan fodje ed tote bad ©änfefTcifĉ , aber noch 
faurer ein unb hinlänglich meid;, weil bie fpaut im falten 
Sujtanbe immer hart genug bleibt, unb beenbe ed wie bad 
©änfeweiffatter.

6 2 4 .  K a l t e  g t f e h p a f t e t e .
©tan bereitet fte bon ©üfjwaffer- ober ©eeftfehen unb 

am liebften bon beiben juglcid; unb bann bon mehreren 
gifdiarten. ©ad) bem 2ludfd)neiben ber gtfd)e aud fpaut 
unb ©räten, fdmeibe man bott bem reinen gleifche jwei 
unb einen halben 3bH lange unb einen unb einen halben 
3olt breite ©tücfe, martntre fte in ©alj, ßitronenfaft unb 
Pfeffer unb rnadje fte ein wenig in ©uttcr fteif. Sßon 
fämnttliĉ em gifdjptfdjabfali, bon welchem ungefähr ber 
bierte Sbcil eingefchwî t wirb, mache man mit retttem ©in-



bernierentalg unb SRinbermatf, fo baf btcö etwa gut fo »iel 
at# ben britten St)eit fämmtlicpen gifcpfleifcpcö beträgt, 
einem Spcil eingeftpwijjten unb geeilten 3 hiebet« unb 
Spalotten eine garte fette garce, bann focf>e man gleichzeitig 
alte ©raten mit pinlänglicper SBürjung auö, unb bic baren 
erhaltene 33rü̂ e mit einem SStertel Duart SScin ganj furj 
ein unb mifdje biefe Sffenj unter bie garce. 9lacpbcm man 
naep 9tr. C15 ein âftetentopf brejfirt pat, fülle man biê  
fen ftpicptmeife mit gifcpjtüden unb garce unb bede, bade 
unb beenbe bie haftete wie bort gefagt ijt. 2>iefe falte 
gifeppaftete fpeift man mit gifĉ gatferte naep -Jtr. 81.

625. ©efoepter äßitbcfcpnmnöfopf.
üDtan Ia(fe ipn beim ©ipmibt abfengen, breche hinten 

ben ©enidfnoepen aus, taffe ben ©cpweinSfopf eine 3ett=* 
lang in SSaffer liegen, blanĉ ire ipn unb foĉ e ipn fet>r 
tangfam mit äßaffcr, einem guten Speit SBeinejfig, Sorbeer» 
blättern, Bärbeln, ©ewürj, einem 33ouquet »on Kräutern, 
SBacppolberbcercn, Sßurjelwerf unb ©alj. -Dtan barf ipn 
niept ganj weiep foipen, weit er in ber Sriipe liegen bleibt 
unb baburep fepr naepweiept. ©oll er ganj alö jierlicpeö 
Safeljtüd aufgeftellt werben, fo beftreiepe man ipn mit 
weifgerüprter Sßutter ober ©cprnatj auf benjenigen ©teilen, 
roo bie Jpaut aufgeplapt ijt, belege ipn mit rotpen SRüben, 
orangenfarbigen 2J?eprritben, Sornitponö, Kapern, gepadten 
gelben unb weifen, part gefoepten Siem, ftede ipm eine 
Sitrone in$ Sftaut unb befränje ipn mitStSpic; gewöpnticp 
wirb er jebeep in ©epeiben gefipnitten feroirt. 3)tan fpeift 
ipn mit einer SHemolabenfauce, SKojtricp, Sjfig, Del unb 

êtcrfilie ober einer englifcpett 3opanni$beerfauce.
6 26 .  ^ a f e n f u t p e n .

Sßon bem reiit anSgefäuteten unb auögefcpnten Jpafcn«



flciföe fĉ wifcc man bte Hälfte ein, f acte alles unb jlrcidjccS 
burdj, faefe einen britten £f>eil fo »iel weifen ©pect unb 
ntac§e eben fo »iel als ©pect ©emmelpanabe, unb fĉ neibc 
SorntcfonS, ôfelodtfcnäunge, weifen ©pect unb fdjwarjc 
Trüffeln in Keine SBürfel. £>at man nun ipafcnftcifdj, 
©pect unb 5̂anabe mit gejtofenem (Scwürj, feinen Krau» 
tern, sParmefanfäfe unb ©arbcUcnbuttcr, ferner mit einet 
bitten braunen @auce genau burdjeinattber gearbeitet, fo 
»erntifefje man bie -Kaffe mit ben würfligen Jngrcbicn» 
jieti, bie jufammen ungefähr ein 23tertel fo »iel auSmadjcn 
als bie ganje Kaffe betragt, baefe biefe wie ben 9tcbfiif= 
nerfäfe nad) 9ir, 613 unb gebe ju bem falt aufgefefnittenen 
£afenfudjen Slspic.

627.  ß a l t e u f n  a l a  d a u b e .
Kan bereite ben Sattcufn als Sfleulabe nacl> 9tr. 614 

unb todjc unb beenbe ifn aud) nadj IBorfdjrtft jener 9tum* 
mer. 3?on bem gctlärten Jonb beS Sadcufns giefc man 
einen Jingerbttf in eine ju ber 9toulabe paffetiben langen 
Jorm, lege, wenn bieS fejt geworben ijl, ben SaHcufn 
barauf, giefe bie Jornt mit flaten gonb »oll unb ftülpe 
bie ©oeife, wenn fte redjt falt unb fejt geworben tfl, auf 
eine paffenbe ©djüffcl. ®ann giere man fte unten tjerurn 
mit jaefigen SroutonS »on bem Haren gegaUertcn Jonb 
auS, belege fte redjt gefd>macf»oft mit grünen SornidjonS, 
Kapern, f^warjen Trüffeln, rotfen KrcbSfdjwänjen, ©ar» 
bellen, gelben unb weifen farten Stern unb fMe eS als 
jierlidjcS StafelftücE auf.

628 .  33e r g t e r t e r  f a l t e t  ©cfHnfcn.
SSon bem treffenb abgefodjten ©cfinfen feftteibe man 

bie Ipaut mit fo ot’elcm Jett ab, baf bieS einen Keinen 
Jinger bief barauf bleibt, »on bem ©elcnfc bis jum Juf



taffe matt bte §aut flehen, jade fte oben auß unb belege 
beit ©djinfen redjt ßefcf>macfoott mit jetten farbigen, gc= 
niefjbarctt ©egenftänben, bte ntan, wie bei aßen auf biefe 
2lrt »erjiertcn falten ©peifen, efte man fte auffegt, ftücf» 
weife in Sfßpic taudjett muff, bamit fte fefiffeben. Den 
»erjterteit ©d)ittfen begieße ntan mit bidpffig geworbenen 
2lßpic, biß er einen ©pieget befontnten f>at nnb garttire i(>n 
unten fjerum mit bttfen Sroutonß ron Sfßpic.

629. Ungartfd;er ©cf) wetttßfopf.
Sfftatt f)ade ©$Wfinepifc$ reeftt fettt, »ermifdie eß mit 

einem Drittel fo »iel @ped, feinem ©ewärj, feinen Kran-« 
tern, fein getjaeften Drüffefn, ©afj unb ©afpeter. fpat 
man einen lang int ©enief gehauenen ©$meinßfopf auß* 
gelijjt, fo fdjneibe man innerhalb baß gfctfdj »on benjeni* 
gen ©teilen wo cß bid ift foß, ffappe eß, ofme eß abju* 
fdjneibcn, naefj ben wenig mit gletfd) oerfeftenen ©teilen 
über, bafj eß möglidjft gfeidjntäfjig »erteilt ift, ftreue ©afj 
nnb ©afpeter barauf, »crtfjeife bie garce überall in bem 
©<$wcinßfopf, rotte ifjn auf, ftefte ifjn att ber offenen ©eite 
feft, fege ifjn ac$t Dage in einen guten pbfef, räuchere ifjn 
eben fo fange unb foefje tfjn wie einen ©cf)infen. SDtan 
fpeift Jî n faft mit peterftlte, Del, Sffig unb SOlopidj. 
ötßbeitte fann man eben fo jübereiten.

630. Deutfcfte ©itl je.
Sfflan foefje einen ©djwcinß* unb einen Kafbßfopf mit 

attett würjigen 3«t&nten »on 9fr. 614, f>ebe fte »erfüllt 
auß, ptteibe fte, wenn fte faft ftnb in jwei ginger breit 
fange unb eilten ffeinen ginger breite ©tüde, »ertnifdje fte 
mit feinem ©cwürj, SEPßfatenbfuinen, ein wenig 3ngwer, 
"Pfeffer unb gefwefter Sitronenfdjafe. 3ff unterbefj bie 
SJrülje rein abgefettet unb fo weit etngefodtt, baf? fte §in=



langlk gatfert, nicht 5« fafjtg mirb unb baß gleifdj gehörig 
uerbinbet, fo »erm>ke man fte mit bem geknitterten glcik 
(affe eß einmal bannt auffodjcn, t̂ ue eß fogtek in eine 
mit Del außgejtrkmtc glatte govrn, ftülpe eß, wenn eß red)t 
falt ijt, auß unb gebe bic baoon geknitterten ©Reiben toie 
oorjlefjenb aufgcfüf)vt ift.

631. 3ioutabc »on Ültnbfletfdf.
©in ©tuet oom S3audj, Slipper. ooer Süden ift am 

bcflen Ijierju unb fo gvoft alß eß bie 2Birtl>kaftßfaffc ev« 
laubt. SDian l&fe bie Sbnodfeti auß, falje baß gleifdf hin» 
länglk ein unb (affe eß einige Sage fo liegen, trodue eß 
fobann ab, knetbe eß in bet 9Jiitte fo weit auf, baf man 
eß außeinaitberflappen fann unb baß ©tüd nod) einmal fo 
grofi wirb, beflreuc bie ©eite, welche nad) inwenbig lommt, 
mit geflogenem Pfeffer, belege fie mit grünen ‘Peterftlten» 
blättern, fo(d)cm SBaftlicum, 5tk>»ian unb ©ßtragon, rotle 
eß hierauf rcd)t feft auf, nudele eß in eine lofe ©croiette, 
knüre eß fcfl mit SSinbfaben unb foc|e eß fofort mit SBaffer 
unb aßen nritrjbaften gngrebienjien unb audj einigen jer» 
tfauenen Sfalbßfüfjen. gjl eß trejfcnb meid) geformt unb in 
ber 23vübc falt getoorben, fo neunte «tan eß herauß, preffe eß 
hinlänglidj unb kneibe nad) einigen Sagen fo »iel ©d)ci» 
ben baoon ab alß nbt()ig. SDlan fpeijt eß mit Del unb 
©ffig ober bearbeitet ben goitb wie Slßpic nadj Sv. 16, 
unb giebt biefen baju.



k e i m t e t

Su&cteitungmt ßerfdjiefcenet <£öm}>ote$ 
unb bet 0ö(ate

A.  S o m p o tc S .
Sie 3D?etbobe, bie SompotcS ttt B̂egleitung ber 33ratcn 

ju ferötrett, ifi ton ber neuern Safeforbmtng längft bei 
©eite geworfen uitb nur noch ntit ben SompoteS »on 
troefenen grüßten h>er unb ba ber gaß. ScfonbcrS bifben 
bte regierten ScmpotcS »on frifdjen grüßten, tute »on 
Sottfeften in bent Safeiroefen einen eigenen ©attg, fte tre» 
ten hierbei als für ft<h aßein beftehenbe, füfe 3wifchem» 
fpeifen auf, unb gieren fowoht bie SüffetS bei Säßen atö 
aud; bie Sßfche bei grofen Sibcnbgefeflfchaften. Sie ein* 
fachen SompoteS »on frtfehen fruchten geben aujjcrbcm eine 
beliebte, gewöhnliche Stbenbfpeife ab. Sin gbeiĉ cö 5Be* 
wanbnifj hat eS auch bisweilen ntit ben pfamntcngefcfjtcn, 
regierten ©afaten, hoch bte einfachen grünen, SBurjei* uitb 
Kräuterfaiate werben gemeinhin junt Sraten gegeben.



632. $D?arroiteu*(Iompote.
59?an fßäte bte Sfftarronen, foße ftc bis ein Stabet- 

fnopf ftß leicht einbrüden läft, bann siehe matt behutfant, 
baff man fetttc Sflarronen entjtoei maßt, bie tpaut ab unb 
toafße ftc tu SGBaffet rein ab. 2tuf jebcö fjSfuttb SfJtarroncn 
foße man etn §albc<5 fßfunb 3uder mit etwas 2Öaffer ju 
einem bünnen ©prup, unb taffe bte ÜKarronen hiermit einige 
Spinnten burßfßutorcn. 9taß einigen ©tunben richte man 
fte falt an, foße bett 3uder mit bent ©aft ton einer Sitrcne 
jtt einem Karen fetmtgen ©prup ein unb überjiei;e turj tot 
bent ?tnrißten bie Sflarroncn bamit.

633. SDiarvonen-dompotc anbevev Strt.
Staßbem bie SNarrottett abgefĉ ätt ftnb, rbfte man ftc 

im Dfctt, ober rbfte fte ungefßält in einer SaffeetrommeT, 
toenn ntan fte oortjer oben freujtocis cingcfßnitten |at, be» 
feitige bie ©traten unb fpäute, taffe ftc in einem bünnen 
3uderfprup behutfant burßfoßen, richte fte, mettn ftc tatt 
ftnb, auf einer bie #i§e auShaltenbc (Sompoticre an, bejtede 
fte mit hübfße» Stpfctftnenfßeibett ohne Sterne unb nur 
auö bent marfigen gleifß gefßnitten, übcrjtehe altes mit 
bem reßt btd eingefaßten 3uderfprup, tvojit, ber Stpfcf« 
fttten toegen, auf ein 5̂funb SWarroncn unb brei Slpfet» 
fttten brei 23iertet ’JSfuttb 3wfcr genommen toirb, beftreue 
eS mit feinem 3uder mtb gtacirc eS int Dfett ober unter 
einer güthenben eifertten ©ßaufet.

634, f)}ftaumcit*(Soinpote (btauc).
9>?an taffe bie auSgeftcir.ten Ratten s}Jftagmcn in einem 

ftüjfigcm 3uderfprup unb ßitronenfaft behutfam fßmorett, 
bamit fte nicht fo jerfatten; ant beften betoerfjMigt matt 
btcS, trenn man ein breites, geräumiges ©efäfj bajtt nimmt; 
bieS ift übrigens bei aßen frifßctt grüßten ju beobaßteit,



wenn nt«« ffe ljübfd> ganj betjalten will. SBenn ntan bie 
Pflaumen angeriĉ tet Ijat, itnb ber ©ub tfl nod; ju bünn, 
fo (affe «tan i$n ju bet erforberlid;en Sftrje einfodjen unb 
giejje i(;n »erfüllt übet bie angerid,teten Pflaumen.

635. ßompote t>on gefehl ten Pflaumen.  ' 
Sie Pflaumen tljue matt itt fodtenbes SÖBaffcr, jielje 

iljnen bie fpaut ab, unb briitfe habet, »ermittelff eitteö fleineu 
©infĉ nitteS, betjutfam bie ©teine fteraus, bamit ffe Ijübfd) 
ganj bleiben unb fetyntore unb bcenbe ffe wie bie »origen.

636. 21pvifofcn*©ompote.
©inb bie grücfjte tlein, fo befyanbele unb fodje man 

ffe wie bie Pflaumen, grojje fd>ueibe man Ijalb burtb, fd;äle 
ffe rolj ober blandffre ffe unb jie$e bann bie £aut ab unb 
fod?e ffe wie bie Pflaumen. 3u biefem ©ornpote pflegt 
man bie ©teine aufjufĉ lagen, bie Seme (jetauö ju nehmen, 
ffe ju brünett unb abjujicfyen unb mit unter bie grüdjte 
ju miföen.

637. f).'fivficJ) = ßompote.
©S wirb eben wie baS »on SIprifofen bereitet. 3« 

jebern Sompote fann man bei bem ©Autoren ber grüd;te 
ein ober ein $aar ©läfer SBein jufefcen.

638. 2lcpfel*©ompote.
Sie Slepfel werben bisweilen in Hälften gefd;ält unb 

bie Scrngeficiufe auSgebrê t, bisweilen bleiben ffe ganj unb 
eS werben bann bie Serngefjäufe mit einem paffenben 2luS» 
ffedjer auSgeftô en, ober btefe aud) mandjmal in ber Quere 
burctygefcfwitten, befonberS wenn ffe gefüllt werben foflen. 
2Bifl man jum Uebcrftedjten ober SBelegen beS 21epet»Som» 
poteS eine ©clee Itaben, fo lo$e man fiierju bie ©egalen 
aus, bedj fönnen nur 23orftorfer ober Iffenetäpfel bierju



gcbruutpt werben, «nb cS muft atsbaun rnepr 3u<Irr, aittp 
ber nötptgc gitronenfaft unb SEBetit jugefept werben. 2)ic 
gcfcpcitten Stepfet tpue man in etwas Sßaffcr unb Sitro* 
neufaft, bamit fie pübftp weif bleiben. Jiacpbcnt bie ©epa* 
len mit SSaffcr au<Jßctorf;t fiitb, preffe man ben ©aft über 
bic ganjen Stepfct, fotpc ftc mit bent 31^  Cc*uc SWanbct 
Söorflovfer Stepfel unb bret SSiertct Ĵfunb 3u<fer), bem 
©aft non einer gitrone unb einem ©tafe SSSein, fo baf? 
ftc nitpt êrfaßen, entfpretpcnb weiep, pebe ftc aus, fotpc 
ben ©aft bis ju jenem ©rab ein, fo bafj er non bem in 
bie £ope gepöbenen Sbfet fabig abtropft utib ber tropfen 
naep furjer 3«t fiep juin gattern neigt; man giefie ipn 
bann auf einen ftatpen Setfet ober Setter, boep epe er fo 
weit eingefofpt ijt, giefje man etwas banon über bic Stepfel, 
baf? er fiep mit bem ©aft, ber fiep noep unter ben Slepfetn 
famraett, nerbinbet. @inb mit biefent bie Slepfet angcritp.- 
tet, fo belege ober beftetpte man fie mit ber ©ctee.

639. S3erjtertcS 3tepfet*gompotc.
® a S  oorfiepenbe go m p o te  betege m an aufjer ber Stopfet« 

getee m it Slpfelfincnfcpetbcn, grünen ober eingemaepten 
P flau m en , fcpwarjcn nnb rotpen Sirftpen unb befrättje cS 
atlcnfattS m it patb burepgefepnittenen SÖffctbiSquit.

640. gompote non gefüllten Step fein.
■Kan ftpneibe fie quer burep, ficcpe bie Stcrngepaufe 

aus, fepäte fie, fülle in bie Sijeper Stprifofen* ober tpint* 
beermarmetabe ober ein aitbcrcS gonfeft, ficcpe fie pin unb 
wieber mit ber EDicfferfpipe, beficcte fie mit Stngetifafliftcn 
ober fotzen non in 3«der eingematpten grünen S3opnen, 
rangire fie auf einer gompotiere, überjicpe fie mit einem 
bitfen 3utf«fufy bcflreuc fie mit 3mfer unb baefe bie Slepfet 
gar, fo bafj fie fiep pübfcp gtaeiren. Sßemt man feine



Sompofiere ober Safclgcfdjirr Ijat, maß bte ©aäijifce äuß­
ert, fo fattn man bte Slepfet fodjen unb baß Sompote bann 
wie baß »on -Kanonen nad; 9tr. 633 beftanbeln.

641. SlepfetsKarmelcvbe.
$ierju ftnb grofe meidfe 2tepfet gut. 5fla$ bem 

©träten fodje man fic gletd; mit bem pinlänglidjen Butfer, 
etmaoB'tnmt unb Gitronenfdjale furj ein, flreitpe fte burclj ein 
©icb, »erfeßc bie Karntclabe mit etmaß Sitronenfaft unb 
gebe ftc fo ober »ennifdje fte notp mit nad) 91r. 8 beltan« 
beiten Sonnten.

642. Strnensdompote.
SD8it£ man bie ©irnen rotft lotsen, fo taugen baju nur 

grüne fyarte äßinterbirnen. Steine ©irnen bleiben ganj, 
man ftpneibe jur §älfte oen Stiel ab, breite ben tftabel auö 
utib fcpälc fte ab ober man fdjneibe fte patb butd) uub wer« 
faftre mie bei bett palben Stepfein. Kan laffe fte mit 
Butler, Bin™! unb ßitronenfcbale fodjeit, biß fte meid; unb 
rotlj ftnb unb bann fdjtteß einfod;en, biß ber ©ub fprupß» 
artig mirb. B «  ßompote »on meifjen kirnen neunte man 
Skurreblanc, fodje fte nur lurje Beit unb fe|e Sitronenfaft 
uub SBcin ju; »on ben feften ©curreblanc läft ftĉ  ein 
$crrli$eß rofafarbigeß Sompote erjtelen, bet einem langem 
Stoßen nimmt biefe fcpmacfljafte ©inte fette aufpredjenbe 
garte an.

643. ©emäplteß 33irnensl£ompote.
£>aju neunte man buntelrotp, rofarotb unb metfi gelochte 

©irnen, ju ben bunfelrotljen ©inten neunte man tja.te und 
ju ben betbett anbern garten ©eurreblanc. 3jt «Keß mit 
einem bieten ©prup fertig getobt, fo ridße man eß fd;icfjt- 
meife nad; ben garben medjfelnb an, belege eß t>in unb



»über mit eingemachten f(t)»ar$cn Strfchen unb befrattje 
cß mit Slpfetftnenfĉ ciOett-

C44. Dui tten*ßompotc.
(Jß erfcheint ifottaô t atß rot̂ eö »ic »ciffeß Sompotc. 

Die in ü̂bfcf) (nuteten ©tiieten gefehlten Duittcn tlancpivc 
man einen Slugenbticf in SÖBaffcr, fê e jte, wenn ftc rotl) 
»erben fotten, in einer gut jugebeetten, »obt bcrjinntcu 
tfafferotte mit bietern äßaffer, SuäetV 3'mmt unb ttitro» 
nenfehate unb ein ganj »enig Grfftg auf unb taffe fie fdjmach 
unb tange fodten, unb fo furj cinfchntoren, biß ber ©ub 
fprupßartig »irb. Die ©mitten jum meinen (Sompote miif* 
fen mit Sitronenfaft eittgertcbcit »erben unb jtarf fothen; 
man nehme îerju bie tanger am 33aunt gebliebenen grüßte.

645. $tpfetfincn = ß ompotc.
Die auß bem marligen gteifch gefhnittenen, bon ben 

Kernen befreiten Slpfetftnenfcheiben menge man mit hintäng* 
liebem 3uder, taffe ben mit bem 3»^er oufgeteften ©ub 
gut abtropfen, richte bie Stpfelfinen an, foche ben ©aftrait 
noch fo biet »te nöthig 3«^er Ju einem bitfen ©prup ein 
nnb giepe ihn falt über bie Slpfelftnen.

646. fftteloneits ßompote.
9)ian fd)neibc bon einer gefehlten hotten ober ganzen 

Stietone hotbftngerlange, berhältnifmafig biäe tmbfche 
©tiitfe, foche fte behutfam »i« befannt in einem 3uäerf«» 
rup, richte jte an unb giefje ben geh&rtg eingetô ten ©ub 
fatt barüber.

647. ©tachetheer*Sompote.
9iachben man ftc nach SBefeitigung ber ©trete unb 

33iöthcn in fochcnbeß SBaffer gethan hot, bewahre man fie 
bor bem 3evfatten, taffe fie auf einem Durchfthtog obtau*



fen unb tu einem Sub »on hinlänglichem 3utfer buvth* 
f(f;ntovcn.

648. £ etbeibcer-G ompote, (23laubeeren).
ÜJiatt taffe bie 23eftnge mit 3utfer fochen, fthäume fte 

ab, fd)üttc fie auf einen Durdjfchlag, fodje ben Sub bist 
jum <5prup ein unb bermijefje ihn wieber mit ben grüßten.

649. Grrbbccrsgompote,
Die »crlefciten, geroafdjenen Leeren menge man mit 

genügenbera 3uder unb beenbe baö ßompote wie ba$ »on 
Stpfeljmcn.

660. geig cn*Sompote.
Die geigen ftnb in ben nörblttpcn Säubern nicht fet>r 

auSgebreitct, hoch imfüblichcn Suropa unb Slften werben fte 
auf mancherlei 2lrt benufct. Die in ©effatt unb garbe 
»crfchiebenen tjiefigen Stbavten werben grbfstentheifö roh »er* 
fpeijt unb nur bie nicht ganj reif geworbenen als Sompote 
jubereitet. ÜJian fdjneibe bie Stiele jur fpälfte ab, Man» 
d)tre bie geigen einen ?(ugenblicf, je nach bem mehr ober 
weniger unreifen 3«6anbe, unb fernere fte in bem nötigen 
3utJerfub, woju man etwa* 2Bein unb (Sitroncnfaft jufegt, 
richte fte, wenn fte falt ftnb, an unb übetjiepe fte mit bem 
fuvj genug cingefochten Sub.

651. 2iitauaS»ßomp ote.
Sftach bem fparfamen- Späten fepneibe man biefe {oft* 

lid)jk aßet grüßte eben fo fparfam in beliebige Scheiben, 
fernere fte in fiarem Sutfcrfub entfprechenb unb »erfahre 
fo weiter wie eö bei bem geigcncompote fieht.

652. 2Kalt|iefev 9ict<?*2ompote. 31 etö A 
la Malta.

Spion blatithirc ein h«lbeö fPfuub 3leiö, focf)e ihn in



SEBaffer Weich uttb taffe ihn recpt trocfen werben, foche brei 
SSiertet f̂unb 3«<ter jurn furjcflen ©rab, nämlich ja 
ßaramel ein, boep fo bap er fiep ntĉ t färbe, »creinige tim 
genau mit bem Sei« unb üermifepe <pn nocp mit Gitroncn« 
faft unb einem ©lafe 9J?araöquüt. 2)?it biefem Uletö unb 
eingemachten grüepten, wie feproarjen unb rotten Sirfcpen, 
SRcineclaube, 3ô anniöt>cevgetee u. f. w. unb 2lpfe(|tncn* 
fepeiben richte mau anf einem pajfenben £afefgefcpirr ein 
pübfcp »erjierteö Gompote an; bocp ü̂te man fiep »er 23er* 
pufcung, weites leicht burcp.ein $u buntcö 23elegen entfie­
len fann. Sie gorm, wclcpe man bem SRctö geben will, 
hängt »on bem ©efepirrab, worauf man ihn atmetet; man 
fann ein Speil beS SRcipcö mit rothem Saft färben. Sie leicp* 
tejte, anfpreepenbfle 2lrt ihn entrichten ift, bap man ipu 
runb, o»al ober eefig jkffelartig orbnet, inber9JJitte ein Witter* 
freuj bitbet unb tu bie baburep entjtanbencn »icr gelber 
ober SRäunte in jebeö ein »erfcpicbenartigeS Gonfeft füllt, 
baS Sreuj felbft mit gopanniöbeergelee unb fcpwarjen Sir« 
fepen belegt unb bie äupere (Sinfaffung mit Jlpfelftnenfcpci« 
ben in gleich »eiten Bwiffhenräumcn fepräg befteeft unb baS 
©attje unten Innerhalb bcP ©cpiiffelranbccJ mit ffeinen 
breifpifcigen 23?obettö »on gefärbten SRciO bcfränjt.

653. Duabri l l en-Gompotc .
Silan foepe nach 5tr. 641 eine ficife aber recht fepmaef» 

hafte Slepfelmarmelabe QDhtp), bilbe pteroon mit SSerücf« 
fichtigung beO frei bleibenben nötpigen ©cpüjfelranbcö einen 
mögltcpß popen, fchmalen Sranj, unb mache in ber SWitte 
gleicpfam alö ©tüfce beö Sranjeö ein Srcuj ebenfalls »on 
Slepfelmup. gnbenpierburep entjtanbenen »icr gleichen gelbem 
richte man in bem einen weip gefepmorte fcpcibtge 21cpfei, 
in einem anbern, rotp gefottene 23irnen, in bem britten



gelbe Slpfclftnenftfeiben unb in beut »terten ft̂ töarjc Jbir» 
fĉ eit an, bie, wenn cS auf er ber gafrcSjeit »fl, aus Gonfeft 
beffefen fbnnen. 3tlS Scfluf ber 33ercitung biefeS anfpre« 
tfenben GompoteS belege man bie 3lepfetmarntelabc aufer» 
falb mit Streifen »on in 3«äcr eingemaeften griinen 33of* 
neu, Slngelifa ober Sicincclaubc.

654. ©eftaffelteö Gompctc,
£>ierju gehört ebenfalls eine folcfe Slepfelmarmelabe, 

mtc »orfin bemerft ifl, jeboef im serffärften Quantum. 
GS tommt fauptfätflicf baranf an, baff man »on biefem 
Slcpfelmuff mefrere êrraffen über cinanber bilbe, »on wel« 
efen bie eine immer einen 3°tt breit jurüdweiefen muff 
ton ber anbern. Güic jebe biefer êrraffen wirb mit einem 
»erfcficbcnartigcn Gompote »on weifen Slepfetn, rotfen 
SSirnen, gelben SUelonen «nb fefwarjen Kirfcfcn rceft ge« 
fcfmadooü belegt, fo baf bie brei erften grüßte fierju in 
muStatennufgrofc, runbe ©tüde ober Heine Sefcibcfen 
geformt unb bie fiirfffctt fübfcf ganj bleiben, alles aber 
fefr rorftditig gefoeft unb als fpauptbebingung »or bera 
Verfallen bewaf rt werbe. Slitcf barf bei bem Slnricften lein 
®ub an ben Seiten ablaufcn unb eS muf bie Slepfelmar« 
melabe »on ber einen Staffel ju ber anbern an ben Seiten 
ju feffen bleiben. Unten ferurn fann man als Scfluf ber 
2lu6f<fraüdung notf bie äuffern Stüde »on SöffelbiSquitS 
ober Stcpfelgelcc naef 3tr. G38 legen.

655. Slepfelfcfnitte als  Gompote,
£)ie Sßiertcl »on gefefälteu 23orSborfcr Slepfeln fcfneibe 

man in biinnc Scheiben, bünfte fte mit 3«cfcr, Gitronew* 
faft unb etwas SBein, »ermifefe ffe mit fleinen 9toftnen, 
riefte baS Gompote an unb garnire cS mit falb burefge» 
fefnittene ÜbffelbiSquitS.



656. ßompote »ou getrocfnetcm ober ge* 
bacfetiem Dbfl.

fpierju ni»»t man.Slepfel, SSivnett, Pflaumen, Strf#ett, 
,  SKoftnen, brünetten tc. :c. Sitte Dbftarten »erben mit 

3 i»»t «nb ßitronenf#ale auf einerlei äßetfe ge!o#t unb 
julê t mit genügenbem 3ucfer füg gemalt. ÜKan Jäte 
ft# »or bem Ser!o#en, bie Simen fönnen am meinen »er* 
tragen. So »ie man baS ßontpotc »on gebatfenem Dbft 
»on jeber einzelnen Slrt bereitet, fo fanit »an au# jwei» 
crlet ba»on $ufant»enntif#cn. 2Daö beoorjugtefte »on bie* 
fen ßompoten ifl baS »on gebaefenett Pflaumen, »on wel#ctt 
bie ßathartnenpflaumen bie beften finb, unb baS »on r̂fi* 
netten ober gefehlten Pflaumen offne Steine.

6 5 7 .  D a t t e l n  = ß o m p o t e .
Die eigentliche £eimat ber überaus nüfetiĉ en Dattel* 

*■ palme, »on welcher biefe grüßte fommen, ift baS fübli#e 
Slficn unb Slfrtfa; hoch wä#jt biefelbe, wenn au# ni#t in 
fol#er Sottfomntenheit, au# i» fübli#cn Suropa; bie 
grü#te werben bort fowoljl roh als »crf#icbentli# jttbe* 
reitet genoffen. Der auSgeprrgte Saft bcrfelben giebt 
einen herrli#en Sprup, wel#er wteber jum ®inma#en an* 
bercr Datteln gebrau#t wirb. Das Scart ber Saunte 
liefert ben Sago unb aus ben no# jungen Sldttern wirb 
ein ©emüfe CfJalmfohO unb, tn3uder eingcma#t, ein ßon» 
feit 0)5almfäfe) bereitet unb enbli# bie §rü#te getroefnet 
unb Weit unb breit »erf#i<ft, unb biefe ftnb es, wel#e au# 
bei uns bisweilen als ßompote jubereitet ober fo gefpeijt 

i »erben. 3n ber ©eftalt gleichen fte ben ßi#eln, haben 
bie ©rbge »on Pflaumen, feiert braunroth aus unb es 
umf#ltejt baS faftige, füge gleif# einen geterbten, langen 
Stein.



$P?an fefce "bte 35atteln mit SSaffer unb fo »ielent 3«cfcrf 
als e<5 ber 3uctcriloff btcfcr herrlichen ©übfrüchte juläfjt, 
auf, in etwa fünfunbjwanjig bt<3 breipiß SWinutcn ftnb fte 
weich; fie ntüffen alSbann pinXättglitp eingefocht fein, wojn 
man aber SBein unb Sitronenfaft anwenbet. 2tut̂  fann 
man ben grüßten nach einem geringen SSerlocfjen bie Spaut 
abjiefyrn unb ben Stern h«auebrücfen.

ß.  aSerffptebcne ©alate.

658. ©rfiner ©alat .

hierunter «crflept man Ä'opffatat, jungen Statt erfalat, 
Snbieien, Kapujiner», ©arten» unb Sruitncnlreffe, 9tabun* 
jen unb betriebene Kräuter, mie (Estragon, Schnittlauch, 
ptmpinclle, £rip»mabaut, portulaf, jungen 23arretfch, Stür­
be! u. f. w. 3$on bem Kopffalat nehme man, nach bem 
asefeitigen ber grünen äujjcrn Slätter, bie mehr gebleichten 
gelben unb ftpneibc bie perjen einmal burch. SBei ben 
(Ettbtoien gilt bteS ebenfalls hinfichtlich ber mehr gebleichten 
Blatter. Sille übrigen grünen ©alatc unb Sträutcr merben, 
mie eS ft<h »erfleh*/ gut »erlefen unb alles rein gewafchen. 
®fau mache ben mit biefen ober jenen Kräutern, wie man 
fie liebt, ober fte gerabe bie 3ahre6jcit barbietet, »ermifch- 
ten grünen Salat, wie er oben angegeben ifi, mit Sffig, 
Del, ‘Pfeffer unb ©alj an, beren Quantität ber ©aumen 
entfehetbet, belege ihn mit halb burchgefchnittenen ftebenbis 
acht Minuten gelochten (Eiern unb nach Umfiänben mit 
©arbcllenflrcifcn über ©arbeßenpden. Sille grüne ©alate, 
auch SBurjcl* unb anbere ©alatc pmeefen febr gut, wenn 
man baS Del mit hart gelochten Stgelben »erbinbet unb 
bicS mit Sfftg unb ben Kräutern »ermipt, fo bah es eine



Strt £unfc wirb. Sa« 2ltimac§cn ber grünen Salate ge» 
fefieht altemal erfl fürj »or bem ©peifen ober am £tfcp.

6 5 9 .  © p e d * © a t a t .
SDtan brate würflidj gefefntttenen magern ©ped bräun­

lich, taffe ihn mit ©ffig unb ©atj mit 9tüdfi<ht auf ben 
©ped unb geflogenem Pfeffer auffochen, jietje cö mit jWci 
bi« »ier ©gelben ab unb »ermifche, wenn e« »erfüllt ift, 
ben mit Kräutern gemengten ©atat bamit.

6 6 0 .  © a t a t  t > o n w e i f j e m  u t t b  r o t p e m  K o f i .
$atb weifen unb falb rotfen Koht, au« weltfern bie 

©trünfe gefefnitten fitib, fefneibe man ganj fein, blancfite 
tpit einige SWinuten in SBaffer, menge jebeö attein mit Del, 
Sffig, Pfeffer unb ©atj unb betege if«, wenn er angerief» 
tet ijt, mit eben fo angemaeften, bärtlid) gefottenen ©ette* 
riefefeiben unb rotfen Stuben in abwedjfetnber garbe.

6 6 1 .  K a v t o f f e t f a t a t .
3J?an fepneibe abgetönte Kartoffeln in runbe ©Reiben, 

ftarfe Söürfet ober lange ©tüde, »ermifefe fle mit einigen 
eben fo gefefnittenen ©arbeiten ober geringen, rufre einige 
hart gefönte ©bottern mit Del ftar, »ermifefe bie« mit 
etwa« gefadter êterfitie, etwa« ©«tragon, Schnittlauch, 
geftofenem Pfeffer, ©atj, einigen Sflbffetn »ott 3Jtoftvich 
unb fo »iel wie notfig Grjfig unb menge hiermit bie ge» 
fefnittenen Kartoffeln.

662. ©at a t  pon Sßurjelti.  
fpierju nefme man Kartoffeln, ©etterie, rothe SHubctt, 

SUhapotttifa, 3Jtohrrüben, gering u. f. w. Sie SSBurjeln 
foche man nicht ju weich, fctjneibe alte« würflicf, fabig ober 
fdjeibig unb menge c« wie oben.



6 6 3 .  © e m e n g t e r  S a l a t .
3u bctt obigen Qngrebtensien neunte man not$ faure 

©arten, grüne 33o$nen, Slepfel, Kapern je. ic. nnb mifdje 
atlcö mit Per »origen Sauce.

6 6 4 .  © e f t ü r j t e r  S a l a t .
^ierju muffen Pie PajufommenPen Sßurjeln in paffenPe, 

gleite Stüde gefdjnitten »erben. 2l(teS »irb, nadjbem e<5 
mit Del, ßjfig, Salj unP Pfeffer gemengt iji, in eitler 
pbföen garbenmifdjung in einer glatten, mit Del auöge* 
fh-idjenen gornt, fdjid)t»eife einrangirt. 9tad> SSerlauf »on 
einiger 3eit fiürjt man Pen gn^alt au$, belegt ipn unten 
ober oben mit Keinen SMumenloldrofen, SarPeflenjtrcifen 
unb Kapern unP begiefjt Pen Salat mit jener Sunfe, Pie 
aber gut flüjfig fein muff, Pamit Pie ©egenftänbe nidjt 
madfirt »erben.

6 G 5 . © ä r t n e r f a l a t .
£icrju neunte man Piefcl6e 3«t^aten »ie fie oben an« 

gegeben flnb, fluf̂ e atleö tjübfdj ju, ridjte es, jtatt c$ in 
ber gorme ju mobeKiren, auf einem SalaPier in pübfdj 
nüancirenben Slbflufungen an unb begieße aüeö mit Per 
©alatfauce nadj 9?r. 658. Daö bePürfenbe Duantum »or* 
ftê enber Salate lä fjt fiel) halb bei Per 3«bereitung finben.

666. düieringSfalat.
5D7att fc£;neibe auögc»äjferte, abgejogene geringe (et»a 

Prei bis »ier Stücf), ein IjalbeS Subenb »ct($c Slepfel, fo 
»icl Kalbsbraten »ie gering unb eben fo »iel Kartoffeln, 
neunte überhaupt »on allem gleid; »iel, aud; etivad 
geriebene 3wtct>eln, wenn eS geliebt »irb, ntifdje alles mit 
Kapern untereinanber, menge eS mit Del, öffig unb Pfeffer



aber feinem Satj, wegen bet geringe, itnb gornire ben 
Salat, wenn et angeridftet ift, mit auögejacftcn Sitronen* 
ober folgen Stepfelfcheibcn.

667. S a rbe l le n fa la t .

3n einen guten Sarbellenfalat gehören nach unferm 
angenommenen Duantum jwei ffunb Sarbettcn, jroci 
Steunaugcn, eine Dbertaffe sooK Kadern, ton jebent eben 
fo tiel Dliocn, SornichonS, eingemachte Shampignonö, ein 
$ld;tel 5̂funb 33raunfchweigcr SBurjt itnb eine Sitrone; 
natürlich wirb bei einem fchlcchtern Salate h«er»on beben* 
tenb abgewidjen. Sarbettcn, Neunaugen, fpfeffergurfen 
fdjncibe man in Stücfc wie ein gingergtieb lang, bie übri­
gen 3ngrebicnjicn taffe man fo, and) fann man bie beften 
Sarbettenhälften ganj taffen unb fte fehnedenfbrmig auf* 
rotten. äBcnn audj noch bie SBurft unb bie Sitrone in 
Scheiben gefchnittcn finb, richte man alles fetberweife hübfeh 
gefchmadood an, »crjiere ben Salat wie man fann mit 
ben aufgerottten Sorbetten, Katern, Dtiten, unb wenn man 
»tcttetc&t noch etwas geräucherten bŴcinfaĉ ö baran wenben 
fann, garnire ihn mit ben auögejadten Sifroncnfdjeiben unb 
begiefe ihn hinlänglich mit Del unb Sfftg.

CG8. ©urfenfatat ,
Staih bem Schalen fchneibc man bie ©urfen in recht 

feine Scheiben, fatje fte aber nicht ju tict unb jn früh, 
bamit nicht bet ganje Saft tertoren geht. Sbcn fo »er* 
meibc man baö gewattfame r̂effen, benn mitbemSaftetet* 
tiert bie ©uvfe auch ihren ©efchmad unb wirb fchwertcr* 
baulich- Stach einem auf baß Sinfatjen batb fotgenben 
leichten r̂effen menge man bie ©urfen mit Schnittlauch 
unb gcfch. S'Stragoublättern unb mache fte mit Del, Sffig unb



Pfeffer ober mit bet befannten ©alatfance an; au<b ©ar* 
betten fibmeefett gut ftutn (Surfenfalat.

C69. ©o^tienfatat .
5D?an neunte baju {(eine grüne SSobnen, fdjncibe fte in 

beliebige ©tütfc, todje fte, (affe fte trotfen werben unb mache 
fte mit ©alatfräntern, woju noch etwas spf eff er traut fomrnt, 
mit Del, flfffig, Pfeffer unb @alj an.

Slufcr biefen b'cr aufgefübrten ©afaten ijt noch bet 
Statienifdje ©alat beroorjubeben:

3« ben »ergebenen 3ngrebtenjten, wcltbe fa9tr.667 
beim ©arbettenfalat aufgefübrt ftnb, fommen noch geraumer* 
ter Sachs, 2tuftern, marinirte Sttufcbeln, gefottene Krabben 
u. f. w. @r ift ber wertbooßfte, wenn er atte Beaten 
enthalt; boeb wirb au<b er abwettbenb unb mangelhaft in 
ben 3>ngtebicnjicn bergeftettt. 23efonber« effettsott ift er mit 
Stbpic in einer gornt mobettirt unb gejtür&t.



3  e r n t e t *

3 u O c r e t t « n g ö a r t  Derfcf) tct>enet  ( S i e t -  
j > e i f e n .

6 7 0 .  ^ f t a u t n e n w e t ^ e  (Ster.
SSenn baS SBaffer fo<$t, fcjje man bie @tcr, »n e»1,en 

£)urdfdlag gelegt, hinein, laffc fte fünf Minuten lotsen, 
lljuc fte fog(eid> in talteö SBaffcr, flopfe feie Schale ring« 
herum befmtfam lob, pelle btefe eben fo »orftefütg ab, er­
wärme fte in beigem SBaffer unb gebe eine SWoftrt'd* ober 
Spei* unb 3«>te6elfauce baju, ober gebe fte ju biefem ober 
jenem SJlattgemüfe.

6 7 t .  SBeicfje (Ster.
2J?an tfue fte in focfjenbed SBaffer, taffe fte jwei unb 

eine halbe bis brei Sftinuten foepen, richte fte fogleid in 
efner gebrodenen Seroiette an unb gebe frifde 93utfer baju-

672. Verlorne @ier.
®ie Bereitung ijt bereits in 9ir. 47 angegeben.

12»*



673. £ a r t e  Geier. £alb( )arte  @ier.
(D?an fê c fie mit {altem SBaffer auf, (affe fie a(ö 

harte ©er fünfzehn Minuten ober noch länger fodjen uttb 
fü̂ tc fie ab. (Kan giebt fie auf rcrfchicbcuc 2lvt, tu Hälf­
ten, SSiertcI ober quer in rtmbe ©tücte gef dritten, mit 
einer (Koftrich, einer Schämet"’, einer Sauerampfer*, 
einer f)o((änbiftf;en ober SSaniflcnfauce. 2luf?erbem wirb baö 
©clbc ju uncnblirfj rieten ©peifett unb ©aucen, itnb au cf; 
baö SEBcife jitm SScrjiercn Falter ©pcifeit gebraust. $ic 
halbhartcn ©er (affe man fieben biö acht Minuten fochen; 
man brauet fte junt (Belegen ber ©alate unb rieler faltet 
gletfdj* unb gifthfpeifen. (f. VIII. unb IX. Sibfdf.)

674. © auve Ster  mit (Butter ober ©peef.
(Dian nehme auf jebeö ©  ein 8ot(j (Butter ober ein 

SotJ teilten ©peif. SBettn bie (Butter braun gemalt ift, 
fdflage man bie ©er fefyr behutfam, bamit fie hübfeh gattj 
bleiben, barauf, beftreue fie mit ©alj unb Pfeffer, (affe 
fie ctroaö auf reifeben, begieße fie mit einer galten Dbev- 
taffe ro« öffig, auf fecf;ö ©er, unb ihrer (Butter unb (affe 
fie nur fo fange auf bem geuer alö baö ©elbe pflaumen* 
inemocid) bleibt uttb baö (SBeijje nicht fliefenb ift, unb gebe 
fie fogletch auf. Kiratut man ©peef baju, fo fchttetbe man 
fingergliebgrofje, brei (Kcffcrrücfcn biete ©cf;eiben baron, 
brate biefe auf betben ©eiten braun unb rerfafjre wie oben.

673. © ptcgeleicr.
(Diau fefje fie (jübfeh ganj auf bie êife (Butter, bamit 

fie flehen bleiben, wenn matt {eine Pfanne mit SSerticfun» 
gen hat, beftreue fie mit ©a(j uttb (Pfeffer unb (affe fie 
fo lauge auf bem geuer wie oben bemerft trorben. SDiatt 
fattn biefe ©er auf beibett ©eiten braten, trenn matt fte 
gefehlt mit einem bünnen (Keffer ober einem biimten gifd;*



löffet umjutocuben weif} Wer hierin nitpt geübt ijl, halte 
eine gtüpenbe Strippe barüber. Watt ftccpe mit einem 
SluPjietpcr ober großen feparffantigen Sßeinglafe vnnb herum 
baö $u otebe Gitoeifj ab unb oenoettbe biefe Gier tote bt'e 
gelobten.

6 7 6 .  © e f o t t e n e  Ä i b i ß c i e r .
Watt fepe fte mit fabtern äßaffer auf, baffe fte eine 

biP jtoei ©tunbeit fäcpte fotpett, bamit baP Gitoeifj reept 
flar wirb unb gebe fte mit frifeper 23utter.

677. G i e r  in  SccOern .

Watt nehme »ertorne Gier ttaep 9ir. 47 ober pflatt» 
nteutociche Gier naep 9ir. 070 baju, lege ein jebesS in eine 
ißecpertaffe unb fülle cttoaP pifanten 3üP, ber aber pierju 
befonberö fräftig fein tnufj, barüber.

678. © e b a  cf eite Gier.

Wan feptage ganj friftpe Gier in reept peifjcP SBacf» 
fett, taffe fte aber ja ntept bänger baritt, fonbertt jiepe fte, 
fo toie fte fttp jufammengejogen paben, fogteiep auP, fte 
werben fonft gteiep part; man gebe fte a(P ©arntruttg ju 
©ernüfe ober mit einem pifanten 3üP. SDtefe Gier famt 
man atttp oon reept »oeiepen »erbonten Giern bereiten, wenn 
matt biefe ttt ropen Giern unb Semmel panirt unb fte 
batttt rcipt peifj auPbacft.

679. © o p t *  G ier .

Wan fotpe fte iu einer guten, feparfett ©abjfopbe pavt 
unb baffe fte barin erfabten; man fpeift fte junt griipflticf, 
ju Söein unb Sßtcr.
080. G i e r  mit  G p a m p i g n o n ö  ober  Worcpeltt.

Wan nepme pierjtt verlorne ober pfbaumentveiepe Gier,



bereite nach 97r. 238ob, 239 emttrfcö ̂ »afĵ ccöon ©̂ antpigttonö 
ober Wiorchettt, ritzte e<5 in Wechertajfen, fo bafi biefe âlt> 
uott baoon »erben, an unb gebe in jebe Safe ein Si.

6 8 1 ,  g r a n j ö f t f d ; e  ( S i e r f u d ; e n ,  ( D m e t e t t e e J  
a u f  » e v f d j t e b e n e  2lvt .

Jüiefe cmfprcr̂ enbcrt Sierfpeifen haben fefjr ntannig* 
fache Weftimmungen. üftan rechne ayf jebeö ®i einen guten 
Gffjtoffet bott gtüjfigfeit bon Wiitd;, gteifchbrühe ober 393affer 
unb auf eine Dmelette hier bi<5 fechö @ier unb ungefähr 
brei Soth Wuttcr, quirle <5ier unb gtüfftgteit mit et»aö 
@at$ unb Pfeffer, f^ütte bie Sttaffe in bic braune 33utter, 
unb (affe fte auf rafd;em geuer, »ätjrenb man fte mit einem 
büunen 2J?effer jufammenfehiebt ober rüttelt, auf einer ©eite 
gelb braun baden, fchütte csS fogleid;, c(;e cd hart »erben 
laun auf fPapier, rotte eö auf, fdjneibe cd in ©tüde unb 
belege grüne Sonnen, ©choten, ©pinnt, Snbibicn u. f. ». 
bamit. £>icd wären

6 8 2 .  ( E i n f a c h e  D m e t e t t e .
3n fet» »erfdiebetten 2lb»e<hfctungcn termifĉ t man 

biefe £D?affe batb mit feinem Schnittlauch ober fPetcrfclie, 
batb mit meutern frtfbfjen Sräutern, batb mit ((einen ©tüden 
(»ie 9?r. 683 bem.) oon geräuchertem ?ach$, ©arbeiten, 
Südlingen, ©(hinten ober ©ditadwurft u. f. »• Wei bem 
Waden fdjiebe mau biefe Dmctetted mit bem SDieffer ju« 
fammen unb ftütpe fte gleich auö ber Pfanne über ber 
©thüffel um, baff bie braune ©eite oben (ommt, unb gebe 
fte fo ober mit et»aö pifantem 3üö- ©tatt ba(3 man bie 
3ngvebienjien mit badt, fann man fte auch fo babei geben, 
X>ied wären



683. Dmetetteö mit Saeftö, mit feilten Ävau* 
tei l t ,  mit feinen ftväutern unb ©arbel len,  

mit 93 ü cf fingen, ©cfyiitfen, Sßurjt tc. jc.
684. Dmclettcö mit Sonfeft .

SEBcgen biefer ©peife f. näcfififolgenben 2lbfdj.

685. Siüprcicr,  (ctnfadf unb bermifdjt.) 
®ie 9J?affe ift biefclbe, nur fommt bie 93uttcr, bie 

gut fein nutf, vof> baju; man rechne auf jebeö 5t ein Sot̂  
33utter. fDtan rüljre bie 93iaffe fo, bafi man baöjcnige, 
Was fidj am 33oben feftfefcen n>iff, immer ftridfweiö lobrüfirt 
unb mit ber noclj biinnen 29affe bergejialt »ercinigt, bafj 
fie floefig unb pfüaumcnweicl) bleibt, unb fcfyütte fte fogleid) 
and, beoor fte tfart wirb. 93?an tarnt bie 9lü()rcicr mit 
bcnfelben 3utl)aten aufgeben, wie bie Dmelcttenfpcifen. 
23on ben feinen Sräutern neunte man jebodj nur etwa<3 
©djnittlaucl) ober êterftlie, bie unter bie 2Jia jfe gcraifdjt 
werben tonnen, bie anbertt ©actiett tfiue man erft nacfybcnt 
Slbrü̂ ren barunter, ober belege bie angevidjtetcu Dtülfreier 
bamit, woju fte albbanit in etwad 33utter ĉif gemalt 
werben.

686. Sinfadje fpiinjc mit Sauce.
SEftan redjnc auf jebeS 5i ein 2otl) 2>?ê l unb eine 

5ierfc$ale »oll Üftildj, unb jwei <5ier auf bicfPerfon, quirle 
fo »iel »on biefen brei 3»grcbicnitcn, al$ man nbtlfig fiat, 
mit etwa« ©alj eine SWdffe jufamnten unb batfc fte auf 
ft̂ wadjem geuer »n ein« flachen Sicrtudfenpfanne auf bte 
ülrt, baft man etwaö 23utter in ber Pfanne £ctft werben 
läfjt, fo oiel EDfaffe tyineinfdjüttet, bafj, wenn man biefe 
nad) aßen ©eiten wenbet, bie 'Pfanne baooit überall einen 
SJicffervütftu btc£ bebeeft wirb. bie fflinje auf einer



©eite gebatfen, fo beflreic§e man fie mit etwa« ftüffiger 
SButter, wettbe fie um unb bade fie auct; auf bei anbern 
‘Seite, fefce fte tjeifj unb faljre mit bem Satten fort. 2)iefc 
einfache fptittje richtet man wie fte ift an, ober roßt fte 
juoor auf; man fpcijt fte gern mit einer aSanitte-3J2itcf>fauce 
ober einer jcbcn Dbftfaucc, wie fte bcr jweite Slbftfjuitt 
aufü r̂t.

687 .  p l i n s e  mit  S o r i t t t l j c n .
Unter bie “Kaffe neunte man etwas 3 “#«/ bade fte 

wie oben, aber ftreue babei auf jebe ̂ (ittje einen (Sfjtoffet »ott 
Keine SRoftnen, fcfjiĉ tc fte, wie fte aus ber Pfanne tommen, 
f)od; auf, beftreue bie lebten mit 3uder unb gtacire bie 
©peife mit ber glübenbctt ©Raufet.

688 .  *}Hinje m i t  2tepfetmufi .
£)ie tefcte 5̂tinje beftreue man ni<$t mit Keinen 3Jo» 

ftttctt, fottbern beftreidje fte, wenn fte aus ber Pfanne tont* 
men, mit 2tepfetmuf, rotte fte auf unb gtacire fte wie »ortjin. 
2)icfe ftinjen fdjmeden au# gut, wenn man fte wie bie 
»origen mit Sonnttien bacft.

689 .  fp t i n je n  mit  ß o n f i t ü r e S .
Statt beS 2lcpfeImufjeS neunte man ein beliebiges Son« 

fett. (Sine jebe biefer Îtuje fann man au# in »ier Stiicfe 
f#ttcibcn, in bicfe (Sonfeft einf#tagen, fie paniren, aus» 
baden unb gtaciren.

690 .  £ a n n ö b e r i f # e  $ U i n j e .
Kan ri#te ein tjatbeS 5̂funb Kcpf, jwei (Sicr, etwas 

KuSfatennufj, ©atj, einige Gfjtöffetn »ott gute SBcifbier* 
barme mit fo riet Kit# ein, baf eS eine bidftüffige Kaffe 
wirb unb ftcttc fie an einen warmen Cvt, baff fie tjiutäng* 
li# aufgef't. 23eit biefer Kaffe Knete ntan mit ber netbi*



gett SButter jwei SDtefferröcteu biete tptinje, fdjirfte jte auf 
eiue Stfüffel uttb freue jwifdjen jebe 3»mmt ttnb 3uctcr.

6 9 1 .  3 e f u i t c n * D m e l e t t c ß .
Sie Cmetetteß taffe ntatt auf Rapier gleiten, bejtreidje 

fte mit einem bieten, weifen fpaftfee ton ©cfügei nad) 
9?r. 398, rotte jte auf, lege fte auf bie Scfüjfet uttb giefc 
etwas pifanten 3üß barunter.

6 9 2 .  S a l p i c o n * D m e t e t t e ß .
Sie werben eben fo gemaeft, jlatt beß £afdjeeß nehme 

ntan Satpicon naefj 9?r. 415. (Sroquetteö).
6 9 3 .  f D t o r c t j e l n - S m e t e t t e ß .  ß f a m p i g n o n ß *

D m e l e t t e ß .  6 t e i n p i t j e n * £ > m e T e t t e ß .
Statt beß $>aftfccß »on ©eftüget netjme man ein fol* 

djeß non ÜJtortfeln, ober ein fottfeß »on Sfampignonß ober 
Stetnpitjcn. SBei alten biefen Dmetettcß ijt cß fpauptregef, 
baf bie Sauee ju bem gütlfct retft bief eingefodjt unbgee 
bunben werbe, bamit naif ber SBcrniifctjung berfetben mit 
bem gletftf» ober ^flanjcnjtof baß ©anje eine compacte 
tDiajfe fei.

6 9 4 .  S p a r g e T ^ C m  e t e t t e ß .
tpierju wirb ber büntt gefepätte Spargel nur einen 

fatbeit 3ott lang gefepnitten, in Sßaffer weitp gefotpt, uttb 
wenn er retpt trotten ifl, mit einer reift bitten 23uttcrfauce 
oermiftft, fo baf eß eine bitte tDtaffc giebt.

6 9 5 .  S p i n a t ^ D m c t e t t c ß .  S a u e r a m p f e r *  
O m c t c t t e ß .

Sic B̂ereitung ift immer biefetbe unb unterfdjeibet ftef 
ttur in bem güttfef. 33eibc ©entitfc werben natf 9?r. 527 
ttnb 532 jubereitet, miiffen aberbitf, jebotf nidjt mebtig fein 
ttnb bihfett nur wenig Saure faben.



696. Ojieveicr.
9)?an wafdje bie Eier redjt rein, troefne ftc ab, bc« 

ftrei<$e ftc mit ©peef, untwieffe jebeö Si »crmitteljt cineb 
reinen 2äppcfjenö mit feinen ipetcrftfien- ober
fiörbelbfättern «ttb einigen feinen ©tiitfdjcn 23raun$of3, 
bemttffe fte mit 3«>irnfäben unb fo$e fte mit etwa« 2lfaun, 
33raunfjofj unb 3®»^elf^aien l>art. ©offen einige betrie­
ben werben, fo fege man in bie ÜJiitte eine grofje, bunt 
aubgefdjnittene 3w<ebeffdjafe unb bie anbern ©aĉ en runb 
fierum. 2luf biefe ©teile fann man fßerfe'unb bergfetefjen 
mit ©c&eibewaffcr treiben.

697. S ier fäfe.
©ecf)S ganje Eier unb »ter ®Ottern, bie reefjt ffar 

gequirlt werben, bermtfdje man mit etwas ©afj, abgerie­
benem Eitronenjwfer, etwa« geftofenem 3intmt unb 3«^er, 
einem SSiertef 5̂funb Keine fRojtnen unb ein unb einem 
falben bis jwei Ouart SWtfclj, preffe ben ©aft »on einer 
Eitrone baju, giefe bie Sfiaffe in ein fjoljeö ©efefjirr, 
fteffe cS in focfenbeS 233affer unb faffe es?, unter einige* 
mafigen wieberfjoftem Umrüjjren unb unter 23cac£)tung, bufj 
fein SBaffer fjincinfocftt, fo fange foefjen, bis bie ÜJiajfe ju» 
fammen gelaufen ift. 2üan tiitte fte Ifogleidj in einen 
feinen 2>urcf>f<f>(ag, faffe bie SEBabife rein baöon abfaufen, 
ftüipe bie 2>?affe auf eilte ©$üffef unb übergiê e fte mit 
gtfdjfagener ©apne (f. XV. Slbtn.} ober SBetttaubeau 
uaef) Dir. 268.

698. ©etnmefißier fu^en.
2luf jt'ebeö Ei neunte man jwei Sftföffef »oll geriebene 

weifte ©emmeffrume, eine gute fjalbe £)bcrtaffe »off HJiifcb, 
unb ju a$t Stern, wie wir bie SWaffe f>iet braunen, jwei 
Efifoffel »off 37?ef>f. ©entmef, SWê f, Sibottern unb 3J?ift$



quirle man mit etwaö ©alj, fcblage baö öi»eif? ju ©ebaunt, 
nuf$e e<3 unter btc Stoffe unb bade Ijieröon in einer etfer* 
nen Cfterfucbenpfanne ungefähr &»ei ober brei dierfueben 
mit 93utter recht langfam auf gtü̂ enben Rotten. 3 f  bie 
eine ©eite beö SierluctyenS gelbbraun gebaden, fo lege matt 
aud» oben bie nötige 93utter, brebe ben Sierfu^en um 
unb bade bie zweite Seite eben fo, fliehe ihn auf bie 
©Rüffel, fefje ibn »arm unb fahre mit bent SJaden fort.

699. ©emöjjttltcfjer Ste^l^Sterfuc^ett.
3u gutem Sierfudjen nehme man auf febetf @i j»ei 

ßfilbffel oolt Stellt unb eine gute âlbe Dbcrtaffe »oll 
Stild), quirle cö mit ©alj jufammen unb bade fjieroott 
bie Siertudjen »ie »orftebenb bemerft »erben. SBon ber» 
felben Stoffe badt man:

7 0 0 .  © c b n i t t l a u c b < = G s i e r f u c f ) e n .
Stau »ermif ê bie Stoffe mit ü̂tlänglidj fein gefĉ nit» 

tenem Schnittlauch.

7 0 1 .  S t e p f e l ' S ’t e r f u d ^ e t t .
Stau febneibe einige grofe mürbe 2lepfel fdjeibig, laffe 

bie ©Reiben mit ber jum Sierludien bejlimmten 23uttcr 
überall in ber Pfanne »ertbeilt, erft fcb»ifcen, fülle bie er* 
forberliĉ e Stoffe barüber, barfe bie öierfud)en »ie »orbin, 
freue oben 3uder, brebe ben Sierluĉ en um unb glacire 
ibn in ber Pfanne. S3e»or man mit bem 23aden fortfä̂ rt, 
»iftbe man bie Pfanne, bcS 3«derö »egen, gut auö.

702. ©ped = (£terfud;en.
fpierju febneibe man mageren ©ped in Keine fdjeibige 

©tüde, brate ibn in ber Pfanne, fülle bie Stoffe barüber 
unb bade bie (Sierlucben »ie befannt, aber fo, baft ber ©ped



überall gleich oertyeilt ijt; in bicfc Gierfut̂ cnmaffe I«nn 
man au$ etwas ©$nittlaud> tnifcfyen.

703. 6d;nee*(Ster!u(^en.
Stuf jebeö Gi rechne ntan einen haften <5(Hoffet sott 

50?e$l unb eben fo »iel feinen Buder, rü$re bie Gibotter 
mit bern 3«^er flaumig, mifc§e bas 2J?el)t nnb bann ben 
re t̂ fteif gefangenen glatten ©$aum bcS GiweifjeS baju, 
bade îeröon ftngerbidc (5icrfuc£)cn, träufle jwifdjen jeben 
auf bie ©djüffel geflohenen Gierfudjen etwas Gitronenfaft, 
freue auf ben oberflen 3uder nnb fefce fie eine S3iertet« 
fiuube ober etwas länger in einen fd;wa<$ Reiften Dfen.

704. Kavtoffel -Gierfud;en.
Sie Kartoffeln fodje man in ber Senate ah, jerquetfê e 

fie redjt ttein bafj feine ©tüde barunter hleihcn, »ermiföe 
fie, wenn bie Kartoffeln ein fmtbcS 3̂funb betragen, mit 
»ier Cottj Sutter, a$t Giern, ©atj nnb jwei Saffentopfen 
»OH SWilcfj nnb bade t)icr»on bie Gicrludjcn na$ -Jlr. 698.

7 0 5 » .  3 3 r o t * G i  e r t u ä)eit .
SDfan bereitet i§n wie ben ©emmef=Gierlu$en, neunte 

aber ftatt bet ©cmmel alt gebadeneS geriebenes ©tywarj*
brot ober ûmpernidel. ___

706. Statientfc|>er Gierfucffeit.
3n bie gewö̂ ntî e Gierfuĉ enmaffc fommen feine 

Kräuter, wie ©cf)mttlauc(j, êterfilie nnb GStragon nnb ein 
?aar £>änbe »oll geriebenen ârntefanfäfe, jeboef» wirb bie 
ÜWaffe ftatt mit Sßuttcr mit fefr gutem Diiocnol gebadet*.



m i f t c t  S U b f d n ü t t *

B u & e r e i t u n g ö a r t  i>er 2?fel ) I f jKifen.
7 0 7 *  2 3 c r t t  n e v  S D ? e ^ > t f p e i f c .

3a s?ier fpanbm »oft gcrtetener Semmel, feie offne bie 
Siinbe gerieben werben, neunte ntan »ier 2otf» füfje unb ein 
2otf> bittere, mit etwa« SKitcff fein geriebene SDianbeln, »ier 
Sotty SStttter, bie auf 3«^er abgeriebene Senate einer Si« 
trone, aif>t biö jê n Sotfj 3utfe*V feeffö Sicrbottcr unb ein 
Sittel £luart füfje ©offne, rfifire ton biefeit Sngrebienjien 
eine -Kaffe jufammen, rermifcfie fte mit bent Sdfnec »on 
oier ßiweifen unb baefe fte bergejtatt in einer fcortenpfanne, 
eher einer ©cffüffef, auf welker ein Scigranb nach Sinl. 1.2̂ . 
gefegt ift, baf) fte ft cf) oben braun färbe, atfo eon eben 
rnefjr #i$e belomme atö »on unten. Unterbcfj rüfire inan 
hier Sotf) SButter p  Sa$ne, gebe uad> unb na<§ »ier öi* 
botter, eier ?ot!f 3ucfer unb ptefct ben Saft ton einer 
ßitrone unb ben fteif gefefftagenen St^nee ron ben fet̂ S 
Giweifjen bap, fuße biefe SKaffe über bie perft gebatfene 
unb taffe afleö noeff eine gute ffatbe Stunbe baefen. 3n 
jebc SKefßfrcife tfme man eine SKcfferfpiijc Safj.



708. Eine anbere 23cvliner 9??eptfpetfe.
9)?att fdjnetbe »on ungerbflctcm 3«>iet>acf einen Rattert 

ginger bide ©Reiben, firetcfye ein Stafelgefdjirr ober eine 
©Rüffel mit einem £eigranb mit ftarer SButter aus, ran* ■; 
gire ein ©djiĉ t 3t»iebad hierin, jtreue auf biefe grofse unb 
Heine nad) 9?r. 8 befjanbette unb mit würflig gefdjnittencm 
Eitronat unb Drangenfdjale »ermifäte Stoftnen, lege »ieber 
eine ©djicbt 3*»tet»a<J unb faljre fo fort, bis bie Stanbftpjfel 
ober bie gorm bis auf einen fiatfen ginger breit baoon 
»oll ijt. £>ann quirle man brei Eibotter unb jtoei ganje 
Eier mit »ier Dbertaffeit »oll Sflitd; unb fo »iel 3nder, 
bafj eS Ijinreidjenb füft wirb, flar, fĉ ütte bieS aßmctylig 
über ben 3>»iebad, taffe eS eine ©tunbe (angfam baden 
unb gebe eine SSaniHefauce baju.

709. •Dreöbcnev OTe^lfbeife.
ü)?an rüfyre a$t 2ot1j lötest mit ein Viertel Duart 

SD?il(̂  flar, reibe îeroon einen fejlett SSrei auf bem geuer 
ab, rüljre ac$t 8otf> SButter ju ©afme, rüljre atfmäljltg adjt 
Eierbotter, a#t Sott» 3«^« unb ben 33rei baju unbmifdje 
etwas abgeriebene Sitronenf âte unb beu fteif gefĉ lagcnctt 
©$nee beS Eiweißes barunter. 2Jtan fülle biefe 3J?affe in 
eine mit 23utter auSgejtridjene unb unten mit einem beflri* 
ebenen âpierblatt belegte gorm, fo bajj fte brei SSiertfieile 
baoon »oll wirb, bade fte ein unb eine fjalbe ©tunbe, fo 
baff bie gorm babei ein drittel in fodjenbeut äBajfer jtefyt, 
ftülpe näd)ftbem bie SJtê lfpeife auf eine ©Rüffel fef>r be*
ûtfam aus unb übersiehe fte mit einem Ê anbcan »on 

2Bein ober einer SSattillcfauce (f. II. 2lbf$n.)
710. Eine Steige.

Sftan laffe ein unb ein IjatbcS £luart 2J?iIt̂  in einem 
geräumigen E5eft§irr mit einer falben ©tange SSaniHe unb



jebn Sott» BttÄer fodbcn, fĉ tagc baß Sßetffc »on a$t (Eiern 
j;um einem gtatten Reifen ©dfntee, »ermifĉ e i£n mit »ier 
Sott» Butfer unb ferme baoon eine glatte nadj ber ©röfte 
beß ©cfcf)irrß, teerin bie SPWdj focjft unb bie audf gerabe 
fo grcfj fein ntufj atsS bie ©pfiffet ift, worauf angeri t̂et 
werben fett, taffe bie ©d)nccmaffe in bie SJtitcf) gleiten, 
beete fte feft $u, lege auf ben Qecfel glüfjcnbe Sorten unb 
beamte, bafj bie 9JHtct> jefct nidjt met>r fo<$t, fonbern nur 
jie§t. Kann man nadj etwa a$t Minuten bie ©djneeplatte 
umwenben otjne fte $u jerbredfen, fo ttfue man eß, fonft 
taffe man fte ruptg nod) a$t SJJinutcn jieben unb »erjtärfc 
attenfattö baß geuer ctmaß auf bent Sedfct. Qamt t$ue 
man fte betfutfam auf bie ©ebüffet, quirle bie (Eibotter mit 
einem (Sfjlijffct SDtetjt unb etwaß E0titcf> ftar, jietfe bie EDtildj 
tê enb bamit ab, bafj fte redt)t feimig wirb unb giefje fte 
fogteid̂  burd) ein ©ieb. ERat̂ bem bie ©djneeplatte tatt 
geworben unb bie ftclj barutiter gefammettc EDtitd) abgegoffen 
ift, beftreue man fte mit groblid? geftofjenen bittern ÜJJa* 
eronett unb überjielje fte mit ber ebenfattß falten, gebunbe* 
nen EDtild). Qiefe teilte EDtetdfpeife tann man aucf> warm 
geben, bocf> fepmeeft fte tatt befer.

7 1 1 .  E K a » b e t * K ä f e .
•Utan reibe oierjelfn biß fed)ßjet)n Sott) EDtanbctn, wor­

unter einige bittern ftnb, mit EDWd) reept feilt, fd)tage fedfß 
(Ster unb fedljß öibotter baju, rüpre eß mit brei Quart 
rof>e EDtitdj ftar, vermifĉ e eß mit einem SStcrtct 3̂funb 
reine Sorinttjen, einem ©tütfdjen B»mmt unb Sitronenfcpate 
unb Sitronenfaft, unb betjanbete eß fofort wie ben (Eierfäfe 
bon ERr. 697. ©obatb bie EDtafe redjt gut ju Käfe ge­
laufen ift, lafe man bie SBabife burtb ein ©ieb ober fteinen 
aber feinen Surdpfdjlag gut abtaufen, bamit er rcd)t troefen



wirb, ftül'pe tpn auf eine (Sĉ öffcf unb ilberjieße ipu mit 
einer bidett SBcin* eher ©aßncreme nacp 9tr. 266 ob. 268.

712. <3 ultatuättcßlfpetfe.
2ßan reifee atßt Sotp fuße unb jwei Sotp bittere ab* 

gejogenc SDtanbetu mit choaö Stofenroaßer reefet fein, rüpte 
aefet Sott» 23utter ju ©atme, gebe wäprenb beö 9tüpren3 
aeßt Gibottcr, bie geriebenen 9J?anbetn, aeßt Sotß 3 “<*':r, 
vier Sot̂  geßcßencn 3®icbad, jtoci Sotß fein würfligen 
Gitronat, eben fo riet Drangenfdjate, aeßt Sotfj ©uttan* 
roßnen unb juteftt beu gefangenen ©cßnee beö GiweißeS 
barunter. SJtan fuße bie 2D?affe entweber in eilten 2)teßt» 
fpeifenformenranb, ber »on 33fecfe ift unb »on bem man ben 
ßtanb »on bent S?»bcn mittelft eines ©cßavnicrS abneßmen 
farm, ober in einer ©Rüffel mit einem Scigranb, ober ein, 
wie eine ßatße Gaßeroße geformtes Safelgeßßirr, ju brei 
Sßiertßcite »oß, beflreue ße oben mit 3«der unb baefe ße 
itt einem mäßig Reißen Dfen ober einer Sortenpfanne eine 
bis eine unb eine ßatbe ©tunben, fo baß bie SPteßtfpcife 
ßcß ßeflbraun gtacire.

713. ©ebaefene Dtegenwürmer.
9)2an bereite einen 9tubctteig nad) 9tr. 45 »on brei 

Giern, ßßneibe bie 9tubelu fo ßarf unb fo lang wie 3te* 
gemoürmer, bade ße auf jioct ober brei SDtatcn in ßeißer 
SBadbutter gelbbraun, unb neßme ße mit ber ©cßaumfeße 
ßerauS. Dann rüßre man brei Sott) ÜJJeßt mit jwei ganjen 
unb fecßS Gibottern, jeßn bis jtoolf Sotß 3«der unb einem 
ßatben Ouart üMtß, bie man mit einer ßatben ©tange 
SJaniße eine 3e>tßmg ßat «m geucr ßeßen laßen, bamit 
ße tSanißegeßßmad anjießt, flar, unb rüßre bicS auf bem 
geuer ju einer bidfeintigen ©auce ab. 9taißbem man bie 
gebadettcu 9tubeltt feiö auf einen geringen Speit in baS



©efdjirr jutn 23aden getf;an -fiat, fülle man bie Greine 
barübet, beflreue ftc mit bctt äurüdgclaffenen 5?ttbcln unb 
Iaffe btesS nur ganj wenig baden, bamit bieSJKĉ lfpcifc nieiji 
fbeif wirb, fonberti bief cremig bicibt.

714. SBctnöbevger 9)ielilfpeife,
9)?att fodje jw'olf Gier bavt, neunte bie Sottcr berank 

unb ftreicbe fie burd) ein ®ieb. Sann rübre man jwölf 
btS bicrjelm Sotb Snttcr ju ©aljne, gebe ein falbes fp funb 
frtfäen, weiten ßäfc, bie burdjgefiri<$encn Gibotter, ein 
SSiertel fßfunb B«äer, feĉ s? Sotlj bittere SWacronett unb 
jubelt ben ©djnee bon bem SGBeiften bon fcdjs Giern bajtt, 
«nb bade bicS eine ©tunbe in langfanter £ifje.

7 1 5 .  S P ? . e p b f ^ e i f c  » o n  3 w t e B a t f ,
SB?att fd;neibe aus einem SJtanbet runber B̂ icbacfe 

ben Sßobcn, tybfde bie Bwiebade aus unb bene|je fie mit 
SM#, baff ftc etwaß erweitern Sann fülle man ftc mit 
$ü-fc§*, n̂mbeer» ober einem attbern Gonfeft, fege ben 
ebenfalls etwas angcfeuĉ tcten 23obenwiebcr barunter, fdjlage 
bon hier Giern baS SBctfje ju einem weiten ©d)«ee, ber* 
mtfcfic ijjn mit ben Settern, befircitfje bie gefüllten B<®i> 
baefe bamtt, beftreuc fte attcrwärtS gut mit geriebenem 
Bwiebatf ober ©emtnel, bade fie in 33acfbutter aus, wenbe 
fie in Bucfo «nb glacire fte oben mit ber glü̂ cnben ©djippc.

7 1 6 .  © e b a e f e n e  2 ) H l d ; n u b c t u .
£icrju fdjnctße man bon obigem 5tubelteig feine 51 tr» 

beln, fodje'ftc in fo biel ÜJtild), B«^* «nb B'«1«1̂  baf 
eS eine bideremige 3D7affe giebt. 2Benn biefe unter abwec&» 
felnbem 9lü&rett »erfüllt ijl, rit̂ re man ad)t ?otl> Sutter, 
ad)t Gibotter unb ben ©efmee beS GiweifjcS baruitter unb 
bade fte wie es in 5ir. 712 bemerlt worben.



717. ©ebatfener ©rted.
5D?an ftbütte unter aufnterffanten Stühren in ein bid 

ein unb ein SSievtel Duart fottjenbe, tjinreicfjenb gefügte 
SDiiltf», bie aSanitte- ober 3immtgeftbmacf bat, g\t>öff fei«S i  
»ierjê n 8otb grobtörnigen SButbweijengrieö, taffe if)n unter 
abroetbfelnben Uiübren auf einem gelinben Jeuer eine SSier* 
tctjtunbe audquißett, unb oermiftbe it)it, wenn er audgcfütßt 
ijt, mit aĉ t 2otb 33utter, ad)t gigetben unb bem fteif ge» 
ftblagcnen Schnee beö gitoeifjeö unb batte bie SWetßfpeife 
wie »orbin gefagt tji.

718. ©ebatfener ©ried mit Slepfeln unb !- 
©onfeft.

SBenn man bie 2J?ajfe »on »orbin jurn Satten ein* 
füttt, fo neunte man erfi bie #älfte baoon, lege auf biefe 
bie SSiertet ober quer burtbgeftbnittcnen Hälften »on Sord* 
borfer Slepfeln, bie man juoor in etwad 3ucfer geftbmort 
bat, fütte in bie Sötber ber Slepfel gonfett, ober wenn ed 
Slepfeloiertel ftnb, lege man iljn bajwiftben, fuße bie übrige 
SWeljtfpeifenmaffe barüber unb batte fte wie betannt.

719. ©ebatfener ©rteö mit gortntben.
SDZan »ermifbe bie SJtaffe mit gorintben unb batte 

fte nadj 9?r. 712. £>iefe SKeblfpeife fann man mit aßen 
»orber in Steter gefebmorten frif^en grüßten batten wie 
man ed wünft̂ t unb ed bem ©eftbmad jufagt.

720. ©ebatfener 9teid.
5D?an nehme fo »iel 9teid wie ©ried angegeben ift, 

fotbe ihn in 2JiiI<b, 3«<tcr unb 3 ,nt»lt auf re<bt fat̂ tem 
geuer, baf? er gut auöquißt, babei aber bübftb bitf bleibt, 
bann »ermiftbe man î n, wenn er audgefüblt ift, mit acht 
Sotb Sutter, acht gtbottern, ber auf 3u<ter abgeriebenen



©<bale einer Sitrone unb bem ©tbnee turn bem Simeifj 
non fecbö Stern unb batfe bie 9)ieb(fpeife tute eö in 9ir. 
712 gefaßt ift.

* 721. (Sebacfener 9teiö mit 2(epfein, Soritt;
t p e n  o b e r  S o u f e f t .

hierbei »erfahre man nach SSorfĉ nft bet ©rieömefii- 
fpcifen=2ivtifel.

7 2 2 .  £ i r f e - 2 Ä e b f f p e t f e .
ÜJtan brübe ein âlbeö 5̂funb fpirfe mit foebenbent 

SSaffer, giefe baö SBaffer rein baoon ab unb fo<$e ftc in
* ®?iicb, einem ©tuet eben 33utter unb 3mimt »et# unb fteif. 

SBenn ftc abgefiibit tfl, rü̂ re manttoeb feeböSotb3?uttcr,ein 
SSiertet 'Pfunb 3ucJer, ein SSiertei 'Pfunb grofje unb ein 
Sittel pfuttb Heine 'JJoftncn, jtoei ?otb gê aefte bittere 
9)ianbefn, fe^ö bitS a^t Sibotter, bie abgeriebene S^aie

r oon einer Sitrone unb brei Sßiertbetie beö oon bem Sitoetjj 
gejebfagenen ©ebneeö baruuter.

723. äße i f ^a t t .
3)?an fotbe ein $5fünb no<b nicht »böig reife ©facbel» 

beeren in SBaffer auf, unb laffc fte rcĉ t troefen abfattfen. 
S'ann rcrmif ĉ man fte mit einem b<*iben 'pfunb feinen 
3ucfcr unb abgertebener Sitronenfcbale unb fo oiel atö bie 
©tatbelbccren auömatben, mit reibt bitfer 2Seincreme. ÜDtati 
fepe um eine ©cbüffel, toeiibe bie S3acfbt$e auöbätt, einen 
SKanb oon £etg, ftreicbe bie ©(buffet intoettbig mit Söuttcr 
auo nnb rangire bie SDtajfe mit Hetnen Sbffeibibquitö febiebt* 
weife ein, fo baff unten unb oben ©tacbelbcermaffe fomwt,

* unb baefe fte eine ©tunbe.
724. £opf  = 2)2ücb.

£>a$ äßeifje oon a^t Siern fiblage man ju einem
13



fjlatleu, aber triebt fleifctt ©djaum, viî rc ba$ Selbe ber 
(Ster mit acht 8oth 3«äer Kar, »ermifche es mit bem (St* 
weifjfchaum uttb julefct mit einem falben Duart ©ahne 
ober guter 2)lil<h «nb Drangenblüth* ober fÄofenejfenj, fdjütte 
es* in einen mit Karer Sßutter anögeftrichencn 2opf ober 
ein anbcreS, baju paffcnbcO Sefäfi unb laffe biefeö in fo* 
chenb Reifem, aber nicht ganj fochenbem ffiaffer fo lange 
flehen, bis bie -üftaffe fteif geworben ijl. SBenn ftc falt ift, 
fledie man ftc loffelroeiö auö, time ftc auf eine ©epffet 
unb übcrjiche fte mit einem halben Ouart, mit oier (Si- 
gelben abgewogener, hinrcichenb gefügter ©Kleb ober ©ahne, 
gchlt bie Drangen* ober fftofeneffenj, fo laffe man bie UTiilch 
mit Drangenbluthen ober Jiofenblättern auOsteben.

725. SWtld; jlrubcl.

SJtan rühre unter brei SStertel 5̂funb UXeht brei (Sier, 
fechö 8oth SSuttcr einige Sbffel gute äBeifjbicrbärme unb 
ein Sichte! Duart ober fo »iel HJtilch, bafj e<5 ein flraffer 
Seig wirb, ber ftd> hanbhaben läfit; btefen fchlage man mit 
ber Seile tüchtig, bamit er locfcr wirb, rolle ihn alöbann 
ganj bünn auö, bcfU-etcbe i(;n mit flüjfiger (Butter, bejtrcue 
ihn mit gehallten ©Janbeln, Keinen SRoftnen, gehallter (Si= 
tronenfchale, 3'mmt unb 3uder, rolle ihn rote eine SSBurfi 
auf, fehnetbe tl;n in wroetbaumenbreite ©tücfe, lege <hu 
in eine breite, mit (Butter beftrtchene SafferoUe unb fefce 
ihn an einen warnten Drt. (ffienn er b'ntanglicb aufge­
gangen ift, giefe man fo riet fochenbe 2M<h barauf, bafj 
fte nicht ganj überficht unb fefje bie ©peife in einen jient* 
(ich $dfeu Öfen fo lange, bisS bie WtiIch eingelocht ijl unb 
bie ©trubel unten unb oben braun gebaren ftnb. 2J?an 
richte fte an unb fülle bie ©auee ber oortgen Sftehlfpeife 
barüber.

*.



725. Ä r e b $ fl r u b e V
X>ie 3ubercitung$art ijl fo »eit biefelbe wie bte »orige, 

nur bajj man ftatt jenen 3»ttgrebienjien, womit man ben 
£eig bcjtrcut, biefen mit einer nad) fftr. 40 bereiteten ÄrcbS» 
flofjmaffe befircicbt, unter welche jebotb etwas Butter unb 
abgeriebene Sitronenf âte unb ein ober jroei Sier mehr 
fommetu

727. ©pinat j lrubel .
jpierju nehme man jungen ©pittat, blancbirc ipn, batte 

ihn, f<bwi$e ihn mit 33utter unb etwa« SKebl, »erlöse ihn 
mit 0abne unb etwas 3utter, fo bajt eS eine corapafte 
Pfaffe wirb, unb riibre in biefe, wenn fie yerfüt>tt ift, einige 
ganje Ster unb einige Sibotter. Sann batte man nach 
tttr. 686 einige fpiinje, bejtreicbe fie ftngerbitt mit ber @pt« 
natmafe, rotte fte auf, fdjneibe fte in ©tütte unb rangire 
fte in eine gönn. 9lübre junäcbfi ein fPaar ganje Ster 
unb einige Sibotter mit einem âI6en Duart SDlild) unb 
einem SSicrtel Ĵfunb 3 û er Har, gtcfje eS über bic l̂inje, 
batte eS eine ©tunbe in mäßiger Jpî e unb feroire bie 
SDtepifpcife mit liirter 0abne ober SDtilcb-

728. 9ieiöftrubel.
Siefe fttiebtfpeife wirb eben fo gemacht, nur nehme 

man flatt ber ©pinatmaffe JKeiSmajfe, woju brei Siebtel 
‘pfwtb JReiS in SWiltb fleif getobt unb mit Butter, Sßutter 
unb »ier Siern »erfeftt wirb. Sben fo bereitet man aueb

729. ©rieöftvubel.
730. Siabuiftrubef.

33on einem butten ‘Pfunb Sftebf, einem halben Duart 
®tilcb unb einem Viertel 'pfitttb 33utter brenne man auf 
bie 2lrt einen STeig ab, baf, fo wie bie SDtilcb mitbcrSßut*



ter fodjt, «tan unter fßtncflent 9tiif>rcn bab (Btefjl hinein* 
fßjüttet ttnb baron auf gelinbent geuer einen fejien £cig 
werben läfjt, ntan rüftre ein ©i baruttfer unb, wenn cb »er* 
fiiftlt ifl, noßt »ier ©igelbe unb brci ganje ©ier. (Bon bie« 
fern £etg rolle ntan mit etwa« Steiß ftngcrbitfe unb banb- 
lange Sßürfie, (affe fte tn 2)tilß) einige Minuten faßten, 
ftebc fte aub, (ege fte überb Sfreuj in bab jum (Baßen 
beftimmte, mit (Butter aubgefirtßtene ©efßttrr, quirle in 
einem Guart SDtilßj brei ganje ©ier unb brei ©tgelbe unb 
geftbrig 3»^er, giefje bieb über bie ©trubein unb (affe fte 

^  hiermit eine gute ©tunbe baßen. 3 “ tiefer üflelßfpeife 
giebt man gern etwa« abgewogene unb gefügte Stilßt. ®ie 
angegebenen 3utftaten geben eine fc$r grofe Stefßfpeife.

731. Sffieftppctlifßieb (Brot.
©in ttnb ein ftalbeb (pfunb geriebenen ^umoernißcl 

»ermifßte ntan mit aß>t Sott) geriebener (Kanbeln, jwei Sotft 
bergteißten bittere, aß>t Sotft ©orinttyen, aßjt Sotf» mit at§t 
©ibottern ju ©afjnc gerührter (Butter, jufamnten einem falben 
öotl> 3immt, Steifen, gefaßter ©itronenfäale uttb Sarba« 
monte, brei Sotf) canbirtcr Drangenfßjale unb bent ©ßtttee 
»on fe$b ©iwcifjen. 2Jtan baße bie Staffe in einer Stanb» 
fßtüffel ttnb gebe eine SRotftwcinfauce näßt Sfr« 267 baju. 
5lutb falt fßjmcßt biefe Stetßfpeife gut, woju man fte in 
einer gornt baßt ttnb bann aubftürjt. 2Iußt biefe 3utf>aten 
geben eine groffe Staffe, man fantt fte bafter naß» Umficin* 
ben »on weniger 3«tbatcn bereiten.

732. @ricbfß;nitte.
SDTan foßje ben ©rieb in Stilß» mit bem n&t̂ igen 

3ußer unb einem ©tüßßten (Butter, wie »orftin gefagt ift, 
botb reßtt fieif, »erntifdte iftn mit einem f5aar ©icr unb 
abgericbener ©itronenfßtale, unb ftreißte tfm auf einem (Brett



glatt au«einanber tt>ie einen ginger bi<f- 3EBcnn er falt ift, 
fepeibe mau bieroon beliebig lang-ßierecfige ober anbere 
«Stücte, panire fie mit (Eiern unb geriebener Semmel, bade 
fte au«, wenbe fte in 3uder unb gebe fie fo ober glacire 
fte nodj unter ber glüftenben Stippe. £>iefe -Keltlfpeife 
fd;mecft ttodj beffer, toenn man ben ©rie« nod) biinner au«» 
einanber fireiefjt, bann immer je jtoci Stüde mit Slprifofcn, 
Slepfel» ober Jpimbeermarmclabe jufamraenflebt, fte fofort 
toenbet, badt unb glacirt.

7 3 3 .  Ü J i t l d j a u f l a u f e l .
9J?an rü$re wtoölf £ot̂  SJutter ju Salme, gebe all» 

mäklig oter Sier, bann jtoei £otl> 3uder, bie abgeriebene 
Schale oon einer Sitrone unb julê t a^t Sotf> 3J?c£t baju. 
S0?att bade bie SEftaffe in einer gut mit tlarer SJutter au«» 
gepichenen, glatten gorm, ober einem folgen ©efdjirr, 
wag ftcb) jum 2lu«flülpen eignet, fo baf} bie gönn nocf> 
r.übt tyalb oott baoon wirb, gut gar, in einem nicht Reifen 
Dfett ober Oib̂ re, waö etwa brei SSiertel Stunben bauern 
bann. Dtäcfjflbem fleê e man in ben gebadenen 2etg metj* 
rere Deffnungen ober Heine Stnfdjnitte, fülle ein ißierte! 
Ouart {alte SWilch barauf, laffc i§n fo lange im Ofen flehen, 
bis bie üliileb eingejogen ift, toicberhole ba« Slufgiefjcn mit 
9)ii(cb, bod) bieSmal mit fo siel warmer unb gefügter 2)iildj 
als bie gorm faffen fann, unb taffe bie EDZehlfpetfe noch 
eine âlbe 0tunbe bamit fielen, gtejje alöbann bie nicht 
eingebrungene glüffigfcit ab, ftülpe ben gnljalt au«, fülle 
gefügte unb mit einigen Sibottern abgewogene Salme ober 
SDtildj barüber unb bejtreue c« mit 3«der unb 3in*ntt.

7 3 4 .  2 3 a i e r i f d ;  © c ^ m a n f e v l .
Sftan rühre oon jtoblf 2ot£> 3??ê l, einem SBicrtel ‘pfunb 

SJutter, einem Sittel 'Pfunb 3«der unb bem britten Xljcil



eined Eritarted {Kitcb ouf bern geuer eine fleife StTiaffe ab, 
rüj?re ritt St unb, wäbrcnb fte »erfüllt f no# bfri ganje 
Ster uttb brri Sibotter tmb &wei Sott? SSutter baju. ©treibe 
tiefe {Kaffe tbeitweife auf einem mit (Butter bcftri<benett 
S8(e<§ ungefähr banbtattg, tjantbreit «nb brei 3D?effcrvätfen 
bid, bade fte in mäfjiger #t£e, tbfe bie ©tüde »om 33Iet̂ , 
fdineibe fle itt {teilte ©tiide unb tijfe fte burd? wieberbotted 
53cträufeln mit {Kttib in lauer tpifje auf, wettn. matt juoor 
ttedj ein Stiertet ‘pfunb fteine Koftnen barunter gemif t̂ 
bat. 37?an richte bie ©petfe aufgetodert an, begieße fle 
mit tiirter ©atjne ober {Kiltb unb bejlreue fte wie bte »orige 
mit 3«der unb 3'mmt.

735. Dletöfc^nttte.
{Katt macf)t fte ebenfo wie bie »on ©ried, fowotjt gc» 

füllt atd ungefüllt.
73G. Slefjfetfcbeiben.

frierju ftnb grofje, mürbe Stepfel gut. 5Kan ft̂ ttetbe 
fte quer in ©Reiben, fo bid atd ein {(einer ginger, flecke 
bte Serngebäufe aud, ft̂ äte fte, menge fte itt 3«der, 3immt, 
Sitronenjuder unb etwad Kuttt ober granjbrannttoein, tauche 
fte itt eine Stare (f. Stnl. I. S.) bade fte aud, fo bafj fte 
eine f<$öne golbgetbe garbe betontmen unb bie Slcpfet weicb 
werben, toenbe fte in 3utfer unb gebe fte fo ober gtarirt.

737. 2lepfel*3Ret;lfpetfe.
{Kan nehme {(eine Slepfel baju, fteĉ e bie Serngê äufe 

aud, fdiäte fle unb febtnore fte tjatb gar in 3»cfcr, fülle 
in bte SKitte Slprilofen» ober #imbeermarmetabe unb ran» 
gire fte mit einer Srcnte in eine Kanbfdjüffel, bade fte 
ganj triebt unb gebe fte {att ober warm. 3ut Sreme rüt;re 
mau brei Sotb SKebt, f£(b<5 Sierbotter, act;t Sotb 3«Äer,



Sroei Soth gröblich geflogene bittere 9Warroitcn unb ein guteö 
SSiertcl Quart ©al>ne ober gute ÜRittt) jufammen unb treibe 
oon biefen 3ngrcbienjten auf bem geuer eine biete Sterne 
ab, mtfetie oon oier StWeijjen ©cljnee baruuter unb wenn 
atteö eiitrangirt ifl, rühre man in eben fo oiet Siwctfjfcbnee 
oier Soth 3ucfer, iiberjiê e tie Sftehtfpeife bamit, mache fle 
jnit ber 9J?efferfpifce,bunt unb batfe fie fehr fdjwach, fo bafj 
fte nic|t feft wirb, aber oben ein pbfct;e$, roth=getblicheö 
Slnfê en hat. 2Jfan gebe fte fatt ober warm.

• 738, S i n e  anbere 2lepfeH2Jteh(fpcife.
9D?an foche einen guten feften Slepfelmufi nach 

9?r. 641, rühre acht Soth 23utter ju ©ahne, gebe acht Si» 
botter, ben Slepfetmuf, oier Sotl> bittere SNacronen, oier 
Soth geriebene ©emmet, unb nachbem ber Stepfetmufi fiif? 
ifl noch fo oiet Bnder wie nöthtg, unb ben ©d)nec oon 
fechd Stweifien ba$u; fülle bie SPtaffe in eine Otanbf̂ üffet 
unb baefe fte wie bewußt.

739. 2lepfel*2)tehffpetfe anberer 2lrt.
®tan rühre oier Soth SReht, fechd Ster unb $wei 

Sigelbe mit ein SSiertel Quart SWitch ftar, fê neibe bie 
abgefchälten Sßtertel oon Stepfetn in ©Reiben, fchwifcc fte 
ein wenig in 3ncfcr unb SBein unb mifche fte unter bie 
fötaffe. Saö ©anje fd)ütte man in ein breited ©efchirr 
ober in eine eiferne tiefe Sicrfuchenpfanne, worin man fed>d 
Sott» 23utter hat f̂ metjen taffen, unb taffe ed auf Kohlet* 
gtuth tangfam braun baden. 3fl bied mit ber untern 
©eite erfolgt, fo fteetje man bie SKehlfpcife fiücf weife mit 
einem ftachen Söffet tod, wenbe fte um unb taffe fte unter 
t̂injttfügung oon 33utter auf ber umgewenbeten ©eite auch 

baefett, richte fte junächft an unb bcflreue fte bief mit 3ucter 
unb 3itnntt.



740. fRoch eine 9(cpfet = ®!chtfpeife.
'Katt fcljncibc 5??i(chbrot ober ungerbfteten 3 '»iet>acf in 

âtt'finßerbicfe Scheiben, roenbe fie in flitfftger 33utter unt> 
lege eine glatte hip ferne mtb »erjtnnte gönn ober Gaffevolle 
batnit aus, fo bafj ftc ganj auSgefüttert ift, fchneibe bie 
Slepfel, wie »orhitt bemerft worben, unb fdjwilje fie eben 
fo ab, »erraenge fie mit ticinen Oioftncu unb brücte fie in 
bie ausgefütterte gornt, beete oben ebenfalls 9J?iId)brot, bade 
bieS in einem Reifen Dfeit ungefähr eine ©tunbe, flülpe 
eS bebutfam aus, beftreue eS mit Butter, gtacire eS mit ber 
glühenben ©chippe unb gebe eS talt ober warm.
741. SEReftlfpcife pon gebeutenen Pflaumen.

®iefc fDiê lfpcife macht man am beften oon Pflaumen* 
mufi, fehlt biefer, fo nehme mau gebaefene Pflaumen unb 
foepe hievoon ein füfjeS “pflaumenmufj, bann fe$e man bie 
ÜJiaffe naep 9tr. 738 jufamtuen, beftreue fie oben mit etwas 
Bmicbact, 3iuimt unb Butter unb batfe fie nact; ben gege­
benen 23orf griffen. ®iefe 9Kef;(fpeife bereitet man auch 
ron frifefen 'Pflaumen ebeu fo.

742. 2)JcI>lfpetfe pon ©ago.
2>?an taffe etwa Pieren Sotp nach 9?r. 4 befanbelfen 

‘palntfago in »ielem Sßajfcr recht auSauillcn, in Sßaffer gut 
ausfühlen unb troefen ablaufen. ü)?an rühre jro&lf Sotp 
SButter ju ©ahne, fĉ Iage atlmähtig jroei Gier unb acht 
Gibotter baju, oermif̂ e eS mit »ierjehn üoth Bucfcr, jmolf 
Soth geriebener ©crnmel, abgeriebener Gitronenfchale, bem 
©ago unb bem ©cpnee pou acht Giweifien unb bade eS 
eine bis ein unb eine SSiertel ©tunbe.

i

4

743. Dmclct teS nach vin5 4!>einrtdp. 
2Ran rühre jwolf Gibotter unb jwclf 2otp Bude* reepf



lange bi« c« bicf wirb, fchtage oon bern SSeißcn bcr Siet 
einen recht gtatteit, ßeifcn ©djnee, unb mifdje ißn unter 
erßere. 23tut biefer Siaffe bade man in einer Sierfnchcn* 
pfanne mit flarer 23uttcr brei bi« »ier Dmelette« auf bie 
2trt, baß man, wenn einer fertig iß|, ihn auf bie ©Rüffel 
gleiten läßt, mit eingemachten Sürfcfjen, Slpritofenconfeft, 
Himbeeren ober Srbbceren belegt unb mit Sitronenfaft be* 
träufelt; ben obcrflen belegt man nicht, fonbern bepubert 
ihn mit 3«der unb baett bie Sichlfpeife eine hatbc ©tunbe 
in ganj tangfamer #i$e.

744. ©trubein oon fvifchen Ätrfchen.
Sian loche etwa eineSDritteiSD?ê eauögefleinte, faurcSl'ir- 

feßen mit einem halben fPfunb 3uder red)t turj ein. ®ann 
bereite man oon einem ŝ fuitb Sieht u.f.w. nach Sr. 725 
einen jiemlich feften Särmteig, rotte ihn au«, beßreidje ihn 
ftngcrbicf mit ben Stirfchen, rotte ihn wie eine tlßurft ju« 
famtnen, fdjneibe e« in jwei 3®tt breite ©tüdc, rangire 
biefe in einer ©chüjfct, um welche ein Seigtanb gefegt wor* 
ben, unb ftette eö an einen warmen Srt junt Stufgehen. 
Sabbern bie« erfolgt iß, baefe man e«, wenn cö gar ift, 
überfülle man e« mit einem @uß oon jufammengerührten 
oier Sicrn, fech« Soth 3udcr unb ein tmtbe« Buart Stild), 
laffe e« noch eine halbe ©tunbe baden unb gebe liirte 
Sitldj ju ber Sichlfpeife.

745. ßetefttner Sießl fpei fe.
Sian bereite oon acht ?otf> Sieht, oier Stern unb 

einem 23iertet SHuart Slilch l̂injen nach Sr. 686, mache 
eine Srente oon oier Soth Sieht, fünf Stern, acht 8oth 
3uder, hinlänglich Drangenblüthcffcns ober Drangenwaffer 
«nb einem SSiertcI Duart Siilch wie eö in Sr. 737 gefagt 
ift, bedj muß tiefe Srente noch btder fein, baher man noch13**



weniger SPHtcfj neunten famt. Stâ bem btc l̂injett gebaden 
finb, bejtreidje man jte einen txttben ginger bid mit bet 
Srente, rette fte auf, fefmeibe jte in ©tüde unb rangive jte 
in eine ©puffet mit einem hoben £eigranb, bann quirle 
man jroci gattje Ster, jwei Sigelbe, jo riet Steter, baft 
ei füfj genug wirb, unb ein halbe* Hluart 2Ki(cf> tlar, 
fuße bie* über bie eingelegten, gefußten ^tinje unb batte 
bie* eine ©tunbe in mäßiger fpige.

746. £onänbifcl ;e ^anequet* .
33on fec|* Sotb 2Jtetß, acht Siern, a<$t ?otf> 3 “der, 

fetb* ?ctb SSutter unb einem Siertet Quart 9J2ild) wirb eine 
biete Srente auf bie 3lrt abgerü̂ rt, bafj man oier ganje 
Sier baju nimmt unb »on beu oier anbern bie ®otter rot> 
in bie SJtajfe, ober wenn bie Srente ft̂ on abgerû rt ift, 
bajtt fdßägt. 9tacf)bem and) ber ©djnee »on ben »ier Si* 
weijjen baju getommen ift, bade man »on biefer ÜJiaffc in 
einer eifernen Pfanne mit ftarer SSutter brei biö »ier ©tuet 
einen tteinen ginger bitte f)anequct*, fo baff, wenn einer 
fertig ijt, man î n auf bie ©tjjüffel gtetten täft, jwtfdjen 
jeben fertigen ânequet aber geflogene bittere SBacronen 
ftreut. 3ji nun and) ber obetfte fo unb autb mit 3«cfer 
befireut, fo taffe man bie ÜKefßfpeife eine halbe ©tunbe 
in fcfwactjev >̂irje batten.

747. Sngltfdje ^anequet* .  .
Stdjt Sott) Suttcr wirb ju ©ahne gerührt, bann fern» 

men nach unb nach fecb* Sier, »ier ötgelbe, acht 2otl> 
3ucfcr, abgeriebene Sitronenfdjate unb act;t 2otb ÜJiebl unb 
äutefct ungefähr ein SSicrtet Ouavt gute 9Mcb baju. SSon 
biefer SWajfe bade man in einer eifernen Pfanne mtt ttarer 
Satter ganj bünne fanequet* auf beiben ©eiten, bie aber 
tedjt croquant werben muffen. 2Jian f^i^te einen âne»

<ö



quet auf ben «nb ern , (affe fte wäbrenb bcP Sa c fen P  auff; 
ttt einem (attett O fen  flehen, beftreue beit obcrflctt mit 
feinem 3«cte^ unb gtacire bie sD?c()lfpcife m itteljl bet ßfü- 
fiettbett ©dftppe.

7 4 8 .  g r a i t j ö f i f c f > e  ^ a n e q u e t P ,
9J?att rü(>re »ier ?otty 2JJcf>(, »ier 2otf) bicr

2ot!j bittere Sftacronen, jw irtf @ißeff>e unb »ier ganje © e r  
reetft f(ar, »ermifdfe cP mit einem halben O u a r t  © a^ne ober 
guter SMild) unb einigen 2fj!bffe(u  »off Drangcnblütfyeffenj. 
SRan bade »on biefer fltifftgcn SDJaffe g an j bümte fa n e *  
quctP a u f einer © eite , bie oberftc ungebadene © eite  flttfpe 
man afferaat um, baf? fte unten fomrnt, ftreue jroifdjen jeben 
etwaP 3 u d c r  unb (affe bie © peife waffrettb bcP SBadcnP 
redft f>eif f ie le n ; ben oberften ober testen “panequet beftreue 
m an ftärfer m it 3 u d c r  unb gtacive if)ti mit ber S t i p p e .

749. ?(uf(auf»ü)ie^Ifpct'fe mit 2lp|rif ofen» 
in armelabe.

SBemt ein (fatbcP O u a r t  üftifd) mit »ier Sotlj SButtcr 
unb jw ei 2otf> 3u der foebt, fe p tte  m an unter flctcmSiü(>ren 
ein IjatbeP ^ fu nb SDiclff hinein unb brenne bicP au f frffwa* 
cf) ent geucr ju  einer fcjtcn  fPlajfe a b , in  bie m an , wenn 
fte #om g eu er genommen i f t ,  jtoei © e t  rüprt unb i jt  fte 
» e rfü llt  nocl) jef>tt © g e lb e , fe $ P  2otl) SSutter unb ben 
@ § n e e  »on fammtlicfjem © w eif? b a ju  rnifdjt. ® a n n  bade 
man »on biefer SDiaffe brei © tü d  bid e ‘JfonequetP auf bei* 
ben © e ite n , beftreidjc bie betben erften mit Slprifofettmar* 
melabe unb beftreue ben (cjjtcu mit 3 u d e r  unb (affe bie 
■Keffffpeife ein biP ein unb eine (jatbc ©tunbe (angfatn 
b a d e n ; fte wirb fepr auflaufen, b o#  $äfe  man ft<b, baf? 
fte niefft ju  braun wirb.



750. 23cv11ncv Sluflauf.  
üttan fothc von brci Soth 9)?ehl mit ber nbthigen SOtilch 

einen fieifen 23vet, ftljneibe vier Sotlj Soffelbiöquit unb jwei 
2oth bittere 9)?acronen in Sßürfef, rühre aĉ t Sott) SSutter 
ju ©ahne, gebe allmählich acht ©gelbe, acht §oth 3«der, 
übgeriebene Sitroncnfchalc, ben 23rei, bett SSibquit unb bie 
SKacronen baju unb rühre bie 33?affc julcfjt mit bem Sdjuce 
von fechö ©weifen fachte burd). 9Jtan fuße fte in eine 
glatte, mit 33utter auögeftrichene gornt, bade fte ein unb 
eine SStertel bis ein unb eine halbe ©tunbe auf bie ?lrf, 
baf man bie gornt juerft in SBaffer fteßt, fo baf fte ein 
drittel ihrer $öhe barin habet, fle fpäter, wenn bie 30?ê t« 
fpeife beinahe gar tfl, heraubnimmt unb teuere voßenbb 
gar badt. 9Kan neunte fte bei Beiten beraub, barait fte 
fiel) fcjjcn !ann, ftülpe fte behutfant auf bie ©d)üffet unb 
überäiebe fte mit einem Sfjaubcau »on SSein nach 3ir. 268.

751. SW*>^vvü6eit»9Äe^Ifpetfe*
Sftatt nehme hierju grofe orangettgetbe SUohrrüben 

unb von biefen nur bab äufere gleifd) ohne bie blafgclbett 
£crjen, fifmore cb in Bader, etwab SBaffer uttb SButter 
weteb unb ganj furj ein unb freite cb burch, baf eb eilt 
bider 33rct wirb. 2Benn biefer ungefähr ein halbe« Duart* 
waaf voß auömatht, rühre man acht Sotf 23utter ju ©ahne, 
vcrntifche fte natb unb nach mit acht ©gelben, vier Soth 
geriebener ©emntcl, bem 5J?ohrrübcttbrei, unb wenn hiervon 
bie 2)?eblfpeife nicht füf? genug wirb, noch mit bent nöthi= 
gen Bader, abgeriebener ©trouenfchale, einem ©tafc SWa» 
rabquin unb bem ©thnee von feĉ S ©weifen. SHatt bade 
bie SDtaffe ein unb eine halbe ©tunbe in einer 9tanbfchüf= 
fei unb bcflreue fte vor bem Sittfaljen mit feinem Bader, 
bannt bie SWchlfpeife fid) habfcl) glacirt.



7 5 2 .  U t r f t p S j r ö t d f e t t .
©attj Keine fjjfildjbrötcfjen ju jroci Pfennige ftitb gut 

- ftierju unb jtoar fotdje, bie ben Slbettb borget gebaden fTub. 
©Jan fetale bie Siinbe rein ab, flc ĉ bie 23rötd)cn mit ber 
Spip ber ©abef, lege fte in ein ©efdu'rr auf beffen SBobcti 
fte beim Sluftbcidfen fyinrepenb ‘’Piafc Itaben, unb gt'efe fo 
btel etwa« gefügte IDtifd) barauf, bajj fic jur Hälfte bariu 
babeit. Sinb fte unten aufgelöfl, fo toenbe man fte be* 
tmtfam, bamit feine entjwcigeften, um unb laffe fte bureff» 
weg ft$ auflöfen, bann brüefe man fte borftd>tig au«, wettbe 
fte in (Stern unb geriebener Semmel, bade fte in SJadbut» 
ter aus, wettbe fte in 3udcr unb gebe fte fo ober glactrt 
mit einer fttrfdjfauce.

7 5 3 .  3QSt ct tev  S t r u b e l .
9J?an fep ein Sßtcrtel Quart 9flild) mit »ier Sotlj 

SButter unb $wet Sotf) 3udcr aufs Seucr, fo toie fte fodjt, 
febütte man ŵblf Soff» 9J2ê t hinein unb treibe Ifterbon 
einen feften £ctg ab, fefdage, menn er bom getter fontntf, 
ein (St uttb wenn er bcrfiifdt ift brei ganje (Sicr unb brei 
(Stgctbe baju, beftreuc ein 33acfbrett btd mit geflogenen 
3)iacronen, tpe ben recht falten Seig barauf, rolle baoon 
fjanblattge unb etwas fdfwädjer aiS ein Keiner ginger btd, 
ftarfe Sffiürftcfjeu, bade fte in 33adbuttcr fcfyarf aus uttb 
gebe ein Sfjaubcau bott SBetu (f. 97r. 268) baju.

7 5 4 .  S t t r f d )  = 3 ) f c f > l f f m f e .
üflan bünfle eine Sßiertef ü)?c§e gute faure Sh’rfdjcn, 

bon benen matt bie Steine auSgebrodfcn Ifat, mit einem falben 
fPfuttb 3«der, fĉ ütte fte auf ein Sieb unb brüde fte etwas, 
bamit ber Saft rein fferauSgefjt. Sann fcfjäfe man jwei 
SPJipbrote unb fodfe {tierbou mit bem ftupfaft eine» fcjtea



23rei, unter bcu m en nach unb nad) acht Sott> SSutter, ar6t 
Stgclbe, jw ei biö bvet Sotij bittere S>?acroiteit, bie S¥irfct;cn 
unb ba<5 Stw eift »on fed)<3 S te rn  mifcht. £Dicfe SWehifpeife 
baefe m an in einem ÜJfehifpeifcnranb ober einer Stanbfchüf* 
fei ein unb eine ijalbe S ta u b e n  unb gebe fte fait ober w arm .

7 5 5 .  S f i o c o t a b e n = 3 J ? e f » i f p e t f e ,
S tw a  acht 2oth geriebeue Stjocolabe, » ier 2oth  SJtehl, 

acht bi<$ jetjn Soth 3 u cfe r , fcchö Soth S u t te r  unb »ier S ie t  
rühre m an m it ungefähr einem S 3tertei£ }u art3)fil< h  ffar unb 
»ott biefen 3 » t^ a te n  au f beut getter eine bitte SDtaffe ab . 
3 ft biefe unter abtoccijfeittbem Stühren fa it g ew o rb en , fo 
»ertnifche m an. fte m it » ier Sigclben  unb beut S ch n ee »on  
ben S itre tfe n  unb b ade fte eine S tu ttb e  in einer 3tanb»  
fchüffel. SJtan fann biefe SJtehtfpeife w arm  ober fait geben, 
© ie b t m an fte f a i t ,  fo taffe m an etn 33tertei Q u a r t  bin* 
reitbettb gefügte S tiich  m it einer halben S ta n g e  SSaniite 
auSjiehen unb jiebe fte m it einem fP aar Sigelben ab, fefftage 
ein SStertel Q u a r t  gute S a h n e  ju  einem feften , glatten  
S ch au m  unb ntifche fte unter bie fatte, abgejogetie Sittich 
unb gebe biefe S a u c e  ju  ber falten  Sltehifpeife.

7 5 6 .  S a b i n e t ä  = 2 > ? e h l f p !e i f e .
S ltan  i a f e  etw a jw ölf Sotb 23uchw eijengrte$ m it ber 

n ö tig e n  SJttid j, jeffn 8oth  3 ucfer unb jw ei 2oth  S3utfer 
gut auSqutilen, borb baf? er babei recht bief bicibt, »ermifche 
ihn, wenn er gut audgcfühlt ift, m it » ier 2oti> 33u itcr, »ier 
ganjett S ic r n , »ier S tgeiben unb abgertebener S ttroncn»  
fchaie. D a n n  mifefte m an untereinanber »ier 2otp  türfifihe 
'Jtofinen, » ier Soth fteine S tofinen, bret biö »ier Sjfloffel 
»oil eingemachte rotfte fiirfchen, eben fo »iel »on jebcnt 
grüne P flau m en  unb Siprifofen, jwei 2oth  S t tr o n a t , jw ei 
2otb Q rangenfchafc b ergcjtait, baf? m an bie türfifcheu Sto*



ftttett unb bic (Sonfefte fo grofj alb bie S o n n te n , Drangen* 
f^ate «nb (Eitronat aber {(einer fcfjneibet unb bie (Eon feite habet 
gänjltch »Ott ((nein Su b  befreit. 2Jtit biefett ^ngrcbienjictt 
ntifd^e ntati bie ©riebntaffe unb julefjt mit bcnt Schnee 
»Ott »ier (Eiweißen; füttere eine glatte, mit tlarcr (Butter 
aubgeftrichene, gorm  mit SBffelbtbquit aub, tfjue bie (Blaffe 
hinein, batte fte juerjt in dßafferbampf ttnb bann im freien 
Dfett nach 9Zr. 7 5 0 ,  ftülpe fte »orfuhtig aub unb gebe jte 
{alt ober » arm  mit einer fpimbeerfauce nach dir. 27G, »orin  
aber ein £ § e il gc^acJter 3ohanntbbcergelee foinint.

7 5 7 .  © t a d ; e l b e e r *  3 )ie f > I f p e tf e ,
Ungefähr ein (»albcb Duartmaafj »olt »ott ben ©fielen 

unb 23(ütf)en befreite Stachelbeeren fcfjmore matt itt einem 
falben f f  unb Bucfcr betjutfam, baß fte nic^t fo entjwei 
gehen, foc^c »ott »ier Sotß Söffelbibquit uttb $»ei Sott) bit» 
tem SWacronen mit weiften UBetn einett fejien (Brei, »er* 
mifcjje iljn mit fe^b Soth (Butter, jwei ganjen (Stern, fünf 
bib fechb (Sigelben, ben Stachelbeeren unb bem ©chneeoon 
bett übrigen (Eiweißen, baefe bie (Blaffe in einer Stanbfcpffel 
ober einem (Blehlfpetfenreifen unb gebe bie (Blchlfpeife falt 
ober » a rm ; alb falte (Bleßlfpeife geht fte mit einer falten 
©tachelbeerfauce (f . 3lr. 2 7 7 .)
7 5 8 .  £ e t b e l b e e r = ( B t e h l f p e » f e ,  (b lau e S3eftnge), 

(Blau bereite fte eben fo » ie  bie »orige, unb nehme 
ftatt Stachelbeeren (Blaubeeren, foefje ben (Brei ftatt mit 
2Bein mit bem abgelaufenen © aft ber (Blaubeeren, »oju  
man bie (Beeren nach bem Schmoren gcltnbe preßt, unb gebe 
bie (Bleßlfpeife falt ober »arm . 3 «  elfterer (Befchaffettljett 
fornrnt eine S au ce  »on £etbclbeerfaft baju, ben man mit 
etwa« flar gerührtem Kartoffelmehl, einem ©lab (EBeittunb 
gehörig B udet focht unb falt werben läßt.



759. 58votnbeeren = S i chtfpcife.
S i e  wirb eben wie bie borige m acht, both weit biefe 

g rü ß te  nicht fo tote! S a f t  wie bie #eibelbeeren h aben , fo 
nehme m an SEßein, nnb wenn bteß bie Sßirthfchaftßm ittcl 
fchwierig m achen, S titch  jum  SBret. 2llß fa lte  SDtehlfpeife 
pafjt eine falte  IRothweinfauce b aju  Q .  9 tr . 2 6 7 ) .

760. 3of)anntßb cer = SD?eptfpetfe.

S f a n  nehme ^terju 9?eißmehl, etw a jw ö lf 2otf>, brühe 
ihn ein gan j wenig unb foche ih «  m it 3<>hannißbeerfaft j a  
einer ffeifen SPtaffe, w oju m an bie rotljen 33eeren einmal 
auffocht unb ben S a f t  ftarf außprefjt. SR an nehme nicht 
ju  wenig 3 o h flnnißbeeren, bam it m an S a f t  genug befom m t, 
»o r allen S in g e n  aber fpare m a n , wegen ber S ä u r e ,  fei* 
nett 3 “ (fer. g eh lt cß an SReißmeht, fo foche m an 9tetß  
m it bem Ssohannißbcerfaft unb ftreiche ihn burch, m an wirb 
hierbei am  ©efehntaef gewifj uichtß verlieren. Jg>at m an in  
bie 3ohanuißbeer*9feißm affe fec^ß Soth S 3u tter, acht Gier* 
botter, Gitronenfchafe unb ben S chnee sott fcclfß Geweiften 
gemifcht, fo bade m au jle in einer glatten  g o rm  in 2ß af*  
ferbam pf, ftülpe fie auß unb gebe fte m it einer £ im b eer*  
fauce m it 3»^anntöbeergelee »erfefct.

761. Dmelcttcß* Stcfilfpetfe mit Gonfeft.
S ta t t  quirle jw ölf biß fünfjehn G ier m it eben fo i'tcl 

Gfiloffel ro ll S tilch  unb einem w enig S a l j  f la r , b ad e hieroon  
in einer eifernen P fa n n e  m it fedfß biß acht Soth 93u ttcr  
brei biß » icr G m clctteß  au f einer S e ite  au f rafchem g eu er, 
laffe fte au f R a p ie r g le iten , bejfreiche fte m it Slprifofen 
ober fpintbeerm arm clabe, rotte fte a u f ,  lege fte a u f bie 
Schöffel, beftreue fte m it 3 u d e r  unb glactre  fte au f bie 
Slrt, m it einem h fiftn , cifernen flc in cn S p tcft, b a f  man biefeu



mi mehreren © teilen freujw eiS auforücft m it te it 3u cfer 
aufbrennen (äfit.J

762. Dmeletteö a l a  neige.  
#«ttptbebingung ift ettt befonberS flcif unb glatt ge* 

f l̂agencr ©wetffcbnec, ift biefet frauö wäffevig unb matt, 
fo gerätlj bie 2)2el)(fpeife nidjt. SKan rü̂ re jwolf Sigclbe 
mit jwblf Sot̂  3udcr fcfjoumtg], pcrmifdje ifm feffr bcljut* 
fant mit bem ©d>nec, baefe in einer cifcrnen ffanne mit 
flarer SButter brei ©tuet Dmcletten btereon auf beiben 
©eiten, ftreue jwifeben jeben unb auch auf bett oberfien 
3ucfer, beträufle fte mit Sitroncnfaft unb ftctle fie fünfjebtt 
bis fünfunbjwansig Spinnten in mäßige Dfenltiffe. ©0 
Wie bie 9Kel)lfpetfe ben ftöcftftcn Slufgcbepuntt erreicht bat 
unb braungelb gebaefen ift, ntufj fie foglcicf> gefpeift werben.

7 6 3 .  9 ) J e l > l f p c t f e  P o t t  t o e i d je m  Ä ä f e .
2>?an rüfyre jefyn ?ottf 23nttcr ju  © a lm e, fd)lage all* 

n tä flig  ac^t GEierbotter hinein, tfme jw olf Sotft 3 «cfer, jw ei 
Sotlj getmefte bittere Sftanbeln , einen guten S l je i l  frifefjen 
w e ite n  Sfäfe, abgertebeue Sttroncnfd jale, eine gute £an b »  
so ll bittere Sftacroncn ober geriebene ©em rael unb jn lefjt 
ben © djnee Pon fünf bt6 fetfyö @iweifjen b a ju  unb bade 
bie SDJeftlfpeife wie bewufjt in einer fRanbfcfjüffel.

764. S P f e l j t f p e t f  e ä la Polonaise.  
fDian fdjneibe ungefähr ac^t So rö b o rfe r Slepfel, nadj* 

bem fte g e feh lt unb in S te r te i gefdptitten ftttb, in feine 
© R eib en , wettbe btefe in 3 « d e r ,  3 tu u nt unb einem @ la ö  
U Salaga, reibe fooicl $5umpernicfel ober grobes 33rot, baff 
e8 baS Slepfelquantum überjteigt, rbfle cS in  frtfe^er SButter 
Permiföc eS m it atfjt £ot£ 3 u d e r , jwei Eotb fleincn 23iS* 
guitS, eben fo oiel bitteren 9)?acronen, brei Sotlj D rangen *



fitjate, fctct 2otf) Sitronat, &toei 2otf) bittere ©fanbetit, »ier 
Zofy fleitte Sloftnett mtb toter Stern 5 bann jfcetd>e man eine 
gorm ober eine baju âffenbe Safferoltc mit SButter aus, 
rangire juerff eine ©djidit ©rot unb bann Stepfel unb tote» 
bcrlfote bicS nodj einmal bis bie gorm gefußt ift, bo<h 
oben unb unten ftdf SSrot beftnbef, taffe eS brei ©icrtef 
bis eine ©tunbe tn eilten jientltcb Reifen Dfen batten, 
flütpe eS aus, bcftreue es mit 3n<f« unb glacire es mit 
ber ©t̂ ippe.

7 6 5 .  S f l e p f f p e t f e  » o t t  S t e p f e t n  u n b  © r o t .
üftan fdjneibe grofje mürbe Slepfet in febertietftarfe 

©Reiben, ftecfte bie Rerngeljäufe aus, ft̂ äte fte unb toeubc 
fte in 3ntfer, einem ©lafe ©um, abgeriebenem Sitrouen» 
pder, ettoaS 3*ntmt unb ©elfen. 2)ann oermif̂ e mau 
geriebenes © t̂oarjbrot ober spuntpernicfcl mit 3u<tcr, 
3intmt unb ©elfen, taffe in einer möglicfff grojjen eifernett 
Pfanne ein SSiertet sPfuttb SButter f^meljett, tfme eine« 
falben ginger bld oon bem ©rot barauf, belegtes mit beit 
Slepfetn, toicberhole eine (gepiept ©rot unb eine Stepfet, 
ftreue juteßt ©rot, belege eS mit »ier 2otp ©utter unb taffe 
bieS in einer eifernen ©öpre eine palbe ©tunbe baden, 
bann ftürje man eS auf eine ©cpüffet, beftreue eS mit 
3uder unb gtacire eS mit ber glüpenben ©(Raufet, gcplt 
eS an einem Dfcn ober einer ©Ppre Sutn ©aden, fo fe$e 
man bie Pfanne auf Soptettfeuer unb ift bie eine ©eite 
gcbadett, fo brepe man bie ©teplfpetfe um unb bade fte 
tote einen Sierfudjett aucp auf ber anbern ©eite unb gta» 
cire fte fofort.

7 G 6 .  ^ t f i a w t e n  = © ? e p t f p e t f e .
©tan reibe ein SSiertet Spfunb abgewogene ‘Jiffajicn 

unb jtoct ?otp bittere ©fanbetn mit etwas ©filtp fein, time



thoaS ©pinatmajfe natf> Sfr. 53 baju, barmt ber îilajtenbrei 
pbfc§ grün «Serbe, gebe Oter btö fünf Cot̂  geriebene ©em« 
mel, »t'er ganje ©er, fe$$ ©gelbe, jeljn Sott) Bucfer, feclxJ 
2otf> frifetje 23uttcr, Abgeriebene ©tronenfc$ale unb ben 
©<§nce te$ ©meifjeö baj« «nb batfe bie SKaffe eine ©tnnbe 
in einer SRanbfcfüffel, nat̂ bem «tan oben 3<tcUrmr ttmaS 
gebaute ^tfiajicn gefreut tjat.

7 67 .  $ l p r i fo fe n * 3 3 r t g t t e t S .
fpierju laffe ntan bie abgefäälten Stprifofenfjälften ober 

S3iertel, toemt bie grüßte grefj finb, in 3utber unb ©tre* 
juefer getoenbet, eine Belang fo liegen, tau$e fte in eine 
Klare (Slußbadeteig f. ©nl. I. K.) «nb baefe fte in Reifer 
SBacfbutter fo an«, bafj ber £cig fidj Ijübfd) färbe unb 
auch bt’e Slprifofcn gehörig meid; toevbeu, toenbe fte nach 
bent Slusbatfcn in 3«dcr, gebe fte fo ober gtacire fte mit' 
ber glü&enben ©Raufet.

7 6 8 ,  ß r b b e e r - S e t g n e t ä .
2J?an neunte fcfbne reife SBalberbbeeren, menge fte in 

3ucfer «nb feptte fte natf> einiger Beit auf ein ©ieb, baf 
ber ©aft abläuft, bann ft$neibe man t>on angefemfsteter 
SDblate runbe ober lange ©tiitfe, lege einen falben Gfilöffcl 
»oft ©bbecren barauf, beete ein anbereö ©tuet Oblate bar» 
über, befeû te e$ an ben ©eiten nodj etwas «nb brüefe 
cö fefi, baf feine ©bbeeren fterauöfaßcn fbnnen, tunte cS 
in eine Klare ober toenbe c5 in Giern «nb geriebener Sem* 
met «nb beenbe eö mie bie 3lprifofen»93eignetS.

769. 2)ianbel=3)iefilfpcife.
$ier$« reibe man je$n 2otf> füfje «nb jtoci 8otl> bittere 

2J?anbeln mit Orangenblütljioaffcr reift fein, fotlje »on jtoei 
abgefefülten SDiildjbrotcn ju fetf<3 Pfennige mit 5Ki!dj einen



fc{?ctt 23rci, rtibre acfjt Sott) SButter ju Salme, gebe at$t 
©ibotter, ben 33rei, abgeriebene Sitroitenfdjale, bte SWan* 
bcln unb jute t̂, wenn ftcf) alles gut oereinigt fyat, ben 
©djnee oon fc$S Siweifjen ba$u. ©icfe Ü>?affc bacfe man 
nad) sJJr. 712 in einer mit SJutter auögejtricfienen, unten 
mit einer fettigen ipapicrpatrone belegten glatten gorrn etwa 
eine unb eine $a(be ©tunbe, ftfirje bie 2J?eljlfpeife belmtfam 
auf eine ©cpffel unb gebe baju eine mit Drangenblütfm 
perfekte, mit ©gelben unb einem wenig 2Jlef)l gebunbene, 
hinlänglich füfjc 9Jli(cl>.

7 7 0 .  3wte6acf - '2»ef>lff ietfe .
gär $wei ©rofdjen gerieten Kofie

todfe if>n mit SDiil̂  unb etwa einem 2SierteI Ĵfunb 3«<*cr 
ju einem fteifen iBrei, oermifefje ilm, wenn er beinahe ree» 
tül)lt ift, mit einem Sßiertcl iffunb Keine Oiofinen, brei 2otl; 
fein würflig gefdjnittener Drangenfd)ale, eben fo oiel £i» 
tvonat, fieben bis acht ©gelben, oier 8otf> 33utter, jwet 
Soth gê aefte bittere SDfanbcln unb bem ©dmec oon fünf 
bis fê ö ©wetfjen. 9J?an bacfe bie SDielKfpeifc in einer gorrn 
in SBafferbainpf nadj 9?r. 756, ftürje fte aus unb gebe 
eine ü)iild>= ober Sßeinfauce baju, (f. II. Stbf^n.)

771. Kartoffe l»23ngnet$.

5D?an reibe ein Sfieil ben Sag juoor in ber ©djale 
abgefodjter Kartoffeln, fc$e auf ein ‘J’funb folc&er Kartoffeln 
jwei 8oth Butter, jwei Sotlj 3«<̂ et untl swei ©er 5«/ 
treibe ben Seig einen falben ginger bief auf bem 23actbrett 
aus, flecke runbe ober fcfyncibe eefige ©tücfe baoon, be* 
fireic$e eines baoon mit ©ern, lege in bie üftitte ein wenig 
Slprifcfenmuf, beete ein anbeereS ©tüct Kartoffelteig bar» 
über, bructe cS feft, baf ber Sonfett nicht ficrauS fann,



wettbe e$ in Siet« utib Semmel, barfe eö au$ uni gia* 
eite eö.

772. SeigttetS »on gebaefenen Pflaumen.
Sie “pflaumen fothe man mit ber 33ea<htnng, baß ße 

nicht ju weidf werben, taffe fte in ihren @ub uub Butter 
furj einfachen, flöße auf ber einen ©eite ben ©tein heraus, 
taueße fte, wenn fte fatt ßnb, in eine filare uub bade unb 
glacire fte wie bie Slprtfafen«S3cignetS.

773. Äai'toffet*3WehIfpetfe (fuße).
Sßenn bie ftartoßeln iu ber ©eftate abgetönt unb ab» 

gejogen ftnb, jermatme man fte noch warm recht flein, fo 
baß ße feine ©tücfe behatten, »ermifche ße junachß, menn 
ße ein ‘pfunb betragen, mit feeßö Sotlj 35utter, feeßö ®i» 
gelben, jwei ganjenSicrn, jwöff Soth Bucfar, einem ̂ Sichtet 
Ouart ©ahne, einem Olafe Safeter Kirfchmaflcr ober einem 
anbern Siquenr unb bem Schnee beS Siweißeö, fülle bie 
üflaffe in ba« jum 33acfcn beßimmtc ©eßhirr, beßreue ße 
mit Bucfer unb hatte ße eine ©tunbe rote befannt.

774. £avtoffel*2??ehtfpeifc mit ftäfe.
2J?an bereitet ße wie bie »orige, boch mit ber 5lbroci» 

cßung, baß fein* Bucfer hinein tomrat, fonbern ßatt beßen 
fecßS Soth 'parmefantäfc unb natürlich «t«oaö mehr ©alj, 
als man in bie füßen Sßeßlfpeifen gewöhnlich ju nehmen 
pflegt, unter bie -Utaße gcmifcht wirb; gebaefen wirb ße 
ohne alte SBeßreuung.
775. $artof fcl *23eignetö anberer Slrt mit 

geringen.
ÜKan reibe in ber ©cßale abgefoeßfe tartoßeln re<ßt 

fein, feßneibe jroct bis brei gut auögefaljte geringe in feine 
SSBürfel unb »ermifeße ße mit einem ‘pfunb Kartoffeln, feeßs



Sott) fJSarmefanWfe, fecpö Sotp frifcper SButter, jwei (Jt'ern, 
einem Setter, Sföuöfatemtuft unb Pfeffer. SWait forme îcr* 
»on SBürftcpen ober platt gebrühte Sorper, pattire fte tu 
Siertt, ©emmel unb Seife, bade fte auö unb gebe eine #e« 
rittgö» ober ©arbeßenfauce baju.

776. 3taüentfcpe Sßeplfpeife.
9Jlan (affe jroölf Sotp 2J?epl in einem Viertel P̂funb 

SButter re t̂ tangfam geiblitp röften, giefjc ein Viertel Öuart 
SDiitcp baju nnb foetje £)ieroon einen 33rei. ©cprciße gteitp* 
jeitig ein paibeö Su^enc geteufte toeifjc 3wtet’cln in 33ut» 
ter »eich. Sann rnifepe man biefe unter baö SWept unb 
riiyrc ferner ein Siebtet ‘pfunb fein würfiiepen SJiinbermart, 
ein Giertet fPfunb ârmefantäfe, baö gepadte S8rufifteifcf> 
»on einem gefönten aiten fpupn, jwei ganje (?ier, feepö 
Sottcr, SDtuöfatennnf?, ©atj unb Pfeffer unb ben ©fpnee 
»on bem übrigen ©itoeifs barunter, hierauf bade man ein 
patbeö Supenb bünne ^linje natp 5>7r. 686, fepneibe bie 
£älfte in feine iängittpe ©tüde unb miftpe fte unter bie 
Stfaffe. 23on ben übrigen lege man eine mit SButter auö* 
gcflrttpene gornt ober Safferoße auö, fuße bie ÜJiaffe bar* 
auf, bade fte ein unb eine SSiertei ©tunbe. unb ftütpe fte 
beputfant auö.

777. Sanbeder SDIeblfpetfe.
3)?an nehme pierju einen Sapautt ober ein gutes £utin, 

ftpneibe baö gteift̂  »on 33ruft unb Keulen, fepne eö gut 
auö unb pade eö recht fein. Sann ftpwtge man ein paibeö 
Supenb gepadte 3  wiebeln wie »orpin, rojle hiermit ein 
Viertel 'Pfunb 9Jt ept unb foepe bieö mit ÜRitcp ju einem 
23rei unb reibe beibeö reept fiar untereinanber. hierauf 
»crfeî e man bieö mit jwei (fiern unb »ier Sottern, einem 
Giertet y]5funb 'Parmefanfäfc, uoep »ier Sotp frifeper SButter,



einer ton fJJItlchbrot uttb ®?ilch gelobten fpanabe, fDiubfa» 
3 «nuf, ©aij uttb etwas Pfeffer uttb bettt Schnee fort beu 
©iweif en, unb bade bie SWaffe ein unb eine SSiertcl ©tunbe 
in einer gut mit SButter ausgeftrichenen gerat, bergeftalt, 
bafj bie gerat bie erfle $älfte ber 23adjett in SGBaffer unb 
bie anbere blo$ in ben Dfen geftettt wirb. Sßenn bie 
CÖiebtfpeife befmtfam auögeftülpt ift, iiberjiehe man (ie mit 
einer ©arbcflenfauce.

778. ©ebaefette ü)iacavotif.
Die nach sJJr. 6 bchanbeltcn SDiacaroni foche man 

mit gleifch* ober Jg>ü̂ nert»rü̂ e unb bem nötigen ©alj nicht 
gu weich, aber turj ein, ferntifcfjc fie mit 3Wö(f ?otl; SButter 
auf ein '"pfunb 2J?acaront, 5̂armcfanfäfeunb etwas weif en̂ Jfef* 
fer, fülle fie in ein tiefeö 5tafc(gcfd)irr, was bie £>ifje »er* 
tragt, beftreue fte mit Stäfe, beträufle fie mit SButter unb 
fajfe fte in einem feifen Dfen ober unter ber glüfenben 
©Raufet garbe annehmen. SBenn eö bie Sluögabemittel 
erlauben, fo fann man biefe SWacaroni mit gefönter, ge« 
fadter ö̂felochfensunge ober ©ĉ ittfen, auch mit £mbnet* 
fteifd; oermifchen; fte werben alSbann um fo beffer fefmeden, 
botf foche mau fte ja nicht nach ben Diccepten »ieler Stod;« 
bücher unb beu wiberftnttigen 2Äcthobeu fielet: hiefigen 
fpauöhdttungeu.

7 7 9 .  9 ) i a c a r o n t « ü ) i e h U h c i f e .
2ftan perntifche bie obige -Kaffe uod> mit acht bis jefn 

Orient, ober fedjS gattjen @iern unb riet ©ibottern unb 
ben Schnee »on bem ©tweif, unb taffe fie eine ©tunbe tut 
Dfen baden unb aufjteigen.

780. f!cber*9J?ehffpcife.
£ier&u nehme mau jwei SammS* ober eine Kalbsleber



(Von einem ÜJftftffalbe) foĉ e fte reift fart unb reibe ftc 
etttf einem 3teibeifen fein. SOfan fatte ciu Siebtel üKefj, 
weife 3wiebeln fein unb fifwipe ftc in einem falben 'Pfuuo 
SSutter weitf, fo baf fte aber gattj wetf bleiben, weöfatb 
fte oft umgerüfrt werben muffen. £>ann weiife man fo* 
»iet abgeftf älteö ÜJtilifbrot in Sflilif ein, baf wenn eö auöge* 
brütf t ift, eö jwei drittel fo »iel alö gefatfte Seber beträgt, rniftf e 
bie brei S3ejtanbtfcile untereinanber, »erfepe baö @anjc mit 
einem SSfertel fPfunb parmefanfäfe, etroaö U)?uötatcnnuf, 
Pfeffer, ©atj, bret ganjen (£iern, fteben lottern, einem 
(S'iafe Safetcr Sirfdjwaffer unb bem ©cfuce beö eiweifeö 
unb baefe eö in einer IJtaubfifüjfel ober gorrn ungefäfr ein 
uuo eine SSiertet ©tunbe.

7 3 1 .  g t f c f i Ü Ä e f l f p e i f e .
2J?an nefme naif Sefeitigung alter fpättte unb ©raten 

rettteö giftffleiftf (ein f)5funb) »on £ecft, 3«nber ober 
SBelö, baefe eö fein unb ftreiefe eö bttref. Sftüfte ein fal* 
beö f̂unb löutter ju ©afne, gebe falb fo oiel in Sftlif 
aufgeweiefte ©cmmel atö eö gifcf ift, ferner ein giertet 
P̂funb ârntefanfäfe, jtoei ©tuet gefaxte ©arbeiten, fPfcf* 

fer, ©alj, Sfuöfatennuf, jwet ganje Gier, oier £)otter, 
ein ©laö Straf unb ben ©cfnee beö eiweifeö, batte bie 
QJictffe wie »orfitt unb gebe eine ©arbcllenfauce baju.

782. SJcf f fpei fc bott ©pinat.
• Statt foffe uttgefäfr eine Stepc ©pinatbtätter reift 

grün in oietem SBaffer, lüfte ifn auö, fiofe ifn, wenn er 
trocten auögcbrücft tjl, unb ftreiefe iftt burtf ein ©icb. 
Stan bereite ferner naif 9tr. 6S5 ein wdcfeö Dfüfrei oon 
fetfö Siern, feifö Sotf 33utter unb etwaö Siiltf, öcrnüfffe 
«ö mit bem ©pittat unb noef fetfö Sotf SSutter, fetfö ei*



bottern, »ier Sottj geflogenen Sittern Dacronen, adjt Sot̂  
3uder, aept 8ot̂  geriebener Semmel unb bem »on bem 
ßiweifj gefcplagenen Schnee, unb bepanbele unb bade bie 
SD?affe wie »orpin bemerft ijl.

7 8 3 .  2 l p f e t f t n e n * K e p t f p e i f e .
Kan reibe »on jrrjci Slpfetftnen bie Staate auf 3ucfer 

ab, fepneibe »on biefen unb nodj jroei anbern brei 'Keffer-' 
rüden bide ©epeiben, bocp nur »on bem fteifepigen Karte 
natp SBefeitigung ber ©tpale, entferne bie Serne unb 
laffe bie ©Reiben in 3 “der gemengt eine 3c*ttang flehen. 
Sann fotpe man sunäepft »on feepö 8otp Kartoffelmehl mit 
Kitdj unb Slnwenbung fämmtlitpen ©afteö ber rein abgc» 
tropften Slpfelftnen einen fteifen 33ret, rüpre fofort jê n 
£otp SButter ju ©apne, gebe ad>t Sibotter, fo »iet 3uder, 
atö rüdfttptlicp bed Stpfelfincnfafted notp erforbertiep ift, 
baju unb mifepe ben ©cpnee beputfam barunter. Siefe 
Kaffe unb bie Ütpfelfinenfcpeiben fepiepte man in einer paf» 
fenben Stanbfcpüffcl, beftreue fte oben mit 3«det unb bade 
fte eine unb eine SSiertct ©tunbe in nicpt ftarter £>tfte.

784. Satertfcpe Ärcbömeplfpetfe.
Kan nepme ein ©djod Strcbfe pterju, foĉ e bie £>ätfte 

ab unb »erarbeite fte ju 23utter naep 'Jtr. 50. Ste übri­
gen breepe man tebenbig aus, fo baf? bie (Satte unb bie 
grauen faferigen Steile entfernt werben, unb »erfahre bamit 
nad) tttr. 70, um eine gute Katte ju ermatten. 3ln biefe 

B̂earbeitungen fcptiefjt ftef) bad Socken eitteS jiemtiep fejten 
SSrcieö »on einem SSiertet f̂unb fbrnigen ©ricö unb einem 
aSiertet )̂funb 3«der mit ber baju etforberlitpcn SDtifcp an, 
juwetepem man, wenn er tatt ift, bie troden auSgcbrüdte 
SrcbSmatte, »ier ganje ©ier, »iet ßibotter, abgeriebene ßi» 
tronenfepate, aept Sotp Strebsbutter, bie juriidgebticbenen,



gcl;adtcn StrdxSf̂ roanje unb jule t̂ ben ©d;nee non bem 
übrigen Gimeifj mifdft.

SWan bade bie ütlaffe in einer glatten $orm, bie norber 
mit fircböbuttcr auögejtricben werben, ju brei Sßiertel ge» 
füllt, fo baff man fte juerft in SBaffet unb jnlefct in ben 
freien IDfen fteltt, ungefähr eine unb eine halbe ©tunbe, 
ftülpe bie SOichlfpcife behutfam au«, bamit fie niĉ t au«ein= 
anber fällt unb gebe flirte ©ahne nach 9ir. 266 baju.

785. ü)lef»lfpeife »on 3?tnberntarf.
3>ian ftfwcibe ein |>albeö fPfunb reinen Siinbermarf 

fein würflig, »ncid;e einige abgef̂ älte SDtilcbbrote (für einen 
ober ein unb einen falben @r.) in &'tilcf> ein, brüde fie 
au«, nermifdie fie mit bem Sttarf, ferner mit einem Sßiertel 

f̂unb Heiner fRoftnen, jtnei ganjen Giern, fedi« Gibottcrn, 
einem Sßiertel ̂ funb 3ndcr, abgeriebenem Gitroncnjuder uub 
bem ©<bnce non bem SBeifen ber Gier, unb bade eö, oben 
mit 3ndcr bejtrcut, o£>ue SSeitcre« eine ©tunbe in gelin» 
ber £tbc.
786. * SDfeplfpcife non geriebenen Slepfeln.

_ 37.â bem man ungefähr eine SWanbel S3or«borfer Siegel 
gcfÄält Iwt, reibe man fie auf einem IReibeifen. rec|t fein, 
bann fiofe man hart gerbjtcten 3miebacf reibt fein, flebc 
ihn burd) unb nermift̂ e if>n mit ben Stepfein, beibe« ju 
gleiten £bc‘tcn> 3unächjl rit̂ re man ein Sßiertel v$funb 
SButter ju ©alpte, mtfepe Stepfcl unb 3miebad barunter, 
fcblage ferner jwei ganje Gier unb fed}« bi« fieben Gibotter 
baju, nnb gebe jwblf Soth 3ncfcr, bie abgeriebene ©^ale 
non jtnei Gitronen, ein Q.ucutd;en geflohenen 3'mmt, jwei 
Sotb gebactle bittere SWanbeln unb juleft ben ©bfjnec non 
bem Slßeifjen non fed?« Giern barunter unb bade bie SKaffe 
eine unb eine Sßiertel bi« eine unb eine halbe ©tunbe in



einet mit einem Seigranb bcfränjten ©Rüffel ober einer 
paffenben Jornt in f̂ maĉ er fpifje. 23eoor man bieSWê t* 
fpeife einfefct, tann man fie mit feinem Sudet bcjircuen, 
bamit fie ftd) tiübfcf) gtacirt.

787. 2)1 eptfpe i fe  bon  geftofjenem S i ö a u t t .

Sötan trenne ein SSiectel '̂ funb Söffet- ober anbern 
SBtöquit, fiofie tpn retpt fein, reibe tpn burep einen feinen 
Sunpfcbtag unb taffe ipn mit einem Giertet Duart aJttlcp 
burepfoeben, fo baff cö ein jiemtiep fefter 33rei toirb. 
Samt rüpre man jtobtf Sott) (Butter ju ©apne, miftpe fie 
mit aipt Stgetben, bem abgefiibtten (Brei, jmet Sotp ge­
bauter Drangenfdjate, eben fo oiet folgern Sttronat, eben 
fo oiet bitteren (Wanbetn, aipt Sott; {(einen Sioftnen unb bem 
oon bem gtmeifi gefĉ tagcrten ©cpnee, unb bacte bie (Waffe 
tote bie »orftepenbe.

788. Seu t f cpe  9JJeptfpeife»

(Watt taffe (Wttcp mit 3immt auöfotpen, fo bafj cö nach 
biefem ein reiepttepeö (Biertet Guart bteibt, gebe, trenn ber 
3immt berauößcnontnten i|t, ein (Bicrtet fßfunb (Butter, ein 
SSiertet f̂unb Sudev nttb ein (Biertet 'pfanb (Stept baju 
unb taffe eö auf bem Jeucr fteif totpen, rübre eö bann 
abme<bfetnb fo lange biö eö fatt ifi, oermifebe eö mit »ter 
Stern unb »ier Sibottern, jufammeit jioötf biö »terjepn Sotp 
auögefteinten grofen unb {{einen Stofinen, ber gepaßten 
©epate einer Sitrone, eimaö Stofen* ober Grangemoaffcr, 
einem Sotp gebauter bitterer (Dtanbetn unb bem ©tbneeoott 
bem übrigen giroeifj unb barte bie (Waffe in einer Staub« 
fepüffet ober gorm c*"c Mb c'ne SSiertet ©tuube, rnenu 
man fie juoor birt mit feinem 3urter beftreut bat.



7 89 .  Ä t r f < f j * 5 8 r e u
2ftan bre$e ungefaßt »on bcnt bvtttcn £f)eil einer 

ÜKê e faurer Sirf^en tote Stein« auP, jloffe biefe, laffe fte 
in fiirf f̂aft autfjielten, preffe ben Saft bunt) unb foef?« 
mit biefetn unb einem Ijalben ‘Pf unb 3ucfer fämmtliĉ eö Kirfd>* 
f(eif<§ furj ein, ftaefe cö junacl;ft unb ftreiife e$ burd) eia 
Sieb. £>ann fod?e man non fünf bis fed;ö £otlj Sartof* 
felmetyl mit faurer @a$ne einen fteifen S3rei, mifcfye i&n 
mit bem Sirftfybrei, »iel abgeriebener Sitronenfdjale, aefjf 
©ibottern unb bem Schnee be$ Siweifed. SD?an fütte bie 
Sftaffe in eine 9tanbform, am beften in eine fofcfje, »ott 
ber man mittelft eines St ârniereS ben 3tanb na<§ bem 
Sacfcn abnê nten fann unb bade fte wie bewufjt eine unb 
eine SSiertel Stunbe.

7 9 0 .  „ $ f f a u t n e n * 3 3 r e t .
SD7an madit ifyn eben fo »on blauen gaumen, bo$ 

werben hierbei bie Steine nicfyt angetoenbet, bafür »er» 
mif t̂ man bie SWaffe mit jwei üotjt gefiacften bittern 
SWanbeln unb Sifronat. ©ben fo wie ben »on Pflaumen 
bereitet man audj ben

791. 2If>rtfofett-S3ret.
SBeil bie 9Eel>lfpeifen jumeift ben anfprecfjenbftcn ©ang 

in fämmtlî em Safclwefen bilben, unb autf> in jeber £>auS* 
Gattung eine fcljr beliebte, beeorjugte Speife ftnb, fo tjl 
and) in biefem äBerfe ber barüber fpredjenbe Slbfdfnitt mit 
einer fo großen 2luSwal>l ber am meiften porfontmenbejt 
5D?e$lfpcifen angefütlt, atö eS nur ber gemeffene 3taum ju* 
laffen wollte. Bnw iji nod) in feinem Äo($buc&e bas 
©ebiet ber SJfetylfpeifen in feinem ganjen Umfange abge» 
$anbett worben unb eö ijt autf> itocf) feinem j?ticf)en*2lutor 
eingefallen, färamtlidje IReccpte über bie 3t*bcrcitungS» unb



3ufammenfe&ung6art btcfcx in fo manntgfa<$en, materiellen 
SBejianbt&eiten auftretenben ©Reifen in einem unb bemfet» 
ben SBerte abmidetn ju motten. QEö »erfleht f t ,  bajj t>ier 
nur mirftt praftit bewährte SJleccpte gemeint ftnb unb 
ber au« ben miberftnnigften, tjeterogenjlen SBeftanbt̂ eilen 
bou grauen ô nc SJefätjigung unb Kenntnis jufammenge» 
fejjten, bieten SKitmat/ wie mir î n in ben meijlen Soĉ * 
bücfcern ftnben, unb immer auf biefetbe Slrt abgetrieben 
mieber antreffen, nidjt bie Siebe fein fann. Me biefe 9te» 
cepte jufammen genommen mürben allein to n  »ottfommen 
ein ganje« 23ucj) »on jicmtt anjtnbigem SSotumcn füllet».

Sie auögebitbete praftite Stücke t̂ citt ba« ganje Selb 
ber SRebtfpeifen in Stuflauf» ober ßremen-SDleljtfpeifen, in 
§ntt*2Ref)Ifpeifen, in Strubeln», Slodetn», 3tubetn«2Rĉ t» 
fpcifen, in Schaum», Seig«, Siet» unb ̂ fannen-tlRê tfpeifen, 
in geftürjten ober geformten 2Ref)tfpeifen, täfe»2Rê tfpeifeti 
nnb enbtt in S&artotteu» unb auögebadenen SDtetflfpeifen 
ober 23eignetö. Streng getieben bon biefen ftnb biejeni* 
gen ©ertte, mete unter ben -Kamen ^ubbingß oos» 
fommen; fte geboren baticr ju einer befonbern ©attung oon 
Speifen, (f. XIII. Kbf<$.)



S t i f t e *  m f ä n i t t .

S u & c r c i t u i t g ö a r t  to e r fd f t e b e n e r  SDitlclj* 
fjj eifern

792. ^reufj i fdje Rubeln.
9)?an bereite einen Stubetteig »ott bret ßiern ff Stfr. 

45), fdjncibe baoon, wenn er rcĉ jt bünrt audgerottt tft, 
einen Rotten Ringer breite EarofHicfe, befireic&e ein breiteö 
@efd;irr ntit etroasS S3utter, fließe jwei Duart 2ftitc& hinein 
ftreue, wenn fte fodjt, wäljrenb bcö Slüfjrend bie Rubeln 
tjincin unb foĉ e fte mit einem ©tütf 3'mmt auf einem 
gelinben gen er, fo baff fte gut aubquitten unb reĉ t cremig 
werben, bann »crmifdfe man fte mit etwaö ©atj, 3«äer 
unb einem ©tiicfdjen S3utter, richte fte an unb beflrcue fte 
tief mit 3 ĉtcr unb 3inimt.

793. 9htbetfd;marrn.
33on bem SHubetteig fĉ neibe man fähige ober Saro» 

flütfe wie bie »origen unb untermenge fte nod) mit etwaö 
SWcljt, beftreidje baö @ef<$irr ntit etwad rnetyr 33utter, focfye



bie Rubeln wie bie »origen, aber (affe fie jukfjt auf &op* 
fengfutp ober einer $o<praafcpine fo lange pr&jefn, bis fie 
unten braun werben, botp püte man fiep, baß ftc fa feinen 
brandigen ©efipmaef annepmen. 2Jtan flecke fie »on bem 
©oben beS ©efcpirrS mit einem flauen Söffet ober einer fieinen 
©dpippe jiudmeife foS, ober ftpneibe fie mit einem bännen 
üfteffer ab, ridßte fie fo an, baß baS SSraune na<p obe» 
fommt, befireue fie mit 3tmmt unb 3utfer unb befiele fie 
mit SKifcpramefn, (f. 9ir. 815.)

794. 2)itfcß» ober ©ierfcßmarvit.
SDtan quirle in einem £opf feeps ganje @ier, gwei 

Sibotter unb aê t Sotp üftepf mit einem reiepfiepen falben 
Ouart 2tti(cp unb etwas ©afj, fepütte eS in ein bitf mit 
SButter belegtes breites, flaues @ef<pirr unb lajfc eS auf 
fcpwacper Kopfenglutp fo fange prbjefn, bis eS unten braun 
»ft, bann belege man eS »on neuem oben mit SJutter, wenbe 
eS fiüdroeife um unb laffe eS, fo weit eS gept, auf biefer 
©eite auep braun werben. 33eim Slnrtcpten fege man baS 
SBraune naep oben, beflreue bie ©peife mit 3ucfer unb 
3»mmt unb befteefe fie mit 2M<pramefn.

795. 9ietSbret.
Silan neunte ein )5fnnb naep 9tr. 1 bepanbelten 9tciS, 

foepe ipn mit jwei Ouart SHilcp unb einem ©tücfcpen 
3»mmt, fo baß er gut auSquißt unb reept cremig wirb, 
»erntifepe ipn mit ein wenig ©afj, 3utf er unb einem ©tütf» 
dpen SButter, riepte ipn an, betreue ipn bitf mit 3immt 
unb 3utfer unb garnire ipn an ben ©eiten mit armen 9tit* 
tern Cf- folg- Slrt.) ®S ift nitpt gefagt, baß man gerabe 
nur jwei Ouart Sltifcp neprnen folf,* wenn ber SJieiS ju bitf 
wirb, muß natürfiep natpgegoffen, auip ju ber bejeitpneten 

êrfonenjapf etwas mepr 9teis genommen werben.



7 9 6 .  S i n n e  9 t i t t e r .
5Ran ftpeibe »on frifcpm ungerofteten 3®ie6a(J ober 

üflilcprotrunbe, plbrunbe oberoierecfige, etwa ̂ albftngerbicCe 
©tütfc, ertoeitp fte einen Slugenblicf mit ctroaö 3J2itĉ , 
tocnbe fte in Stern unb geriebener ©emmel, brate fte auf 
bciben ©eiten in Söuttcr, beftrcue fte mit 3 û r unb gla* 
cire fte auf einer ©eite mit ber Stippe. 25ie armen 
SRitter bienen jur ©arnitur »ergebener ©emüfe fomie 
anberer ©pcifenj audj fpeijt man fte mit jebec beliebigen 
Dbfi* ober 2Rild)fauce.

7 9 7 .  © r t e ö b r e i .
■Kan taffe jmei Ouart 2Jti(cf) loden, ftrene brei SSiertcl 

P̂funb förnigcn ©rte$ »iipcnb bc<5 Küpen« hinein, foĉ e 
ip  mit fnnreidettbem 3ucler, einem ©tüif 3'ntmt, einem 
©tiictden 93utter unb einem menig ©alj, fobaf) eSeinbicf« 
flüffigcr 23rci toirb, fülle ip  in Dbertaffen, bepubere ip  
mit 3 üdcr unb tjaltc eine glüpnbe ©cpaufct fo lange bar« 
über, bis ftd oben eine braune £aut gebitbet p t , bod 
pte man ft cp baß biefe ntĉ t fdroarj ober fdwarjfletftg 
»erbe.

798. S i e g e l t e t ’.
■Kan fdmelje ein plbeS f̂unb gute S3uffer, r&fte 

hierin fo »iet 2J?eljl gelb als bie SSutter annimmt, to ê eS 
mit fDiildj, einem ©tilgen 3«^er unb 3iutmt ju einem 
bidpffigen 33rei. ®ann ftrei ê man einen Siegel mit 
SSutter aus, tpe bcn 33rei pnein, fefce ip  auf $ot>len* 
glutp tpe einen 2>ecfel barauf, belege aud btefen mit 
glüpnben Kopien, laffe ben Sßrei »on alten ©eiten unb 
auc(> oben, jeboct) fep beptfam, bamit er nidt anbrennt, 
braun anbraten unb fermere ip  mit beut Siegel in einer 

' gebrodenen ©eroiette.



799» fPotgebiinbel.
Sitte gute £anbooß Stet«, »ott jebettt eben fo tnd 

feine #afergrü$e, SBucpmeijengrüffe ober OricsS, fptrfc, 
große uttb {[eine 9ioßttcn unb etwas? ©a(j, tnift̂ c man, 
nacpbem aßeS bie befannte Sßorrisptung ermatten pat unb 
rein iß, gut burspcinanber, binbe eS mit bcm nötigen 
Staunt jum Stufquißen in ein leinenes £u<p, focpe eS eine 
©tunbe in SOtilcp mit 3*J«nxt unb 3nßer, itt einem £opf, 
tnacpc es? au« bem £uip unb gieße, wenn cS auf bet 
©cpüßet iß, bie pintängticp eingefocfjte Stifcp barüber.

800. @ebacfene SJfiftß.
3« einem Quart Sßtifdj quirle man fünf ganjc Sie* 

unb fünf Sibotter, etwas Satj unb fo riet 3ußer, baß eS 
pintängticp füß wirb, fĉ ütte eS in einen mit Sßutter aus» 
geßricpenen tiefen ©atatnapf, taffe eS eine ©tunbe bacfen, 
tcßreue cS mit 3imntt unb 3«^cr, patte bie gtüpenbe 
©Raufet barüber unb belege eS mit CöffetbiSquitS.

801. 2>f opnßriegetn.
9taspbem ber SDtopn in petßcnt tSßaßer etwas abge* 

brüpt iß, taße man î tt eine Statut in SBaßer ßepen, preß« 
baS SBaffer auS unb reibe ipn mit Stofenwaßer fo fein 
wie mögtiep, oermifepe ipn mit bem erforbertiepen 3«^^ 
unb 3in'itnt/ wo mogttep etwas Drangenbtütpeßcnj unb fo 
»iet guter SDtitcp, baß eS ein fcpwerßüßiger 33rei wirb. 
2tucp fepneibe man oott frifepem SOtitcpbrot würßiepe ober 
tängtispe ©tücfe, feuchte ße mit etwas tDtitsp an, beßrene 
ße mit 3 “cfer unb ritzte SDtopnbrei unb ©fitspbrot fepiept« 
weife an. 2ßan neunte weißen, reept reinen ßjtopn baju.

802. ©apnen-Safcßa.
§ier$u neprne man ein unb ein patbeS Quart gute

14**



füfje ©a§nc, »ermifi$e fte mit 3«der, füße ftc in prfe, 
grofte Dber taffen, fc$e biefe biß jur ipälfte ifyrer Ipolje in 
Iteißcß Sßaffcr, ftctfe fte in einen fê r tteifjen £>fen unb gebe 
gut Sichtung; fo wie ftt| bie ©ape oben braun färbt, neunte 
matt fte fyerauß, rül;re mit einer @abel bie braune ipaut 
unter bie übrige ©ape unb nneberlwte biefe fprocebur nodj 
einige totale. 2>er ©atme fann man audj oorfter Sandte* 
ober 3*ntnttgefd;niad geben. Seichter ntadjt man bcn Qfafcfm, 
wenn tttatt baß braune allemal oben abnimmt, ftatt eßbar* 
unter ju rühren.

803. @rteß = <5afcf)a.
îerju fod)e man ein fialbcß 3̂fttnb SBudjweijengrieß 

mit ber übrigen 3D?it<§ unb einem ©tüdcf)cn SSanitte ju 
einem bidflüffigett 23rei, gebe bei Seiten fo »tel 3«<Jer, 
bafj er tptänglid) füfj wirb, unb aucf) ein ©titcfcf>en frifcfte 
SSutter baran, fülle einen S^eil in eine tiefe ©dmjfet, taffe 
itw in einem Reifen Dfett braun baden, fülle toieber 33rei 
barattf, taffe ifm abcrmalß braun werten unb wteberljole bteß 
ttod; ein ober jweintal unb beftede baß ©erpt mit SJiild)* 
ramcln ttad) 9tr. 815.

8 0 4 .  f W e ^ t f t ü t e v n .
Sftantülwe mehrere §änbe roll Pct)l mit jwei biö.brei Stern 

auf bie 2lrt ein, bafj barauß Heinere unb grbfere Stlüter« 
entfielen. 2)ann taffe man äftitdj mit etwaß ©alj unb 
3uder todjen, fireuc, wäfwenb man in ber ÜJJitcb rül;rt, 
bie Klütern hinein unb taffe bieß eine Sicrtclpnbe fatfyte 
fotzen, bafj eß eine bidpffige SJJildtfpcife wirb. 9Pd;betn 
man fie ttoeb mit einem ©tüdefjen frifĉ er iPutter »erfe&t 
fiat, ohne fte weiter bamit fodjcn ju laffen, richte man fie 
auf einer tiefen ©djüffcl ober in einer Sterrtne an unb be» 
peue fte mit 3 « ^ c «nb 3i«**«t.



805. 3RfI$$trfe.  Wild;budjwetsengrü(3c.
Wan brühe beibe 3utf)aten ein wenig unb foefje fte 

wie ben 9Jetö; {loden btc Sßirtbfchaftögetber, fo fege man 
ju ber Witcß etwa« SBaffer ju unb fiiße bie ©peife mit 
fo »tel 3uder al« man w tß  unb beftreue ben 23rci mit 
3iwmt unb 3uder ober rothein garinjuder; auch famt matt 
bünne St'erfuchen ba$u geben, biefe flat̂  barüber ober auf* 
geroßt §erum fegen.

806. £ i r f cbret  33ud;tvei$e»grüljbrei.
Wan fotfte eine« ober ba« anbere in SBafferunb etwa« 

W ildf mit etnent ©tüdeßen 23utter unb ©afj ;u einem 
jleifeit 25ret, rießte ißn an unb gieße foeßenbe Witcb bar» 
über, bie man nach ©efeßmad unb Mitteln fü9 machen 
unb mit 3*mmt würjen fann. £>iefe ©peife genießt man 
aud) flatt mit Wiicß mit brauner 23utter ober würflicß ge* 
feßnittenem, gebratenen ©ped.

807. äötenev Sropfnubctn tu Wild;.
Wan rießre »ott Webt unb Stern eine fo bide Waffe 

ein, baß jte einem ftüffigen £cig gleißt ober beim Slufjic* 
ßen einen biden, fcßwerftüjfigen ©trafd mac£>t, bann taffe 
man Witd; mit SSanitte ober 3>utmt unb 3«^er fodjen, 
hatte einen Surchfcßtag barüber, feßütte bie Waffe oben 
hinein unb laffe fte bureß ben 2)urcßfcßtag in bie foeßenbe 
Witcß tropfen, wäßrenb man barin rüßrt, bamit bie {Rubeln 
nießt jufamntenßcben, hierauf (affe man fie an einem gan$ 
getinben getter fo lange tochen, bi« fic fo fur$ etngefeeßt 
ftnb, baß jte fteß ju einem mäßig biden S3ret htnneigeni 
§at man fte angerid;tct, fo beftreue man ftebid mit 3uder 
unb 3*rontt unb garnire fte mit armen {Rittern.



ÜJZait bereite fie wie bie »origen, fte müffen aber nodj 
tiefer einfachen; ift bteä errettet, fo taffe man in einem 
breiten ©efthirr Söutter fchmetjen, tljue bie Rubeln hinein t
unb taffe fte auf Sfahfangtuth fo lange pröjettt, bis fte 
unten braun geworben ftnb. Jüan richte baö ©raune nadj 
oben an, bcjlreue bie ©peife mit 3inimt unb 3«<f« unb 
bejtecfe mit SMchrametn nach ©r. 815.

809. © a f e p b r c i.
3Diefer jart fchtüpfrige ©rei ift bcfottberS für franfe 

unb fdjwächtiche ’jfarfoncn, Sfinber jc. :c. eine namhafte 
leicht »erbauliche ©peife. ©ian rübre fedjö bib jefm ?otf;
©atep mit etwa« äilitd) f(ar; feftütte tim unter fortroähren* 
bem 9tü(;rcn in mit etwa« 3i»>utt ober ©atttfle unb 3ucfet 
lochenfce ©litct) unb taffe it>n fcf>r tangfam fachen; fo mie 
ft et; ber ©atep »erbitten tritt, giefe man nad; unb nad> r 
ctmaö fochenbe ©iit<h baju, ritzte ihn nad; fünf minütlichen 
Sfachen att unb garnire thn attenfattö mit {(einen Sbffctbid» 
quitö ober 9Md)rame(n.

810, ©chwabengrü^e, (JÖiannagr te f).
3hve ©or« unb 3nbereitungSweife fehltest fttf) an bie 

ber übrigen ©rührten; fte tft afa bie feinfte £irfe befannf.
SDian fodfte fte mie bie £irfe, boef) mufi fte etmaö lange 
lochen, äßeit fte ferner ju erlangen ift, fo {ommt fte nur 
fetten atö ©rei bereitet »or, fonbern mirb mehr ju Sup­
pen, namentlich ©iilchfuppen, genommen.

811. &ürbiö*©{ttd;fpeife.  «
9J?an nehme fo »iet febonen orangenfarbigen Kürbis 

atS man bebarf, fdmeibe nach Entfernung ber harten unb wäff» 
rigen ĥeiiebonbem guten gteif ê, rote einen halben 3ottfiarfe



KBürfet, fodjc bicfe recht behutfam tu 2M<§ entfpredjenb 
weich, bod) fo, baß ftc nid;t jerfattcn uttb mit bcr 2D?t(dj 
ftcß fmkfd) fctmig oerbinbett, woju man ein biö jwet Sß» 
löffei 2D?et)t mit Sßutter Kar rührt unb eä farnrnt etwaö 
feinem 3 “tf^ mit bem Sütbiö sermtfeht. £at man baö 
©eridjt aufgethatt, fo befireue man cd bid mit unb 
3immt unb garnire eö mit armen Gittern »on 3ttiebad, 
ober panire atö ©arnitur bic beßen ©tüde EürbtS, bade 
fte au«, baß ftc gar werben, wenbe fle tut 3«<f« um unb 
glactre fte,

812. ft ürbtöbret.
■JJad) Scfcttigung ber @d;a(c unb ftöntcr fotfje matt 

Sott betn ntarftgen, orangenfarbigen g(cifct) bcö Kürbiffed, 
mit ©Ktch, 3tmntt unb 3uder, einen ftßwcrflüfftgcn ©rct, 
gebe ein Stüdcfyen frißhe ©ntter baran, rießte ihn an, be» 
flrcue ißn mit 3 ‘sirot unb 3uder, |alte eine gtühenbe 
Schaufel barüber uttb garnire bte Speife mit armen 9lit« 
tern. 2turb fann man son bem beßen gteifeße Keine gtatt8 
Scheiben feßneiben, bicfe ttt etwad 3tttferfub cntfprecßenb 
weteß bünßen unb bie Spetfe oben ober an ben Seiten 
bamit belegen, auch im bestem gatte attenfattb bic armen 
Dtitter wegtaffen.

8 1 3 .  f t ü v b t ß ' b r e t  m i t  © u c ß t v c t s e n g r ü i j e .
2ftan fotße ben ©rei wie Sorten, botß braucht man nur 

bte Jpalfte fo siet, weit man eine gleiche Quantität feine 
©ueßweijengriiße in ©titeß mit 3immt unb 3uder atß einen 
biden ©ret foeßen muß. üftatt fann nun naeß Sntfeo- 
nung beß 3>mmtcö beibe Subßanjen jufammettmifeßen ober 
fte weeßfetweife tn jwei ober »ter Schichten aurichtett unb 
naeß sorßeßenber Kummer serfahren.



814. 3)?üncl;encr -Kefifbref.
3n ber *D?t(d) bier5tt (affe man SJanifle auöjieben, 

rö̂ rc ein gut ££)ei( ganj feineö 9D?eb( mit SKtlcb dar, fe§e 
bie SaniKenmittf', 3ncfer unb etwad Suttcr ju, rübre îer» 
»on einen btcfflüfftgen Sret ab, fdfütte il)n tn eine mit 
Sßuttcr beftricfyene ©afaticre, (affe ißn »ott unten ein wenig 
braun anbaäen unb bcjlecfe ißn oben mit 2?ii(djrarae(n.
Cf. f- 2trt.)

815. 2}?tld;ramcln.
SKanrübre ungefähr ein Viertel fp funb SCTJĉ t mit ungefähr 

einem Siertel Duart 2J?i(cb f(ar, tljue ein 8otb 23utter baju unb 
rübre cd auf bera geuer ab, bafj ed ein fiüfftger 35rei wirb, bann 
treidle man eine ciferne Pfanne mit reinem ©ped aud, (affe fte 
red)t beifj werben unb gieße etwad SKaffe hinein, fo bat 
fte ftd) in ber Pfanne ganj auöbreitet. ©oba(b bie (Waffe 
anfängt unten anjubaden, fo fireicbe man oon biefer bie 
weiebe robe (Waffe oben ab unb tbue fte wieber ju ber ju; 
rüdgebftebenen, (affe bad unten in ber Pfanne gebliebene 
braun anbaefen, fd;neibe ed, fo wie cd bie niitbige garbe 
erlangt (jat unb bieweit ed uodj be'? ifr in ©tüde, §ibe 
biefe fdinett aud, bamit fte ni§t (alt werben unb jerbreeben, 
unb btege fte eben fo fcf)nett ju deinen runben Sitten ober 
Wollen jufammen. (Wan wifd;e bie Pfanne rein aud unb 
»erfolge bicfelbe (ßrocebur bid man Wamctn genug b«t. 
23e»or man in bem (Baden ber (Wtldjrameln geübt wirb, 
jerbrid;t ein großer S(;et( berfelbcn, nur in ber ©eläuftg» 
!«t ber 2lrbeit beruht bad »otttommene ©eratben btefed 
bauptfädjttcb ju (Webl* unb (Wilcbfpeifen brauchbaren 
5̂robufted.



2 > i e  3 « & f v c t t u n i ] S a v t  u c r f c ^ i c b e n c r
*P Ut t ings .

Set Uuterft̂ ieb jw»tfcf>cn ijJubbingö utib »trfft^en 
TI etylfpeifcn liegt groftent̂ etlö in bet ®?e$rfältigfeit 
bet 3ngrebtcnjten jur 3ufammcttfcijung bet Staffen. Sie 

ûbbtngö unterliegen bcm unbebtngten ctitfd;iebeitcn Sonett 
ttt ©emcttcn obct gönnen, todbrenb bte 2)?ef>lfpeifcn fafi 
immer uttb am mctften tu Safelgefdtirren gcbacfctt mcrben. 
2Birb bet grcfjte Sl)ci( ber SMlfpctfett ofme @auce auf» 
getragen, fo batf bicfe hingegen bei feinem Tübbing fehlen.

816. 3}?arff)ubbtng.
9J?an fĉ ttetbe ein l)atb f̂funb reinen Sfitnbetmatf in 

beinahe einen falben 3oK fiarfe SBürfcl, meiere bret abge» 
fdjätte 2)fiid)brote, ä einen falben ©rofdjen, in -Dfildj ein, 
briitfe fte gut aud, rüljre fte mit oier ganjen (5iern, stier 
©ibottern, einem SSiertet f>funb auö ben Steinen gebrodje» 
nen großen SRoftnen, eben fo stiel ficinen SKoftnen, einem 
SSiertel Ŝfunb 3«c£er, bet auf 3uefer abgertebenett ©ĉ ale



cittct guten Sitrone, einet Jpanb »oK geriebenen ©emrncl, 
bem 27tarf, etwas ©alj, (waS übrigens in jeben ûbbing 
fommt), unb bem ©d>nee ton bem ©iweifj gut burfhein* 
anber. Wlan bcftreiche eine grofje, fejte ©erriette in bet 
SNitte mit S3utter, befteube fie mit 2J?ehl, lege ftc übet 
einen tieinen ©urdjfchtag, fülle bie SJtaffe hinein, falte bie 
©emette egal jufammen, unb binbe bie bUtaffe auf bie 
2tvt ein, baf jwar bet hinlängliche Staunt juttt Stufgehen 
berfclben bleibe, aber aud> bie ©emette nicht ju tofe (ein 
drittel beS ganjen Umfanges) gebunben werbe, bamit bet 
Tübbing nid;t fo flach, fenbern Ijübfch runb merbe, nnb 
fodje ftc an jwei ©tunben ununterbrochen in SSaffer. 3« 
biefem Tübbing paffen »erfdjiebene ©aucen, wie Shaubcau 
»on SSJcin, eine jebwebe Dbftfauce, wie ftc ber jweite 2lb* 
fĉ nitt mittheitt, unb auch eine mit (Sibottern gebunbeue, 
gehörig füfie unb beliebig gewürjte 3)tild)s ober ©ahnen* 
fauce. SDian hebe fcen ûbbittg aus bem SBaffcr, thue ihn 
in einen ©urchfdtlag, worin er geprefjt liegt, ftfmeibe ihn 
auf, lofe ihn oon ben gatten ber ©emette, ftülpe ihn famrnt 
bem ®urchfd;lage auf bie ©(pfiffet, hebe biefen unb bie 
©emette bchutfam ab, übersiehe ihn mit ber ©auce unb 
gebe ned; wcldje in ber ©auciere. 23ei jebem Tübbing, 
ber in ber ©emette gelobt wirb, ift es tpauptregel, baff 
er nicht ju fochcn aufhöre, er jieht fonft 2Baffer unb wirb 
fehlest.

817. 9tobnet; = sf)Kbbing.
Sttan fo<he ben brüten £hei( eines DuarteS 3Ki(<h auf, 

thue »icr Soth 23utter unb »ier Soth 3ucfer baju, fchütte 
jwölf 8oth Sttehl hinein unb arbeite h'eroon einen feflen 
Steig auf bem geucr, »ermifche ihn mit einem @i, unb 
wenn er »erfühlt ift, mit noch fcdjö Soth 33utter, brei ganjen



f

(Stern, fechS ©ibottern, abgeriebenem ©ttronenjuefer unb bem 
©ihnee »on bem ©iweif. SDtan binbe btc Sötaffe in eine 
©eroiette unb beobachte batet baffclbc Verfahren, wie »or« 

V bin gefagt if, taffe ben Tübbing ein unb eine halbe ©tunbe 
ununterbrochen Jochen unb gebe eine ©agofauce mit äßein 
ba&u. (f. 3to. 269.)

818. 9teif?mehlpubbing.
®tan Joche ungefähr ein halbes )5funb ober etwas we» 

niger abgegebrühteS UteiSmehl in 2Mch mit 3«äer fteif, 
thue, wenn es »erfühlt ift, einSßiertel f̂unb SButtcr, fünf 
ganje ©ier, »t'er ©tbotter, jwei Sott füfe unb jwei Soth 
bittere gehabte SWanbcln, gefachte ©itronenfchale, etwas 
SRuSfatcnblume unb 3'ntmt unb julefct ben ©djnee baran. 
5D?an foefe bie SDiajfe in einer ©croiette nach ben gegebe» 
nen SBorf̂ riften unb tifdje ben Tübbing mit einer fpage* 

9 butten», fpimbeer« ober Sfirfchfauce auf.
819. ©ngltfcher fPubbing.

©in halbes $funb weifen, rein auSgehäuteten Uiinber* 
nierentalg hatte man recht fein, thue ein halbes $5funb aus» 
gefeinte IRofincn, ein halbes fPfb. Jlctne SRoftnen, ein halbes )5fb. 
mit bcrSRinbe getreefnete, gejtofene Semmel, jwei ?oth SPfchl, 
jwei Soth ©itronat, jwei 2cth Drangenfchale, ein Üotl; bittere 
3Ranbcln, jufammen cinSoth Biwmt, SRuSfatenblume, Steifen 
unb englifcheS ©ewürj, ein Üoth Salj, fteben ©ier, ein ©laß 
9?um unb fo »iel SDWeh wie 9ium baju, unb rühre fämrat« 
fithe 3ngrebienjicn gut burcheinanber, baf ft cf aHeS gut 
»erbinbet. 25ann binbe man es nicht ju foefer, weil bie 

• SDtaffe nicht fehr aufgeht, in eine ©erriette, taffe es brei 
©tunben fochen, mache ben Tübbing aus ber ©eroiette unb 
gebe eine 9tum» ober Slradfauce (f. 9io. 270.) baju, woju 
man aber flatt SCBein Utilcf ober ©ahne nimmt, ©inige



lieben eö, bei tifd)e 3ude» auf ben ûbbtitg su freuen, 
unb beliebig Sinnt barauf ju giejjen, bie$ anjujletfen unb 
abbrennen taffen. (®iebt einen grojjen fPnbbing.)

820. 2ßtrthfcl;aftö»f)3ubbittg.
Wan fcblage fünf Stet mit einem 9Jutf>enbefen in einer 

©alatiere ober quirle ftc in einem topfe eine 3 eW°n3 
tüchtig, bann tbue man ein halbes Duartmaajj »ott Wet>l, 
eben fo »iel Wilch, ein »iertel f̂unb flüfftge 23utter, jwei Soth 
3ucter, geteufte Sitronenfchale, ein Sotp gebaute bittre Wan» 
beln, etwa« 3intntt unb SOTuöfatenblume basu, unb fcblage 
bicS wicber eine 3eitlang tüchtig, bt'nbe eS fofort in eine 
©eroiette, nicht ju lofe, foche cS über eine ©tnnbe in SSBaffer 
mit etwas ©als unb gebe eine Pflaumen» ober Ätrfĉ fauce baju.

821, £efenpubbing.
3n ein f̂unb Weht tf>ue man fünf ©er, jroei Soth 

3ucfer, jmei Soth bittre IKanbeln, jtoei Soth ©tronat, jmei 
Soth Drangenfthale, etwas 3immt, «DluSfatenblume, ge» 
haefte ©tronenfcbale, etwas ©alj unb jmei ßfilöffet »ott 
gut abgetropfte bide SBeijjbierhefe, rühre bieS mit fo »iel 
Wilch ein, baf? eS ein lofer Steig wirb, fdjlqge ihn tüchtig 
unb giefte gleichseitig ein SBiertel ‘’Pfunb flüfftge Sutter basu. 
Sann fteße man ben teig au einen warmen Drt, bafj er 
gehörig aufgehe, binbe ihn mit ben bewußten Slüdftchten in 
eine ©eroiette, taffe ihn ein unb eine halbe Stunbe lotheu 
unb gebe eine »on 3 'mntt ober SBanitte würdige ©ahnen* 
ober äßilchfauee basu. (Dies wirb ein großer fßubbing.)

822. IDeutfcher Tübbing.
$?an loche »on s»ölf Soth Weht mit ber basu nöthi* 

gen 9Mth, einen btefeu 33rei, rühre ein 3̂aar ©er unb ein 
©tüdchen Sßutter barunter, bafj er etwas fchmeibig bleibe,



rö̂ re ferner ein Sßiertcl ‘fifunb 33utter ju ©ahne, tljuc nach 
unb nach feĉ ö bi« ficben gibotter, ben abgclühlten SBrei, 
abgeriebene Sitronenfd)a(e, ein Sott) gebaute bittre SWanbeln, 
ein aStcrtel 5̂funb ©ultanroftnen, »ier Sott) 3ucfer unb ben 
©djnee »on bent giweif baju unb foĉ e biefc ©toffe eine unb eine 
halbe ©tunbe in einer gut mit S3utter auögeftrichcncn run« 
ben gornt; ber Tübbing wirb beffer a(« in einer ©emette, 
ftürje ihn au« unb gebe eine SBein*, -JJtilch» ober ©ahnen» 
fauce baju.

823. ßhtVoI«ta = ̂ ubbing.
$ierju nehme man fo rn'el einer gelochten SJinberjungc, 

unb jwar ba« rothe, fpibe gnbe, bafj eö, nach IBefcttigung 
ber fpaut, ein halbe« Pf unb betragt, eben fo feiet reine«, 
gehallte« Siinbernierentalg, brei Sichtet Pfunb ©ultanroftnen, 
eben fo nie! Keine SRojtnen, ein halbe« Pfunb nach 3Ro. 10. 
behanbelte, ju SBrei getobte unb burchgejtrichcne SDSarronen, 
acht gier, (jwei ganjê fech« ® Otter), brei Soth Sitronat, 
brei Soth Drangenfdfale, jwei Cotfj bittre SKanbeln, jwölf 
Sott) geriebene ©emmel, ©alj, feier Soth 3 U(̂ er “ab ge­
hallte gitronenfdjale, mifche äße Sngrebienjien genau burch» 
einanber unb »ermenge e« jutefct mit bem Schnee bc« gi» 
weife«, (affe btefe $?affc, in eine ©eroiette gebunben, über 
jwei ©tunben lochen unb gebe eine SBeiufauce »on ber 
tpälfte weifjetn 28 ein unb ber £älfte SJiabetra nad; 9?o. 
267. barüber. 33on biefem Pubbing tonnen bi« jeljn Per* 
fonen fpcifen.

8 2 4 .  P o m m e r a n j e n - P u b b t n g .
Spicrju tommt ein halbe« pfunb 33utter, neun Ster, ein 

Pfunb ÜKilchbrot, welche« abgefchätt in 2Kil<h aufgeweicht 
unb au«gebrücft wirb, »ter ©tüd in Sfßaffer weich gelochte 
fchbne Pommeranjen, brei Sott) gehallte bittre SDtanbeln,



brct 2ot£» gehabten Eitronat, oicr ?otf> ganj feineö 2)?ehl 
uhb aĉ t biö jehn Sotf) 3«cfo- 2>ie SSutter rühre matt jn 
©atme, fdjtage aflmäfyttg oier (Ster uttb fünf Eibotter baju 
onb mifĉ e bieö tjintemnanber mit jenen oben oufgeführten 
3ngrebienjicn, oon melden juoor bie ômmeranjen fein 
geflogen nnb burch ein Sieb gefiridjen morben. 3 ft auch 
noch ber @<h«ee oon bem übrigen Sitoeifi unter bie SKajfe 
gemifcht, fo binbe man fie mit ben angegebenen Stegein in 
eine ©eroiette, foche fte ununterbrochen ein nnb eine fmtbe 
©tunbe nnb gebe eine SBemfaure ober Ehaubeau nach 267. 
ober 268. barüber.

825. ©etoohnltcljer Tübbing.
SMan rühre ein ftalfeed ‘’Pfuttb 35utter ju ©ahne, gebe 

aümählig jtoei ganje Eier, f«hö Eibotter, jtoei Sott) 3»äer, 
gehactte Sitronenfchale, eiu SSicrtel Duart gute 2>iilch, SWttö» 
batennuf, ©alj, brei SBiertel p̂funb SJtehl unb ben ©chnee 
»on bem Eitocifj baju, toche e$ eine ©tunbe in einer ©er­
oiette nnb gebe eine Pflaumen» ober ßirfch», e‘tte 
STCilch* ober ©ahnenfauce, bie mit 3wnntt ober Eitronen» 
fchafe getoürjt toorben, barüber.

826. ^umperntd el*$ubbtng.
SDtan reibe brei SSiertel ‘’Pfunb p̂umpernde!; ift er ju 

tocich, fo fdjneibe man ihn in ©djeiben, rofte ihn im Dfen 
unb ftofie ihn; bann rühre man jetm Soth SButter ju ©ahtte, 
gebe attmählig toter ganje Eier, riet Sibotter, oier fiotfj 
3ucfer, abgeriebene Eitronenfcfjale, jtoei Soth Sitronat, jtoei 
fiotfj Drangenfdjale, jtoei 8oth bittre SWanbetn, acht 2oth 
Reine Stoftnen, ben 'Pumpcrmcfcl unb ben ©chnee oon bett 
oier Eitoeifjen baju. Sttan foĉ e bie Sttaffe in einer ©er» 
oiette ober beffer in einer gönn ein unb eine halbe ©tunbe, 
berede ben ûbbing, toenn er auögeflülpt ift, mit SDtanbel«



giften uitb überjiefie t̂ tt mit einer 9tot$wein» ober einer 
Sirföfauce.

827. Äürbtö^ubbi ng.
Sttan nctjmc nur baö orangenfarbige, tttavfige fjjteif# 

beö Kürbiffeö, fodje cö in 9)iitd>, 3«<fo »nb ju
einem fo flcifcn SBrci, baf ein f>ineingejtecfter Söffet auf« 
reetjt barin flehen bteibt. liefen 33rei ntifepe man, wenn 
er ein fiatbcö Duartmaajj »oß beträgt unb lalt ift, unter 
ein SSiertet 'Pfunb ju ©aljne genierte ißutter, füge jwei 
Sier, feĉ ö ©iootter, abgeriebenen Sitronenjucfer, brei Sotlj 
bittere 9)iaeronen, bret Sott» geriebene ©emmet nnb ben 
©<$nec »on oter biö fünf Gfiweifjen înju. Kodje biefc 
SWajfe jtatt in einer ©ermette, in einer gut mit geftärter 
S3uttcr auögeftrutjcnen §orm, ftütpe it>n auö, bcflccfc if)n 
überaß mit ßitanbetftiftcn nnb übcrjiebe î n mit einer mit 
3immt unb Sitronenfcttate witzigen tßtitef)» ober ©atmen* 
fauce, worin aber ein £f>eit Kürbiöbrci gemift̂ t worben.

828, ©emmetpubbing.
5Kan fefjäte bte 9?ittbe oon brei ©tücf SUitdjbroten, 

k einen t>atben ©roftycn, ab, jerftfweibe fte, erweiche fie 
in SDiitctj, brüefe fic gut auö, oermiftpe fie mit einer guten 
£anb»oß geriebener ©emmet, einem SSiertel v]5funb 23utter, 
jwei gatten ©iern, fünf biö feetjö Gfibottern, einem tjatben 
5̂funb großer unb Keiner 3toftnen, Sitronenjucfer, etwaö 

gewbfmtübem 3 « ^  “nb bem Schnee oon bem Siroeif?. 
tötan fod;e bic 2J?ajfe eine unb brei Sßierteljtanben in einer 
©croiette unb überjiê e ben Tübbing mit einem Sljaubeatt 
oon ÜJtaßaga ober weitem 2Bein.



829. Tübbing a la chapelure.  (3$on Sem*  
melrinben. )

$terjn fatm mau atte reinen ©enmtefrtnben gebrauchen; 
man trodne fte, ftcfje fte, unb ftebe fte bureb. 3« einem 
spfitnb folcbcö ©emmelrfnbenmebt rütjre man ein halb "Pfb. 
23utter ju ©abne, tbue toeebfeboeife immer einen 2öffe( ©emmel* 
met;! unb ein (Stbotter baju, fo baff ad>t biß neun (Ster ge* 
braucht werben, unb »erbinbe bieß bintereinanber mit acht 
2otb Bwcfcr, jtoet 2otb gebauten bittern änanbeht, jtoölf 
2otb {(einen Sftofinen, einem Stotel Duart sJtum, ober 33a* 
feter Sfirfcbtoajfer eben fo »iet 9Mcb unb bent ©cf;nee »on 
feebß (Siioeifjen. 3J?an foebe bie 3J2ajfe, in eine ©eroiette ge* 
bunben ober in einer gorm eine unb eine bntbe ©tunbe 
unb überjiebe ben Tübbing mit einer Sfirfcb*, fpimbeer* ober 
Öagcbuttenfauce nach 3io. 275, 276 ober 273.

830. ftirfebpubbing.
(Sitte SSiertet* biß eine Srittelmebe auß ben ©teinen 

gebrochene Sirf^en febmore man mit einem b>at6en fPfmtbe 
3ucfcv auß (Sitronenfcbafe unb britefe ben ©aft red)t gut 
baoon ab; oon btefent ©aft unb jtoci abgefebälten Sßiilcb* 
broten foebe matt einen fejten 33rct, »ermifebe ibn, wenn 
er auögefüblt ijt, mit »ter (Stern, »ter (Sibottern, einem 
SSiertel s}3funb frtfeber S3utter, ben Slirfcben, bie mau aber 
juror, nach 33cfcitigung beß 3intmtcß unb ber (Sitronen* 
fcbale, gröblich (wtefen rn'uft, unb »cremige auch ben (Sitoeifj* 
febnee bebutfam unter bie2)7affe. 33fan foebe biefe eine unb 
eine âtbe ©tunbe in einer ©eroiette unb überjiebe ben auß 
ber ©eroiette gemachten ûbbing mit einer ftirfcbfauce oon 
frifeben tirf^en,

831. fpffaumenpubbing.
Siefen ‘pubbtng mache jur gabvcßjeit oon blauen ‘Pflau*



m en , wenn btefe reif finb , unb aufjcr bet S a h re ö jc it »on  
gebacfencn P flau m en . 2)c r  ^ u bb ing »on frifdjen P flau m en  
wirb wie bcr »on E iv f^ cn  bereitet, bocl) wirb »on ben P flau »  
men bie £ a u t  ab gejog cn , bc<h weil bie P flaum en w eniger 
© a f t  a(ö bie ^trfch cn  haben, fo fe$e m an ju  bent wenigen  
^ flau m en faft 511m S o ^ e n  beb SSreieö SEBcin j u ;  m an fann  

■bie P flau m en  in  © tü cfe  fifyneiben ober hacfcn. 3 «  bem 
'pubbing »on gebadencn R a u n t e n  loche m an »on bicfen 
einen 9ftu{j unb nehme ju m  Sßrci ben © u b  »on ben P fla u ­
men unb ä ß ctn . üJtan gebe ju  bem einen ober bcra an» 
bern ^ u bb ing eine © a u c c  »on  frifdjcn ober gcbacfcnen 
P flau m en .

8 3 2 .  Ä a r t o f f e l p u b b t n g .
® ie  K artoffeln ^ierju  loche m an in ber © c{;a(e ab, 

taffe fte recht fa lt w erben, fd?äte fte ab , reibe fte au f einem  
fReibeifen, »ermifeije ein p fu u b  bevfelben m it jct;n  8oth ju  
© a h n e  gerührter SButter, » ier g an jen  © fern , »ier © tbottern, 
»ier Soth 3 u cfer, brei Sott» D rattgcnfchale, b cr au f 3 uctcr 
abgericbencn S ch ale  einer Z itro n e, einer guten fpanboott ge* 
riebenen © em m cf unb bem ©ebnee »on bem 2Scifjett ber »ier 
© ier. 3 “  biefem, m it ben n ö tig e n  SRücfjtcbteu in einer 
@ e r» ie tte  ober g ö n n  gelochten T übbing feroire man eine 
© a g o * , Slirftb* ober Jpagebuttenfauce.

8 3 3 .  9 t e f f e l v o b c r  ^ u b b t n g .
© in  SSiertel pfu nb  Keine 33iöquitö unb »ier Soth bittre  

SDIacronen ftofje m an nach ^inlanciXidjem Slbtrodncn Kein, 
rühre jw o if 2oth  S3utter m it jw ei ganjen © iern  unb fech$ 
© ibottern ju  © a h n e , mifche h e ru n te r  ben geflogenen S3iö» 
quit unb bie S R acron eu , jw bif Soth © u ltan ro ftn en , brei 
Soth D ra n g c n f^ a te , abgeriebene ober gehaefte- ©itronen»  
fchaie, ein guteb © la b  SR araöquitt unb »on fam mttichem



©iwet'fs ben ©dm ce. SJtan  foc^c bie ÜTfaffe in  einer m it 
SButter auögeftrttbenen Suppetform , ftülpe ben pubbing auö 
mtb fersire it>n m it einer m it S ie r n  abgegogenen ©atmen« 
fauce, worunter ein @ ta ö  SDtaraöquin unb ein P a a r  D ber» 
taffen g e f lo g e n e r  @ afm enf$au m  gegeben wirb.

8 3 3 .  S0 ta i tänbifr f >cr  p u b b t r t g .
$ ierg u  neunte man ein fmtbeö P fu n b  son ben gelben 

itatienifctten S eriu icctti, brectfe fie in gtetnlicb g le ite  © tü tfe , 
fodfe fie in stetem Sffiaffer, fütjte fte and unb taffe fte gut 
abtaufen, fege fte m it einem © tü d  S u t te r  a u f ein getinbeö 
geuer unb taffe fte fo lange bavauf, biö fte gang trocfen 
eiugcfcbwigt ftttb, toc|e eine redft bitte © an ce  son fedfö biö 
ftebcn (Sftbffetn sott gefcbwigtetn 9ttef)t uttb © atm e unb 
B u tter , serm ifdje hierm it bie tBermicctti, fo baff eö eine gang 
bitfe, compafte SS?affc w irb, rüt»re, wenn biefe fatt ift, s ie t  
gange © ie r , fecljö S ib o tter unb ben som  bcm S iw eijt fteif 
g e f lo g e n e n  ©cfmec barunter, foc^e bie SJtaffe in  einer auö» 
geftridwncn gorm  eine gute © tu nb e, neunte fte bei B r ite »  
gcrauö, bafj ftct> ber 'Pubbing fegen fann, ftülpe itjn belmt» 
fant a u ö , unb übergtetje tjm m it einer gut gebunbenen 
2)tit<bfaucc.

8 3 4 .  S t u b e t p u b b i n g .
S ie fe n  rnatfft m an son gefefmittenen Stubein n a ^ S t r .  

4 5 . P ta n  ftfmeibe son bem son brei S te rn  bereiteten 
bünn auögerottten SRubetteig tjatbfingertange unb tmtbfm» 
gerbreite Stubetn, serfabre m it b ie fen , wie eo ber sort'ge 
Slrtifct fagt, unb bereite eine fotdje © ance, wie bort ange» 
geben i f t ,  jebodj ofme B u cfo - 2 3 «  bem Bttf«tttntcnfe§c» 
tommen fla tt B » t f «  feegö biö atf)t Sotg geriebener parnte» 
fantäfe in bie SSt a ffe ; im Uebrigen beobachte m an bajfetbe 
aSerfabren unb gebe eine u ngefu fte © atjnenfauce bagu.



ipauptreget ijt bei beit betben festen pubbiitgö, baß bie 
Rubeln troefen unb fcfl finb, beoor bie Sier baju fontmeu, 
fonjt faßt bet Tübbing beim Sluöjtüfyen auöeinanber.

8 3 5 .  £ e d ; t * ^ u b b t n g .
9JIan fdjncibe o§ne SBettereö einen #ec$t oon einnnb 

einem falben 3̂funb in ©tü<Je, focfye itm in ©atjmajfcvab 
unb pftüde ißn redjt rein auö £>aut unb ©täten in {(eine 
©tüifdjen. 3(ucf> foebe man ein balbeö ©({jotf Krebfe ab, 
breche fte auö ben ©<ba(cn unb fĉ neibe baö gleifdj in fo 
große ©tücfe alö baö tpedjtflcifcf», wcic|e für einen @rofd)en 
abgefdjätteö 9Mc|brot in 2Ni(cb ein unb biütfe eö gut auö. 
Unter baö 2Jii(<bbrot mtfcfje man »t’er Sier, riet btö fünf 
Sibotter, ein SStcrte( f̂unb 3 lt̂ clV ein 33iertel ‘Pfunb 
Kreböbntter, welche man »on ben Saaten bet Srcbfc nad) 
37t. 50 bereitet bat, hier Sotlj feineö SDtetjt, bie auf 3ucfet 
abgeriebenc ©djale einer ober zweier Sitronen, baö #e<bt« 
unb trcböflcifcb unb ben ©cfmee ton bem übrig gcbliebe* 
nen Siwciß. SWan foĉ c bie SOiaffe in einer mit Srebö» 
butter gut auögejtridjenen runben §orm ein unb eine palbe 
biö ein unb brei SStertcI ©tunben, fiütpe ben Tübbing auö 
unb gebe ijjn mit einer Srcböfauce na<$ 9Rr. 260, woju 
aber ftatt ©arbeßen unb Sitronenfaft 3ucter unb Sitte» 
nenfdjale £ommt.

8 36 .  «fjedjt^JJubbing a n b e v e r  3(rt .
Sie SJiajfe bleibt fid) mit ber oort'gcn fo weit gfetcb, 

alö man ftatt beö 3«^«$, eben f® bM ârmefanfäfe unb 
bann aucf> nodj ein wenig ÜJiuöfatennuß, ©a($ unb "Pfeffer 
barunter nimmt. 3** biefem ‘pubbing gebe man eine Sauce 
ganj fo, wie fie in 9?r. 260 aufgefüßrt tjl. Siefer f'ub» 
bing wirb oft jenem oorgejogen; beibe bereitet man nidjt
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aflctn »on $ecf)t, fortbern nodj beffer »on Sauber mtbaud» 
anderem gifcb.

837. ©tocf  f t f ^ ' ^ w b b t n g .

§>at matt ben ©tocffifib nach sJfr. 479 »orbercitct, fo 
Iaffc man ihn jucrfl reibt trocfen abfaufen, unb fcfce ißn 
bann mit ein wenig SButtrr auf gefinbeS geuer, bamit bie 
glüffigfeit ganj êrauöjiê t. Dann brutfe ntan ibn bebut« 
farn aus unb beamte wobt, baß feine ©reiten barin bleiben 
unb ßaefe ibn fein, ©teiibjeitig fê wî e man »ier bis fed)S 
©tiiif feingebaiter 3<»'ebe(n in jeßn Sotb S3utter wet# 
unb fo, baß fte weiß bleiben, nnb »ermiftbe fte mit bem 
©toiffiftb; auib mifeße man ferner baju »ier Gier, »ier 
Gibotter, für einen ©roftben abgefebätteb, aufgewetibteS unb 
auögebrücfteö SJRittbbro't, SBluSfatennuß, ©a(j, Pfeffer, brei 
bis »ier Sotb feines SDtebf, »ier Sotb ‘parmefanfäfe unb ben 
©cßnee beS GiweißeS. SDtan foibe bie STfaffe mit ben be» 
mußten Siegeln in einer ©cröictte unb gebe ju bem aus* 
geßülptcn pubbing eine ©auce natb Sir. 247, woju aber 
feine 3>uicb>ebn unb wenig SButter genommen wirb.

8 3 8 .  © e f f ü g e f - P u b b i n g  m i t  S i r t i f c ß o f e n  
( » o n  g a ß m e n ) .

SJian bereitet il>n »on gwei öübnern’, einem Kapaun, 
ober 'Puter u. f. w. SDtan feßabe baS gleifcb (rapiren f. 
Ginf. SR.) aus allen ©ebnen unb Rauten, bflife eS reibt 
fein unb ßreieße eS, wo m&glitb, bur<b ein großes ©ieb. 
©Icicbjcitig rnatbe man nach Sir. 6S5, »on »ier Giern ein 
SRiibrei, baS aber weicb bleiben muß, unb arbeite eS mit 
für einen halben ©rofeben erweitern auSgebrücften SDliltb* 
brote gut buribeinanber. gerner ftbwifce man einen 
feinfebeibig gef̂ nittene 3wicbcln (wie »orige) in binläng« 
ti^er SButter weiiß unb fo, baß fie weiß bleiben, taffe eine



ober jwei tpcinbe ooK 5D?ebt rtoĉ  mttf<$wt$en, fo$e fücroon 
mit 9M$ eine rccfyt bitte 0auce unb (treibe ftc ebenfaltö 
burctj. 2tud> fo$e matt ttaĉ  9?r. 515 vier biö fünf 3trti» 
fdjotenböben unb fdweibe ftc fatt in feine SBürfcl.

©er Bufammcnfâ  erfolgt nun auf bie 2lrt, bafj ntan 
juerft gut ein SSiertel $5funb 33utter ju ©afme rütjrt, fünf 
©bottcr jufc l̂ägt, bann baö Steif d), SRü̂ rei unb ©cmmet, 
bie Sauce, vier Sotlj ârmefanfäfe, bie ©arbettenbuttet 
»on brct ©arbeiten, ©atj, SNuöfatennufj unb etnoasS meinem 
Pfeffer baju tt>ut unb atleö gut uutereinanber arbeitet, bann 
bie Strtifdjofen unb $ute$t ben ©djnec beö ©imeifeö 
t)in$ufügt, bie SÖtaffe in einer woljl mit iButter auögo 
ftridjcnen Suppet» ober anbern jform ein unb eine t>atbe 
©tunbe foc§t unb ben audgejtütpten ûbbing mit einer 
einfachen Sauce nad) 9Rr. 240 ober 241, woju bie 33rüf»e 
ber jerfdjfagcnen, auögefodjten @eflügetfno$en gebraust 
wirb, überjiê t.

839. @eflügel*f)3ubbin<j mit ©rü ffe ln ,  * 
(Pott totlbent.)

3u biefem fßubbing neunte man Jafanen, fWebtmtjncr 
u. f. w. 2flan bearbeite baö gtdfdj beb wttben ©cflügeld 
wie cb bei betn jâ men gefagt tfl, jcrfcfjtage bie Snoĉ cn 
unb fodje eine gute braune Srü^e baoon, mit weiter man 
eine braune ©auce naef) 9Jr. 222 ober 223 bereitet, bie 
aber fräftig unb rootjtfdjmecfenb fein muff. £at man bie 
nad> 9tr. 12 vorbereiteten ©rüffeln (ein $atbe<S s]5funb) 
gelobt, fo fdweibe man fte in SEBürfet unb bereite von ben 
©djaten ©rüffetbutter na$ 9?r. 54, fodfe bie ©auce ju 
einer bieten ©ubflanj ein, vermenge fte unter- tüchtigem 
©tofen mit bem Steifte, gebe ferner vier 2ot£) ârmefan» 
fäfe auf einen gafanen ober jwei 9tebt)ü£ner, fo »iel ©ar*

15*



bcttcnbutter wie »ortjin, jwei gier, $wei gibotter, fo riet 
Semmctpanabe na<§ ginl. ty. baf fte bett brüten £f)eil beß 
reinen Sßübflcifcfeß außmadjt, ein SSicrtel fPfunb 33utter, 
©ntj unb bie würflig gefdjnittenen Süüffetn. ÜJtan foĉ e 
ben n̂bbing wie bcn »origen unb gebe eine braune Sauce 
nadj 9ir. 222 ober 223 baju, bie man aber mit einem 
©tafe SJiabcira cirtforf;cu rauf.

Diefer Tübbing fann t»nftc§tli<$ beß SEBerttjbotten no$ 
gesteigert werben, wenn man aus gafanenbruftfleifcf büntte 
Streifen fcfjneibet, fte breit ftopft, mit Trüffeln fpieft ober f feine 
0ct;etb$cn »on biefen fdjneibct, fte »ermittelft ginfümitte in baß 
gteifcf fteeft, fte gar ma$t, gtacirt unb ben Tübbing barnit 
garnirt unb gwifetjen jebe Scheibe gteifttj eine ©djetfce ge* 
lobtet ôteloc&fenjunge ftccft.

Sitte Ĵubbingß, bie mit Stufe, t̂eiftfn ftiftf* ober fßflara- 
jenftoffen äufammengefefjt finb, t>aben im Safclwefen eine 
anbere SBeftimmung, fte werben niematß nadj bem traten, 
fonberu immer »er biefem aufgetragen.



$>icv$d)ntcr

3u£)cret tungöart  bcr glammcrt i j .

8 4 0 ,  f W a r m o r i T t e v  g l a n t m e r i .
97Jan »afcbe eine Sichtet 2)?e$e n̂xfergrübe, brübe fte 

ab unb foĉ e fte mit ungefähr jmei Quart ÜKtfcf), ctnxd 
3immt uub Gitrouenfcbale eine ©tunbe unb ftrcidje fte rcd>t 
rein burcf ein Siet', beffer bur# ein £aartu<b> gleidjjcitig 
laffe um« ein ton Sutten» ober (Sffeubofj gefcbntttcneö 
fleineö ©tabuen, fo fange in Hirfĉ faft foĉ en, biö cö rec§t 
rot̂  gefärbt ijt unb foĉ e ben $afergrüf}feim mit einem 
Viertel f̂unb 3«ctcr unb etmaö ©afj unter beftänbigem 
anfmcrlfamen Stübren fo furj ein, baf? er febroerffuffig wirb; 
bann giefe man î n in mit ÜJtiicb benäfte Qbertajfen ober 
einen tiefen Salatnapf unb fafjre mit bem ©tabuen barin immer 
bin unb ber, baf er marmorirt mirb. 3«r Sauce quirle 
man fünf Sibotter mit einem SSiertef fjJfunb 3ucfer, ben 
aufgefebfagenen unb jerquetfdjten fernen ber Kirfcben unb 
einem halben Quart febr guter $?ilcb fiar, taffe bicö unter 
ftarfem SRübren auffoebe« unb fireiäte eö bureb, Qiefe eb,



wenn c<3 fatt »fl, in bic ©Rüffel jum Stnriebten, ftütpe ben 
gtammert auö unb fefte ibn in bic 'Bauet, fo baff er jur 
Hälfte êrauöfiê t. Sie übrig bteibenbeu Kirftben fann 
man at« Sompote febmoren (f. IX. Slbfcb,} unb für ben 
folgenben Sag aufbewabren, wenn ftc nicht gleich gebraust 
»erben tönnen.

8 4 1 .  g t a m m e r i  » o t t  Ü t e i ö b r e i .
Hierju foebe man ein tjatbeö f̂unb nach 9?r. 1 be= 

banbetten 5Rei$ mit etwa ein unb ein SSiertet Quart 9Mtb, 
ein Siertet f̂unb 3ucfer unb einem ©tücE 3'ntrnt rcĉ t 
weitb, jeboeb fo bafj er nitbt ju feft »erbe, jlreidje ibn burcf» 
ein ©ieb, taffe if>n mit einem S3inbemittel öon einigen (5t* 
bottem gut anjiefien, giefje i§n nact; SBefeittgung beö 3intm* 
tc« in eine mit 2J?i(cb auOgegoffene gorm ober Setter* 
Qbcrtaffen unb ftette ihn fatt. Unterbeffen foĉ e man nach 
SSorfdjrift oon SRr. 273 unb 275 ben ju bem gtammeri 
nötigen Sfieti Hagebutten« ober Sirfcbfauce, giefje, »enn 
auep biefe fatt ifi, einen S^eil baoon auf bie ©Rüffel, 
ftütpe ben gtammeri auö, fege ibn in bie ©auce unb gebe 
bie übrige ©auce in einer ©auctere baju.

8 4 2 .  g t a m m e r i  » o n  f f t e i ß m e b f .
2Ran wäffere ein batbeö 3̂funb JReiömebl gut, bafjeS 

bübfcb weifj wirb, foebe eö mit iftittb, »orin man eine 
batbe ©tange SSanitte bat auöjieben taffen unb ein SSiertet 
fPfunb 3ucfer, unter »teberbotent(i<bem tRübrcn ju einem 
ftb»crf(üffigcn ober fo ftraffen 33rei, bafj, »enn man etwa« 
baoon ganj tatt werben läfjt, mau »bn atöbann febneiben, 
ober mit einem Söffet abfledjen fann. ÜJtan fütte <bn in 
bie baju beftimmten ©efäfje unb taffe ibn fatt werben. 
Sann quirle man ein batbeö Quart gute 5D2tfcb, bie eben* 
faflö SBaniltegcfcbmacf fabelt uttb bintängticb füfj fein mujj, mit



»icr Sigelbcu  ab unb richte bc« ja m m e r t  m it btefcr © auce, 
»etu t fte fa lt  i jt , an .

843. ßtite anbeve 2lvt gtammeri .
SJtan neunte fuerju  9teiönte(;t ober guten SleiögrieP, 

fot$e einen guten Sffjeif Jo h an n isb eere n , prefte @<*ft 
tüchtig bauen aup unb fo $ e  mit einem £ l)c if »en biefent 
baP SteiPmcfjf, tote wenn m an 2)?tidj bajtt nimmt, füge aber 
$inreic(jenb 3 u c fcr ba ju , bam it ber gfam m eri bei oem @ cn u fj 
nief)t ben 3Jfunb jufam m enjie^e. SDtan laffe ibn in {feinen 
fe rm e n  ober einer grofjcn gorrn, auch D b crta jfcn , S a fa t«  
ober Som potiere erfaften , eerfe^e ben übrigen 3iofjanniP* 
beerfaft m it etwaP 2Bein unb £infcingfid> 3 « ^ /  taffe 
Cljn m it einigen Sfsfoffefn »oft {far gerührtem ftarteffclm epf 
» erfa ß en  unb gebe ijjn  fa lt  alp © au ce ju  bem ftfam m eri.

844. glatntttcvi »btt © udjw e ije ttgm P.

Stacfc bem Stbfdjmemmen eineP tyafbeP ^fu nbeö © rieP  
laffe man biefen mit einem bis ein unb einem halben .Quart 
W tifd j, einem © tü cf 3>m m t unb bem gehörigen 3u cfcr ju  
einem fo biefen 33rei feeren, bafj er jene 'JJrobe, mie eP in 
9 tr .  8 4 2  gefagt i j t ,  aitPf>äft, giefje i&n in fo rm en  ober 
Stapfe unb (affe ifm fa lt »erb en . 3 «  bem a u P g ep lp ten  
gfam m eri gebe man eine SStifdj* ober ©a^nenfauce, » cld je  
man mit einem Seth fein geriebener bitterer SDtanbefn »or 
bem 2tbjief;en m it Qtiern bur^foc^cn lä jjt  unb bie © auce 
afPbann b u r^ p re ft.

8 4 5 .  g f a m m e r i  » b t t  0 t e i P m e f i I  m i t  SÖein.
©tatt ber ÜJtil$ nefjme man »eifjen Sffiein; befonberP 

»oltffdjmccfenb »ft biefer gfammeri, wenn man iljn mit 
{Rheinwein bereitet; im übrigen »crfdfjrt man mä) 9tr. 8 4 2  
tmb giebt ju biefem gfam m eri eine SSBeinfauee ober einen



©faubeau, ober eine jebwebc Dbflfauce, wie fie ber jwefte 
Slbfcfuitt oorfcfrcibt.

846. glammert yoit tötrfcfen.
£ierju ftttb gute faure fiirfcfen am beften. Stau 

tvcĉ c ungefäfr bett britten Sfcil e'ner ŝ cf e aus, f°3)e f*e 
mit 3 'mnit, ßitronenfcfale uub bem notigen 255affcr unb 
3 u<fer, fĉ ütte fte auf ein ©icb unb preffe ftc, tct 
©aft rein ferauSgeft. 23on biefem ©aft unb ungefähr 
?u>blf £otf feinem 2ötenergrieS foefe man einen fteifen 33rci 
ftreiefe bie Sfirfifen burcf ein Sieb, mifife fie unter ben 
JBrei unb tfue cd in mit etwas äßein ober SÜirftffaft be» 
näfite ©efäfe. Snbefi ftbft man bie Steine bet ftirfefen, 
läfjt fie mit etwa« SBajfer feifj auSjief cn, preft bie Slüjftg» 
feit aus unb bereitet »on biefer unb einem SSiertct Quart 
weifen ober rotten Sßcin, 3ucfer unb einigen S f So ff ein 
bott ffar geröhrtem Savtoffelmcfl eine Sauce, welcfe man 
fa't 51t bem auSgcftülpten glammeri giebt unb bie fpälfte 
auf bie Stfüjfcl unter bie Speife lunb bie anberc in eine 
©auciere gieft.

847, ftlatnmert oon ©ago.
©in falbes 5̂funb oon bem naef 5fr. 4 befanbelteu 

©ago taffe man in einem Giertet Quart SBaffer unb einer 
falben glafcfe 2)Jeboc, 3 >mmt unb ©itronenfifale gut aus* 
qutllen, fo baf er im ganj falten 3 uffanbe fief mit einem 
liöffel abflecfcn ober jur 5fotf fcf ncibett (aft, fülle ifn naef 
ffiefeitigung beS 3»mmteS unb ber ©itroucufcfale in mit 
Diotfioein benäfte Qbertaffeit unb laffe ifn reift falt wer» 
beit. Siefen glammert fann man auS(tülpen ober ifn mit 
ben Soffen auftragen uub eine fjtotfweinfauce natf 9?r. 
267 baju geben.



8 4 8 .  g l a m m e r i  v o n  t ü v 1 1 f e m  S S e t j e n .
ÜTJatt bereitet fljn oon bcnt feine« ©rießmeljt bcö tür» 

fifĉ en SSeijeno. Tlan fdjmemme bieß einige fötale ab, 
Oermifĉ e eß mit ber notigen 2Jlitdj unb taffe cß mit 3intmt 
«nb 3  u cf er ju einem ftraffen Sßrei teeren, entferne be« 
3»mmt unb jtelje ben 33rci mit jtoei biß Pier ©bottern ab, fo 
bâ  ber fc&on an ftdj gelbe glantmeri nod) gelber wirb, unb 
Pcrmifdjc if>n mit auf 3«^er abgeriebener ©tronenfcf;ate. 
3)?an übergiê c it>n, »enn er in benäften gornten, Staffen 
ober anbern ©efdjirren ertaltet unb außgeftülpt ift, mit einer 
gut mit (Stern gebunbenen, entfpre<$enb füfjen ©aljnen* 
ober äÄildjfauce.

8 4 9 .  g l a n t m e r i  o o n  © a l e p  m i t  Ü Jtt td j.
üJfan neunte jtoolf biß oierjel)n ?ot§ ©alep, rfî re ifjtx

mit SD?tlcf> ilar, taffe î n in Sföildj unter fe§r aufmerffa» 
men Stühren einlaufen unb focfye tjieroon mit 3 UĈ  «ub 
3immt eine breiartige ©ubfiattj, bie im falten 3uß<mbe 
jene fteife ©genfdjaft tyaben muff, »ie eß in 9tr. 842 an» 
gegeben ift, oermifdje fte mit abgeriebenem ©tronenjutfer 

‘unb taffe fte in Dbertaffen erfatten. ®en glantmeri oon 
©alep giebt man enttoeber in ben Staffen, ober ftütpt if>» 
auß; im erfieren gatte ntufj er fteifer getobt »erben alß 
im lefctern. -Ulan fpcijt i§n mit einer gut gebunbenen, 
l)iuret$enb gefügten SDtiltpfauce.

8 5 0 .  g l a n t m e r i  o o n  © a l e p  m i t  303e i n .
SüJian bereitet t̂ n »ie ben Porigen, nur nimmt man

ftatt ber Sftildj jur Hälfte weiten äßein unb jur ipälfte 
2Baffer, bie gornten benäffe man mit et»aß SBaffer, unb 
gebe &u bem glantmeri eine letdjte äBcinfauce, »ojumanbea 
britten SEbteil 2Baffer nimmt. Siefer glammert, fowie ber

1 5 * *



»on fpafcrgrübfeim ift infofern befonberß 51t beamten, baf? mau 
fie tud̂ t $u bünn mache, fie (affen ftĉ  fonft ntĉ t aubjtürjen 
utib faßen, wenn man fie bemtotb mit »ieler Sftübe tjer» 
aubbringt, jufammen; cb ift atbbann am heften, wenn man 
fotĉ e giammeri in ben ©efäfen auftifd;t. Stuf ber anbern 
©eite fann man audj bie »on 9ieib», ©rieb» unb ©rüg» 
arten gefoebten glamnterib ju feft machen, wo fie bann, 
wenn fie falt finb, ferner herunter ju bringen finb j #aupt» 
rcgcl ift eb, baf? jebet @toff t̂ntangbiĉ  aubquiße unb ge« 
hörig gar fei.’

851. Dbf i^ lamm ert.

2(fb ©runb» nnb 23inbeftoff nehme man 9Jctb ober 
gteibmebt unb »on biefem ungefähr jvoblf bib »ierjefm Üotf?. 
$ttb Dbft geben fauve Slirfcben, fpimbeeren, ©tacbelbccren 
unb auch Steffel, wenn eb bie 3 c't ift; jebcö Dbft wirb 
aßein in 3 ucfer gefebntort, auf ein ©ieb gcfß)üttet unb ber 
©aft baoon aubgebrüeft; inbefi »on ben Stepfein foebe man 
ein fteifcb Stfuf?. -SSon bem SReibmehl unb ben gruebtfäften 
unb fo »icl alb noch nötbig Sßaffer unb SBein bereite man 
einen ftraffen 33rei, bat man 3teib genommen, fo wirb bie» 
fer, wenn er aubgequoßen ift, burcbgeflricben. 2)ann nehme 
man eine glatte gornt, benefce fie inmenbig mit SBein, 
brüefe eine ftngerbitfc ©deicht 9teib b*uein, lege auf biefe 
eine ©ebiebt »on einer ©orte Dbft, bann wicber Sfteib, 
fofort eine ©<bicbt anbereb Dbft, unb fahre fo fort, bis 
bie gorm gefüßt ift, fo baf? oben unb unten 9ieib ift. 
2Benn bteb reĉ f falt geworben ift, fo ftiilpe man eb aub 
unb gebe ben hinlänglich füf?en Dbjtfub ohne SBettereb bajn, 
ober foebe ju biefem 33ê uf bieroon mit etwab 2Bein, SSaf« 
fer unb ftar gerührtem Kortoffetmebl eine ©auce.



852. giammert von ftürbiö.
SD?an neunte fpt'rfe, brülje fie etmaö unb foĉ c fte mit 

9Md), einem Stücken 3i«>ntt unb 3«cfet J« einem fteifen 
23rei. 23 on bem gleifdj beö Kürbis bereite man ebenfalls 
mit SJfild) unb 3ucfcr einen 33rei; in beibe 33rcic mifc§e 
man einen guten £(>eii abgeriebene ©itronenfcfyale, bann 
menge man beibe untcretnanbcr, entferne ben 3'«’»«* unb 
fofle bie ©ubftanj, ob fte füfj genug ift unb fonft am ©e* 
fcfyraacf nichts ju toünfc&en übrig läfjt, fülle fte in imoenbig 
benäfte Dbertaffen ober gönnen unb gebe ju biefem ljo<§' 
gelben glammcr» eine ober ©aljnenfauce.



3 « b e r c i t u n p « r t  t>cr (Üreme.

853. $tfta$ien*@reme.
9J?mt lafte adjt bis geljn Sot$ 'Piftajien bis gunt Ko= 

ĉ eti gelangen, jtê e iijnen btc £aut ab, lege ftc in faltcS 
SBafl'er unb flô e fte nadlet mit etwas Kild> gu 93rei. 
3nbê  quirle man adjt Sibotter mit einem Cfjjlöffel Kefyl, 
jĉ n bis gwoif 2ot£> 3ucfcr unb einem törndjen ©alg Har, 
t̂ ue bte ‘ptflagtcn fcaju, »ermtfdje bieö mit ungefähr einem 
®rittcl Quart guter Ktld), riilwe eS fo lange auf einem 
gelinbcn geuer bis es auffo t̂ unb jlreidje eS fofort burd> 
ein «Sieb. Sann fcfjlage man »on gwei Sritttljcilen beS 
GfiwcifieS einen glatten @d;nee, oerntifdm bie Svcme, wenn 
ftc abgelü̂ lt ift, bannt, ridjte fte auf einer ©alaticre ober 
Sontpoticre ober einem anbern beliebigen Safelgcfĉ irr an 
unb garnire fte mit §alb burĉ gcfrfjnittcnen SoffclbiSquitS.

854. $Hftagten*@reme auberer 2lrt.
■Kan reibe gcfyn bis gwblf Sotf> ftflagien mit etwas 

Ki(c§ fein, time fte tn citt .Quart ©afme, gebe eine $atbe 
©tange SBaniHe bagu unb laffe bicS oon ber ©eite beSgeuerS eine



halbe ©tunbe jiehen. 25attn ftreiefic man eS turd) ein 
Sieb, »ermifdje cd mit jefut bis jwölf Soth feinem 3«de* 
unb brei unb einem falben Cott> aufgelbfter Jpaufcnblafe, 
meiere man ju biefent S3dmf Hein jupft, fte mit etwas 
SBaffer anfietlt unb fo lange gan$ fachte fochen läfjt, bis 
fte ftd) anfgelöft ât, fte bann burcfjgiefit unb fte unter bie 
Greine rnifdjt; man ne(;mc non ber blätterigen Jpaufcnbfafe, 
fte ift beffer als bie ntatt in {leinen Krän;en hat. £>at man 
unter bie Greme nod) etwas ©pinatmattc gemifcfit Cf. 9ir. 
53) um bie blafjgrüne garbc, welche bie Greme non beu 
^ijkäien belommen hat, etwas bunller ju färben, fo fülle 
man fte in eine paffenbe gortn, fê e fte auf GiS unb laffe 
fte bie erforberltdjc gejtigfeit annehmen. 3fi btcS erreicht, 
fo brüefe man bie Greme oben an ben ©eiten ber gorm 
befutfam ab, Ijalte biefe einen Slugenbltct in lauwarmem, 
aber ja nicht jn warmem SBajfer, ftülpe fte auf eine* 
paffenben ©Rüffel um, fdjüttlc fte bê ntfam, bamtt bie 
Grcnte loSgcf>e, êbc bie §orm oorfidjtig ab unb garnire 
bie Greme wie bie »orige ober garnire fte mit berfelben 
p̂ifiajiencreme, bie man jticrju in flcinen gimudjen hat fefl 

werben laffen unb auSgeftülpt hat, ober gebe bie Greme 
offne ©arnirung.

8 5 5 .  S S l a n c m a n g e v  o b e r  3 ) i a n b e i c r e m e .
£ierju net)me manjelm bis jwolf Sott) ̂ Dtanbeln unb bar* 

unter ein falbes Sufjenb bittere, behanbelc fte wie bie fi? * 
flauen unb laffe fte wie biefe in 0a^ne auSjiehen. $at 
man ben SBlancntange* nidft mit SßaniHe gewiirjt, fo fantt 
man îerju Drangenblüt̂ e nehmen ober ftatt beffen ein 
@laS SKaraSqnin ober einen anbern wohlfchntetfeitbcn St* 
queur hinjufügen. sJtad)bem bie SJJtanbelcreme burchgcftri* 
$en ift, »erfefte man fte mit 3uder unb fpaufeublafe, tt>«e



fte in eine gorm unb flürje fte, natfbem fte auf bern Sife 
fejl geworben ift, wie bie îftajiencreme auß.

856. 33anb*Sreme.
Sftan bereite eine ßftanbelcreme naef oorjlefenben ßtunt* 

rnern, färbe ein ©ritttfeil baoon mit Kcrmeßfaft ober So» 
tfcntße rotf, eben fo riet Srcme färbe man mit Spinat* 
matte grün unb baß lefte drittel laffe man weif. ©ann 
ffreiefe man eine gorm mit fDtattbelöl ftfwacf auß, fuße 
juerß einen {(einen ginger bief weife Sreme finein, faffe 
fte auf Stß fteif werben, nef me jeft rotfe ober grüne Sreme, 
aber mit ber befottbern Sßeacftung, baf biefe nitft warm 
ift, unb fomit bie erfe Sreme aupfe, weil fonft bie ganje 
Arbeit umfonft ift. 3 ft autf ber jwette Stufguf fteif, fo 
nefnte man bie britte garbe, wieberfole bie fprocebur bcsS 
Sluffüflcnß nodj einmal ober fo oft biß bie gorm »ofl ift, 
unb ftülpe bie Sreme, wenn allcß erftarrt ift, befutfam auf 
eine Scfüffcl. 2>tan füte flicf, baf baß Sßaffer, worin 
bie gorm jum 3lblöfcn ber Sreme gef aßen wirb, nidjt ju 
warm ift, auef baf man bie gorra nidjt ju lange bariu 
falte, bannt nitft $u »tel abfieft, weil bie SÖänber foitft 
nitft im fübftfen garbenwetf fei beutlicf feroortreten fönnen.

857. Sreme für Äranfe.
üflan nefme Kirfiffaft »on fauren Sirfcfen, gebe ein 

©rttttfeil fo riet weifen 2Bein baju, quirle, wenn bieß eiu 
SBiertcl Guart beträgt, fetfß Sigelbe mit jwei Sflöffeln 
fioß Startoffelmefl tlar, gebe abgericbenen Sitronenjuder 
unb ftnrcicfenb anberen Bieter unb ben Äirftf faft unb 3öein 
baju, rüfre eß auf bem geuer fo lange biß eß auffotft, 
ftflage baß SEBcife ber Sier $u einem glatten Scfnee, »er* 
mifcfe ifn mit ber Sreme, wenn biefe beinafe falt ift, riefte 
fte an unb belege ffe mit Söffelbißquitß.



858. D v a tt g e n = ß r e m c.
SDlan reibe tote Senate »on jö>ei flotten gelbe« Dräna­

gen auf ab, fra$e ben Drängender ab, »ennifdje 
if>n ntit no$ einem Viertel >̂funb 3utfer, acf)t ßibottern, 
jwei (Stoffeln »ofl Kartoffel* ober feinem aSeijenmct»! unb 
einem guten SSiertei bis Drittel Duart ©a|ne ober üWiicfj, 
rü̂ re eS bis junt Sluffoĉ en rcßjt befmtfam ab, bamit cS 
triebt trauS werbe ober gerinne, »ermifefje eS, wenn cS ab* 
gefällt ijt, mit bem glatt getragenen ©djnee »on brei 
aSicrt̂ cilen bcS ßiweifies unb ridjte bie Srcme mit Söffet* 
biSquitS, {leinen 23aifcrS ober bcrgl. an.

859. ßhampagner*ßrcme.

2luf eine glate ßliampagner nel;me man baS ©elbe 
»on oierjê n ßiern, jwei Gfslöffel feines SKelß, jw'olf bis 
»ierjepn Sotl) 3udcr «nb ein Stbrnctjen ©alj. Gier, SD?e(ß 
nnb 3«tfcr führe man {(ar, gebe beit SBcin baju unb 
tlage bieS mit einer f>&l5ernen @c§lagerutlje auf einem 
gelinbcn geuer bis junt Sluffochen ab, fo baf? bie Grcme 
bic{ wirb, babei aber Iotfer unb glatt bleibe. Dann tlage 
man baS SBeife ber Gier ju einem glatten ©<§nee unb 
mite jwei Drittthcile baoon unter bie abgelä̂ lte Grcme, 
fülle fte in Dbertaffen ober riefte fie auf einer tiefen @d)üf* 
fei an unb garnire fte mit SoffelbiSquitS. — Gben fo wie 
biefe tuad;t man aud) bie

860. SD? a l a g c u ß r e m c .

861. Ungarwetn^ßretne.
862. 9?hetntt>ein* ßr eme.
863. S!anbroein = ßreme.

unb überhaupt aße einfachen Sßeincreme. 2lu<h lanu matt



fte seit bet ĉiffte ber 3ngrebtcnjten wie fte t>ier angegeben 
ftnb für eine geringere Slnjafil Sifcfjgäfte bereiten.

864. 2$anttte = @retne.
9Jtan taffe eine tjalbc btb eine ganje ©tange SSanitte, 

je natfjbem man bie Sreme feffwaef) ober ftarf gewürgt liebt, 
in einem Ijatbcn Quart ©aljne aubjiebcn, rüt>re je|n ©» 
botter, jwiMf Sotfi 3 “tfer nnb jwei ßfjtoffel ganj feincb 
ÜJ?el;t ftar, bringe eb mit ber abgefütjlten ©atme in 33er* 
binbung unb rit̂ re eb mit ber S3eadjtung auf fdjwad; cm 
geucr ab, bafi bie Srerne nicf;t fraub werbe ober gevinne; 
beim eine folcfw ©ubjtanj ift feine Srerae mef>r, fonbero 
eine fäftge, miffratfiene Stoffe, (Sben fo wirb man nie eine 
gute abgerüfirte Sreme t;erftetten, wenn ber ©weif}* 
fdjnee fraub ober matt gefctjlagen, ober ju fieif} barunter 
gemif̂ t worben. Unter bie fiter in SKebe fteftenbe SSanitte» 
creme fommen jwei Srittt^eile btsS brei SSiert̂ eite beb 
»on bem ©weif} gefdjtagenen ©cfweeb.

8G5. 9Äavabgutn*ßre.me. 3iofen*@reme.
Sie erfie fefje man wie bie oorftctience Srerne, jeboĉ  

mit natürlicher, ungewiiräter ©atme jufammen, neunte aber 
etwab weniger ©atme unb erfefje bab fefilenbe Quantum 
burd) ein guteb @lab »ott oortrefftî en 9J?arabquin. Sie 
9lofen=©cme fann man ebenfattb fo machen, wenn man 
guten Sftofenltqucur hat, in ©mangelttng beffen taffe man einen 
2tl;eil frifd) gcpftüiftetRofenblättcr inSaftttc aubjiet;en, brüefe 
fte burd) unb neunte bie ©atme Jur Sereitung ber ©cme. 
Sie Stofencrcme wirb aud) etwab mit Sermebfaft gefärbt, 
bafi fte eine rofenrotfte garbe befommt.

866. SPfobettirte Sremc.
Sitte abgerüfwte Sreme fonnen in Ernten mobettirt



uttb atöbann auögefötpt »erben, wenn man fe mit einer 
gewifen gallertartigen gngrebienj wie £aufenbtafe, Kattv 
füffanb «nb bergt, berfefct, wobei ju jeber, ein Duart be- 
tragenben ©ubftanj, jwei Sott) aufgetbfe £aufenbtafc (f. 
9lr. 258) ober bie furjgefocfytc 33rü§e »on jwei ©tuet Etcineu 
gerfebtagenen, auögefodfen Katböfüfen jugefefct wirb, beoor 
ber @$nee barunter fouimt. SDtit »ottfommner Buoerfdjt 
tarnt man jeboef) ni(§t attemat baö angegebene Quantum 
©attertfof barunter nehmen, befonberö wenn bie Sreme 
etwa« btef abgerü̂ rt ift unb lange auf bem Sife flehen 
bleiben fott, weit fe fonf ju fef werben mochte uttb eö tf 
befer oortier eine fteiue v̂obe reefit £alt ju fetten, um fdj 
ftou bereu gefigEeit ju uberjeugett. c

867, Sngtffdj  e 'Sreme.
©?an tafe ein fatbcS Duart ©atme mit SSantlte ober 

Drangcnbtüttje auöjictten, rü&re fiterju feben ganje Sie« 
unb feben Sibotter, jc$it biö jwiMf Sotij Butter unb ein 
Körnten ©atj ftar, bringe eö mit ber abgetönten ©a$ne 
jnfammen unb giefe eö bur$, 2ttan nenne ju biefer 
Sreme eine ©atatiere, becherförmige Dbertafen, ober ein 
anbereö tiefcö £afetgefc(;irr, aber befer if  eö, wenn mau 
bie Sreme jurn Stuöfütpen einrict;tct unb hiefju ffeine 33e» 
Verformen mit ftarer 23uttcr auöf reicht, biefe btö ju brei 
Sßierttjciten mit ber Sreme füttt, fe in febenb tjcifjcö, aber 
nicht entfhiebeu fochenbeö SBafcr auf bie Slrt fettt, baf 
bie gornten jur Hälfte barin haben unb fe fo lange bartn 
fetjen täft, biö bie Steine bie hiureichenbe gefigfett erlangt 
hat. SWan nehme fe fobann auö bem SBafcr, fütpc bie 
Sreme befutfam auö, giĉ e eilt SSiertet Duart @aljne mit 
brei Sigetben unb etwa einem Ŝ êetöffet »oft 2J?c§t ab, 
welker man auch etwaö äSatullcgcfchmacf giebt unb mit



3ucfer füpt, richte tote Sreme an unb überjichc fie, wenn 
aücö recht falt ift, mit ber liirten ©ahne. $auptrcgel bei 
ber B̂ereitung biefer (Erentc ift, baf baö SBaffev nicht loche 
unb bie Neuerung immer egal erhalten »erbe, »erficht man 
bicö, fo mifjrathet bie ©peife.
868. ©nglifcfe ßveme mit Kaffee ober Xfyee.

Statt bafj man in ber ©a1jne SSanifte ober Drangen» 
blüthe auöjiehen läft, wiirjt man fie mit Kaffee ober Sthee, 
wo;« man toter Sott) braun gebrannte Kaffeebohnen gleich 
auö ber Strom nt el in bie ©ahne fê ättet, ober bafür ein 
Sott; guten £hee nimmt, unb baö eine ober baö anbere fo 
lange an ber ©eite beö geuerö ftehen läfjt, biö bie ©ahne 
hiu!ängti<h ©efchntacl baoon angejogen hat. 3 nt übrigen 
nrirb bie Bereitung gatij tote bie oorige geführt.

869. ßreme*33rii lee.
#icrju nimmt man eine jebc ©ahnencreme; man gebe 

ihr mit 3iiumt nnb ßitroncnfchale ©efchntatf, richte fie, 
wenn fie abgerührt unb ber Schnee barunter gemifcht ifi, 
ent, loche ein SSiertel fffunb 3ucfer mit ettoaö 2Bajfer ja 
ßaratnel ein, b. h- «tan läft ben 3«<f« fo lange aufbera 
geuer, biö er anfängt, fleh ettoaö jn färben, giefje ihn bann 
fchncll über bie Sreme unb fahre mit einer ©abel immer 
barin hin unb her, baf bie Sterne toic marmorirt auöfieht. 
Sin anbereö 9Jtal bereite man eine ganj natürliche Srente 
uttb laffe fiatt beö 3immteö unb ber ßitroncnfchale ben 
3ucfcr mit Drangenblüth» ober Ciofentoaffer lochen um 
ber Srcme einen biefer angenehm toürjigen ©efchntade ju 
geben; mau garnire bie Srente mit Söffelbiöquitö.

870. ßacao^ßreme.
3u biefer Srcme fan» man bie wie Kaffeebohnen ange»



meffen gebrannten Kacaobobnen (öier Sotb) malten unb 
mit 2)?i(cb ober SSaffer jwei biö bvei Dbertaffen »oßffarfe 
Kacaoeffenz baöon ffltriren, auf bie Slrt a(ö wenn man 
Kaffee macht. Dann rühre man mit biefet Kffenj jraei 
(Eßlöffel SWê tl, sef»n Sotb 3ncter unb at&t Kibotter f(ar, 
fe$e noch ein SStertel Duart ©al)ne ju, ritbve bteröon eine 
biete Kreme ab, »ermifdje fte mit brei S3iertbeilen beö »on 
bem Kiweiff geflogenen ©ebneed, richte bie Kreme in 
Waffen ober in einer ©Rüffel ober ©alatierc an unb gar» 
ttire ftc mit Keinen ungefitßten SBaifeed. SSon S§ofo(abc 
macht man biefe Kreme ebenfo, nur reibt man bie Kl»ofo» 
tabe t̂erju, nimmt biefe ffatt ber Kacaoeffenz unb fefct ba» 
für etwa« mehr ©ahne ober gute SKif ju.

871. Sacao^Kveme anberer 2(rt.
SDlan brenne »»er Sott» Kacaobobnen braun unb f  ütte 

fte beiff aus ber Trommel in ein âtt>eö Duart foebenbe 
©abne, (affe fte gut auöjieben unb füge gleichzeitig eine 
halbe ©tange Sßantße hinzu. SEBenn fte »erfüllt iff, rühre 
man fte mit flehen ganzen (Stern unb fteben Kibottern, jtoblf 
Sotb Butter unb einem Störncben ©a(j Kar, preffe ade« 
tur<b, fuße cö in ein mit ftarer 33utter auögcffrf eneö 
görnfew ober itt itnbeffritbeneö ttcfeö SEafefgefcbirr ober 
Dbertaffen unb matbc bie Kreme im SBaffer gar, wie cd 
in 9lr. 867 gefagt iff. 3 “ ber auögeffütpten Kreme gebe 
man etwad Itirte ©ahne ober SR if, wie bei berfelbeu 
stummer bemerft iff.

872. Krbbeer^Kreme«
SKan ffrei ê .ein Ouartmaff oofl gute getberbbeeren 

bureb ein ©ieb, rühre »on einem SSievtel Duart ©ahne, 
einem halben Ĵfunb 3ucfer, jwet Kfjl&ffefa feinem SNcbl, 
abgeriebener Kitronenf ale uttb zehn Kibottern eiue ganj



biefe Sreme ab, unter feie, wenn fie etwas »erfüllt ijl, ber 
Srbbecrcnbrei unb ber Schnee öon brei 23iertf>etfen beS Si* 
weites fommen. ®ie Sreme muf, wie bemcrft, feljt brtf 
fein, weit fie burdj ben 3ufa§ beS SrbbeetbreicS bebeutenb 
bünncr wirb. 9Jtan richte bie Sterne wie befannt an unb 
garnire fie mit gan&en Srbbceren, woju matt biebejten ju» 
tücfgefaffen unb in 3u<fer gewäijt tjat. Sßill man biefe 
Sreme utobcHtren, fo »erfefje «tan fie mit jwei Sotp auf* 
gelbfler fpaufenblafe, fülle fie in eine gorm, taffe fie recht 
falt werben unb jtülpe fie aus.

873. Sine anbcrc Srbbeer*G> teme.
27an macht bie Srerne eben fo, bodj bletbeu bie Srb» 

beeren ganj, werben gut in feinem 3ucfer gewäljt unb »or 
bem @c£;nee unter bie Sreme gemif t̂. Diefe Srerne fann 
man, wenn fie auf bet ©Ruffel angeriebtet wirb, mit Sbf» 
felbiSquitS ober {(einen IDteringueS garniren.

874. #imbeer* Sreme.
Sin Duartmaf roll berlefcue Himbeeren ftreidji «ttvlT» 

bnrtb ein ©teb, Plage ju bem Jpimbeerbrci jwirtf Sibotter, 
jwei Sftbffcf fDiê l, ein 33iertc(ÖuartUtl>einwein unb jwolf 
bis fed;Sjetm Sotb 3«dcr mit einem 9tut|enbefen in einem 
hoben Oefĉ irr flar unb bann auf bem geuer fo fange bis 
eS auffoebt unb bi<f wirb unb »ermifebe eS, wenn es oer* 
füfjtt iji, mit bem @cl;nee ron atbt Siweifjcn. Stuf biefe 
iürt fann man auch bie Srbbeercreme bereiten, fie wirb noch 
bcjfer febmeefen als bie mit ©abne. 2lu<b mit ganjen £im* 
beeren macht man biefe Sreme fowobf »on SSßein afS ©abne.

875. 2öeinbeer’en*Sreme.
2)tan preffe oon reifen SBcintrauben fo »ief ©aft ans, 

bafj er ein .Quart beträgt, taffe ipn bis jur Hälfte mit



einem ĉf&en f̂unbe 3uäer etnfodten, quirle aĉ t btö jeljn 
Sibotter mit jwei (Süffeln »oß Sartoffelmelß, bern abge» 
füllten 2Beinbcerfaft unb einem ©lafe ÜJtaflaga auf bem 
geuer ju einer bidlidjen Sreme ab, ocrmifdfc fte mit 2 k 
weifjfdjnee, richte fte an unb belege fte mit beu fdjönftcn 
unb reifften Steinbeeren, bie man norfer in feinem 3ucfcr 
wenbet. 2ö oerftclft ftd), baß bei re$t reifen unb fdjbnen 
Steinbeeren, ftd) bad Swcterquantunt mäßigt.

876. ©vetne non gefcßlagener ©afine.
3nr Bereitung biefer 2reme ift gute ©aljne eine notlj» 

wenbige 23ebingung, nur non foldjcr ift man im ©tanbe, 
biefe liebli ê ©qeife angemeffen berjujteßen. 2Jian taffe 
ein Ijalbcd bt'<3 ein Duart fogenannte ©cblagefafme re$t talt 
werben, time fte bann in eine große rnnbe Serrine aber ein 
anecreö runbeö ©efdjirr, unb fcbjlagc fte mit einer non 
SDratb geflochtenen rnnben 3tntf)e wie 2iweiß ju ©djaurn. 
©oßte bie ©alme nid)t burdjweg ©$aum werben woßen, 
fo laffe man fte eine furje 3e>t rultig flehen, neunte 
ben oberen ©$aum banon ab, fe£e hierauf baß ©plagen 
wieber fort unb wteberbolc bieß unb baß 2lbt)cbcn fo lange, 
biß bie ©atme feinen ©djaum meljr ttergiebt. Sßeffer wirb 
bie 2rcme aßemat, wenn bie ©atme bur̂ weg ein fo fefle* 
©djaum wirb, baß matt baß ©efdß umbreljen fann, offne 
baß etwaß ßeraußfäßt unb bie ©aßne wie ein 3«bfen auf» 
redft flehen bleibt, fßlan nermift̂ e fte fofort mit jwötf 
Coth 3«cfer, auf ein Duart ©aßne, ber aber fo fein wie 
“puber fein muß, unb gebe ißr mit biefem ober jenem wür« 
jigen Sngrebienj einen liebtidjen Stoblgefcbmaif. 3 . 23. 
mit einem ©lafe Sftaraßqnin »erfefct bat man



877. Sreme bon gef<blagener ©a&ne mit
SDiaraßquin.

Statt beß ÜÜJfaraßquin fatnt man einen {eben wobt* 
fchmedenben Stqueur anwenben unb ber gefdßagenen Sahne 
einen ©eflhmad geben, welken man miß, mithin aße nur 
meg(id;e Sterne bannt berfleßen.

878. SBeftpbälifcbe Sreme (gefdjtagene),
9?a<bbem man ungefähr brei Viertel Duart ©ahne jn

einem feften, gtatten Staunt gefebtagen pat, nermif̂ e man 
Ite mit etwa jwötf Sotp feinem 3udcr unb jwölf biß feepß» 
jetm Sofp geriebenen ^umpernidel, riepte f7e an unb gar« 
nt're fie mit giacirtem fPnmpernidel, woju man runbe, »ier« 
edige ober breiedige Heine Stüde ‘pumpenuefet febneibet, 
biefe in feinem 3uder wenbet unb auf beiben Seiten unter 
einer gtttijenben Schaufel gtacirt.

879. 2ßeftf5t>übif(t)e Sreme (mobell i rt ) .
Unter bie »orbin gegeigte Sreute fommt jwei Sotfj auf»

getöfte £aufenblafe bergefinit, bafj man biefe juerji mit bem 
3ucfer »errübrt, fie bann unter bie Sreme mifd)t unb ju» 
lejjt ben Pumocrnidcl hinjufügf, hierauf baß ©an̂ e in eine 
pübfche §®nn füßt, biefe reept falt fleßt, nächftbcm in 
warmem SEBaffer fepr wenig erwärmt, bie Sreme auf eine 
Scpüffel flürjt unb fte mit halb burepgefepnittenen Söffet» 
biöquitß garnirt. Sin anbereß 3J?al feuchte man Sreme 
unb pumpernidet in ber gorm, unb ftreiĉ e atßbann bie 
gorm etwaß mit SRaubelöI auß, bamit bie Sreme recht 
Icid;t toßgepe.

880. Etteapolitanifcpe Sreme (gefi i ir j t) .
3n bie »orige Sreme rnifepe man fiatt beß Jumper»

uidetß feepß biß acht Sott) geflogene bittere] EDiacronen, be«



ftrene auch bie Sterne bamit, wenn fie aub ber gorm auf 
bie ©chüffcl gefiürjt ift, unb garnire fie untcu mit tjatben 
?äffelbtbquitb.

881. 9iets5?Sreme.
3J?an loche ein SBiertel 5̂funb nach 9?r. 1 behanbeltcu 

SRcib mit SDtilch unb einer halben ©tange 23aniße recht weich 
unb nicht ju feft, tljue, ehe er »out geuer genommen wirb, 
hinreichenb 3»cfer baran, bamit er hübfeh füf? wirb, unb 
taffe ihn unter abwcchfelnbem Umrühren beinahe ganj falt 
werben. gnoef? fchlage man ein haibeb Duart ©offne recht 
glatt unb flcif, öerriibte jwei 8otlj aufgetbfte £aufenblafe 
mit fo »iet Butfer, baf? rücffichtlich beb fepon gefügten 9tei*

• feö bie ©peife füf? genug wirb, ober, ijt fo »iel3ncfer an 
ben ü?eiö gefommen, baf? biefer 3«f«& nicht nbthtg tjf, fo 
»ermifche man bie $aufenblafe mit ber geflogenen ©ahne 
unb bann biefe mit bem Sieib, fülle eb in eine goren unb 
flurje eb, wenn eb auf Sib recht falt geworben iji, aub.

882. ^rinjeff innen- 'Sreme.
©ie wirb wie bie »orige gemacht, hoch nehme man 

ftatt ber 23aniße Sßarabqnin. Huch fommt ju biefer Sreme 
noch tiirte ©ahne, woju man ein SSiertel ba»on mit hin» 
länglichem 3ucfcr focht, fie mit brei Sicrn abjieht unb, wenn 
fie recht falt ift, über bie gefluchte Sreme füflt.

883. grudjtsSreme ( g e f a n g e n e ) .
Sltan fann hierju aße Sitten fowotjl frifche alb ein« 

gemachte grüßte nehmen. 2Son ben frifchen grüßten, wie 
Srbbceren, Himbeeren, Slpricofen, f̂trficpen jc. foclje man 
mit gehörigem 3ucfer ein bidcö 9J?uf? nnb siehe biefeb, wenn 
eb recht falt ift, unter bie geflogene ©ahne; auch fann 
man bie grüßte, wenn fie hinlänglich füf; finb, ganj mit



bet gcfĉ Iagcttcn Salme btrmifcfjen, bodj bürfen fte alSbattn 
feine geuchttgf eit abfcffcn unb muffen baher gut abgetrocfnet 
fein. Sben fo mache man eS auch aufer bet 3eit bet fti« 
f<hcn grüĉ te mit bergletchen eingemachten. SSiK man bis 
§rud;t--ßreme ntobeßiren, fo »erfeße man fee mit aufgelöfte» 
£aufenblafe ober einem anbetn gallertartigen Sttgrebtcnj, 
fütte fte in ein entfpredjenbeä Sflobeß unb beobachte weiter 
bie hierüber mitgetheitten SSorfchriften.

884. 3Ballontfcf)e ßretne.
SBenn ftd) bie fpaut noch »on ben weifen Kernen'be» 

S&aßnüjfe öbjiehen läft, fo flofe man ein halbes fPfuttb 
folcftcr abgejegenen UBaßnufferne mit SJitlch; welche »orfet 
abgefocht ift, recht fein, tfue fte in ein Duart abgefochte, 
gute Safne, nebft jwölf bis »ierjefnSoth 3»cfer, (affe fte gut 
auSjiehen unb ftreiche fte burd; ein Sieb, ferner flofe man 
etwa jefn bis jwölf Stücf h'cr5u aufgefamtnefte, oorräthige 
ü̂huermagenhäute, Oooju bie Stagen aufgefd;nttten, bi« 

§äute herausgenommen, recht rein auSgewafcfen unb aufge- 
troefnet worben) thue fte in bie nur noch lauwarme Sreme, 
giefe unb preffe fte mehrere 9)?ale burcf' ein Jpaartuch, füll« 
fte in Dbcrtaffen, fteße biefe fo lange in feife Slfdje, bis 
ber 3>tth<ßi eine jart fcflüpfrige Subftanj evgiebt, aber »er- 
hüte ja, baf bie Sterne foefe, weil fte fonfl unoermeiblid) 
mifratfen muf. — 25iefe, mit fpülmcrmagenhäuten bereite­
ten, fogenannten „geflößten Srerae" finb »on aßen ihren 
9iamen$»ä3erwanbten bte feiuften.



S) i f  3 »lvf v c i t u n p a i t  l>et fiipcit @  i't 13 ett. 
( (3  e l c c n ).

SDiefc ©petfen itê tne« ocrmijge t̂ rer angenehm tooljb* 
tljueuben 3lbfül>luttg bet bem ©enuf, fo wie tl)vep tieblidjcn 
2Bot>lgefd)itia<f$ unb ©erudjö unb xtjrcö fctylüpfrtgen, fd»»e« 
benben SSefenö, einen auSgcjctdntetcit ']5la$ im STafcfu>cfctt 
ein, wenn bie 23ercitungö= unb 3ufammenfeßuttgöarten ber» 
fetten richtig geleitet unb auögcfüftrt unb bie f̂tgvebienjien 
ju beren Bearbeitung entfprecfyenb gemäht finb. sßott alten 
9tccepten, bie matt übet bie in beut ©efammtgebiet bet 
ßücfye oorfotnmenben, oerfdjiebenett ©attungen oon ©peifen 
in ben tneijkn Stô büdfern fmbet, enthalten feine fo oiel 
trüglid;en, toiberfpreebenben Unftnti, ald biejenigen über bte 
iBeveitung bet ©elcen. ©ie alle jeugen, befoucerd bie in 
ben oon grauen »erfaßten Sod;büebcrtt befinbli<bcn, oon 
ganj uttpraftifdfer Stfal>rung, .weil bie 3ufaumnnfMung 
bet gngrebienjien gar nicfyt baö r̂obuft ergiebt, toaö matt 
bamit unter beut ÜJiamen ©eleen tyerftetlen will. Siefe



gtecepfe feinen fämmtlicp bab ©rgebnifj einer fept »er' 
festen Speorie ju fein, unb grünben fiel), auficr î ver Un* 
brautpbarfeit bei praftifeper Stnroenbung, faß alte auf alte 
©ebräuepe uitb ©ewopnpeiten, roelcpe bie neuere ntoberne 
tücpc längß bei ©eite geworfen pat.

SSenn ntan in früherer 3cit burep ein übermäßigem, 
bunteb Skrjierett biefer ßerrtießen falten ©peifen ju impo» 
niren füllte, fo befepränft fttp bie neuere Stücke auf eine 
gebiegenere jiertieße ©infaeppeit. ©epon bab rein ftare, teifpt 
fcpwebenbe 2Befen etneb unoerjierten ©eleeb, »erteilt biefer 
©peife einen fepr anfpreepenben eigentpfimlitpen Scpöu« 
peitbreij. Sie ©eleen treten, außer ipreb mannigfaipen 
©parafterb, in 23ejug auf bie §auptjutpat unb 3ufauimen* 
fertig, in öerfepiebenen ©eftalten auf, batb erfcp eineu fic 
in einer mit ftpönen ©onturen gearbeiteten ©plinberforra 
mobettirt unb geßürjt; batb auf oicfclbe Slrt in anberen formen 
opneSptinber gefügt, beren äJoben feparf aubgeprägteGlumen 
grütpte ober anbere ©egenftänbe bitben j batb in fepbnen 
crißalleitcn ober porjettanenen IBccpern unaubgeßülpt, alb 
eine jart gallertartige ©ubftanj; batb in jitternb be­
weglicher ©eftalt auf eine ßpihte ©riftatlfcpale geßürjt} 
batb in ben aubgepöptten ©epaten non r̂üt̂ ten gegattert 
unb mit tiefen aufgetragen, unb noep auf mancherlei anbere 
SEBeife mobettirt unb jufammengejMt.

885. S ta re  ©ctee Pon .ßtrfcpßorn.
3u einem bib einem unb einem halben Guart reiner 

©ubflanj foepe man ein unb ein palbeb Guart frtfcpcb 
•£)irfcpporn mit brei Guart Söajfcr fünf bib feepb ©tunben 
mit ber SBea.'jtung, baß eb immer fepr faepte foipe, bamit 
eb niept Überläufe unb pierburep oott feiner ©attertfäpigfeit 
»ertiere, bann gieße man eb burep eine ©eroiette, preffc eb



etwaö unb faffe cö biö ju bem brüten gpeif et'iteö Duavteö 
einfachen, oermifdje eö mit einer gtafdje weifen 23cin, am 
beften 9tt>einwein, bem ©aft »on brei Sitronen, einem f;afc 
ben bis brei Viertel ffunb 3udcr, unb bem ein wenig 
flaumig getragenen äöeifen »on brei biö öicr Giern. Sieö 
jiefje man auf einem ftarfen geuer fo fange auf, biö eö 
anfangt ju fodjen, feite eö auf gfüfenbe Sffdje, fo baf cö, 
ofne fijrmtid) ju foĉ en, bi($t unter bem ©iebegrab bteibe, 
unb (ege and) auf ben gut fcfliefeuben 2)ecfef bcö ©cfäfjcö 
gfii&enbe Soffen, ©obafb cö fttf) jufantmengejogen, ober 
bie ffare ©ubftanj ftdj non ben unreinen Stoffen geteilt 
fat, giefe man eö ffar burdj eine reept rein gewaftfene 
©eröiette ober einen gfaneffbeutef, wefefer »orjujiefjen ift, 
weif bie ©efee ffarer unb burd;fî tiger wirb unb and) beffer 
bureffäuft. ©eften ftd) bie fctytttufjigett, geronnenen pfeife 
erft auf ben 33oben ber ©eröiette, bie, um bie ©efee burdj ju 
giefen, auf bie 33eine cineö umgejtüfpten @d;eme(ö gebun* 
ben werben muf, fo wirb baö Surdjtiären ()üd)jt befdjwe» 
fid) unb ängftigenb, —

Stacfbcm man bie ©ubftanj in eine gorm ober mefj« 
rere {feinere, in Staffen ober tiefeö £afcfgefdjür gegoffen 
fat, ftelft man fie auf Giö jum ©iifjen. 3« ben in ben 
formen jum Sluöprjen gcfüfjten ©eteen rid>te man ftef 
nadf ben in sJtr. 854 beöffafb gegebenen 23orfd;riften, fDtan 
pte ftd) oor aftem, muttrigen fpirfdjfiorn, bieö fat bei 
einem üblen ©erud) feine ©aftertfraft unb man ift nidft 
im ©tanbe, eine oon folgern fpirfdjtjont bereitete ©efee jum 
©üfjen ju bringen. Uebrigenö ift eö fpauptregef, bie ganje 
©ubftanj jcbeömal »or bem Stären ju probiren, ob fie t)iu* 
längtid) ©aßertfeftigfeit befl̂ t.



886. S t a r e  ©etee ron Salböfüfjen.
Stian ĉrfr̂ fagc brei ©tücf recht rein getrübte SatbS* 

füfe foĉ c fte mit jtoei Duart SBaffcr brei bis ricr ©tu«? 
beit, preffe bie giüfftgfeit ob uttb (affe fte ganj fatt treu 
ben. Samt neunte tttan atö £auptregcl jur Srjictung cina1 
guten Haren ©etee, baS barauf beftnbticbe gett gattj reiß 
ob uttb taffe bett ©taub bis ju einem Srittel SHuart eitu 
lochen. 3 ft bieS gefächen, fo »erfahre man nach SBorfchrift 
bet rorftebenben Slummerl

887. S ta r e  ©etee ron ©cbtreinefchwartcn.
fpterju !od>e man ein ‘JJfunb recht reine ©cbtucinc» 

febtrarten tute bie Salbsfüffe unb beobachte, trenn ber ©tanb 
burt̂ gegoffen unb fatt getrorben tft, mit rietet Slufntcrf» 
famfeit bie rotbin bemertte Sieget, baf? nämlich baS gett 
recht rein baton abgettoramen tuerbe. Sann retmif^e man 
ihn mit bem äßeine unb Sitronenfaft unb nehme ben S(ä* 
ruttgöproccfj rannt rot. 3'n Uebrigcn unterf̂ eibet fld> 
bie toettere Strbeit ntĉ t ron Sir. 885.

888. ©etee ron £>aufenbtafe.
Sflan loche ju einet gleichen Duantität ©etee, une rot­

bin angegeben ijt, brei bis brei unb ein halbes Sott; £>au» 
fenbtafe nach Sßorfdjrift ron Sit. 854., taffe fte aber recht 
fachte ron bet ©eite fochten, bamit 6« hübfeh ftar wirb unb 
giefjc fte, nâ bem man bie an bet Siücffeite bcS ©efchirrS 
fleh gefarametten fthmufjigen Shette abgenomnten bat, bureb 
ein feines ©pifcftcb. Sann taffe man ein halbes bis jtttei 
Svittet -})fuub 3ncfcr mit einem SSiertcI bis einem Srittel 
Dua-t Raffet unb betn ©aft ron brei Sitronen recht ftar 
lochen, ntif.be £>«ufenbtafe unb 3«tferflitffig!eit jufamttten, 
rerfefce eS mit einem halben Cnatte Siheintretit, giefje bie



gange ©nbjlang noch einmal burth, oerfud;e ctwaö auf <5ib, 
ob fte btc entfpredjenbe ©aßertlraft bcftfjt, fülle fte gura 
©tilgen in eine ôrnt ober in ein anbereb ©efdjirr, wclcbeb 
man bagu beftünmt tjat, unb fiütpe fte gur 3cvt mit ben 
gehörigen Sfiücfficfjten aub.

889. ©elec ohne © aflertguthat.
®iefe ©elce untcrfdteibet ftd) in bcr 23ereitungbart fct>r 

wefcntltcfi non ben übrigen, weit fte ohne Slnwenbuug irgenb 
eine« gaßertartigen ©toffeb bereitet wirb unb fte ihre fülg» 
fähige ©igenfihaft nur burdj ftd) fetbft ober biejcntge ffirucht 
erhält, woraub fle gufarantengefefst ijt. 2)cn mrijten ©altert 
befreit bte 3oh<*nnibbeeren unb Stepfel, unb ttdd;fi biefen 
bw $etbelbeeren unb Himbeeren.

890. 3o|>antitö6eer'©eIee ohne ©altert« 
guthat.

Unter rotfie 3of)atinibbcercn neunte man ben vierten 
S^ett begleichen weifje, laffe fte lohen, preffe ben ©aft 
baoon aub, unb fläre ihn bur<h eine ©emette. 2J?an wiege 
hierauf ben Saft, neunte eben fo biel 3 “tter alb biefer 
wiegt, unb laffe 3ucfer unb ©aft bergejklt Soeben, bafjntatt 
eb erfl fachte focl̂ cn täft, um beu @ct)aum, forgfalttg ab» 
nehmen ’gu löttnen, eb bann unter bejlänbigetn Stufgiehen 
rafh unb fo weit einfachen läfjt, bafj ber auf einen gittner» 
neu Selter gefaßene Stopfen ftd) erhaben unb gaßertartig 
geigt. 3fi biesS erreidit, fo giefje man bie ©ubftang fogteich 
aub unb in Heine ©täfer ober 23ed;er unb taffe fte aß* 
mäljlig red)t fatt werben.
891. £eibetheergetee ohne ©atlertguthat 

9J?an oerfahre mit ben êibctbecren wie mit ben 3o* 
hannibbeeren, laffe grudjtfaft nnb 3 û et' fo lochen, wie eb



»ortjitt gefagt ift, unb bie ©ubftauj itt Keinen Slrijiaßgfä« 
fern gaßern; btefc ©etee ftebt wegen ihrer buntetoiotetten 
garbe befonberö effeftoeß and.

892. Slpfetgetee of>ne ©attertfloff.
Stuf eine reichliche Stiege gute Soröborfer* ober fKenett» 

äpfet, welche bie beftenhierjuftnb, neunte man ein unb ein ba(beö 
fPfunb Bncfcr, brei ©Kronen unb gegen brei Derart Sßaffer. 
$D?an taffe bie ungehalten, nur jerfchnittenen 2tepfet mit 
bem SBaffer formen, preffc ben ©aft, wenn 2lßeö gnt auö* 
gebest ift, burch eine reine ©eroiette, toĉ c ihn mit bem 
3ucfcr unb Sitronenfaft, wie eö in 9tr. 890 gefagt ift unb 
taffe itjn in Dbertajfen, 23echern ober anbern Safetgefchir» 
ren gattern.

893. 23aniUc*@etee.
3u einem Duart reiner ©ubftanj loche man fechdjehn 

biö jwanjig 2otp Bieter mit einem Drittel Ouart 28 aff er 
unb bem ©aft »on jwei biö brei ©Kronen, tlfue eine ©tauge 
23aniße baju unb taffe biefe an ber ©eite beö geuerö gut 
aufjt'ehcn. bie gnfufton »oflfommen erreicht, fo ttjue 
man ben 3ucferjloff baju, brei bis? brei unb ein fmlbeö 8otf» 
Kar biö ju einem SSiertel Duart eingelochte £aufenbtafe, 
giefe fo riet ©hampagner (etwa jeine tjatbe gtafebe), atö 
eö mit bem feinen ffianißegefchmacl »erträglich if*r baju, 
Kare aßeö burch eine ©eroiette unb taffe eö, nachbem bie 
‘JJrobe binfict)tlid) ber (Uattertfä̂ igfeit cntfprccpcnb auöge* 
faßen ift, in einer gortn, ober worin man wifl, fütjen. Sie 
Sßanißegetee foß bei einem angenehm arontatifchen ißanißc- 
gefthntaef unb ©eruch audfehen.

894. Draugenbtnthe'@etee.
©ie wirb wie bie »orige bereitet, ftatt ber Sßaniße



nefmte matt jtoci bis brei Sott; frtfcf) gepfTiiifte Drangen« 
Wutzen, (7, 9t r. 904). Sine g(eid)e garbe als bie beiben 
Testen ©cteen, pat auep bie öon SafeTcr Sfirfdjtoaffer 9ir. 836.

895. spommeranjen=©efee,
$ierju bereite man naep 9tr. 888 eine SBeingelee, tooju 

ber Drattgcnfub (ff. unten) gebraust toirb, neunte fcpöt» 
gelb gefärbte, {(eine s])ommcran}cn, ftpäle fic mit einem 
{(einen feparfen SDtcfer runb perum rcd;t g(att, fod)c fie im 
äßajfcr toeitp ttnb (affe fie hierauf fo lange unter triebet» 
polenbem SEBetpfeln mit frifepem SSaffcr »äffern, bis tbaS 
Sßittcre auSgcjogen ijt. Dann fepneibe man fie in ©<pei* 
ben, (affe fie in einem ftüffigen 3uderfub gut bunpfoepen, 
unb fo Tange barin Tiegen, bis fie ©irfjigteit genug paben. 
Jpat man mit bem Drangtnfub etne®eTee jufammengefefjt, 
fo lege man biefe unb bie <J5omtneran$enfd)ciben fd;icpttoeife 
in eine gorrn unb plpe fie reept faTt fept beputfatn aus.

8 9 6 .  @ e t c e  o o t t  S J a f e T e r  ß t r f c p w a f f e r .
>̂at man bie £aufeitbTafe unb 3ucferjutpat sufammen« 

gemifept, fo gicfjc man ein Viertel Duart, ober fo riet ato 
e$ ber 3unge jufagt, äcpteö TSafeTcr fürfeptoaffer baju. 
9tatp ber neuen STocpart ift ber 3«fa$ oon 33afeter ßirfcp* 
roaffer an jebe ©elec, fie mag einen fpauptgefipmact fabelt, 
melden fie moTTe, jept fepr an ber Dageöorbttung unb manchem 
©autnen jufagenb.

897, fportugteftfepe ©efee.
3Wan neptne aĉ t ©tü<f ft̂ öne STpfeTfinen, fepneibe auf 

einer ber eingebriieften ©eiten mit einem fptpen, feparfen 
ÜJieffer ein einen unb einen (SiertcT 3oß im Durcpmefjer pa(» 
tenbes ruttbcS ©tiic£ au« ber ©epaTe, neptne hierauf mit 
einem fdürfen StTteeloffet «He fieifepigen arbeite, boep fetjr



beßutfam, bamit matt nicßt bnrdHtoßt, betau«, jerbrttde ftc 
mit rattern SSaffer uttb filtrire ben baburd; getoontietteti 
©aft mehrere D?a(e bttreß eine ©emette ober einen gfa* 
neßtudf, bamit er ml'gfitßft fiat merbe. ®amt »ermifdje > 
matt biefen ©aft mit fo riet SR̂ eiumeirt, baß bet cvftere 
im ©efdfmacf sortjerrfcßcitö bleibt, mit brei 2otl) Raufen* 
blafe unb fecbdjcßtt bi« jmattjig üotß mit betn ©aft »Ott 

$toei Sitronen flar geläuterten 3«tfet. 33or btefetn 3 ufattt= 
menfaß fudfe man inbeß au« bett amJgeßößlten Slpfelftnea- 
fd;alett alle toeiße bittere £>aut, bodf ol;nc bic gertngße 18er* 
leßuttg ber äußeren ©(̂ alê eraudjubringen uttb laff e bie ©cßalett 
unb aueß ba« al« Secfel au«gefcßnittcne ©tiief in SEBaffer 
liegen, um ben bittern ©efeßmaef fo otel wie möglitß jtt ent­
fernen. ©tnb bie ©cßalcn junäcßji au«gctrocfnet, fo fülle 
man fte mit ber ©ubßanj, taffe biefe auf <5i« füljen, ritzte 
bie 2lpfelftnen alöbann an, garnirc fte mit Oraugenblättern, r 
flccfe ein Drangenblatt in ba« ruttbe ©tücf Slpfelftnenfdjale 
nnb lege biefe« wieber an feinen urfprünglicßen sfMaß, fo 
bafi ba« ©attje natüvlid;cn grüßten gleißt.

898. ©elee Don gvüd;tett. 
fDfatt matßt fte sott aßen Strten grumten, boiß ßabett 

bie Söereitnngöarten »on ber einen ober ber attbern grutßt 
toeiter feine großen Slbtoeitßungett ton einanber. ®ic »ier 
£>auptbejianbtßeile ftnb ber ©aft ber griießte, bie ©aflert- 
gngrebienj, ber 3û crftoff nnb ber äßettt; ittbcß merbett 
viele grucßtgeleen aueß oßne leßtern unb ttur »on reinem 
grud̂ tfaft bereitet, fpauptregel ift, baß ber grncßtfaft flar 
fei unb in ßturcicßenber ®iettge jugefeßt toerbe, befonber« < 
toenn bie ©elee oßne SSeitt jnbemtet wirb, nnb 3ucfer- 
nnb fpaufenblafejutßat eine gleieße flare Gfigenfcßaft »nie 
ber grud;tfaft beftßc. CE« rerßeßt fteß, baß aud; bet ber



grn<f)tgelce eine, »egen ifjrer ©aßertfeßigfeit anjußeßenbe 
{feine 5̂robe, eine notfjwenbige ©ebingung iß; aud> werben 
biefe ©eteen patt mit fpaufenbfafe mit KafbSfnfen- ober 
©cbwcincfdwartenßanb, fo wie mit £irf<f)()orn gemalt, wie 
eö in 9ir. 886 u. 887 mitgetffeilt iß. ©ben fo rieftet ßdj auiß 
baö 3«<Jerquantum nadj ber rnefw ober weniger fauren ober 
fiifcn grwft

8 9 9 .  s p u m p e r n t e f  e l g e l e e .
S)?an fdpteibe ein ‘’Pfunb ûmperniefef in bünneSĉ ei» 

ben, rbPe ipn etwa« über Stô Iengtutp, giefe beinahe eine 
gfafclje fein falbe« Duart) üftaßaga unb etwa« SBaffer ba* 
rauf, (afe e« gefprig au«$icpcn, preffe e« fobann burcf> eine 
©eroiette, unb taffe cö äunäcpß ftar burdpaufett. ®tefe 
gfüfpgfeit »ermifefe man mit fedjöjefw bi« jwanjig ?ot(> 
mit bent ©afte »on brei ©trotten unb einem SSiertet Ouart 
SBaßer {far geformten pitefer unb brei reidßicfjen Sotp ffa* 
rer fpaufenbfafe unb laffe bie 9J?affe, nadjbcm man ßtfi »on 
ber entfprê enben ©aßertfeßigfeit überzeugt fat, in einer 
paffenbett gorm ober iu einem anbern ©efäfe füfäen.

9 0 0 .  ^ u n f e f g e i e e .
2J?an foepe adjtjê n bi« jmanjig Sotp 3 “#« mit êra 

©afte »on brei bi« »ier©itroiten unb bent nbtfngen 18 aff er 
{far unb fo, baf bie glüfßgfeit ungefähr ben britei S f i  
eine« Duarteö beträgt, giefe brei unb ein halbe« 2otp ftac 
gefottene fpaufettblafe, ben fê öten Slpeil eine« Duarte« 
guten 9Jum ober Straf unb eine falbe glafdje fßpein« ober 
anbern weifen 2Bein baju, unb taffe bie ©ubpanj mit ben 
befannten SÄüefßdjten fütjen.

9 0 1 .  © i f b e r f a r b i g e  © e t e e .
£at man fe$«$e§n bi« jwanjig 2ot£ 3««*« mit bera

16**



Safte »cn brei Zitronen flar gelobt, ebcnfo brei bis brei 
mib ein âlfccö Sott) fpaufenblafe beforgt, fo gieße man bi« 
eine glafdje Champagner baju, fdjlage bie ©ubßanj »er* 
mittclß einer hbtjerncn Stutze auf bent Cife fo lange, bis 
fte anfängt jtt füljen unb in hübßhen ßlbcrfarbfgcn fttüatt* 
cen ju fptelen beginnt, gieße fte aber bann fogletch in eine 
»orßer mit etrnaö mtgefdjlagener ©clce auögegoßcnegorm, 
bie man ju biefem Schuf ungefügen juriiefgelaßen ßat, 
unb taffe fte auf Ci$ bie nbtlßge geßigteit erlangen.

902. ftiave &'tvfct>gelee, ungavtfcßev 2tvt. 
£icrju flöße man eine halbe Sfflefje gute faure SfirfcßeD 

famntt ben ©teilten Hein, gieße eine halbe glaßhe Utott>* 
mein baju unb laße cS eine @tunbe laumarm jieljen unb 
preße eö tüchtig burdj, mobei man cö mit etmaö äßein ober 
äßaßer nacfßpült. 3« biefem Saft fomtnen fcd;ögct>n bis 
jmanjig Sotß 3u&*/ ber ©aft non jmei Sitronen, ber btö 
ju einem SSicrtel Duart eingefochte ©tanb »ott einem bis ein 
unb einem halben ißfunbe fptrfdjhorn, je nachbem eS frißh 
iß unb genug ©aßevtfraft beßfjt, unb bie gan} büntte obere 
©(ßale einer mohlriecf)enben Sitrone. fpat man junachß bt# 
©ttbßanj mit einem Sicrtcl Duart Stilch »erfcjjt, fo ßelte 
man ße gut jugebeett mit ber befonbern Seacßtuttg auf 
glühenbe 2tfd>e, baß ße mißt mirflitß foetje, fonbent nur ße* 
benb heiß flehe. ©obalb bie ÜJJtlch jtt Käfe geronnen iß, 
flare man bie ©nbßanj mehrere Stale bureß einen gtanrll» 
beutel, laße ße julefjt flar burcßlaufen, halte ße aber i>ier- 
bei mavrn, bamit ße nicht ju gaücrn anfange unb fo baS 
Durchlaufen erfahrnere, unb laße ße nachßbem nad; ben 
gegebenen 33orfahriften füljen.

903. Cngltfcße ©elee.
Statt ßoße ein Viertel f̂unb abgebrühte unb abgejo*



(jette Sljmfofenfertte reĉ t fein, giefje tjterbei nach uttb na$ 
ein tjattteö Guart 9theint»ein uttb ein achtet Guart Stabcira, 
»ermifche e$ mit fechöjehn btö jmanjig 2otl> Butter, wo» 
rauf bie <3d;ale »on jwci Sitroncn abgerteben ift, bem ©oft 
»on brei Sttronen 'unb bem bis ju einem falben Guart 
eingefodjten ©taub »on einem bis einem unb einem halben 
5̂funbe £irfchh»nt. 9ta<hbem man ungefähr ein SSiertet Guart 

SDJilcb $u ber 37iaffe gegoffen hot/ »erfahre man bamit nach 
SScrfchrift »orjtehenben Sirtifcfö. SSJährenb bcö Släruugd» 
fProjcffeö fcfmtorc man bie gefdjälten, halben Stprifofen in 
Buder treffenb toeith, giefje in eine pajfeube gornt erjl etwas 
»on ber Haren ©ubjtanj, lege auf biefe, nachbem fte auf 
bem Gfife bie erforberlidje ©üläfejtigleit erlangt hat, einen 
Shcil !alt getuorbener Slprifofen »erfebrt (bie runbe ©eite 
nach unten]), fülle wicbcr ©cleefubfbanj barauf, unb wi&* 
berhole mit benfelben 5RüctfI<hten baffclbe Verfahren bis b« 
gerat -gefüttt ijt; tmd) -ber erlangten nötigen geftigteit 
jtütpe man bie ©etee mie befannt auf bie ©chüfet

904. Snfufioi tegelee »on »erfdjiebctten
23Iütpcn, g vit d; t ctt ttttb grud;tfd;alen.
Giefe bttreh ben 3tifuftonS*']5rojcfj (f. (Jini. I. 3.) er» 

langte ©eleen ftnb fef>r mannigfaltiger 2lrt. Gie meiften 
'■Borjüge haben bie »on 23cilchett, 9tofeu, Drattgenblülhc, 
(Jrbbecreu, Himbeeren, SUianab ober beren Slbfaltcu, Dran» 
genialen, jc. :c.

2J?an jerpflüeft bie SBlüthen ober 331ättcr biefer wohl* 
riechettben SBlumen, jerbrüdt bie meinen ©tauben unb 
früchte unb jerhaett bie Schalen »on ben ©übfrü̂ ten, wenn 
bie ©elee »on einem biefer Stoffe bereitet werben foff, thut 
baö eine ober anberc itt eine Gerrine, focht nach unferm 
angenommenen Guantutu fechöjehn biö jmattjig Soth Bn^er



mit Sßaffer unb Sitronenfaft, giejjt ibn fodjeub über baö 
eine ober baö anbere gngrebicttj (wenn eb Sttütben ober 
grüßte ftnb) beeft altes fefi ju unb täfjt cb fecb<5 bib jwölf 
Stunben jo fielen.

(Sine Stuönabme hierbei nta ĉn bie Skalen, befonberö 
bie oon Stnanab, bemt btefe ntüffen eine furje 3^t mit 
bera 3 “der fo ên, weil fonft bie ®elee ntd>t füljt, man 
mag noch fo »iel ©attevtjfaff jufefjen. tpat man beit Saft 
nad; ber angegebenen 3*it gut aubgebrüeft, fo »crfe(jt man 
iljn mit ber $aufettblafe «nb ber einen ober ber anbera 
SCBeinforte/ wobei ju bewerten, bajj bie SSeil̂ cngelee burd> 
Sßeinfäurc it>re feböne, anfpredjenbe »eilchettblaue garbe »er« 
liert; man nehme alfo Champagner ober einen anbern SBciu 
ohne Säure baju. 2)ie @clee »on Utofenblättern färbe man 
mit Siermcsfaft, baf? fte ber Ulofenfarbe gleißt. 33et ben* 
®urcbpreffen ber (Srbbecrcn unb Jpimbeeren muff man gut 
nachfpülen, bamit man SlttcS perauäbringt.

Sitte Snfuflonögcleen werben fowô l in gormen, wie 
f  riftattbechern gefiiljt. SBefonberS effeftoott ift bie »on 23dl* 
tben, am melften, wenn fte iu einer frönen Splinberfornt 
gefüljt ift, weldje im SBoben unb an ben Seiten gut aus* 
geprejjte, fĉ öne (Sonturen bot, unb Wenn bie ®elce felbjl 
burch bie nötige B̂earbeitung jenen entfpreebenben Sclj&n* 
beitörci} beflißt. Sie gilt aisbann als £ppuS aller biefer 
Speifcn, befonbcrS wenn fte noch mit weifjen Linien be» 
ficcft wirb.

2Bitt mau an bie SlnatiaSgelee eine gattje Slnattas wen* 
ben, fo (ege man bie in feinen Scheiben gefottene gruebt 
mit ber @clee abwecbfclnb auf bie Slrt in bie gorm ein, 
wie eS im »origen Slrtifel befcfjrieben iji. hiernach erhält 
mant



905. ?lttanaö», 23eilc(;en = , 9tofen = , Gvbbcer*,  
■fjtmbeer» uitb Drangctigelec.

906. 9tüaucirtc ©elee.
Triers« bereite man btc nötige Quantität $R(>eim»ein» 

©elee ober einen folgen »on einem anbcrn 2Bcine ober SPiaraS* 
quin unb bergt., färbe einen £ffeil baoon rot$ unb taffe 
beit anbern flar. bereite eben fo öiet alö bie rottye ©elee 
beträgt 33Iancmanger, unb eben fo »iet £tyololabencrcme 
natb97r.855 u. 870. 2)ann laffe man Meö, febeö befonberS 
gallern, gieffc ctmaö »on ber fiarctt ©etce in eine gornt, 
ffec$e toenn biefe gefügt iff, mit einem Ŝ celüffel werfet» 
toeife (Stiidcltcn oon ben oier Subffanjen ab, unb lege fie 
eben fo »ecfffelmeife in bie gorm ein, toäbrenb man immer 
etmaö »on ber ftaren ©elee bajt»if<$en gieft, bie aber §in* 
reid>cnb abgefübtt fein muff, bamit fie jene Stoffe ni($t 
auflofe. bie gorm »oll, fo muff 2Weö gut fiiljen uub 
bie ©elee fefir bĉ utfam auögeffülpt »erben.

907. Gtonfitüveä*@ctee 
31m beffen pafft t̂erju eine tRpeimoeingelee, bie iljre 

©iiffigfeit ffatt »on roljem 3udcr, »on bem rein abgctropf* 
ten 0ub ber Sonfitürcö erhält. 2lnfpre$enb iff biefe ©etce, 
wenn fie in ficinen gerippten gornten gefügt iff, too biefe 
festen, nimmt man anbere gormcn ober Waffen. 2>ic flare 
©etce toirb mit ben Sonfftüreö, »ie rotten unb fd)i»ar$en 
ftirfc§en, Slprifofen, 9teinec(auben, SDtirabetten u. f. ». in 
ben gormcn einrangirt, t»ie e<5 »orffeffenb gefagt iff.

908 grangipatte*  ©elee.
£ierju tjade man bret ?otff unabgejogene bittere Jüan* 

bHn unb laffe fie in SBaffcr fo auOjicf>en, baff bi« glüf* 
ffgfeit ftar bleibt, 2)ann bereite man eine SBeingelee »on



fpaufenbtafe ober fpirfephont, mifepe btc Snfuftott bet btt» 
tertt SWanbcln, fo wie fo »iet Drangenblütpeeffenj bajtt, 
am einen anfpreepenben lieblichen Sßohlgeftpmacf ju oermit* 
teilt, unb taffe bie ©etee in einer grofien ober mehreren 
Keinen formen ober Obertaffen ntit ben banuften Siegeln 
füllen.

909. ßi tvonen-Qelee.
2)?an neunte fünf biö feepö ber fcp&nften (Sttrcnen, fdjäle 

non bet beften bie Schale gattj büntt nb, bie anbern tpeile 
man in ber Sänge, nehme baö faftige gleifcp perau$ unb 
»erfahre mit Jeeps ber ©cpalcn, tvte e$ Sir. 897 gefagt ift. SJiit 
fämmtlicpem tlar burchgegoffenen Sitronenfaft, brei Sßicrtet 
JPfunb 3ncfer, brei Sott; fpaufenblafe unb einer halben 
glafdjc pellen ©raocötocin fepe man, unter Slnmcnbung bes 
©itronenfcpale beim ftod)en fccS 3aeferS, eine ©clee jufam» 
Uten, taffe einen $£peil baoon tn einer paffenben gorm unb 
ba$ Ucbrige in ben Jeeps halben Sitronenfcpalen gaflern, 
SPiit biefen wirb bie aus ber gorm geftüfpte ©elee fo gar» 
nirt. baf matt jebe ©cpale noch ein» ober jmeimal iu ber 
Sänge burepfepneibet unb bteSbipcn nach auf ett unb innen legt.



0 t e b £ e l » t t c r

S u b e r e i t u i t g ö a r t  t>cr SBarfevc ten obc t  
f tudjm,

910. 9?a})ffudjett,
Stuf eine 9Jtc$e feines, trocfencS 9Jtct)t neunte man 

ein $funb abgettärte SSutter, jefen bis jwfetf Gier, ein 33iet» 
tet 'pfuttb 3udcr, ein bis gwei Sott) geßadte bittre ÜÄanbetn, 
ein Duentcfecn 3inimt unb 2J?uSfatcnbtuine, bie auf 3ucfer 
abgenebene @<bate jweier Gitronen, ein ßatbcS bis bra 
SSiertet pfunb große Jioftncn, ein IjatbeS fPfunb Geringen, 
ein SSiertet 3̂fur.b troctenc Ĵfunbbärme ober eine Dbcrtaffe 
»ott oon alten Sßiertßeiten gefeßiebene biefe Söeißbierbärme, 
etwas ©atj, (was ofme weiter ju erwähnen in jebeS S3acf» 
wert geßfert) unb ein fjatbeS bis brei SSiertet Quart lauwarm« 
9J?t(dj. SSon bem Stteßt, fc<t)S bis aê t Giern, »icr Gibob» 
tem, bem 3 uder unb ©ewürj, ber 23ärme unb rufet» 
man einen weiefeen £eig ein, fefetage itjn, wäßrenb man na$ 
unb naefe bie ftare 33uttcr jugieft, mit ber Sette fo lange, 
bis er Sßtafen fcfelägt unb ftefe tangjiefecnb »on bem ©ei* 
flirre abtöft, mifefee jutefct bie Siojineu barunter, t$ue ben



Seig in &wei bis brci mit Kare» Sutter auSgeftri($ette 
Saoffucbenforntcn unb fictte fte an einen lauwarmen Dt* 
jum Slufgê en bcS SeigcS. 3ft bteS bergejtatt erreicht, baft 
bie gornten, welche man bis etwa« über bie Jpäifte gefüllt 
(tat, nunmetjr jiemlicb ganj »ctt ftnb, fo bacfe man ben 
Suchen eine bis eine unb eine tjaibe @tunbe in auSbauerttb 
mafiger fpige, ftüipe ipn aus unb beftreue itjn mit 3ucfer. 
(Etn Jpauptecforbernifi jur Srjieiung eineö guten Sapffu» 
tfjenö, fowie einer jeben Särmbacfcrei ift gute Samte ober 
ipefe, »on weiter bie troefene "Pfunbbärme oon guter 2Bir» 
fung ift. Sic Sicrbärme muff man ben Sag juoor, e$e 
man fle braunen will, mit SBaffer »ermifdjen, fte rutjig 
ftetfen taffen unb bann bie gUifftgfett rein baoott abgiefjen; 
am beften erreicht man bieS, wenn man bie Sänne in eine 
Seroiettc fegüttet, biefe aufftängt unb fo bie Siertpeiie rein 
abtropfen lafjt, woburep man eine biefe fatbige Stoffe er» 
i)ä(t, »ott ber man flaum bie Hälfte fo »iel braucht, atS 
wenn matt bie flüfftgen Steile bloS abgiejjt. (Ein jebcS 
Särntgebatfcne fantt man mit einem (»genannten Stellteig 
anfertigett, b. p. man rüprt »on einem geringen Slfctl be«S 
Steiles, ber Samte unb etwas Stilcfy einen weiten Seig 
ein, läjjt btefen Ipinlättglid) aufgepett unb mifĉ t itjn bann 
bei bem 3ufamntcnfegen unter ben fpauptteig.

911. getner  S a p f f u ^ c n .
Stan neunte auf brei fßfunb Stefil (eine Keine Stege) 

ein Sfunb Sutter, jwolf bis fe^Sjeftt (Eier, jwolf Sotg 
3utfcr, ein Sotlj bittere Stanbetn, brei ?otp (Eitronat, brei 
Sotf) Drangcnföalc, ein 2ot£> 3 'mi«i unb StuStatenblume, 
bie auf 3«(fer abgeriebene Schale einer Sitrone, ein s]5funb 
türfifefte ober auSgeficinte grofje 9toftnen, ein paibeS ']>fitnb 
Keine Otofinen unb Samte wie »orijitt, unb ungefähr ein



bafitcS Guart ©titcb ©on $wei $änben »oß ©tebt, b« 
©arme unb etwas SJtitcb rii&ve man einen tofeu ©teßteig 
ein nnb taffe ttm an einem warmen Drt gut aufgeben* 
Gie SDutter rühre man junaĉ ft ju ©ahne, gebe nad> nnb 
umb brei gattje Gier, »icr btS aĉ t Gibotter, beit 3 ud£t> 
bie ©ewürje, ben ©teßteig, baS übrige ©tct)l nnb bie Wild) 
baju unb »erfahre fo weiter nach oorbergebenbet Stngabe*

912. ©üften.
©tan nehme ein Spfunb ©utter, ein unb ein ©irrtet‘JSfanb 

©tebt, fcdjSjebn Gier, ein SSiertet $funb 3ußer, ein tjatbeS 
■pfunb {leine Stofinen, abgetiebene Gitronenfebate, eine »feine 
Gbertaffe »ofl biße reine SBeifjbterbärme ober »icr 2otb 
‘JSfunbbävrae unb ein Sott; gebaute bittere ©tanbetn. ©tan 
vübre bie rein gewafebene ober abgeftärte ©utter ju ©ahne, 
gebe »on 3 eit ju 3eit abwedjfetnb jwei Gier unb »ier 
Gjjlöjfewoß mit 3 “ßer gcmiff'teS ©tebt, bann bie ©arme 
unb bie Stofinen baju, tbuc we ©taffe in eine wobl aus» 
geftricbene gorrn unb baße fte, wenn fte binfdngticb aufge» 
gangen ifl, wie bie Siapffucbcn.

913. äßiciter Äugelpef.
25ie oorige ©taffe bade man in {(einen {raufen gor» 

men, bie nach bem StuSflreicben mit gehaßten ©tanbetn unb 
îftajien auSgefireut werben.

*914.  ©iüitß;encr $uß>en.
3n biefetbe ©taffe, jfeboeb ohne Stofinen, lommt ein 

Siebtet Guart mit Grangcnbtütbe infüftrte ©ahne; man 
baße fie in {(einen ©edjerformen mit ben be{anntcn Stüß» 
flehten unb bejlrcue fte nad) bem StuSftütpcn mit 3ußer.

915. 33r aunfcb W etger Uneben
®en Steig oon Str. 910 rühre man etwas ftraffer ein,



neunte affo weniger SD?iXĉ  bap, bamit er ftdj b<*nbbaben 
läfjt. 2P?an breite ibn auf einem 23aelblecb einen ftarfen 
ginger bief außetnanber, fo bafj bie Santen gerabe unb ct»aß 
ergaben p  flehen fontnten, »op man, wenn baß 231ceb 
feinen 9ianb bat, bitte faflierränber ĉrumfcfct. 3fl ber 
^eig an einem »armen Drte beinahe noch einmal fo (jodj 
aufgegangen, fo fcblage man Swoetf? ein »entg flaumig, 
beflreiebe ben SCcig bamit, betreue il)n mit fein fabig ge-* 
fdjnittenen -Dianbeln unb mit 3«^er/ bcfprtfje i(;n înläng» 
lieb mit gutem 9tofen»affer, unb baefe ibtt in einem mäft'g 
beiden Dfen, bamit er ftrf; tjübfcf) befibraun färbe unb blanf 
»erbe. SEBenn ber Sueben gebadEen ijt, fann man baß 23c» 
fprigcu mit 9iofen»affer noch einmal »ieberbolcn unb il;n 
noeb einige Slngenbltefe in bern Dfen fielen (affen. 3fl er 
falt, fo fcbiteibe man ibn in j»ei 3off breite, et»a ftnger« 
lange ©iiiefe.

916. Saffeefuri>en.
2J?an bereite t'bn fo »eit eben fo »ie ben »origen, nur 

baf man, flatt ibn mit 9tofenwaffer unb 3«^^ P  bebef» 
fen, mit einer ©treujelmaffe beftreut, »op man ein 23ier» 
tel 3̂funb 33utter, eben fo »iel fijrnigen 3utfer/ fo »iel 
SKebl unb gebaefte üüianbeln mit einigen Giern in ben 
§änben p  einer förnigen ÜJiaffe »ereinigt, ben Sueben mit 
SButter beflreiebt unb mit bem ©treujel beeft,*

>
917. ©rofle ^re j e ln.  Sletne ^Jvejeln.
Sßon bemfelben Steig forme man, »eitn er aufgegan« 

gen iff, beliebig grofe ober Keine ^rejeln, laffe fte noeb» 
malß aufgebcu, bcftreiĉ e unb bepreue fte »ic ben 33raun= 
febweiger Sueben, boeb uebnte man ftatt beß 9fofen»affcrß 
gcwbbnliebeß SBaif«’* Die 'JJrejeln bäeft man autb ohne



©lafur uttb befreiet fte nur rot bcnt Sinfcfcen mit Stern, 
bte mit etwas 2)tilif ober Söaffer flar gerührt worben.

918. fDiofnfucfen.
SBenn ber wie jurn 33rauufcfweigerfucfcn auSgcbreitete 

Scig finreiefenb aufgegangen ijt, bcftreit̂ c man ifn mit einer 
2flofnmaffc, woju man J f̂unb gewafferten, weifen Sttofn 
mit Diofenwaffcr reeft fein reibt, unb mit geffofenem 3«Äer, 
einem SSiertei f̂unb flctnen Utofinen, jwet ganjen Stern 
oub jwei Sibottern oermifeft. 3m fiebrigen badt man 
ben fiuefen eben fo unb bepubert ifn mit feinem 3udcr.

919. Duarffuefen.
Sr wirb wie ber porige bereitet, flatt ber SJcofnmaffe 

bcflrctcf e man if tt mit einer 5D7affe oon Duarf ober weief cn Eäfe, 
woju man ungefähr ein f  funb weiten Safe mit jtoei Dber» 

7 taffen »oü bider, faurer @afne, einem SStertel ‘pfunb geflo­
genen Buder, einem Viertel fPfunb Heiner SRoftnen, brei ganjen 
Siern unb jwei Sibottern gut burefeinanber reibt.

920. 2)? an ni mmer  23vot.
SSott brei ']3funb SUcfl, bret 33iertel $funb SButter, 

einem SSiertei fPfunb trodener f̂unbbvtrme ober jwei Dber» 
taffen roß SEßeifbierbärmc, oier Siern, oier Sotf 3«dcr 
unb einem falben bis brei SSiertei Duart SDtilcf, wirb ber» 
gepalt ein lodercr, fanfter, aber uteft ju weiefer 33ärmtcig 
cingerüfrt, baf man oott bem oierten £fcil beS -äflcflS 
»orfer einen ©teßteig eittriifrt, unb fobann ben £eig wie 

p bewuft jufammenfefct. 3P bieö gefefefen, fo forme mau 
baoon oerfältnifntäfig grofe, ooalrunbe S3rote, laffc fte 
finlänglitf aufgefett, befreite fte mit Siern, bte mit 2)Ktcf 
ober SSSaffcr flar geriifrt worben, unb laffe fte eine falbe
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Stunbe in einem mäfitg be*£cn Dfcn baden, fo baf? fte 
änc fmbfebe jjeflbraitue g;arbe befomraen,

921. 3wicbacf.
SBcnn ber »orige £ctg binmebettb aufgegangen ifl, r  

rotte man itjn auf einem mit SD?ĉ t beftreuten S£ifd;e jn 
mehreren taugen SBitrften, fneife »on biefen Stüde »on 
ber ©röfje eines ©eS ab unb brebe fte als runbe £>äuf* 
eben, ober forme fte ju oier bis fünf Sott, breiten, »erhalt* 
ntfjmäfjig langen Stoßen unb taffe fte, naebbent man fte j 
auf SMccbett georbnet (;at, b'nrei ênb aufgeben, beftreitbe 
fte tote baS 3Kanubeiiner 33rot unb bade fte in mäßiger 
£>i|}e. 2Benn bicS gegeben unb baS ©ebäde tatt gewor* 
bett tjl, febnetbe matt oon ben Stoßen einen b«tbeu 3°ß 
bide Stffciben, hingegen biejenigen, welche atS Späufcben 
gebaden worben, fpatte man unb röfte bie einen wie bie 
anbent, bie taugen 3wiebacfe auf beiben Seiten, bie run* *» 
bett auf ber burebfebnittenen Seite, fd)ön gelbbraun in einem 
jicmtitb êtßett Dfen. SBeibe 3wiebadSarten werben bis* 
weiten mit einer mit 9iofenwaffer ßüfftg gerührten 3«äer* 
gtace befhteben unb gtacirt.

9 2 2 .  3 t > » t t t i f u c b e n .
2J?an rübre ein ĉt!6eö Duart SDtitcb mit brei Coffetn 

£>efe unb etwas 5D?ê t ttar unb taffe eS an einem tauwar* 
men Drte aufgeben, bann tbue man fed)S ©er, ein SSicr* 
tet 'Pfunb 3ndcr, ein b«tbcS Sotb 3immt, abgeriebene Si* 
tronenf<bate, etwas STCuSfatennufj unb fo oiel ßflebt baju, 
baf? eS ein fcbwerflüfftger Steig wirb, wetten man mit ber 
fieße tüdttig febteigt, bis er 33(afen wirft, mäbrenb man -* 
»ott 3rit gu 3cit ein SBiertct f̂unb ftüfftge SButter barmt* 
ter gießt. Sann roßc man ben £eig auf bent Sßadbrett 
einen bntbeu 3®ß bid aus, febnetbe baoon »ier 3®ß lange



unb einen unb einen Ratten 3 »11 breite©trcifcn, Iaffcftegut auf» 
get;en, bejireicbc fte ntit Giern, bejtrcue fte mit gehadten 
Sltanbcln, 3 û er «ob 3rmmt unb bade fte in mittelmä» 
fjißfr fpijje.

• 923. S l a t t r t g e r  fSarntf ud;en.

SK an rühre einen SBärmteig ein, wie oorfiin gefaßt ift, 
tolle von einem £bci( beffetben einen rnnbcn ober langen 
Stoben ungefähr einen Viertel 3»K bid, betreue biefen mit 
flcincn Stefinen nnb gehadten SDtanbetn, wenn man ihn 
guoor mit flüfftger Sutter bcfirichen hat, lege einen gwei» 
ten 23oben oon Steig baviibcr, wieberhote baS 33eftreiehen 
mit 23utter unb 23eftreuen mit SJioftnen unb üftanbelu unb 
ma ê auf gleiche SÖBeife hier ober fünf 23oben überetnan» 
ber unb laffc ben Kuchen an einem fchr lauwarmen Dvte, 
barait bie 23uttcr nicht herausläuft, gut aufgehen, hoch lege 
man guoor ben 9ianb bcS Kuchens runb herum um, be» 
firciche ihn mit Giern, beftreue ihn mit 3uder unb 3 ‘ntmt 
unb bade it;n in mittelmäßiger ipihe.

924. 33ärm?2Saffeln.
Gin fßfunb Sutter, ein unb ein halbes fPfunb 50?cht, 

gehn Gibotter, jmei gange Gier, eine Dbcrtajfe roll Särntc, 
»ier Soth 3«der unb ein halbes Dntart SMch- SSon bem 
SOJehl, ber S3ürme unb ä'fitd) rühre man einen ftiefjenbcn 
Steig ein unb ftcltc ihn gunt Slufgehen, rühre bie 23utter 
mit ben Giern unb bem 3udcr gu ©ahne, unb »ermtfehe 
bieS mit ber aufgegangenen klaffe, etwas grangbranntwein 
unb bem »on bem Gtweiß gefd)fagenen ©chnee. £at bie 
gange SJfajfe gunädjft ben Stufgeheproceß bejtanben, fo bade 
man fte in einem öerher mit ©ped beftrid)enen, mohl er* 
Indien Sßaffeleifen auf beibett ©eiten gu fĉ iän gelber garbe 
auf ipolg» ober Kohlenfeuer, ©o wie eine 23affet fertig
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ifi, (;ctc man fTc attb, jlctfe fte warm, falire mit bem Satfen 
fort unb bepubcre bte SBaffeln mit 3«^« uttb 3tomt.

9 25 .  fPfannfit<f;eti .
^icrju nehme man ben £eig »on 9tr. 914, bo«h febe 

man fttb »or, baf man if>n nicht ju meid; mache, barnit 
et fiel) bearbeiten läfjt; man rolle ihn einen falben ginget 
bief ju einet getaben, glatten glatte attb, belege biefe in 
einiger (Entfernung ront SRanbe unb in gleich weiten 3»>* 
fĉ curäumen mit einer Utcifje fleinet Häufchen Pflaumen», 
Slpvifofen® ober fpttnheermub, ober einem genügten 2)?ub, ■
Kappe bie Santen beb Seigeb über bte lpäufthen> brüefe 
jenen um biefe fterum feft an, {leche bie Ipäufchett mit einem 
©lafe im fpathfreife ab unb lege fle auf ein mit EEftehl he® 
fläubteb 331cch. $at man ben Steig wieber gerabe ge® 
fefmitten, fo »erfolgt man biefelbe Slrbeit, fo lange man 
£eig unb UJittö (;at, unb ftnb bie f̂annlucpen gehörig auf® 1 
gegangen, fo baefe man fte ju feĉ S bib acht ©tücf in 
33acf butter »on 3tr. 52, fo bafj fte gar werben unb habet 
eine bübfcfye garbe betommen uttb pubere fte ttcichflbcm mit 
3ucfer ein ober glactre fte. fjauptregel ifi, bafj bie Su* 
d;en immer fo abgeftodfen werben, bafj ber SMub bei bem 
SSacfen ntt̂ t beraubbringen fann, mithin ftcf> immer in ber 
SWtitte beb teigeb beftnbe unb rott biefem flanj umft̂ loffen 
werbe, auch bafj er entfprecbenb füfj uttb bief genug fei; 
auch batte man nicht ju »iel Suchen auf einmal aub.

926. 3 i« im t ® 2 S a f fe ln .

®?an nehme auf ein h«lbcb fPfunb 23utter ein Imlbeb 
sPfunb 3u<fer, fünf Sittel fpfunb Slfebl, ( jwanä'3 Sott»), 
fcchb GEier, (»ier ganje (Eier, jwei (Eibotter) unb ein h«lbeb 
Sotb 3>ntntt, rühre bte SButter mit ben (Eiern unb bem 
3ucfer ju ©ahne, thue bab 2Jtepl unb einen th ĉ  Sttnmt
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baju, bade bie 2)?ajfe in einem Keinen, flachen, runben 
Sifen rote bie SSärmeroaffeln unb bepubere fte mit 3ude* 
unb 3i>nmt.

# 927. 3immtvöpvc^en.
£)ie UJtaffe befielt auß einem fPfuttb SWehl, einem 

halben fjlfunb 3«der, fe<h$ Seth 23utter, jroci Siern, guaei 
Sibottern unb einem halben Sotb 3'mmt, bie mit fo seiet 
SCftild; eingerührt ift, baj? eo eiitefchwerpfftgeSWajfe wirb. 
ÜWan bade fte in einem ganj flachen 3iJ«mtröhrĉ cneifen 
unb beftreue fte mit 3nder unb 3intmt.

928. Ätrf(hfud;en.
Jjtcrju nehme man ben £eig non 9tr. 914., rode t(;n 

büttn auß, gebe ihm runb herum eine Erhöhung ober einen 
Keinen 9tanb, belege ihn reiĉ lid) mit außgejtcinten, gut 

, außgebrüdten fauren Strfdjen, beftreue ihn mit 3nder, 
fiügc thn roo möglich runb herum mit fettigen Rapier ftrei» 
fen, bamit er nicht ju bunfel bade unb bade iljn in einem 
jientlidj helfen Öfen rofifroenb einer halben ©tunbe. Un» 
terbef ftofe man bie Sirfcbftcine, taffe fte mit bent Sirfch» 
faft außjie(;cn, preffe bteö auß, unb rühre unter ben 
Sirfcffaft, wenn er etwa ein SBiertel Duart beträgt, jroei 
gattje Ster, ein Sigelb unb ein 23iertel fPfuttb 3nder. 
UJachbera ber Suchen beinahe gar ift, gtefe man biefett ©uf 
barüber unb taffe ihn »odenbß bamit gar baden. 23or bem 
Sluftifchcn beftreue man ben Suchen bid mit 3nder.

929. $5 fta u m e n f u A) e tt.
i 2Jtan bereitet ihn rote ben »origen, nur bleibt hier na» 

türltch ber ©uf fort. 2)ie Pflaumen werben in Hälften auf 
beu £eig, bie eine bicht gegen bie anbere gelegt, mit ab» 
geriebener Sitronenfchale, hinlänglich 3«dcr unb etroaö'



3imntt beftreut unb eß erfolgt baß Söacfen, wie ki beut 
Sirfebfueben bemerft ijh

930. -fpeibetbeerfueben.
Sßeit btc feifcetbeeren ju ‘otel Saft entsaften, fo ift 

man gcnötbigt, fte einige 3J?a(e überpfoeben, bamit fte ben 
©aft fahren taffen, unb fte auf einem 2>urctjf<§tag außp« 
briiefen. 2J?att bringt fte, wenn fte Eatt ftnb, auf ben SÜeig, 
beftreut fte tote bet bem f̂fattmenfmhen gefügt worben, 
fe£t ben frühen in ben Dfen put baden, läft unterbef! 
ben ©aft mit binreitbenb 3«cEer pr fpätfte einfachen, »et> 
mifcht ihn, wenn er abgetönt tjt, mit einigen Stern unb 
»erfahrt hiermit, nne eß bet ftirfcbfuchctu Strittet mittt;eitt.

931. 2lepfctfuct)cn.
fKan betege ben £eig mit Stpfctfchciben (»on mürben, 

fcbmacthaften Stepfetn), beftreue it>n mit Gorinthen, abgp> 
«ebener Gitroncnfsbate, 3inm>t unb 3«äer unb bade ihn 
mit beit befannten ü?iteffickten. Sttte »icr Dbftfucben fann 
mau »ott einem orbinärern Steige unfertigen, atß itm bto 
angegebenen Stummem anfübrett, nur »ergeffe man nicht, 
ihn binrettbenb aufgeben p  taffen.

9 3 2 .  2 ( n i ß f t t c b e n .
SDtan rühre ein f̂unb recht feinen 3«cfer mit ftebett 

Giern fo tange, biß eß eine bitfe SKaffe giebt, »ermifebe 
biefe fofort mit einem Soth gut »ertefenen 5tniß uttb eittem 
fPfttnb tredenen, feinen Stiebt. S3on biefer PDtaffc fcfje man 
auf ein mit ©pect beftrttbeneß SSadbtech {(eine, runbe 
§äuf<bett »ernüttetft eineß Gfjtbffelß, fo ßafj man fte mit 
bem fDiittelftnger ber rechten .fpanb brept, bantit fte ftd> am 
23lech butchweg glatt autegen, ttnb bacte fte in fet»r mafji» 
gcr apitje. £>iefeß beliebte fleine S3adwert muff, wenn eß



gut gerätsen iß, ein boppelteS Slenßere paben, fo baß bic 
obere £älfte gewölbt unb blaßgelb glaeirt, bie untere ober 
frauö unb bräunlt# gebaden iß, 2)ie Hälfte ber 3u#atcn 
giebt breißig Suchen.

933. £>vangcfud>en. 33 anitlcfud) eit. 
£>iefe »erben eben fo gemalt, nur »iirjt man ßaft 

mit SlttiS, mit brei So# getjadtcr canbirter Drangenfcbale 
ober jwei Guent#en fein geflogener SSoniße.
934. ^ovtugicfev ©cßiitttfudjcn. (-Kagbalcnen.)

üflan rü&re ein ßalbe$ 3̂funb SButter ju ©aßne, gebe 
na# unb na# fünf Gier (wer ganje unb ein D̂otter} unb 
5»b(f So# feinen 3>'dcr ab»c#felnb, bann fottcl alb nö» 
#ig abgenebene Gitroncttf#ale unb julcfß ein tmibcö Ĵfnnb 
SKeßl baju. £)tefe IKaffe ßrei#c man auf einem Söodblc# 
eittcu falben gtnger bi# egal unb glatt auöciuanber, be» 
ßrei#c ßc mit bem wei#gef#lageticn ©#nec »on Girnetß, 
beßreue ft« mit feinfttftig gef#nittcnen fKanbeln unb 3uder, 
befprifcc fte mit SBaffcr, bade ße fo, baß ftc ß# ßitbf# 
beUbrautt glacirt unb f#ttetbe ben fiu#en in lange, oicr» 
cdtge ©tüd«

935. ^ortugtefev ^ovmfu<#>cn»
©iefelbe ÜJlaffe ßrei#e man in {(eine ßa#e, bleierne 

gi>rtn#en »on brei 3®11 ®ur#nteffer, lege in bic -Kitte 
oier gefpaltene SKanbeln, beftäube ftc mit 3ndcr unb bade 
fte fo, baß ße gar werben unb ft# ßübf# färben.

936, Sötenev £ovte,
33on berfelben SKaffe, bie man um bie Raffte wenig» 

ßettS in ben 3n#aten ocrßärlt, bade man ruttbe ober ooale 
SBüben, beßrei#c ße, bis auf einen, wenn ßc falt unb an 
ben ©eiten gcrabe gefdjuitten ßnb, mit jweierlei Gonfett
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(Stpricofett- unb Ipimbeennarmefabe je.) fe$e ben einen auf 
ben anbern, überlebe ben oberften, unbeßrpenen ober bie 
ganje Sorte mit mctßer 3i^fr8^ce unb ftcWc bie Sorte 
fo lange in ben Dfcn, bis bie ©lace trotfen iß. 3«* 
©lace rpre man ganj feinen 3utfcr mit Simeiß unb etmaS 
(Sitronenfaft fo lange, bis er retfjt bief unb meiß wirb unb 
eine pmerpffige Kaffe btlbet.

937. 331 ö q u 11.

Kan Plage ein fPfunb feinen 3utfer nebß abgertebe« 
«er SttronenPale mit jmölf ganzen Siern unb a$t Sibot* 
fern, ober ben Sibottern »on fämmtlpen Stern mit einer 
gepißtenen Sratbrutße in einem großen Sopf fo lange, 
biß fte fo btef mirb, baß fte »on ber etnporgebobenen SRut&e 
biäpfftg abläuft, man »ernttpe fte fofort mit bretßig bis 
jmeiunbbrctßig Sotß ganj feinem Keßt ober halb Sßeijen* 
unb ßalb Sraftniebl unb biejenige Kaffe, mo lauter Si* 
botter genommen ftnb (b'e 11,011 «brigenö auf glü̂ enber 
Slfcße mar nt abpiagen fann) mit bent ©tbttee »on fünf» 
jeljn Simcißen. Kan baefe bie SD?affc in einer moßl mit 
geflärter Söuttcr auSgeftrpenen 8orm, bie frauS gefeßmeift 
unb tn ber Kitte einen SpUnber haben fann, ober in fol« 
tßer, bie nur aus einer bret Ringer ßoßen fftanbfortn be« 
fteßt, eine ©tunbe in ganj pma^cr £>t$e, plpe ben 
Suchen auS unb glactre ißn mie ben »origen ober taff« 
ißu natürlich-

9 3 8 .  S B ü t j t g c r  S J i S q u t t .
Unter bie 'Kaffe fann man 3 ‘mwt / Zitronat, Dran* 

gcnfcbale, Draugenblütbc, SSantKe, bittere Kanbeln, Sar» 
bamorn, ©emürjnelfcn, KuSfatenblume u. f. m. nehmen, 
unb fte mit einjelnen biefer 3ngrcbicnjien ober mit aßen



Subtrtifurtgoatt ter öadereien. 3 8 7

jnfammen beliebig toürjen. Sie 3ufi»nmcnfĉ ungö- unb 
SBacfart ifl wie »orflĉ enb gefagt ijt.

9 3 9 .  SßerfdMebeuarttgev 93i«quit.
Siefer unterliegt mannicbfatber SDtifcbungen unb 3«* 

fä$c. Dft nimmt man ju obigem 3ucfcrquantum ein spfunb 
re t̂ fein geriebene SJftanbefn, worunter brei Sotf; bittere, 
bie man öor bem ©plagen gleiib unter bie SDtajfc mifĉ t, 
nnb fe£t bann nur ein Sßiertcf ‘Pfunb $raft* ober feine« 
Sfficijenmcbf, aber jtoci bi« oier Ster mehr ju. Sßon bie« 
(er SDtajfe ergäbt man na<b obigem Sßatfen;

940, 59J anbefbiSquit .
Sin anbcrcö SJ)?al nimmt man unter bie fertig gcfdjta« 

gene 3#<I*r* unb Stermajfe ein halbe« spfunb getroefneten 
fein gejtojjencn ûmpernicfel ober altgebacfenc« Sftoggcn* 
brot, ein Sßiertel Ĵfunb geriebene Sbocolabc, ein Sßiertel 

f̂unb STtanbeln unb jmanjig bi« öierunbjtoanjig Sier, ober 
brei Sßiertel f̂unb geriebene« S3rot, ein Sßiertel •‘’ßfunb 
Sbocolabe unb feine Sßfanbeln unb toürjt bie SJJfaffe ent» 
fprecbettb mit färamtticben obigen ©etoiirjen, bäte ftcb aber 
oor Uebcrtoärjung; alle märjige 3*»tbaten ntifebe man erft 
unter ba« Sßrot beoor man bie« ju ber SPiaffe jufê t. 
Siefe SDiaffe giebt ben

941. ©rotbföqutt.
942. 2 ) ottevfu^en.

Sßon einem “pfunb harter, guter SButter, ben Settern 
oon fecböjebn hart gefönten Siern unb ein unb einem bat« 
ben Ŝfuitb feinem SPicbf wirfe man mit abgeriebencr St« 
trouenfcbale fetjuefl, bamit man tbn nicht fange in ben Span* 
ben bebäft, einen glatten Steig, rolle tim ju einer ein 
Sßiertel 3 « ß  biefen glatte au«, ftbnetbe baeoit einen runbeu
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ober oralen ©oben ju «nb belege biefen einen falben 3oI£ 
bief mit Sonfeft, fo baß ber Sftanb jwei Ringer breit frei 
bleibt. ÜUian feßneibe oon bem übrigen Seig âtbfinger- 
breite Streifen, flehte fte überS Ären; über beit Sonfeft,  ̂
fht̂ e bie Streifen bitßt an bem Sonfeft ab, fc$e ringö 
herum auf ben frei gebliebenen, junäcßft mit Si beßrieße* 
nett 3ianb ein eben fo breites 93anb, ftßneibe bie Sorte 
außerhalb jetefig ein unb bade fte breifjig b is  oterjig SWi» 
nuten in einem nitßt heißen Dfen mit ber S3ea<ßtung, baß 
ber Seig unter bem Sonfeft gar, aber an ben Seiten nitßt 
$u braun werbe. S8or bem Sluftragcn pubeve man ben 
Ruthen mit 3*kfer citt; als Sonfeft nehme man £imbeer* 
ober Stpviiofcnmarmelabe.

943. SOfavvonentovte.
3wei 5̂fnnb 3J?arronen frfjtt̂ e man auf, röfte fte in 

einer Kaffcctrommcl bis bie Scßalc abgeßt, befeitige biefe 
unb auch bie fpaut unb reibe baö SKarf mit einigen Stern 
fein. 2)?an rüßre ein ipfunb SSutter ju Saßne, gebe naeß 
unb nact; abrocthfclnb fecßöäeßn Sibotter unb ein *pfunb 
3ucfer, bann ben Üftarronenbret, brei ?otß canbirtcr Cwan* 
geniale, eben fo »tel Sitronat, jwei Sotß geßaefte bittere 
üttaitbeltt, aeßt Sotß Kraft» ober Kartoffelmehl unb ben 
Scßnee »on bem Sitociß oon jeßn Sicrn baju unb batfc 
bie SDtajfe in einer brei 3»fl ßoßen 331eĉ fovm eine Stunbe.

944, Rirftßtortc oon mürbem Seig.
3>tan wirfc einen Seig »on ein unb einem halben 

f)5funb Stießt, brei SSiertel fpfunb SButter, jvoblf Sigelben 
unb einer bis jwei Sierfcßalcn »oll Sßaffcr, rolle ißn etwas ■£. 
bünncr auö a ls  ben »on 9tr. 9 4 2 , feßneibe einenSßobenbaeon | 
fo groß als bie Sorte werben folt, feßneibe autß ein einen 
3 o ö  breites 83anb, unb fo lang alö ber Umfang beö 33o»



benö beträgt, beftreithe ben äußeren Staub beS 23obenö mit 
<£t uub fefce baö 33anb aufrechtftehenb barauf herum, »er* 
binbe beibeö miftelji ber ginger ft ft mit einanber unb fncife 
bie Sorte außerhalb mit einem fogenannten Kneifeifcn bunt» 
rippig. $at man noch Rapier greifen herumgefeht, bamit 
ber Stanb nicht ju braun bade unb feine gorm begatte, fo 
fülle man ben Suchen mit auSgcfieintcn, auSgcbrüdten fau» 
ren Kirfeben unb »erfahre übrigens in ber »eitern 33 er ei» 
tung ganj «aĉ  Sir. 927.

945. Kirfchtartelettcn.
«Statt einer großen Sorte mache man auf bicfclbe 2lrt 

mehrere flcine Sörtcben »on et»a j»ei unb einem |alben 
bis brei 3»H Dur^mcffer unb bebanbcle bie Sartetetten 
eben »ie bie Sorte, nur bitrfen erftere nicht fo lange baden 
»ie biefe. Sben fo macht man auch:
946. ^flaumentovte.  *Pflaumentarteletten.
947. @ onfeft tarteletten non mürbem Seig.  

^terju muß ber Seig recht bitnn auSgeroßt »erben.
ÜJZan (ege, naebbem man bie nötigen 23öben jüemn auö» 
geftoeßen fyat, fletne flache görmchen nach Str. 935 bamit 
aus, lege auf ben Seig Sonfeft, bede einen jroeiten 33oben 
öott Seig barüber ober befleckte ben Sonfelt mit Seig« 
ftreifen, bede baS ©anje mit »eifern gimeißfeßnee, beftreue 
eS mit 3«der, befprißc eö mit SBaffer unb bade eö fo, 
baß bie Kuchen eine ßubfcß glacirte garbe befomuten.

948. ©ahnentartelet ten bon mürbem Seig.  
9J?an geftalte »on mürben Seig brei ginger breit im

Surcßmeffer âttenbe Sartelettcn auf bie Slrt »ie c« in 
9tr. 945 aufgeführt ift, fülle fte mit trodenen CErbfcn, be« 
fränje fte mit âpierftreifen unb bade fte feßr behutfam,



bamtt fte nicht jtt braun werben unb ihre ftornt Schatten. 
KacSbent fte gar unb »om S3teĉ  gelbjt ftnb, befeitige man 
baS (fapier unb bte Srbfen mit ber ©eachtung, bafj »on 
biefett feine betritt bleiben unb fiifle bie ©artefetten mit ge» 
fchlagetter Sahne nach ©orfdjrift »on Kr. 876. 2Iud) mit 
einer jeben Srctne, bie matt nach Kr. 864, aber nod) biefer 
bereitet, fattn man biefe ©artelctten füßen.

949. Steine ftonatfehen.
(Kan rühre »ier 2oth ©utter ju Sahne, gebe riet 

Sottj mit Kofenwafier ganj fein geriebene (Kanbeln, otcr 
Sier, ein halbes 3̂funb Bieter, bie getiefte ober abgertebeite 
Schafe einer Sttrone unb ein âlbed (pfunb feines (Kehl 
baju. (Bon biefer (Kaffe fege utan fieine runbe fpäufcfyen 
auf, wie eö bei ben dlniSfucheu aufgefü̂ rt ift unb baefefte 
in fchwachet tpî e.

950. SSerfdMebene ^Eortc^en.
9lttS bem bünn auSgeroßten ©eig flecke man runbe 

©oben aus, (ege außerhalb beS KanbeS rtngS herum eine 
(ffialje twn ©etg unb baefe eS ab, betreue bie Suchen mit 
Butfcr unb füße in bie (Kitte in riet B«^cr gemengte 
Srbbeeren, in Bu^fi gefchmorte Stachelbeeren, eben fo 
befjanbelte ?(prifofcnfcheiben, fifirftcbfdjeiben, 2lepfe(fd;eibeu 
mit Korinthen untermifcht ober eine jebe anbere gefhraort« 
§rud)t.

951. ©uttertetg^SBacf ereten.
(Kan neunte ein 'Pfunb Sßutter, ein unb ein (Sterte! 

'Pfunb ganj feines dBeijcnmetd unb jwet Sier, ©on bettt 
(Kehl, ben ©lottern ber Ster uno einem Stücfhen ©utter, 
wie eine SBaflttufi groß, wiv'e matt mit recht fattem SBaffer 
einen nicht jtt feßen aber auch nicht ju wetten ©eig, we(«



tbcr fepneß, bamit er tdê t ju lange in ben fpdnbcu bleibt, 
recht f(ar burebgearbeitet »erben mufj. 3)ocf> c(;e biefer 
£eig ge»irft »orben, ât man bie ©utter, welche auö 
harter SEiuter* aber ©trobbutter bejleben mufj, gemäßen, 
!Iar gearbeitet, ju einer ftngerbiden, runben glatte gcftal* 
tet unb einige ©tunben in fattem SOBaffer flehen (affen, »oju 
man im ©otnmer wo möglich etwaö 5iö tbitt» Den Steig 
roße man nun auö, lege bie gut abgetrodnete SButter in 
bie SD?itte, fcblage ben £eig non aßen ©eiten barüber, roße 
i§n ju einem langen ©iered unb fo bief atö ein falber 
ginger auö, überfrage alöbann beibe Steigcuben non ber 
fcbmalen ©eite ber gegen bie ÜRitte ju, fo bafj jie ftcb 
beibe gegenfeitig berühren, Kappe baö ©anje noch einmal 
jufammett, unb »ieberbole baö Sluöroßen unb überhaupt 
bie ganje 'fSrocebur noch jweimat auf biefelbe ßßeife. #ie»< 
bei ifl ju bewerten, bafj bie ©utter wäbrenb ber (Bearbei­
tung beö Sleigeö immer recht jä|e unb f»art bleibe, bafj bet 
bem Sluöroßen nicht ju oiel 2Jiebl untergeftreut uttb bieö 
bei bem jebeömaligen 3 “fumment(appen beö Seigeö immer 
recht rein weggewifebt werbe, auch bafj ber Steig non bem 
einen Schlagen jum anbern Qufatnmenflappen) jebeömal 
eine turje 3^it ruhig liegen bleibe»

£at man ben £ecg baö lebte ©tal auögeroßt, fo fann 
man barauö aße mögliche Shtdjen befaßen, »eiche man 
»iß, eö feien ^rojje ober Keine Porten, ober anbe» 
reö ©aefwerf, nur nehme man jum ©ebneiben ober 
2luöjtecben beö £eigeö ein febarfeö ©teffer unb fĉ arfe 
?luöftc<bcr unb fepe ftcb nor, bafj beim ©eftreicben mit 
Siern bicroon nichts? über bie ©ebnittfeite lauft, »aö ben 
Xeig am Slufgeben binbern würbe.



392 ©iebjefmter SU'fdjnitt.

952. grudj t  = £ortcn.
9flati macht fte »on Stepfein, Slprtcofen, ')5ftrfi(ben, 

Slpfctfinen, Pflaumen je. J e .  fowobl mit ©djetben a(« SSier» 
tetu ober Ipälften btcfcr grüßte unb grucptmufj, au<b »on 
(Srbbeercn, Stachelbeeren unb Himbeeren. ®ie grucbtfchet» 
ben, SSiertel unb falben grüßte muffen »or bera Stuflegett 
erft eine furje ,3eit in feinen 3«cfer, abgertebener Sitro» 
ttcnfcpale unb anbern feinem ©ewürjen gelegen tmbcn, ober 
bamit etwa« gefchmort werben; (Srbbeeren unb tpimbccren 
tcfmnbeft tttan eben fo, hoch bie Stachelbeeren fdjmortman 
unbebingt jttuor mit nad) Dir. 647, alte brei werben
über nicht mitgebacfen, fonbern fontmen erft baju, wenn 
ber Zeig abgebacfen ift.

Sßon bcm fertigen Sntterteig fchneibe man erft einen 
fo grofen Soben at« bie 3Tortc grofj werben fott, belege 
(btt bübfcb »ott mit ben grucptfcpeiben ober grüßten obet 
beftrciĉ e itm mit gruchtmuft auf bie Slrt, baf au ben 
©eiten gut ein jwet ginger breiter Staunt bleibt. SSon 
bcmfelben STeig fchneibe man einen tjalben ginger breite 
(Streifen, flehte biefe bergeftalt über bie grucbtfcpcibert, 
baff man juerft in ber SJtitte anfängt, bann mit je jrnei 
Streifen »on jeber Seite abwechfelnb über’« ßreuj fort» 
fä̂ rt bi« ba« ©anje bi« junt frei gebliebenen Staub über» 
ftochten ift. 3>ann ftufce man bie £cigftrcifen bicht unter 
ben grüßten gerabe ab, beftreicfie ben teer gebliebenen 
Stanb mit (St unb (ege hierher einen eben fo breiten fitaitj 
»on £eig. SBitt man ben Kuchen noch etwa« »eruieren, 
fo fchneibe ober fteebe man »on £eig Keine giguren au«, 
belege ben Stanb bamit unb fchneibe if>n außerhalb jaeftg 
ober gejähnt ein. Stadjbcm man alle« noch einmal beflri» 
<heu bat, bade man bie £orte in jicmlich ftarler £i$e,



bamit fie bodj aufgelje, bod> mit ber 23eac|tung, baff fte 
ftdj mcfyt ju ftarf färbe, 9?aĉ > Ijalbftünbigem Vacfen be» 
(freue ntatt fie mit 3ucfer unb glacire fte re$t fcljön.

D̂iejenigen Sorten, welche blinb abgebacfett wer» 
ben (f. Sin!. I. iS.) bcfomnten btoS einen 9lanb; tritt man 
ein ©ittcr über bie fpätcr etuäufüttenben grumte haben, fo 
flehte man biefco über einem gewölbten ©egettflanb, baefe 
ei mit beit bcwujjtett Vorgriffen unb ftülpe ei fpüterljin 
barüber ober man baefe ftatt beffen einen mit aubgefä;nit* 
tcneit Seigmobetten jierliĉ  be(egten Dcifcl.

953. ßonfef  ttorten.
©ie werben eben fo gemacht; ftatt gruc|tfd)ciben neunte 

man einen toô Ifĉ mccfcnben, !)t'nreicfjcub btefeu Sonfeft, ant 
bejten Karmelabe.

9 5 4 .  2)2 u f j t  o r t e n .
©tatt grudjtfdjeiben nefmte man bicfeS, »ô Ifĉ mecfen* 

bc§ grudjtmufj. Sind? fann man biefe Sorten blinb ab» 
ba cf en.

, 955. ©remetorten.
Diefe batft man gewetmtidj blinb ab, füllt fte, wenn fte 

fatt unb in ber -Kitte niebergebrüeft ftno, ober etwas! Seig 
berauSgcnomnten ift, bamit man eine grbfjere Vertiefung 
gewinnt, mit einer nach bem XV. Slbfdjiütt bereiteten biäcn 
Sreme, SStöweilcn belegt man biefe noef) mit grutbtfcbei» 
ben,', j. 33. Slpfelftnen, Slpricofen, f̂trft ĉn je. tc. ober 
Sonfeft re^t gcfdjmacfooff, befonberö wenn bie Sorten ohne 
©ttter ober Dedfel gegeben werben fotlen.

9 5 6 .  © a f i n  e n t e r t e n .
©ie unterfcljciben fid; oon ben »origen nur bureb ben
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n̂tjaft, bicfer Befielt auS wotji gewürjter, îurciĉ enb füfjet 
gefdjiagener ©atjne.

957. ©uttevtcig«£<>rt(f>en.
2)?it einem jwei biö brei 3»fl im ®urd)tneffcr galten» 

ben runben Sluöftedjer ftcd;e man non bem £eig ©oben 
aus, bie Jpiiiften iafe man ganj, bie anbern fteebe man 
aber mit einem beinahe um bie £ätfte fieinern SluSjiedjer 
in ber ©titte nodjmal aus, fo baj? barauS 9?inge entfielen, 
befiret̂ e bie ganjen ©oeen auf ber Stanboberftâ e mit ben 
befannten 9tücfjtd)ten mit (fi, fefce bie Xeigringe barauf, 
beftreidje auch bejfen Dberftä^c, bade bie Sörtdjen biinb 
ab, gtacire fie wie bie grofjcn Porten unb fülle fie, wenn 
ftc ta!t finb, mit 2tprtcofen*, fPftrftfd)* ober 2ipfetftr.cn- 
febeiben, Stepfei*, tpimbecr-, Srbbcer* ober anberm grudjt» 
muf, (fonfeit, ©tarmetabe, ®af>neu» ober Sßeincreme, ge« 
fcfytagener ©afyne unb bergt.

958. Gff>antiUttörtd;en.
Statt runb flcdte man biefe ooal aus, neunte aber baju 

einen frauS gejaeffen ober gcjäfmten 2tuSftcc§er. ©inb bie 
Starteten abgebaefen, fo beftreidje man fte auf ber Dber« 

~ ftäcbe mit weiter 3udcrgiace nad) sJtr. 936, beftreue fie 
mit untereinanber gemengten ©tanbein unb fuftajicn, taffe 
ftc wie befannt tm Dfen troetnen unb fülle fte mit iiebiidj 
mit ©taraSquin ober einem anbern Stqueur gemürjtcr, ge* 
füffter geflogener ©aljne.

959. ganeftonetten.
Der ©utterteig wirb btinner auSgerotit unb bamit jwei 

unb einen falben 3oH int ®urcf)meffer ijaltenbe, einen fjatben 
3oü tiefe bleierne gbrmdjen aufgelegt, auf ben £eig 
fireidje man eine rct$t biefe ©afynencrcnte oon ©tanbetn



mit Drangenblüttje oerfegt in gewölbter gornt unb bade 
bie Kuchen, beffretdfe fte junäcfjjt mit weitem ®iweifjfi$nce, 
beftreue fte mit feinem 3«<*er, befprige fie mit äßaffer unb 
glacire ftc ira Dfen.

9GO. SRir l e tonS.
2>?an madjt fte wie bie »origen, nur nimmt man ftatt 

ber 9)?anbeln bittere SPfacronen unb geröftete gefioßen* 
ômeranjenbltttfie in bie Sretne. ©owoljl biefe Sutten wie 

bie §aw§onnetten werben fowoftl warm wie talt gefpeift.

961. Sar iol en.
Sbenfattö eines mit jenen »erwanbföafttidjcS 23acf« 

werf, fo baß ber bünn auögerottte £eig in SBecfjerformen 
gebrüdt unb in ber fDfitte bie »orige Srerne gefüüt wirb. 
9fad) bem 33atfen neunte man bie Stufen befyutfam auS 
ben formen, pubere fte mit 3«äer ei« unb ßei’e fie warm 
ober falt.

962. Slepfeftörtdßen.
£at man bie gönnten »on 9tr. 959 mit biinnem 

Sutterteig aufgelegt, fo belege man it>n mit Slcpfeln, tie 
man tyierju wte fiarte Rubeln ober würflig gefeßnitten unb 
in 3«cter, abgeriebener Sttronenfdjale, 3 ‘wwt, Sitronen* 
faft unb SJfttnt gewenbet |at unb fte hiermit eine Seitlang 
fteßen läßt, ober man fodjt »on ben Slepfeln pierju eia 
bitfeö 3Nuß, überflectjtet bieS mit feinen Seigfhctfcn, be* 
Jrdnjt bie Stufen mit Keinen SEeigbättbcfien, bcjlreiê t fte 
fê r beljutfam mit 2t, baeft fte, befireuf fie mit 3«cfer unb 
glacirt fte. Sitte biefe {(einen SÖuttertetggebäcfe »on 9fr. 
959 an, fattn man mit Sletgabfätten »on größeren Porten 
anfertigen.



306 ©iebjctjnter SU'fdjnitt.

963. (iiebacfene Slepfel.
»̂tcrju fdncibc matt »ott B̂lätterteig fo grcfe (Stüde, 

bafj man {(eine, ganje 93oröborfer Slepfel barin cinfdlagen 
lann. 3fi bted gefdeljen, fo {ege man fie auf ber (Seite V 
mo ber Scig jufammengefügt ijt, auf ein 23adbted, be* 
jtrcicfic fte mit einer Güitueifjfdjneegtace nad 22r. 959 unb 
bade fte ju fdjöner garbe in einem jiemtid Reiften Dfeu.

964. 3u de r f  dnttte.
9J2an fdneibe »on bemfetben £eig längtit̂  = bicredig« 

(Stüde, unb bede, bade unb gtacire biefc einfad;en (Stüde 
wie »orfleftenb, mit Griweifjfduee, 3 “der unb äBaffer.

965. SEÄaultafdeit.
9J?an fdneibe ganj »ieredige Stüde, bejtrcide fie mit 

(Si, lege in bie 2)2itte ein gewiffed Dbftmufj, fdlage bie 
hier <Spi(jett bed £eiged nad oben jufammen, bod fo, ba|j .j 
fte ftd gegenseitig nit̂ t berühren, beftreide fte mit Si, 
bade fte, beflrcue fte mit 3uder unb gtacire fie red)t Maul 
im Dfen.

966. SBtättevbrejeln.
2)2an fdneibe (Eeigjlreifen, leg»- baren beliebig grof« 

ober {(eine S3reje(u jufammen, bebede fte mit einer weiden 
Siweiffdneemaffe, 3 “der unb SCBaffer unb bade fte itt 
jicntlid fiarfer #tfte.

967. 33aifer$tovte.
2)?an fdtage bad {(ar «bgctajfene Griweijj »on jwölf 

©fern nad 2tr. 44 redt fteif unb glatt unb »ermifdc cd 
fofort mit einem 5̂funb gattj feinen fpuberjuder. (Streide '  
bon ber 2)?affe brei bid »ier ungefähr ftngerbtde SBbbett 
(tuf Rapier, bepttbere fte mit 3udcr unb taffe fte meljrcro 
©tunben in einem fdwad geln&ten ober gut abgetü̂ ftet»



Dfcn flehen, fciö fie ganj trotten ftnb. Sßenn fte born 
kopier getoft unb gattj fält ftnb, beftreidje matt fte bio auf 
einen ntit geflogener, »obtfdjntctfcnbcr Sabne ttttb fc$e 
beit einen auf beit anberu, fo bafj ber unbcftrid)ene bett 
Settel bitbet. Sitte Sorten, bie ein ftaĉ eö, breiteö Slettfiere 
haben unb jerbrccbltcb ftnb, muffen attental auf einem fleincn 
Sudjenbtetb feroirt werben, um fte fdjneiben uttb bortegeu 
yijönucn.

968. Sat ' ferö.
SSon berfetben ©ebtteentaffe fe£e man runbe £äufdjcn 

auf mit Rapier beftebte Sßretter j »ettn fte getrottnet ftnb uttb 
eilte fd)öne garte angenommen ftaben, tbfe man fte ab, 
neunte bie intuenbige nod* »cicbe 30?affe mit einem Sfjec» 
löffel beraub unb taffe bie Suchen umgefebrt auch tnwenbig 
trotten »erben. 2J?an füge je jmet mit geflogener ©atme 
ober Ötefroriieb £(5ib) jufamnten.

969. ©prtgf  tt d)etu
5D?an taffe ein SSiertet Duart ÜDiitd) mit hier 8of|> 

ffiuttcr attffocfjen, fd;ütte unter beftänbigem Sftubrcn ein 
$albeb fPfunb 3)?e|t hinein, arbeite t)ier»on auf einem ge* 
linben geucr einen feften Seig, rüffre, toemt er bom geucr 
fommt, ein ®i unb wenn er beinahe fatt ift, nocbbicr2oth 
23uttcr, feĉ ö btb fteben Güter, moruutcr jreei Sotter, unb 
bie abgeriebene Senate einer Sitronc barunter. Siefe 
SDJaffe, bie tüdtttg !(ar gearbeitet »erben muff, forifje man 
burdj eine ©pri^e, an »etttier fidj born eine ©tbeibe mit 
onent burtbbrod;etten ©tern ober eine fraufe Sitte beftnbet 
auf fettigeä Rapier in gort« bon ruttben Shänjen ober »ie 
eine 8 ober etr. S geftattet, fiütpe bab Rapier über heijfeS 
Sattfett unt, bebe e$ ab, »ettn ber Scig toögelöft ift unb 
taffe bie Suchen gar »erben unb eine selbe garbe atmet*«*



men. STact) fcetn 2(uö(;cben wicberbote man bte Strbctt bt$ 
bte SUaffe oerbrauebt. iji, bade jur 3«t immer feebö bis 
acht Stufen auö, bepubere fle mit 3ucfer unb gebe fte 
re arm auf.

970. Petits-choux. (^ettfc^ii).
2)Ian bereite biefetbe SDJaffe, nur neunte man ju obigem 

Du au tum jrebtf Sotb Butter unb tautet ganje Sier. 9)ian 
fcffc oon ber SWaffe {(eine £äuftben auf ein Ißatfbletb, 
befiretebe biefe mit St unb baefe fte in einem ntäjjtg beiden 
Dfctt; auch fann man fte mit einer Streetffcbnccgtace nadj 
9tr. 959 gtaciren. Dtefe Sueben, bte, reenn fte entfpretbenb 
geratben ftnb, ittreenbig bobf, gewölbt unb tetebt fein fölten, 
febneibe man an ben ©eiten auf unb fülle fte mit Sonfeft 
ober Sterne.

971. DouvonS.
Dcnfetbett 23’tg fprtfje man auf ein 23(etb in rttnben 

Sränjen, bcbccfe fte mit einer Strecifjfcbnecgtace nadb 3̂ r. 
959, bade fte ju febötter färbe, unb füge, reenn fte fa(t 
ftnb, je jreei auf ber uutern ©eite mit Slprtcofentnarmclabe, 
jufammen ober lege in bie SÖiitte etneO jeben einjetnett 
Su ênö ein ©tüct Hpricofe ober ein anbereö Sonfeft.

972. s)5oupe(in.
Diefetbe Sftaffe fprtye man ju langen SBatjen auf 

einem mit sPiebt betreuten £ifcb, rotte baoon {(eine ÜEBürff» 
ên fo lang retc jreei fingerbreiten, brüefe fte mit einem 

«Dicffcr an beit Snbett reibt febarffanttg unb gtatt, taffe fte 
in 2Baffer einmal auffoct;en, beftreitbe fte, reenn fte fatt unb 
re<bt trotfen gelegt ftnb, mit Si unb baefe fte febön getb» 
braun in mäßiger Dfent;î e. Dann fotbe man oon 3ucfer 
einen Saramct ber ftebt unb jufammenbält)



ein febeä SBürftcfcn barin ein unb lege, bie Eueren gut 
aneinanbergefügt unb geftfloffen, eine mit ÜJianbelbl auö« 
gejtridjcne Suppelfornt bainit au$. 9tacfbetn attcsS gut 
troden geworoen ijt flürje man bie Äuifetifuppcl auf eine 
©cfüffet unb belege fte jiertief mit »crfcficbenfarbtgett Son» 
fe tt; auch (ann man fte ,über eine gtacirte SBtener» ober 
anbere S orte  auäfUitpcn.

973. Änadntünbcfen.
2Dic ganje 23ereihtng ijt bicfelbe, nur bade man ftatt 

ber äßürftcfen (leine Äugeln unb lege mit biefett bie 
gorra au$.

974. 2Wa nbef berge.
■Jiacfbcnt ein falbcö fßfunb (Dtanbefn, worunter jwei 

8 o tf  bittere, gebrüht unb abgejogen ftnb, fpalte man fte, 
fefneibe bie Hälften in ganj feine © tifte  unb (affe fte in  
lauer £ i £ e  reift trodeu werben, rü fre  »on einem falben 
$5funb fetnjbcn 3 u d c r  mit Sitronenfaft uttb ß tw eif :tac6 
9 Jr . 9 3 6  eine btde wetfe @ (a cc , fefeice biefe in brei Sfjette 
färbe ben einen mit Slerme&faft ro tf , ben jweiten mit @pi»  
natinatte grün itnb (affe ben britten S fe tl  weif. 3»tit 
biefen 3«d erg(acen  »erntiftfe mau bte SDtanbeht, fdjneibe 
»on angefeuefteter O blate runbe, ooale , Iran}* ober cote* 
Iettfbrmtge © tü d e , belege fte mit ber (Dtancclmaffe in ge» 
wblbter gern t uttb (affe fte in ganj ftfw acfer Dfeufifce 
trodeu werben.

975. üflanbelfränje.
9J?an bereinige ein faibcö “fJfuttb m it S iw cif reift 

fein geriebene unb etn SSiertet vf3funb feinfliftig gefefnittene 
•Dtanbcln, worunter brei Sotf bittere, mit brei V iertel 'Pfunb 
3 u d e r , jwei üotf fein gefad te D rangenfd;a(e, jwei 2o ty



4 0 0 © ie b j f fn t e r  SMftfjnift.

G itronat, » icr S o tf  S t c f l  mtb bctn © tfn e e  »on »ier (Sv* 
twctpctt ju  einem Steig, forme fte rro n  fletne Stränje, bade 
fie auf einem S a d b le d ) georbnet unb g iacire  fic m it einer 
w eifen unb ro tfen  3 u d e r*  ober einer G iroctfglace.

9 7 6 .  S D i a n b e l f t v a u b c n .
Unter ein fa lb eß  ^ fu n b  m it G iroeif re if t  fein gerie* 

bene SKanbeltt rü fre  man jw b lf 2 o tf  3 « ^ » ^  » ier 8 o tf  
g a n j fetneß S ? e f l ,  abgeviebene Gitronenfcfale unb fooiet 
G iw e if , b a f  eß eine bid flü jfige SHaffe w irb. 2Jtan  taffe 
fie auf ntefren S ta le n  burcf einen m it » ier S ö te r n  »erfe» 
fenen Steinen Sburc^fc^tag in fe ife ß  SBadfett träufeln, bade 
fte ju  fr o n e t  g arb e unb beftreue bie Sbucfen m it feinem 
3 u d e r .

9 7 7 .  S t a n b c l f f ' ä f  n e .
S la n  reibe ein fa lb e s  ^Jfunb S ta n b e ln  unb jw ei 2 o tf  

bergleitfett bittere wie bie »origen, » e r m iffe  fic m it einem 
falb en  iffu n b feinem S n tfc r  unb bem © cfnee »on »ier Gi» 
w eifen , fireiefe »on btefer au f ein mit 2Bacfß beftritfe» 
neß S a d b le c f  brei unb einen falben 3»11 lang e, in ber 
SOtitte jw ei unb einen fa lb en  3 » f l  b re ite , gan$ bünne, 
orale © R eib en , bade biefe fe frb c fu tfa m , fefneibe fie eben fo 
befutfam  »ent SBlecf unb biege fte noef f e i f  über einen 
ruuben © egenjtanb in fa lb e  S o g e n .

9 7 8 .  ü K a c v o n e n t e t g .
S ta t t  reibe ein ']3futib S ta n b e ln , worunter brei S o tf  

bittere, m it G iw eif re ift  fein , »erm ifefe fte m it ein ^ fu n b  
feinem 3 u d e r  unb mit noef fo »ielem  G iw e if , b a f  fier jt»  
«nb ju m  Dteibett baß SQBetfe »on fiebert G iern gebraueft 
werben. SSott bt'efem £ e ig  bade man S t ö r t e n ,  f l e i n e  
S b r ä n j i f e n ,  f p i ä f c c f e n  unb bergleitfcn. 3 «  ben erftern



fdjnetbet matt erß »on angefcuchtctcr Dblate einen fo gro* 
ben ©oben at$ bte Sporte groß »erben fotf, beßreieße biefe 
ungefähr einen falben ginger btd mit ßRanbelteig, fege 
»on bemfetben £eig einen {(einen SRanb êrunt, mache in» 
flerßatb {(eine gädjer, bepubere adeö mit 3 “<frr unb (affe 
eS in fcßwacher f?ige gelinbe baden unb troefen werben, 
fo baß ftd) atteö febön gelbbraun färbt unb (ege in bte 
gäcßer, wenn ber Sueben ralt iß, »erfdjiebenartigeS Sonfett. 
SSifl man nun (̂ägeßen ober (Ringe machen, fo ftreicbe 
man ben £eig in gewölbter gorm auf Db(aten ober nur 
auf Rapier; »on (egterrn (oft man ße natürlich ab. 3Sott 
biefent £eig macht man noch mehrere Sueben, wie man fte 
täglich in ben Sonbitoreien fleht, »on welchen (eicht h«l«* 
fieüen iß;

979. 53ienen{ovb.
«4 2Ran fchneibe »on Dblate etwa ein Sugettb einen unb

einen holten 3*>tt breite Sräuje, fo baß bie fjälftc ben 
jDurcbmeffer »ou etwa neun 3»ß haben, bie übrigett aber 
allemal fo »iel {(einer werben, baß ber (egte jwet 3<>tt be» 
trägt. Siefe Dblatenringe belege man in gewölbter gorm 
mtgefähr fo ho<h a(ö breit mit ÜRacrcnenmaffe, fo baß bet 
fteinße mit einer geringen SSertiefung oben gcfcßloffcn bleibt, 
bade ße wie bie ßRacronentorte unb fehlte ßc in folge» 
rechter 2(bßufung bergcßalt aufeinanber, baß man jwißhen 
feben Scans abwecßfelnb Spricofen* unb fpimbeermarmclabe 
ßreicht.

980. ÜRar j tpanteig.
2Ran nehme ein |5funb fuße SWanbelit, jwei btö brei 

Soth bittere unb ein ']5funb 3 utf<*. 2Ran reibe bie SMan* 
beln mit fo »iel feinem Drangenblüthwajfer, baß ße nicht 
ölig werben, su einem feinen 33rci, »ermißbe ße mit ber



#älfte bcö 3u<ferß, avtette Gereon in einem unoerjinnten, 
fupferneu ©efäfj auf Stojjlenfeuer einen fejien, glatten S£eigf 
unb wirle, wenn et abgefublt ijt, ben übrigen 3«<Jer bar» 
unter. SKit biefem Steig lann matt, wenn man bann geübt 
»fl, »iele grofje unb Keine SBacfwerfe itt ben »erfchtebenar» 
Ögilen gornten unb ©cjtaltungen, fowohl gefüllt wte unge» 
füllt herfiellett, wie fte und bie ©onbitoreien ju jeber, aber 
befonberö jur SBcî itaĉ töjeit fo reichhaltig »erführen, ©ine 
hübfehe „ÜRarstpantorte" erhält man, wenn man »on 
bem bünn auSgerollten $eig folthe gornten auSjlitht, bie, 
um fpäter ein ©anjes ju bilben, ju« ttnb aneinanberpaffen 
unb bentnad) jufammengefeboben werben lijnnen. ©ine jebe 
biefer gormen, bie cotelett» ober h ĵartig ober anf ber 
einen Seite runb unb auf ber anbern fpifc ober ftch »er» 
fchmälernb julaufen unb nach innerhalb gefchweift ftnb, er» 
halten ein Keines fRänbcfjen ober eine 3ßal$e, welkes mit 
du wenig ©iweijj feflgcflebt, bann in einem jietnltih ĥ fien 
Ofen gefärbt unb gebaefen, wenn fte falt ftnb, innerhalb 
mit ©onfeitmarmelabe beziehen, biefe mit Orangenglace 
überjogen, fofort getroefnet unb alö Schluß mit oerfchie» 
benfarbigem Sonfelt gefüllt werben.

981. ©efül l ter  äliarjtpatt.
SDtan macht ihn in grofjett ober Keinen gormen wie 

fte »orflehenb angegeben ftnb, füllt fte mit einem beliebigen 
©onfelt ober mit einer »on ©itronat, Orangenfcljale, gerie» 
betten 9Raube(n unb einigen ©iern gebilbeten SRaffe, belegt 
bie Törtchen mit einem ganj bünnen Oecfel »on SDtarjipau» 
teig, glacirt fte unb läjft fte trogen werben.

982. fDiaväipanbccber.
3n biefem herrlichen Keinen SBacfwerf geftaltet matt 

»on SKürjipauteig Keine SJcchertaffen mit Teufeln, woju



man na<$ einem fapiermobefl einen 93oben außftübt, eben 
fo ein jmei 3»K breite« SSanb fefmeibet, biefeß »ermittetft 
fRänbtbcn« um ben 33oben berumfefjt, cö pbfc  ̂ feft unb 
gefällig breffirt unb nach innen fdjroeift, »on Seig einen 
fjcniel anfiebt, bie 23ecber fê r bebutfam bodt unb »or ben» 
Stuftragen mit gefangener Sa îte füllt»

983. ©anbtortc»
$?an ritl)re ein $funb rein geronnene ober geftärte 

Butter ju ©abne, gebe unter fortgefegten fRübren nadj 
unb nach bie Gibotter »on feĉ ögebjn Giern unb ein fPfttnb 
3ucfer, jetoeb febr laugfam, unb Gier unb 3ncfer abmeeb* 
fclnb baju, mürje e« mit abgeriebener Gitronenfbate, riifire 
Olöbanu ein ftatbeö Ĵfunb Braftmebl unb eben fo tuet fei» 
neö üBeijenmebl untcrcinanber gemifĉ t unb jufefjt ben fteif 
geflogenen ©ibnee be« Girocifje« baju unb bade bie 2Rajfe 
eine bi« ein unb eine b<*tbe ©tunbe in einer flauen gorra 
in getinber fpifcc. ®a« entfpreebenbe ©eratben ber Sorte 
bangt am meijtcu »on betit IRübren, boib auch oont 23aden 
ab. Gine mifjgeratbcne ©anbtorte, bie fcf»Ied>t gerührt ober 
beim 33adcn geflört morben, jeigt fitb in ber SRitte flrciftg.

984. föaumtorte.
3u ber »origen äRaffe fege man oier Gier mehr juunb 

bade fie folgenbermafen: 3» eine toobl mit gettärter But­
ter außgeftricbene gönn fülle man »on ber fJRajfe uttge* 
fäbr einen galten ginger bid ein, taffe fie anbaden unb 
fid) oben färben, mieberbote ba« Stuffüttert unb SJadett fo 
fange, bi« bie SSRajfe »erbrauebt ift unb fege im Sßerfotg 
be« 33adeitß bie gönn auf ©teine, bamit bie Sporte »on 
unten ni(f>t ju »iel bade unb ju brauntoerbej mau bewert» 
ftettigt ba« SJadcn am befteu in einer Sortettpfnnne. 23cibe 
tegtere Sorten tonnen mit einer 3uderglaee gtacirt inerbeu.



9 8 5 .  Ä v a u ö g  e & a c f  c n e ö .
SDtan bereinige ein halbes f̂unb SDtehl, fccf)S $ot$ 

geflogenen 3ucfer, brei 2ot̂ > 23uffer, brei ©et unb eine 
Dbertaffe »oll SJiilch ju einem £eig, rolle ihn ungefähr 
brei SJiefferrücfen btef au<5, fefmeibe baöon mit einem fo« 
genannten traufen S3atfrabe hanblange unb fingerbreite 
©treifen, breite bie beiben G£nben nach »crfchiebenen ©eiten 
um, baefe e$ in Reifem 5ßatffett golbgelb unb beflreue baS 
©ebäcffel mit feinem 3ucfer.

9 8 6 .  93 a u  m l u c f i n t .
9Jian fchlagc jmei 'Pfunb feinen 3u<fer mit ben ©* 

bottern »on fcchöunbbreijjig bis »ierjig ©iern mit einer »on 
£)rath geflochtenen Htuthe in einem grofett £opf fo lange 
bis bie üflaffe ganj btef wirb, füge junächfl unter fort« 
fefcenben ©plagen jwei 5̂funb abgellärte flüffige 33utter, 
$t»ei Duent^en 3inunt, ein £5.uentd)en Sarbamom unb 
Stellen, ein Guentdjen SDtuSfatenblumen unb bie abgeriebene 
©chale »on jmei ©fronen, bann jmei unb ein halbes fPfunb 
SDtehl, ein Viertel bis ein halbes Duart ©ahne unb ben 
jleif gefchlagenen ©chnee »on fämmtlichem ©weift {Hnju.

3um 93acten hat man einen fegeiförmigen, glatt ge» 
brechfelten SBaum »on SBmhenholj »on a t̂jehn biö jroanjig 
3olt Sänge, unten fünf 3»H unb oben brei unb einen Ifal» 
ben 3oH »ni IDurihmeffer bief, n&tfüg, auch ifl ber S3aura 
Heiner ober grijfjcr. Um tiefen 23aum fcfjlägt man Rapier 
recht glatt, bemittelt cS recht fcfl mit 33itibfaben, boef) fo, 
baf? man cS nach bem Baden beS StuchenS herauS}iehen 
tann. 9Wan läfjt baju ein (Sitte fo lang als bas Rapier 
ift, flehen unb Hebt eS, bamit eS ft<h nicht »erfchiebt ober 
abfchlcubert, mit etwas ffiajferteig an bem Rapier fejl. 
@o wirb ber 93aum an einen ©pieft gejlecft, mit fpolj fcfl



»erteilt, bamit er nicßt ((ßlottern tarnt, mit ffarer Satter 
beßritßcn unb anö geucr gebraut. 2)aS geucr muß »on 
f(einem ^otje gemacht, bamit tttan es naĉ  Scftnbcn »er* 
ßärfen ober »erringern taun unb ber ©pieß »on 3cmanbctu 
gebreßt werben.

©obalb ber Saunt retßt ßeiß geworben iß unb bic Sutter 
ouöfcßwißt, tfmt inan etwa« »on ber Siaffe auf ein ®e* 
ftßirr, feßt es unter ben Saunt uub tragt nun ben erfteu 
@uß feberfiet bief bergeßalt auf, baß man »om bieten önbe 
bcS Saumes anfangenb, bte (Waffe immer ßritßwcife auf* 
faßen läßt unb ben Saum gleicßfatn bamit umwidelt, wobei 
fortwäßretib unb jwar wäßrenb bem Slufgießen etwas ge» 
feßwinbe unb wenn ber Stufguß gefeßeßen, etwas langfanter 
gebreßt werben muß, fo baß buriß baS Stbtropfen 
cntßeßcn, bie naeß unb natß immer großer werben. £>ie 
abgetropfte (Waffe tßut man wieber ju ber anbern; au<ß 
muß wäßrenb beS StuftragenS baö geuer ßärfer fein als 
ttaeß bcmfelben. 3(1 ber erfte Stufguß bei Stoßlenglutß gelb» 
braun gebadett, fo trägt man ben jWciten eben wieber fo 
auf unb fäßrt bamit fort, bis bte (Waffe »erbraueßt iß. 
3uteßt läßt man ben Jfucßen bei anSgeßcnbcnt geuer gut 
gar baden unb treden werben, beßreießt ißn mit einer 
ftfijfigen 3uderg(ace, läßt 'aueß biefe trodnen, feßneibet fo* 
fort ben Stucßen an beibett CEnben gcrabe, ßebt ißn beßut* 
fant »om Saunt unb entfernt Rapier unb Sinbfaben, [teilt 
ißn aufreeßt auf eine ©tßüffel unb garnirt ißn mit ftetnen 
Sadwerfcn.

SSegen ber mantßerlei Sorfcßrungen, CEinritßtungen 
unb (Wanipulationcn, welcße bte Sereitung btcfeS Sadwer* 
teS »erlangt, gerätß eS aueß nicßt allemal in gleitßer Sofl* 
tommenßeit. ©clbß ber ant praftißßßen geübte Sadmeijter 
ßeßt nicßt immer einen Saumfutßcu mit glcicßett, ßnger*



langen 3 a®c« her unb eß giebt außer ben SBadfammern 
bcr Königlichen Jpoffüchen, in Berlin nur wenige Sonbito» 
reien, welche bieß S3adwerf in ganzer SMfontmcnheit j« 
bereiten oerjtehen, »on welken bie 23ärraannfche oben 
anfktjt, bcren SSaumfudfcn fogar einen curopäifcheu Stuf 
erlangt haben; in ben meiften, unb barunter bie crften 
Öbnbitoreien 33crlin’ß fteht man ben 33aurafui|en gewöhn* 
lieh in unootlfommenem Suftanbe.

3n ben ©chweijersSonbitoreien ging man fogar fritfie?, 
ef>e man hinter bie eigentümliche, ntechanifche SSadart bie* 
fcß Söacfluerfö ädjt beutfcben Itbfprungeß fam fo weit, cß 
in §ierju angefertigten formen êrfleßen ju wollen, wo 
bcnn bie ftreifigcn ©chattirungen fehlten unb jktt benlan* 
gen ungleichmäßigen, mehr natürlichen 3acfen, nur glatte/ 
ftumpfe, furje 3apfen jurn SBorfchein famett, mie man fie 
noch heute gewahr wirb. Slm meiften trägt jum ©erathcn 
beß 33aumfuchcnß bie Strt unb SBeife beß Sluftragenß ber 
SStaffc währenb cincß gleichmäßigen, nicht fdjwingenben, 
Weber ju fchncßeit noch ju langfamen Umbreheitß beß ©pie* 
ßeß, unb näd;ft btefem bie SKajfe felbft unb bie treffcnb 
geleitete Neuerung bei.

987. Ofener  Sorte.
5D?an rühre ein f̂uttb Sßutter ju ©ahne, mifche unter 

fortwährenbem Stühren nad; unb nach unb abwccßfelnb mit 
einanber aĉ t ganje Sicr, acht Sibotter unb ein '))funb 
3uder, gebe brei üoth gehadte Drangenfchale, brei 8oth 
Sitronat, acht Soth Heine Stoftnen, jwei Soth fein gehadte 
bittere SStanbcln, ein ipfunb fcineß Stiehl unb ben ©chnee 
beö Griweißeß barunter, bade bie ÜJIaffe in einer gut mit 
gellärter SButter außgefWcßenen flauen ober Sißquitfornt 
eiue biß ein unb eine Viertel ©tunbc in gclinber £>ifje,



befprenge fte, efe fte au« bent Ofen tommt reicflitf mit 
9tum ober Straf unb gtacire, wenn fte au«geftü(pt unb Falt 
geworben ift, mit einer bitten 3udergtace naef 97r. 936, 
bie aber, ftatt fte weif ju tajfen, mit S?ermc«faft rofenrotf 
gefärbt worben.

988. 3ucferfot tat  fefen.
®?an rü̂ rc ein fatbe« 3̂funb Sßutter ju ©afne, gebe 

»on fünf ju fünf Minuten naef einanber jwei ganje Gier, 
brei Gtbotter, tbffetwcife ein fatbe« '■pfunb 3 udcr unb bie 
abgertebene ©cfafe einer guten Gitrone unb juteßt brei 
SSiertet Ĵfunb ganj feine« SDtê l mit einem ©tat baju. 
SSon biefer Jftaffe feße man in jottbreiten 3n>ifcfenräumen 
mit einem Gflbffet Keine runbe #äufcf en auf ein mit 35ut* 
ter beftritfene« 23adbtccf, (ege auf jebe« tpäufdjen »ier 
gefpattene (falbe (Ffanbefn mit ben ©pißen nad) innen, be» 
pubere bie £äufcfen mit 3'-»dcr unb bade ftc ungefähr eine 
(ßtertelfiunbe in einem nitft ju Reifen Öfen.

989. 9tocfer« bon SSKanbetn, (l)tofcfee).
9Kan fpatte ein falbe« fßfunb rorbereitete füfje unb 

jwei Sotf bittere SWanbetn, fefneibe ftc in feine Stifte, 
taffe fte reeft troden werben, miftfe fte mit weiter unb 
rotfer 3ntferg(ace naef sJtr. 936, ftreiefe fte in erfahrner 
gorm auf runbe ober tängfief «runbe ©tüden Oblate, be* 
ftreue bie weifen mit gefadten îftajien unb bie rotfcit 
mit fotefen weifen üflanbetn unb taffe e« in gelinber £iße 
trodnen. ®tan fann auef auf ein jebe« ©tüd Obtate jur 
£ä(fte weife unb jur Jpälfte rotfe ÜÄajfc tfun. 33on 
biefen Keinen ©ebäden feßt man mit Garametjuder ein 
fetfenartige« 33 ad wert jufammeu.



990, ß^ocotabenfpäl^nc,
SJian taffe ein trntbcS f5funb geriebene (£§ocofabe auf 

einem gclinben Jcuerfchmeljcn, »ermifchefte mit einem halben 
fPfuttb feinen 3 “^  unb bem ©aft non $wei Sitronen, 
preise bie 9J?affe bünn auf lang=o»ale ©tütfe Dblate, be* 
ftreue fie mit gehabten îftajien unb SWanbcln, trodtie fie 
ab unb biege fie über ein SDiangelboty brumm.

991. 3ucfer&ogeii.

Unter bie Slnisfucheumaffe »on 9ir. !>32 nehme inan 
auf ein halbes f̂unb 3uder noih »ier ?otf> ftüffige SÖutter 
unb »erfahre bauiit wie »orjteht. Z)aS Krunttnbiegen muff 
feljr fcfinett gefächen, bamit bie Kuchen nicht falt Werben 
unb êrbrechen.

Sä ift fc|r natürlich, baf mit bem ©<hluf biefeS 2tb* 
fchnitteS nicht auch baS ©ebiet ber gefammten SSacffüdje 
feine Snbfd;aft erreicht haben bann; hoch finb nach IDtaaff- 
gäbe beb DlaumcS bie gemeinnüfcigfieu, bewährteren 9Je» 
cepte über bie Sereitung ber beaitfpruchtejlen 33acfwerfe 
tetjanbelt unb aßer nujjlofcr swifcbmafcb, womit fo biete 
neuere unb ältere Kochbücher ihre ©eilen fußen, »ermicfceo 
worben. 2luf?er biefen eben jutejjt erwähnten tfteceptcn, 
bie, fo unoerjtänbtich fte für ben ©achbenncr, auch eben fo 
unbelehrenb unb unbrauchbar für ben UJichtfenuer finb, ft ab 
auch biejenigen Sorfdjriften, beren Srgebniffe ohne 2luS* 
nähme ftreng jur Sonbitorei ober 3ncterbäcterei, mithin 
einem anbern, »on ber üblichen SBadtüche ganj abweichen* 
ben SEBirfungSfreiS angehören, auögefchloffen, weil beren 
Stufnahme in biefer tßejielmng ber £cnbenj eines jebem auf 
©emeinnüfcigteit ftch grüitbenbcn Kochbuches ganj entgegen 
läuft. 2luS bem ©efammtgebiet ber IBacffunjl, welche in



gefeit» ober 33ärmteig, in SButter* ober Slättertcig, in 
mürben £cig, SSrcuibtetg, Staubet» unb 3ucferteig, foroie in 
SSiSquifntaffe, in 2Sinb» ober ©ehneemaffe, in ôrtugiefer« 
mtb flüffiger Huchenmaffe alö beffen $au»tftämme jevfäflt, 
hat »on ben baoon auösweigenben, gleichfam als ©lieber ju 
bctrachtenben 9teben«Xeigarten ober ßudjcnmajfeit ber Ijier 
fchliefienbe Slbfchnitt bie Otecebte berjjentgen ']3robuttc gc» 
Wählt, welche »erwöge ihrer 3«fonmienfegungö* unb 93ad- 
art ober in 33ejug auf Dertlichfcit unb 9taum am leierte* 
fle« bcrjujMen finb,

3u ber Bereitung ber Sacfmerfe gehört auch baö 
Sßefanntfein mit ben mancherlei Surf ŝfarwrcn, fomic bett 
»erfchiebenen grmhtfehalenwürjen unb folgen »on trocfiten 
Stoffen. ®ie gcbrättcblichflen btefer ©egenftänbe flehen bei 
benjenigen SJacfwerfen aufgeführt, wo folche anjwwcnbcn finb.



S u f c m i t u n g ö a r t  beö © e f m e t t e n .

Sö »erlangt bie Bereitung bed Gefrorenen mattiertet 
«Manipulationen unb rerfepiebene ©crätijfiaften. 3 U 
erftern gepikt baö Dreien ober ©djnetlen ber 33üd)fe 
uttb §erbretjen unb mit einem ©dmntttge audlaufen laffetO, 
bad wicberpofenbe Slbftccpen unb £>urdjeinanberarbeiten ber» 
jenigen «Maffe, t»cld;e ald ©efrortteö fiep an ben ©eiten 
unb auf bem 33oben ber SBücpfc angefept pat, um ed immer 
toieber mit ber nod; flitjftgcn, ungefrornen «Majfe ju »er* 
binben, bamit bie ganje ©ubftanj Har bleibe unb feine 
Horner abfcjje ober ftumpig werbe. Slupcr ber ©efrtex» 
büepfe, bie bcfanntücp »on 3'wt, wie ein Spiinber unb 
unten gewölbt gefialtct ift, unb bie einett gut fipliefenben, 
»eit iibergreifenben 5)ecfei mit einem SMigef paben map, 
brauept man einen Sinter, ber unten ein ?ocp junt Slbiaffen 
bed aud bem gefcpmofjenen Sife entjtanbenen äBafferd pa» 
ben fann, unb einen naep ber SJütpfe gearbeiteten ©patel.



f

3«r SScrmiitfung bcS ©efriercitS gehört ffetrt geflofe» 
ncö unb mit ©alj i'ennifc(>tcö SiS. S3on bicfcm Cftfe wirb 
ungefähr eine ipanbfodj in ben (firner gettmn, auf biefcö 
bie mit ber 2)?affe nur jur £ä(fte gefüllte, gut »erfĉ fof- 

' fene 23ü$fe geftefft, rings tjevunt fo eiet (fis eingeflantpft, 
alö t)ineinget>en wiff, unb an ben ©eiten ber tBücfife ein 
gutes £tfeit ©atj geftreuet, weites baS ©efrieren fe£r 
befbrbert; man brauet ju einem Sinter ©iS nad> unb nad> 
etwa eine §atbc 2J?cf}e ©atj.

3fl bie 33ücpfc feft eingepftanjt, fo fdjwingt man fte, 
mit ber fpanb fcurcf) ben SBüget greifenb, immer rücf* unb 
oorwärtS, bodf offne fte aus bem Sife ju nehmen, öffnet 
fte nadf etwa adft ÜJtinuten, f>cilt ben Spatel in ber einen 
£anb unb täfjt bie Sßüĉ fe, bie aber immer im 5 ife bleiben 
muff, mit ber anbern £anb um ben ©patet fierumiaufeit, 
wobei bie fantige ©eite beS ©patetS bie innere ©eiten ber 
tBüctjfe unb bfe fulbige 0pi§e beffclben ben SScbett ber 
ißütife berühren muff, um bas ©efrorne, welkes ftcf) an» 
fefjt, abjuftofien; füftlt man jeboef), bafi eS fic$ ju jtarf 
anfefct, fo f)ätt man mit beut ®rcf)en unb fptnjufügen beS 
©aljeS etwas ein. Ueberffaupt bearbeitet man baS ©efrorne 
nat̂  eigenem ©utbünten bis man feinen 3*»^ erreî t 
f>at unb eine jarte unb in ber gejtigfeit einer jteifen S3utter 
gteieftenbe, aber ni$t ptftge ober eiftge Sflaffe ermat­
ten pat.

»Wan fann baS ©efrorne gut gtatt unb feft gebrüeft 
in ber $Bücf)fe fielen taffen, eS jur 3eit auSjiecficn unb auf 
Lettern ober in 25ccf)ern i)oä) aufget̂ ürmt änderten, ober 
mittclft augcnblictticben SrwärmenS ber SMitftfe baS ganje 
©tüct auSftütpen. Stucf) pat man formen »on engfifdfent 
3inn ober »erjinntem 33teê , bie wie grumte ober ein ©tuet 
Söutter geftattet ftnb unbauSjwci, gut anetnanber paffeubeu



£)älften befielen ober einen guten Setfel tjaben. 3« biefe 
flrcid)t man bte gefronte ©taffe reĉ t feft unt» roll, »er« 
fcbliefjt fte gut, bewiefett fte mit Rapier unb ©inbfaben, 
»enn fte feine Storniere l>aben unb gräbt fte in Gis ein.
3u lange barf baS ©efrorne bod; nid)t auf bem Gife Met» 
ben, cd oeflicrt an ©cföntatf. ©ei bem Sluöflülpen fot- 
t()cr mobeßirten ©efrornett ifl wieber bie größte ©orfid)t 
nötfmg, baff nätnlid) bie gormeu nidjt ju flarf erwärmt 
»erben uttb baburdj ju bicl ©taffe abfliefst; man fett fte 
nur burd) taultdjcö äßaffer jieljen. GS i'erflctjt ft$, bafj 
»or bem 2lnSplpen bie gornten gut abgewiföt werben 
muffen, bamit fein fähiges GiSwaffer baran bleibe.

A. Sa{mett=@efvorneS.

0 9 2 .  © e f v o v n c ö  butef) ben 3 n f ü f t o n S f > r o j e f f .  t
3n bem ©runbffbff ober ber Salme taffe man ©attitte, 

Dvangenblütlje, Bfamt, Drangen», Slpfelflnen» ober Gitro» 
nenfdjale, balbgebratmte Kaffee» ober Gacaobô nen, £§ee, 
3acmitt», gliebcr» ober f̂trftdjbliitben, Stofen» ober ©eil» 
tfcenbtätter u. f. w. auSjicljen ober nelmte einen anbern 
»ô tfê meefenben ober wô lricdjenben aromattfdjen Stoff 
$ierju, wie man ifm wünfd)t unb oerfaljre bamit, wie eS 
in ber Ginteitung 3. bemerlt ifi. ©cträgt bie »on bem 
einen ober bem anbern Stoff ftinlängliĉ  gefättigte, burd)» 
gegoffene Sa^ne ein Duart, fo (affe man fte mit einem 
falben bt$ brei ©iertel f̂unb 3«cfer auffot̂ en, rüt»re bi* 
Sotter oon ad;t bis jwblf Giern mit etwas Salme llar, i 
oerbinbe ober liire bie Salme fe$r bctyutfam, bamit fte 
nid)t gerinne, feepnb bamit, giefjc fte, wenn fte abgefü̂ lt 
ifl, buv$ ein feines Sieb ober ein £aartud>, fdjütte fle,



natßbem ße ganj faft geworben, in bie ©cfrierbütßfe unb 
»erfahre bamit wie cS vorßeßenb mitgctßeilt iß.

Sllleö ©cfrorne, tvelcßeS burd) ben 3jnfüftottSprô ĉ  
gewonnen tütrb, unterliegt einer unb bcrfclbcn Sßereitnngö* 
ort unb unterbleibet ßcß hierin nur babureß, baß ba$ eine 
ober bad anbere baju ju benußenbe 3ngrcbienj eine längere 

' ober fürjere 3<nt ju bem Sluöjießen feiner aromatißßen 
©toffe bebingt, was inbeß feßr halb burdj ben ©efeßmaef 
ober ©erud) ber infiiftrtcn glüßigfeit ju ermitteln iß. 
®emnacß ließe ßcß alfo, um feine unnötige Ißermeßrung 
ber SJogenjaßl ju veranlaßen, ber alte ©cßlenbrian unb bie 
abgenû ten ©cbräuiße ber metßen ifotßbütßer, einem jebeu 
biefer ©efrornen ein eignes fcßtvülßigcö Siccept ju wibrnen, 
(bie noeß baju oftmals bie wiberfprcdjenbßen unb ßctero« 
genßen Sftiftßungen enthalten), umgeben, SGBir faßen baßer 
in einen ?lrtifel jufammen:

9 9 3 .  3 3 a n t l l e - ,  £ > v « n g e n ß l ß t ß * , 3 f t t t r a t #,CÜtftn»  
g e n * ,  S l p f c l f t n e n * ,  ß i t t o n e n * ,  A u f f e e * ,  ß a *  
c a o * ,  £ ß e e * ,  3 a $ m i n * ,  g l i e b e r * ,  f f ' f t r f t c ß b l i u  

t ß e n * ,  S t o f e n *  u n b  5 8 e t l ( ß e n * @ e f r o v n e $ .

994. $>iefelben auf anbere 2lrt.

Stacßbem ber 3nfüßonöprojeß entfprctßenb auögefüßrt 
iß, unb aueß bie @aßne in ber ©üßigfeit nießtd ju wün» 
feßen übrig läßt, liire man ße mit ben flar gerührten St* 
bottern von ßeben bis aeßt (Stern, feßlage baS SBeiße ber 
Sier ju einem glatten ©cßnee unb miftße btefen unter bie 
ßalb auSgcfüßttc ©nbßanj, wobei man ßd; vor bem ©rieß« 
litßwerben ober ©erinnen in 21<ßt ju neßrneu ßat j im Uebri* 
gen verfaßte man uotß voriger Slttgabe.



995. 9todj eine aubeve 2lrt.

£>ie «Waffe ju biefem ©efrornen bleibt weift, ftc J»irb 
b aller n f t  mit Sibottcrn abgewogen unb nur mit einem 
glatt «nb jiemlf fteif geflogenen Siweifjf nee »on a^t 
bis jelm Stern bergeftalt termif t, bafj man ben ganj 
feinen 3>'der juerft mit bem ©cf;nee unb alsbann alles 
mit ber ©ahne in fyalbljeifjem 3dftanbe fĉ r bchutfam Der* 
binbetj bie 5̂roceburen jurn ©efrieren wie oben.

996. ©efrorneö burdj bie SBevmifd;iing mit  
Stqueuren.

93on biefen fleht baS ton SPtaraSquin obenan. Stuwer* 
bem erlangt man cS burd> bie SBermifung mit Suirajfao, 
Stofen«, Stellen«, Slpfeljtnen* unb Drangenliqncur, Sßafelcr 
K irf »ajfer, Slnifette unb überhaupt mit jcbwebem wohl* 
fmcefenben Ctqucur, worunter fid; oorjügltch bie unter 
bem Kamen „Srerne" oorlcrotncnbcn franjofif en?iqueure 
fê r bortheilhaft auSjefnen. S3ei biefent ©efrornen bleibt 
bie ©atme in ihrem natürlichen ©efdjmacf, inbef wirb bie 
SMaffe wie bie ber/enigen ©efrornen, » c f  e binf ben 3«* 
füftonöprogĉ  gewonnen »erben, bchanbelt unb auch auf bie 
barnit gezeigten brei »erf icbene Strten jufammengefejjt.

Statibcm bie 2)?ajfe in bie ©efrierbüd;fe gethan ift, 
unb ber ©efrierprojefj unter ben angeführten SKanipula* 
tionen f f  bereits eingejleßt |at, giĉ t man ju einem 
gleichen fubftanjiefleit Duantum »ie oorhin ein S f  tcl bis 
ein Viertel Duart oon bem einen ober bem anbern Siqueur 
baju, arbeitet alles tüchtig mit bem ©patel buvd;ciuanbcr 
unb fefjt bie r̂oceburctt jum ©efrieren fort. SDtan erlangt 
hierburch:



997.  SÖiavaöquin* ,  Gfutraf fao» ,  9 ? e t fe n » @ e »  
f r o r n e ö  u. f. w ,

9 98 .  © e f r o r n e ä  » o n  Kaffeeeffei tä .
SJfan ftltrirc auf einer Kaffccntafchine ober betreff einen 

Söcutel »on »ier biö feeffs Sotlj gelbbraun gebrannten, ge» 
mahtenen Kaffeebohnen ungefähr jtoci Obertaffen »ott »or* 
treffliche Kaffeceffcnj unb mifche biefe unter bie nach 9tr, 
992 bereitete 9)taffe,

9 9 9 .  © e f v o v n e ö  von ( S a c a o e f f e n j .
Die Bereitung iff biefetbe ttn'e bie »orige; man nehme 

hierju oier biö feeffö Sotjj tvolilgebrannte Sacaobohnen oon 
Saracaö, ©t. Domingo ober ßapennc,

1000 .  © e f r o v n e ö  von D l j e e cf fe n j .
2ftan iaffc ein Sott; 3̂ccco», #ahfan* ober Saraoanen»

thee in einem SSiertci Öuart SBaffer auöjiehen uttb mifche 
bie burchgebrüctte t̂uffigfeit in bie SWaffe. Qrö »erfleht 
fleh, baff 5U bent ©efrornen oon (Sffcnjcn bie ©ahne 
jüglich gut fein muff.

1001.  9 l e f f c t v o b c r  © e f r o v n e ö .
SSon einem fßfunb SUarronen foeffe man ein 9)?uff unb 

ftreiche eö bureff, foefje gleichseitig ein Ouart ©ahne mit 
brei 2Jiertel f̂unb 3 nc£er auf, quirle jte mit jehn (Sigelben 
ab, »ermifche brei SSiertel baoon mit ben SJiarroue# 
unb Iaffc cö gefrieren. 3 ft bieö erfolgt, fo »ermifche man 
cö mit einem Sichtet Duart SDtaraöquin, gehn Sotff türfifchcn 
Sioftnen, jtoci Sott; feimoärflî em Sitronat unb eben fo 
»iel Drangenfchale, taffe eö in einer gornt, gut in Siö 
eingepaeft, recht fcjt »erben, ftütpe eö auö unb übersiehe



cß mit ber juvücTßetaffcucu Sahne, worunter aber juoot 
eben fo riet ju Schaum gtfchlagene Salute gemifcht wirb.

1U02. ©efrorneo burch bte 33ermifch«ng 
mit breiigen Stof fen.

SD?an bereitet cß »on 5>?attbelit, ^ifasiett, Kartonen, 
SBftlt» unb $afelnitfen u, f. ».

'Jlacb gegebener Verrichtung »on Ginf. II. »erben 
SDtanbcln, f>ifta$icn mtb 9tüffe ohne äßeitereß mit etwas 

ober Sahne ju 93rci gerieben, bie üftarrottcn t;ingc* 
gen ju bicfem 23ct>uf crft oorber weit!) getobt ober ge» 
fcf>mort. ©amt laffe man baß eine ober baß anbere in ber 
Salme gut außjichen, welche jebocb gleichseitig mit einem 
ber »orbin aufgefiibrten arematifeben Stofe angencbm ge» 
würjt unb im ©efcbmacf lieblich gebobctt »erben muf, 
ftveicbe cß fobann burcb bin fcineß ©icb ober befer burcb 
ein $>aartuch unb liire cß, wenn cß entfprĉ cnb gefügt ift, 
mit einem SBinbcmittel bon fechß biß ac|t Gibottcrn. 2Jiebr 
Gier ju nehmen if  beßbalb nicht an ju tat beit, »eil bie 
©ahne burcb bie breiigen Buthatcn fchon eine gewife Vin« 
buttg erhält. Uftacht man baß ©cfrorne »on îjtajien, fo 
fann man bcren mattgrfinc $arbe mit Spinatmatte etwas 
beben, llebrigenß läfjt fch ein feglidjcß ©efrortte »on brei* 
igett 3ugrebienjien anf alle mögliche äßeife mobifciren unb 
einen jeben 3ufa$ »ott arematifeben Stofen ober »titjigeu 
Gfenjen gefallen.

1003, ©efrortteß burch bie Vctmtfcbung 
mit teigigen Stof fen.

©iefe bereitet man »on bittern SRacronen, 23ißquit, 
'puntpcrnidcl, Gbocolabc u. f. W. ©ie 9)tacrcncn trodfnet 
man, fbfjt fe unb reibt fie burch einen ©urchfcblag; eben



fo mat̂ t man es mit bem 23iSquit u«b bent ']5umpermctel; 
ftnb beibe 3ütbaten inbeg »on bcr Strt, bag man fie auf 
einem 9tcibeifen reiben fann, fo ftnb biefe ben getroefneten 
unb geflogenen »orjujtebett. 3 fl bie 2Jtaffe fo weit bear» 
beitet, bag fte anfängt ju gefrieren, fo ftreut man ein« ber 
©toffe baju, arbeitet es gut burtfieinanber unb fc&t bie 
©efrterproceburen fort. Sie Sttajfe ju biefen ©efrornen 
fefct mau eben wie bie »origen jufammen, bocg tann man 
allenfalls jur CEierbinbung notg ein ober jwei Siet weniger 
nehmen. Sie Sfjocolabe tann man gerieben unter bie 
SÄajfc nehmen ober fte auf bem geuer mit etwas Sltitdj 
auflöfen.

1004. @avamet*@efrorne$.
Üflan foege brei SSiertel 5̂funb3wler mit einem Giertet 

Ouart SBaffer auf Siol)leng(utf) fo tauge, bis er groge 
SSlafen fdjtägt unb anfängt ftdj färben ju wollen, man 
nehme ibn aber atsbann fogteteg »out geuer, fahre mit bem 
©cfäg in falteS SBajfer, bamtt ber 3«cfcr ft§ fönet! ab* 
fühle unb nicht föwarj unb bitter werbe. 3nbeg bat man 
ein Smart gute füge ©agne mit jegn btS jwblf Sibottern 
abgequtrtt, in biefer tbfe man ben 3«der auf, giege bie 
SDtaffe burtb unb föreite mit ben bewugten SKücfftĉ teu jut 
©efrierprocebur. SiefeS ©efrorne taun man aueg »on 
gutem getbe# SanbiSjutfer bereiten.

1005. ©efrorneS bureg bie Sßermiftbung 
mit grucgtmavmctaben.

#ierju fann man Srbbeer», fptmmbeer», Stepfel*, 
©eurrebtanc», êtbelbeer«, Stprifofcn», f̂irftegmarmetabe 
u. f. w. negmen. Sie Stopfet, ©inten unb êibctbecren 
folge man mit 3«<fer furj ein unb ftreföe fte burtb, bie 
übrigen grüßte aber fann man rog burtgjireföen. 3g bie

18**



©afne reicflicf gefügt unb mit Gibottcrn wie i>ort>in ge» 
bunben, fo öermifefe man fte, wenn ftc falt ijt, mit bem 
einen ober bem anbern grueftmufj.

3u biefem ©cfrornen, überhaupt ju jebent, weldjeö 
burcf bie Bermifdjung mit breiigen ober teigigen Stoffen 
erlangt wirb, fann man ein SStertel Duart weniger ©apne 
nehmen unb eö fo einriepten, bafj baö grueptmuj? ungefähr 
ben britten Bpeil auömadjt, alöbann aucf> baö Gierquantum 
Verringern unb baö 3uderquantum verjtärfen, je nad;bem 
bicö bie ntcfr ober weniger ©äure entpaltenbe grud)t be* 
ftünmt. S3ei biefen ©efrornen pflegt fiel) ber ©efrierpro* 
2ef fpäter einjujMen old bei ben biöfer genannten, e8 
rnufj alfo bie Bearbeitung angejlrengter fortgefegt unb be* 
3ufag »on ©alj gefteigert werben, fpt'ernadj erlangt man:

1006, © a f u e n ^ e f r o r n e ö  mit verfcfjiebe* 
nen grüßten.

1007. SDfolm^efrorneö,  
fpat man jwei Sotf bittere SWanbeln mit etwaö B?ildj 

ober @apne fein gerieben, fo tf>ue man ein falbeö biö 
ein 5̂funb gut »erlefcnen, abgefefwemmten unb gewährten 
Weifen 2ttofm baju unb fege baö Dleiben unter naef unb naifj 
erfolgenbem 3ugtefcn von Uiofenwaffer fort, biö alleö ein 
feiner Brei geworben ift. 2>ann taffe man biefen in einem 
£luart ©afne audjiefen, fhreiepe eö burtp, »erfege eö mit 
oeftjefn biö jwanjig £otp Sucfer, oerbinbe eö mit aeft 
Gibottern unb bearbeite eö wie baö übrige ©cfrorne.

1008. ßreme fuettee. (Cröme fouet tee)  
B?an nefme ein £luart ©cplagefaptte bierju, fege Ite 

auf Gt'ö unb fd)lage fte in einem runben, fuppclfbrmigett
©efäfj mit einer geflochtenen 2'ratbnttfe fo lang», biö man



einen feften glatten Staunt erhält, unb »ermifche biefen 
mit ganj feinen P̂uberjucfer bi« jur entfprechenben ©üfjig« 
feit unb mit Btaraßquin ober einem anbern Siqueur jur 
lieblichen äSitrje. gütte fie fĉ icfjtroeifc mit red;t trotten 

| gemachtem »crfchtebenfarbigen Sonfelt in bie ©efrierbüchfe, 
taffe e« ohne weitere Bearbeitung ruhig flehen unb jlütpe 
e« behutfam au«.

B. ©efrorne« »on grüßten, fPunfch, 2öein, 2iqueu> 
ren unb Simonaben.

Sitte biefc Gefrornen ftnb in ihrem ©runbjloff unb 
ifren übrigen Beflanbthcilen ganj abweichcub »on bea 
©ahnen'Gefrornen. SBcgen ihre« au« grud)tmarmelaben, 
gruchtfäften u. f. ». bejiehenben ©runbjloff« unb ben 3 “* 
faßen »on SBcin unb Siqueuren entwidelt ftch bet ©efrier« 
hrojcfj weit fernerer at« bei jenen, bejfen ©runbfloff ©ahne 
ifl, e« müjfen alfo biejenigen «Mittel, wobutd; ba« ©efvie* 
ren ber ©ubjlanj befbrbert wirb, nämlich ba« fchnette £)re* 
hen ber ©efrierbüchfe unb, aufier einer reichlichem Guan» 
tität Hein gejtampffeö ©iß, ba« wieberholcnbe Slmoenben 
»on ©alj bebeutenb gejleigert werben, um fomit eine jiär* 
fere griltion ober Reibung ber ©efrierbüchfe unb- hiedurch 
ein förbernbe« Gefrieren ber STZaffe ju erlangen.

Bei ber 3ufammenfeßuttg biefer ©efrornen ftnb »er* 
fchicbene bDtethoben hinftchtlich be« 3uctcr« onwenbbar. 
3JJan locht manchmal beu 3 U(fer mit SBajfer (auf eia 

f̂unb 3«äer etwa ein halbe« Guart äSajfer) ju einem 
bünnen ober ganj fliiffigen ©yru», wenn man nämlich ba« 
©cfrorne »on wenig fafiretcheu grüßten bereitet, ober fiebet 
ben 3«dcr fürjer ober (»rupßartiger, wenn man fehr faft* 
»eiche griiehte nimmt, auch läßt man ihn nur in bei»



grudjtfaft unb bei grüßten, wo tiefer mangelt, in SGBaffet 
ficb auftbfen, flatt ihn ju foehen. ©aß Duantum beß 
3udcrß bcftimmt mit ©ejug auf bie Sigcnfcpaft bcr gtudjt, 
ob tiefe nämlich fauer ober füfj ift, ter ©auuten beß 33er* 
fertigerß beß ©efrornen, wobei auf btejenigen 3utl)aten 
wobt ju achten ift, welche baß ©efrieren ber SDtaffe er» 
ferneren unb wetdje eß erteiltem. Sitte Subfianj, welche 
matt mit ju »ietern ober ju bitfem Bn êrf t̂up jnfaninten» 
gefegt ober mit ju rieten fpirituofeu Stoffen »erfcfjt hat, 
wirb man fcfw ferner ober uiematß juttt ©efrieren bringen, 
©er ©ach»erftänbtge bejeichitet tiefen getjtgriff mit betn 
tecfmifdjen Slnßbrucf „ju fett bereitet." tltach unfcrcr 
Stufgabe rechne man ein fPfttnb Bucfer auf ein fpfnnb reincß 
gruditmarf unb »erflärfe ober »erringe« btefefl Duantum 
nach obigen Umftänben ober Sigenfchaft ber grüßte. S8on rohen 
griicbten fchmecft baß ©efrorne bejfer atß »on gefönten.

1009. 2tnanaö*©efroriteö.
Sftan foĉ c auf eine Stnanaß ein biß ein unb ein 33ier« 

tet $5funb 3«cfer mit einem hatten Ouavt SBaffer, ttmefcaß 
jerrtebene ober jerhacfte Stnanaßmarf baju, taffe eß eine 
3eittang am geucr außjiehen unb bann jugebedt fatt wer» 
ben, britde junächP ben Saft »on »ier Sitronen bajn, giefje 
eß bnrch, reibe baß in bcm £aartu<h 3»eüdgebticbene mit 
ctwaß Söaffer fein unb preffe eß nochmatß ftart bu«h ju ber 
erften gtüffigfeit, thue eß fofort in bie ©efrierbüchfe unb 
taffe eß wie bewuft gefrieren.

1010. @rbbeer«©efrovneß.  .^ttnbeersQe* 
frorneß.

©en 3uder hierju fo^e man wie »orhin gefagt (ft, 
Preise ungefähr ein Duartmaafj »ctt reife SBatberbbeeren



burdj ein Sieb, fege bieö mit bem abgefüfpten 3«^et ju» 
famtnen, brüde ben ©oft so« brei bis «»er Si fronen baju, 
Würje cS ein wenig mit ber auf 3u<fer ob geriebenen ©tfale 
ber bejlen Sitrone unb (affe bie ©ubjianj gefrieren. 2tuf 
baS angegebene Duantum Grbbeeren lantt man immer ein 
bis ein unb ein fialbeö fPfunb 3«<J^ rechnen. — 3DaS 
£imbeergcfrorne ât weiter feine Slbwetdjung in ber S3e« 
reitungöart, afö bafj bie Sigenf^aft ber §nicht »iedei t̂ 
einen etwas geringem 3»fa& 0011 3«^er bebingen bürfte,

1011. ßtrfcben»©efrorneS.
SJacbbem man bie Steine »on einer falben 2Jfefce 

faurer Sfirfcijcn auSgebrocben (;at, jerpofse man pe unb 
Preise pe bureb, autp bie ©feine Pope man, (affe pe mit 
etwaö 2Baffer auSjiepett unb tb»te ben Saft ju bent ÜJZarf. 
SDian (bfe ben 3ucfer mit Kirfcpfaft ober JSaffer auf, ber» 
fege ibn mit bem ©oft »on brei ©fronen unb ben Kirfdfen 
unb febreite jur ©efrierprocebur. 3« biefern ©efrornen 
locht man auch bie grüßte, um mehr SKarf ju gewinnen.

1012. 2lprtfofen*@efrovneS.
SJfan nehme eine üftanbel recht reife, ôĉ gelbe, grope 

Slprifofen baju, nehme ben ©tein bemuö, ftretd)e bie 2tpri» 
fofen bureb, fĉ fage bie ©feine auf, nehme ben Sem heraus, 
brühe biefeu, jiebe bie fpaut baoon ab, pope bie Kerne, 
(affe pe fofort mit SBaffer unb ©tronenfaft auSjiepen unb 
tnifepe ben ©oft unter ben Styrifofcnbrci. 3)cn 3udcr 
foĉ c man ober (bfe ihn in SBaffer auf unb «ermipbc »hn 
mit bem ©aft oon oier bis fünf ©trotten unb bem Slprt» 

•'* tofeubrei.
1013. fPftrficb» ©cfroriteS,

3»if§en  biefen unb bem «origen ©efrornen wc<bfc(t



not bie &auptjuttjat; eö »erflef>t ft cf), baff grofje ^firftföe 
baö angegebene Ouantum mäßigen, unb wegen beö 3ucferö 
ri<$te man fidf nad) obiger Slngabe.

1014. 2)?efonen = ©efrorneö.
SSon einer fdfBnen, recf)t reifen, wüvjbaften SJtelone 

neunte man nad> SJefeitigung ber Schale unb RBrner nur 
baö weiche gelbe g(eifd), jerreibc eö im Dörfer unb (breite 
eö burt̂ . Stuf ein fPfunb folgen SKelonenbrei fodje matt 
ein ffunb 3«ä« jurn fc§wa<$en ©prup, bermifdje î n mit 
bem grucbtmufj unb bem Saft ton brei bis oier Sitronen 
uub »erfahre l)inft entlief) beö ©efrierenö wie befannt.

1015. SoHnnt öbe e r *  unb 33ärbenf}beer»
©efronteö.

SSeibc ©efrorne erlciben einerlei Sfnfertigungöart, wobei 
eö l>auptfäd)(id) auf baö Siuöprefen beö ©afteö anfommt. 
Stm beften bewert jtettigt man bieö bcrmittelft einer treffe 
unb eineö 33eutelö, wo biefe Mittel fehlen, neunte man ein 
£u$ baju unb jerbrüefe bie reinen S3eeren borljcr tütbtig. 
B̂eträgt ber auögeprejite Saft eiu fmibeö Ouart, fo fejje 

man nod) f>atb fo oiet Safer ju, wenn man jum 2iuö» 
prefen beö Safteö nid)t fĉ ou Safer genommen f>at, fBfe 
ein unb ein âlbeö sPfunb 3uc£er barin auf, ftäre baö ©anje 
nod) einmal burd; unb iafc eö nad> 23orfc$rift gefrieren.

1016. Dui t teu* ,  Slepfef* unb 33irnen*©e»
frorneö.

2>ie erftere grut̂ t lofe man mit etwaö 3uder lange 
to^en, baß fie ßiibfĉ  rotß wirb. 3u bem ŵeiten @e* 
frovnen neunte man Söoröborfer Slepfel unb todje fie alö 
•Etamelabe, uub baö britte bereitet man bon ben fronen
r a u ;r . i  SBiUrvetlane, tiefe bleiben aber rol;, alte roüffc



burcb ein feines Sieb getrieben werben, bannt es ein glatter 
S3rei wirb, ju welkem man, wenn er ungefähr ein f̂unb 
beträgt, ein Ŝfunb 3 ĉfer in einem Sjaiben Quart SB aff er 
aupft, ben Saft »on »ier ©fronen baju brüeft, bieS bnnb* 
giefjt, eS bann mit bem einen ober beut anbern gru<btbrei 
bereinigt, in bic SBipfe ti;ut unb gefrieren fäfit.

1017. Pf l aumen*  unb getgeit-@efrorne<J.
2Jian pbe »on bet einen ober ber anbern gru<bt bi« 

ipaut ab, peid;e baS gfeip hup ein ©teb, taffe, wenn 
ber 33rei etwa ein 'Pfunb beträgt ein bis ein unb ein Sßiertel 
5̂f«nb 3uder in einem t;alben bis breiSBiertel Quart SBajfcr 

aupfen, britefe ben ©aft »on »ier ©fronen baju, mip« 
aKeS jufammen unb »erfahre wie »orpb*- .
1018. üflaulbeer* u. S r ombc e r*  ©efrorneS.

Die- B̂ereitungsart beiber ftü§t (p  auf biejenigen 
SReeepten, wePe in ben Strtifeln ber ©efrornen »on gruebt» 
marmelaben mitgetbeilt jtnb. Die b*er in Siebe pbenbeiv 
»pt befonberS pmapaften, bat)er wenig beamteten Leeren 
werben ohne SBeitercS bupgeppen unb bie SJiaffe mit 
ben befannten SKüctfpten jufammengefebt unb baS ©efrie* 
ren bewirft.

1019. Stofinen*,  2  ortntben*@cfrorneS.
3u bem erfleu nehme man ein fJfitnb türftfebe Stopen 

unb ju bem festem eben fo »iet Pwarjc Sonnten, foebe 
p  nach gefabener S3orrptung »on 9ir. 8 mit jur fpälfte 
SBaffer unb jur £äffte 9Maga weitb unb fuvg ein, b<>(fe 
fle fein, pepe fie bnr.b, »erfep fte mit einer Stupfung 
»on brei SSiertel bis ein ‘fJfunb 3 ucfer, bem ©aft »on »ier 
bis fcdjS ©fronen unb einem tiatfccn Quart SBajfcr unb 
P  reite jum ©tfn'evcn ber 5??affc.



1 0 2 0 .  f ) } u n f c f - © e f r o r n e $ «
ÜJfan focpe ein unb ein palbeS ‘pfunb B u d c r  m it ber 

bünnen @<pate einer S itro n e , bent S a f t  bevfelben unbbre» 
SSievtel D u a r t  SB affcr !(a r . SSJenn bieö auögefüptt t jf , 
brüefe man ben © a ft  bon fü n f b is  feepö © itronen b a jn , 
fefütte cS naep bem £)ur<pgtejjen in bie © efrierbüipfe unb 
bewerffteßige baö © cfr ic rcn . © obalb  bieö eingetreten tft, 
arbeite m an bie 2 )ta jfc  m it einem V ierte l D u a r t  Straf ober 
guten 9?um unb eben fo rie t SRpein* ober anberem w eifen 
SBcin gut burtpeinanber unb fepe bie © cfrierproceburea 
fort. £>iefeö ^ ro b u ft weiept in  ber S o n ft jle n j ober gefiig» 
feit ber gefrornen © u b fk n j »on ben übrigen ab, biefe ift 
mebr meid; unb fdjlüpfrig, baper feriurt m an es in  Spam » 
pagnergtäfern ober b a ju  anberit paffenben © tä fe rn .

1 0 2 1 .  f P i n i f c f - © c f r o r n e ö  ( a  l a  R o m a i n e . )

SDtan lofc ein unb ein halbes 'Ufunb B u d c r ,  w orauf 
bie ©<pale bon jw e i Slpfelftnen unb einer S itro n e  abgerie» 
ben worben, m it brei äJiertcl D u a r t  Sßaffer a u f, brüde 
ben © a ft  bon r ie t  Sitronett unb oier Slpfelftnen b a ju  unb 
taffe eö gefrieren, © obalb  ft cp ber © e fr ie rp ro je f  genügeub 
entwidelt p a t, arbeite m an unter bie SU ajfe ein V iertel 
D u a r t  Stpcinw ein , fe g e , uatpbcnt fiep a lles gut bereinigt 
p at, bie ©efrierproceburen f o r t ,  füge junäcpjt ein SSicrtel 
D u a r t  Straf ober 3tum  unb eben fo biel ober etw as wei­
n iger ® a ra S q u tn  p in ju , »erfolge bie jurn © efrieren  ber 
SD?affc erforberlicpen Strbeitcn ttoep eine fu rje  B e it  unb ber- 
rnifepe baö © efrorne ju lcp t m it bem fteif gefcplagenen unb 
m it einer £ a n b b o ß  feinen 3 u d e r  bermifepten , ©cpnee bon 
bem SB eifen  bon oier b is  fünf (Eiern nnb feroire fofort 
b a s  © efrorne in  Spam pagner- ober anbern © tä fe rn .



1022. ^unfcf t^efrovncö,  ( royale. )
®tcfcß glcicbfant alß £»»uß fämmtlidjer ©cfrortten 

ßettcnte fProbnft bat biefelbe Bereitungsart wie baß »orige, 
nur fommt nod> ein âtbcö Duart Sbampagnct unb eine 
halbe ober ganje Slnanaß baju, ju welkem Behuf bie 
grudtt retbt fein gerieben, in Bucferfitb außgejogen, ber 
Soft ba»on burdfgeprefjt unb »on bern SWarf fo »icl burdf» 
gefttidjen wirb, alß burdjgeben will. Siefeß mel)r flüfftge 
alß compaftc ©efrorne genieft ntan ebenfalls auß ©läferu.

1023. ©efrorneß »on Ungarwein ober 
JDlalaga.

. t̂erju neunte ntan ein f  funb Blarronen, foebe natb 
aSorrtcfdmtg »on 9lr. 10 îeroott einen Brei, »crmifĉ c il)tt 
mit brei ?otl; canbirter Drangenfdfate, eben fo »iel Sttro* 
nat, einer Sluflofung »on einem [̂unb 3"dcr, bem Saft ton 
»icr Zitronen unb einem galten Duart Sßajfer. äüäljrenb 
beß ©efricrenß füge man unter fortfefcenber Bearbeitung 
eine (̂af^e Ungarwein ober SWalaga unb julefjt ben mit 
etwaß feinem 3u<fer »ermifdten Sd;nce »on »ier (Siwei* 
fielt ftittju.

’ 1024. Dr»tet to*@efrorneß.
2)te Bereitungsart ifl wie bie »orige, nur nimmt man 

ftatt Ungarweiu ober Bialaga eine geflochtene ftlafdje r&* 
tnifdeu SDrtietto baju. Sßeil biefer SBein feinen Branß» 
port »ertragt, fo ifl bie Sĉ t̂ eit befftlben anberßwo als in 
Otont ober Unteritalien ju bezweifeln, mithin ber ©etmfj 
»on echten £>r»tettogefrorncn nur bort erjielbar.

1025, ^anafd;ce^®cfrorncß,  (Panach6e) .
- (5ß befielt auß »erfdtt'ebenartigen unb »erfdiebenfar* 

bigen ©efrornen, welkes »on jwcP, brei- biß »irrerlei



Sitten in gctijcittcn gclbcrn, ober biibfA i.üüncitfeu ©rup­
fen ober burdjetnanber marmorirten ©tüden gcfAmadoott 
oufßetprmt auf ©traten angeridjtet wirb. Sine »or» 
jügltAe gttüftratien gewährt ein weif cP, geibeS, rotfjeS unb 
braunes? ©cfrorne, woju bie bis? f>ier(;er nritßct̂ eilten 2ln» 
weifungen eine genitgenbe, reiAf>aitige StuSwatd barbieten, 

1023. Slpfcffinen* ©efvorneö.  Si t ronen*  
©efvorneS.  (Stmonabe) .

3u bem erjten (Öfe man ein bis? ein unb ein tyatbcS 
f̂uttb 3 û cr/ auf wettern bie obere ©Aale »on jwei 

Slpfelftnen abgeriebcu worben, in einem falben bis? brei SSiertel 
Duart SBaffer auf, brüde ben ©oft »on oier bis? feAö 
Slpfelftnen unb jwei Sitronen hinein unb gicfjc cs? burA 
ein feincb ©icb. 2)aS Sitronentimonabcn* ©cfrorne madjt 
man eben fo; man nimmt auf ein unb ein tjatbes? 3̂funb 
3uder ben ©aft oon feĉ ö Sitronen, bie abgerwbene ©Aale 
jweier Sitronen unb fo oiet SBaffer wie oben.

1 0 2 7 , g u t  A t H m o  n a b e n *  © e f v o r n e S .
©?an nimmt faftreidje grüßte wie Himbeeren, ftirfAcn, 

3of)attniSbceren unb Särbcrifjbeeren baju. ©ic itnterfAci* 
ben ftd; Pon wirftiA gruAtgefrornem baburA, bajj bei ben 
Sintonabcngefrorncn nur ber reine, ftare ©aft nad; gerin« 
gerer SNaafgäbe îujufommt, wafretib bei jenen ber gruAt* 
«tarf in mc$r »erfiärftem Ouantum angewenbet wirb, 
mithin iji gruAtgefAntad unb garbe weit »orltcrrfAenber, 
als bei ben fimonabengefrornen, wobei bie grudjt, wenn 
fte auA tn ber SDtaffe a ls  £auptgefAmad auftritt, boA 
rncfyr als SÄobiftcirung ju bctradjten ijt. UebrigenS bleibt 
fiA bie 23ercitungS« unb 3nfamiueufe(jungSart beS ©efror* 
neu »on gruAtlimonaben immer gleiA; fo baß int SßerglciA 
jur SBcfAaffcn̂ eit ber grudjt, ju beren ©aft raê r ober



weniger Bucfev, me$t ob« weniger 23 aff« unb wê r ob« 
weniger ©tronenfaft jugefefct unb fofort atteö gut »«einigt 
nnb burcfjgegoffen wirb.

1 0 2 8 .  ® t f ) f o m a t t f d ; e ö  O e f r o r n e .
9J?an bereite ein ©efrorncö »on ©tronenlimonabe, 

woju ober eine tjalbe g!afd>e 9it;cinwctn genommen wirb, 
fo bof ba$ ©anje auö ein unb einem |alben 3̂funb 3«cter 
bem ©oft oon fedjö ©tronen, einem falben Duart 23affcr 
nnb bem 2Bein befielt. 9?ad;bera bie SKaffe gefroren ift, 
bearbeitet man fte mit $wci Sott) canbirter Drangenfdjale, 
eben fo »iet ©tronat, fedjd Sott; getobten türfifetjen 3to* 
ftnen, fo riet wie biefe aubmadjen eingemachten rotten nnb 
fd;war$en ftirfd;cn unb eine gtcidje Stenge Stprifofen unb 
Sicinedaubc, woju affeö Mrtyer red;t troefen rom 6nb ge* 
fliehen unb bann in ganj feine SBürfet gefc$nitten wirb. 
Siicb ©efrorne fann man aub ber 23üd;fe jlütpcn ober cb 
in einer gorrn mobefliren, wcjn eine fm êtfovm gut ift.



9 J e m t $ d n » f c r

£)te 3«6cteitung^civt t>er ©etränfe.

21« bie Slnweifungett über fctc BubereitungS-* unb 3^s 
fammenfefcungbart berjentgen ©egenflänbe, wcttfe tn ntefr 
fefier alö ctttfĉ iebcn flüfftger ©ubfianj atb efbare ©petfett 
»orfontntett, unb roctcfjc in ber ntüglicfflen Stubbefnuttg, fb 
weit cb nämtitf ber enggentejfene 3taum jutief, mitgctfeitt 
ftttb, fct; tiefen ft cf nun eine 9ieitje nitjjltcfcr Sorfdjriften 
über bte Slnfertigung ber falten unb warmen ©etränfe, 
bann biejenigett Sftecepte, wetefe bie Sonfefte ober etnge* 
niatftcn gräefte, fowie fetefe, wetefe bte 2trt beb ©tnma* 
tfenb unb Slufbewafrcnb ber übrigen ']3ffeu$enftoffe befan* 
betn, unb enbtief, fo weit eb ntbglidj if, auef ttctf »er* 
ft&iebcnc, bent ©ebiet ber efgenttitfen ipaubbaltimg uttb 
3ßirft»f(f>aft angeförenbe, fefr näfclicfe Seiet)ruugea an.



A. Äatte ©etränfe.

1 0 2 9 .  ß a r b i n a t .
5ßeil bei bet Stufcrtiguna »on ©etranfen, rüct* 

ficftiicf ber 3ufä^ b*e 3«tige bee SSerfcrttgcrö immer bet 
ftĉ crfle Gommentar bleiben wirb, fo ifl bie Eingabe bee 
Eluantume ber 3ngretienjien beefalf nieft jebcemal $u»
Bevläffig.

3J?an nefrne auf jebcö Duart weifen 3Bein, am bcjiea 
5Rf) ein wein, ein âi6eö fßfunb 3utfer, brei Slpfetftnen nnb 
ein Stiftet bie ein SSicrtet .Quart SBaffer. ‘Jtacfbcm man 
bie bejie Stpfetfine auf ber inner« rauben ©eite bee 3ucfere 
Cbie burcf bae Slbfcftagen entfeft) fo abgerieben fat, baf 
nur bie äuferfe Dberftäcfe ber ©cfate an bem 3u<to 
ftjjeu bteibt, l&fe man ifn in ber gtüjfigfeit auf, gebe ben 
©aft ber grüdjte unb ben 2Bein baju unb giefje atteö burcf 
ein feine« Sieb, §aartucf ober burcf eine ©erbiette, wooon 
ber Sarbinal am flarften wirb.

1 0 3 0 ,  ^ f t r f t c f  * S a v b t n a f .
3u bet obigen Quantität gtüjfigfeit neunte man brei 

bie hier ©tuet fefone f̂trficfe. ataef SBefeitigung bee 
©cfate unb bee ©teinee, fefneibe man »on breien eine ber 
beßen unb »on »ieren jwei ber befien in ganj feine ©cf eib» 
efen nnb menge biefe in feinem 3«tfcr, bie übrigen jerreibe 
man auf ber raufen ©eite eince falben f̂unbee 3utfes 
ober jermalme fie auf anbere 2Beife ober man fireiefe fle 
burcf ein ©teb, wae noef beffer ijl. 3)ann giefe man ein 
Quart aß ein nnb ein Giertet Quart SCBaffer ju bengrücf. 
ten unb bent 3 û cr/ brüefe ben ©aft »on einer bie jwei 
ßitronen finein, nüfife baöjenige baju, wae »on bem 
©ifneibeit ber ©tfeibefen abgefatleu ijl, preffe atteö burcf



eine © ertictte ober ein £>aartmb unb ocrmtft^jc eö mit bea 
gvuibtfcbeebcben.

1031. üftelottentGarbtnaf.
#anptbebiugung bei ber Sereitung biefcö 0 c tra n ie $

»ft eine reife, febbne gelbe Sftcfone. -Dtan neunte nur baö 
mittlere mavlige, roeiebe gletfcb b a ju , »erfahre übrigens 
barmt, wie e3 im »origen Strtifcl fte l;t; man nehme eine 
mittclmüftge SNelone ju  jenem 3 » tfm *  unb äßeütquantum 
unb fe$e ben S a f t  »on jroci Grtroncn ju .

1032. SlnaitaS^SarblnaT.
9tadb bem fparfamen 2tbfdjeilen einer 2tnanad ober ber 

£ ü lfte  einer grofen, etwa »ora S e ffe rt  übrig gcbliebcneu 
gruebt, fibnetbc man biefe in feine djeibetjen, afle 2lbfaße 
jerveibe man unb taffe fte in einem V iertel D u a rt Sßajfer 
aubjieben. 2tuf bie ©eberbeben g iefe man eine glafcbe 
9ibeim»etn uno tbue ein rcitblitbeö ^Sfunb 3«c£cr, ben ftareu 
© o ft »on einer Gitrone unb ben burcbgeprefjtcn © o ft »on 
ben 2litatrnSabfaßcn baju .

1033. ßönigSsGarbtnal .
3 u  ben ©«beibeben einer frön en  2tnanaß unb bem iu 

einem SSiertcl .Duart SSafter auSgejogcnen, burebgeprefteu 
© a ft aßer 21bfälle, gebe man ein unb ein falbes ^funb 3ucter, 
eine g laftfe SRbeimoein, eine g lafcfe G fam pagner, ben 
© a ft »on brei 2lpfelftnen unb brei Gitronen unb fe^e ju , 
b a f ftcb alles gut »erbinbe unb bie glüffigfcit flar fei.

1034 . g r u e f t *  ß i m o n a b e .
2)?an nebnte foftrctĉ e grüßte rote Sirfrfen, Särberifj* 

beeren, werfe ober rotfe gobannisbeeren, Grbbceren, iptm* 
beeren, aueb Slepfel unb Simen îerju.



D ie fauren Sirftfoen ftofjc man mit fantmt ben Steinen, 
Cfrbtecreti, 3o$anni«beeren, Himbeeren unb bergt, jerquctfdjc 
man, unb bie gef<$ätten 23orötorfer, Gatoitte ober tJienett- 
äpfet, bie SBeurrebtanc, SBeurregrieö unb 93ergamottbirnen 
reibe man fein, »ermif^e ba« eine ober ba« anbere bi« jur 
Drinfflüjftgfeit mit frifdjem Srunnenwaffer, löfc hierin fo 
»ict Sncfct auf, at«  e« bev ©aumen nadj bem Soften be» 
ftimmt, bräefe ju  ber Simonabe ber »ier testen gräm te  
ben erforberlidjen Gitronenfaft unb giefeba« ©etränfbnrtb. 
3 n  Gnnangetung friftficr grü ß te  fönnen eingeraadjtc gru ^ t*  
fäfte, grucbtfprupe, aud) notbigenfatt« SOfarmelabcit jur 
^Bereitung biefeö ©etränte« genommen »erben. G« oerftebt 
ftd>, bafj ju benen »on grwbtfprupctt fein 3 « ^ «  gebraust 
»ivb.

1 0 3 5 .  2 B e i i t * ? i t n o n a b c .
3 n  ein D u a rt SOBaffct tbfe man acf)t bi« jwölf Sot!> 

3 u d e r  auf unb » itt man ba« © eträn f red)t ttar ijubcu, 
fo fodje man ju jeber Simonabe ben 3>tcfcr mit £injufü*  
gung be« S afte« »oit einer Gttroue unb febäume ijjit rein 
au«. 3 «  bem 3ncfer unb Sffiaffer fommt ber »ierte £ficit 
weifen StBein unb ju bem aufgctbftcn auch nod) bet erfor» 
bevttdje Gitronenfaft. 9?a<fi ber 3«fntnmcnfe§ung giefe 
man baS © etränf burdp

1 0 3 6 .  G i t r o n e n * C i m o n a b e .
3 n  einem D u art frifdjcö ÜSaffcr tbfe man ad;t bi« 

jw'otf ?otb 3«<lcr auf unb briiefe ben S a f t  »on einer bi« 
jwei Gitronen baju.

1 0 3 7 .  S l p f e l f t n e t t « S i m o n a b e .
S ta t t  be« Gitronenfafte« ne^me man ben S a f t  »on 

jwei Stpfctfinen unb »erfahre wie »orfle^t; inbefj fdjabet



biefer Simouabe ritt wenig Sitronenfaft teineSwegeS, bete 
©cfc^mctcC wirb im © egentheü hierburdj angenehm gehoben.

1 0 3 8 . S t m o n a b e  m i t D r a n g c t t b l ü t h e ,  Diofen,  
3 a 6 m t t t  ttttb b e r g t

® a S  w ürjhafte Sffiefcn beS © eträn teS  tann man btrnty 
SiuSjiehen frifcher ober getroefneter S iüthett erlangen nttb 
bie Bnfüfton ju  einer ©itroncniimonabe fefcen, ober man 
ne§me baju Drangenblüth=, Stofen* ober BaSm incffenj ober 
Sßaffer uttb mifc^c fo öici baoon unter bie Sintouabe, ai$ 
eS bent ©efchntaüt jufagt.

1 0 3 9 .  ® f f < $ o f ,
£>ierju nehme man rothen SDßeitt, wie SWeboI ober ritte 

anbere © o rte  SJorbeaurw eüt, rechne auf eine jebe giafdje  
jehtt biö jwbif 2oth B u tte r ,  eine bis jw ei D rangen  ober 
^om m eranjen unb nach Umflänbert ein S itte l  D u a r t  2ßaf» 
fer. 9ftatt bereitet ben S i f ^ o f  auf zweierlei SXrtctt,  bei 
ber einen nimmt m an bioS bie ganj biin» abgefthäite, 
Äufierfte ©chaie einer geibett ^Jom m eranje, bei ber attbert» 
fann man auch grüne grüdjte nehmen, weiche man fein 
einferbt unb jte bann auf einer Siojte auf aßen © e ite »  
braun röflet. 2)ian  thue baS eine ober baS anbere B n gre' 
bienj in beit SRothweiu, gebe ben B u tte r unb nach ©efchmatf 
etw a« äßaffer b aju , (affe eS bis jum  foigenbeu Stag juge» 
beett flehen unb gtefje eS aisbann burd;.

1 0 4 0 . D v g e a b c  o b e r  2flattbelmtt<h.
2Xuf ein SSiertei $ fu n b  Sttanbel« nehme ntan ein Sofh 

b ittere , reibe fte nach bem Slbbrüljen unb Sibhäuten mit 
Stßaffer recht fein, thue etw as Drangenbiüthwaffer unb rin 
JQuart SBruuncuwaffer, unb fo btei Bucfer baju , a(S man



bie Drgeabe füf }u haben wünfcf)t, taffe e$ eine furje 3eit 
ruhig fielen unb preffe eö atöbann fiat bur<§.

1041, ©t'tlabub.
©?an reibe bie obere ©djate einer Sitrone auf 3«cf« 

ab unb »ermifd)e fte mit einem falben vf3funb feinen 3«<fer, 
einem falben Quart gute füfteSahne unb ebenfooielem 9lfein* 
ober ©raoeöwein. J)ann taffe man bieö auf (Si$ eine 
3eittang flehen, bamit eä recht fatt »erbe, fcftage cd fo» 
bann mit einer Sratfrutfe nach SBorfcfrift ron 9?r. 876 
fo lange, bis} eS ein flüffiger ©cfaunt wirb, giefe fierauf 
ein Sichtet Quart guten 9tum baju unb gebe bad ©etränf 
in ©läfern ober Waffen.

1042. ^bpofrad.
9J?an nehme auf jebe glafcbe 2Bein jufammen ein 

* fatbeö Sotf jerbröcfettcn 3 'm>ntt ©ewürjnelfen, SNudfa* 
tenblumcn unb Sorianber, brei ©tücf feinfcfeibig gefcfnit» 
tene, »oflfcfmctfenbe Stopfet, eine eben fo gefdjnittene falbe 
Quitte, bie ©cfciben »on einer »oflriccfenban, nicpt bitter» 
ßitrone unb jefn biö jwolf ?otf 3uefer. ©ämmtiicfc 3«* 
grebienjien taffe man in einem wenig SBaffcr unb bcm Sffiein 
gut audjiefen unb preffe ed junätfft burch eine reine, ge« 
rudjtofe ©eroiette ober ein fpaartucf.

1043, ©etränf  für £ e i f er f e i t ,  £ a t ö *  unb 
Srufibef^wevben.

gjjan reibe jwci Sibotter mit jwei Sfjlöffet fein ge« 
^ ftofjenen unb geflehten weifen Sanbiöjucfer unb jwei gf« 

tbffet 9lum fo lange, bi« eö bicf unb flaumig wirb, »er« 
mifcbe ed mit einem wenig glüffigfcit »on SBaffer, SD?itĉ  ober 
ÜJtalaga unb genicfje cd fogteidj- Um wirffam ju fein muß

19



»er ©cnufj mehrere Wate, wenn man no<$ nultem ift, 
wieber̂ ott werben.

4044. Gatter  fPunfrf).
Suf einem fifunb 3utfcr reibe man bie äufjere Staate 

einer Sitrone ab, feftfage ben 3ucfcr in Keine ©tücfe, tbuc 
î n in eine Derrine, preffe ben Saft »on brei Sttronen 
baju unb gieße eine fyatbe gfafĉ c SRum ober 2trat unb ein 
Duart {ô enbeö ober abgelebtes unb Wt'cber fatt gewor« 
beneö SBaffer baran. ©eoor man ben 5̂unfb feroirt, muß 
er auf bem öife ober anberSwo rec§t fatt geworben fein. 
2)urb manbertei 3ufäge laßt ftb ber falte 3̂unfb Wefent» 
lib »crebeln, wie j. 33.

1015. Hafter Stßeinwetn^unfcf) .
SSBitt man eine gtafeße fR&iinwciu baran wenben, fo 

»erftärfe man baS 3 “^w^antum bcö »origen ^unfbeb 
um etn Giertet f̂unb unb fege nab Uraßänben nob et« 
Waö SSBajfer ju.

1 0 4 6 .  S D f o b t f t 'n r t e r  f  a l t e r  f)h tn |  cf).
Wan fege einen ffunfet) nab 1044 pfammen, 

»entiifbe bn mit einer falben gtafeße weißen äßetn, fowie 
ein Siebtel Duart WaraSquin, ober neljme bafür Drangen* 
blütt>e(fenj, Stofentiqueur, 3a$min», Slpfetftnen» ober einen 
anbern wotitfbmccfenben Piqueur, ober ©afeter Sirfcßwaffec 
unb bergt, ober tajfe ftatt beffen eine Stange tBanitie, 
Drangenbtütbe, Drangen» ober 2lpfelftnenf<bale auSjtê en 
unb »erfê c ben ûnfeb mit biefer 3nfüfion ober bem einen 
ober bem anbern wür âften Stoff, wobei attemat ber 
©cfbmab ju entfbeiben ât. Der auf fotbe Slrt mobi* 
fteirte $unfb ftnbet befonbcrS »ieten ©eifalt unb bas mit 
SRecbt.



3u8mitungö«rt bet ©etrdnfe. 4 3 5

1047. k a l t e r  ftö n tg ö ^ u n fc f» .

«Sftan jerfiblage ein unb ein Viertel <Pfunb 3»der, 
worauf bie Senate einer guten Drange abgerieben worben, 
in fteinc Stüde, löfe it>n in einem halben DuartäOßajferauf, 
briiefe ben ©aft »on brei Gitronen hinein, giejje eine (falbe 
§tafd>e Sf»ampagner, eine (»albe glafd»e 33urgunber, eine 
halbe glafcbe sJi(»einwein, ein Sichtet JQuart SD?ara«quin unb 
eine (»albe glafdjc guten 9ium ober Straf baju, giejje attesJ 
bureb ein jpaartueb ttnb taffe eS recht {alt werben.

1048. Stfane.
UJtan taffe ungefähr ein S»albe8 f̂unb gut »erlcfene 

«nb rein gewafdjene ©etfie mit etwa ein unb einem halben 
Duart SBaffer, ein wenig 3'wiut unb Sitroncnfcbalc eine 
©tunbe focbeit, giejje fle burd» eine ©erbiettc unb taffe bie 
glüffigfeit mit bem nötigen 3udcr unb bem ©aft »on 
jwei Sitroneit auffoeben unb befeitige ben ©tbaum. 3Benn 
bie Sifane falt ijt, fo giejje man etwaö äßein, Sfirfcb», 
Spimbcer», Srbbeer» ober 3of»anni(3becrfaft baju unb »erfefce 
baö ©etränf, nadjr Umjtänben, ob eö für gefunbe ober franfe 
■̂ erfonen beftimmt wirb, crforbcrlicj»cnfatf<3 noch mit etwaö 
3uder unb Sitroncnfaft.

1049. $tvfcj>*2ßet«.
3u i'eber 2J?ej}e faurcr Sirfcbcn nehme man »ierDuart 

HUebof, ein Ouentiben ©ewürjnelfen, jwet Duentcbcn 3immt 
unb ein SBiertcl fPfunb 3udcr. 2)ian jtojje bie »on ben 
©tiefen abgeppdten Sirfd»en recht fein, tbuc fte in ein 
SBeingefäfj, giejje ben äöein barauf unb taffe bieö acht 
Sage lang in einem reibt falten SMer fteben. Sann giejje 
man jueril baö Dbere bebutfam ab, ftäre esS burdb einen 
©aftbeutel ooit gifj ober bidem glanell unb »erfahre mit



bem 3uvü̂ (jebHctcnett cT>ett fo. 3fl bet SBein auf biefc 
gtrt reĉ t flar geworben, fo »erfejje man t̂ n mit bem flat 
geläuterten ([getobten) 3u<fet unb terwabre ibn in glafcbcn 
an einem falten Drt.

1050. Sttrfdjwetn außer ber 3apreö j  ctt.
£>icrju nehme man eingemachten Sfirfcbfaft (f. folg, 

Slbfcb.), »erfc(}e ibn mit SKebof, non welkem eine Stoffe 
mit helfen unb 3immt angeftcßt worben, »crfüfjc ibn, in 
SBejug auf ben reinen, ohne 3»(fet ober mit 3«cfer einge» 
malten Sfirfcbfaft, mit fo »iel geläutertem 3utfcr, at« eö 
ber mehr ober weniger ober gar feine ©üßtgfeit entbal« 
tcnbe Sirfdjfaft nbt̂ tg rnadjt, »crmifcbe ibn mit bem 9tek 
fen» unb 3i>nmtwcin unb etwa« »on einer gfüffigfcit bis 
man burcf> ba« 2lu«jieben ron fein geflogenen bittern 20?at> 
beln erhalten ^at, unb füße ben SEJetn, wenn er ftcb gut 
geflärt f»at, in glafĉ en.

1051. grutf)t = 2öein.
£icrju bcbtent man ft<b aßerlet Jruc&tfäfte wie j. SB. 

»on Stirf ên, Himbeeren, Srbbeercn, 3ô nn»i<Sbeeren, SBer« 
berî beeren ic. :c. ©ie grüßte ô tte ©teilte fann man 
jcrmalmcn unb fte unter bie Sirft̂ en mif^en, wenn biefe 
bereit« jerjtofjcn ftnb; man bebanbele ben gru t̂wein übri­
gen« naß) ÜJtr. 1049.

1052. SBirf en = 2Bein.
^ierju werben Slttfangö bc« Jrülija r̂« bie SBirfen, 

beoor fie no<$ Sfnoöpcn treiben, unten am Stamm ange« 
bobrt unb ber babureb auötropfenbe Saft gefammelt. Sluf 
jebe« Duart folgen SSirfenfafte« nehme man ein Siebtel 
Ŝfunb 3ucfer, laffe beibeö betnabe bi« jur Hälfte einfachen, 

entferne bittbei »ieberbolentlicb ben Staunt unb gieße e«



bunt). 3(1 feie gtfiffigfeit hinlänglich auOgefüfflt, fo »erfê c 
man fte mit gut« SBeiffbicrhefe, einigen in ©Reiben ge* 
ffhnittencn reifft reifen, wohlriechenbcn unb nicht bitter» 
Zitronen unb mit bcm jeffnten Sheit fo siel als bie ganje 
glüffigfeit beträgt 9t§ein* ober einem anbcren weiffen 
Sffiein ober Sanbmein, gieffe fte in ein äBeinfaff unb taffe 
fte an einem lauwarmen Orte galten.

3ff ber ©ährungOprojtff überffanben, fo mache man 
fcaO ©efäff $u, taffe eO »ier Sßodjcn tm Setter ruhig liegen 
unb jiette eö atöbann auf glafcffen, fo jeigt eö ftch in eini* 
gen Stonaten alö ein ntouffirenbeO, jicmlid) griffige« ®e» 
tränt

1053. Ob  ft* B e in .

Oiefen bereifet man befonberö #on 3®bann*^ccrcne 
©ta ĉtbeeren, Simen unb Step fein, bie jeboct> eine faft» 
rei^e Sigenfchaft »orauöfehcn. SO fomrnt bei ber Serei- 
tung beO Dbffweineö âirptfäch>tiĉ  barauf an, bajj man 
fämrattichcn ©aft ber grüßte berauObetomme, mithin ifi 
eine h'nreî enbe 3cmia(mung unb ein baran fiep fchlie» 
ffenbeö Sludpreffen ffi^n Iw'hff erforberlich. 2lm bcjten 
bewertfMigt man bied, befonberS wenn man ben Dbftwcin 
in groffer Quantität anfertigen will, oermittclft eigenb« bajn 
beftimmter ©tarapfen unb r̂effen, wie man fie in ben 
SBeintänbern jur ©ewinnung be« SBeinbeerenfafteä (Stoff) 
benufct. SBenn eö bie (Erfahrung gelehrt h<d? baff b« 
geiffreichffe, beffe SQESein nur oon gutem Dbff gewonnen 
wirb, fo iff man bennoch genbthigt ju bem ©aft »on fau* 
ren Dbff wie 3ohanniObceren, Stachelbeeren jc. jc. eine 
Quantität 3ncfer jujufc ên, um ihn trinfbar ju machen.

£at man ben Dbfffaft auf ent SBeingefäff gebracht, 
fo (äfft man iffn mehrere Stage ruhig liegen, in welch«



3eit er in ©ötjrung fontmt; tjl fciefc beenbef, To ergänzt 
man bie burd) bte ©äjwung »crloren gegangene gliijfigfeit 
mit fooicl, aber ebenfatlb gegönntem Saft, bafj bab ©e» 
fäf? »ott wirb, »erfpunbet eb unb Taft eb »ier bib fec§3 
SBodjen rufyig liegen, jiefd bte gtüffigteit aisbann auf 
fd>cn unb »erforft unb »erpicht biefe. £)er SBettt ijt [epon 
nac§ einem üflonat trintbar, bod) läjjt man t(;n ein 3al)t 
liegen, fo erlangt er natürlich metjr gcijtigcö 2Befcn uab 
fc&mcdt albbann beffer.

1054.  3 » t f e r w a f f e r .
3e nuebbent man bieö fäp liebt, laffe man in einen» 

Quart frifc&eb 23runncnwaffer fedjö bisS aĉ t £otf> 3udei 
ftd) auflofen.

1 0 5 5 .  ü f l o b i f t c t r t e ö  3 u < f  e r w a f f e t .
3u »orftebenbem fe(se man fo oiel alb eb bem ©au« 

men besagt Drangenblüt̂ ejfenj ober Drangenblütbwaffer, 
ober eine anbere mô lriecf'cnbe, toürjige Sffeuj ju.

1056.  Q b f l * 2 B a f f e r .
SRan bereitet eb am meiflen »on Stepfein (S3orbbor» 

fer) ober troefenen ober gebadenen fauren Sirfctyen. 33on 
ben Stepfein befeitigt man nur bie etwa fddeebten Streite, 
f̂ netbet fte, ohne fte 5« flöten, in ©tüde, fodjt fte mit 
fo vielem Söaffev alb man bab ©ctränf ftarf ober fd>wadj 
oon Dbjtgef^mad ju |aben wünfdjt, gießt eb juncicbft 
burtß, »ermifebt cb beliebig mit 3uder unb na<b Umflän» 
ben, wenn eb für franfe êrfonen beftimmt ijt, auch mit 
etwab SSBein ober Sitronenfaft unb läßt eb falt werben.

2)ie gebadenen S?irfef>en jerftoße man unb fotf>e fte 
wie bie Stepfel, bodj fanit man ju biefen ein wenig 3iwmt 
unb Sitronenfcbale fügen, wenn eb juläjfig unb ein fol$er
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3ufa(J a(ö ©etröitf für Traufe niept drjtttcp unterfagt ijl, 
unb autp bicö alöbann bei bent Stcpfelwaffer anwenbett. 

1057. 33rot*2Saffev,
"* 9)?att neunte woplfcpntetfenbeö, gut auögebacfeneö 9log*

genbrot pterju, ftpneibe cö in ©Reiben, röfte csS über Kop» 
lett, frape bie oietteitpt fipwarj geworbenen ©fetten ab, 
übergtefje eö mit foepenbem ^Baffer, laffe eö talt werben 
unb giefje eö bttrtp ein ©ieb. -Kan oerfepe eö nach 33e* 
lieben ober Sßerorbnung mit 3u<fcr unb Sitroncnfaft.

1058. ©eint non förntgen,  ntepltgen Stof fen.
2J?an rnatpt ibu non 3teiö, ©raupen, £afergrüpe, 

©erfie unb bergletcpea. 2)ie ©epanbltntg bet ©toffc {ft 
»erfê tebett. 25en naep 9tr. 1 norbereiteten 9?ciö focbje man 
mit Sßajfer eine patbe biö brei Viertel ©tunben. J5;e 
©raupen jerjlofe matt unb foepe ftc, opne fte ju blampt'« 
ren, ungefähr jwei ©tunben, £>te £afergtüpe blampire 
man, naepbent man fte einige 3flale warm abgegojfen pat 
«nb locpe fte etwa eine ©tunbe. Ste retne ©erjfe jerffofje 
man ebenfattö unb fotpe fte wie bie #afergrüpc. Sttatpbew 
bie glüffigfeit, welcpe nur feptoaep feintig fein fott, weit fte 
trn falten 3uffanbe biefer wirb, auögefüplt ijt, fann mau 
fte ©ebingungöweife mit 3u<fcr, Sitronenfaft ober SBein 
oerfefjen. Sbett fo fann man auch bei bera Sfocpen etwaö 
3immt unb Sttronenfcpale pinjufügen.

1059, 3$lättbif(f>eö STCooö.
SJfan brüpe baö in ben Slpotpefen ju pabenbe 3ölän» 

bifepe SDJooö mit foepenbent SOBaffer um bie et'gentpümlicpe 
©itterfeit pinreiepenb ju entfernen, waftpe eö notpntalö, 
ttepme auf ein Duart SBaffcr etwa toter Sotp 2>tooö unb 
!afe eö ungefdpt eine palbe ©tunbe fotpett. 2flan preffe



cd junÄ<b{l burcf, foc ê ed mit a<$t Sottj gejlofjenen weif en 
Eanbibjucfet t>iö ju einem Viertel .Quart ein unb (affe e<5 
!att werben. 2U« Slrjnei für ftct^enbe unb SSruftteibenb» 
35erfonen «nwenbbar.

B. SBarme ©etranfe.

1060 .  S i n f a c f e r  ^Junfbf.
SDBirb biefer bon (Sxtract Cf. Str. 1067) bereitet, fo 

nimmt man gew&bnlicf einen S^eit Srtract nnb jwei pfeife 
focfenbeö SEBaffer; für Damen ift er, auf biefe Slrt jufam» 
mengefe^t, etwa« ju ftarf, man fefce atfo etwa« mef* 
SEBaffer ju. S3on friftbcn 3ingrebien5tctt bereitet, neunte 
man auf j'cbeö ^funb 3ucter ben ©aft bon brei bi« bic* 
ßitronen, ein unb ein falbe« biß jwei Quart SEBaffer unb 
cht falbe« Quart guten 9tum ober etwa« weniger Straf; 
bom (extern betommt ber ^unfd) einen borjügli(f guten 
©efifmaef. SDtan preffe ben Sitronenfaft burcf ein Du$ 
ober feine« ©icb über ben 3 “^ r / giefe ba« foefenbe 
SBaffer unb junäefff ben 3tum baju unb fe$e bie« auf 
fefwaefe« Sofienfeuer ober in ein 33efä(tnif mit foefenbem 
SBaffer. Der ipunfcf fofl rect>t feif fein, barf aber nie- 
mat« fotfen. 9)ta(ft man ifn ffatt mit rofera mit gelän* 
teftem 3utter, fo wirb er um fo ttarer werben. (Sin jeber 
?unf<f fann bei ber 3ufamntenfei)ung eine geringe Slbwei- 
ffung bon obigem 3utfatenquantum unterliegen, am meijten 
entleibet fier ber ©eftfmaef be« SBerfertiger«.

1061 .  3 3 e rm if< fter  95unfcf .
Durtf eine anfpreefenbe, liebtiefe SEBürje gewinnt ber 

einfache 5̂unfcf ungemein an SBoflgcfefmacf. sjjjan nehme 
fier^u SSaniße, SP?ara«quin, Drangenblütfe, Stofen» ober



Erangenbtütfjcffenj ober bergt. SBaffcr, audj Stnifrtte ober 
Stpfelfinentiqucur. ®ie SSanitte (eine Stange) taffe mau 
in bettt ûnfdj außsictjen, »on bcn Sjfenjcn gicjje man, 
trenn bcr $uitfd) fertig iji, auf otugeö Duantum ein t>at» 
&eß Spij}» ober Siqueurgtaß »oft ooit bcin SSaffer fo riet, 
atß ber ©cfdjmad eß für gut ftnbct, unb »on bcn Piqueuren 
ungefaßt jwci ©pißgtäfer ju.

1062. Sßetn^unfd; .
9)?an »erfcfje bcn einfac ên^unfdjaufobigcßDuantura 

mit einer tjatben gtafdjc ober etwaß weniger meinen ober rottjen 
SBein, woju Sl&einwein ober SDfebot an feinem )Ma$ ift, 
unb neunte bafür etwaß weniger Sßajfer. CSiit jebcr SBein* 
ûnfcf) oerträgt auferbem nocjj ben 3ufafJ »on jenen wür» 

jtgen gngrebicnjien unb wirb babur# im 2ßot)tgef̂ mact 
um fo wertvoller; in faltcm 3ujtatibe munbet er bcfou* 
berß gut.

1063. grudjNfjhtnfd;.
Unter biefen finb biejentgcn, weldje man ftatt bcß 

Cfitronenfaftcß mit SBerbcrijjbccr* ober goljanuißbcerfaft 
(»on rotten gotjannißbeercn) bereitet, für bie SBcmottncr 
beß platten Sanbcß, too bie ©fronen bißweiten außgctjen, 
êrooräû ebcn. Äurdj bie t;ettrbt(>li$e garbe ift tiefet 

sJ5nnfd), wenn nid)t bcr 3ucfcr gefpart ift, ein betiebteß 
©etränl geworben. Stuffer biefen gruĉ tfäften nimmt ber 
einfache "]3unfdt bcn 3nfa§ eineß jebcu anbern grud;tfafteß 
an, woju man jur ©tangung beffetben bie teidjtejle unb 
jwecfmäfigjte SPJetVbe anwenbet unb fooiet baoon jufrfct, 
atß cß bcin ©efdfmacf jnfagt. 2lud> aujjer bcr 3at>reßjcit 
täfjt ftdj gmê tpunftp anfertigen, man nimmt atßbann ein» 
gemalte grueptfafte ober grud;tfprupe; natürlich mufi man 
ttadj bcr ©genfê aft tiefer fj>robufte baß .Quantum beß

19**



3ucferS unb EitroncnfafteS einridjten «nb iim batb feigem,
baio mäfjigcn.

1 0 6 4 .  © i t v g u n b e r ; f p \fy,
Sbtan neunte auf eine gtafdje 33urgunber unb eine 

jjaibe gtafdjc 9t einwein ein unb ein IjatbeS s]3funb 3ucfer, 
ben Saft »on oier Eitronen, ein unb ein §a(beö Duart 
foctyenbeS 2Bajfcr unb ein tjatbeS Duart Slraf ober mofit« 
fd)mecfcnben 9tunt. 9J?an taffe ben 3«^^ mit SJBajfer 
unb etwas Sitronenfaft, audj einem ganj roenig bünn abge* 
fdjaiter Drangen* unb Sitronenfcbate folgen, »ermtfetye ityn 
mit bem übrigen Sitronenfaft, giefje tim burd>, mif ê ben 
äßein unb Straf baju unb jtette î n auf êife 3lf$e.

1065. S t e r » sJ5unfd).
®?an neunte eine giafdfe granj», Dt̂ ein» ober an» 

beren Sffiein, ein unb ein l;atbeS 3̂funb 3ucfcr, ben (Saft 
»on »ier Eitronen, bie abgcricbene ©rfjate oon einer guten 
Sitrone, ad)t Eibottcr, »ier gan$e Eier, ein Duart äßajfer 
unb ein fialbcö Duart guten 9tunt ober Straf, ätian rül;re 
bie Eier mit bem 3udei" gut burdjeinanber, brüefe ben 
Eitronenfaft baju, »ermifdje eö mit bem 23eiu unb SBajfcr 
unb fcljlage cS mit einer ©ddagrutfje auf gelinbem geuer, 
bis es febäumenb in bie £i5(>e fieigt unb auffodjt, ab unb 
giefe wätjrenb beS SlbfdjIagenS nad) unb nad) ben 9t um 
baju. 23cint jebcömaitgcu Sinfdjcnfen mufj biefer Ĵunfdj 
mit bem Söffet aufgejogen toerben, bamit er wieber jum 
©Räumen tomme.

1066. ©ebambfter  ^ltnfcf).
3J?an nimmt tfierju gewötmtidj ben einfachen ûnftf» 

unb »erfährt bamit auf jweiertei ?lrt. 23ci ber einen jün» 
bet man ben fertigen ûnfefj an unb läft it>n abbrennen



ober »ettöfcht ihn ê er, wenn et nicht ganj gcbämpft fein 
fott. 58et bet attbctn täft man einen glühcnb gemalten, 
recht rein abgewifcften eifetnen Sßoljen bartn »crlöfchcu.

1 0 6 7 ,  $ u n f d j * ® r t v a c t .

3J?an nehme auf ein Duart guten Slum ober Straf 
ein unb ein ftalbcö bib jwci fpfunb 3ucfer unb fed)b faft» 
reiche Sitronen, Ibfe ben 3 « ^  mit ungefähr einem SSiertd 
Duavt SBajfer auf, laffe ihn, währbnb man ihn rein ab' 
fdjäumt, ju einem biden Sprup einfachen, mifche fobann 
ben 9ium unb ben Sitronenfaft baju, fülle eb in giafcfjen 
unb »erlorte unb »erpiche biefe.

SDBilt man fpätcr »on biefem ûnfĉ ertract ©cbraucfy 
machen, fo nehme man ein Zfycil Sxtract unb btci bib »ier 
Steile fachenbeb SB aff er.

1 0 6 8 .  C h a u d e a u .  S B e i n f c f a u i n .
SD7an rü(jre neun Sigelbe unb brei ganje Siet mit 

jwölf bi« oierjchn ?oth 3«der, ber abgcricbenen Schale 
einer Sitrone, bem Saft berfelben, einer glafdfe weifen 
SBein (©rare«, tRfeinwein, Sfampagner ober »evcbetten 
Sanbwein) unb nacf Umfianben einer Dbcitaffeoott SBaffev 
flar, fcljtage eb wie ben Sierpunfdj ab mtb fernere il;n auch 
Wie biefcit. Der alb Sauce ff. II. Slbfcf.') ju SWcftfpei» 
fen, fPubbingb u. f. w. gebrauchte St)aubcait untcrfĉ eibct 
fleh non biefem burdf feine bictere 33efd;affrnycit, ju »ei» 
ehern SBepufe man auf obigeb Duantum nier bib fünf Sie« 
mehr jufept.

1 0 6 9 .  3 a b a p o n ,
SD?an bereitet ihn wie ben Shaubeau, nur nimmt man 

ju bem 3nbapon ftatt beb weifen SBeinb SDtalaga ober



Ungarwcin unb mafigt, btcfeö fiifcn 2Beincö wegen, ben 
3uifcrjufa$ um etwab.

1070. Sßüvstgcr ßfaubeau,  (Oiegub.)
3« biefem fefe man fo oicl 3tmmt, ein 5̂aar ©e* 

Würjnclfen unb SWubfatennuf ober SRubfatenblumen ju, 
baf feine Ueberwürjung fattftnbet, nefme flatt beb weiten 
SDBeinö 50?ebof unb »erfahre bamit naef Otr. 1068.

1071. 2lbgebvanntev SSciit.
5D?an nefrne eine ftlafcfe weifen SSein, bie reift bünn 

abgefcfälte Scfale einer ©frone, ein Duentcfcn 
unb 50?ubfatcnnuf, jefn bib jwolf Sotf 3»ifer, laffe eb 
t>iö pm Sofern feif werben unb etwab gieren, giefe eb 
burcf ein Sieb, jünbe eb an unb taffe cb fo lange brennen, 
tib eb »on felbft »crlöfcft.

1072. ©tüfwein.
50?an »erfahre bamit wie »orfteft, nur wirb biefer 

stiebt angejünbet unb abgebrannt.
1073. Sanaroi fe ,  (mit 2ßetn).

5Dfan reibe bie Scfale non einer Drange unb einer 
©frone auf einem fPfunb 3u<Jer ab, tfue biefen in ein 
unb ein fafbeb Quart ÜBaffer, worin jubor jwei Duent» 
cfeti guter £fee, woju ber ßapilaire ober grauenfaartfee, 
welcfen man in einigen Slpotfefen ober Droguertcn be» 
fommt, am beften if, mifife eine glaftfe guten 50?ebof unb 
ben Saft »on jwei ©fronen baju unb giefe cb reift feifj 
burcf ein Sieb-

1074. Sanaroi fe ,  (mit 5Diil(f).
Sie wirb wie bie »orige bereitet, nur nefrne man fatt 

beb SKebofb ein Duart reift gute 5D?ilcf. 2tucf fann bie 
grmftfifale wegbleiben.



1015. @rog.
•Jftan nehme auf eitt JÖuart focbenbeS SDBaffer ein 

Dritttbeii fo »iel SRutn unb ein (jatbcö ']5funb 3ucEer. Sßirb 
bie SWifcbung ju ftarf befunben, fo fe£c man noch etwas 
SBaffer ju, aber nehme auf baS üßafferquantum etwas me» 
niger 3ium unb bann auch etwas weniger 3ud«*

1076. @vog* Sr t rac t .
Sr wirb eben wie ber ‘jJunfcbcxtract gemalt f. 97r. 

1067, nur bleibt ber Sitronenfaft weg.
1077. glt> .

Statt besS SBajferS nehme man ju obigen 3ngrebien* 
jien guteö 33ier, am bejten SBeifjbter. 31* 33ierunb3uder 
foebenb, fo liefe man eS mit jwei Sigelben unb einem 
ganjen St ab unb fe$e junäcbjt ben 9ium ju. 2Bitt man 
baS Oetrcinl fdjäumcnb haben, fo nehme man jwei ganje 
Sier unb ein ©gelb unb föfage eS mit einer Stutze bio juro 
Kuffocben auf betn geuer ab.

1078. SScrebelteS SBarmbtcr,  (^)otntf<|cr
£  p e e.}

2J?an nehme ju fe!>r gutem SBeifjbter ben vierten %bcÜ 
fo »iet weifen 2Bein, ju jwet Stuart giüjfigfeit etwa fünf Siebtel 
fjfunb 3«^er, bie abgeriebene Sc(;a!e unb ben Saft einet 
guten Sitrone, ein ©ttidcfen 3'mrnt, ein ©iaS SDlaraS« 
qnin unb fecbS bis acht Sibottcr. £cit 3»mmt taffe man 
tn betn S3ier einige Minuten totfen, gebe ben Süßetn unb 
3u<fer ba$u, jiefe cS mit ben ©gelben ab unb »ermifebe 
eS mit bem Sitronenjucfer, bem Saft unb SKaraSquin. 
3i* ber Sitronenfaft tlar bagtt gefommen unb fann bet 
3immt ganj { âusgenommen werben, fo braucht man baö 
©eteänt nicht burcbjugtcfjen.



1 0 7 9 .  S B a r m b t e r .
Stuf jebeS Duart 2Bcifj6ier nehme man acht ?oth 

3ucfer, ein halbes Duentchen brei öigetbe unb bie
ganj bünne ^c^atc einer halben ©itrone unb, fott eö mür» 
jig fein, etmaö 3ngmer unb ein spaar ©emürjnetfen. 3(1 
ia$ fot̂ eube SSicr mit fämmtlidjen mürjigcn t̂tgrebienjfcn 
hinlänglich gefättigt unb ber 3«cfo baju gefommen, fo 
jiê e man eö mit ben Stern ab unb giejje e$, wenn e$ 
notfjmenbig tfi, buvd).

1 0 8 0 .  © e i v ö p n t i c ^ e ö  S ß a r m b t e r .
SRan matftt eS »on orbinairent 23ier, »erfefct e$ mit 

etmaS gefchmifctem ober ftar gerührtem 2Jiebt, mürjt cS in 
«Betracht ber ßüchenfaffe mie baö »orige, füjjt cö mit ©prup 
ober 3u<fw u»b e$ rücffichttich be$ 2)te|Ieö mit me» 
niget ©iern, a ls  oben, »ber fo »iel man baran menben 
fann, ab.

1 0 8 1 .  S B a r m e r  © e t m .
Dicfen foche man, mie eS berfetbe Strtifet (A. Statte 

©etränfe) mitt̂ eitt, nur nehme man ihn etmaS biier atS 
jenen, melier in tattern Bnfianbe genojfen mirb.

1 0 8 2 .  © h o c o t a b e .
©tmaS StuSfübrtichcS über bie Slrt ber Slnfertigung 

ber ©bocotabcntafetu mitjut êiten, märe überftüffig, 
meit fie gegenmärtig auf fo mannichfattige Strt bereitet unb 
in fo »etftpiebencn guten unb fdjtcc|ten Dualitäten meit 
unb breit ju haben ift. Die eigentlichen S8cfianbtt)eitc ber 
©Ijocotabentafetn ftnb baS SWebt ber auf ©aracaS, ©t. Do» 
mingo, ©apenne u. f. m. machfenben Sacaobofmen unb bie 
Spätfte ober ber britte SEtjcit fo »iet atS bicö fein putocrifirtcn 
3ucfer, moju nach Umjiänoen noch »erfchicbene Öemiirje,



befottberS SSaniCfc unb aud) etwas 3inunt uttb ©ewürjnei» 
len, wenn cS ©ewürjdjocolabe fein fofl, fommen.

3ur B̂ereitung bcS ©eträntcS ifl eine Spanne unb ein 
frauSgef^nittcncr Duirt am braudjbarjlen, hoch läfjt ftc 
fid; auch in einen Stopf mit einem gewb̂ ntî en Ouirl ober 
einem anbern ©efäfj mit einer ©chlagruthe herfMen. SMan 
nehme auf jebeS Stotel Duart glüffigfeit (2ßa{fer, SKißfj 
ober 2Bcin) jwei Sott» geriebene Shocotabe, fdjütte fte in 
bie fodjenbe gttifftgfeit (äöajfer) unb quirle bieS fo fange 
bis eS föciumenb in bie fpötje jteigt, gebe baS Dbere juerft 
in bie Staffen, quirle »on neuem bis bie Shocolabe immer 
wieber flaumig wirb.

1083. 3)fit(^* ß^ocolabe.
Sflan rüffre jmet Siboffcr unb jwei ganje Gier ftar, 

ttjue ein SBiertcI fPfuub 3ucfer, ein halbes "Pfuttb geriebene 
Sh»c°fabe unb «« Ouart 5Md) baju, lajfe bieS unter be» 
ftänbigem ©plagen mit einer 9lut̂ e auftoihen, riî re eS, 
wenn eS »om geuer fornmt, noch etwas unb giefje baS 
©etreinf in bie Sanne.

1084. SBetn-Sh ocotabe.
SDZan nehme fiatt -JDZiich SBcin unb »erfahre wie »erficht.
Siujfer biefen 3uterettungsSarten braut man bie Sh0* 

cotabe h‘n un̂  vtn'eber auf eine fetjr fchled;te Sßetfe, ja 
man geht fo weit, baf man fogar SOZehl barunter mif<bt, 
um Sh»colabe ju fparen unb hoch h*“rö<hbnb ©ctränf ju 
gewinnen, unb eS gehört aisbann eine fiarfe SinbilbuttgS» 
traft baju, wenn man glaubt man trinfe Shocolabe.

1085. S a  f fee.
SS giebt woht teilt ©ctränf, welches eine fet^e aß» 

gemein auSgebreitetc 33enu(jbarfeit, mit einem foabfotuten,



fogar ü6eratt als ScbettSbebürfniff aller ©tänbe ju betrag* 
tenben ©enuff aufjuroeifett h«t, als ber Kaffee, aber e$ 
flieht aud) leinS, tcebdjeö hinffchtlicb feiner guten unb ffhlech* 
ten 23efdjaffen§eit fo »tele 2lbffufungen erfahren hätte al$ 
gerabe auch toteber ber Kaffee; bieS t»trb Mancher un» 
ffreitig in feiner eignen Haushaltung fd;cn oft genug 
wahrgenommen haben, benn über nichts hott ntan mehr Klagen 
atö über fdffedffen Kaffee. Dft liegt bieö in ber Slrt ber 
B̂ereitung, oft in ber flechten 23efĉ affen̂ ett ber beifpietloä 

wohlfeil cingefauften Kaffeebohnen, befonberS wenn biefe 
uod> baju fehlest geröffet (gebrannt) ober ja oerbrannt 
worben, inbeff am weiffen rührt jener Uebeiffanb burch ben 
3ufaf̂  öou Si^oricn (;«> wo biefe nicht genug ju tabelnbe 
©rfparuitgSfucht einmal feffffehenb eingeführt iff, wirb man 
auf ben ©enuff eines guten Kaffees auf immer SSerjicht 
leiffen müffen. 3Me 2){occa*Kaffeebohncn finb bie beffet», 
nächff biefen bie offinbifchen (3a»a) unb bie, welche auf 
beit weffittbifchen ûfetn waepfen.

©S iff eine unerläßliche 33ebingung, baff man bie 
Sßoffnett in einer Kaffcetrommcl treffenb rbffe ober brenncy 
fo baff ffch alle egal unb nur bunfelbraun färben, aber nie* 
malS bt'S jum ©chwarjwerbett gelangen. SUtan fchütte ffe 
fogleich heraus, rühre ffe um, baniit ffe nicht nadjbrennen, 
unb halte ffe habet fo tiel wie möglich »erbedt. SDtan 
ntahle »on ben in »erffhloffenen Söiichfen ober glaffhen auf* 
jubewahrenben, gebrannten Kaffeebohnen nur immer fo tiel 
a ls  man gerabe ju einem 2)?ale bebarf, nehme nach Um* 
ffänben unb Mitteln ein Soth auf jwei bis brei Waffen, 
unb fteigere ober mäßige bieS Duantum, je nachbem baS 
©etränf ffarf ober ffhwach werben foH, wobei eS eine 
Hauptreget iff, baff baS SluSjieffen ber aroittatifcheu ©toffe 
aus beut gemahlenen Kaffee oermittetff beS barauf &u



bringenbett ftarf focbenben SOBafferS entfprcthenb wirffartt 
f e i ,  unb hierbei baS fia rfe  SluSftr&men ber K äm p fe  utib 
baS baburcb bew irfte SSerfltegca jener g cijtig en , arom ati- 
fchen (Stoffe ocrmieben werbe. 2 )a lje t  w irb ntan »errnit* 
ietft beS g iltriren S  burch einen a u f ein ©pifcfteb geftettten 
leinenen ober bar^entnen © c u te l , m an m ag ihn fo gut 
»erbccft galten, wie man w o ß e , ober baburrf), wenn man 
ben gemahlenen Kaffee fo<bt, ilm  m it etwa« fattcra SBaffer 
ü bergiefjt, um baS Klarwerben ju  beförbern, niem als ein 
fo gutes © e trä n f erhalten, «iS wenn ber Kaffee au f einer je $ t  
fehr aßgem ein befannten Kaffccm afthine bereitet w irb. 9 t ia  
burd) biefe SBereitungSart taffen fttb jene, oben aufgeführt* 
SSortheile erfolgreich er jie ten , fowie jene Stachtheile ju o er* 
läfjlich befeitigen, wie es fleh au s ber Sonftru ftion  einet 
jeben  $wetfmäfjig gearbeiteten Kaffeemafthine ju r  © enü ge 
ergiebt. 2 ) ie  einm al fertige K affeftüffigfeit fofl wohl bist 
unter ben © ieb grab htifi w erb en , aber niem als mehr b ü  
ju m  w irtli^ en  Kothen gelangen.

1 0 8 G . X^ee.
SBcnn biefer auch feine fo grofje fHufsanwenbung hat, 

wie fie ber Kaffee unter aßen ©tänben gefnnben, fo hat 
er bod) eine grofie SluSbrcitung unb entfliehen »iele 93er» 
ehrer aufjuweifen. 93on ben unter fehr oerfchiebcnen ©or­
ten oorfommenben jwei Jpauptarten, bem grünen unb bem 
braunen ift »on bem erjtern ber #ahfan» unboon 
bem jweiten ber êccot̂ ee »ortrefflich, both ber befte ifi ber 
gu Sanbe eingeführte fogenannte Saraoanenthee. Sin nam­
haftes ®ewid)tSquantum ber fehr troefnen £hceWätter im 
Sßergleich }u einem gewiffen glüffigfevtSmaafi feftjufteßcn, 
Ware unsuoerläfjig. 3D?it einem Duentdjen guten 
lajfen ftch mehrere Waffen gutes ©etränf



®ie 9lvt bet 3u&ereftttng f>at weitet feine fonberli# 
auffaflenbcn Jtbweidmngeu «nb eS tfl baS §aupterforberaiff 
hierbei, bafj, wie bei bera Kaffee, bie aromatifcben ©toffe 
in wofjt »erfcfctoffenen ©cfäfjcn gut auSgejogeu werben, 
mithin, bafj baö SBaffcr ftarf foc§enb barauf gegoffcn werbe, 
abct »on ba ab niemals rneijr bis jum Kod;en gelange 
Slufjerbetn bafj ntan ben £&ce wie ben Kaffee ganj natür» 
ii$ nur mit 3««*« geniefjt, »ermifdjt man iijn auctj wie 
biefen, mit 5Jlum, 3u<fcr unb SWil<$, aber abweidjenb »on 
bem Kaffee wiirjt man beu SEtjee aucfj fjier unb ba mit 
SSaniffe, Drangenbiüt()e, 3»mmt unb bergt, ober mif$t ifjti 
mit Sitrouew ober Stpfetfmcnfaft.



3 u m i t ; t ß f i c r

© i e  netfcfnebcnen (Stnrnadjearten Der 
gtUd>tc, Der g r u d j t f a f t e ,  g ru cß tm ann c la *  

Dnt jf. jc« in  3«<fer  unt> berm it te l f i  Des* 
Söaf fer  bampfßaDeS,  Der Jyritcfjte in ß f t ’ig 

unb S3ranntn>etn, Der Jyrucf )fa l l ette  

u. f. in«

SSott wefeutiiefjem Ŝ ußen für riefe ©tänbe tfl baö 
SBcfanntfein mit ben »ergebenen Sinmacßcarten ber un3 
»ott bet Statut gebotenen mannigfachen, genießbaren fpftatt» 
jenßoffe unb bieö befonberb mit bern ßinmaeßen ber grüeßte 
ober Sonfctte« Slußerbem baß biefe einen großen $ßeitbc$ 
®effert$ bifben, auch mancher leibenben ober tränten 5̂er<- 
fon atä Svquicfung bienen, erfcßcincit fie fowoßl ald fetbfl» 
ftänbtge Sompote, foroie aW SSerjierung biefer Strt ©peifen, 
aucß werben fie afö ein ßixßft notßwenbigeä 93eßanbtßet( 
jur B̂ereitung riefer 2trtcn oon Stießlfpetfen unb »irffteßen 
23actn>erfen unb aueß jur Sluöfcßmücfung berfetben gebraucht,



Wie «tan bie« ttt bcrfcfjiebenctt 2tbfc$nitten btefeö SBerfeS 
bemerfen wirb. So »eit e<5 bet 3taum jufüfjt, fotfen bie 
nüfclichften unb gebräuchlich flcn Sinmacpearten bet grüßte 
pier flehen

Saß Sinmacpen ber grüßte in Buicr erferbert unbe* 
bittßt feinen 3 “<to i« §inreid)enber Quantität, ©ne jebo 
gruept mufj mit bern bi« &u einem biefen ©prup einge» 
festen 3ucfcrfub »oöfommen gebeeft fein, wenn fle ftdj 
auf bie Sauer gut erhalten foff. 33ei mangetnbem ober 
bünnftüfftgem 3ucferfub »erbirbt ba<J “probuft unoermciblich, 
Weif bie Saure unb geiftige Sigenfcpaft bet gruĉ t »ege« 
mangefnben 3ucferftoffe« feinen außreiepenben ©egenfafc 
ftnbct, mithin übet furj ober fang nofpwenbig in ©äprung 
gerätsen niufj. — Sin luftbiê tet Serfcptnfj bet ©efüfji 
ift befonberß bei benjenigen ©egenftünben anjuratpen, Weid)« 
bermittetft bet SBafferbämpfe in bleiernen Sücpfen ober 
wcitpalfigen gtafepen eingemacht werben, boeb fönnen pierja 
nur außerfefene, nicht angeftofiene grü(pte, ftifcb bont 
Saume gcpfliicft, gebraucht werben. Sß ift biefe bermit» 
tefjt ber SBaffcrbämpfe bewerfjtefligte, neep ni<bt fange be» 
fannte Sinmacpeart, bie auch bei ben ©cmüfen angewenbef 
wirb, bcßpolb öfter« mifjratpcnb, weit bei bern Sinwirfen 
ber Sümpfe ein Serfepen gefchchen ift ober fcplecpte sJio* 
turprobufte baju genommen worben finb.

1 0 8 7 .  © t ö n e  P f l a u m e n  i n  3 u c f e r  e t n j u *  
m a cp e n .

Sin entfprecbenb jiemlicp reifer, aber ja nicht über» 
reifer 3 uftailb tiefer, unter ben Üßamen DPeinccfaubc 
borfommenben bortrefflicben "Pflaumen ift eine uotpmenbige 
Schrägung bei bem Sinmacben berfefben. Sßacpbcm man 
bie beftimmte Ouantität folget frifcp oom Saume gepflüefter



Pflaumen beifamtnen ^at, flû c man »on fettigen bie 
©tengel t>tö jur £alfte ab, buribfletbe bie grüßte an nteb* 
rcren ©fetten mit einet ftarfen Uiabel biß auf ben ©fein, 
t£ue fte in ein genügfatn gerättmigeß, am beften fupferneß, 
unoerjinnteß ©cfäf (fuppetförmigen teffet), giefjc întei» 

êttb fatteß SBaffer barauf ttnb taffe fte auf bem geuer 
biß junt Sluffot̂ en gelangen, ©obalb bteß erfolgt (fl unb 
bie Pflaumen in bie Jpöfje loramen, jietie tuan fte rom 
geucr, tbue fte in ein irbeneß ©efebirr unb taffe fte in 
bemfetben Söaffer biß junt folgenben Sage flehen. Sann 
fefce man fte mit bemfetben SSaffer wieber auf anb taffe 
fte auf fĉ roatfyem geuer jteben, beamte wobt, bafi man bie» 
jenigen, welche ft<b weicb anfübten unb worin ein 9label* 
fnopf teiebt cinbringt, fogteicb außbebt unb in lalteßäßaffer 
t̂ ut. 3ft bteß mit allen Pflaumen gefaben, fo taffe man 
fetbige auf ©iebe ober Surcbfibläge gut troden abtaufen.

Sann foetfe man »on einer bem ©ewidjt ber Pflau­
men gleichen Quantität 3udcr mit SSaffer (brei pfunb 
3ucfer unb ein .Duart SBaffer) einen flüfftgcn ©prup, taffe 
mit biefem bie Pflaumen einige Sfttnntcn foeben, ft̂ aumt 
fte befonterß red)t rein ab unb taffe fte mit Papier über» 
beeft biß jum fotgenben Sage an einem tauwarmen Drte 
flehen, bannt ber 3uiferfub reibt eittbringe. Sann taffe 
man ben ©ub »on ben grüßten rein abtaufen, fed>e it>n 
unter aufmertfamem ©d)aumabnet;mcn fo weit ein, bafj er 
jmifd)en büntt* unb febwerftüffig bie SWitte âtt unb »er» 
einige itw wieber mit ben griiebten. Saffclbe SSerfâ ren 
wieberbote ntan am näcbftfctgenben Sage, taffe aber bteß» 
mat bie grüßte mit burebfotben, befeitige ben @^aum, 
jiebe bie pflaumen felfr bebutfam auf ©iebe ober Sürth* 
ftbläge, taffe je t̂ ben 3«cterfub einen fottben ©rab ber 
©intotbung enci^en, bafj er einem bitJen, reibt ftaren,



weifen Sprup gleicht, unb mit biefern bic Pflaumen no# 
einmat bi« jum Sieben gelangen.

3fi na<$ SS erlauf »on einigen Sagen fein ©äffrung«'- 
ftoff ber grüßte bemerfbar uub §at ber 3uderfub jene bid- 
flüffige fiare Sigenfd>aft bemalten, fo lege man bie grüßte, 
Welche i6re pbfcbe grüne natürliche garbe bemalten haben 
foßen, in bte baju beftimmten (Sinmacfiegläfer ober porjcl* 
lanenen Sijpfen gut georbnet, giefje ben 3n«ietfub barüber, 
fo baff biefer bie grüßte reichlich bede ober barüberftebe, 
lege ein in ütum ober gran;\branntweitt getränfteö runbe« 

âpierblatt barüber, überbinbe bie ©efäjje mit anfgeweidfj* 
tcr <Sd;n>ctud= ober 3tinb«blafe unb, wenn biefe troden ift, 
mit Rapier unb bewahre ba« Sonfeft an einem troduen, 
füllen Drt auf.

3u bemerfen ift, baft ba« Sinfoĉ en ber grüepte nie* 
mal« in ocrjtnnten ober irbenen ©efäfen gefcpê cn barfj 
in »erjinnten ©efdjitren »edieren bie grüßte it>re natür* 
liehe garbe unb c« ift ba« @infotf>en be« 3«dcrfubeö ge* 
falfrbrobenb, meii hierbei ba« 3 'ntl f»ch febr leicht ablöfen 
fann. Slbcr eben nocp mistiger unb gefabrbrohenber ift 
e« für bie ©efunbfteit, wenn man bie einjumacbcnben 
Sachen lange in unoerjinnten ©cfäfjen ftĉ en läft. (£iit 
unoerjüglicbe« Uebcrjiê en in irbenc ober porzellanene Schüf» 
fein ift bâ er b&<hft not̂ roenbig unb barf unter allen Um* 
ftänben niept »erfäumt werben. 3« irbenen ©efäfjcn grüebte 
ober anbere Stoffe cinmadfen ju wollen, wäre ganz jwed* 
Wibrig unb fehlerhaft, ein Slnbrcnnen be« 3udcr« wäre 
hierbei bie unoermeiolicpe golge.

1088. Mirabel len in 3ucfer einsumadjen.
Man nehme reife, aber burchau« nicht überreife Mi* 

rabelleu baju, burchftechc fte, wenn man bie Stiele abge»



pftiitbf pat, mit einet 9?abcl an mehreren ©teilen, tpue fic 
in glufjwaffcr, fege fte auf« geuer nnb taffe fte bis junr 
Sluffotpen gelangen. 9?atpbcm fte in bem äßaffer gehörig 
erfattet ftnb, taffe man baS SBaffer rein batten abiaufen, 
lege fte in einen 'Jtapf uttb gtcfje einen, »on einet im ©c* 
Wicpt bet grüßte gleichen Duantität 3uder gefoepten, 
bünnpjfigen Sitff^fub, wenn biefet noep lauwarm tff, 
baritber. Slm folgenben Sage giefje man' ben 3ucfcrfub 
rein tten ben grüipten ab, foepe ipn fo weit ein, bafj et 
anfängt fepon biefftüffig werben ju wollen, aber notp fei* 
neSwegee wirflid; ftpwerflüffig ifl, unb ttcreinige ipn bieS» 
mal aber peifj micber mit ben Pflaumen. 2lm brttten ober 
ttierten Sage hierauf toebe man ben abgegoffenen 3«^erfub 
bis ju großen perlen ein, fo baß er bei bera Slufjiepcn 
mit bem (finmacpelbffet fiep fepon ftpwerpjfig jeigt, unb 
taffe in biefera bic grüepte, unter forgfamer ©eaeptung beS 
reinen SluSftpäumenS, einige Stale mit auffoepen. Seraerft 
man nafp einigen Sagen nitptS ttoit ©äbrungSffoff unb ift 
ber 3»cferfub flar uno bieffeimtg geblieben, fo fuße man 
baS Sonfeft in Stnraatpegläfcr ober porgettanene Sopfe, 
bebetfe ben gmpält mit in granjbranntwein getränftera '}3a* 
pierbtatt unb »erftpltefje bie ©cfäfje mit Slafe unb Rapier, 
Wie eS ira »origen 2lrtifel ftept.

1089. ©laue Pflaumen in 3ucfet einjw« 
maepeu.

gaff reife Pflaumen, in welchen ftep bet ©tein leicht 
lofi, werben oben eingefebnitten unb bet ©tein unten an 
bet ©tielfeite perauSgeffofcn. £>ann foepe man auf ein 
fPfunb Pflaumen ein fPfunb 3ucfer ju einem flüffigen 
Sucfcrfprup, fepütte bie 'Pflaumen pinein unb baffe fte unter 
beputfamen ©tpütteln ober fpin« unb Jperbewegen bis jutn



©{«begrab gelangen, aber nicht wirfticb lochen, wobet man 
forgfältig fccn ©cbaurn entfernen muff. 91m fotgenben Sage 
toieberbole «an baö 9ltgiefjen unb Sinfocben be« 3uder>* 
fubeö, tote eö in ben beiben »orbergebenben 9trtifein auf* 
geführt tft, baffe bie Pflaumen, aber jugebedt, einige S0?afe 
bamit auffod̂ crt, entferne ben ©(baunt, fodje nach einigen 
Sagen ben abgegoffencn 3 « ^ rfub bi$ jur Karen, ferner«, 
ftüffigen ©ubfianj ein, vereinige ifm fef>r bê utfam wiebet 
mit ben grüßten unb beenbe bie ganje Bearbeitung rücf- 
ficbtticb beö Sinfüßcnö, ©cbiiefjenb unb Ueberbittbenö wie 
ei »orbin gefaßt ijl.

1090. Srodite ober canbirte Pflaumen.
Sie Pflaumen werben juerft wie bie »origen bebau» 

beit, bo<b nimmt man jum 3udcrfub weniger 3uder, etwa 
jwei Sritttbeite fo »ict aiö »orbin angegeben tji. 'Dian 
baffe n*ac| gegebener Bearbeitung bie Pflaumen reĉ t rein 
abtropfen, watje fie in reeftt fein geftebtem 3udcr, fefce fte 
auf Btecbe unb lajfe fte auf bem Dfen ober in einem 
äßärmfpinbe ober wo bie ©etegenbeit baju ijt, fo lange 
fielen, biö fie ganj troden geworben ftnb, bergefialt, bafj, 
wenn bie eine ©eite .getrednet ift, bie Pflaumen umgebrebt 
werben. 9tm beften bewerfftefligt man bieö auf Soften, 
©inb bie Pflaumen ganj trodeit, fo lege man fte in mit 
Rapier auögefegten ©tbacbteln. Sen 3«< «̂f«b tann man 
ju etmaö 9tnberem benufjen.

1 0 9 1 .  P f l a u m e n  i n  S f f i g  e i t t j u m a d j e n .
£ierju wähle man ebenfaßä febone grofe reife 5̂flau* 

wen. SDtan febneibe »on ben grüßten bie ©tiele jur £äifte 
mit ber ©djccre ab, burtbfieebe fie an mebrern ©teßen 
unb lege fte in einen grofjen ©teintopf, giäfcrne £>a»en



ober waß mau fonfl baju beftimmt ßat, mit (Skwürjnctfcrt 
unb 3 ‘nimt untermifcßt. ®amt neßtneman auf febcßDuart 
guten ftßarfcn SScineftig ein unb ein ßatbeß $funb 3utfet 
unb fo biei Giftig, baß bie Pflaumen ttatß bem Stufgießen 
bööon übcrfcßwcmmt merben, focße Giftig unb 3ucter ju- 
famntcn auf, ftßäume ißn gut ab unb gieße ißn focßenb 
über bie eingelegten Pflaumen. Slm fotgenben £agc wte- 
berßete man baß Stuffotßm unb Uebergießeu beß ©ftigß 
auf biefetbe 3Q3eife, ßingegett bei bem tweß cinmat wieber* 
ßotten Stoßen lafte man bie Pflaumen mit auffoeßeu 
ober fo tauge jießett, wie fte eß oertragen tonnen, um nttßt 
ju weieß ju werben. 2)ieß muß man befonberß ju öcrßit» 
ten fueßeu, wenn mau in ber 3ufunft feßöne gftigpftaumen 
unb fein 5DIuß ober aufgemcitßte ©tiiefe genießen Witt.

©ottten fieß bei biefer öinmacßeart naeß tangerer 3eit 
fernige Sßeite bitben, fo gieße man ben Sftig beßutfam 
ab unb bureß ein teineneß £ucß, tafte ißn auffotßen unb 
gieße ißit tatt wieber über bie Pflaumen.

1092. Pflaumen in ©ranntweiit  etitju» 
nta cß ett.

Sitte grüeßte, weteße in 3ucterfub eingematßt worben 
unb babei befonberß ror bem 3u>»eicßN>crben in Sltßt ge­
nommen ftnb, tonnen fpäter in ©ranntwein gefegt werben. 
Slm beften eignet ftcß ju biefer GEinmacßeart guter gran&- 
branntwein ober rectificirter SBeingeijt.

$?au tafte bie Pflaumen in ißrein nafürtießen 3ußanbe, 
bureßfteeße fte an einigen Stetten mit einer Siabet unb 
bearbeite fie fo, atß wenn fte in 3mtcrfub eingematßt wer­
ben fottten, boeß mit ber Slbwcicßung, baß man auf jebeß 
5̂funb Jrueßt ein ßalbcß biß brei ©iertet f̂unb 3 l<i‘ter 

nimmt, unb bie ju wicberßotenbe Umtotßeprocebuv beß



3ucfcrd »ietlei t̂ nur einmal erfolgt, boĉ  §üte man fidj, 
bafj bie grüßte nic$t ju »cid; »erben, »eil fie in bem 
©ptritud nadj»ei$en. Stacpbcm man bie Pflaumen »c*n 
bem 3 “cfcrfub tyat abtropfen laffen unb fie in bie baju be* 
fiimmten ©cfäfje (£a»en ober »eitpalfigc glaftfjen) gelegt 
f>at, lajfc man ben 3wfer f° weit einfodjen, baf na$ bet 
S3ermifd;ung mit bem S3rannt»ein faufein'Pfutib gntd;t eta 
falbes biö bret Viertel 3̂funb 3«cler, unb ein ©rittet bis ein 
fialbed Duart 93rannt»etn) fo »iel ©ub bleibt, bap bie 
barnit ju ocreinigenben grüßte »öflig baoon nberfpült »ei­
ben. ®en S3rannt»ein giefje matt ju bem 3ucfcrfub»cnn 
er nodj aiemtid) »arm ift, unb bad ©anje feilt ju ben ein­
gelegten Pflaumen, unb verfehltere bie ©efäfje mit pfropfen, 
unb erweichter 23Iafe auf bie bemufjte Slrt.

1093. ©anj e  Slprifofen tu 3«^bb etn$u»
m a d> e n.

SBiff man bie Slprifofen ganj einmachen, fo »äh& 
man fold;c bie »ohl fchon gelb finb, aber noch nicht ihre »dlligc 
Steife erlangt fyabcu. SDtan brüefe burch einen baju ge­
malten Sinfchnitt ben ©tein beraub, burchftcche biegrtichfr 
hin unb »ieber mit einer bt'cfen Stabei unb laffe fie iu 
einem grofjen ®efd;irr mit »ielcm SDBaffer auf bem geuer 
anfochen, jielje fie fogleidj an bie ©eite bed geuerd unb 
beamte forgfam, bafj bie grämte je nach if>rer eher ober 
fpäter erlangenben SBeichheit, jur rea;ten 3«t audgejogcu 
unb fofovt in faltcd SBaffer gctlmn »erben, »obei man 
fid) ber Stabeiprobe, »ie ed in Str. 1139 gefagt iji, be» 
bienen fann. ■ ©inb bie Slprifofen alle auögcfyoben unb ift 
junädjft bad SSaffer »ermittcljt ©iebe ober ©nrĉ f̂ ldge 
gut abgelaufen fo foche man auf jebed f̂unb gru<ht ein 
f̂unb 3«cfcr jum fch»ad)cn ©prup, taffe bie grüßte hier-



mit einige SWale ntit ben bemühten SWücfftd̂ tett burdjfoc&en 
unb wicberljole naefy einem ober mehreren £agen baä Um» 
fodfen, überhaupt bte gattje Bearbeitung beä Cfonfeltcö 
Wie eS in -Jir. 1087 unb 1089 aufgcfüftrt ift.

1094. £ a l b e  SIprifofen in 3ucfcr einju»
m a  cf> en.

£icrju neunte man f(̂ 6ne liocljgefbe ?lprtfofen, bie reif, 
ober nit̂ t überreif ftnb. 9J?an ftpeibe fie »on einanber, 
nehme ben ©tein lierauä, fetale fte ganj bünn ab unb fodje 
fie, wenn fte im obigen 3upnbe ftnb, olwe SEBettereö in 
einem ftäffigen 3ucferfnb naef; ben bemertten Siegeln. 2(pri« 
fofen, bte ftart unb noc§ feljr unreif ftnb, muffen »orljerin 
SSaffer l>inlängli<$ »ovgefoĉ t toerben, beoor man fte in ben 
3ucferfub bringt. £at man jnncitftjt mit btefern bie nipi* 
gen Umfodfcproccburen bunbgeniacfyt, l>at ftd> bie gru$t 
bei cntfprecjfcnber äßeicpfictt pön gan$ erhalten unb ifi ber 
3uUerfttb trejfenb ftpmerpjftg unb Har eingefotten geblte» 
ben, fo beenbe man bie gattje Bearbeitung natp ben. gege* 
benen Borfdfriftcn, toobei bei btefern Sonfeft nocf> 3n be» 
merfen ift, baß man bte ©teine ber Stprifofen auffdjlägf, 
ben Kern ßerauSnimmt, i§n brüllt unb abjießt, biefen bei bent 
lebten Sluffocßen ber geübte mit baju ttjut unb fofort bei 
bem Scnfcft mit cintcgt.

1095. Slprifofen in Branntwein einju*
m a 6) e it.

T>ie Stprifofen unterliegen berfetben Borritßfung nrie 
r8 in Sir. 1092 gefagt ifi, b. ß. man bunßfiit̂ t fte an 
mehreren ©teilen, lodjt fte feßr befmtfam, baß fte not$ 
ettoaö l)art(icf) bleiben unb fe£t fte mit ben befannten Sie» 
geln in 3 utf erfub, (auf ein ‘Pfttnb grup ein ßalbeS bin



brct Biertet f̂unb 3u<frO- 9?ad)bcm man fe, fobalb fte 
trocfen abgetaufen finb, in weiten ©cfäfjcn georbnet hat, 
laffc man ben 3«^^fub bis jttr 'JScrtprobe (wenn et baö 
Slnf elfen grofjer runber perlen hat), einfachen, öermifche 
if>n auf jebeö ipfunb grudft mit einem drittel bis einem 
Ratten Duart »ortrefflichcn Branntwein, füCte bie ©ubjianj 
(alt über bie eingelegten Slprifafcn unb »erfdjlicfje bie @e* 
fäfje mit pfropfen unb weither 33lafe- — 23ill man unreif« 
Slprifafen in Branntwein cinmaefjcn, fo lege man fte Porl;et 
in eine Sauge ton Büd;citer Slft̂ e, um bie bärtige $aut 
fibreiben ;u fannen.

1096. Slprifofeu in ©ffig ciitjumac^cn.
2Jtan bĉ anble bie grüßte wie oben, ohne fte weites 

in 3 ubberfub einjuntadjen, fonbern lege fte nach ben bereits 
in 9tr. 1091 gegebenen Borfdjriften in bie jum Stnmachett 
bejtimmten ©cfäjje, gieffe ben mit 3«ifer aufgefoĉ ten, auö« 
gebäumten Grffig (aufcinDuart ftarfen ÜBcinefftg ein unb 
ein ImlbeS f̂unb 3ucfcr} foĉ cnb barüber, taffe bei bet 
SBieber̂ otung bcS SlttffadjcnS beS SffigS bie Slprifafen mit 
aufflcficn unb fte junächft fo lange barin fteben, als eS 
ihre natürliche Besoffenheit, um nicht ju weich $u wer* 
ben, ertaubt, unb beenbe fofort bie Bearbeitung wie bie ber 
©jfigpftaumen.
1097. Slpvtfofen »ermittelft beS ®ainpfba<= 

bcö einjumachen.
£>ierju gehören als h»<hft nothwenbig bie jttr t?(uf- 

itahme ber grücl;te befttmmten ©efäfje, woju ftd; am beftrn 
recht ftarfe gläferne glafchen, ober »oit ftarfem (Sifenbled) 
gefertigte Bitchfen eignen, ©rjlcre. tnüffen weite, grabe 
auffieigenbe fhälfe hoben unb ohne alte gehler fein, bannt 
fte im ©ampfbabe nicht jerplafcen, unb minbeftenö ein Duart



Sntjalt faffen. 3Die Süchfen müßen fünf bid fed;d 3otf 
£öhec »ier bid fünf 3oß »nt Surdftneffer unb einen 
Dccfel &um luftbî ten SerliSthen âben. 3««» Serfdjluß 
ber gfafcßen gehren fehlerfreie pfropfen »om bcßctt Korl 
nnb ein luftbidßer Stitt »oniparj, êch, Staßir unb STalg ober 
»ott ungelöstem Stall unb weitem Käfe. Dad ald Dampf* 
leßel bienenbe ©eßhirr muß einen gcraben, feßarflantigcn 
Sobcn, gerabe aufßeigcnbe SBänbe unb einen gut Site» 
ßcnben Dedel ĥ ben.

Sßachbem man im Scß§ audgewähtter guter grüchte 
iß, melî e fo eben bont Saunte gepßüctt ßttb, »ermcibe 
man hauptfadßS bad »tele Setaßen, fud;e, mettn man ße 
ganj einma<hen will, bie ö̂ctjfl möglicbße Quantität in bie 
©efaße ju bringen, meil ße burd; bad Dampfbab bebeu* 
tenb jufammenfadenj bester iß ed »orjujiehen, wenn man 
bie §riidjte in Hälften einmadit. 3ß bad füllen auf bie 
Slrt gefchel;cn, baß man aud; ein £l;cil ber aufgefthlagencn, 
abgebrühten Sterne ber 21prifofen mit eingelegt hat, (wobei 
man ßd; in Sicht ju nehmen hat, baß man nicht ju tiel 
Suft auffangc unb in bie ©cfäße bringe), fo läge man, 
wenn ed Süchfen ßttb, btefe fchneß oom Klempner oerib* 
then. ©inb ed glafchcn, fo muß ber in warmem SBaffer 
etwad erweichte pfropfen ßarf h'tteingeSlagen unb mit 
ßarlem Sinbfabcti überd Strcuj wie eine &bampagnerßafd)e 
überbunben werben, iß ed aber ein ber ©ampfhifce wieber* 
ßehenber Kitt rott Stall unb Stäfe (f. oben), fo miiffen bie 
glafdfcn aud) fogleid) »erlittet werben.

9?a<h bem güßen tommen bie ©efäße fogleich in ben 
Dampfleffel, bie Süd;fen in boppelter ober breifaeßer Sage, 
bie glafchen hingegen müjfett aufrecht geßcKt unb bie 3wi* 
fehenräuuten mit §cu, ©troh ober Dükern jutn geßpalten 
audgeßopft werben. Dann gieße man fo biel lalted äßajfet



barauf, bafj btc glaftpen btb jur £ä(fte ber pfiffe ba»o« 
befpült »erben, botp bei ben 33ücpfen fattn bab SBaffe» 
überfielen, bebede bab ©anje mit £ücpern, fcplicfje bab 
©efäfj mit bern gut paffeiiben £>ede(, auf welkem matt 
ein fepmereb ©eroiê t jum fcflern SSerfcplufj legt unb bringe 
bab ©anje auf bab geucr. Sebalb bab aBaffer anfängt 
ju teeren, taffe matt eb noep einige -Kumten ganj fatpte 
foepen unb entferne bab ©efäfj fobann »om geucr. Sffienn 
aßeb falt geworben ijt, öffne man bab ©efepirr, tteprne bie 
©efäfe peraub, »tfepe fte gut ab unb bringe fte an eine» 
Julien trodnen Drt, bte glafcpen auf bie ©eite gelegt, 
bamit fttp bie grüßte weniger brüden.

2lße auf biefe ?lrt eingematpten grüepte, grutptfäfte, 
grucptntarmelaben, überhaupt alte f̂lanjcnjloffe paben, 
tuenn fte gut erhalten ftnb, rüdfiepttiep tpreb bepaltenen, 
Itatürlitpen frtftpen ©efepmadeb, beit SBorjug »or aßen übrt* 
gen eitigemaipten Stoffen. 21ucp Xpterfloffe (affen ftep auf 
btefe Slrt in allen möglicpeu 2)imenfionen in gvöfjem @e« 
fäfjen naep ber Slppertfcpen SMctpobe fepr ttüplupfürbie 
SKarine einmaepett.

1 0 9 8 . 9lhv»f rt
V *  f *  *  b *  V f  i  £  X wt ? ( £  b  t p  t  t i  l  » t  m  f t  ä *.► . . .  j  ky w u«

£ierju nimmt man gern reept reife ober auep fĉ ott 
überreife grüepte, folcpe ftreiepe man optte üßeitereb burep 
ein Sieb; parte unterretfe Slprifofen müffen inbefj »orper 
»eiep gefoept »erben. Slttf ein jebeb fPfunb Slprifofetttnufj 
nepme man ein palbcb fPfunb fein geflofjcncn 3uder, »er« 
einige betbeb unb foepe eb unter beflänbigent Küpren ju 
einer f» biden Subflatt} ein, bafj ein pitieingefledter @c» 
genflanb bart'it aufreept fiepen bleibt unb fiep btc 2t?arme« 
labe tont ©efepirr ablofl. SKan fütte fte in ©fäfer ober 
porjeßanene Söpfe, flreicpe fte oben glatt, belege fte atu



fofgenbett S a g e  m it einem ^ a p ie r b ta tt ,  »etdjeß ju oor in  
giranjbranntw rin  geträn ft » o r te n , unb überbinbe bie © cfäfje  
m it erweichter 33tafe unb fpätcr m it R a p ie r .

10 9 9 *  S t a c h e l b e e r e n  in  3 u c f e r  e i n j u m a ^ e n ,
Sftan nehm e hierju  fotche © tachetbeeren, bie jicmtich 

außgebitbet, aber bo<$ noch unreif ftnb, p p e t e  bie © tic te  
unb 93(üthen bauon ab unb taffe flc in einem geräum igen  
© cfd jirr  m it Stetem SSaffer a u f beut g eu er biß $um 2tu f-  
fodjen g elan g en , jiehe fte fobanu juriief unb b e m a le  fte 
Porjügtictj » o r bem 3 e r» c tc b e n . Ü)?an th «e fte bafter fo* 
gleich in fatteß SBaffer unb auß biefern au f breite © iebc  
ober © urepfchtäge ju m  Jlbtropfen. © a n tt  foepe m an sott 
eben fo »ict 3 « r f e r ,  atß bie rohen Jrü cb tc  gem ogen, einen 
bie SD cittetpfe j» tfcp en  büntt» unb fcp m e rp jfig  pattenben 
3ttcferfub  unb taffe bie Stachelbeeren  m it biefern fepr be- 
putfarn burcppröjetn. © ie  bteiben atßbann einige S a g e  an  
einem  » a rm e n  D r t  flehen unb eß erfotgt baß U m tob en  
fom ett eß baß ß o u feft uöthig tnaept,

t l OO,  © t a  cf) e t  b e e r e n  s e f m t t l e T f t  b e 3  B a m p f -  
b a b e ö  e t n j u r a a e p e n .

Stfefe fantt m an auch i«  gewöhnlichen S t a f f e n  ein­
machen. 9J?an nehme fotepe ©tachetbeeren, » i e  fte ber po­
rig e  Strtifet angtebt, fuche bie möglich ft gröfjte O u a n titä t  
in  bie © efäffe  ju  bringen, P erio d e fte tuftbiept, briuge fte 
in  baß £>am pfbab, » i e  eß in  sJ t r .  1 0 9 7  b e tr ie b e n  tjl uub 
lege bie glafcpen nach ü b e rp n b e n e t © am pfbabprocebur, 
W o b e i baß S Ja jfe r  inbeff tittr einige ?tugenbticfe lop en  b a rf, 
gu t »errettet in bett S etter, ©olcpe ©tachetbeeren ftnb 
a u fe r  ber 3t«hreöäeii «» 3 “ r t «  gefchmort bett frifepen gleich 
ju  achten.



1 1 0 1 .  $ f t r f i f d ; e  t n  B t t c f e r  e t n j u n t a c f f e n .  
5J?an p ite  ffcfj »or überreifen w e tte n  grum ten. B ia n

fdjneibe tote g r ü ß te  »on einanber, netjme ben © te in  p ra u ß , 
j i c p  ober fd)äte »on ben g rü ß te n  bie ipaut a b , taffe ffe 
burcfy f e p  aufm crffam eß Honett in  einem flüffigen Buder» 
fub ju r  treffenbffen ü ß c ic p c it  gelangen unb »erfahre übri* 
genß m it biefem G onfeft wie mit bcm oon Stprifofeu.

1 1 0 2 .  f P f i v f i c f y m a r m c t a b e  e t n j u m a d j e n .  
2 ) ic  ^ ffr ffc p  p e r ju  b cp n b ete  man je  natb ip e r  m e p

ober weniger »orgefeptttenen Steife wie bie ju  B iarm elabe 
beffimmten Stp rifofcn ; überhaupt richte man ffcf> bei bet 
B earbeitu n g  biefcß Gonfefteß g an j nad; jenen Strtifet über 
Slprifofenmarmetabe. B ta n  neunte au f ein ^ fu n b  g rrn p  
brei B icr te t biß ein 'Pfunb B 'id e r .

1 1 0 3 .  ^ f i r f i d > e  i n  B r a n n t w e i n  e t n j u m a i p n - .  
$ a b e n  bie jicm tid) p r tt id )  gehaltenen g r ü ß te  baß

G tnfocpn in B u derfu b nebff bem n b tp g  werbenben wicbet» 
p ! t : ” -beweiben ü6erfta t tb n t ,~ f ir  taffe ntan ffe
abtropfen, orbne ffe in paffenbeu ©efaffett, fod;e ben B u d e r* 
fub fo weit ein, baff, wenn ber B ra n n tw ein  b a ju  fommt, 
nodj fo riet © ub bteibe, um bie gjftvff^e Obttig bnrait 
beden ju  tonnen, gieffe ip t  fatt über bie eingelegten g rü ß te , 
fd;tieffe bie © efäffe unb bewertffettige überhaupt bie ganje 
B earbeitung nad> bem p eriib er fprecpnben Strtifet Stprifo* 
fen in B rann tw ein .

1 1 0 4 ,  ^ ) f t r f i d ; e  p e r  m i t t e t f f  b e ß  3 5 a m p f b a *
b e ß  e t n j u t n a d ;  e n .

£ a t  man bei ben Slprifofen bie grbffte Borffd ff n b tp g , 
nm außertefene 'p o b u fte  ju  e r p tte n , fo muff m an bie



Stufmerffamfeit nocljmclnrjletgern bei bet Slu«n>af'I bcrljicrju 
ju braucßenben 95ftrftd>en. SOfan bringe fte in £>älften unb, 
ftnb fte groß, in SSiertcln in bie ©cfäße, leite ba« Dampf* 
bab nad> ben 9Jr. 1097 bereit« gegebenen SSorfdjriftcn fo 
ein, baß ba« Sßajfer nadj erfolgtem ©icbgrab nur eine bi« 
jtuei Minuten foĉ e, unb beenbe baß ganje SScrfaßren nad) 
jenen SNittßcilungen.

1105. ©vüne Sonnen in 3u<fer etnjumatfjen.
SKan nimmt ßierju junge, fafl auSgeroatpfene grüne 

S3oßncn, fafcrt fte ab, foĉ t fte in »ielcnt SBaffer unb etwa« 
©alj reißt rafcß, bamit fte recbjt grün bleiben, ßävtlidj toci<ß 
unb läßt fte in faltem Sßaffer gut außlitßlcn. Dann läßt 
man fte, mcnn fte recßt trocfcn ftnb, in einem pffigen 
Sudctfpvup auffctßen, fdjäumt fte gut au« unb wieberßolt 
ttad; einigen Dagen baß Umtoben be« 3 “P r$ roic beroußt 
bi« e« ein bitfer ©prup iß, bereinigt bie SBoßncn tvtebcr 
bantit u. f. n>. 2)tan braucht fte jurn äkrjicren ber Eueren 
unb anberer ©pcifen.

1106. SMtrabelfen öcrmtttclfl  bcö Dampf*
v babc« ein Junta epen.

2lucf> »on biefen ßcrrltcßen flcincn Pflaumen Wälde 
man feßone Sremplare au«, pße bie ©fiele ßalb ab, lege 
fte in größter Duantität feßr beßutfam in roeitßalfige breite 
glafcßett ober bleierne SBücßfen, lajfe bie Decfel ffßnctl »er» 
Ibtßcn, bewerfftettige ba« Datnpfbab unb laffe ba« äßaffer 
nur einige Slugenblicfe fotzen.

1107. SÖcinbecrenfaft »ermittelf l  be«
D a ttt p f b a b e« etnjumaeßen.

2J?an neunte ßicrju bie großen 33eeren oon ijicmlttß
20**



reifen Sßeintraubcn, fuctje üermittetfl einer r̂effe affen 
©oft §erau«jubringen, fläre ober bejfer ftltrtre ipn burd> 
einen gitjbcutel utib taffe, nad)bem ber ©aft in gtafcpen 
ßefiittt unb Iuftbict;t »erfcptoffen ijt, ba« Sampfbab eben 
fo wirten roie oorfnn.

1108. ©roße ©taöfirfbßen ober Stmarettcn 
in einjumacßen.

SOian pftücte bie ©tiele bon ben Kivfc§en ab, brctße 
bie ©teine au«, foĉ e eine bctn ©ewidjt ber ßirfcfyen gleiche 
Duantität 3n<fo ju einem bicfflüfftgett ©prup, t&ue bie 
Stirfctyen baju unb laffe fte etwa fünfjefm bi« jwanjigfffti* 
nuten unter wicberßottem aufmevffanten ©cßaumabncß« 
men fotzen, t$ue fte in porjeffanene ober irbene ©ef îrre, 
liberbetfe fte mit Rapier unb taffe fte einen ober jwei Sage 
fo flehen. Sann taffe man ben ©aft auf ©ieben ober 
Surct)fd)tägcn rein abtaufen, tocpe itjn bi« jum fctjwerflüf* 
ftgen ©ub ein, »ereinige if>n wieber mit ben S?irfc§en, taffe 
affe« notft einige SWinuten befiutfam foĉ en, befettige forg* 
fättt'g ben ©ct»aum unb fteffe bie Äirfcßen wieberura in ir» 
benen ©cfä ên bei ©eite.

Siefctbe Strbeit wiebertjotc man am fofgenbett Sage 
fo weit at« trotzig, unb jeigt ft<$ bemnätfjfl ba« r̂obutt 
bon ber 2trt, bafj ber ©aft bie Ijtnrcicljenbe SSerbitfung 
at« ftarer fcpwerftüjfiger ©prup begatten frnt, fo fcßreite 
mau jum Ginfüffen unb SSerfcpcfjcn be« Sonfeftcö toie 
bewußt.

1109 ©cf; war je faure fUrfcßen tit 3 « der 
einjuma^en.

Sie G?inmat$eart unterfffjeibct ftd) weiter nidjt bon ber 
porftetyenben. Sa« mit ber grueßt glctcpftê cnbe 3ucfer*



quantum fin g ert fidf biöweiien um ein Sichtet ober V iertel, 
wenn bie Stirföcn  oiel © ä u re  enthalten. S e i  bem Grittfo« 
«beit bewege man manchmal baö © efcb irr, 1)üte füb aber in 
bett Sirfcben ju  rühren. 25ie grud^t faß  fi«b ftar uitb g an j 
in  bem © aft»3u tferfu b  jeigen . SEBitt man bet tiefem  Sou» 
fe tt einen Streit ber ßtrfcbjlctne aufitojjen, ittS irfcb faftau ö« 
jieb en  taffen unb ben bunbgeprefjten 0 a f t  mit anwcnben, 
fo  wirb baö S o n fe tt  an ©efcffm ad gewinnen.

1110. R ix fcf>marmetabe einjumad;en.
SBenn oon ben Sirftben  «Stiel unb © teine entfernt 

ftnb, todje m an fte in irrere  eignen 0 a f t  weidf, flrcicbefte 
bürdj ein © ieb , oermifebe fte m it a r f  jebeö $5funb gru<bt« 
rnart mit brei V iertel fPfunb 3u<ter unb fo b *  fte Su V tar»  
ntetabe nach J t r .  1 0 9 8  ein, fütte fte in  © tä fe r  unb ferliefe 
b ie  © cfä f jc  wie betannt.

1111.  S i r f c b f a f t  e t n $ um a d; e n .
SBtan pftücte 0011 recht reifen, faurett Sirfcben bie 

©tiete ab, flofje fte fantntt ben Äernen, tbue fte in einen 
Sopf unb taffe fte jugebeeft Oter biö fünf Sage im Setter 
fielen, Sann preffe man ben ©aft tü t̂ig auö, ttäre ib« 
burtb ein £aartmb ober eine ©eroiette, fejje auf jebesS 
5̂funb ©aft brei Viertel 5̂funb 3 “eter ju unb totbe cS, 

toäbrenb man ben ©ebaunt forgfältig befeitigt, fo weit ein, 
baf? ber ©aft bie Stitte jwifeben bünn» unb ftbwetflüffig 
bätt. ?tm fotgenben Sage fütte man ben ©aft in bie baju 
bcjtimmten gtaftben, Oertorte nnb oerpicbe fte gut unb flettc 
fte an einen fügten, trotfnen Drt.
1112. ftt'rfcbfaft oermittelfl  bed Sampfba*  

bed cinjumacben.
S i e  Vorbereitung ber Stvfcben fetbfl ifl biefetbe, nur



trachte man bcifjtn, bafj man fäntmtfichcn Saft auß ben 
Sfirfchen peraußbringc, ftttvirc ihn ftar burch eine Seroictte 
unb fiitte ihn offne weitere Bcrmifchung in gtafcpen. Sfactf» 
bcm biefe »crtorft itnb Perpicht finb, bringe man fte ini 
©ampfbab, taffe baß äßajfcr, foroie eß ben ©iebgrab an» 
jeigt, noct; eine SDHnutc fochen unb berficffUhtige bie fot» 
genben fproceburen nach SSorfchrift oon Sfr. 1097. £aitpt* 
reget ijl ein tuftbictjter SSerfchtufj ber ©efäfje unb ein rief)* 
tig geteiteteß ©ampfbab, offne biefe Borftcht Perberben bie 
auf biefe 2trt eingemachten gruchtfäfte, überhaupt alle Stoffe 
ßcwif? fê r batb, bcßfiatb jietjt man bißweiten über bie 
pfropfen noctf eine fpcchfappe Pon Sebcr. ©er übrig bfei» 
benbe SNarf tafft fief; attcnfaltß ju einer fctjtecpten, gleich jit 
Pcrbrauchcnbcn SDtarmetabe benufjen.

1113. Hirfchcn in ©fftg etnjitnta cf)en.
SDtan nehme hubfetw grofje faurc Sfirfchen tnerju, fefmeibe 

pon ihnen jur £>a!fte bie ©tiefe ab, tege fie in ©efäfje mit 
ganjem 3 imuit unb ©emiujnetfen unb »erfahre fo weiter nach 
Ü?orfê rift beß gleichnamigen Pflaumen »Strtifetß hoch fo, 
bah baß Jtufgicfjcn beß Sffigß baß crjte SKat nur tauwarm 
gefdfehe unb baß jweite ober britte SD?at nur biß jum Sie» 
ben gcjbcigert werbe.
1114. Äivfct;eu in Brannt wei n  e in5itmad)cn.

©ie wie t>ort)iit jubcrciteten Sirfchcn tege man mit 
3<mmt unb Sfctfen in ein gvofjeß ©efäfj, giefje Brannt« 
wein barauf unb taffe cß jugebccft einige äSochen flehen, 
©ann giefje man bie gtüjfigfeit ab, taffe barin aufjebcß' 
Duart gtüjfigfeit ein tmlbcß 3̂funb 3utfer f«<h auflö» 
fen unb bereinige cß wicber mit ben grüßten. — Jtudf 
taffen ftctf biefe ßirfchen nach bcm Sfecept ber Branntwein« 
Pflaumen einmachen.



1115. Stctouen tu 3 « d e r eiitjumacften.
Stan ncttme reife ater nodj fefle Stetonett, tljeite fte 

in ^äfften, fcpeibe »on jeher baumenbreite unb bäumen* 
lange, größere ober ftcinere Stüde unb fdtäte biefe unter 
Entfernung alter weiten wäfferigen Streite. Stan taffe bie 
teften Stüde gteief) in einem ftüffigen 3udcrfub fodjon, 
bie tjarfen Stüde foep man jeboê  juerft in SSJaffcr »or. 
©aß Umtoben beß 3ncferS, baß SBieberoereint'gen beffetben 
mit ben Stefanen, baß Einlegen in bie ©cfäfie unb baß 25er» 
fdttiefjcn berfetben rietet ftdj fo weit nadj ben barüber 
Wicberljatenttid) fprecpnten 2(rtifetn, atß cß ber metjr ober 
weniger nadtgetaffene ober bünn geworbene 3«derfub unb 
bie mettr ober minberc äBeicpeit ber Sfetonen(lüde notljig 
mad;en. Statt neunte auf eiu fßfunb Stefanen brei 
Viertel f̂unb 3udcr.

111G. Stctoncn tu Sf f tg dnjumad;crt.
Sabbern bie Stefanen in etwa« grbfjere Stüde wie 

»ovfbê t jugejtu t̂ fittb, tpc man fte in einen Stapf mtb 
iibcrbrüp ffa mit bem mit 3uder aufgefodtfen, außgefepum* 
fen Effig. SoHte bei bem ju wieberpfanbett Umtoben ein 
Stitfoipn ber Stefanen notbig werben, fo ptte man ftĉ  
mit ber Scaputig for bem 3uweid;werbcn, bafi bie Sie» 
tonenflüde mit ber 3 c't tn bem Effig bebeutenb uaepei* 
cpn. Stau riepe ftĉ  übrigeuß nad; bem Effigpftaumew 
Slrtifet.

1117. S i r t ten tu ©rartntwetn etnjumaeptt.
Stan nehme perju fcfjijrte Stußfatbcrgamott, Stuß« 

fatetter ober attbere woblfd̂ medenbe SSirnen. Stan pup 
bie Stiefe biß jur £ätfte ab, breite bie ÜMütpnfnoßpen 
auß unb foip bie kirnen in äöaffer mit etwaß Eitroncn*



faft, fo bap fie noch etma« belieb Weiten; au<b t̂ ut matt 
manchmal in baö Sffiaffcr ein rocnig 2llaun.

sjtacbbent bie SBirncn auf Sieben gut abgelaufen ftnb, 
laffe man fie in 3ucferf9rup einige SDtale burcbtocben «nb 
mieberbole baö Umtoben am folgenben Sage, lege fie flicht* 
mcife in ©efäfie unb fülle ben binreicbenb cingefocbten unb 
mit bcm SBranntmcin »erraifcbten Sub barüber.

1 1 1 8 .  D u f t t e n  i n  © r a n n t t v e i n  e i n g u t n a d j e n .
£>ie Bereitung ifl fo meit biefelbe, baf man bie grüß­

ten in Hälften ober Vierteln treibt, unb eö iji auch bei 
biefen ein »ovficbtigeö Soeben ju empfehlen.

1119. Grrbbcercn in 3ucfer etnjumaef)en. 
23on befonberm Söoblgerucb unb ©efebmaef ift bie

grofje 2lnartaö*2vbbccre unb bie re§t reife äöalberbbcere. 
Stach Sefeitigung ber Stiele unb ©liitbcn, beö SBerlefenö 
unb äEBafcbenö, t̂ ue man fie in einen jiemlicb bitten ober 
fcbmerflüffigen 3uderfub, ben mau »on eben fo »iel im 
@c»i$t baltcnben 3uder, alö bie (Jrbbeeren gemogen, ge* 
fod;t ât, laffe fie nntcr aufmertfamem fnn* unb Jperbe» 
megen auf einem majjig fiarfen geuer einige SDtinuten 
foeben unb neunte babet febr forgfam ben Scbaurn ab.

21m folgenben Sage fuebe man ben bünner gemorbenen 
Saft mit ber 2Sorficf)t »on ben Srbbeeren ju trennen, bafj 
biefe nicht entjmei geben, foebe jenen biö jur bercuf* 
ten Sürje ein, bringe it>n mieber bebutfam mit ben <5rb* 
beeren in SBerbinbung unb beobachte meiter baö »orgefcfjrie* 
bene ©erfahren, mie cö bie auf biefe 2trt eingemachten 
griiebte bebingen.

1120. ßvbbeermarmelabe ctnjumacben. 
£>ic grüßte fireit̂ e man rob bureb ein Sieb, »ermifebc



baö SJtarf mit $atb biä bret Viertel fo »iel fein gejtofje* 
nen alö erfiereö wiegt, unb foĉ e ei mit ten be*
mußten 9tücfftd)fen } U  einer fo tiefen SKajfe ein, wie cd 
SJtr. 1098 »orfdjreibt; aud) richtet fiĉ  bie weitere Seat* 
Leitung nacfi jenem Slrtifel.

1 1 2 1 .  •fh’m b e e r e n  fn Bt tcfer  e inj umaefj en,
SDie Ginmadjeart ijt »tjne erjjebtidje 2tbweid;ung wie 

bie ber erbbeeren; man wä̂ te ebenfafld f$önc reife, 
ßrofje grüßte taju.

1 12 2.  . £ > i mb c e r m a r me l a b e  e t n j t t m a ^ e « .
Sludj tiefe bearbeitet man wie bie Grbbeermarntcfabe. 

Sei aßen einjumadicnben Sfarmclaben fann ein aufmerf« 
farncö ßiüljren, befonberß wenn bie ©ubjtanj ftd) fdjon 
jum £>i(fwcrbcn fnnneigt, nid;t genug empfohlen werben. 
3(t einmal ein Slnbrennen erfolgt, fo fann eine folcbc 2)?ar* 
melabe nictyt mefir jum Ginma4>en gebraust werben.

1 123.  H i m b e e r e n ,  G r b b e e r c n  » e r mi t t e l f t  be$  
© a m p f b a b e ö  einj umat f j en.

Seite grüßte miijfcn befonberä forgfälttg gcpfhlcft 
werben, weil fte ungewafdjen in bie ©efäfje fornmeu. Gin 
ungefäumtcö Serlbtljen ber Südjfen, wenn ed fotdjc ft nt, 
ober SScrforfcn unb Serpidjcn ber gfaf^en, wenn man 
biefe baju genommen $at, ifl wie bei aßen auf tiefe SIrt 
einjumadjenben (Stoffen, um nidjt fo tief Suft mit einju* 
fefdiefien, aud> bei tiefen grüßten anjuraft>en. ®ad SDatttpf« 
bab barf nur auffoĉ en unb rouf aldbann gleich oorn geuer 
entfernt werben.



1124. JMmbeerfa ft, Gfrbbecrfaft »crmittclfl  
beö IDampfbabce ober mit 3ucfer einsu* 

m a d) e n.
plan jerbrücfe bie grüßte unb fucbe als tpauptbebin» 

gur.g ben Saft ba»on gut auSjupreffen. Ptan taffe ihn 
einige 3e<t ruhig fielen, baff ficb baS £rübe am SSoben 
fejjt, ffäve î n ab unb bureb ein leinenes £ucb, fülle ihn 
in glafcben, »erfcblicfje fte febr forgfam luftbiebt unb bringe 
fte in6 £)ampfbab, bcjfett 2Baffer nur auffedjen barf. Um 
mehr Saft ju gewinnen pflegt man bie grüdjte betfi aus* 
juprejfen, ober ja ju überfoeben, bo<b »erliert ber Saft 
bterbureb »icl »on feinem natürlichen ©efebmaef. 2btefe 
Säfte lamt man auch mit 3uder eiumacbcn, wie cd mit 
allen faftreidjen gvüd̂ tcn gefächen fann; man richte ficb 

nach bem 9?ccepte »on Pr. 1111.

■1125. 23laue ober grüne 'Pflaumen bermit- 
tel)1 bcö £)ampfbabeö einjumad;en.

2)ie Pflaumen müffen mit ben Stielen gepflüeft, unb 
fo »icl wie möglich »or »ieler Petajtung bewahrt werben. 
3«m Ginmacben bcrfelben wie überhaupt aller Steinfrüchte 
fenb bie bcjcicbnetcn ©üdjfen ben glafĉ en »orjujiepen. £>aS 
©ampfbab fann nad; erfolgtem Siebgrab ju ben blauen 
pflaumen ein jwei bis brei minutlid>csS, unb ju ben grünen 
ein etwa« längeres Stoßen »ertragen.
112(3. £>etbelbeeren in 3ucfer ein5umad;en.

Pian nehme auf jebcS Pfunb gruefet brei SSiertel 
Pf unb 3 uclcr, fepe alles jufammen aufs fetter unb »er« 
faurne niĉ t ben bei bem Sluöfltefen bcS »iclen Saftes ber 
SMaubccrcn ficb entwicfelnben Schaum forgfcüfig abju« 
nehmen.



Sladj einem brei bi« t>ter minutfidtcn Sotten fcftüfte 
matt bie grüßte auf 35urt$f<h(äße, (affe bcn abßetropffcrt 
©aft fo »eit ein(od;en, bi« er anfänßt bicfflüffiß ju »et« 
bcn, fcptte bie Beeren tciebev ba$n, (affe fte einige Btale 
bamit auffoeben unb t|ue fle in irbene ®ef($irre.

Bian feite am fctßcnben Säße, tote »eit ba« Urnfo» 
d̂ ett nötftiß tfl unb »erfahre babei binftcftflid) beö 2(bfonbent 
bc« ©afte«, beö Gnnfodtcn« unb bc« äßicberocrmifdten« 
beffelben mit ben gritdjten, wie bie« mit ben anbern in 
3ttcfer einßemacfttett grüßten ßcf̂ ê cn ijt.

1127. $etbelbecnuarinelabc ettt}uma$en.

ÜJian überlocbe fte offne ben ßerittßflen 3ufap, (affe 
fte abtropfen, ftrcicfje fte bureft, (otpc unterbefj ben ©aft 
ßanj furj ein, bringe ©aft unb grüßte toicocr jufantnten, 
tffue ein (falbe« f̂funb 3ucfcr auf jebe« fPfunb grücfjte 
bajtt unb ooöfüftre ba« Stttfo^en ber Spiarmelabe tvie c« 
tu Sir. 1098 fkt/f.

1 1 2 3 ,  B r o m b e e r e n  ftt 3 u d e r  e t t t j u n t a ^ e i i .
$ier$u paffen tinr redft reife, fdftoarje ßroftc Beeren. 

Sftatt (affe fte juerft itt einem fliiffißcn Buderfprup einige 
S3?a(e übcrfictcn, fdtäume fte rein ab, toiebevftofc atu fo!» 

. genben Säße bie Umfodfeprocebur nadf Biaafjßabe beö 
roeftr ober toenißer oorftanbenen grudftfafte« unb beenbe bie 
ßanje Bearbcitunß wie befaunt.

1129. Sftaulbceven tu 3«rfev cinjttmacftcn.
Sinb aud> biefe Beeren nicht redft fdfön, fo nertô ttet 

e« niĉ t ber Bittre, fte ctnjumad;cn, »eil fotuofd biefe tote 
bie Brombeeren überbent fiftoit jtt ben >ocrt£)(ofcjtcn gritd;* 
ten gehören. £>a« QEtntnatftea ber Binutbccren ridjtet ftc()



übrigend nath bem ber Brombeeren. 2tm jWecfbientichfietr 
möchte ba$ Sinntacl;en bet SD?autbeeren an benjenigcn Dt*- 
tin fern, wo fleh (̂antagctt jurn Behufe bet ©eiben* 
würmerjucht fceftaberu.

1130. Hctgebuttefi fn 3̂ wcfet etn jutnach etn
25*e gtoffen hoth'rotheti Hagebutten ftnb bie teilen juttt 

©«machen. SJJan bcfcitige Stützen unb ©tiete, reibe bis 
paarigen ©tachetn »ermittclfl eines Buches ab, mache unten 
am Stiele eine Keine Deffnung unb nehme pter mit einem 
flutnpf gefpifcten geberfiel bie innerhalb ft̂ enben förnigen 
unb ftfgigen Bpeite peeauS. Sann reinige man fte «wen* 
big red;t gut, fe$e fte mit fattem SBajfcr aufö geuer, taffe 
fle nach bem Sluffocpen aber nur jtehen, hebe bie ftd) weti§ 
anfühlenben hintereinauber aus unb tt>ue fle in fatteS 28af» 
fer. 9Jtan taffe fte in einem, »on einer im ©ewiept bet 
reinen Hagebutten gleichen Duantitat 3ucfct gelochte.*, ftüf» 
figcit ©prup einige SDtate auffoĉ en, fcpäume fte rein au$, 
fletfe fle jugebccft bei ©eite unb beobachte bei bem junäcpfl* 
fotgenbcit ttmtochcn bcö BucfcrS, bem ©«legen u, f. w* 
bie bartiber mitgetheitten 33orfcpriften.

£>ic Ha3ebutten fanu matt auch gefußt einmachen, 
wenn man »on ben fchlecptcrn mit 3ncfer ein üftuf focpt, 
bie bereites in pffigen Bieter gewefenen beffern Ha3ebut* 
ten bamit anfüßt unb fte fofort iu bkfen Bueferfprup feßt 
unb anjichcn läfjt.

1131. SlnanaS in 3»cfe* etnjumaepen,
5Nan fepneibe biefe foftbare grucl;t gefchätt ober un> 

gcfchätt in Scheiben ober beliebige ©tiiefe, foepe fte juerfl 
in einem ftüffigen 3 utferfprup, woju man brei Biertet 
'Pfunb 3Per auf ein “fJunb gruept nimmt, unb aßed



gut fdjäumt unb ffar fiätf. $?an taffe bie SInanaß einen 
Stag a« einem warmen Ort fo fielen, giefje ben ©ub ab> 
fü(|e ihn hinreichenb ein, taffe bte Stnanaß mit burdifochetv 
oergeffe baß ©Räumen nicht unb wieberhote baß Umfodjca 
noch ein 5D?at wenn ber 3uderfub naebgeiaffen haben füllte. 
2iach bem Drbnen ber gruebtfeheiben in ©iäfent, beete man 
fte mit bem ttaren bideit ©̂ ru)? unb sserfchliefe bie ©efäfja 
wie gcw&hnitch*

1132. D u i t t c n  i n  3 » r f e t  efitjuntaäjeTi.

aSon biefer wô triê enben g nicht fetfneibe man beft’iS» 
bt’ge ©tütfc, fepte fte unb foche fte in SBaffer tveffenb 
weich, fehe aber jum öftern nach, bafj man bie weiten 
juerjl**f)evaußntmmt. 9?ach bem Qrrfaiten taffe man frB 
einen Dag in ftüjfigem 3 uderf9ruo flehen ttitb «erfahre mit 
bem Umtoben beß 3ncferß wie bewußt. Daß tejjte SDla! 
muffen bie geübte mitfo<ben unb gut gebäumt werben, 
äßilt man baß Sonfett roth âben, fo toc§e man bie griiehtj 
mit 3utfer ein, taffe fte lange todjen unb tßue atteufatl.ß 
etwaß (Sochenitie ober rotten gior baran,

1133. 93 f t a i tm enm uß  etnsuntaefcc a .

£at man bie baju bejtimmte Duantität fpftaumet* 
beifammen, fo t|ue man fte tn ein genugfam gropcß @c* 
fchirr, atn befielt einen großen unoerjinnten, tupfevnel» 
Seffet fred>t fauber gereinigten äBafcbfcffcQ mit bem ©aft 
Don einer üDlebe fdfwarjer giieberbecren auf einen ©Reffet 
Pflaumen, welche man îcrju itbcrfod)t unb ben ©aft auß» 
jweßt; man tfiue ferner bie ©chate oon einigen guten (fitro* 
neu i;inein, bie man um ein guteß ©iücf 3'ntmtwitfeituub 
ptit SMubfaben jufammenbinbet, um eß oor bent (litifüflcu 
wieber horaußnehmen ju tonnen. Dann tocfie man atteß



mit ber Beachtung, baf man bie Pflaumen wieberhofenttich 
umrührt unb befonbers baS fRührett am S3oben unb an 
ben ©eiten beS ©eft̂ ivrö ununterbrochen fortfegt, wenn 
baS 2J?ufj anfängt bief ju »erben. 3ft bicö fo weit ge» 
biehen, fo mäfjige man auch baS geuer, bannt, als uner* 
läfjltchc 23cbingung, baS Stnbrenuen »erntieben werbe. UJierft 
man inbef bei bem 3iüh*en mit einer breiten, flarlen Seite, 
bajj baS SDtufi am Sobcn anfegen miß, fo thue man cS 
bei Briten geraub, beoor eS ftd; jurn Slnbrcuneu neigt, rei* 
nige baS ©efchtrr unb fege in bcmfclben bie v]?rocebur fort.

gft cnblich baS ©iufj ju einer fo biden 3>?affc einge» 
fotgt, baf ein fenfreegt gineingefiedter Söffet aufrecht barin 
flehen unb baS SDtujj an ber hevaubgehobenen Sette 
ftgen bleibt, fo tguc mau cS fogtcich êrausS, oermifthe cd 
jebod; ûror mit einer ÜJtanbet geftofjener ©ewürjnctfen 
unb etwas gngwer, wenn bicfcS geliebt wirb, auch laau 
man einige eingemachte SBaßuüffc nutlochen laffcit.

SNait feilte bas îftaamenmufi am fotgenben Stage tu 
©teintityfe recht fcfl ein, ftrctĉ e bie Dberftad;e recht 
glatt unb fo, baff an ben ©eiten nichts ftgen bteibt, flctte 
ft. wenn mau bie ©etegenheit baju fyat, 
ofen, bannt cS oben eine Srafle annimmt, wo biefe ©e» 
tegenheit fehtt unterbteibtbieS natürlich, unbmanbeefebagegen 
baS SKufj nur mit auSgcIaffenem Rammet» ober Uiinbcr» 
tatg, worunter etwas ©̂ weinfegmatj fommenfaun, um ihm 
bie nöthige ©efdtmeicigfcit unb gierburch bem 2)Zufi eine 
luftbichte SDedc ju geben.

1134. SSvoefned fp f t au menmttfj.
3 fl eS fo bict eingefocht, als nur ju erlangen ifl, fo 

fomnit eS in bcn SBacfofen, worin eS fo tauge bteibt, bis 
tS einem Steige gleicht; man formt cS jtt SBroten ober



anbertt ccttgcn fibrpern unb flctft cd wieberuut in ben 
IDfett, bamit cd eine 9ltnbe aunimmt, unb fofert an einem 
luftigen Drt.

1135. £roefeneö &trfd;utu§.
35ad Stirfcpmufj fed;t man »on audgebroepenen fauveu 

Sirfepeu wie bad 'fJffauntenmuft, jeboc§ wirb ein 2 ĉt( bet 
©teine äcrjtofjen, mit Sirfcpfaft audgejogen, ber ©aft burcfl* 
geprefit unb biefet mit unter bad IDluft gcmifdjt. äBeidjed 
Sirfcpmujt, wie baö »on Pflaumen itt£öpfen, fommt feiten 
vor, man »erbteft cd gewijptilid) »ermitteljt bed SBacfend, 
Wie vorhin gezeigt ift.

1136. gliebertnufj  cinjuniacfjcn.
91ad;bcm man oon beit fdjwarjcn glieberbeeren bte 

©fiele abgepflüeft $at, laffc man fte einige Sföinuten fod)cn 
unb preffe ben ©aft burdj einen leinenen SBeutel tüchtig 
aud. 3)ian lajfe biefen ©aft mit 3ncfer ffe(;r »ovftcptig 
fo weit einfachen, bid er fprupdarttg tief wirb, riifjre tpit 
aber aldbann febr gut, bamit er uiept anbrenttt, füfle 
ipit junt 21ufbewal>ren in ©teinfmfen unb itbcrbince ijjn 
aut felgenbett Ŝ age mit aufgeweitpter 33(afe. ÜJtan brauet 
btcfcd 5D?uf pauptfddjlicf) junt ©djwi$en.

1137. 3opattntöbeeren ttt 3 “ ff'-’r etttju» 
tnat|c tt.

fßfatt mad)t fowotyl votljc wie weifte ôhanntdbeeren, 
mit ben fernen auep audgefernt ein. S).td Sludferuen ooß* 
führt man mit einem jugefpijjten geberfiel, fic müjfen babei 
fo riet wie mbglid) ganj bleiben, ©tan fod;e oon einer 
bem ©ewiept ber grüßte gleichen Quantität 3ncfe« einen 
biefen ©prup, lajfe bie 3;eljannidbcereit t̂evitt bei forgfa» 
tuet ©epaumabnahme einige !D?al behutfam buvê fodjcn,



taffe ben abgetcopften Saft am folgcnben Sage tütebcr ju 
bev erflcn Sb'ürge gelangen unb »»t’eberh ole bies fo lange bis 
er jfenen ©ra?, »ne er einem biden, Haren Sprup gleißt, 
erhalten tat.

1138. Soßannißbeerfaf t  cntjumachciv.
2Bitt man bc« 0afi »crmittetfl beß £>ampfbabeß rßh 

c(mnad)cn, fo preffe man ben Saft »ermit{elß etneö feine** 
neu 23cutclß ro!j auß ben 33ecrcn unb »erfahre übrtgcnß 
babei, »nie eß bei ben anbern auf biefc 2lrt einjumachenbep 
gruchtfdftcn betrieben ift,

SDIacbt mau ben ôhannißbeerfaft hingegen mit3ndet 
dn, fo laffc man feie SBeeren übcrfochen, preffe ben Saft 
auf bie »orbin angegebene ?lrt auß, fo ê ihn unter auf* 
tnerffamem @<haumabnehmen fo weit ein, baß er fprupß* 
artig wirb, fülle ihn falt in glaf^cn unb »erfd>ließe biefe 
luftbicbt.

1139. ©rtine SBallttittffe tu 3»rfcr einätt»
ntad;en.

3u Soßanniß ober lurj nachher ftnb bie Kliffe jeiftg 
ßierju, fte bürfen noch leine ôfsiije Schale angefefct haben* 
SDian burchfleche fte mit einer ftarlen ©picfnabcl ober einem 
{rifsen $öljcben, thue fte in »ieteß SBaffer, laffc fte acht 
Sage hierin liegen unb »»echfele baß SBaffcr alle Sage ein 
aber zweimal burch frifheß, bamit ber herbe, bittere ©e>= 
fchmad außgiehe. 9lacf) biefer 3eit leihe man bie SMffe, 
bod) nicht ju weich 5 fobalb ein Stabelfnopf ftch leidet ei»* 
brüclen laßt, fantt man fte breifi in falteß SEBaffer über« 
jiehen. 2luß biefent genommen unb troefen geworben, be« 
fteefe man fte mit llctnen 3iwmtßift<hen unb folgen »on 
canbirtcr Drangenfthalt unb Zitronat, fowie Öewitvjnelfen,



fotf>e ftc juerfl in einem leiteten 3utferfub unb berfahre in 
bcr »eitern Bearbeitung wie betanut.

1140. Äermcöbeerfaft  efnjumadfen.
£>cr Saft bicfer tyerrlid) rotten Beeren wirb »eigen 

feinet aufjcrorbenttid) fronen rottiea garbe um mcifteu 
jum gärbcn bcr ©peifen bcnufft; er ift attdf in btefera 
ÖSerte mehrere SD?atc erwähnt worben. Sie Beeren er* 
Ratten in ber lebten ££ilfte bed Dctoberd î re oßttige Keife 
Qtian Iaffe bie abgeftietten reifen Beeren einmal übertod;en, 
$erquetfd;e fte, preffe ben ©aft rein baoon aud nnb fiftrire 
ibn ftar ab, am bejten burtb einen gtanelt* ober gitjbeufet. 
£>ann tot|e man auf jebed fßfunb ©aft brei Biertel fJfunb 
Butter jur ‘J.'eriprobe Cf- S1?'-. 1095) mifĉ e ben ©aft baju 
unb taffe ibn nur fo lange bon bcr ©eite facfjte todfen alb 
iiötfng ift, um ben ©(paum baoon rein abnefnnen ju ton» 
tten, barnit burd) ein langeb Stoßen nichts »on ber fcb&nen 
garbe oertoren gebe. Bi an fülle ben ©aft, wenn er falt 
ift, in gtafepen, berforfe unb berpidje biefe forgfültig unb 
Jtebe fte au einen talten, troefnen Drt auf.

1141. Bcrber i^beerfaf t  cinjitmacben.
Sffiic man bemerft buben wirb, vertritt ber Berbcri$* 

beerfaft oft bie ©tette bcö Sitronenfaftcd. SJian fammlc 
tie Beeren $ur feibigen 3t't wie bie Kcrntebbccren ein, 
ftiete fte ab, prcjfe ben ©aft tüchtig aud, taffe ihn einige 
3eit rnbtg fteben, baff er ttar wirb, tiäre ifm ab unb 
gicfjc ihn burd) eilt £ucb, füttc ihn in glafcbcn unb ber* 
forte unb berpicbe biefe luftbiebt. (£r butt ftcb eine geraume 
Beit gut fdion wegen feiner ©dure.



1142.  fPreffelbeevett  ctnjumacljeti .
Stm beficn fTiib btc fPreifetbeeren, wciut man flc ohne 

3«cfcr entmacht, fle bemalten mehr ihren natürlichen @e» 
fehntaef unb ftnb fafttger. 3u biefent (Behuf fchütte man 
fte in ein groficS ©efäjj, fê e fte auf ein fch«?ad;eö ftcucr, 
am beften Slohlenglutfj, aber noch fctffcr in einen ntäjjtg 
heißen S?ac£* ober (Bratofen, rühre ober fchüttte ftc, jebett) 
bchutfam um, bamit fte nid;t jerbrütft werben, uttb laffe 
fte fo tauge auf bent geuer btS fte ftebenb heiß geworben 
ftnb, jufammcnf̂ ti'inbeti unb einen £f>eit ifjrcS ©afteS aus« 
fließen (affen, fte bürfen aber nicht bis jura Sechen getan« 
gen. 2)Jan fütte fte in ©teintijpfe unb bittbe fte am fot» 
genben £age mit (Blafen unb ftnb eS große ©efäße, mit 
nmdjem Heber ober hoppeltet Seinwanb ju. äßitt man fte 
fpätert;in fpcifeit, fo »ermifche man fie bloS mit gcflcße* 
nem Bucfcr.

1143. 33eilct)enfaft etnjumachen.
(Die befle Stit jum ßünmacljcn btefeö »ortrefflichcit 

©afteS ift baS grühjaljr ((Dtonat SlpriQ. SWan ppefe, 
unter (Bcfcitigung ber (Blätter, bie Stiele een ben (Blumen 
ab, tt;ue fte in ein @efäß, welches einen gut ju »erfcf)tie* 
ßenben ©eefet hat, — am befielt ift fjierju eine jinnerne 
©djraubenpfche ju gebrauchen, — giefje, wenn bie (Blu» 
nten etn ißfunb betragen, ein .Duurt aufgetochtcS $(uß* 
»ajfer barauf, wenn eS fo weit abgefüt)tt ijl, baß eS noch 
überwarm bleibt, uttb fidle eS noch »terunbjwanjig ©tun» 
ben att einen warmen Crt.

£>ann »reffe man ben ©aft recht fein aus, woju eine 
Keine fjJreffe »on befonberer SSivffamfeit ift, tage ihn einige 
3eit ruhig flehen, nehme atSbanit bie fiel) oben gebilbetc 
£>aut ab, oerntifche ihn, nachbcm matt ihn abgctlärt h«h



auf jehcö ‘»JSfunb 0aft mit ein unb einem falben ‘ffitnb
geftofenen fcinfteit 9taffinabe»3wter, giefe if« wieber in 
ba« ©efaf «nb taffe" es in Reifem SBajfer aber itt einem 
rnäfig Reifen Dfen meliere Stunben tiefen. Sötan rüf>re 

f" ben Saft wäfrenb btefer 3ctt einige Stale um, föte ftef 
aber, baf ba« ©efäf nicht lange offen bleibt, bamit ber 
Saft nicht« »an feinem herrlichen äßô tgevuê  rerliert, giefe 
ihn junächjt burcf eilt leinene« £ucf ober jpaartuef, fülle 
ibn, wenn er falt geworben iff, in ßfof^en unb »erforfe 
unb »erpiefe biefe luftbicft.

Siefer Saft »ertritt aufer ber 3afre«5eit »oflfomiuen 
bie frtfefen SSeilcfen jur Bereitung »an ©eleett u. f. w.

1144. S t o f i - v ü b c n n u t f  e t n j u m a c h e i t .
Stan nehme »an ben grafen bunfet orangengclben 

Stofrrüben. So wie fte au« ber (Serbe fomrnen, reinige 
unb puije man fie, nehme ba« äufere gleifch, ohne ba« 
blaf gelbe §>erj ju benujjett, tcche elftere« weich unb furj 
ein, ftreiefe c« burcf ein Sieb, »ernüfehe e« mit bent brit» 
ten Streit fa riet 3 “tfer, al« ber Stofrrübenbrei wiegt, 
focfe hieroon ein fo biefe« Stuf, wie e« 9tr. 1098 lehrt, 
unb »erfahre in ber weitern Bearbeitung eben auch nach 
jenem Strtifef.

1 1 4 5 .  S t o f v v ü b c n f a f t  e t n j u n t a ^ e n .
SJJtan nehme grafe faftreiefe Stofrrüben, reibe fte auf 

einem Steibeifeu unb bringe ba« ©eriebette unter bies)5rcjfe, 
um ben ganjen Saft ba»on auPjupreffcn. Siitb bie Stofr» 

*• reiben füf unb juef erreich, fo fache man beu Saft ahne 
Weitere« ein, int entgegengefeften gaße fege man etwa« 
3ucfer $u; er muf unter aufmerffamem Stühren fa weit 
sinfocheu, baf er einem Sprup gleichtj man fuße ihn in



©tcinlrufen «. f. w, SPJuf? unb ©oft ffnb heilfam qĉ cii 
23rujtübel.

1146. 9?ofencffcnj  etnjumac^cjt.
5>tan nimmt frifdj gepflücfte, wenig »erblühte, trocfne 

9?ofenMätter, legt ftc fĉ tĉ trocifc in einen grofjen £a»cn 
mit fein geftoßenem 3«^cr, fo baß man auf ein P̂funb 
Dtofenblätter brei ‘pfunb 3ucfcr brauet unb bie oberffe 
Sage 3 “^er »ff- fffct man s»er W< feĉ ö Sage bem
ffarfen $Rcftex ber ©onnenjiratjten aus, »nenn man p»or 
baS ©laS mit einer feuchten 23(afe »crfchloffcn hat, gießt 
nach biefer 3«»t bie Gffenj bureß ein feines ©icb ober 
ipaartud», wobei man bie 9Jofenblätter fet>r wenig brüeft, 
bamit bie Sjfenj f(ar bleibt, unb füllt fie in Staffen, bie 
man »erforlt «nb »erpicht.

gruchtgatl  erte.

®ic grüdjfe, welche fTcß am beffen fncrju eignen unb 
ben meiften ©affertftoff beft(?cn, ftub Johannisbeeren, 
Stepfel, Slirfclien, Himbeeren, tpeibelbecren unb Duittcn. 
Spauptregel ift, baß man fämmtlî cn ©aft aus ben grüßten 
herauSjubringcn fuĉ e, woju man ftd) wo möglich einer Kei­
nen treffe nnb eines leinenen Seutels als feßr »ortheil» 
haftöebienenfann,baßmanfernerbcnbeßen3u<Icr bap nehme 
unb ben richtigen ©rab beö Sinfo^enS beS gruchtfaftptfcrS 
treffe. Ohne biefe SSorftĉ t wirb man fdjwerlich gute grucht- 
gatterte p  SBege bringen.
1147. Johann iöheerga l le r te  einptmachen.

Unter rothe Johannisbeeren fann man ein SSicrtljeil 
weiße mifchen. 2>ic abgeftielten, reinen ©eeren laffe man



itt einem groffen ©efdjirr, am beffen in einem unberjtnn» 
ten, fupfernen Steffel, fünf bi« jetm Spinnten foc&cn, preffe 
ben ©aft au« uttb laffe tbn rutffg fielen, bannt baöSrübe 

y ju 23obcn falle, f(äre itjn ab, öcrmifcffe itjn mit eben fo 
sietem 3 udcr at« ber ©aft miegt unb fodje itjn unter fetjr 
ffeiffigem 2lbfd)äumen, erff langfant unb bann f eff nett, fo 
weit ein, baff auf beut tn bie ipbffe fteigenben ©aftjucter 
ftdj groffe SMafen 5eigen unb baff er ftdj läng« beö beraub« 
gegebenen, einige 9Jtale gewenbeten Süffel« at« ein ferner* 
ftüfftger gaben au«beffnt, ber, wenn er auf einen falten, 
jinnernen Selter abtropft, ergaben unb gallertartig fielen 
bteibt. 3 ^9* ftdj biefe '}5robe, fo neffrne man ben ©aft 
fogteieff eom geuer, gieffe iffn fofort in {feine @Iäfer ober 
Strafen, meit er bei tängerm Stocffen eben fo gut feine gat» 
tertartige ßigenfdjaft oertiert, at« wenn man iffn ju frütj 

J oom geuer nehmen mürbe. 9Jfan befeitige mit Rapier ben 
burtff baö ©iugiefen entffanbenen ©djaurn, unb beete am 
fotgenben Sage bie gruefftgatterte mie bie anbern Sonfcfte.

1148. Stepfctgalterte ein juma eff en.
2tm beften ftnb ffterju ftffijne Sienett» ober 2Jor«borfer 

Stcpfct. 2J?an feffneibe fte ungefcffdtt in ©tücfe unb befei« 
tige babei bie Sterngcffäufe unb bie ctma angeftoffenen, 
ftfftetfften Steife, gieffe auf jebe SDicffe Stepfet, bie fo jer- 
fcfjnitten ftnb, jvoei tu« jmei unb ein ffatbe« Quart SBaffer, 
taffe fic hiermit etma fünfjeffn bi« jmanjig Minuten foeffen 
unb preffe ben ©aft burdj eine red>t reine, geruefftefe ©er» 
»iette baoon ab. Siefen ©aft oermiftffe man mit 3 «cfcr 
unb neunte auf jebe 2Mc§e Stopfet ein unb ein ffatbe« 'pfunb 
3uifer, brüefe ju biefem Quantum nadj unb naeff ben ©aft 
»on jmei bi« brei Sitronen unb taffe iffn unter forgfättigem 
Slbfcffäumcn unb wieberffolenbem 3 «fcÖc» Sitronenfaft



Kar focbett. £>ann »crftärfe matt baS gcuer, bamit bet 
©aft unter immerwäbrenbent 2tufjiet)en mit bem GSinmadje* 
loffel, febneß $u jenem ©rab beS Sinteren« gelange, tute 
eS bet »orige Slrtifet »orfdtreibt, bamit bureb ein ju lang» 
farneS Soeben nidjt ju »iel ©aßertßoff oetlorcn gebe.

1149. Du i t tengal lerte  etnäitmad>en.
jDiefe ©alterte bereitet man wie bie »on 3lepfcln, nur 

mitffen bie Duitten etwas länger focf)cn als bk Slenfel. 
25iefe ©aßerte nimmt eine mehr rbtltlitbe garbe an, je 
länger ftc fod;t; bo$ »ernteibe man ein ju langes Soweit 
wegen bcS baburdj entjtê enben SBerlujteS an ©aßert»
Poff-

1150. £ i mbeerga l l er t  e etnjumet d) en.
3n ben Himbeeren fann man »ortbeilbafterweife ein 

£bcil Sobauniöbeercn mifdjen, weil alSbann mehr ©aßert« 
ftoff }u erwarten iß. äßenn bie Beeren überfodß finb, 
bearbeite man biefc ©aßerte ganj wie bie »ott gebanniS» 
beeren nach 9ir. 1147. Diefe ©aßerte tann man ü̂bfcl) 
nüancirt berfießen, wenn man fte in Keinen weißen (Sin* 
macbegtäfern auf bie Slrt einmad;t, baß man juerft £nm* 
beergaßerte unb fobann mit ber aSorfidjt Slepfelgaßcrte ober 
fold>e »on weißen 3ob<*nniSbeeren barauf bringt, baß bie 
erßete bureb ein ju fdjncßeS unb ßeißcS Stujfüßen nid;t 
aufgelbß werbe.

1151. £eibelbeergal ler te  etnjuma^en.
9J?an iiberfoebe bie Reibet* ober Blaubeeren cbenfaßs 

unb preffe bcmnäebß ben ©aft ba»on aus, nehme breiBiertet fo 
»iel 3"der als ©aft unb foeße bie ©aßerte nadj Borftßrift 
»on ß?r. 1147 ein. SBaS biefer ©aßerte an geinbeit bcS 
©efebmadS etwa abgebt, ber injwifeben bodj recht ange*



nefmt auf bie 3 Utlöe faßt, baö erfegt fte burcp t(>r fĉ v 
anfpret̂ eubeö bunfet=oiolette« Steuere.

1152, Ä ' t r f ^ g a l l e r t e  etnsumatfKtt ,
9)?an jevfbfte redjt faftreidfc, auögefleinte fattre Sit» 

feiert, preffe ben Saft ran baton au«, taffe ba« jutudße»- 
bticbene 2)?art ncbjt beit verflogenen Steinen jufamtnen 
fdjatf t;cifj werben, aber niept fodteit, preffe aud> au« bie» 
fern ben Saft au« unb Bereinige it;n mit beni erften. B?an 
taffe itjit nun rutjig fielen, ftäre î n ab, oerfege ifyn mit 
einet gleiten Quantität 3«der at« Saft unb bewcvtjteßtge 
ba« Sotten, wie e« bereit« befannt ijt.

1153. Gsrbbeergatt erte einjuma^ett.
SBenn bie #eibetbecrgaßerte fid; bur<$ ifw anfpredfea» 

be« Stcufsetc oovtfteiftfaft auejeiefmet, fo ttjut bie« bie Stb* 
beergaßette burdj î ren oortrefftiegen ©eft̂ maef. $D?an be» 
reitet fte wie bie ton 3of>«oni«beeren; auch wirb matt 
bei ber Bearbeitung biefer ©aflerte gewinnen, wenn man 
ben eierte« ober f elften Streit 3 ânui«becrett jit ben Srb» 
beeren jufegt.

1154. Söetnbeerengatlerte etitjutnadjcn.
SJtan pftücfe bie Beeren Bon reifen Stauben ab, taffe 

fte mit SB aff er einige Biinuten foĉ en, verbriitfe fte unb 
preffe ben Saft au«. Biit bem $inlchtgtidj (auf eineBtege 
reiner Beeren ein tjatbe« Duart SBaffer) ftar abgefegten, 
bann burtbgegoffenen s>ioft unb eben fo Bietern 3ucfer, at« 
er wiegt, bearbeite matt bie ©aßerte wie bie Bon Slepfet» 
nadj !Jtr. 1148.



STte b e t r i e b e n e n  ( S i n m a d j e *  unb 51 uf»» 
&ett ) f t l j t ut t g$arten b e r  ©c r n i t f e  u n b  a n be *  
t e r  * P f l a n j c n f i o f f e  i n S ä u r e n ,  © a i j f o l ) *  
ten,  v e r u i i t t e l f l  b e $  S a m p f b a b e $  unb bc $  

5 l u f t r o c f n e n $ .
2Bie untätig unb uüfclich baS Sinmacfcn unb Slufbe* 

wahren bcr ©ernüfe unb anberer genießbaren f̂tanjenßoffe 
für jctoc Jpauö̂ attung »ft, wirb gewiß fcßon oft jcbe wirth* 
fdjaftliche âuöfrau erfannt haben, befonberö in ©egcnben 
unb an folgen Drten, wo außer bcr 3«hrcöäe‘t feine frifcßcn 
sJtaturevjcugniffc, wie mau biefe jum S^cil auf 2Jiärftcn 
unb SSerfauföpläiJen großer ©täbte ftnbct, ju ©ebote ffeßen. 
25iefe (£inma<hearten ftnb in mancher Sejießung oft fchwie* 
riger unb mißratßenber als bie ber in 3«cfer etnjumachen* 
ben grüßte ober ber Sonfefte; eine auSreichenbe Belehrung 
bitrcf> praftifch bewährte JÄeccßtc iß alfo »on größter 
lichfeit; bocß ftnbct man in ben meiftcn Kochbüchern fowotjl



über biefen ©egenftanb, al« übet bie B̂ereitung bet Goih 
fette 3ieceptc niebergefchricben, baf} bem ©achoerftänbigen, 
wenn et begleichen lieft, bie fpaut fdjaubert über bie »et» 
teerten unb wiberftnnt’gen B̂earbeitung«» unb SJerfahtung«» 
orten, bie barin aufgeftcllt ftnb, unb bie man fcoep al« fehr 
brauchbare unb bie beften unb fbftlichftcn Stcfultate erge» 
bcube SSorfihrifteit, anpreibt.

1155. Gffiggurfett einjuma^en.
©fette, flccfcnlofe ©urfen mittlerer Öröfic ftttb ant 

beften t;icrju. 2??an reinige bie ©urfen recht gut, fo<he 
eine mäßige ©aljfohleoon ungefähr einem pfunb ©alj unb 
unb acht bi« jepn öuart 25ajfer ju einem ©d>ocf ©urfen 
auf bie 21rt, ba|j man 25 aff er unb 0a lj jufantmen auf» 
fochcn unb fich bann abfcjjen läfjt. 3« biefc« äßajfer fege 
man, nachbem e« abgeffärt ift, am folgcnben Sage bie 
©urfen unb laffe fte »ierunbjmanjig ©tunben barin liegen. 
Bunächft fchichte man fte in ©läfer ober £opfe mit eini­
gen Bweigen 25i£t, einigen 3weigen ober einer binreiepe»« 
ben Quantität btättcrigen ©«tragen, einigen ©chotcn fpa* 
nifchen -Pfeffer, einigen Sotp englifcheö ©eroürj, 'Pfeffer, 
Gorianber, 3JZu«fatenb!umen unb helfen, foche fo »iel guten 
Gffig auf, um bie ©urfen bannt öbttig bebeefen &u fönnen, 
unb giefe ihn, wenn er nur noch lauwarm ift, barüber. 
Stach »ierunbjmanjig ©tunben giepe man beit Gffig wieber 
ab, foche ihn auf unb gtefjc i(;n bicömal hrip, unb ba« 
brüte 9Jtal, nach SSerfauf »on eben fo langer ober längerer 
Beit, foepenb barübet unb überbinbe bie ©urfen, wenn fte 
falt ftnb, mit aufgeweî ter SHafe.

1 1 5 6 .  © a l j g u r f e n  etttjumachett ,  ( f a u r e ) .
£>ierju nehme man glatte, nicht grepe ©urfen, wetm



flc aufangen Herne bilbcn ju wollen, etwa im IDionat 3u(i 
. ober Sluguft, wafd;e fie fauber ab unb lege fte itt ein 
' eid;encd gaffen fcf)id)irocife mit S ill, ÜB entblättern unb 
' ÜMättern ton faurcn Sirfchbaumen. Sann foc|e man eine 

fd)wad;c ©aljfol>le »on einem f̂itnb ©alj unb jwölf bid 
oierjcttn Duart üBaffcr, gicjje tiefe falt barüber, fo bafi cd 
über bcn ©urfctt fielet, unb fcfje bad ©efäfj fo lange an 
einen warnten Drt, bid bic gtüjfigfeit in @äi)ruitg gerätfj, 

f nehme aldbann bad famtg geworbene ab unb fc(se wicbet 
fo oiel frifd;e Safe ju, baft bad gaf? ganj »oll wirb unb 

' bie glüffigfeit einen 3oll lw<fi über bie ©urfen tritt, bann 
 ̂ madje man bad gafj fejt jtt, namentlich auch bad ©pttttb* 

loch uub bringe cd an einen falten, troefnen Drtj h'et 
fann man ed »cn 3cit ju 3̂ *1 umfehren, fo bafj bad 
Dberjte nach unten fomrnt. £aben bie ©urfen immer hin* 
reicbenb Safe, wooon man ftch »crmitteljb bed ©punblothcd 
überführen fann, fo eonferoiren fte ftch fê r lange.

1157. kleine ^fefferguvfcn ehtjumadjen.
(<2 o r n t ä) o n d.)

©ie biirfen nicht über bie ©rbfjc eitted fleinen gtngcrd 
hinaudgehen unb muffen hübfeh grün fein. üflatt wafefje fte 
rein ab, menge fte mit ©alj unb (affe fte btgs jum fol* 
genben Sage fo flehen. Sann fchütte man fte auf einen 
Such, troefne fte ab, fehlte fie, wenn cd jwei ©chocf ftnb, 
Wechfelwctfe mit einigen ©d;oten fpanifd;en Ĵfefferd, jwei 
Ducntchen weitem uub eben fo »iel fdjwarjent Pfeffer, 
einem halben Soth helfen unb englifchem ©ewürj, einem 
Soth Sort'anber, fWudfatenblumen unb ©enfförnern, einer 
3che yiocambottc, acht bid jebtt ©tiief Paletten, einem 
‘fPaar Sorbeerblättcrn unb einer £aub»oll ©dtragonblätteru 
in ben baju paffenben ©efäfjen, unb giefje fo »iel aufge*



fochten, gute« 2Beineffig, bap er gut ükrflctjt, baö crße 
SWat tauwarm, baö jweite 9M  pctp unb baö britte 5D?at 
fô ertb barüber unb oerßhliepe bie ©efäpe, wenn atteö talt 
iß, wie oorfiepenb gefagtjiß.

Sauberer unb anfprecpenber erfreuten bie eingemach­
ten fPfeffergurfcn, wenn man atte gngrebienjien, patt fte 
mit ben ©urlen einjulegen, in bem Grffig aublothcn läpt 
unb ihn bann burcp ein Sieb über bie ©urlen gießt.

1 1 5 8 .  @ e f d ; « l t e  © u r f e n  e i n j u t n a d ; e n ,
(StiiaO

$ierju paffen nur große gerabe ©urlen, bie glatt unb 
fehlerfrei ftnb. ÜJIan fpatte fie ber Sänge nach »on ein- 
anber, nehme fämmttiche Seme heraus unb fĉ äle fie ab. 
25ann loche man gewöhnlichen Sffig mit Salj auf, taffe 
bie ©urfen hierin »ierunbjwanjig Stunbcn liegen, fehlte 
fie nach biefer 3dt, ju einem Stpocl ©urlen, mit einem 
Soth gemengtem ©ewürj, eben fo riet Cortanbcr unb 2JtuS- 
fatenbtumen, CStragon unb einigen Sorbeerbtättern, einem 
ißaar Cßtojfcln sott fchwarjen Senfförnem, einer halben 
Stange jerßhnittenen SJteerrettig, einem Su'penb Chalet» 
ten, jwei 3el;en Ütoeambotle ober einer 3etje Snoblauch in 
ben jum Cintegcn bepimmten ©efäßen, unb gieße oon bem 
aflerbepen äBcineffig barauf, wenn er juoor aufgelocht unb 
nur noch lanmarm ip, wieberhole bieS noch ein- ober zwei­
mal, boch giefe man ben Cfft’g nicht ju heiß barauf, aus 
furcht, baß bie ©urlen mit ber 3«it ju feßr erweisen 
mieten.

1 1 5 9 .  S i t r f t f c h e n  S S e f j e n  e i n j u m a c l j e n .
2>ie jungen Solbeu bitrfen nicht grbper fein als ein 

Heiner ginger, pe muffen noch weich fein unb bürfen noch
21**



feine hülfen angefejjt Mafien. (Ulan reite fte auf einem 
5tud) ab, (affe fte mehrere £age in leichtem ©aljwaffet 
liegen unb wetpfete baß SEBaffer täglicf) einige 2Ra(e burdj 
frtfcfjeß ©aljwaffer. (Dann troefne matt fte auf £ü$era 
ab, (egeftenadjbem.SluffodjeninQefäfe, (affe einige Sfmlotten, ^ 
etwaß gemengteß ©ewürj, 9Rußfatcnb(umcn unb einige 
Sorbeerblatter itt gutem Sjfig außfoeften mtb giefte iffn, 
wenn er außgefü̂ lt ift, burcf) ein ©icb über bte eingelegten 
türfifdjen SBeijenfblb̂ en.

1 1 6 0 .  ( R o t f i e  ( R ü b e n  e i n j u t n a d ; e n .
9Ran waftfje bie rotten (Rüben nur ab unb bewahre 

fte oor 23cr(ef}ung, barnit fte nid)t if)rett ©aft öerfteren unb 
blaft werben, fot̂ c fte mit äöaffer entfpredjenb meid?, fdjäle 
fte, wenn fte nur nodj (auwarm ftnb, ab, fcfmetbe fte in 
©effeiben ober (affe bte flcinern ganj, fünfte fte mit würf* 
lief) ober fdfeibig gefdfnittencn SSorßborfer 2lcpfe(tt unb 
ÜReerrettig unb troefnem Kümmel in btn Sinntadfegefäfjen, 
fot$e fo m'e( (SBeineffig auf a(ß notfng ft ĉint, um bie 
(Rüben bamit beefen ju fönuen, unb giefje ifn »erfüllt 
barüber.

1161. SJlumettfol;( unb 3wiebefn in Gffftg 
etn$u mac(;en.

Sen SBfumenfô t pu(se mau in §übfd>en (Rcfcn jn, 
unb bie 3n>iebc(n, welche f(ein ober mittelgroß unb weift 
fein müffen, jiê e man glatt ab. Sann foc(;e man baß 
eine ober baß attbere in mit etwaß ©a(j unb öffig »er* 
mif̂ tem SBaffcr bergeftalt, bafj cinß wie baß anbere nodj .J*. 
etwaß fmrt(tc(; bleibe, (ege eß natf) bem Slblaufen unb 2luß» 
füllen in bte junt @inntat$cn beftimmten ©efäfjc, fodje 
®ffig mit bettfetben wür&Ijaften 3ngrebienjien, wie cß bei



bent tiirfifcfjen SBeijen gefagt ift, unb »erfahre fo weiter 
uad> jenem Slrttfel.

1 1 6 2 .  ß p a m p i g n o n ß  o b e r  © t e t n p i l j e  i n  © f »
ftg einjumac^en.

£ierp finb nur frifdje, junge 3̂itje brauchbar, bereu 
#ut noch gewölbt unb blaß, bereu gleifcß uo$ feff unb 
fpröbe unb beren 2Buljt noch rotblicß ober bräunlich auß* 
fießt, folißc, beren £ut feßon außgebilbet unb flach unb bereu 
SBuljt feßwarj ift, ßaben ein feßwammigeß, porbfeß Steift 
mtb taugen ö̂ĉ ftettö noch pr Bereitung beß Soja ober 
ßßampiguonßfafteß (f. sJtr. 1163.) 5Jtan bejubele bie 
Ŝ ampiguonö na<ß Dtr. 11, boeß bie ganj jungen, blaffen, 
reibe man nur mit ©alj unb Sffig ober ßitronenfaft ab; 
mau laffe fie iu mit etwaß ©alj unb Sfftg »ermtfeßtera 
2ßaffer einige 2Me auffoeßen, laffe fie auf ©urißfcßtägen 
abtropfen unb orbne fie, wenn fie auögefü̂ lt finb, in ben 
bap beftimmten ßinmaißegläfern, foeße tu ßintänglicßem 
ßffig etwaß gemengteß ©ewürj, ein ^aar Lorbeerblätter 
unö ein Dufcenb Eßalotten auß unb gieße eß noch ßeiß 
bateß ein Sieb über bie eingelegten Sbampigitonß. 9iacß 
einigen Sagen fann man ben Sffig wieber auftodjen unb 
ibn foeßeub wieber barauf gießen, ober bie Sßampignonß 
einmal barin auffoeßen laffeu; man »erfeßliefe bie ©efäße 
mit Sßlafe. 2J?it ben ©tein» ober anberu genießbaren î't* 
jeu »erfährt mau eben fo-

1 1 6 3 .  © ß a m p i g n o n ß f a f t  e i n j u m a e ß e n ,  ( © o j a ,
©  ß a r a p i g n o n ß e f f e n j . )

2BiH man einen guten ©oja anfertigen, fo muß mau 
»tel Sßampignonß bap nehmen, eß laffen fieß fowobl bie 
außgebilbeten, bie wilbgewaeßfenen, wie bie getriebenen,



Seffern, aucp alter ber »cn benjenigen Gpampignonö
übrig geblieben, bie man an ©peifen gebraust pat, baju 
benupen. t)lad; bem Slbfcpneiben ber fanbigen SBurjeln 
jermalme man afleö opne cö weiter ju wafepen, oermenge 
cd in bem jwölften Speil fooiel, ald bie Spampignond aud- 
machen, mit 0alj, einigen Supcnb ©cwürjnelfen unb 3̂fef- 
ferfbrnern unb einigen Lorbeerblättern unb laffe ed mehrere 
£age an einem lauwarmen Drt fiepen. Sann fo^e man 
ed, nacpbcut man ed beputfam abgegoffen, bamit ber rneifte 
©anb am Soben liegen bleibe, auf, befeitige benl©tpaum, 
preffe alled ftar! burep unb laffe ben Saft bid jum fol- 
genben Sage rupig fiepen, fläre ipn aldbaun fachte ab, ba« 
mit ber noep übrige ©aitb unb anbere fepmupigen biefen 
Steile jurüÄbleiben unb foepe î n unter wicbcrl;oltem 
©tpauntabuepmen fo weit ein, bid er ftep ald eine feimig 
flüfftge, Kare braune ©ubflanj jeigt, fuße i^n, wenn er 
falt ifi, in.̂ lafcpen unb »erforte unb »erpiepe biefe.

1164. ©t une  Sopuen in (Sffig etusuntaepeu.
3unt Criumaipcn biefer ©ernüfe, cd mag fein auf 

welcpc 31 rt cd wolle, nehme man junge, glatte 33opnen, 
bie noch feine Seme angefept pabett unb beren ©epofnt 
noep niept poljfaferig ober peljig ftnb. 9lacp bem Slbjicpen 
ber ©ettenfaferu laffe man bie LJopnen ganj ober in be­
liebige ©tücte gefdjnitten in mit etwad ©alj oermifeptem 
SEBaffcr treffenb, (mepr pärtlicp alö weidj), aber ja niept 
ganj Weid; foepen, orbne fte naep bem Slbtropfen unb 
Sludfüplett iu £aoen ober Söpfen, fotpe ben gfftg mit ben 
würjigen 3ngrcbicnjicn, wie fte 9lr. 11C2 bejeiepnet unb 
giefje ipn burep ein ©ieb falt über bie eingelegten Sopnctt. 
2Kan giejjc ipn natp einigen Sagen ab unb bereinige ipn 
fotpenb wiebet mit ben 33optten.



1 1 6 5 .  © t ü t t c  S o l l t e n  t n  © a l g f o ß t e  e f n j u *  
m  a  cp e n.

Siefe (Sinmachcart tfl bte beße »on affen, Welche bureß 
©alj ober Säuren bewerffteffigt wirb, weit bte natürlichen 
©äfte ber ©emüfe nicht fo ftarf außgejogen werben unb 
bie ©emüfe auch mehr ihre garbe behalten; bie auf biefe 
2trt eingemachten Slattgemüfe fann man bei jwccJmäßiger 
Bubcreitung al« ©peifc (f. 5tr. 566) breift ben frifchen 
an bie ©eite fieffen. ©ie bleiben bi« tn« fpäte grühiahr 
gut unb ßhmaefhaft.

Sie grünen Söhnen loche man al« ©chnitt», Srcch* 
ober ganje Söhnen, etwa fünf bi« jepn SMinuten in recht 
»ident SBaffer, Jü̂ le fte in taltem SBaffcr au« unb laffe 
fte auf ©urchfchtägen bt« junt folgenben Sage flehen, ba* 
mit fte iroefen ablaufen, Sann rangtre man fte, wenn e« 
ganje ober ftücfige Söhnen ftnb, in bauchigen ©efäßc» 
(Söpfe, bie ftch oben etwa« »crcngeit), fchneibe breite, 
büttne ©täbchen »on Suchen- ober Slfenpofj, unb jwarfofang, 
baß fte bet bera Selcgen ber ©emüfe burdj ben Srucf be« 
©aljwaffer« über ben oben ftch »erengeuben Sopf mcht.hin» 
aubwetchen lönnen.

Sin ba« Slbfteben ber Söhnen am »origen Sage [fließt 
ftch ba« Stocl;en einer fcharfen ©aljfohle »on acht Duart 
SBaffcr auf ein fPfuttb ©alj nach 9?r. 1162. SDtit biefer 
©aljfohle überfülle man bte eingelegten, nnb mit jette» 
©täbdjen bergeftalt über« tfeuj belegten Söhnen, baß ei» 
§>inau«wcichcn unmöglich wirb, fo baß ba« ©aljwaffcr jwei 
ginger breit llar über ben Söhnen fiept unb fo, baß biß 
junt obern Slanb be« Sopfe« etwa noch ein brei ginget 
bteiter Staunt bleibt.

3 ft bie« fo weit erreicht, fo gieße mau fo »icl gute«



Del barüber, bafj fetcfcö eine einen falben 3»fl bicfe luft* 
biî te S5ccfc bilbet unb überbinbe bie ©efäfc nur mit ^a* 
pier. 23rau<bt man nach einiger 3eit bon biefem ©ernüfe, 
fo muff nach ber Herausnahme ber nötigen Duantitat baS 
ölige @alj»affer, »aS mau beShalb abgenommen hat, im* 
mer wieber barüber gegoffcn »erben.

1166. ©ritne Sonnen mtttelfi ©als  e in5u*» 
nt a d) e n.

Wan bearbeite bie grünen Söhnen als ftar! gef n̂it* 
tene ©tbnittbobnen, blancbtre fie etwa fünf Minuten in 
»ielem SBaffer, lajfe fte auf Surcbfcblägen abtropfen unb, 
auf 3lü<bern auSgcbreitet, trocfen »erben, menge fte mit 
betn fünften ober fetbffen Shell fo riet feinem ©alj, als 
baS Solumen ber Söhnen auentaebt, brücie fte in ©tritt» 
töpfe ober in ein gaff ein, lege oben êterftlie unb et»aS 
'jifefferfraut, unb beefe einen ®cäet barauf mit einem fd;»c* 
ren ©tein, bamit bie Söhnen gut jufamraengeprefjt »erben. 
2ßirb nach einiger 3 rit bie fjkterftlie fehlest unb bie Üate 
häutig ober famig, fo befettige mau beibeS, c£>e man oon 
ben Söhnen brauthfc

1167. ©rütte Söhne n mtttelfi bcö Dampf« 
babeS e i tts u nt a d) e

Sri biefer erft »enig befannten Sinmacheart, wo alte 
Stoffe, wenn ffc ftch auf bie Dauer gut erhalten haben, 
am mciften ihren natürlichen äßô lgcfdmtacJ bewahren, fet̂ c 
man »egen ber baju benothigten ©efäfje, überhaupt »egen 
ber hierbei erforbcrlithcn mannithfathen Waniputatiocen bie 
Einleitung bcS Porigen HbfcffnitteS unb 9ir. 1097.

Wau nehme Iticrgu gauj junge ©chncibebohnen, bear* 
beite fte als Schnitt* ober Srechbohncn, obet laffe bve fehr



jungen ganj. 2)fan btancßirc fie einige Stugenbtide in 
SBaffer, fege ße nacß bern reinen 2lbgicßen in rein aubge* 
wafcßeue gute 33utter unb jwar fo bict, baß, wenn bie 
btancßüten 33oßneti etwa hier £luart im SSotumen betra» 
gen, man ein fjJfuub fotcßcr Sßuttcr baju nimmt. SKan 
taffe fte in bicfer 33utter, auf ftßwacßem gcuer unter wie« 
berßotenbem Urafcßwittgen fo lange bünßen, bis fte ent» 
fprecßenb wcitß ßnb unb feine gcucßtigfcit nteßr abfeßen. 
Sßt'ö &unt gänjticßen Sluöfüßtcn fcßwinge man bie S3oßnen 
mancßmat um, fülle fie bann feß in bie bewußten btecßer» 
nen SBücßfen, berfcßtieße btefe fofort mit ben Setfetn unb 
taffe fte feßnett born Klempner luftbießt bertötßen.

hierauf bringe man fte mit ben bewußten tttücfßcßten 
in ben £>ampffejfet, bewirte baS SSafferbab auf bie Strt, baß 
man baöSBaffcr, wenn eö nacß ben ßarf entwiefetten Kämpfen 
unb beb merftießen Oevaufcfjeö ju urtßeiien, ben Siebgrab 

«  erreicht ßat, nocß etwa jeßn ÜJiinuten foeßen läßt, unb »er» 
faßre in ber fernem B̂earbeitung nacß 9lr. 1097.

1168. ©vüne 23oßneit mittelfl beb £rocf* 
nenö aufsubewaßven.

2lucß bie auf biefe Ölt t jum Slufbewaßren bearbeiteten 
Stoffe, bon wclcßeti bie ßotlanbifcßen ben SBorjug ßabett, 
ftnb benen, bie mit einfatßcm ©atj ober Grjfig cingematßt 
werben, in maneßer SBcjicßung borjujießen, ba ße meßb 
ißre Säfte beßalten unb bei ber fpätern äknufjung afb 
Speife ttitßt fo biet auögewäffcrt werben bürfen, weit fie 
feine frembartigen fauren ober faljigen ©tofe entßatten.

2Ran feßneibe ße atö Sißnitt» ober fteine Sretßboßneu, 
taffe ße einige Minuten in SLßaffcr btantßiren, breite ße 
auf teinenen SEücßcrn auö, bamit ße trocten werben, bringe 
ße yutäcßß auf mit Rapier betegte 2ifen*.ober Kupferßlecße

f



unb ftctfe pe in ben ntäfjig warnten Srat» ober Sacfofett, 
oberauf bie noep warme Socpntafcpine, ober, woaßebtefc©e- 
legenpeiten fehlen, auf bte warme ©teile beö geuerpeerbeö, 
wo untängp bie ©peifen bereitet worben, ober auf wclcpe 
Slrt eö bie örtlichen Staunte bebingen, wenn nur ber 3mcd 
erreicht wirb, bafj bie Sopnen burep unb burep glcicpmäfjig 
auftroefnen, ohne babei (ich ju färben ober ja branpig ju 
werben, ipauptregel ip, bap man beöpalb oft naepfepe, 
bie Söhnen wenbe unb baö Slecp, ober waö man fottp 
baju genommen, brebe, fowic ein ju fcpnetlcö Stuftrocfncn 
oernteioe. 3P bie Srodenprocebur înreit̂ enb beettbet, fo 
hebe man bie Söhnen in leinenen Scutcin ober in mit 
Rapier auögellebten ©cpacpteln auf.

Sann man jum Stuftrocfnen ganj j'mtgcö ©ernüfe, eö 
mag fein welcher Slrt eö wolle, wenn pe pep nur bajn 
eignet, bclommen, fo fann baö Stampften unterbleiben, 
baö Srocftten wirb bann um fo wirffamer, fcpuctler unb 
leicptcr ju erreichen fein,

1 1 6 9 .  © r ü n e  ß r b f e n  m i t t e t p  be ö  £ r o c f n e n ö  
a u f j u b e r o a p r e n .

Scnnt man einmal bie Srodenprocebur mit ipren 9te» 
geln naep Sorfcprift ber oorpepenben Stummer, fo lann 
man hiernach alle pep baju eignenben ©emüfe unb anbere 
^PanjenPofe, je naep (prer natürlichen Scfcpaffenpeit unb 
§orm bepanbetn, unb fo ip eö auch mit ben Stbfen; man 
wäple biefe pierju niept jtt pari, aber auep niept ju fein, 
fonbern bie mitttern erPen ©orten bcö Stonatö 3«“« biö 
SInfangö 3uli, blancpirc pe, wenn eö bie Scfcpaffenpeit 
nbtpig rnaept ober troeftte pe, wenn pe noep gart, frifcp 
unb jung pnb, unblancpirt toie bie grünen Scpnen.



1 1 7 0 .  SWorcfjc ln mit t e l f t :  b e ö  SEvocfnenö a u f *  
j u b e w a f t r e n .

S3ei btefett tjl Weiter nidjtö nbttjig, als baff matt bie 
fattbtge SBurjel abfcfneibet, bie (Morcheln auf 3wtnt* ober 
feine SBinbfäbeu bergeftalt jtcpt, bafj fte gut auögebreitet 
ftnb, unb att folgen ©teilen aufltängt, too fte bie Sluft red;t 
wirtfam beftreid;en fantt.

1171. SRufferonö mittelft beö UrocfttenS 
aufjubewafiren.

SDtan macht eö mit timen wie mit ben ÜRordjcln. 
Stufet biefen laffeu ftd; auf biefelbe Stvt anbere efjbare 
©<bwämnte, wie fd; eilige Trüffeln, Champignons, (Rcitfdj* 
fer, Pfifferlinge, ©tetnptfje, Pfefferfcfwämme u. f. w. auf* 
trodnen.

1172, ©rütte (Evbfett mittelft beö (Dampfba* 
beö einäumad;en.

©ie beften (Exemplare fncrju futb fo!d;e, wie fte itt 
9tr. 11G9 betrieben ftnb, ju feine ©rbfcn fdjwtnben ju 
feljr unb ju ftarfe (taten eine peljige, barte fjaut unb cS 
tfl ber Sern ju mehlig. Sind) tjl ju wiberratfen, ©rbfen, 
bie an »erfd;iebencn ©tanbijrtern getoatbfen ftnb ober bie 
nicht ju gleicher 3cit geppcft unb gleichseitig aubgebrocpctt 
worben, jufammen ju brittgrn. SSon ber ©taube itn ©arten 
fogleid; in bie Rüche, rafdj auogebrodten unb aufs Jeder 
gefegt, nach bem Sluöfü̂ Tcn tn bie (Büchfen gefüllt, biefe 
fdtnell oerlbtfet unb tnS 35atnpfbab gebraut, ijt eine gol* 
bette (Regel biefer ßinmertbeart.

Sluf jebeS £luartmaaft ocll veitte Römer fcinint ein 
(Viertel Pfunb (Butter. 2)iau menge beibeö, ©vbfett unb



93utter untereinander unb bfinfte fte auf bie Slrt wie bie 
2?obnen weicb, wobei man, wenn eS nötbig werben feilte, 
oon 3 ît xu 3e<t etwaö glüjfigfeit aufütit. @inb bie 
Grbfen weicb unb furx eingebünftet, fülle man fie, wenn 
fte fatt pb in bie 23üd>fen, »erfcfiliefse unb beribtp biefe 
unb bewerfjMige baö ©ampfbab mit benfelben 9tücf fluten 
unb einem eben fo lange bauernden Sieben bcS äßajferS, 
wie es bei den auf biefelbe 2lrt einxumadjenben grünen 
Soijnen aufgefüpt ift.

1173, Övütte Srbfen auf btefelbe 31 rt in
giafefjen.

5D?an fuebe bie b&ebft möglidjftgröfjte Huantität grü* 
ncr Srbfen, bie bierju rob bleiben rnüjfen, in bie g(afd)cn 
Xu bringen, »erfd)licfje fte luftdicht unb laffe baS ©arnpf* 
bab fo wirlen, baß baS OBaffer nach erlangtem ©iebgrab 
rtoef) fünfjebn bis xwanxig Minuten im Sonett erhalten 
wirb.

1174 .  ( f l a u t e  S r b f e i t  m i t  © a l j  tu g t a f d ; c n
e t n x11111 a c tt,

fDtan menge bie auSgebroĉ enen Sörner in dem [elften 
ober aebten ©beit fo »icl als es (Srbfcn find mit feinem 
©alx, bringe fte in bie glafd;en, Oerforte und »erpiebe fte 
gut luftciebt unb lege fte im Seiler in ©and.

1175, 2lrtifcf)ofen, 33lumenfof>l unb ©pav* 
gel mtttelfi bcS ©ampfbabeö einjuma^cn.

S5ei biefen (fkmüfen wäre baS materielle äufjere 
3upfcen uoeb befonberS beroorxufeben. ©o bearbeite man 
bie Slrtifcbofen mit ber gehörigen SSorbcrcitung unb S3cr» 
foebung nad) 9lr. 515 als bül’fd;e glatte ©oben. ©ett



aslumenfohl pufce man in hübfche SJtofen ju, utib ben 
«Spargel fchueibe inan mit bcfonbercr Stüctficht auf bie 
Stopfcnben, fo weit et bi« unten herunter weich ift, in 
ein bi« ;\wei 3ott lange ©tücfe, »on bcncn man bie ipaut 
büttn abfcljält. £>ic fettig oorbereiteten Slrtifchofenböben 
bünfte ntan in etwa« SSßaffer, SButter unb ßitronenfaft unb 
einem wenig Salj fo weit, bafj fle noch ä̂rt£icf> bleiben; 
ben ißlumcnfohl foche man in äSaffer mit S3utter unb et­
wa« ©al$ noch f)drttid)er bor, unb ben ©pargel behanble 
man rücfficbtlich be« Kothen«, wie ben SMumenfohl. ©inb 
bie ©eraüfe in bie 3?iicpfen eingelegt, unb ift bet luftbichte 
SSerfchlufi gef̂ ê en, fo taffe man ba« Sampfbab bei gê n 
bi« jwittf minütlichem Socken bc« SBaffer«, wenn biefet 
©rab erfolgt ift, treffenb auf bie ©toffe wirten.

1170. ©auhofnten mittclfl bc« Qampfbabeö 
etnjumacf>en.

2tm befielt finb hierju ganj junge Sonnen, bei wef» 
eben bie £>auf, welche bie grünen Körner innerhalb ber 
©chote umfchliefjt, noch weich unb gart ift. 35ci alten 
ßremplarcn ift man genötigt, bie Konter &u brühen, um 
bie fchon pelzige £aut abjujiehen; fie fchwinben bei biefer 
Dperation ungemein jufammen, weil nur ber grüne Kern 
bleibt, hoch werben biefe’, wegen ber frönen garbe, jum 
SSerjieren ber falten ©pcifen gern gebraust. ÜJtan bämpfc bie 
©aubohnen mit ber bewufjten Quantität Söutter unb 
behne ba« 2)ampfbab nach erfolgtem Kochen be« SSaffer« 
noch fünfjehn bi« jwanjig Minuten au«.

1177. © a u b o h n e n  in gtafchen etnjumacheu.
®?an richte ftd) hierbei gan$ nach beut SKrtifel 9tr. 1173 

ber auf biefe Slrt einjumachcnbcn grünen ßrbfen.



1 1 7 8 .  ß i c b e ö »  o b e r  © o l b ä p f e t  e t n j u m a t p e n ,
( T o m a t e ) .

©ine befottbere Sßücf fiept crforbern biefe ©toffe tu bet 
3lrt, baß man flc näm'tep retpt pübfep poeprotp unb and ge» 
biibct iräptt, um ein bortreffiieped Sftuß ju erjietcn. SWmt 
entferne naep bera Stuffrtjnciben aße Herne unb toäjferigcn 
Sr̂ eite unb time bad marfige Jteifcp tn einen Surcpfcpiag 
ober auf ©tebe, bamit aße geueptigfett baoon abtropfe; 
auep !ann man nötpigenfaßd gteitp jum Hocken fepreiten. 
üftan foepe bie Somate jn einem fo fefien SSret, baß bie 
fenfreept pineingefteefte Heße aufrecht barin fiepen bleibt, 
©oßte fiep am fotgenben Sage oor beut Sinfüßen in bie 
Gütmaepcgefäße notp geueptigfeit auf bem 33rei btiefen taffen, 
fo muff er notp mept eingefoept werben. Sttacp bem ©in» 
füßett beete man ipn mit pffigem gett, tote ed bei bem 
Sirtifct f̂iaumettnutß ßept. @3 iß biefe gruipt eine perr» 
liepe an ©aucen unb Uiagoutd.

1 1 7 9 .  H o p f f a t a t  u n b  © n b t o t e n  i n  © a t a f o p t e
e t n j u m a e p e n .

23eibe ©emüfearten foßen pierju crßerer aud feft ge» 
feptoffenen, imoenbig gelben Hopfen unb teuere cbenfaßö 
aud ft’ficn unb fcpön gebleichten ©tauben beflepcn. 9eatp» 
bent ein Speit bed untern ©trunfed unb bie äußern fepieep* 
ten SMätter abgepupt finb, toaftpe man bie Hbpfe recht 
fauber unb unterfuepe fie, ob fiep auep lein ©etoitrm barin 
beftnbef. Sann taffe man tn einem großen ©efeptrr mit 
bietem SBaffer fo oiet oon bem einen ober bem anbern 
©emiife, atd biefed aufnepmen fann, brei bid fünf Minuten 
foepett unb füpte cd fogteitp itt bietem faßen Kaffer tiiep» 
tig aud, toicberpcfe bad Hocpcn in bemfetben Kaffer mit



einer gteiĉ cn Quantität ©emiife, nebmr aber ju bem 
folgenbcn Sotten unbebtngt anbereö SBaffer, bamit baß 
Oemüfe nid}t ftreng bleibe.

3>jt oöeö blancbtrt unb gut außgefitblt, fo brüde man 
eß fopf- ober jlaubcntoeiß in ber boblen £anb auß, binbe 
ein jebcß ©tütf mit 33inbfaben jmcimat |evum jufammen 
unb taffe afleß biß jum folgenbcn Sage auf Smrcbfdßägen 
ober ©ieben fielen, baniit baß SBaffer babon abtropfen 
fann unb bereinige mit btefer Strbcit baß Soeben eimr 
jebarfen ©aljfoble mie eß in 9ir. 1165 gejeigt worben.

£>aß (Einlegen ber ©emiife in bie Sbpfc, baß 33c» 
legen mit ben £oljftäbeben, um eß in einer fejlen Sage, fo 
bajj eß bie ©aljfoble nicht in bie fpol;e f>eben tarnt, ju 
erhalten, fotoie baß Sluffüßen ber ©aljfoble unb baß Seiten 
mit Del rietet ftd> ganj nadj ben auf biefe 2lrt cinge» 
malten grünen Sonnen.

1180. (Eßtragoncffig jujuber  eiten.
3$on aßen biefen, überhaupt »ott aßen Sffigen, ift ber 

in biefem SBerfe oft ermähnte, »crmittelft ber Sejiißation 
auf beifiem Sßege bereitete franjbftfebe Sßtragoneffig ber 
»orjüglicbfie. Sen aufß ftärffte unb gembf;nlî em 2Bcge 
jujubcrcitcnben (Sßtragonejfig erlangt man »ermittetfi (Ein* 
wirfuug ber Reißen ©onnen(tragen, ober inbem man ihn auf 
einer Reifen ©teße ober am Dfenbejlißirenläft. SKannel;me 
bterju ben beften SSeincjfig unb fooiel oon ben ©tielen 
abgepflüdter frif^cr Sßtragonbtätter, atß nbt̂ ig fĉ eint, um 
bem Sffig einen binreidjeub fiarfeit ©ßtragongef̂ mact mit* 
jutbeilen. 2>er Sffig lann auf biefe SSBcife oier biß fedjß 
SBoeben Wer flehen bleiben, ©iefjt man mäbrenb beß 
Slußjiebenß ber S31ätter jum Gebrauch baoon ab, fo er* 
gänje man baß Slbgegoffene wieber burd) fpinjufügung



frtfd;cr Grdtragonbtäfter unb Grffig. 2t mb fann matt nad> 
bem Stbfittriren beö crjlen ftarfctt Sffigs wieber anbcrtt auf 
bie ûrücfgcbliebenen (Sotragonbtätter giefjen unb t̂erburcf; 
einen ft̂ naäĉ ern ®Ottagoneffig gewinnen. Strn beften fco 
reitet man ben ©ötragonejfig, überhaupt alte auf btefeSlrtju 
gewinnenben Cfjfige in großen, weiten gtäfernen glafcfjcn.

1181.  g r u c t ; t e f f i g  j u j u b e r e t t e n .
Ijri erju nehme man Himbeeren, Gfrbbeeren, Sirf^en tc., 

jermalnte bie Staubenfrücbte unb jerjtofe bie Sirf<ben, giefje 
SBeineffig barauf, taffe fte an einem ben Sonnen jtrab* 
ten auögefepfen ober temperirten Drt fecb<5 fcisJ ad)t Säge 
fielen unb preffe unb ftttrire ben Gffig bauen t(ar ab. 
©o wie man biefen (Siffig »on mehreren grüßten macht, fo 
nimmt man auefc häufiger baju nur eine grueptart, »on 
meid;cm ber tpimbeereffig befonbcrS beliebt ift. @3 »er* 
fleh* fttf), baff bie Starte bcö grû tgefepmatfö atlemat burdf 
baö größere ober geringere Duantmn grü&te, welche matt 
nach SWaafsgabc bc<5 Sjfigö baju nimmt, bebingt wirb.

1182 .  2 3 t ü t p e n e f f t g  s u j u b e r e i t e t t .
Stm beften ftnb bierju fficitcbcn, 3tofcn, Drangenbtüt̂ en, 

Saötnin, betten, Streber unb bergteiĉ en; boeb bereitet man 
ihn immer nur »oneinerSBtiittje auf einmal; eine tBermifcbung 
mehrerer würbe in ©efebmad unb ©erudj bie wiberfpre* 
(beubften 9tefuttate ergeben. 2)ie Bereitung iji biefetbewie 
bie beö grucbteffigS.

1 1 8 3 .  S r ä u t e r e f f i g  j n j u b e r e t t e n .
S3ei biefem lomrnt eö im ©efdjmact auf bie »erfebiebe* 

nen Kräuter wie 5.SB. Sßafiticum, Sbpmian, Sorbet, ÜJiajoran, 
gen êt, Pfeffer* unb Setterietraut, Lorbeerblätter 'peterftiie,



Estragon, ©cbnitttaucb, tKoötnarin, Kraufemünje, S?veffc 
u. f. w. an, bie man baju nimmt, ©tan bereitet ben Krau* 
tereffig wie ben GiStragonejfig, bocl) mit ber fficadjtung* 
baff man oott ben tnctjr angenehm würjtgen Kräutern, wie 
SBaftlicum, Estragon, ©djnittlaudj, fPeterfitic unb Korbet 
mefw, als »on ben anbern mit rnefyr ftrengen, weniger an* 
fpredfenben SBürjen »erfeljencnen, neunte; bo$ ift nietft 
gefagt, bafj man notftwenbig alle fiter bemcrlten Kräuter 
baju nehmen muff, man wätße bie, welche bem ©ef^matf 
am meiften jufagen unb bie Umjtänbe bieten.

1184. tßerjüs jujuberetten.
©tan ma$t il>n »on SBctnbeercnfaft unb jwaroonben 

grüßten faftreicfyften, wenn fte nod> niefit »otlfommcn reif 
ftnb, prefjt ben ©aft auf bie eine ober bie anbere 2trt tüch­
tig auö, flärt itm fo gut atS ra'ogltdi, foĉ t iffn, wäfirenb 
man i&n gut abfdjäumt, jur £älfte ein, füttt tyn, wenn er 
{alt ift, in glaftficn, »crlorft unb »erpicht fic gut unb legt 
fte in ©aub im Kelter. Ser SScvjt'üö ift »ortrefflufi junt 
Slbfcfjärfen oon gfeifctijüS unb ©aucen.

1185. Srocftte feine Kräuter jusubereften.
©tan neunte oon »orftefienben Kräutern fo oiel, als 

man für gut ftnbct ober jmcdbienticfi fd;cint, ant meiften 
brauet man bierju nur SJaftlicum unb Ŝ pntian unb alten* 
falls nod> ©Jaforatt unb Lorbeerblätter. £at man biegro* 
ben Stiele »on ben SSlättern abgemacht, fo trodne man 
biefe aßmä̂ tig, ftofje fte fein, ftebe fte burd) unb ĉbe fte 
in »ersoffenen bleiernen SSü̂ fen auf.

1186. ©auevfopl  einjumadien.
£>auptregel bei biefer (Jinma êart ift, bafj man »er*



mittelft eines getotffett einflufrei<ben SBärmcgrabcS unb beS 
rohen 3ußanbeS beS Sofies eine gewiffe ©äbrung ju SBege 
ju bringen fudjt, wobureb ftĉ  fpäter eine angenehm feiuer» 
(i^e Sigenfĉ aft beS ĴrobufteS entwiefeit; benn eben buvd) 
biefe erhält ber ©auerfobt feinen meiften SSertb-

Sftan neunte jur $erbftjeit gut gefebtoffenen feftrn 
HBciptobt, beseitige feie äufern fehleren Steife «nb autb 
bt'e jtarfen ©ttünfe unb gröjjern 33(att(fiele, reibe ihn auf 
einer Sbebtbobcb ober fdjneibe tb«, wenn man eine geringere 
Ouantität einmacben will, mit einem langen üJiejfer fein, 
unb menge ibn, auf einen Sinter »ott fein gef̂ nittcuen 

* Stopf, mit einer guten i?aub»ott ©al$, ferner etwas Stüm* 
tue! unb Sill gut burdjeinattber. ®ann fiampfe man ibn 
in einem eigenen ga(fe mit einer Stcule recht feft ein, tbue 
bajwiftben immer einige ©tiele »on jungen SBeinrebcn unb 
ganje 23orSborfer Stepfei, belege ibn, wenn baS gafj »eit ’ 
ijt, mit ganjen Stoblblättern unb betajte ben barauf geleg­
ten SDcefel mit einem ferneren ©tein. — SDtan taffen nun 
an einem warmen Drt fo tauge fteben, bis ber überfle» 
benbe ©oft in ©äbrung gerätb- Sollte wäbrenb ber 3cit 
ber ©aft übertreten wollen, fo füße man ibn forgfältig 
ab, um ibn, wenn eS fpäter notpig wirb, wieber bureb baS 
©punbtoeb jufejjen ju tonnen. bie ©äbruttg überjian» 
ben, fo entferne man bie ganjen SMätter, mache baS gafj 
mit ber 3tütffi<bt ju, bafj fein ©aft »erloren gebt unb 
bringe eS in ben EeUer. Stach SSerlauf »on mehreren SGBo- 
ct)cn ober einem SJtonat fojte man bie S3rü̂ e bureb baS 
Spunbiocb, ob fte ©äure genug fyat, unb brauche in bie« 
fern galt »on bem Kopf nach Sir. 538.

1187. Sauerampfer  eiujumachen.
SDtan nehme pierju »ur ©arten*Sauerampfer unb



leinen witbgewatbfenen, wegen feiner wibertidjen Strenge, 
puge bie groben Stiele bon ben SSlättern ab unb fege biefe, 
wenn fte rein gcwafd>cn finb, mit fo biet Söuttcr aufo geuer, 
baff man auf jeben Sinter bott fotd)er bertefencit ÜMätter 
ein t>atbeö fPfunb 33utter nimmt. 9tad)bcin ber Sauer* 
arnpfer tn feinem eignen Safte weid) gebünftet ifl, fcfjütte 
man it>n auf £>urd)fd)täge, taffe ben abgetrobften Saft turj 
cinfot̂ en, bermifĉ e itjn wicber mit bem Sauerampfer, fülle 
biefett, wenn er ganj falt ifi, in Steintbpfe. ober anbere 
©efdfje reefjt fefl ein, bannt ftd; nirgenbd Süden.bilben, 
ftrei ê bie Dberftäcge rcê t gtatt unb giefje eine ftngerbicfc 
2)ecfe bon Siütber» ober £ammetfett barüber, worunter jur 
Sßcwirlung ber nötigen ©ef^mcibigfcit, etwaö Schweine» 
fĉ matj genügt wirb.

1188. ^eterf i t i c  aufsubewaftren.
9Racf) bem SScrtefen unb SSafcficn ber furjflieligen 

S31ätter, bade man biefe fein, neunte ben brüten ober hier* 
ten Stwit fo biet Sßutter a(d gefjaclte êterfitie unb taffe 
beibed fo tange febwigen biö alter Saft eingebrungen ijl 
nnb nur bie getttbeite bteiben, tlntc fte in ein paffenbeä 
©efäjj unb überbede fte notb ntit einer Sage gett ober 
Sßutter.

4



S a s  ^ a u ö b a l t u n . ^ *  unb 2Birtf)fc!)«fti5*
ro e j c n .

2>urcf) feine Steten außgebreifeten prioatbienftticben 23er* 
baltniffe tu feinem frühem Sßirfungßfretß auf grofen tjerr* 
f^aftti^en Canbgütcvn «nb 9Htterfcj>t5jfent, foreie feine i§m 
ju Streit geworbenen, außgebefmten Sbienfi=9betfen, ifl bet 
SSctfajfet in ben Stanb gefegt worben, manche ©rfatwutt* 
gen im ©ebicte ber £aucf)altung unb 2öirtf>fĉ aft ju fam* 
mein. Sßeit biefe ©egenftänbe in neuerer wie atter Seit 
in manchem Sbô buĉ e immer nur oberfläeblid) unb maitget* 
J)aft tê anbett worben, fo fotten ft<b in biefer SBcjiefjung, 
mit Slußftbtufj afleß unnü̂ ett SBortframS, mögtiebft auörei« 
cbenbe SSorftfjriftett auß bem #auöf>attung6» unb SLBtrtf»» 
fdjoftßjwcige ben bewahrten SRecenten biefeö Kô bucbeö an« 
fdftieficn unb jwar, fo weit bteö bie Umftänbe jutaffen 
werben unb fte ber £enbenj unferß SBcrfeß entfprcdjen.



A. T>a$ £aubfjaltungdwefen.

3» biefem tritt old bcfonberd nüfctp unb truip* 
bar auf:

1189. £>te allgemeinen Slufbewafmingömc-
poben bcr gte ifd^ unb gtfc^waaren.
2luf?er ber fd;ort erwähnten, icfonberd für bad ©ee* 

wcfen fp  ald fĉ r nü$lp bewährten, bo$ wegen berbaju 
erforberlpcn raantprlei ©efäfje, SOtaPincn unb geucrungd* 
räume in geroöfjnlpen âuö̂ attungen ferner ober gar npt 
ausführbaren 9Ippertf^ cn SRet̂ obe, wobup nämlp 
grofe unb Keine gleippcfe, gleipbrüpn, gleipgatterte, 
gleipcpnjcu, gipbrpen, gifĉ gattertc, ©ee* unb @üf* 
waprftfd;e, SSilbpret, $al)nted unb wilbeö ©epigel, atiertd 
©entüfe, überhaupt alle genießbaren gtcifcl)*, gifd}* unb 
‘‘Pfianjcnfioffe, fclbft 23uttcr, ©apc unb UJiip, in (;ermc- 
tiP  ober (uftbpt »erptopnen ©efäßcit »ermittelft bed 
SBaprbampfbabed eingemacht werben, giebt ed mancherlei 
attgemeitmüblpere Slufbctuapungömctfioben für gleiP», 
gifcp unb sppnjenwaaren, bie in jeber ^aupaltung unb 
UBirthPaft fo audführ» wie auwenbbar unb nü&tp ftnb. 
hierher geprt 5. 33. bad Siufbcwapcn »erpiebener ©top 
»ermittelft bed Gt’npbfelnd, bed Stäuchernd, bed SinPmo« 
rend, bed öinKpend, bed Ginlegcnd in öffig, bed peil* 
weifen ober totalen SDZarinircnd mitteijl anberer faurer 
©pecicd unb würdigen gngrebienjien, bed öiugrabend in 
bie Srbe, bed luftbpten Umpiießend in unb bup gett* 
p p ,  bed Ginpflanjend in ©anb, fowie bed £roc£enlegcnd 
iu Settern ober an anbern ftoflfreiett Drteu u. f. w. 
u. f. w.



1190. S3e^anblung beß *Pofelfletf<heß.

Saß f$(eif<h, »aß (»icvgu gebraust »erben fott, cß be» 
flehe auß welcher 21rt ober auß »eitlem Steile beß Shiercß 
eß motte, fott in »armer 3al)reßjcit einen Sag unb in faltet 
Sahreßjeit ct»a jwei Sage alt gefchlachtet fein. Saft mau 
baß glcifch ju lange liegen, ehe man cß eitifaljt, fo »irb 
bie abgefonberte Safe halb ranjig ober fabmig »erben. 
Saß Salj fott auß ber beften Dualität, troefen unb fein 
gerieben ober gejtofen, «nb eben fo auch ber Salpeter be» 
f âffen fein. 3« ein« SDtcjje foldjeß Salj nehme man 
ungefähr ben achten Sheil fein gejtofenen Salpeter unb 
rechne auf biefeß Duaittum etwa fünfunbbreifig biß »terjeg 
fßfunb gleifch, mifche Salj unb Salpeter gut untcrcinanbcr, 
'reibe baß gleifdj StM  »or Stücf auf aßen Seiten unb 
befonberß am Knochen herum gut bamit ein, flreue auf ben 
S3oben beß <5iufatje»@efaf;cß înveichenb Salj, lege eine 
Schicht §leif<h fo bidjt »ic möglich neben cinanber, mit 
ber aSerucffichtigung, baft man an ber Seite junt Sammeln 
ber außtvetenben Safe einen geringen Staunt laffe, um hier* 
»cn bie Dberffäepe beß gleifcpeß »ent 3cit ju 3eit benê cn 
ju fönnen. lieber bie erfte Sage glcifcp ftreue man »ieber 
eine Schilt Salj uttb fahre fo fort, fomeit matt gleifch hat 
ober ber 9iaura beß ©efäfjeß eß juläft; bann belege man 
cß oben mit einem ©oben unb bef<h»ere eß mit Steinen 
ober anbern ferneren ©egenftänben. 3n großen Schläch» 
tereien eignen ft<h bie fogenanitteti Schraubeitfäffer befon» 
berß gut h»erju, vucil man bei biefem immer »teber nach» 
fchraubett fattn, um baß gleifd) in einer fcjicn Sage ju er< 
halten unb jugfetih »or Suft ju fehlen.

Sic 3»it, in meiner baß glcifch burthgcpöfelt fein 
fann, bcjUmmt bie ©röjje uttb Sitte ber Stücfe. 39 eß
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burthweg rottj gcpöfelt, fo fann man bretfi ba»on ©cbranch 
machen, hoch pte man fid) »er bem Stochen ju früh auS 
bem ‘’Pofel genommenen gteifepeS; cS bleibt ein folcpeS 
graueö faljlofeS r̂obuft ein fchlechter ©enuf?; als frifcpcS 
Sleifcp fehlen ihm bie fehmaef haften, frifĉ en gleifcpfäfte 
unb als ö̂felflcifch ber anfpreepenbe Saljfaft uub bie 
garbe.

1191. S3cpanbtung beö würj igcn ^Jöfel* 
fletfcpeS.

QcS nutcrfcheibct ftch »on bem »origen baburdj, ba§ 
man unter baS Salj unb ben Salpeter getroefnete ntib 
geftofene 2Sa<hholberbeeren, Lorbeerblätter, StoSmarin, ©e* 
würjnelfen unb Pfeffer mifept; übrigens bepanbelt mau 
baS ftlcifcp wie baS »orige; hoch nimmt man nur pierju 
Sftnbflcifcp, bei ScpWeinefleifch unb anberm Steifere jiept 
man »or bie würjigen 3ngrebenjien bei bem Sinfaljen 
ganj bajwifchen ju ftreuen. Liebt man baS glcifcp weniger 
würjig, fo fann man eS bei jeher Sinfaljeart eben fo ma* 
dien unb alSbann nur Lorbeerblätter unb einige helfen 
nehmen. So faljt man auch baS Hamburger Stauet) fleifcp ein,

1192. S a S  ßtnfal j en bcS Scpinfenö.
3u einem Scpinfen mittler ©rofe nehme man ein 

'Pfunb Sals unb brei Lotb Salpeter, menge beibcS, wenn 
cS getroefnet unb geflogen ift, gut untereinanber unb reibe 
ben S<binfen, ber entweber unter bem Slttte abgeftblagcu 
ober »on bem ber Spejfefnochen ganj auSgelöjt wirb, »on 
aßen ©eiten uub an bem Knochen herum tüchtig bamit ein 
unb »erfahre fo weiter nach 9tr. 1190. 33ci bem Qeinfa* 
&en ber ©<hinfen mufj man auch fteinere gleifcpftücte wie 
GriSbeine, Scpnauäcn unb Dhren, Stippen'-, ©auch* unb



©tattfliicfc unb bergt, mit einlegen, um bie jwifchen beti 
©d)tnfeit bteibenbcn Siicfcn bamit aubjufitCten. äßcnn bie 
Stinten »ier bib fcdib 2Boc()cn im ^ötct gelegen haben, 
fommen fte in ben 9taud> Cf. Str. 1197).

1193. © cftanbluugöart beb © d) i n f c tt b nad) 
engltfdjer Slvt.

3efccr grofje ©hinten »on etwa fcchbjehn bib ad)tjet)n 
)5funb erforbert ein «nb ein hatbeb )3funb ©eefalj, ein 
batbeb )3futtb gcwi>h>'lid)cn 3uder, »iw Sott) ©atpetcr, jwei 
Sott) SBacphotterbccrcn, ein Sott) 3ngroer, SDiubfatenbluntcn 
unb (Sorianber, ein batbeb Sott) Steifen, Pfeffer «nb eng» 
lifdjeb ©etpürj unb ein Guart ©ier. Sitte Sngrcbieuäien 
fodje man in beut ©ier, woju man nod) âtb fo »icl 2Saffet 
jufejjt, aub, prcjfe bie gtüfftgfeit, wenn atteb aubgcfühlt 
ift, tüchtig aub unb taffe hierin ben ©hinten »ier bib fünf 
Sßodjen, bei öfter wieberhottem ©egieffen unb Umbretien 
liegen. Stadj biefer 3»ü nehme man it»n tjeraub, hänge 
itm einige Sage au bie Suft, nätje i(jn in bünne Seinroanb 
ein unb laffe i|n jwei bib fcrei SBocfjcn bei mäßigem Stauet) 
räubern. Giefe ©hinten f̂ meefen »ortrefftiif), fowot)t ge» 
lodjt atb roh unb man fann fte breijt ben SBcfiphälifchen, 
©apomter unb ©tafenfcjjinfen an bie ©eite flctten.

1194. ©ehanblungbart  beb ©dptnfenö nacf> 
frangcj  tfd; er Slrt.

3u einem ©dtinfen wie »orttin, taffe man ein Sott) 
3ngwer, ©fubfatenblutncit unb Sovtanber, ein batbeb Sott) 
Steifen, engdfebeb ©ewürj uttb Pfeffer, einige 3weige©a= 
jitienm, ©atbei, ^̂ prnian unb Lorbeerblätter, ein unb ein 
batbeb )3funb ©atj unb »ier Sott) ©atpeter tn ein unb 
einem halben Guart gewöhnlichen SSJeiu »ieruttbjwanjig



©tunben auf einer Reifen ©teile auSjichcn, preffe bie glüf» 
figfeit febann aus unb pöfele unb räuchere unter Stnwcn* 
bung biefer Safe ben ©cfjinfen wie ben »origen. 33on bie* 
fett föfitichen © înfen jtel>t ber 33aponner oben an.

1195. £>aö Si i t fal j en be$ 233tlbpretö.
Stuf großen Sanbgütern mit ergiebigen 3agbcn, wo 

baS frift̂ e SÖSilbpret nicht allemal gleich »erbraust werben 
fann, ift bieS bcfonbcrS 3wecfmäffig. 2lmbeftenpaffthier3U 
©cbwarjwifbprct, hoch {äfft ft<h auch 9toth* unb ®amra> 
hirfch »ortt;ei(haft einfatjen. SBitt man SDBifbfchweinöfchin- 
fen bereiten, fo nehme man bie Seuten »on bem übrigen 2Bilb* 
pretohne fie auSber^autjulöfen unb taffe fte beim©chmibt 
abfengen, reibe fie nachher mit warmen ÜBaffer, Slcie unb 
©troh rein ab unb fatje unb räubere fie wie bieSchinfen 
»om jahmett ©cf>wcine, wobei man beim ©atjen SBachboI* 
berbceren, etwas Eorianber, Sorbeerblättcr unb ©ewürj ba* 
jwif^en fircut unb baS ©at jwitbpret »or bem Tauchern in Sein* 
wanb näht. Saß ©efäff, worin man alles übrige 23ilb» 
pret einjufatjen bie Stbficht hat, fchtage man ju, wenn baS 
Sinfatjen gesehen, bringe cS in ben Setter unb fehre cS 
tägtidj einmal um, benn eS ift eine $auptregcl, baff man 
baS b̂fetwitbpret »or Suft unb äßärme bewahrt, ohne biefe 
SSorficht wirb bie Safe halb abftehen ober ja ftinfenb wer* 
ben. 2ben fo ift lange getbbteteS ober btutrünftig 3er* 
fchoffeneS Sßilbprct sunt ©infaljen burchauß nicht tauglich-

1196. S i.e  tBeffanblung be$ ©pccfeS.
SSon biefem hat ber Suftfpecf bei weitem ben SSorsug 

»or bem geräucherten. Ser Suftfpecf ijt weiff unb rein» 
fehmeefenb, währenb ber geräucherte gelb, manchmal aus* 
wenoig fchwarj auSficht, wenn er beim Tauchern nicht in
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?lc|t genommen ijt, auch l;at er einen räuthertgen ©efbmacf 
unb ©crttch; man hüte ftch »or alten galflrigen Siauthfpec!, 
er »erbirbt jebwebe ©pcife, man mag ihn braucheu wie 
man will.

2Bi£t man £uftfpe<f |aben, fo neunte man wo möglich 
tud)t ju jtarfe ©peetfeiten, reibe fte »on allen ©eiten tiidi* 
tig mit ©alj ein, fo baf man ju einer {(einen ©eite ©peef 
»on adjtjehn biß jmanjig fPfuttb ungefähr ein ipfunb ©alj 
brauet, lege ©ped an ©pect, fo bajj bie ©bmartenfeiten 
außerhalb fommen, bringe fte jwifben gu>ci sßretter, bclafte 
fte, bantit ber ©ped gut gepreßt werbe unb (teile cö etwaß 
fbräg, bantit bie geucljttgfcit abflieften (amt. ©o bleibt 
ber ©ped mehrere 3öot|cn liegen, bann hänge man itjn au 
einen troeftten £>rt, wo ißn bie Suft tüchtig betreiben tann.

SDen 9iauet)fpec£ falje man wie gcwbimlitp ein, hoch 
ohne Slnwenbung »on ©alpcter unb irgenb einem ©ewürj. 
Siad) mehreren 2öoben bringe man ihn in beit Staube 
nathbem er mehrere £agc an ber ?uft gehangen Im* unb 
laffe ben SWauch niĉ t $u flarf barauf wirten, ©ewinnen 
wirb man allemal, wenn man hierbei ben ©pedfeiten einen 
bünnen Umfthlag »on alter ?einmanb ober wenigflettß kPa* 
pier giebt; man erhalt alßbann, flatt braun ober fdjwarj, 
außerhalb gelb geräuberten ©ped.

1197. Siäuchertt beö g l c i f beö im Sül*
gemeinen.

®aß Stäubern beö gletfbeö bewcrlflcHigt man am 
bejten in fogenamtten Stäuchertammern, bie mit ff lappen 
jum SDcfftten unb $erfcf>liefjen »erfchen ftttb, um ben Staub 
mäßigen ober »erflärten ju tonnen, ohne ftef) groß um baß 
Staubfeucr ju befümtnern. v̂cilt'b ftnbet man bergleithett 
Slnßalten feiten in gewcbnliben fpaußfmltungen, unb häu*



figer in großen ©djfäcbtcrcicn, aud) in bcrrfdjaftticben ©tabt« 
unb Sanb!)äufcin. Kennt nmn einmal mit 9iücffi<bt auf 
baS ju untcrßattenbe üiauĉ feuer bie ffiäudjerfäbigfeit einer 
folgen Slnßalt, fo wirb man o(jne fonberlitfje SDtäbwaltung 
leister ju bem gelangen, ein gute« ©tut! geraumer* 
teS gfeifdj ober eine fotdje SÖSurß aus ber̂ fRaû erfammcr 
3u erhalten, afS wo man genötigt ijl, in einfachen © ôrn« 
fteinen burcß fßermittfung bcS Ko<f)fcuerrau(beS feinen 9taucb* 
fteifd); ober Staucßßfebbebabf ju erliefen.

<$in ganj sorjügfidjcS Material jum fRäudjern finb 
bie Steifer oon äöad̂ olberflräudjern t nä(f>|t bicfen ftnb 
©pätjne oon Glfen» ober S3u<bentjofj, audj anbere fjotj* 
fpaf>ne, felbft £obeffpäßne unb £>oIjabfäße jebweben Jpol» 
&cS jum Staufern beS gfeifcbeS unb ber gifĉ c ju ge* 
braunen.

2DaS Mittel, um bem gfeifoße beim Stäucfjcrn eine gute 
garte ju fledern unb ju »ersten, baß eS ni(f>t f$mufcig 
werbe, ijl fttyon in Str. 1196 bemerlt worben. Die 3e>t 
beS StäutberuS beßimmt ber geringer ober jlärfer cinwir* 
fenbe Staud;; eine Uebereitung beim Stäudjern bringt S?a<fj- 
t êil, inbeß burdj einen «flmätjfig wirtfamen Stand) nur 
»ortl)citt)afte Stefuftate ju erwarten ßcljn. ©o fonucn ein 
großes ©tücf Stinbßeifd), ein ©cßinfen, ©peeffeiten re. jc. 
wof;l jwei bis brei SBo^en, Heinere ©tücfc wie 3'tn3eIV 
äBürßc, ©picfgdnfe unb bergt, etwa eine SBoeße ober län« 
ger in bem Staud) bleiben, giî tt ftc§ baS gfeißb bunb* 
weg troefctt unb feft an, fo fann man eS an bie Suft 
Rängen, man llaffe eS aber niefit fo fange in bem Staudj, 
bis eS auSgeborrt unb jjart geworben ijl. 2ifleS gteißb, 
was gerändert werben foß, muß, nad)bcm eS auS bem 
Ĵöfet genommen, erß an ber Suft întdngli«̂  abtroinenj 

baß eS aus bem Staud) aud) an bie Suft fomuit, iß bereits



erwähnt. -  Sitten biefen SBorfcffriftctt unterliegt audj ba<$ 
jura 9täud)ern beftimmte ©aljwilbprct.

1 1 9 8 .  £ > i e  2 3 e r e t t u n g ö a r t  b e r  © p t e f g a n ö .
Jplcrju nimmt man ganje Srujte »on ©ättfen, welche 

ratiirlidj am beften baju ftnb, bodf aufjer biefen ©picfganS« 
brüften räuchert man audf ganje Rafften non ©änfen. ©in 
»orjüglidjcr 23iffen ftnb bie fogenannten fPrefjgänfc. ©iefe 
löft man nadf ßinl. I. 21. aus ben tnoc&en, läfit fte fo 
lange im $ofel liegen, bis fte burdjweg rotl) ftnb, legt fie 
in if>rc urfprünglicbe ©eftatt toieber jufammen, prefjt fte 
einige Sage unb bringt fte fofort in ben 5Rauc§. Sie jtt 
©pitfganö jujubereitenben ©änfebrüfte unb and; bie ©änfe* 
bälften fommen offne UBeitereS mit ben befannten 3tü(fftdj» 
ten auö bem Ĵofel in ben SJtauclf. Sei ben erftern timt 
man, unt fte pbfeff hellbraun ju fmben, unter ben Rapier» 
umfcfytag nod) etwa« troefne Stleie.

1 1 9 9 .  ß i n g e f c f n n o r t e ö  j D a u e r f l e t f d f .
®iefe wie bie folgenben 2J?et&oben ftnb befonberö itt 

{leinen ©täbten unb auf Saatgütern jwedEmäftig anjuwen» 
ben. fPtan nimmt îerju alte grofjern, weniger Snodjett 
ent(;attcnben $(cifd)ftüde, wie fte bereits in biefem SBerfe 
aufgefüfmt ftnb, non ©d)ladftftcifd>, SSBilbpret, j. 23. ©ctjrueif̂  
ftücfe, Cberfdfalen, Sßrüfte, auSgebetnte IRippenftücfe, äöilb-* 
feuten u. f. w. ÜKau bereite baö eine ober baö anbere 
nadf 9tr. 286 ju, $üte ftc£> aber »or bem Buweidfweroen. 
unb nelmte wo möglid) nodf einige Kalbdfüfje ober Schweine* 
ft̂ warten, wad bie Sertlic f̂eit bietet, baju, um raefir ©ab» 
lerte ju »ermitteln. 2ßenn baS gleifdf geft̂ mort ift, ne(>me 
man c<3 auö feiner 23rüfie, pufce baö mtanfefmlidfe Sleufere 
unb bie (ofen Knoten baoon ab unb lege cd (4tur bad



gleiftp) in ein reept âffenbeö ©efeptrr, fo baff {eine leeren 
Släume bleiben. 3nbcff Taffe ntan ben bereits burepge* 
brühten gonb, ber, als £>auptbebingung reept rein abge* 
fettet fein muff, bis ju ber erforberlicpcn Kürje etnfotpen, 
gieffe ipn über baS glcifcp unb rüttle eS, baff {eine trodne 
©teilen bleiben. ®ann Kare man baS gett, rnifepe cS mit 
pt’nlänglicp Stinber* ober fjammclfett unb gieffe eS, naepbem 
ber gonb falt iff unb bereits gaHert, bergeffatt über baS 
eingelegte gleifcp, baff eS einen ginger poep barüber ffept 
unb baS ©efäff îcmlidj gefüllt iff. 3ff autp baS gett {alt 
unb feff geworben, fo bebede man baS ©efäff mit einem 
paffenben ®edcl, fepneibe banbbreite âpterffretfen, fepneibe 
fte an ben Setten fepräg ein, beffreiepe ffe mit einem »on 
Üfflepl unb Söaffcr „gefoepten Kleiffcr, »erflcbe bie gugen 
jwifepen Secfcl unb ©efäff bamtt unb fej}e cS an einen 
trodnen falten Drt.

1200. ngebcitnpfKö Saucr f l e i f d j .

Ipicrju nepme man wo möglicp ganj fnodjenlofe Stüde. 
StuS ben Keulen »on Kalbfleifcp unb UBilbprct fepneibe man 
bie Pusteln perauS unb bearbeite fte naep Sir. 309 als 
grifanbeaur. SSont Slinbffetfep ffnb bie gilets unb bie aus» 
gelbffen unb aufgerollten Stippen» ober 23orberrippenffüde, 
unb »om Jpammel bie auSgebeinten Keulen ober 33(ättcr 
am beffen baju. SJlan bämpfe baS gleifcp mit pütreiepenb 
gett unb nur mit 3*»*ct>cln, etwas Sielten unb Pfeffer in 
feinem eignen Safte natp Sir. 287, nepme cS, wenn eS gar 
iff, perauS, lege eS in ein paffenbcS ©efäff, gieffe ben 
gonb unabgefettet barüber unb bede eS eben fo mit gett 
unb »erfcplieffe baS ©efäff auep fo wie bas »orige.



1201, ©rj larvteß fteineß SBitbgeftügel »er« 
mittetfl beß Umf^Iief jcnö ttt Jet t .

Jnßbcfonbere ftnb SrammetßbBget, Serben, Drtotanen, 
SBapetn, grop unb fleiitc Schnepfen, junge 9tebf>ü$ner 
tt. f. w. gut baju. sJtad)bem baß eine ober baß anbere 
©epget rüdfptiidj feiner Sigenfdtaft nadj 9tr. 65 borbe» 
reitet worben, läfjt man eß in înrepenb Butter auf fdjar* 
fern Jeuer fo lange braten, biß cß burd) unb burd; erprrt 
tfl, wobei man ftd) befonberß bei benjentgem Keinen @e» 
finget fej>r in 2ld)t ju nehmen tjat, tbetcpß npt außgc* 
nemmen wirb, bafj bon ben (Singeweibcn nichts rolj bleibt, 
weit |td> fonjl Jeupigleit abfonbert, bie fpäter fduert unb 
atteß berbirbt. Saß erflarrte ©cPgel trodne man, wenn 
cß außgefütjtt ift, rein ab, unb orbne eß in papnben ©o» 
fäjjcn, tap bie Sßutter mit fo bict ©d;weine(icfen atß man 
jum Sccten Jett benötigt ift, mit 2Bad;§oIberbeeren, eini­
gen Brotige S3aftticum «nb Spmian unb einem ^aar 
Bwiebetn Kar werben, prep eß ftar burd> ein Sudj unb 
giefje eß nodj jiemtp $eif über bie eingelegten Sßoget, fo 
bafj baß Jett einen fiatbeit Keinen Jiitgcr pd; barüber ptjt, 
unb ptiefie bie ©efäfje nad) 9tr. 1196. Saß ©epget bteibt 
auf biefe 2trt fetjr lange gut, audj taft eß fp  in biefem 
3upnbe fe$t weit berfdjiden.

9Bitt man fpäter babon ©ebraud) machen, fo tap matt 
baß Jett etwaß pefjenb werben, neunte ben bcnbtfiigten 
Sfjeit ©epget fyerauß, tap atteß wieber tatt werben unb 
»erptiefje eß. SWan tann jum ©armadjen bon bemfetben 
Jett nehmen, bodj ifl eß bepr, man nimmt anbere SButter 
baju, jeneß Jett läfjt ftdj, wenn atteß ©epget $erauß ift, 
anberweitig fep gut benutzen.



1202. gtetfcf; »ermittelft (Jfftg ober anbever
©äurcit  aufjubc>oal)ren.

SBttt «tan îerjtt eine wirflicbe SKarinabe benuben, fo 
fepe matt öinl. I. 2tt.; bocp farm matt bttrd; bloßen Gfjft'g 
baö Steift eine furje 3«it oor bem SSerberben fdjüftctt, 
»etttt matt eö bamtt gut bettelt, cö aße Sage umbrebt, eö 
in einen mitternächtlich gelegenen falten 9taum fleßt ttnb 
fo »iel tote möglich not Suftanbrang Saß baö
gteifcb gerbet non feinen febmaefbafteßen ©äfteit einbüßt, 
iß febon ermähnt worben.

S3ei einer onbern 2lufbewabrungömetbobe legt man 
©clßadjtfleifcb ober SSifbpret in faure SMilcb, gießt aber 
aße jrnei Sage bie alte Sftilcb ab unb wieber friftbe barattf, 
nnb febrt bat? gleißb hierbei jebeömal um; eö hält ß<b 'm 
beißeßen Sommer mehrere SBocbcn gut. SSor bem ©e* 
brauch als ©peife muß cö gut abgetragen werben. Slucp 
fcplägt man baö gleifcb in ein itt Grffig getränftcö Such, 
welcbeö man aße jwei Sage in äöaffer auöfpüblt, eö non 
neuem mit @ffig tränft unb immer wteber um baö gleifd) 
feblägt. — HBcgcn bcö Qriitgrabenö beö gleißbeö in Grbe 
f. man 9lt. 66.

1203. gtfebe jutn Slufbcwapren etnj ttfarjen.
3Jfan nimmt hierzu große unb Heine ©ec* unb ©üß* 

wafferßßbe, unb fowoijl ganje gifepe wie îfd>t)ätftcn unb 
gißbßücfe non großen giften. Sie gangbarßen, bean* 
fpruepteßen, nur alö reine ©aljßfcbe auftretenben ©templare 
ftrtb geringe, Saberban, ©arbeiten, Sbunftftb u f. w., welche 
in großen SKaffcn eingefaljen unb weit unb breit oerfepieft 
werben unb tpre eigene Siitfaljeart haben, beten iöcfcprci- 
bung niept hierher gehört.



2Btß matt nach örtlichen 33erbaltniffcn in gewöhnliche« 
Haushaltungen gifd>e iunt 2lufbcwabrcn tinfaljcn, fo ge» 
fchiebt bieS mit weniger Umftänben unb in weit geringer« 
Staffen als wenn man ©aljflcifch bereitet, «nb bann feite« 
als reine ©aljftfcbe, fonbern mehr um bie gifdje nachher 
ju räuchern. Sad) gegebener Vorbereitung ber gifebe nad) 
-Jtr. 08, falje man fte in obiger Sefcbaffenbeit nur mit 
reinem ©alj, ebne ©alpeter anjuwenben, ein, (treue aber 
einige Lorbeerblätter unb ©cwürj bajtoifĉ en unb (teilt fte 
an einen red)t falten Ort. 21udj in einer reinen Starinabe 
nach (Sinl. St.fannmanbiegifcbe eine 3e>0ang gut erhalte« 
unb eS haben biefo, wenn fte nicht »erfebidt, fonberu halb 
»erfpeift werben, ben SSorjug »or ben einfach gefallenen.

1 2 0 4 .  S e b a n b l u n g S a v t  b e v  g e v ä u d ; e v t e n  
g i f d ; e .

SaS 3tducbern ber gifdje unterfdjeibet fleh wcfentlicb 
»on bem beS gleifdjeS, mau bewirft eS in weit fürjercr 
3eit, weil man weniger nad;baltigcn fcbwacbcn, fonbern 
mehr wirffamen jtarfen Stauch anwenbet.

Von ben geräucherten giften febe« wir am meijtcn 
glunbern, ©pidaale, Sßiicflinge, ©ofbftfcbe, gefpaltene 2la!e, 
Slalbälften, ©cbnäpel :c. je., aber »on aßen ftebt ber Sachs 
unb »on biefem wieber ber StbcinlacbS, oben an. ®ie j« 
Südlingen beftimmten geringe, glunbern, ©ofbftfcbe unb 
bergl. räuchert man, nâ bem man bie GEingeweibe heraus- 
genommen unb bie gifebe gefaljen bat, gleich am ©eeflranbe 
in baju beftimmten oerbeeften Hütten tn »ierunbäwanjig 
©tunben ober tu fürjerer ober längerer 3ett. ©cbnäpel unb 
Stale aber, befonberS Sachs bebürfen tu ben bret bis acht 
Sagen ihres StäudjernS einen mehr nachhaltigen fdjmäcbcrn 
Stauch. 2Bcnn ber Sachs »on einanber geriffenift, fchneibet



matt btc 3fiücfßräte aus, fatjt bte Setten, woju ntan etwas 
©atpeter nehmen fann, citt, giebt ibm nach einigen Sagen 
einen geringen Umfcbtag unb bringt ihn in bcn 3iau$,

1205. (Stttgcfottene ©ütjfifcbe.
Stm weiften brauet wan fierjn gorcßcn, Sffrifjen, 

Waranen, Sat̂ ßftüäe, SSetSftücfe ober folcbc gifcbe, wetcbe 
wan nach einew anbern Drte »erfĉ icCen wift wo bergfei» 
eben fehlen. 9Ran foebe oon einigen, ober nach SRaafjgabe 
ber gifcbe, bie wan einfô en wttt, wê reren jerfebtagenen 
KatbSfiifjen ober frifĉ en ©ebweinefebwarten wit etwas @e- 
würj, 3®i<;befn unb Sffig einen feilten ©tanb, fiebe in 
biefew bte gifcbe »<*<b nötiger SSorbercitung wit berStwf» 
fiebt, bafj wan nicht ju oief ©at$ nebwe, jtebe fie, wenn 
fte beinahe auSgcfübtt ftttb, aus ber 23riibe, rangire fie tn 
baju paffenben ©efäfjcn, giefe bte 23rübe bureb, foebe fie 
fooief wie nötf;ig febeint ein unb giefje fie über bie 
.fo bafj itbcraH Srübe unb biefe auch einen ginger b0# 
über ben giften ftebt. SSenn fie recht faft finb unb be­
reits galtet n, begieße wan fie wit gett unb fcbliefe baS 
©efäfj.

1 2 0 6 .  SERarinivte S a u e v f t f c f K *
Diefet SDictbobe unterliegen aw weiften geringe, ©at> 

btnen, ?acbS, Neunaugen, State, Quappen, Sawpreten, Sbun* 
fifebe u. f. w. Stach gegebener SSorricbtung febneibe wan bte 
großen tn paffenbe ©tücfe, bie Keinem laffe wan ganj 
fatje fie t̂tifängficb» unb laffe fie webrere ©tunben fo lie­
gen, troefne fie alsoamt ab, wenbe fie in Del unb rbftefie 
auf beiben ©eiten über Sobtcngtutb wit ber 2}orf?cf;t, bafj 
wan bie Stoffe oorber brijj macht, weit bie gifcbe fonfl fejt» 
Heben, unb bafj wan fie weibrenb bcS SRÖftenS einige 3Rat



«tit Del befircicht. S>amt crbne man fte in {(einen 
d>cn, iitbern man immer etwas SKoStnaritt, (Salbei, SBaftli- 
cum, etwas Pfeffer, -Keifen, ein wenig Ingwer unb Sor* 
beerblätter bajwifchcn ftreut, unb giefje man fo saiel (Jffig 
bariiber, baf? er überfielt, mif<hc aber, wenn cS fein fann, 
etwas gewöhnlichen 23ein, fonjt etwas Sßaffer barunter unb 
giefje über baS ©anje etwas Del. SKach bern 3wroaĉ en 
bcS ©cfäfccS fönnen biefe gifche auch »erlieft werben 5 
■fte ftnb fehr fĉ macî aft. Statt beS öorhergehenben 9iöftenS 
fann man fte auch paniren unb braten.

1 2 0 7 .  - D i a r i n i r t e  © a l j h e t t n g e .
Sie aus ben SKatertalhanblungcn entnommenen ftnb 

oft wegen Ueberwürjung mit fcpwarjcm Pfeffer, englifchem 
©cwürj, ©enfförnern, Sorbecrblättern unb bicffchaligen tut* 
fern ßitronenfeheiben faum genießbar. 9Kan fafje fte in 
SBaffet fooiel wie nöthig aus, wafclje fte rein ab, fdjncibe 
ben Schtfopf unb bie ©chwanjfpihe weg unb jtche fte, nach* 
bem man fte ganj wenig längs ber ©ettennaht cingcfchntt« 
ten, mit Saranlaffett beS löauchcS, ab, orbne fte mit bief» 
feheibigen 3 wtcbcln, einigen Sorbcerbläftern, ©ewürj, f'fef» 
fer, unb Sitroncnfchcibeu in ©efäften unb übergiefje fte 
mit fchwadjem Sßetncffig. Stad) fedjS bis acht Stagen fann 
man »on ben geringen mit einem geringen Sfwft ihrer mit 
etwas Del unb einigen Kapern ocrmifchtcn 9)iartnabefpeifcn.
1208. Stttfachc SlufbewahvnngScivt »erfthie* 

bener ^flatt jenfioffe,
Siefc Sitethobc, welche hnuptfächlich <m Orten, wo eS 

nicht immer frifche ©emüfe giebt, anwenbbar ijt, befteht 
in bem ginpflansen ober Stnlegen ber ftch baju eignenben 
©emüfe in feuchte (Erbe ober ©anb, in einem luftigen 
pellen SMcr ober an einem anbent froftfreiert Drt. SSer*



fdjiebene Sßurjelgctnitfc, wie ĉterftlienwurjcfit, Sellerie, 
SOtccrrettig, fPorreebofien, rotbe 9tftben, ©djmarjwurjeln, 
fettige u. f. w. unb einige ifoi;!artcn, wie S3(uincniobl, 
SSirftng :c. :c. paffen baju.

5Dtan d̂ufe ju bem ©nbe im ©pfitberbfl ehe groit 
eintritt, an bcr fiĉ> am beften bajtt paffenben ©teile ungc* 
fä̂ r einen guf b®$ fcud;tcn ©anb ober ©rbe auf unb 
ntad;e eine nichtige, Keine Umfcbälung non 23rcttern barurn, 
pufjc »oit ben ©emüfen, näntlitb »on benvEobl bie groben 
äufjertt SBIdtter unb »on ben SEBurjeüt bie äuferfteu ©tengel 
unb baS mejjie Eraut außerhalb forgfältig ab, pflanje fte 
mit ben SEBurjeln in bie erbeten iöecte unb gebe ihnen, 
fo lange baS offne SBetter baS 23crfd;licfjett ber Eeflerlo* 
djer ntd;t nbtfn'g mad;t, juwcilen 2uft unb feuchte fte, falls 
ber ©anb ju troden werben foßte, »on 3«t 5« 3ctt mit 
etwas 2Baf[cr an. SDtô rriiben, s]3aftinafeu unb weife 5t iw« 
ben tc. tc. fann man aud;, wenn baS Eraut abgefebnitten 
ijt, an einem froefnen Drt in Raufen gef cb littet aufbeben, 
Wenn man nur bafin ftebt baf bie etwa faulenben r̂c» 
bubte fogleid; entfernt werben, WttorfTebie anbertt anjiedenj 
bie Keinen SEeltower 9tübcn laffen fid> fogar ganj troden 
nub obtte ©anb in gäjfer gefd;!agen überwintern.

2)ie Eartoffeln in grbfern SWaffcit fdiittet man in 
©ruben, wobei oben ©trop gelegt unb bann einige guf? b»<b 
©rbe barauf geworfen wirb; Kcincrc Quantitäten bringt mau 
in Tonnen ober auf Unterlagen »on 33ob(cn ober 23rcttern 
mit eben foldjen llmfd)älungen, wobei bie Eartoffeln nicht 
fo leid)t auSmacbfcn, als wenn fte auf bem blofjctt feuchten 
ä$obcn liegen.

3Dic Eoblartcu, aud; Söirftng unb 931umcnfobf, wenn 
fte niept etngepflanjt werben, bleiben ebenfalls troden Itc» 
gen, wenn man fte »orber etwas bepufct b«t. ©ben fo



macht m an cö auch m it fccn Kohlrüben, 3n>icbetn, S^atot» 
te n , 9tocam botte, Knoblauch zc. jc. Ueberhaupt mujtere 
man juweiten alte @ em üfe*23orräthe, um bie fautcnbcn 
Sachen ju  entfernen. 25er © rü n feh t m tä f jt  feinen © tau b* 
ort im  © a rten  ben gan jen  Söinter über nicht, meit ihm 
ber g ro jt  nic^t atiein nicht fc^abct, fonbern fogar juträgtic^ 
i jt .  —  S a ß  ftch jttm  Ucbermintern eignenbe frifrfje D b ft  
bemahrt man am beften au f S tro h la g e r  außgebreitet an 
fo lg en  D rte n  auf, bie nicht burapftg, fonbern troefen 
unb fro jlfre i finb.

B. 25aö SBirthfchaftßmefen.

2luch auß biefem fetten nur bie beffern unb gemein* 
nühtichften ©orfchriften abgehanbett merben.

1209. S a ß  Kappen unb fpoulavbtven beß
© e f t i i g e t ß .

3 u n t Kappen nim m t man bie jungen £ ä t jn e  in einem 
2t(ter een jroei bbd)fiettä ir e i  tW öliateu unb foiepe, bie ein» 
fadje rotpc Kämme unb btaue © aefen heben. © tan  giebt 
ihnen jw ölf biß »tcrunbjtoan jig  © tu nben »or bem Kappen 
nichtß ju  freffen, bam it bie © cbärm e nic(;t fo angefüttt finb. 
h ie r a u f  ru pft m an unten am fau ch e  einige gebern auß, 
mad;t unten am S t e i f  bein quer über ben ©auch m it einem 
feparfen geberm ejfer einen etwa einen 3*>tt langen Gin» 
fchnitt m it ber befonbern © o rfich t, bajj feine © ebärm e 
b e tte lt merben. S a n n  greift man mit bem rechten 3eige» 
fiitger rechtes unb linfß burdj ben G infcfn itt neben ben © cbär» 
men biß oben an bett fRiicfcn hinan, too bie ju r  gortpftan» 
ju ng  nothmenbigen 3th>c»fe fchiebt biefe m it bem
ginger f c fr  befmtfam ab, unb frümrnt ben g ing er, um fte



eben fo betjutfam fcrauöjietten ;u  fönncn. S a n n  nältt man 
Sie D effnu ng mit 9iät>nabet unb 3 'u irn  ju ,  befreiest fie 
mit ungefatjener SButtcr unb b e freu t fie mit einem wenig 
?lf(tje. S e n  Sam m  unb bic unter ben S a c fc n  ftpettben 
© toefen f^neibet man m it einer Sctjcere  ab unb befreid jt 
beten äßunben eben fo wie bic Sau djw unbe.

S i e  jungen Jpii^nt^cn junt 'Poularbitett m ü fen  oon 
bemfelben SUtcr fein wie bie fpätmetjen jttm  Sap pen. 3 «  
ber © egenb fin ter bem S t e i f ,  wo fiel? unter ber fpaut ein 
einer .ftafctnu f g ro fe ö , runbcS ^ü gelcfcn  befm bet, rupft 
man einige gebern a u s , rnadjt m it einem fpi&en S i c  ff er, 
eine einer Saffeebofne gro fe  D effm tn g , um tuet bas jutn 
em p fan gen netbwenbige Keine, runbe ©emäctjö tyerauSnejj* 
men ju  fön nctt, w oju man m it bent g ing er unten am 
S t e i f e  aufw ärts brüdt, woburd) eS an ber D cffnung tjer* 
ausstritt, unb eS atSbatttt, weit eS unten angewadjfen i f l ,  
fe fr  befutfam  mit ber S c h e r e  toSfdjneibet. S ie D e ffn m tg  
unb auefj bie burd> bas Sibfcfneibcn beö Santm eS unb ber 
Keinen © (öd en  entfanbenen äßunben b e fr e ie t  mau wie 
oovtmi m it S a t t e r  unb 2tfc§e.

S i e  getappten f?äötid>cn unb £>üfttd)cn befommen bie 
e r fe  3 c i t  Jpirfe in ÜJJildj m it etw as S t i f te r  gefotft ju  
freffen unb »on 3 » t  S“  3<dt S iitd )  ju  faufen unb werben 
in ein bunKeS enges S e f ä t t n i f  gefperrt.

Um Ucbung in bent Sap pen ju  ertangen, ntttf matt 
bei eben g e s t a l t e t e m  © eftüget Serfu d je  ntadjen, bamit 
man bie Sage ber ©efcftcd>tS($eite fcutteit terne unb f S  an 
bie 2lrt unb Söcife , fie tjerauöjunctjm eii, gewönne.

S a S  fettener oorfommenbe Sappen ber 'putergefdjtcdjtcr 
r ie te t  ftdj nad) benfetbett Diegeln, nur ift eS beStjalb n tif*  
tingenber, weit bie jungen ‘Puter cmpfitibtidjer unb ja rtc r  
finb unb oft bem S in ftu f  fd;tectjter W itterung unterliegen.



1210. 2)ic 2)?äputtg beö ©cflügetö.

Sluögejeichnet woptfcpmecfenb ip  baö © eftü g e l, wenn 
eö eine gute SDidjlung ermatten pat, unb befonberö audge* 
jeiepnet t>iertit pnb bic »erfepnitteuett # ä p n c  unb £m pner. 
£>ie 3>täftung ip  »erfepieben unb am meinen ab weiepenb 
bie ber © ättfc  unb (Enten. £>ie oorjügtieppe giitterungö» 
art für K apaunen, p o u tarb en , überhaupt für baö gan je 
tpüpner« unb putergefepteept ip  bte »on £ irfem cp l, SButter 
unb Piitcp . Stuf jeben Kapaun, jebe poutarbe je . je . reep* 
net man täglich ungefähr fünf biö feepd ?otp  # i r f e ,  ein 
tnappeö 8otp 93utter unb ein Sichtet biö ein ©eeppet D u a r t  
91014;. S i c  jungen tpüpner befommen nur etwa palb f °  
»iet unb bie P u ter eine um bie ipätfte p ärfere P ortion . 
Stftcmal am Stbeub »or ber Fütterung fnete man »on bent 
tpivfcmcpl, ber Sßutter unb SSaffer einen fteifen S e ig , wet» 
then man am 9Jtorgcn m it ipirfemept nod; feftcr w irft, 
bann in bret S p e ite , nämlich ju  bem b o r g e n * ,  P tit ta g *  
unb Stbenbfuttcr feheibet unb ^tcrJoon jeben S p e it  wieber 
in acht gleiche Sp eite tpcitt. S o n  biefen brepe m an ficine 
längticpe Kugeln, tauche fte in 9)?ild; unb gehe ftc bem @ e *  
ftügel ju  fveffen unb gtefje bie übrige EPtitcp in ben »or 
bem S p iere  flepenbett S ro g , bam tt cd faufen fann.

Piacp 2)?aaf?gabe ber 3 a p l  her © tiiefe © eftü g e l, bic 
ju m  SDläpcn in ben © ta tt  gebrau t wirb, pat man natürlich 
hiernach feine ßintpeitung ju  m achen, wobei ju  »erpüten 
iP , bap baö eine S p ie r  nicht ju  bem ^ u ttcr bcö anbern 
fomnten unb eö ipm wegfreffen fann . Slufjer biefer g ü t* 
terungöart m äftet man befagteö © e p g e l  p att m it £ ir f c *  
mept aud; m it © crjte tt*, fpafer» ober Sinfenmept m it etwaö 
gepaeften ffltoprrüben »crutifcpt, auch ra»f *n ©Jifcp geweichter 
(Sem mel ober ungefüttertem 2 k o t ,  unb eö befommt bieö



© efliiget fpätcr © erfte  ober £ a f e r ,  # a n f ,  £eu fam cn  n. 
f. w. in  SSSaffer ober IK ilcb erweicht ju  freffen. S ie fD tä *  
ftung bauert gcw&btßicb gwei bib bier 2Bo<bcn.

1211 ,  @ f g e l t e  21r t  » p n  S D ia ftu n g  b e r  R i t t e r .
S ie f e  b e fie lt tu beut © topfen mit SGBättfc^en Sßiiffen, 

W05U m an bie 9 iü jfe  ju  Slnfang beb D ctobcrb f v i f a u b  
ber © cbalc genommen am oenbet SWan fängt ben erften 
S a g  mit einer sJh tfi ju  jtopfeu an, gtebt bem geberoieb ben 
gwetteu S a g  fdjon jw et unb ben britten S a g  brei Sttüffe unb 
fährt bergejlalt jw a n jig  bib brcifjig S a g e  mit bem © topfen 
fort, fo bafi ftdj m it ber 3 ^  ber S a g e  auch aftemal bie 
3 a t)(  ber fftüffe ficigcrt. Stuf gleiche SGßeife toie man in 
ber S te ig eru n g  ber 3?üffe aufw ärtb gegangen ift, gebt man 
a u $  in ber 23erminbevung bcrfelben bib a u f jefm  © tücf 
abm ärtb, wobei m an bem © cftügel fooiel fpafcrfcfyrot giebt, 
alb eb frcjfen m iß, unb an frifdjem  SBaffcr fein W ange! 
leiben lä jjt ;  barait bie Utüffe mit ber Schale  gut herunter* 
geben, tautet man eine jebe beim © topfen vorher iu iB a jfe r  
ein- £>ie -Jtüjfe fönnen beb 3)?orgenb afle mit einem W ale 
eingeftopft werben. 2 )ab  auf biefe 2 lrt gcm äjictc fPutcr* 
gcflitgel erhält einen aubgcgcicbnct feilten ©efebntaef.

3 )c i einer anbem  löfäflungbart ber iputcr rnifebt man 
nnter bab in 'J tr.1210 angegebene gutter;ein wenig gang fein 
geriebenen Knoblauch; auch fann man fein geljatften ©<bnit* 
laue!;, ^ eterfilte , SBajtlicunt, S ltp n tian , DJobmarin, Haben» 
bei unb bergt, unter bab g u tter rn if^en . 2)cr eigentliche 
feine fnoblaucftartige ©efebmaef, welchen bab © eflügel hier* 
pon befom m t, fagt bem © anm en vieler geinfebmeefer be< 
fouberb ju . S)en  bejicn © eftbm atf bewahrt ein folcbeb 
geberoieb, wenn eb gebraten w irb.



1212. ©te 9)?äftung t»er ©auben.
SBcntt bie -Wäftung btefeö I;att) trüben .f'auögeflügelö

hbchfl feiten »orfommf, fo ift fte uichtSbeftoweniger ju io  
rücfftcijtigcn, weil baö ©eflügel hierburdj einen auPgejeich» 
neten 2Sel)!gefcf)macf erhält unb feljr ffetfê tg unb fett wirb, 
©te jungen ©auben jurn 9J?äften bürfen noch ntd̂ f »öKig 
flügge, fonbern ntüffen unter ben glügeln unb auf ben 
Setten noch floppelicljt fein. ©ie 2Serfal;rung6art unter* 
fdjeibet fiefj »on bem 9)?aften ber übrigen jaf»men Geflügel 
baburclj, baff bie ©aitben nichts ju faufen befommen. SSon 
bem prn SWäjten befiimmten Ipirfemehl wirb mit etwa3 
33utter unb SDiilĉ  ein 23rei gelocht unb biefer in brei 
Steile û borgen», Stiittag« unb Slbenbfutter theilt. S3on 
biefera S3ret femmt auf jebe ©aube ein gekaufter ßftlöffel 
botl, welken man ben noch ganj jungen tauben anfangs 
bei aufqefpcrrtcnt Schnabel in ben Kropf bleibt. (£ö ât 
biefe gütterungöart anfänglich otlerbingö einige Unbequem» 
lichfcitcn, fte wirb ober nach einiger Hebung feljr leicht. 
Ucbrigenö wirb fte auch nur bei ganj jungen Stauben an» 
gewenbet, meine auPgewachfencP junges ©eflügel ntufj allein 
treffen.

1213. © te Klüftung ber ©cittfe.
Um bie ©anfe fett ju machen, werben fte balb ge* 

|topft, balb genubelt, balb auch mit lofem guttcr gemaftet. 
©a bie ©ättfe feine Kofi »erachten, fo werben fte auch balb 
fett, ©ie jum SWafien befiimmten jungen ©cinfe fperre 
man jur f)erbfl;ctt in einen engen Stall ober Koben, unb 
noch* beffer tfl cP, wenn ntan eine jebe ©anS in ein 
Stuch ober einen ©urt auf bie 2lrt einbinbet, baff bie güfje 
hcrauPflccfcn unb ber Steif jum SluPleeren frei bleibt unb 
bann bie ©anfe fo bor bem ©ro  ̂ aufhängt, bafj fie mit



beit $ n fe n  nicht an bie Srbe fornmcn, atfo in ber Schwebe 
bleiben muffen, jebotfj rauf £)tctbet ber S ta t t  fcljr bunfet 
fein. S a n n  gebe man ttmcn wä^rettb hier SEBott;en angc« 
feud;tcteö ©erftenfdjrot. 2(ud)fannmanif)ttcn bie crften bciben 
3Bocl)cn ttein geftampfte fPiotjnrüben mit etwa« Kolrtftrün« 
feit »crmifcfjt, ober in S a m p f gefodjte, jerquetfcfyte Kar» 
toffefn geben.

SEßitt man bic © än fe nubefn, fo rüffre man »on 2ßci* 
genme^I, 3toggcnmet)l ober ©erjtcnfdjrot mit warmem SSBaf» 
fer einen S etg  e in , brefye baoon {(eine längliche pfropfen  
unb gebe ber © a n s  »on 3 e i t  3tt S e it  im Slnfange nur 
w enig, aber juiejjt bis &u fünfunbjwanjig S tü cf tag» 
litb ein.

33ci einer anbern fJMftung fperrt man bie © änfe  
ebenfalls in einen finftern D rt  unb fcjjt fie fo eng, bafj 
fte ftcb nicht ummenben fonnen. Sttan madft unter ben 
üftubclteig etwa« #am m erfcblag, nubelt bie © änfe äefmbis 
»ierje^n S a g e  lang täglich biennal unb, bamit fte tüchtig 
faufen, w irft man reinen S au b  unb etw as © a fj  ins 
SBajfcr, unb ift eS auf grofic Sehern abgefeben, fo tljut man 
in  baS SBaffer noch etwas K all, öifenfcilfpäbne ober Ibfcbt 
täglich ein ober jweimal glübenbe Kohlen barttt aus.

S n  ben barbarifchent SOMften bcr © ä n fe , um grofjc 
Sehern ju  erjietcn, ftnb bie Suben 5D?eifter. S ie  bittben 
bie jungen © än fe in ein Such ober fteefen fte in einen 
S a t t ,  bodj fo , bafj fte ftdj nic^t aufridjten, fottbern nur 
ben Kopf IwrauSftccfen fonnen unb auch ben Steift junt 
Sluölecrcn frei haben, binbett ihnen bie Slttgcn 3U, flecfcn 
in bie Dtjren Cfrbfen ober »erflehen fte mit SßachS, fo bafj 
bie © än fe  Weber fefjen noch b^ren fonnen, geben ihnen 
breimat täglich einen Sßrei »on ©erftenmcht unb fejjen 
ihnen SEBaffcr mit S a n b , S a l j  unb Jpantmerfcblag »or.



(Sine auf fcldje ?lrt »icr SBod;en gequälte ©ans hat oft 
eine weife gctt«2eber »on bret bis fünf ipfuttb.

©ehr fett werben bie ©änfe, wenn fie mit Srbfett 
ober türfifchem SBetjeit gejtopft werben, hoch barf ber £alS 
niemals ganj angefüllt fein, bamit fie-nicht erfüllen, fte 
werben gerbet fefw »iel faufen. SJlan ftopft fte in ben 
er(ten betben 2ßod)en täglid; »iermal, in ben beiben lejjten 
nur jweimal, ober fo oft fie »erbaut haben; bod> bürfen 
fie niĉ t &u lange geftopft werben- Sin jiarfeS fieid;ett 
ber ©ans lehrt, baß fte fett ijt unb eS 3ett fei, fie ju 
fchladjten-

3n ben ©aufgcfdjtrren, befonberS (u bie für junge 
£üljncr unb junge ^uter mufj auf bent 33oben ftch immer 
reiner ©anb befinben, bamit baS ©eflügel ftch nit̂ t bie 
©cbtiabcl befchäbtgt. 33ei benjenigen, welche mit SKilch 
getränft werben, müjfcn bie @efd;irre oom Töpfer gebrannt 
unb glacirt fein, unb fetyr reinlich gehalten werben, weil 
fonft bie 2Mth leicht fäuert unb fo bera geberbteh fchabet.

1 2 1 4 .  £ > t e  E r h a l t u n g  u n b  g ü t t e v u n g  b e r  
&r cbfe.

©ie Sbrebfe fann man ben ganzen SBinter Ijittburd) 
lebenbig erhalten, wenn man fie in burdjlöcberte gtfdjbc* 
haltet fefjt unb fte mit gleifdj» unb gifd)abfällen, Sehern, 
Sunge, auch SlbfäHen »on f̂lanjen wie Mohrrüben, Kohl, 
gelochter fpirfe unb bergt, füttert. Sluch fann man fie in 
einem grojjcn ©efäfj mit ©raS unb SSrenneffeln bebedt, 
worin man fie täglich mit Sittich ober 33ier begiefjt unb 
ihnen bfterS frifcheS ©raS .unb Srenneffeln giebt, nicht 
allein eine geraume 3eit erhalten, fonbern fie werben fogar



baoou fe(>t wohlgenährt unb wohlfthmedeub. 2lm befielt 
fchmecfen bte Krebfe in beit »ier Sommermonaten,

3nt Defierreichifcheit unb befouberS in 2ßten mäfiet 
man bie Krebfe fofgenberntafjen: @0 »erben brei, etwa 
fed)S ttö fiebert gufj wette, wafferhaltenbe @rut>cn runb wie 
ein (Brunnen »on gelbjietnen fluftig gemauert, bie fo gefe» 
gen fein ntüffen, baff bcjtanbig äufliefjenbeSäßaffer fte min» 
beftenS auf brei (Giertet ihrer £ohe gefußt erhält, wobei 
bei 2(bf(uf} mit einem ©itter »erfeften fein muff, bamit {ein 
Krebs entwifchen fann. ÜJtan t̂ eitt hierbei bie Krebfe in 
ein», jwei- unb breijährige. (Bon ber crflcn unb jwciteu 
Sorte tjaben ungefähr ffinfhunbert Stütf unb »on ber (ex­
tern etwa breifjunbert Stücf Krebfe in jeber ©rube f)5(afj. 
jEägtitb breima! werben ftc mit gebauter Dtbfcttfeber unb mit» 
unter 2lbenbS mit geheulten ©raSfrbfcbctt, ihrer SitblingSfpctfe 
gefüttert, ©in aus fotzen ©ruben genommener einjähri­
ger Srcbö ift oft fet̂ ö bis fteben 3oß/ ein zweijähriger 
acht bis neun 3»tt unb ein breijähriger jeffn bis eitf 3ofl 
Jang unb babei »on »orjügtithem äßobtgefcbmacf.

1215. (Die jei tweit ige ©rpaftung ber gifetje 
in (ebenbtgcm 3uftattbc.

S3on aßen giften heftet ber Stal bie mcifte SebettS» 
fraft; man fann ihn eine geraume 3eit<tuficr feinem ©fe» 
ment unter ftif^cm ©raS tebenbig erhalten. 25ett Karpfen 
unb £cc§ten fteeft man ein in (Branntwein getränfteS Stücf 
(Brot inS Sßaut; auf biefe 23cife (affen fie fich fogar über 
jwanjig 3Jtei(en weit »erfchicfcu.

2(m fcbwicrigften (affen fich bie goreßen tebenbig erhal­
ten ; ftc fierben, foba(b fie aus ihrem ©cbirgSwaffer genommen 
werben, fogfetch ab; man fanu fte alfo auf et ihrem S(e» 
ment gar nicht erhalten. Int (ängfteu bleiben fte tebenbig



530 jJivcmnijHHinjigficr Stbfcbniit.

wen« man flc in ein gä^en ntit ©ebirgöwafer tbuf 
unb btcö immer în unb h££ rüttelt; matt fann fte fo 
einige Steilen »erfchiden; fa tttan t;at fte auf tiefe SBeife 
auö ber SRä̂ e »on Srcuenbrichcn, wo ftcf> ein 35ad) befttt* 
bet, her goreßen enthält, fogar fdjon lebettbig biö ‘potebam 
gebraßt.

2Bifl «tan anbere gifdje, unb jwar in ihrem (Sternen! 
in Itcinetn Umfang einige 3cit erhalten, fo thut matt-̂ vb- 
fen in baö SBajfcr worin ftdj bie gifdje beftnben.

121G. 2>aö Slufbcioaprett bev Ster«
®aö Stufbewahren ber (Ster gelingt am bcjten an einem 

{alten trodtten Drt, wenn man fte in Jpccffel, Kleie, ober 
Spreu ober auf Strohlager, unb fo, baff fein Si baö an* 
bere berührt, legt. Die (Sier, wcld̂ e im ©pätfommer unb 
Slnfang beö êrbfteö gelegt werben, fehltet man auf bie 
Slrt itt einem gaff mit recht trodtten ©ägefpctbnen ;ein, 
baff man immer eine £anbhod> ©ägefpähne ftreut, bie Siet 
auf bic ©pifcc unb fo fteßt, baff fte fidf gegenfeitig nicht 
berühren unb fte eine fpanbhod) mit Sägefpähnen überbedt.

1217. ©ihujsmittel beö geräucherten glei* 
fcftcö gegen bie 3nfeften.

Sobalb man Stinten ober anbereö gleifch nimmt, 
reibt man eö tüchtig, befottberö am Knochen h£rum mit 
fchwarjem Pfeffer unb Salj ein ober begiefjt eö mit laulich 
warmer florier Sauge unb hängt eö an einen trodtten, luf­
tigen Drt, bannt eö trodett wirb.

UMCS Wctrucfr in  6, Heida-, 
l t  « ’M
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