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Worrede.

Faft alle Borreden zu Kodblidern gleiden fid
mehr ober tweniger, infofern ein feber BVerfaffer bere
felben ¢8 fid) angelegen fein Iat, bie praftifde Be-
wibrtheit feined Derausgegebenen Werfes miglidit
angupreifen, wahrend er die Fehler anberer Viider
aufsubeden bemiipt ift. Jndef bemerft der wirllich
praftifhe Sadyfenner bei oberflddlidher Durdlefung
red Jnbalted foldyer von unbefahigten Perfonen vieders
gefdriebenen Kodbiider bald, daf der Berfaffer ober
vie Berfafferin beffer gethban baben wifrde, wenn fle
gefdwiegen Datte, denn geradbe find aud) die von ibhr
aufgefteliten 3ubeveitungsrecepte von den betreffenden,
ftreng getabelten Feblern feinedweged vein, und eben
fo wenig find fene aufgededten Ddngel durdyweg bes
viidfidtigt und verbeffert worben,

Biele Werfe der neuern und neueften Kiiden-
Litevatur baben Frauen verfdyiedener Stdude, fowie
Haushdlterinnen, fogar Kédyinnen ohne alle wiffens
fdaftlide wie fadlide Befabigung zu Berfaffevinnen.
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So lange diefe Sdyriften fn {hren Grenyen bleiben,
b, b. fid) mit einfaden, zu der gewdhnliden Kodars
gehirenden Syeifen befddftigen, alfo fo lange fie in
bem, folden Perfonen angewiefenen Wirfungsfreife
fid) bewegen, find fie allenfalfs fiiv dbie Haushaltung
ber mittlern Staude jum Theil braudybar, Berfteigen
fie fid) aber bidsu den {dywierigeren Jufammenfepungen
ber feinern Kodyfunft, fo lehrt bdie gefunve BVernunft,
baf fie feinegweges mchr al8 praftifde Bor{dyriften
gelten, fonbern nur alg wirtlidy theovetifhe Abfdriften
betradytet werben founen, welde aus den Werfen {ols
der Autoven entlehut wurben, bderen Stellung einen
Wirfungsfreid bedingt, wo die Kodfunit in hHoherer
Bebeutung gehandhabt twird,

Obne und fo wenig in ndbere Srdrterungen iiber
biefen Gegenftand, nody in lobende ober tabelnde Bers
gleidyungen tweiter einjulaffen, foll bder Jwed unferer
Lorrede nur der fein, bem Lefer auf die vorsiiglidften
Verfdyicdenbeiten und Merfinale unfered, aus dem
Berlinifden RKodbude neu gefdaffenen Werfes
aufmerffam 3u maden.

Den allgemeinen Klagen wegen Unverftdndlidteit
frember Ausdbdriide gu begegnen, find wir bemiiht ges
wefen, binveidend erlduternve Crf(drungen iiber die
allgemein gebrdudylidhjten tedynifhen Ausvriide dem
Werle voranjufdiden, Cben fo it dem allermeisp
bemerfbaven Mangel an beftimmien, vidtigen Angaben
fiber die Bedarfs-Quantitdten der Jngrediengien 3u
dicfer ober jener Syeife badburd) abgebolfen, taf ein
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beitimmter Sap ju  einer gewiffen 3abl Verfonen,
veren Tifd) filr gewdpulid) mit etwa 3wei bis vier
Geridyten befent wird, mit dbem materiellen Gebalt gu
ciner mittlern Sdiiffel angenomumen, und bag Tuan.
tum der Jngrediengien allemal in feftgefepten abhlen
nad) Berliner Maah und Gewidyt angegeben ijt.

YAufer den in der Cinleitung enthaltenen, fehr
nitgliden BVorfdriften iiber die BVor und Hervidtung
ber voben Nabrungsftofie, bdie BVors und Jubereitung
ber eingelnen Beftandbtheile yon Sypeifen, {ft ferncr
aller durdycinander geworfener Mifdmafd) von Res
cepten  baburd) vevrmicden, daf alle Gattungen von
Syeifen, je nady ibrer vevwanttfdaftliden Befdaffens
Deit und ibrev materiellen Cigenfdyaft ftreng von eins
anber gefdieden und demnad) eine fede Art von Ges
vidten nebit deven Jubereitungdrecepten in regelmdpig
geordbneten Abfdynitten und Neben » Abthetlungen nady
der RNeibenfolge aufgefiibrt und befdyrieben find. Hiere
burd) Ternt die wirthfdaftlide Hausdfrau, die beftreds
fame &6dyin und der angebende Kod) nidht allein bie
Bedeutung ciner {eden Speife in Begug auf das Tas
felwefen fo wie bderen Ghavafter, viidfidtlid) ibrex
cigentliden Beftandbtheile, griindlid) fennen, fondern
8 gewdbrt aud) ben Bortheil, daf man die Subes
veitunggart diefer ober jener Speife, welde man u
Daben twiinfdt, fogleidy aufjufinben vermag.

G8 beburfte dbad Berlinifde Kodybud) um fo mehe
einer gdngliden Umarbeitung, ald der BVerleger cine
Jieibe von Jabren vergeben lief, ebe er ju einer neuen
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ufiage fdpritt.  Ucberall find bei viefer vievten Auf-
fage nur wirflid) praftifd) Cewdbrie Necepte der be-
lichteften neuern und ncueften Kodart Lenust worben,
wnd in diefer Begichung eigentlidh ein neued Wert
entftanden.  Dabei wurbe bic miglidite Gebrangtheit
und SKiirze fn einer allgemein verftindliden Sprade
beobadytet und jebe Wieberholung von Gegenftanben,
bie cinanber gleiden ober einerlei Bedbeutung haben,
baburd) vermiedben, baf bei beren Befpredyung auf die
betreffenden Nummern vervwandter Artifel hingewiefen
ift. Nur auf viefe Weife it ed moglid) geworbden,
eine WMannigfaltigfeit und Reidhaltigfeit der Gegen-
ftdude gu geben, wie fie in wenigen Kodbiidern dicjes
Uimfanges au findben ift, wund wie bies ein fliidtiger
Neberblid bes Jnbalts s Bevgeidyuiffes am bejten be-
toeifen wird,

Cndlid) nabm der Heraudgeber auf dic grofte
®emeinniigigfeit bed Werfed Riidfidet, fo dag ed nidt
allein fiiv die Hausdfrauen aller Stindbe, fiir dic K-
dinnen cines jeben Hausftandes, fiir die BVefirer von
Reftauvationen und Gafthofen gefdyvieben ift, fondbern
ed verfteigt fid) ber Inbalt deffelben aud) Sfters in basd
®ebiet der feinen Kodfunit, wechalb c8 aud fiir jeden
angebenben Kod) von grofem Nupen fein fann,

&inbet Dicrin das Streben beg Hevaudgeberd An-
erfeunung, fo witd dicd fein fdyénfter Lohn fein,

Der Herausdgeber.
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Ginleitung.

I Algentein gebriudlidye, tcd;txifd)c Benemungen,
(In alpbabetijdier Orduuny.)

A.

Abbrennen, Ubtreiben. Diefer Ausddriide bedient
man fi) bei Bereitungen von Teigarten, Kudjene und
Debhlfpeifenmafien, welde auf einem gelinden Feuer fo
lange gearbeitet werben, bid fie eine gewifle Feftigleit, fo
baf fie fih vom Gefdyire lbfen, erlangt haben. Bei weni-
ger feften Subftanzen, wo die Holzfelle ober dag Jnftru«
ment, wad man zum Rithren bebarf, iibevall bin einen
leidhten Spielraum Hat, fagt man »Abrithren,« wabrend
8 bei bem Abtreiben der Maffen mit voller Kraft fridhweife
gehandhabt werden muf.

Augiehen. Bedeutet, wenn man eine Speife unter
fortwdfrendem Vewegen odber Nithren auf dem %eucr big
aum Auftodpen gelangen Iaft.

Adpic. Hierunter verfteht man eine fHare Gallerte,
bie von allerlei Fleifh, Febervieh, den Abfallen und Kno-
den von gebratenen Fleifhftiiden, fowie magerem Sdinfen,
gebrith. Kalbsfiifen, Sdweinefdwarten, ﬂBurgiImert, allexfei



2 @inleitung.

Gewitrzen, verfdiedenen Krdutern, Wein, Effig- und Cie
tronenfauven, Saly u. f. w. gubereitet und die zu falten
Fleifd-, Fifdhe und Gemiifefpeifen genoffen wird. Der deuts
fdye Ausdrud dafiir ift Spiegelgallerte’. (Art der
3uter. f. Cinleitung V.)

Mfjaifonniven. Heift fo viel, ald eine Speife pafs
fend und ywedmdfpig wiirzen.

Aiiaifonnement. (. Wiirjung.)

Attadyiven, Wttafdhiven. Dlan gebraudit diefen
Ausdrud, wenn man Fleifd) odber andere jur Kiide gehid-
renbe, geniefibare Gegenftande mit einer lUnterlage von
Hinldnglidem thierifhen Fett, Vutter, el 2c. mit der Be-
adhtung aunf gelinbem Feuer gelb ober braun anbraten,
fdymoren ober anfelen [afit, Ddaf es nidht branftig ober
brennerig werde, babei bag Gefdyivr verdedt Halt, damit
turdy die feuchten Dampfe ein ju {dnelles Anfesen vers
bhiitet werbe.

Anfiichen. Heifit, wenn man von ciner gewiffen
Fliiffigteit (Suppe 2c.) immer o viel, ald man mit ver
Sdipffelle faffen fann, in bdie Hobe ieht und dag Ge-
fdopfte gleidhzeitig wicder hinabflicBen laft.

Ausbacten. Unter bdicfer Benennung verfteht man,
wenn man Fleifd, Fifde, Pflangen, meblige oder fornige
Gtoffe ober anvere in allen mbgliden Geftalten und
jevroeber Befdaffenbeit vorfommende Gegenftande mit und
ofne Ueberjug fn vcinem, F¥aren, Heifien Vadfett, Butter
ober in einem Gemifd) von bicfen Fettftoffen {dHroimmend,
alfo von alfen Seiten gleidzeitig bacdt, wabhrend man bei allen
Gadyen, bdic auf einem gevaden fladhen Gefdhiry mit einer
etwa einen balben Finger hohen Fett- ober Butterunterlage
auf gwei ober vier Seiten hinter einander gewvendet und ges
baden werben, ferner bei allen Gegenftinden, die durd) Ofen-

a—

l



1. Rechnifhe Benennungen. 3

bige geniepbar gemadyt, befonders aber bei Teigarten und
alfen Bachwerfen, die nothwendig tm DOfen odber in den
Bratrdbren gubcreitet werben miiffen, fid ded Auddbrucks
pbaden bedient.

AusEochen, Heifit, wenn man wirzige oder andere
Gtoffe in einer gewiffen Ffirffigleit eine beftimmte Jeit
toht und fie algdann durdhgicht oder durdyprefit und biefe
mit dem Gefdmad der Stoffe hinlanglid) gefattigte Fliife
figteit nur brandyt, wdbhrend man fene Stoffe wegwirft.

Ausdlegen. Diefer Ausdbrud wird bei Berzierungen
pon Speifen, befonders bei falten und am meijten bei
folden gebraudyt, bie in Formen mobdellict und geftitryt
werdben, von welden der Boben verziert wird; aud) bet
folden Gerichten, die auf der Sdirfjel angeridytet, von
benen bic Seiten und die Dberflade mit verfdyiedenen
farbigen, geniefibaren Gcgenftanden ierlidh ausgefhmiict
werden, gilt dicfe Venennung.

Ausivfen, usbeineu. Dan gebraudt diefe Auds
briide, wenn man aug Fleifdftiden, gangem Gefligel oder
einjelnen ®lievevtheilen derfelben 20, mit Niidficht auf den
Sipg der Kuodjen und die Lage der Fleifdymusteln fdmmts
lide Knodyen oder diefe nur theilweife HerauSnimmt, wobei
nad) Umftinben dbad ausgebeinte Stiud feine urfpriingliche,
natiirlide Geftalt wieder eralten muf, wenn ed farcit
und ufanumengelegt wird.

Ausdychuciven,. Diefen Hugdvud braudht man am
aeiften bei Fifden, die einer folhen Vearbeitung unters
licgen, wo nur dbas Haut« und gratenlofe, veine Fleifd
gebraudyt wird. (Die st der Juber. . Einl. 1V. Ju-
vidt, b, Fifde.)

1%
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V.

Vardiven. Died bedeutet, wenn man Fleifdy ober
Febervieh ober cin Stiid von diefem over jenem Fleifdhe
fioff mit breiten diinnen Spedfdeiben belegt, tie nad) der
Grdfie des au befegenden Fleifhtheild gefdynitten werben.

BVarde. So bheifit die {o ugefdnittene Spedplatte.

Blaudyiven. Diefe baufig vorfommende BVenennung
gebraudit man, wenn man Fleifd, Gemiife, mehlige Kornex
u. {. w. eine gewiffe 3eit in TWaiffer und dad Fleifdh, wenn
ed ndthig ift, vorber etwad wdiifern [aft und nad) bem Blan-
diven in taltem Waffer audtihit. LWenn vad Audtihlen mit
bem Fleifd) u. ben mehligen Gegenftanden andy gefcheben fann,
fo muf s, aufier bei Kohl, Blattgemiifen 2c. 2c., bod) bei vies
Ten wurgelartigen Gemiifen vermieden werden, weil bier-
durd bdag folgende Weidhtohen erfdiwert ober gar nidt evs
reidyt wird.

RVlind abbacken. Diefer Yusbrud wird gebraudt,
wo alle Arten Badereien, grofe und Fleine Torten, Pafte-
ten u. f. w. obne ihren jugeborigen JInbalt odber Fillfcl ge-
badfen, und diefe crft nady bem Abbaden gefiillt werden.
Mandymal vertreten trodene gelbe Erbfen einftweilen bdie
Gtelle bed wirtlidhen Jnbalts, die natiirlih nadh dem Ab-
baden forgfiltig wiedber herausgenommen werden miiffen.

Bouillon. Brithe von allen Avten Fleifd, Federvich,
und Fifden.

Bouquet. Diefer Ausdruc begeidnet Jreige von vers
fdhiebenen Krdutern, wie Bafilicum, Thimian, WMajoran,
Peterfilie, Shnittland, Estragon, Lorberblitter 2c. 2c. die
aufammengebunden und bei bdiefer oder jener Speife ange-
wandbt und mitgetodt werben.

Braife. Bedeutet, wenn man Fleifd ober Febervieh
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mit Mobrritben, Peterfilienwurjein, Porree, Sellerie, Jwies
beln, Chalotten, eincm Bouquet von ThHymian, Bafilicum und
Qorbeerblattern, Nelfen, Pfeffer und englifdhem Sewiiry mit
fetter Fleifdbritbe 3wifden fdwadem Feuer ober in der
Bratrdbhre fodt, and) nad) Umftanden bagd Fleifd) mit Spedt-
fheiben (Barde) und Papier (Patrone) bedbedt.

Branumehl. Died tft eine Mebl{dhwige. Wenn man
namfid) in zerlajfener Vutter oder Earem guten Fleifdbriih-
fett, fo vict Mehl thut alé die Butter aufnehmen fann, und
bied auf gelinbem Feuer fo lange fdhwift, bis ed anfingt
fiy gelbbraun zu fdarben.

Vrediven. Heifit, wenn man Fedbervieh durdy bie Keus
Ten u1d unten am Steif mit Bindbfaben vermittelft einer
Pacnadel dburdyzieht, damit e eine bhibfdhe Form befommt.

(§- Dreffiren.)
C.

Gartajie. Dies bedeutet basd gamge Knoden-Gerippe
vom audgeldjten Fevervich, (f. Auslofen.)

Goufommé. - Died bedeutet Kraftbriihe, welde von
Rindfleifld, Kalbfleifd), wilbem und gahmen Gefliigel, Scyine
fen, TWurzeln 2c. 2c. bereitet, und wozu aufer dem RNinpe
fleify ein Theil bes ibrigen Fleifdes jur Crhdbung des
Gefdhmads angebraten und mit der Briihe von dem Rind-
fleifdy aufgefiflt und gefodt wird.

Goulis. Cine braune oder weife fliefendfeimige Sauce,
welde von grofwiirflidy gefdnittenen, in Butter gefdwig.
teu Suppemwvurzeln, Swicbeln, Chalotten und Sdhinten,
mit dem damit gefdhwiBten binlanglidhen PMebl und weifer
ober brauner Fleifdbrithe und etwas englifdem Gewiir,
Nelfen und Pfeffer bereitet wird, von welder alle miglichen
Gaucen jufammengefet werden fonnen. Die Sauce muf
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ctiva cine Stunde von der Seite fodyen, dantit dad an der
Seite fidy fammelnbe Fett und dber Schaum abgenommen
werben fann.

Gonrt:-BVouillon. Bedbeutet eine Briifhe, die von Wure
3elweef, Jwicbeln, Gewiiry und Lorbeerbldttern mit IWaifer,
etwad Cffig und Wein gefodyt wird und worin man mit
bem Binldnglidhen Saly Fifche ficden fann,

Groquant. LTied fagt man von einer Sade, bie
bart, fnudperic) ober fprode gebacden oder gebraten ift.

D.

Degraifiiven. Dad audgefottene Fett von einer Speis
e, Suppe, Sauce 2c. 2. rein abnehmen,

Drefiiven. Dicfes Ausdrudes bedient man fid) von als
fen Sadyen, denen man eine {dyone Form geben will, befon-
berd bei der BVorridtung von Feberpich. Wenn man 3.B,
bie Reufen guriidoriidt, die Bruft cmporhebt yud dags Fevers
vieh in bdiefer Lage {o 3u erbalten fudt, daf man cinen
Bindbfaben in der Mitte quer durd) die Reulen und einen
anbern beffer Gerunter am Steiff ziebt, beive feft amyiebht
und auf pem Riifen zufammenbindet. Aud) gilt diefer
Nugdbrud, wenn man Wurzelwert ju Gemiifen und Suppen
von gleicher Grife auftupt. Ferner bei bem Formen von
Pafteten, KRuden und dergleidyen. -

G.

Ginbiegen. So Deifit die Geftaltung von Fedbervieh,
wenn man nad) dem Juriiddriiden der Reulen in dic untere
Haut der Sdenfel ober iiber dbem Steifbein einen gevingen
Cinfdinitt madyt und Hierin die Spige ver im Gelent abs
gefdlagenen Keule einftedt.

Cinrangiven. Rangiven. Wird gefagt, wenn man

.
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Kleifdh« odber Fifdhfticde, Pflangen oder andere Sadjen n
ein Gefdyivr, auf die Schiiffel, oder in einen Paftetentopf
Rudyen u. . w. gum fodyen, {dhmoren, braten ober baden
ordbnungdmifig wie ed am beften pafit, einen nad vem an-
bern einfegt.

8

‘Qarce. Deifit bas Gemengfel von fein gebadtem
Sleif, Lebern, Sped, Nindernieventalg, Semmelbrei, feinen
Oewiiryen, feinen KRrduterm, Pifzen, Jwicbeln, Cifengen u.
f. w., iiberbaupt alle Sadyen, welde als Filfel dicfer oder
jener Speife gebraudht werden. Die deutfhe Vencnnung
vafiie ift: ~Fillfer,

Farciven. Wenn man audgeldftes Federvieh oder gane
3¢8 Geflitgel in der Bruft ober dbem Rumpf, ober Flcifdye
ftiicte, bie durd) Befeitiqung der Knoden ben ndthigen Naum
barbieten, mit Farvce oder Fiillfel fillt, iberhaupt fagt man
e8 von einer jeden Speife, die eine Fiillung julaft.

Filet, Filets. Bebeutet die gangen Briifte und audy
bie unter biefen am Bruftbein Negenden, Fleinen, vunbden
@treifen vom Febervieh, ferner die Miirbebraten von Rind
und anbeven vierfiifigen Thieven, bdie aud der Haut und
pen Grdten gefdnittenen ganzen wie feinen Fifch{tiicte, die in
feinen Faven, feinen Streifen ober nubdelavtig gefdnittenen
Gtitde von gebratenem ober gefottenem Fleifdh, Fifd) oder
Wurzeln u. f. w.

wines:herbed. Died find feine Kvduter, wie Peters
filie, Gdtragon, Pimpinelle, Schuittlaud), Bafificum, Thys
mian, Chalotten und bergl., die fein gehadt und nady Uma
ftinben in Butter gefdywipt, oder gefocdht oder blandyirt und
bann gehadt werden.

Slammiven. Das Abfengen der ftehen gebliebencn
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baarigen Federn von gerupftem Gefliigel und von ven Theis
len anberer Zhiere, bie mit der dufern Haut genoffen wer-
ben, auf weldyer fih dergleihen Unreinigfeiten befinden.

Foud. So beifit die Briihe von gefdmortem, gebra-
tenem ober braifivtem Fleifdh und Febervieh. Was von der
Briihe nidht mit auf ven Tifh fommt, fondern im Gefdyire
guriidbleibt, wird loggefodht, durdygegoffen und Hingeftelt;
bic Subftan, welde fiy alébann, wenn ed falt ift, unter
dem Fett finvet, ift die fdhmadhaftefte Jugabe an Saucen,
Ragouts 1¢. 2c. Der deutfde Ausdruc ift »Grundbriihe.

Rriture.  Died ift Vadbutter, tworin ausgebaden
wird. (f. Ausbacen.)

Friturces. So Heifen die Speifen, die ausgebaden
werden, befonderd {olde, welde gleih nad) der Suppe auf
ben Tifdh) fommen und die fleinen Pafteten ober andere
RNebenfpeifen vertreten.

Eiintet. Died wird gefagt von MWifd, wildbem Feder=
vich, weld)cs einige Seit gebangen Hat, ehe es gebraudht
worben, uud bedhalb von dbem friffen 3u einem gewiffen
Gradb von pifantem Wildgerud) iibergegangen ift, dber aber
feinedweged fidy jum Gtinfenden Hinneigen darf.

e o

Garniven. LWenn man Speifen entweder rund herum
im Kvany ober oben over an den Seiten hiib{d) ausfehend
belegt.

Garnituren. So Heifen diejenigen Gegenftinde, wels
e man u obigem Jwed Lenuft und welde aus getoditen,
glacivten, gebratenen, fottirten, gebacenen Gadien 2c. 2c.
beftehen; doch bdiirfen fie, was ihre Befdaffenheit betrifft,
niemald im Widerfprud) mit der Hauptfpeife feben und
mitffen (mner fo gewdblt werben, vaf fie zu biefer pafen.
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Gehen; Uufgehen. Dics fagt man am meiften von
Birmteigbddereien und diberhaupt von allen Saden, bdie
mit Bdrme bereitet und an einen warmen Ort geftelt wers
ben, bamit fie fid bHeben und dadburd) loder werben.

Glace. Died ift die big ju einem Syrup fury gefochs
te Jleifhbriihe; audy bei Juder wird dicfer Ausdruct ges
braudt, wenn er ju diefemt Behuf mit Ciweif und Citro-
nenfaft fliffig geviibrt, ober mit IWaffer und verjdyiedencn
Cifenzen aufgeldft, und mit mandem andern Gegenftand
verfent ift. Ferner, wenn Speifen nur mit feinem Judfer
beftreut und vermittelft etnes Ofend ober unter einer cifer-
nen, glithenden Schippe cinen blauten Sdymely exhalten u. f.w.

Glaciven. Diefer Ausddrud beyeidynet vas Beftreiden
vevfdyiedener dagu paffender Speifen, befonders wenn fie
gefpidt find, mit obiger Fleifdglace, fo wie das Ueberyie-
hen mit Juder-, Chocolaben= und anderer Glace. Audy
glacict man Fleifd= und Fifdfpeifen durd) dfteves Begiefien
mit ihrem Fond und dad Cinwirfen der Hige von oben vers
mittelit ded Ofend ober gliihender KRohlen.

Gratiniven. Diefes Ausdrucded bedient man fich bei
allerfei ©peifen, welde in einem Ofen, einer Tortenpfanne
oder Bratrdhre 2c. 0. bef nur mittelmdfiger DHige leidht
gebaden werben, und dabei wenig ober gar Erine Farbe ober
bodh nur eine gewiffe fdhwade Krufte annehmen bdiirfen.

Griflade. Dies Wort braudht man bei jedem ftitdis
gen Jleifd) oder Febervich, bdad entweber roh ober gefocht
eine Pannivung von Butter ober Fett, Semitel und Eis
ern erhdlt und bann gerdftet wirb.

S

Dafdyee, Hafchis. So nennt man diejenigen Speis
fen, bei welden bie Hauptyuthat (‘QSIeifd;,l Fifdh odec Ge-
W
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miife) gebadt und mit einer ober ber anbern Sauce vers
fent wirb.

$Hafdiven, Hadyiven. Heifit mit dbem Wiegemeffer
grob ober fein Hacten.

Hordd’oenvred. Died bedbcutet Nebens oder Cinfdyie-
begeridite, die gleid) nad) der Suppe gefpeift werden.

-

Snfiifion. Heifit bad Ausjiehen eincd gewiffen ge-
wiivgten Stoffed fu einer bis unter vem Siedegrad gehals
tenen gewiffen Fliiffigteit.

Qugredieugien. So nennt man alle Suthaten, die
gum ufammenfegen der Speifen gebraud)t werden.

Qiis. So Deifit die braune Fleifdbriife, welde dburd
ein binreihenbed Attacdpiren (f. A.) bes Fleifhes mit einex
Unterlage von Fett ober Spedt, oder Rintertalg und fdheis
bigen 3wicbeln, TWurgelwerf und dergl. erzielt wird. Ferner
begeidynct man den ausgelaufenen Saft von jevem gebratenen
ober gefdymorten Fleifde mit diefem Namen.

f.

Katvsmilch. So nennt man die Halddriifen vom Kalbe,
welde in langlid-runden Knoten unter lappigen Fleifdthei
Ten unweit ded Sdhlunves figen. Nady Befeitigung diefer
Theile mup vie KRalbdmilh erft in faltem und dann in war-
mem Waffer wiffern, damit fie redyt weif wird und dann
einige Augenblice blandyirt werben, ehe man jur weiteren
Bereitung {dreitet. Bald wird fie gany oder in Stiicen
gefpictt und gefdmort, bald in Sdheiben panivt und gebra=
ten, bald gany in einer Braife, bald fliicig in einem Fria
taffee ober einer Sauce gefocdt u. f. w. Sie ift fehr bald
gaw (in 10 big 15 WMinuten).

I y—
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SRlare. Died bedeutet einen Teig, der von Bier, Mild)
ober Wein mit Meh!l, Cigelb oder Eiweiffdhaum, Birme
und etwad Oel fo did eingeriihrt wird, daf davon an demt
bineingetaudyten Kellenfticl ein Mefferriicten dict Eleben bleibt.
Jn diefer Maffe werben die Sadjen, die mit Klave gebacken
werben follen eingetaudyt und alddann ausdgebaden.

Stlavmephl. Wenn man Mehl mit Wafer, 2Wein,
Mildy, Bier, Fleifdhbriihe oder einer andbern Flitffigeit ju
einer fliffigen Maffe cinviihvt, und died, um cine Ju biinn
gewordene Speife dider ju madien, anwenbdet.

Kedven. Wenn Fliiffigteiten, Suppen und faure Briis
Hen mit etwad {haumig gefdlagenem Eiweif vermifdt, bis
sum Auffodien aufgejogen und unter Anwendung einer hins
reihenben Hige von oben ofhne weiter zu fochen geftellt
werden, damit gleidifam durdy ein Stoden ober Bredyen
beg Giweifes die tritben und {dmupizen Theife angezogen
und fo von der Haren Fliiffigicit abgefondevt werben, die
fofort burd) eine veine Serviette, Flanell ober Filzbeutel
gegoffen wird. Oft gelingt bas Kidren nidyt und man ijt
algdann gendthigt ed au wiederholen.

L.

Qiaifon. Died beveutet ein Bindbemittel von Eigelben,
wosu auf febed Eigeld 1 bis 2 ERIGFel voll Waffer, Milch,
Gabne, Wein, Fleifdbrihe u. f. w. genommen, tlar geriihrt
und durd) ein Spihfiedb gegoffen wirtd, damit die Hafnens
tritte guriidbleiben, weil diefe bie Speife nur allein unana
fehmlidy maden, welde mit Cigeldb gebunben oder abges
quirlt wird,

Qiiven. (Binden.) Um bdas Gerinnen bei dem Abs
aiehen von fliifligen Speifen, (Suppen, dinnen Saucen) 3u
oermeiden, vermifde man, unter {dnellem ufyichen oder
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Rithren crft ctwad von der Focdhenden Fliffigleit mit dem
Liatfon ober Bindemittel, bringe Aled unter fortgefettem
Rithren ufammen und laffe e angichen ober auftoden.
Bei compaften Speifen (Frifafjces, Nagouts, Gemiifen,
diden Saucen 2¢.) braude man die Borfidt, daf dicfe wih-
rend bed Dazugiefens der Cier nicdht fodhen, die Speifen
gut geviittelt und Alfed f{dnell burdeinander gemifdht und
bann aufgefodht wird, Vreiige Subftanzen werden natiies
lidy bierbei mit ver Kelle gevithrt.

M.

Marinade. Bebeutet eine gewiffe Veize, die man
burcd) die Vermifdhung von Citronenfdyeiben, Wurzehwerf,
wiebeln, Chalotten, ganzem gemengtem Gewiiry, Peterfis
liens, Estragon-, ThHymian- und Bafilicumyweigen, Lorbeer-
blittern, Cffig-, Citvonen- und Weinfduren und etwad Oel
erlangt.

Mariniven. Wenn man vorftehende Ingrediengien
auf Fleifdy, Fifd, Gefligel und Pflanenfioffe amwvenbdet,
inbem man fie nad) Umftdnden 1 big 8 Tage darin liegen
1aBt und dftcrd umbdreht; daé Quantum bder wiirzigen und
fauren Stoffe beftimmt bdie Befdaffenheit und Grofe des
3u marinivenden Gegenftandes, fo wendet man 3. B. nod
Wadholderbeeren, griine Nuffdalen, Honigtlee, Beifuf,
Galbei und guten Bicreffig an, befonberd wenn man gah-
nem Fleifd) einen gewiffen Grad von Wilbgefdhymad mit-
theilen will, der freilich immer nur von ver Art ift, bdaf
man einen Kenner fdhwerlich iiberreden modyte, er habe Wilv-
pret ftatt zabhmed Fleifdh gegeffen. Aud leine, feine Fleifdy-
Fifdy » und Pflanzenftoffe werben nur eine over mehrere
Stundben blog in feinem Del, Wein, Citronenfaft, gefto-
fenem weifien Vfeffer, Saly 0. marinirt.



1. Zednifde Bencnnungen. 13

Marienbad. (Bain.marie.) Died Heifit fo vicl ald cin
beifes Wafferbad, worin man die Gefdirre mit dben Speis
fen 2 big 4 Finger ticf ftellt, um fie Oeif 3u balten oder
Gierfpeife barin gar ju maden; bdod) darf bas Waffer
hierzu nidt fodien, und e8 mup defbhalb dad Gefdyirr, worin
bad Waffer fid) befinbet, nur auf beifer Afde ober glii=
benben Koflen fteben und gut gugededt fein.

Marfiven. Tenn man nod) unvolendete Speifen oder
bic Beftandbtheile von bdiefen in ein Gefdyirr, auf cinen
Dedel ober andered Gefdf thut und begeichuet, bamit man
fie bet bem Gebraudy gleih und leichter ur Hand hat, fibers
baupt alle Sadyen, die man jum fdnellen Jugreifen bereit
ftet.

MasEiven. Died fagt man, fobald eine Hauptipeife
mit Sauce, Gemiife odber cinem andern Gegenftand iibers
3ogen und gebectt wird,

Matte. Died ift ein Beftandtheil einer Speife, der
von Gpinat, Peterfilie oder einem andern griinen Krduters
ftoff, ober von RKrcbfen bereitet wird. (f. Einl. 1V.)

Mortificiven. Diefed Ausdbruded bedient man fid,
wenn man alled Fleifd, LWildbpret, zahmes und wilves Ge-
fliigel eine gewiffe Jeit Hangen [aft, bid ed miirbe und
furyfaferig wird. Jft ed nothwendig, daf frifdes Flcifd,
fo erft gefdlactet, oder Wilvpret, wagd erft gefdofen ift,
verbraudyt werben muf, fo thut man ed in ein Gefdirr,
pectt e feft au und Idfit ed mehrere Stunben, oder fo
lange e8 angebt, an einem warmen Ort fteben.

Panade. So beifit der Brei, welder von abgefdsl
ter over unabgefdalter Semmel ober von Diildybrot mit
Waffer ober Wil und etwad Butter mehr oder minder
feft gefodt und nithigenfalls durdhgeftridhen wird. Mandys
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mal weid)t man die Semmel juvor Hievyu ein. Diefer
DBrei wivd ju verfdiebenen Fitllfeln (Farce) und vielen
andern eriditen gebraudt.

Paniven. So bezeidnet man dad Wmwenden vieler
Sadhen, bald in Clern und geriebener Semmel, bald in
Butter und Semmel, dann in BVutter und Eiern und Sem-
mel, bann wieder tn Eiern, Semmel und Parmefantife,
Mehl und Semmel oder reinem Mebl, odber Eiweififdhnee
und Mebl u. f, w.

Vanivuug. Dies ift der Umfdlag, den vorftehende
Gpeifen durd) jeze Behandlung befommen, wenn fie auds
gebaden, gebaden, gebraten ober gerdftet werdben follen.

Paiiiven, (Ab:). Heifit, weun Sadhen auf vem Feuer
in Butter ic. abge{dhwibt werden.

Vajiiven, (Durd)). Beyeidhnet Fliifjigleiten, die dburch
einen Durdy{dlag, ein Haarfieb ober Siaartud) gegoffen
werden, odber durdylaufen miiffen.

Paiiiven, (Cin=). Heifit fo viel ald ein Gemiife,
oder Fleifdy- ober Feberviehfticde jum Fritaffee in BDutter
oder Del {dwigen, mit Mehl beftreuen und mit Fleifdhe
ober Fifdybrithe ober anderver Fliiffigleit Fodyen.

Patrone. Cin gefettetes, rundes Stiit Papier.

Prdparivew. Heifit fo viel als das BVorlereiten, Vors
tidten eimpelner Theile von Speifen. Fleifd, Gefliigel,
Fifch ac. bid zum Aufftellen guvidten.

Produfte. Dies find Natuverseugniffe, ober fie be-
feben aug Sadjen, die durd) die Bearvbeitung wron Weis
fehenhanden Hervorgegangen find.

Piirce. So Dheifien alle Speifen von Fleifd, Fifd
ober Gemiifen, die in mehy feftem al8 fliiffigem Juftanve
durdy cinen Durdyfd)lag, ein Haarfied oder ein Haartudy
geftriden find.
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p o
Qualitdt. Man bedient fich diefes Ausdruds, wenn
man die Befdaffenheit oder Cigenfdaft vou diefemr obder
jenem Produtbt angichbt.
Quantitdt. Dies bedeutet o viel ald die Menge
einer gewiffen Juthat.

xR.

Rand anffesen. Died will {o viel fagen, wenn
man 3u Meblfpeifen, gratinivten Gerviditen 2c. 2. von ge-
briihtem Mebhiteig, etwad Butter und ein i innerhalb ded
Randbes einer Sdhiiffel, ein cinen Finger Hohes, hivher over
niedrigered Band auffept und feftilebt, felbiges mit dem
Kneifcifen ober den Fingevn Eneift, mit Ci Deftreidyt und
abtrodnet, Aud) ald Befrinjung von Speifen werden
fleine Teigrinder um Sdiiffeln gefest, und die Speifen
algbann darin angeridytct.

NRapiven. Bedeutct dad Fleifd aus allen Hauten,
Sehuen und Fafern mit einem fteifen Deffer {dhaben; aud
Syped pflegt man juweilen audzufdaben oder zu vapiren.

.

Salpicon. €o nennt man eine Speife, die aus ftveis
fige, fabenartig- ober wiirflid)-gefdynittencn gebratenen ober
getochtem Fleifch, Fifd oder Wurselgemiife, Pilzen, Kalbgs
mild) und vergl. mit hinreihend dider Sauce yufammenges
fept wird, fo baf ed ein fleined, feined Ragout vorftellt,
welded man jum Fillen von Pafteten und andern
Geridhten broudyt. Werben Speifen mit einer folden Fil
Tung audgebaden, fo bebarf das Salpicon einer nody didern
Sauce, damit ¢8 beim Ausbaden nidht Hevansdringt.
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Sautiven, (Sottiren.) Died wird gefagt bet diinnen
Fleifd- und Fifdftiicten, Coteletten, Schetben von rohem
Fevervieh, Wildpret, Schinfen 2c. 2c. die in Butter mit
ober ohne feine Rrduter auf ftarfem Feuer auf beiden Sei-
ten vafd) abgefdwipt und fogleidhy gefpeift werben, damit
ber Saft nicht auslauft; dod) muf vas Fleifd hierzu fung
fein undb aud ven jartefien Theilen beftehen.

Scerviven. Heifit, eine Tafel ordbnungdmifig mit
Gpeifen befegen, bdiefe nad Umftinden trandhiren und
vorlegen.

Stiirgen. Died wird gefagt von falten Speifen, bie
in Formen gethan werben, und vermige ifhrer gallertartigen
Beftandtheile eine gewiffe Feftigleit erlangen, wie Gielce,
Cremen, Siilzen und dergl., ober von folden, bdie aud come
paftern Fleifd)- ober Pflangenmaffen CGefteben und zu der
beftimmten Jeit aud der Form auf die Schiiffel ausgeftilpt
werben, woju die Form eincn Augenblid in mehr oder
minder warmes Waffer gebalten wird. Audy bei allen
Gpeifen, die in Formen bereitet und nidht mit biefer auf
ben Tifd) fommen, fonbern ausgeftiilpt werden, gilt obige
Benennung,

&

Teudrons. So Heiffen die Kuorpelftiide, welde fich
im Bruftiern ded Kalbed ober cined andern geniefibaren
oterfiifigen Thiereg befinden; fie erbalten ihren Namen
burd) bie vorgiglihe Jartheit der Pugfeln; fie miiffen iu-
bef lange fodhen.

Fourniven. Bedcutet, wene man eine Speife auf
dem Feuer fachte hin und Her bewegt, daf fie nidyt anfege,
anbrenne ober gerinne.

Fraudjen. Diinne obder tide, feine oder flarke, glatte
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gerabe Scheiben von fnodenlofem Fleifd), ober gratenlos
fem Fifdy.

Frandyiven. So wird bad BVorfdineiden von grofen
Sleifdtiden oder Gefliigel genannt, wenn e8 auf ber Tafel
odber bem Borlegetifch gefdyieht.

B.

Berfodyen. Died hat zweierlei Bebeutungen, einmal,
wenn eine Speife einen nod) roben oder mehligen Gefdymad
bat, und beshalb ein nadytriglidhes, {dhwades Koden ndthig
madt, und bad andere Mal, wenn eine Sade (Gemiife)
entywei ober ju Muf gefodht ober Fleifd itber die Jeit bes
Garwerdend ober fo lange gefotten worben, big ed dem
Serfallen nabe ift.

Berfesgen. Wenn fdont vollendete Speifen nody eine
Bermifdung mit diefer oder jener Juthat erbalten, relde
sur Grlangung cines gewijfen jroedmifigen Wohlge{dmads
exforbeclidy ift.

B3,

Weiniehl. Dics wird fo weit wie dag Braunmeh!
gemadyt, bid e anfingt in dic Hibe pu fteigen und Fraug
u werben, e muf aber weiff blctben und alddann gleidy
abgenommen werbden.

Wnrzelwert. DHierunter verfteht man Mobriiben, Pe-
terfilienourgeln, Sellerie und Porree, welde obhne Augde
nahme nur al8 Wiirzung von Fleijd)~ und Fifdbriben, Fette
brithen (Braifen) zum Schmoren bed Fleifded und ber
Fifdhe, Saucen, Coulis u. f. w. gebraud)t werbden.

Wiirgung. A8 ent{dpdedene Wiirzung fommt ju jenem
Wuryelwerf nocdh Gewiivy, Jwiebeln, Chalotten, Bafilicum,
Thymian, Lorbeerblitter, Wadyholberbecren u. §. w.
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3.

Serlegen. Diefen Auddrud braudit man am meiften
bet Wildpret, wenn die Haut abgeftreift und die Glieders
ftitcte gectheilt wevden, wosu man bei grofem Wildpret ju-
exft von ben SHinterldufen bid jum SdHiuf bdie Haut aufs
fdhneidbet, fie dann pon den RKeulen ablbft, iiber den RNiiden
ftreift, ein gweited Anffdneiden von ven Vorberldufen bis
sur Bruft wiederholt, bdie Haut von der Bruft unt: den
Blattern abldft, und dann die gange Haut iber den Hald
bis jum Ropf gany abftreift. Bei grofem IWildpret werden
bie Keufen aud dem Siiftwirbel geldft und aus dbem Riiden
mebreve Stinde gemadyt; Reh und fleinen Dammbirfhen
baut man die Reufen itber bem RKreuy ab und ed bleibt ber
Riiden gang. Boun ben Hafen wird die Haut eben fo abs
gesoger, dbod) wirtb von diefen, ald Braten betvadptet, nur
bie Bruft, der Hald und Kopf und die Laufe abgefdhlagen,

1. Die Vehandlung eingelner Theile
von Speifen,

1. RNeis.

Cr witd mit faltem Waffer angeftellt, wenn er warm
ift, abgerieben, Hievauf mit frifhem LWaffer einige Male
iibexfodht, dann abgetiihlt, auf ein Sieb gefdyiittet und vera
Tefen, bamit feine Hiiffen, Getreideformer und Unveiniglei-
ten barin bleiben.

2. Graupen,

Sie wird mit faltem Waffer abgewafdien und abge-
fdhwemmt und mit fdwader Fleifchbrithe, Waffer ober
Waffer und Vriihe, mit etwad Butter gefodt; fie mup
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wabrend bed mebrftiindigen Kodend immer bHinldnglide
Slitffigfeit Haben und dfters umgerihrt werben, und fann,
ebe fie mit der Suppe vermifdyt wird, tiidhtig gefdlagen
werben, um fie vedit weif zu befommen,

3. Gricd.

Cben fo verfdiedenartig als die Graupen ift aud der
Gried; der grofifornige Krafauer, Crfurter ober Pofener
Budpeizengries ift der befte, er Bt fid) nidht fo auf wie
bie feine mehlige Sorte. Jedben Gried fann man, wenn
er vein ift, troden einfdyiitten, audy ndthigenfalls mit Wafs
fer abfhwemmen. Man vercinigt thn aldann nady und
nad) mit derjenigen Fliiffigleit, wozu er gebraud)t werben
foll, damit er beim Rodhen nidyt Humpig wird, und vithut
thn juweilen um,

4. Sago.

Gr muf mefrere Male warm gewafden und bag Waf-
fer immer wiedber durd) reined gewedyfelt, Bierauf mit vies
lem Waffer einige Minuten gefodyt, ausgefiiblt, auf ein
Sieb gefdhiittet und yerfefen werden. Der indifde Palma
fago Hat ben Borgug vor den inldndifden Fabrifaten.

5. Griigarten,

Bon diefer gibt e8 mandje Verfdyiedenheiten ; man bea
banbelt fie wie ben Gries, nur muf fie bei der Subereis
tung (inger foden ald diefer; bie Manna- ober Sdwabdens
und bie Budyweizengriipe find die gewdbiteften Sovten; von
ber groben Hafergriife braudt man am meiften nur den
Seim, fie muf vor der Jubereitung einige Male iiberfod)t
werden; aud) nod) andbere Griifarten maden died nothig.

6. Macavoni,
Sie werben in beliebig lange ober furge Stide gebroe
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den, fedys bis jehn Minuten in Waffer gefoht, dann wird
fo oiel Waffer dazu gefitlit, baf man fie auf einem Durcy-
fdlag wafden fann; dfters werben fie aud) erft nady dem
RKodyen in die gewiinfditen Stiide gefdnitten. Die graus
weifien Macaroni, befonders bdie italienifhen {ind die beften,
bie mit Gafran gefarbten Hodgelben find die fdylecdteften
wegen des Safrangefdmacted; auferdem gibt c8 von diefen
Gabritaten an Giite Jehr ver{diedene Sorten.

7. Nubdeln.

Die in den Mehl- und BVictualienhandlungen verfiufs
lihen Fadens, Stern-, Figuren- und andern Nubeln, aud
bie italientfdhen BVermicelli blandyirt man einige WMinuten
in Waffer, Liihit fie dann ab und (ife fie bid yum Gebraud)
in Waffer fichen, vamit fie nidht jufammenbaden, dod) muf
algbann dbag Waffer gqut ablaufen, bevor fie in die Suppe
fommen.

8. RNofinen. Corvinthen,

Die erfern ftelit man mit Waffer auf und YaGt fie
bi8 jum Auffodyen gelangen, gieft die nady oben fommen-
den fdhmugigen Theife und Stengel ab, wifdht fie in einem
Durdfdlag und verlicft fie. Bidweilen werben die grofien
Rofinen audy audgefteint; bdie tirfifdhen ober Sultanrofinen
obhne Steine find dedhalb vorziiglider. — Die Fleinen Ro-
finen ober Corinthen reibt man troden auf einem Tud ab,
wobei ein grofer THeil ber Unveinigleiten im Tude juriicts
bleibt; iibrigend bebanbelt man fie wie die grofen Rofinen.

9. Mandbeln. Pijtagien.
Man feut fie mit Waffer auf, [t fie aber nidht gany

big jum Koden gelangen, 3ieht fie dann fogleid) ab, thut
bie abgejogencn in falted LWaffer und laft fic in frifdem
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Waffer eine Jeit lang liegen, damit fie weif bleiben und
fprode werben. Die Piftazien behanbelt man eben fo.

10. Marvrronen. (@d)t'c ftaftanien.)

Sie werden aus der oberften Sdale gebroden, eine
ober ein Paar Minuten in fodended Waffer gethan, dann
theilweife aus diefem genommen, abgezogen und wicder in
talted Waffer gethan.

11, Ghampignond. Steinpilge und anbdere.

€4 werden die Wurgeln abgefdnitten, dann wird der
Stiel abgebrodhen (wenn die Pilze nidht etwa gany Lleiben
follen), dbie obere Haut von dem Kopf ober bem Hut ab-
gezogen, der TWulft ver fih barunter befindet weggepupt,
bie Haut von den Stielen abgefddlt, und naddem bdie
Pilse nody einmal in Waffer abgefpilt find, werden fic in
serfaffener Butter und etwadé Citronenfaft {o lange ge-
fdwist, big alle Feudhtigleit bis auf die Butter verfdywuns
ben ift; dod) biirfen fle nidt braun werben.

12. Triiffeln.

Man legt fie in Waffer, dbamit bdie erbigen Theile
etwad evweidyen, biirftet fie hierauf mit ciner fdarfen Biirfte
fo lange bi¢ die Sdale gany [dwary und FHar ausfieht
und fdalt fie fofort binn ab; dod) werben fie aud dfters
ungefdalt ubereitet, befonders wenn fie eine eigene Speife
bilben.

13. Mordyeln.

RNaddem der Stiel abgefdinitten ift, f{dneidet man fie
mebrere Male durd) und war fo, daf die Jellen offen werden,
wifdt fle vielmald in warmem Waffer, laft fie mit Waffer
foden und bebt fie mit einem Schaumldffel aus, um den
nod) darin geblicbenen, ju Bobven gefallenen Sand ju be-
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feitigen.  Knividen fie nod wifden den 3dhnen, fo muf
bag Wafden in redit warmem Waffer wieberholt werden;
man Fodyt fie fofort ebe fie falt werben.

14, Saley.

Man vithrt ihn juerft mit etwas Waffer odber einer
anbern falten Jliffigleit flar, vereirigt ihn nady und nad
mit der fodjenben und rithrt ihn {o lange bis er fodht,

15. Banille,

Wird fie gany gebraudt, fo ift nidhtd weiter ju ers
wihnen alé vaf fic fodyend Heif ausziehen aber nicht wirf-
lidy fodyen foll, man Yafit fie eine Stunde odber ldnger am
Feuer.  Jft vie Vanille halb, muf man die offene Seite
aubinden, weil fonft das Fornige Part herausfallt und bie
Gpeifc unanfehnlich madyt. Wird fie geftofen, fo nimmt
man ctwad 3ucder dazu.

16. Citvoncnfdale, Citvonenfdeiben,

3ur erfteren nehme man die obere oder Auficrite gelbe
Sdiale; weil dag Weifie bitter ift, und man {dile die
Citrone biinn ab. Aus den Sdeiben mitffen unbedingt
bie bittern Rerne Lefeitigt werden, Auc) bedient man fid
ungefdydlter Citronenfdeiben, wobei man fid) befonders
wegen ded bittern Gefdhmades der innern weiffen Sdale
in Adt u nehmen bat.

17. Gewlirye,

Bei der Anwendung diefer Jngrebienzien bat man
fich befonbers au hiiten, dah man nidyt 3u viel davon nimmt;
eine fede Ueberwiiryung verdirhbt die Speife. lnter dem
am meiften gebraudylichen, gemengten Gewiiry verfteht man
Nelfen, weifien oder fdywarzen Pfeffer und englifdes Se-
wiiry; auferdem giebt ed nod) viele Getwiirge, vou welden
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nur nod) einige wie Mustatennuf, Mustatenblume, Care
bamome, Kuvianber 2c. 2c. dann und wann gebraudt wer
ben. Dad gemengte Gewiiry wird forwobl fein geftefien,
wie in ganzen Kodrnern ju Speifen benupt.

18. Suppenfrduter.

Hierynt gehoren Korbel ald der grofte Theil, Kopfs
falat, Sauevampfer und Portulaf. Nad dem Berlefen
blandhirt man fie entweber over fodht fie in LWaiffer weidh
und {ducivet fie einige WMale durdy; bdie crften fod)t man
in ber Guppe, dic andbern thut man beim Anridhten dazu.
Aud) fommen mandymal die Kvauter roh, aud) vorber in
Butter gefdywist in die Suppe.

19. Trodene feine Krduter.

Hiersu nimmt man gewdhnlich nur Thymian und Bas
filicum, trodnet die Sweige hinlanglid), befeitigt die Stiele
und ftofit dbad iibrige fein und veibt ed durd) ein Sieb.
3u biefen Kriutern fiigt man juweilen nod) WMaforan und
andere hHinzu.

IL Alfgemeine Vorridhtungen. Neben:
beftandtheile von Speifen.

(Dag angefliprte Duantum reidyt Hin flic jedys Perfounen).

20, Topftisge.

Bier ganye Eier, vicr Cigelbe, jwei EHloFel Pehi, vier
Obertaffen volf Mildy, etwas Saly und Mustatennuf
werden jufamimnen tidytig geriihrt und durd) ein Spigfied
in einew mit flarer Butter ausdgeftrichenen fladen Topf
ober ein anbered Gefify gegoffen, Dicrauf wied ber Topf
in ein anderes Gefdhive geftellt, worin man fo viel Waffer
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gieBt, baf der Topf jur Hilfte darin badbet und bdies fo
lange gefodit, big bie Maffe die binldnglicdhe Feftigteit
dburdweg erlangt Hat, Man fidht die Maffe Iffclweife
aud und thut fie in dic Suppe, fie foll feft, aber dody nody
siemlidhy {hliipfrig-weid) fein.

21, Sdwemmfilife.

Dan (ifit ywei Obertaflen voll Mild) mit zwei Loth
Dutter auffoden, thut fedhd Loth D2ehl Hinein unbd rithrt
e auf bem Feuer gu einer fteifen Paffe, worin wibhrend
bed Bertiihlens ywei ganze Eier, ywei Eigelbe, nod) ywei
Loth Butter und etwas Saly gerithrt werden. Man ftreidye
bie Maffe daumendid auf einen Dedcl, fledhe davon mit
eincm ERoffel Kiofe ab und laffe fie in der Suppe ober
in Mifld)y ober Waffer fiinf WMinuten foden.

22. Reipflspe.

Man Taffe ein Biertel Pfund nad)y Nr. 1 behanbelten
Reif in Mild) mit ywei Loth Butter in Fleifdybriihe, Waffer
over Mild) fteif foden, riihre, wenn er beinahe ausdgekithit
ift, nod) brei big vier Loth Butter, awei ganze Eier und
awei Eigelbe und etwas Saly dazu, fireide die Maffe auf
einen Dedel, und verfahre damit wie vorhin gefagt ijt.
Qn die Reiftfofe fann man aud) etwad geriebenen Pave
mefanfdfe thun.

23, ®ricstldfe.

Man bereitet fle gany wie die vorigen, nimmt aber
fo vicl Gries wie Reif und behanbdelt ihn nady Nr. 3.
3n diefe Klofmaffe fann man etwas gehadted, gefodtes
Hithnerfleifd mifden, wenn man geradbe weldes vorvis
thig Bat.
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24. Cuotoffeltldpe.

Hicryu wevden dic Kartoffeln abgefodst, wenn fie Ffalt
find, abgeyogen und auf cinem Reibeifen gerieben, dann
wird ein Viartel Pfund Butter ju Sabhne gerithrt, mit
bret Cicrn und einem Pfund gerichener Kartoffeln, ctwas Mugs
fatennuf und Saly vermifdt und von diefer Mafle mit Mehi
Eleine runbe KIbFec gedreht und in der Suppe oder im
Waifer 5 Minuten gefocht.

25. Karvtoffelflofe mit Syed.

Man fdyneive drei Adptel Pfund Spect wiirflid), brate ihn
gelblich und vermifde ibn mit einem Pfund geriebener Kau-
toffeln unb drei Ciernj man geftaite die K(vFe rund oder lang
und fode fie 5 bis 8 Pinuten in Wafjer; fie paffen ju
DBadobft.

26. SKartoffclfloSe mit Kafe.

Jn 3ebn Loth ju Sabne gerithrier Butter vihre man
brei Vierte! Piund geviebener Kartoffely, ein Bievte! Pfund
gericbene Semmel, 3wei gange Cicrund gwei Eigelbe, cin A d)tel
Piund gericbencn Parmefantife, Mustatennuf und Salz.
Man drebe Dhievoon mit Pell ctwasd grofic vunde Klofe,
fodye fie 8 big 10 Minuten in Waffer und gebe fie mit in
Butter gebratener geriebener Semmel.

27, Geviihrtie Meh(ETDHe. :
Dian vithre adyt bis 3ehn Loth Butter yu Sahne, thue gwei
ganze Eier und cin Cigeld nad)y und nad) dazu, etwas Mug-
Fateunuf, ein wenig gehadte Peterfilie und fo viel WMepf,
baf bie Maffe fo feft wird, daf ein EHBFfcl voll davon
in Waffer gefodit, aufemmenhilt und einen lodern Klof
gibt. Dian firciche die WPMaffe auf cinen Tcller, ftede fie
foffelweife ab uud faffe die Kibfe 5 Minuten foden,
2
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28, Gewibhntide MehIE(Efe.

Man rithre vier Loth yerlaffener Butter oder Spedt, der
vorber wirflidy gefdynitten und gebraten ift, ein halb Pfund
Mehl und wei bid vier Cicr mit fovicl Mild) jufammen, vaf
ed eine fhwerfliiffige Maffe wird, von der man lofFclweife
bie Klvfe abftiht und 10 Minuten in Waffer Todyt.

20, Gine anbdere Art MeblFlofe.

Man riihre vier Loth Butter, vier Obertaffer voll Milch
und vier Cier mit fo viel Medl jufammen, daf ed vidfliiffig
wird, und fodje bie KIbFe wie die vorigen.

30. Baiveuther KIsHe.

Man Grate fiiv einen Halben big ganzen Grofden grofs
witefliy gefdnittened Mildbrot in Butter gelbbraun, vithre
einen fdhwerflifligen Teig von drei Biertel Pfund Mel,
vicr Cicrn, acdht big zehn Loth Butter und der ndthigen WMifd) ein,
pen man o lange {dligt bis er blafig und vedit lofer wird,
und unter dern man wihrend ved Schlagens bdie Butter
nady und nad) bazu giept; dann thut man die gebratene
Semmel und ctwas gebadten Majoran bagu, fiidt bie
Maffe Bffelweife ab, und fodt fie 10 Minuten in Waffer,
Diefe Kofe find gut su Bads und griinem Obf.

S odd o ¢

Nnter adt Loth wiirflidy gefdhnittenen, gebratenen Spect
vithre man nody gwei big vier Loth Butter, drei Eier, einin Waj-
for erweidytes, wicder ausdgedriidtes Mildbrot, eben {o viel
wiirflidy gefdhnittened uud in bem von dem Sped abgetropfe
ten Jett gebratened Mild)brot, etwad Magoran, Musiatens
nuf, mit Niidfidt des Spedes etwas Salz, und fo viel
Meehl, daf daraus ein gut jufammenbaltender, loderer Klof
pervorgebt. Dean drebt von dber Maffe mit Wehl runbde
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Stlbfie ober fticht fie mit cinem Loffel ab und fodt fie 6 big
8 Minuten; man gibt fic ju Bad- wie guinem Obf oder
wit einer Obftfauce.

32. Gemmelltlife.

Dan rithre ungefibr adht Loth Butter ju Salue, thue
allmablih ein &i und eine fleine Hanvroll geriebener Sems
mel daju bid man brei Gier und dbrei Hande voll geriebener
Semmel hingugeriifrt hat, wiirge die Waffe mit Pusfatens
nuff und Salz, bdrefe davon fcine vunde Ki6fe und fode
fic 3 Minufen in ber Suppe oder in Waffer. Jft der erfte
RK(cf nody ju lofe, fo thue man nody geriebene Semmel in
bic Maffe.

33. Marifldfe.

Man  fdncide ein BViertel Pfund veinen Riudbermart
witeflicdh, ribre fed)s Loth Butter ju Sahne, gebe jwei Eier und
von einem bag Gelbe, den gefdnittencn Nart, ywei EhiodFel
voll geriebenen Parmefantife, Saly, WMustatennuf und fo
viel Mehl, dafi ed ein baltbarcr, loderer KIof wird; man
tann fie rund maden, oder mit bem Loffel abftcdyen und fie
in der Guppe oder in LWaffer 6 Diinuten foden.

34, Kalbfleifdilofe.

Auf ein Pfund ausgefehntes, fein gebackted, veined
Katbfleifld) nehme wan zehn Loth Butter, gehadten Rinders
nicrentalg oder Mark, halb fo viel ald dad Kalbfleild) augs
mad)t nad) Cmleitung 1. P, bereitete Semmelpanadbe oder
Cemmelbre, over ftatt deffen fo viel eingeweidhtes, ausdges
tridtes Mildbrot, vithre Aded mit Saly und Mugtas
tennuf gut turdeinanter, gebe nody einige Eflofel Mildy
oder beffer Mild)fauce dazu, drehe ed su ruuden oder fangen
fldsden und laffe fie 5 bic 6 Deinuten in der Suppe foden.

Q%
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35. Qeberfidfe.

Man nehue cin ThHoil Butter, Rindbermarf over Nic-
rentalg, eben {o riel Semmelpanabe ober aufgeweidhte Sem-
mel und aweimal o oiel ausgefehnte und audgebintete,
gehadte Kalbs- ober Rindslcber, vithre alled gut durdeins
ander, wiirje ¢8 mit etwad WMajoran, DMusfatennuf und
Saly, ftede dic Maffe mit einem Loffel ab, und laffe fie
8 bis 10 Minuten in Waffer fodjen.

36. Hithuerfliife.

Auf das aud alfen Hauten und Sebhnen ausgefchabte,
fein gebadte und wo miglih durd) cin Sich geftridicne
Fleifd eined auégewadifenen ober alten Hubhned, nehme
man gehn big 3wolf Loth Butter, baldb fo vicl ald das
Fleifc) betrdgt Semmelpanadbe, gwei Eier und eine halbe
Dbertajle volf Sabne, und wiirge c8 mit etwad Diustatens
nuf und Saly. Wenn ¢ vedht gut geriihrt ift, und alle
Buthaten fid) mitcinander gut peveinigt haben, drehe man
bavon runbe R(ofe ober forme bicfe vermittelft yweier Thees
over Efloffel, fo baf man in dem einen die Waffe feft eins
ftreidyt und glattet, fie mit dem andern Loffel ausbebt, in
einem mit Butter beftvidenen Gefdivr rangivt und fie 3
big 5 Minuten fodt; aud) fann man die Maffe mit einem
Loffel abftedyen undb in der Suppe foden. Die mittelft
ber Loffeln beveiteten KIofe, fic mogen von Hiihners, Kalb-
fleifhe ober Fifdfarce fein, begeidnet man mit den Namen:
37, Fifd-, Hihner- ober Kalbfleifdinefs.

Madt man fie wie Heine Wiirfiden von der Starte
eined Rinderfingers und ctwa einen Joll lang fo beifen fie:

38. Strudeln.
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39. FifdyFlope.

Sdyneive ein Pfund Hedit ober Jaudber aud Haut und
Gréten nady Nr. 68, bade dad reine Fleifd redt fein und
ftreidhe e wo miglidy durdy, vithre ed in einem Reibenapf
ober Morfer mit zehn Loth Butter, Halb fo viel wie Fifdye
fleifdh) Semmelpanabde ober aufgeweidhte Semmel, 3roei Eier,
cine Halbe Dbevtafle voll Sahne, WMild) odber Mild)fauce,
Mustatcunuf und Saly tiidtig durdyeinander und verfahre
mit ver Viajje wie im vorigen Artifel gefagt ift.

40. RKvebstlofe.

Man fode ein halb Sdhod Krebfe auf einem (cbhafe
ten Feucr fdnell ab, daf fie nidht bart werden, bredye das
Cdyecrenfleifch und die Shwinge aus und Hade dad reine
Kucbsfleifch vedt fein, bie Sdalen ber Kvebfe ftope man
unb madye” bavon Krebgbutter, wie 8 Nv. 50 befdreibt,
tann riihre man unter bas gebadte KRrebsflei{d swei Dritte
theile foviel Scmmelpanabe oder geriebene Semmelfrume,
cinen Theeloffel volf Juder, ywet Eier und ungefibr fed)s Loth
Krebsbutter, witrge die Dajfe wie vorhin und Fode ober
bade tie vund gedrehten ober abgeftodyencn Kibfe (gebaden
Lebalten fie mehr ihre rothe Farbe) 3 bis 4 Winuten.
Hat man gufillig etwad reines, feined Kalb-, Hiihner- oder
Fifchfleifcd, fo Tann man etwad jufepen, die Kidbfe werden
um v beffer ausfallen.

41, Sefiillte Krebfe.

Dic tm vorigen Avtifel OLefcdhriebene Maffe fiilit man
in bie Rimpfe von mittelgrofien ober grofen Krebfen, wosn
man von den gangen Riimpfen an der Seite etwad abfdhnere
vet, baf dic Deffnung grof genug wird, und fic rein aus-
wifdt.  Datanan dic Maffe in dic Krebsriimpfe cinges
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fiflt, feft und glatt geftvidhen, beftreidyt man fic mit Krcbds
butter odber beftreut fie mit geriebener Semmel und betrdus
felt fie algdann mit Krebsbutter und badt fie 5 bis 6
DMinuten in ftarfer Hine.

42. Mehlitrudeln,

Man  vithvt -dret  Obertaffen vofl Mebl, drei Loth
fliffige Butter, drei Eier und etwas Saly mit fo viel Mildy
far, daf 8 cin fliffiger Teig wird und lGft ihn durd)
einen Durdfdlag in dle fodende Suppe triufeln, wobei
man it dem Lofel darin viihrt, damit die Strudeln nidyt
sujammenbaden,

43. Gine anbeve Art Strudbeln.

Man viihrt reined Meh und gange Sier 3u einer folden
Maffe jufaninen, baf fie didfivahlig von dbem in die Hobe
gehobenen Loffel abliuft, und behandelt fie fo weiter wie
bie porigen Strudeln.

44, Sdneetltfe.

Dasd tarabgelaffene Civoeif von fiinf bis fehs Ciern {dlazt
man mit cinem jivei~ ober dreijinfigen Spabn auf ciner
Sdiiffel, ober beffer mit ciner Dratbruthe in einem runden
®efif 3u cinem fteifen, glatten Sdhnee, vermifdt ihn mit
vier big fiinf Qoth Juder und cin Rdrnden Saly, {ticht von dex
flah augeinander gejividhenen Maffe mit ecinem EHGFel
RK(6Fe ab und thut fie in fodyende Wild), dic aber nun nidt
nehr fodhen darf, fonbern ed miiffen bie Schneeflofe nue
aichens man wendet fie einmal um und jieht fie nach 10
PMinuten auf ein Sich. Sdyneclvfe die gefod)t haben,
find fdledst und fallen jufamnen.

45. Rubdelteig su gefdnittenen Nudeln,

Dan breite Deeht mit einer Bevtiefung auf vem Tifdh
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ober bem Backbrett aus, fdhlage ywei Cier in bie Bertiefung
bringe dicfe almiflidy mit etwad MehHl untercinander und
wirfe unter Jufap von Meh( einen feften, faven Teig das
pon. Man rolle ihn fo diinn wie moglich aus, wobei man
unten und oben Wehl ftreut. Um dad bdiinne Audrollen
beffer . fordern, Eappe manr den Tetg jufammen und
ftreue etivad Mehl bajwijden, damit der Teig nicht yufams
mentlebt. Jft der audgerolite Teig etwasd getrodnet, fo
f{dyneide man ibn, mehrfad) iibercinander gelegt, zuerft in
baumbreite ober breitere Streifen und von diefen fo feine
RNubdeln wie man fle ju baben wiinfdt; aud) langvieredige
ober anbere Formen {dhncivet man von dem Nudelteig. Man
Fann bie Nubdeln {o obhne Weitered in der Suppe Todhen,
ober fic, nadh Umftdnden, vorber einen Augendlid blandiven.

46, Gievgerjtel, Cievgvdaupden,
Gtatt den Nubdelteig audgurolen, {dHneive man ihun fn
Stiide, hace ihn mit bem Wiegemeffer 3u feinen GSrdups
dhen und laffe fie in ber Suppe 10 Minuten foden.
47, Berlortne Cier,

Wenn dad Waffer fodit, thut man ehwas Effig und
Saly dagu, {dhldgt dann ein Ei nad)y dem anbern didt itber
‘oem Waffer Hinein, [Aft fie 2 Winuten bebutfam fodyen,
thut fic in falted Waffer, pupt dad unanfehulidhe Harte
Giwelf an ben Seiten ab und L@t die. Cier in frifdem
Waifer wicder Heiff werden.

48, Mitonnirtesd Brot,

Man {dneive Semmel, von weldier bie Rinde abges
radpelt ijt, vund, edig, lang ober wie man will, laffe fie
im Ofen oder unter einer glibenven Sdippe gelbbr an
weeden und fofe fic in Suppe oder Fleifdbrihe auf.
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49. Varmefan-Croutens.

Dad thalergrofe und dic ober grifer gefdyuittene Mild)-
brot wendbet man in fliiffiger Butter mit ein wenig Ci
vermifdit, Defteeut ed mit Parmefantife, Tegt e8 auf einen
mit Butter beftridenen Dectel und farbt e8 wie bag vorige.

50, Krvebsbutter,

Nadhvem bdie Kvebfe abgefodit find, bridit man bdie
Beine und die Sdhalen von den Sdwingen und Sceeren
ab, bact die Nafenfpitie weg, und wirft diefe wie dic unter
bem Nunpfe fibenden grauen faferigen Theile weg. Alle iibris
gen Sdalen ftofle man juBrei, mifdeldied mit einem halben
Pfund Butter auf ein halb Sdhod Krcbfe und etwas ¥Haa
vem Fleifdybriihfett und laffe es auf gelinbem Feuer unges
fabr eine Stundbe braten. Entweder prefit man dic Butter
vermittelft eines Tuded ausd ven Schalen, oder giefit Waffer
bavauf, 1Gft e toden, gieft und preft ed durd) ein Sied
und nimmt, wenn e8 falt if, die rothe Butter davon ab.

51, Sarbellenbutter. Herviugsbutter,

Dan wafde die Sardellen, veifie fie von einauder und
nchme die Grdte heraud, bade dad veine Fleifdh mit dem
Ritden cines Meffers fein oder ftofe e8 im WMorfer, ver-
mifde ed mit eben fo vicl oder etwas mehr Butter ald ed
gehadte Sarbellen find, und fireidye ed durd) ein Haarfied.
Die Heringsbutter madht man eben fo von Heringsfleifd
und wendet bie Heringdmild) mit dazu an.

52. Augbadebutter., Ausbadffett.

Die Butter laffe man o lange am Feuer ftehen bis
ber Schaum oben und dbad Saly unten fich gefett hat und
bic Butter ftille geworden ift; man entferne den Sdhaum

et
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und giche fie flar ab durd) cin Tud) ober Spipfied. Aud)
fo macit man e8 mit dbem Fett.

53. Spinatmatte,

Tie Vlatter von Spinat werden geftofen, der Saft
bavon audgeprefit, diefer auf dag Feuer gefept, damit er
gerinnt und bdann auf cin Tud) gegoffen, um die Wabite
au8 der griinen Subftany au dricen.

54, Zriiffelbutter,

$Hiergu werben dic reinen Schalen und alle Abfalle
von Triiffeln fein geftofen odber gebactt, mit ciner gleiden
Quantitdt friffen ober Luftfpet oder Butter vermifdyt und
burdygeftridhen.

55. Krauterbutter,

Chalotten oder Schnittlaud), Peterfilic, Eotragon und
Abgdnge von ChHampignond ober ganze Pilze werben fein
gehadt und in etwad Butter abgefdhwitt, und wenn fie falt
finb, mit no) balb fo vicl Butter al8 es Krduter find
ecvnifdyt.

56, Sarbellen-Krdutcrbutter.

Nnter dic vorhin befdyricbene Krauterbutter mifdhe man
ftatt gewohnlider Butter, Sardellenbutter von MNr. 51.

57, Kalbfleifdfarce,

Man nebme gutes, fdicred Kalbfleifd, {dabe ed aud
affen Hduten und Sebhnen und fdhwige die Halfte davon in
Butter cin, hade beided redht fein und ftreidhe 6, wenn cd
vic Riidencinridhtung erlaubt, durdy ein grofies ieh. Ein
Drittel fo viel odber etwad mehyr ald Fleifch hade uan unter
ungerdudyerten Sped ober Nicrentalg und fireid)e ihn chena
falls durdy, fode, nad) Einfeitung P. eine Scmmelpanade,

Q%%
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fo baf biefe eben fo viel al@ Sped ober Halb fo viel als
Jleifd betrdgt und arbeite nun diefe dbret Beftandtheile mit
fo viel wie ndthig feinen trodenen Krdutern nad) Nr. 19,
feinem Gewiiry nadhy Nr. 17, und Saly vedht durdyeinander,
bamit fidhy alled gut verbindet und jufammen mifdht. Cine
befondbers gefdymeidige Farce erhalt man, wenn man von
Weifnedh!, nady Einl, L ., mit Mild) oder Briihe eine etwagd
bide Sauce foht und diefe unter die Farce mifdyt; audy
fonnen cin paar Eigelbe auf eine Suantitit Farce von drei
big vier Pfund Kalbficifd) nody dazu genommen werben. Man
bitte fih vor u viclem Wirgen und Krdutern, bierdburdy
befommt die Farce einen fdlediten Gefdymad. Die Feftig-
feit hangt von der Sypeife ab, woau die Farce gebraudt
werdben foll; wird fie gefodit ober jum Fiillen von Feders
vieh, Ralbgbriificn, Roullaven u. {.w. gebraud)t, fo muf vie
Farce fefter fein, al8 wenn fie ju Pafteten genommien, wozn
fie tefonders fett fein muft, ober wenn fie auf eine andere
Art, 3. B. jur warmen Sdhiffelpaftete beftimmt, gebaden
wirb.  Clen fo ift aud) die LWiirjung verfdyicden, juweilen
nimmt man feine frifde Krduter nad) Sinl. I. F. audy Tviifs
fel., Gardellens over Sardellen-RKrdutevbutter, Parmefantife
u. f. w. dagu. Je mebhr rohed Fleifd su der Favce ges
nomnien wird, defto fefter und Harter wird fie; mehr Fetts
theife, Oefonders Sauce, madit fie milve und jart. Aud)
von andern Fleifdhforten, aud) der Halfte Kalb- und der
Hilfte Schweincfleifd) wird bdiefe Farce ubereitet. Durd
eine gefodhte ober gebacfene ffeine Probe iibersengt man
fidy Leicht von dev fejten ober loctern BefdyafFenheit ber Favce.

58. Pifdfavce.

Dicfe madit man von einem Theife feln gehacdtes
onvcgefiridyencs Fifd:fleifd, balb obex einem Drittel fo viel
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al$ diefes Semmelpanade, halb fo viel al8 Semmelpanade
Yutter, und cinem &t auf ein Pfunv Fifd), und vidytet fid
bel ver Sufommenfepung nad) Nr. 57. Mt trodnen Krdus
tern und feinem Gewiivg wird die Fifdfarce nidht affaifon-
nitt, wobl aber mit frifhen gefdywipten, feinen Krautern,
Sarbellens ober SarbellensKrduterbutter und Mugstatennuf,
wad allemal von der Speife abhiangt, wozu bie Farce ges
braudyt werden foll. Gine pon Weifimehl und Wild) gefochte
bide Sauce madyt dic Fifdfarce tefonders milde unbd loder.

59. Hiibnerfarce,

Das Berhdltnif der Juthaten von Hithnerfleifd), Pa~
nate und Butter ift wie bei der Fifdfarce, fie fann aber
mebhr aufldjende Sauce vevtragen, weil basd vphe Hithners
fleifch febr bindet und feft madyt; ibrigend vidtet man
fi bet per Jufammenfeung nady Nr, 57.

60. Wildpretfarce,

Sie wird wie bie Ralbfleifdsfarce jufammengefefit, nur
Bat dag TWildpret bie Cigenfdaft, Daf c8 weit melhr bindet
alé Kalbflcifd), daber nebme man mehr alg ein Drittel fo viel
Spect ober Butter afd veines Wildpretfleifd) und {dHwige die
$ilfte von diefem cin. Statt mit weiffer verfeic man die
FKarce mit brauncr Sauce, denn fie foll bei ciner Hinldnge
liden $altbarfeit, milde und auflofend fein, und graubviuns
fih ausfehen.

61, riiffel=-Leberfarce,

Man fdabt RKalbs= oder Feberviehlebern aus allen
Hinten und Sehnen, Yadt fie fein und fireidht fle burd,
ein Drittel fo vicl ald Leber, nimmt man veizen Spet,
Dadt diefen und ftreidit ibu aucd durd), bereitet eben fo vicl
Semmelpanadbe alé Sped, nady Einl. L P. Auf ungefabhr ein
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halbes Quartmaaf voll durdygefiridhencr Leber nimmt man
cin. Pfund frifhe ritffen, {dalt fie, nacddem fie nach
RNr. 12. gereinigt find, dinn alb, {dneidet fie in musdfatena.
nufigrefie oder grofere Stite und bereitet von dem Abfall
und den Sdhalen Triiffelbutter nady Ne. 54, Die Leber,
Panabe, Triiffelbutter und der Sped werben nun mit yet
Cigelben und einem ganzen Ci, gehvrig Saly, jwei Theeloffeln
voll trofener, feiner Rrduter, etwad weniger feinem Ge.
wiiry unbd fiinf bid adyt Stitc gehadten, in Butter abgefchiwis-
ten Ghafotten ufammen gut durdyeinanber geriihrt, fo vaf
fidy alles gut vermifdht und verbindet. Diefe Eoftlicye Farce
witd qum Fiillen pon zahmem und wilbem Feberoieh
gebraudyt.
62. Qeberfarce.

Die Qeber Hiergu bHade und fireihe man ebenfalld
burd), vithre auf jwet Thertaffen voll Leber ein BViertel
Pfuad Butter ju Sabhne, rithre allmahlich ywei ESier, cine
Hanbooll geviebene Semmel, die Leber, Saly und Mugta-
tennup bazu, und fitlle dic Vruft von Puter oder Tauben
vamit, bie gebraten werden follen.

63. Semmelfarce.

Man rithre zehn bis wdlf Lwth Butter ju Sabne, gebe
waihrend fortqefesten Rihrend zwei Cier und cin Eigeld,
ungefahr jroei Hinde voll ober mebr geriebene Semmel,
etwoa ein BViertel Pfund nach Nr. 8 Lehanbelte Corinthen,
etwad auf ber oberen Schale einer Citrone abgeriebenen
Suder, Saly und Mustatennuf dazu, und braudye ed eben-
fallé wie vorhin gefagt ift.

i
{
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. IV. Borbereitungsarten,

64, Das gahme Fedbervieh oder Gefliigel,

Alled zahme Febervieh, was zum Gcbraud) fiw bie
Riihe beftimmt ift, wird unter der Kefle am Hald big auf
ben Halstnodienwirbel abgefdladhtet. Gdnfe und Enten
Dingegen yerden didht Binter dem Hirnfdadel im Genid
abgeftodhen und von felbigen das Bfut aufgefangen und mit
etwad Cffig vermifdht, damit e8 nidht gerinne obder ftinfend
werbe, wenn ed nidt gleid) gebraudt wird; Tauben
breft man fdnell den Ropf aus vem Genid. Dann wird
bad Febervieh fogleidy, dievoeil e8 nod) warm ift, von bem
Hald big juin Steiff Hin behutfam gerupft, wobei man fich
bei bem fetten und gemdfteten Gefliigel befonderd in Acht
3 nehmen bat, baf bie Haut nidht jerriffen wird, weil dicfe
bei foldhem Federvieh fehr fein und zart ift. LWenn ed rein
ift, wird ohne Crweiterung ded: Afters mit einem Draths
ober Holybdtden der Maftbarm mit den itbrigen Geddrmen
behutfam Berausgezogen und dafitr Papicrftreifen in den
After geftedt. Dann werdben bdie Keulen nad) ridwdrtd
gedriift und bie big jum crften Gelenf gerupften Flagel
nad) dem $Hald ju umgebogen, vag Fedbervieh auf die Bruft
gelegt bid e8 gany falt geworben ift, und dbann von der
Qalhredseit abhangend, einen oder einige Tage oder big Jum
Gebraud) aufgehingt.

Fevervichhandler binden vas Gefliigel, befonbders Enten
und Gdnfe bisweilen itber ber Bruft mit einem BVanbe oder
Bindfaden feft jufammen, um dag Fleifd mebhr hervorzus
preflen und Hicrdurdy dem Febervieh ein beffered Anfehen
geben gu wollen. Dies ift jdon dedhalb ju tadbeln, weil
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ber Faben in vad Fleifd eindringt und fpdter bei der Ju-
bergitung die Spuren bavon guritdblciben.

€oll dbad Federvieh junddft gefodyt ober gebraten twers
ben, fo wird die Halshaut auf der RNiidenfeite der Linge
nad) aufgefdnitten, der Kropf und die Gurgel ringdherumn
Todgeldft und felbige fo herausgenommen, daf vie Halshaut
vorn oder auf bder Bruftfeite gany bleibt. Nadvem von
ber obern Scite mit ben Fingern alle iibrigen Cingewcide
Tosgemadyt find, werben dicfe vermittelft einer geringen Gro
weiterung des Afters, bder ringsherum ausdgefdnitten wird,
audgenommen, wobei man fid) eined bafigen Lofelftieles
bedienen fann.  Bei Gdnfen und Enten madht man aufice
biefer Procedbur wifden Steiff und After einen ticfen
Ginfdmitt jum Audnchmen und ftreift fomit den After iber
ben Steiff; aud) fengt man died Febervieh gern vor bem
Augnehmen ab. Dad Hicrauf folgende Abfengen ded iibri-
gen Gefliigel® Iafit fi am beften idiber flammendbem Kobhs
Tenfeucr vollbringen; wo died in der Wirthfdaft nicht ans
gebt, fengt man bad Fevervieh iiber flammendem Papier
ober Lrennendem &pivitug ab; Holj- ober gar Strohfeuer
madt die Hant viuderig und {Hmusig. AlSdann wird das
Federvieh, wenn bie Fifie und Fligel im Gelenfe, der Hald
biht am Rumpf mit dem Davanlaffen der Halgs obver
Kropfbaut abgefchnitten find, fauwarm gewafden; Gdnfe
und Enten werben nad) Befdaffenheit mit Kleie ober Meht
und Caly abgevieben, bdiirfen aber niemald mit Seife ge-
wafden werden, weldes der grofite Berftof gegen die RKiiv
then-Reinlichleit ift. Hierauf folgt die Geftaltung fo, dag
bie Qeufen unter die Haut juriidgefdoben werben, die Bruf
emporgehoben wid, und mitten durd) die Keulen ein fefter
Holafpeil geftedt oder vermittelft einer Packnadel ein Binds
faben gezoges und auf dem Riiden feft jufammengebunbden,

e e——
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und biefe Procedbur unten iiber dem Steifibein nod) einmal
wicberholt und feft angejogen wirdb, damit bad Febervich
eine biibfdre Geftalt befomme und audy dicfe behalte. Bei
einer anbern Geftaltung werben die Spitten der juriidges
briiften Sdyenfel juweilen in eine Deffnung, dic man durd
einen geringen Einfdmitt in die Haut ved Untevfdyenteld
ober iiber bem Gteifbein erlangt, geftedt.

Federvieh, wad gevritht wordben, ift nie fo gut al8 das
gerupfte, voryiiglid) wenn vad ridtige Brithen verfehen ift,
8 gerreifit alédann die Haut, befonders dic bder Jungen
unvermeidlid). Wenn das Huhn gefdladtet ift, mup man
ed juerft in falted Waffer werfen, damit e8 etivad erfalte
und dbann in Heifem, aber nidt vdlig fodyendem Waffer
auf und niedertauchen, big die Febern abgehen. E¢8 muf
fogleih weiter vorbeveitet werden, denn ed wird fehr bald
fteif und unbicgfam, bdeshatd fann ed nidit fange aufbes
wabrt werden, und man (GGt gevdhnlid) ben KRopf, naddem
bic Augen ausdgeftodhen find, bdie Fligel und Fige daran;
aud) bei dem gevupften Fabervieh bleiben biefe Gliever
mitunter nad) ben hausdlichen Gebrduden daran, wenn fie
nid)t befonders jur Fleifdbrithe gcbraudyt werden follen.

65, Dag wilbe Gefliigel.

Nad) dem vorfidhtigen Abrupfen ift bdie iibrige Bors
rifitung ber bes jahmen Gefliigels gleid), wenn ed namlichy
Fafanen, Rebhibhnern, Wadtcln, Auer= und Birthahue 2.
find. RKlcine Sdynepfen, Krammetdrdgel, Lerdhyen und ane
beve fleine Vogel werden nidyt ausgenommen; nur Walbs
fdhnepfen nimmt man aud unbd bereitet von den Eingeweiden
»Sdnepfenbrot,’ (. Urt. Sdnepfenbraten. Sieb. Ab{d).) Mit
bem langen Sdynabel bex € dhnepfen bevwertitelligt man die Ges
flaltung, inbem man ihn flatt eincd Speiles (f. oben) jum
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Durdfteden der Schenfel benupt; bei allen Schnepfen,
Qrammetsvdgeln, Lerden u. f. w. bleiben die Kopfe davan
und e$ wird der untere Scnabel mit der Guvgel audges
ftreift, bie Ropfbaut abgezogen, der Kopf nadh) dem Kodrper
berumgebogen und auf cinem der abgeftutten Sdhentel be-
feftigt, wenn e8 feine Shnepfen ober anbdere Bigel mit
langen Sdndbeln find, bei denen man bdie vorbin gezeigte
Geftaltung anwendet. Aud) werben bie julest genannten
Wilbgeflitgelarten nicmald gewafden und bdie erftern aud
nur im hodhften Nothfall.

66. Das rohe Sdhladtfleifd.

Ated Fleifd) foll, bevor e8 jur Beveitung gelangt, mit
Ritctficht auf vie Jahredzeit ein ober mehrere Tage an einem
tiihlen, (uftigen Ort gehangen Haben, damit ed nidt faferig
undb 3ibe bleibt; dod) ift bag lange Aufbhangen in Eisels
lern bem Flcifhe nachtheilig. Dad im LWiuter ftarf gee
frorne und wieber aufgethauete Fleifdh ift nody {dledhter,
weill beim Aufthauen der Saft hevausdlduft. Grofe Stide
Rindfleifd), Kalbsfeulen, Hammeldteulen 2c. tann man, um
fie miivber zu maden, mit ber Flade Ddes Hademefjers
ober einem Knittel mebhr ober weniger flopfen. Jnbef
barf bag Fleifch niemald lange wiffern, fonbern 6 ift bina
reidyend, wenn e nur abgewafden wird, Eine Audwaife-
rung in faltem ober warmem Waffer ift nur dann anwendbar,
wenn dad Flcifh lange der Luft audgefcst war und cd
bereitd anfingt {dlcimig oder {dymicrig ju werden, ober da,
wo bei einem nothwendig erfolgenden Blandyiren (f. Einl.
I. B.) bie Blutgefifie ausgedriidt werden follen, damit ed
hithfdy weif wird, wie 3. B. bei Kalbsbriiften, Ralbshilfen,
RKalbsftupen (die Heffen), Kalbdmildh u. f. w.

Die WMethode, das Fleifd) in Leinwand zu ndben, ed
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bann dn bie Crbe 3u perqraben und bda cinige Wodhen
I;egcn 3u Taffen, um es redyt miirbe 3u befommen, bat nidyt
immer die beften und crfreulidften Crfolge gehabty s if
beghalb nidt allgemein gebraudhlich und audy nur wenig
nacdygealhmt worben.

67. Das Wildbpret.

Auch das Wildpret darf nicht ju frifh verbraucht wer-
ben, inbef fann man 8 nidt ju lange aufbewabren, weil
8 wegen ved vielen, in ben Fleifdhfibern entbaltenen, ge-
flockten Blutes, febr leidht gur FauMmif geneigt ift; in einem
foldyen Juftande ift es eben {o unbraudybar, alg ftinfendes
Sdladtfleifd, und man muf deshalb feincsweges dic Mei-
nung oicler Leute theilen, baf dag Wilopret am beften
fdmede, wenn 8 alt iff. Will man Hicrmit einen Juftaud
Degeihnen, der unter dem Nanten ,,Fitwm ct* befannt ift,
wo dad Fleifd einen Hohern Wildbgefdhymad annimmt, der
fid audy im Gerud) dufiert (f. Cinl. I §.), fo mag man
allerbingd RNedyt haben. Um dag Wifbpret vor dem ihm
bodit nadytheiligen fdnelen Cinwirfen der warmen uijt
over den Jnfeften nadybaltig au {diipen, thut man am
beften, e8 in feiner eigenen Haut zu laffen oder e8 darin
cingufdhlagen und fo aufyubdngen oder hingulegen, Cingelne
Stiide Wilbpret tn Cifig su legen, ift nur in dringenden
Fallen ywedmdfig, wenn man 3. B. nidyt alled gleid) hine
tereinanber verbrauden fann, dag Wildpret verlicet badburd
bebeutend an Sefdymad; aud) it man wicder im Jrrthum,
wenn man glaubt, bder Cifig made e8 mivbe, nur durdy
bie Linge der Jeit wird vicfe Cigenfdhaft vermittelt.

68. Die VBorvidtung der Fijde.
Gammtlide feinen Fifde werben ohne weitere Proce-
buren fogleich gefchuppt und unter dem Baud) audgendom-
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men; atich bei den grofiern und gany grofen Fifden roird
dicé beobadytet, tody fdneibet man bei diefen audy guweilen
bie ganze Sduppenlage von der Haut auf die Art ab, daf
man jwifden diefen vom Sdwany zum Kopfe Hin mit
einem fangen Meffer Hinunterfdhrt und die Schuppen gleids
fam wegafdyneivet obne die Haut einjufdhnciven, man nennt
bied dben Fijd) barbiven. Diefe Fifhe nimnt man unter
ben Kiemen aus und fdldgt die Floffen ab, ober lift fie
baran, fo weit died von dber Jubereitung abbangt. Nadh
bom veinen Audwafden biciben die Fifde aber nidit un
affer liegen, wodurdy fie febr audgezogen twerden;
nur mit ben Seefifdhen, wenn bdiefe nidt mehr gany frijd
find, ift died der Fall, wobei man, wenn ed fein fann, nod
ein Stiid Cid ing Waffer thut.

Alle Fifdhe werden nicdgt gefdyuppt, fo bleiben aud) bei
benen, bie blau gefotten werben folffen, bie Shuppen fammt
ber {dleimigen Haut, woburd) eben dbad Blauen hervorges
bracht wird, bdavauf. Den grofen alen fireift man bie
$Haut, bei den Fleinen bleibt fie bidweilen darauf und man
reibt fie nur mit Saly ab. Vei dem Abftecifen trennt man
bie Haut unter dem Kopf Heruwm fo8, und freift fie mittelft
©aly ober eined Tudes ab. Die jum Braten uud Baden
beftimmten Fifde ferbt man leidht ein, damit die Panivuug
(f. &inl. 1. P.) beffer feftfigt, und (QGt aud) nady Gefallen
bie Floffen baran, welde von vielen Perfonen, wenn fie
tnusdperig gebacen find, gern genoffen werben, .

Fifde, die in Bier gefodt werden follen, pflegt man
unter der RKehle gu ftedhen und bas Blut aufjufangen; dody
mu@ man fie {duppen und nid)t nad) der alten, fingft vers
worfenen Sitte mit den Sduppen foden. Diefe Methobe
gewdbrt feinen eingigen Bortheil, aber viele Nadytheile,
worunter befondberd gehort, baf der gute Gefdmadt fait
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fih vem Fifcbfleifdh mitzutbheilen, in die Schuppen dringt,
ober darauf f{eben bleibt.

Nady Vorfdyrift der Syeifen Bt man mandmal mit
einem fangen fdarfen Meffer von beiven Sciten lingft bem
Riifgrat die gangen Fifdhdlften auf die Art ab, daf man
mit dem Meffer den Fifdh oben am Kopf durdhfticht, mit
erjtercm bidyt iiber bem Riidgrat bis jum Schwauy hine
unterfifrt und vas ganye Stid am Kopf lod{dhneidet, nads
bem der Fifd) umgebdreht ift, madt man ed mit ber andern
Seite eben fo. Dann fdneidet man von den Fifchhdlften
bie Baudygriten ausd, fihgt das Meffer am Sdhwanzende
swifden Haut und Fleijd), zicht die mit der linfen Hand
gefafite Haut firaff an, und zieht fie gleidhfam unter der
Sdydrfe bes Dieffers weg, fo daf man die Haut im gana
jen fodtrennt und nun ein Haute und grdtenfofcs ganjes
Ctiid bat. Diefe Fijdaus{dneidbemethode gebt allemal dex
Subercitung von Fifdfarce (f. Ne. 58.) vorausd, ober wenn
bie @peife aud Haut= und gratenfofen Fifhbalften, Fijd-
filets (f. Bicrt. Abfdhn.) u. f. w. befteht. Soll die Haut bei
bergleiden audgefdnittcnen Fifhen bdarauf bleiben, fo
miiffen die Fifde naticlidh vor dem Ausdfdynciden gepust
werden. IVl man grofie Fifdhe einen odber mehrere Tage
liegen faffen, fo veife man bdie RKicmen unter der Dede
aud, widele den Fifd in ein naffed Tud) und lege ihu an
einen falten, feudyten Ort.

69. Die Juriditung der Infeften, Amyphibien
und Sdalthiere,

Bon den geniefbaren Jnfeften find ed die ,Krebfe’
welde am meiften gebraud)t werden. Sollen fie nur nas
tiic(ich gefodht werden, o darf man fie nur wafden und
fi dazu eineg NRuthenbefend bedbicnen, wenn mau fidy wvor
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dem RKneifen fiirdtet. Dod) haben die RKrebfe aufierbem
vielfiltige Suvidtungen u den manderlei Speifen, die von
thuen beveitet ober wozu fie gebraud)t werden. Mit dom
Ausbredhen der Krebfe find wir bereits purd) Nr. 50 (RKrebs-
Dutter) befannt., Ciner grafiliden Marter fiud fie unters
worfen, wenn dad Augdbreden im Ilebendigen Juftande er-
folgt, wo man erft die Nafenfpige abhadt, vie Galle aus-
tropfen (dft und bie Leber auf ein Sieb thut, Beine und
Sdecren abbridht, bdas Sdywauzfleifd) aud den Sdalen
ninunt und den Rumpf von den grauen faferigen ThHeilen
abhebt. Ales, aufer dem Sdhwanzfleifch und ber Leber,
wird im WMorfer fein geftofen, mit einigen Quart rober
ober ungefodhter Mildhy vermifdht, einige Stunden bdamit
Dhingeftefit und dann tidtig ausgepreft. Die Flitffigteit
(afit man, mit etwasd Citronenfaft und den Lebern vermifdyt,
auf einem gelinben Feuer gerinnen, gicht fie, bevor das
Geronnene Hart werden faun, auf eine Servictte, bamit die
Wabife ablauft und preft ed behutfam aus. Die in ber
Serviette uviidgeblicbene flodige Maffe, welde unter dbem
Rawen :
70. Matte

vorfommt, braud)t man zu vielen Krebsfpeifen.

LBon den Wmnphtbien, die ald Speife denupt werden,
tommen die ,Frofde am meiften vor. Man hafdt fie
auf Wiefen, an Siimpfen und Teidyen und fingt fie audy
i Waffer vermittelft eined Kcefferd obder Nebies odber an
einer Angel mit einem vothen Lappen . ald Kover. Nady
bem Tobten trennt man bie Sdenfel vom Rumpf, {duci-
bet bie Fiife im Gclent ab, zieht die Haut von den Schens
Beln und ftect diefe iibers Kreuy in cinander; nur dicfe

nimmt man jur Speife und (ft fie vor ber Jubeveitung

eine Jeitfang in flicfendem Waffer liegen.

o
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Dic fdwicrige und umftandlidhe Bovberciting ber
#Shilbirdten,” befonders bie der RNicfen- ober See-
fdyitoErdten, foll, fallg e8 der Raum erlaudt, Lei beven Ju-
bereitungen befdyrieben werben.

Bon ben Sdhalthiercn haben die ,,Anftern’’ und dvann
dte , Mufdeln’ ven groften BVerbraud). Erftere werden
mebr rof alé gefotten gefpeift. JNaddem fie mit den
Gdhaler tiidhtig gewafden find, werden fic am Shiuf der
©dale auf dic Art aufgebroden, dafi man fie mit einem
Tude fafit, mit einem ftarfen Peffer in die Fuge ju brin-
gen fudt, bas Meffer ctwad ovreht und fo ven fladyen
Dcdel pon der verticften Schale behutfam abbricht, dah
nidts von dbem {dhmadhaften Saljfafte verloven geht und
aud)y die Auftern nidt DHeraudgeriffen werder. Sind die
aufgebrodienen Auftern nod)y {dhmugig, fo muf man fie mit
Galjwafier audwafdhen. Solfen dic Auftern zu anbern
Gypeifen gebraudyt werben, fo madyt man den Bart ab und
lafit die Auftern in ihrem eigencn Safte nur heif werden
aber nidht fodhen, weil fie fonft DHart werben. Der Saft
wird gebraudt.

Die Mufdeln werden unter alfen Winftanden auf einemn
ftarfen Feucr wie Krebfe gefod)t, wobei die Schalen aufs
plagen. Bor der BVenugung ald Speife, befeitigt man von
ben aus ben Schalen genommenen Mufdeln dic bartigen

Fafern.

V. Rereitungsart der Vriihen.
71, Fleifdbriibe. (Bouillon).

Daf eine gute Fleifdbrithe nicmals pon {dledtem
Fleifd erlangt yerten Fonne liegt tn der Natur der Sade.
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Man uebhme daher fo viel ed bie Wmftande geftatten immer
guted, frifdies Ddfenfleifd dagu, wafde ed nur ab, laffc
6 aber gum groften Nadtheil ver Vrithe ja nidt lange
in Waffer legen und auswiffern; gany veines Fleifd)
braudit gar nidt gewafden zu werden, man thue ¢ in
einen hoben irdenen Topf, ober einen Hoben veryinnten
fupfernen Reffef, giefe faltes Waffer darauf und redne im
Verhaltnif gum Fleifd) auf jeves Prund Fleifd ecin bis ein
und ein Vicrtel Quart Waffer und fefie es fogleid) and Feuer.
Go wie e8 anfangt zu fodyen, giefe man etwad faltes
Waffer nadh, damit dber Sdaum beffer ausfodhyt, der forgs
fam fo lange abgenommen werdben muf, bis fih Ffeiner
mebr 3eigt, weil fonft der Bouilfon tritbe wird, und viel
von feiner Annehmiichfcit und Friftigem, reinem Gefdymadc
verfiert. Nadydem bie Vriibe etwa 2 big 3 Stunven vedht
langfam von der Seite gefodht bat, wiirze man fie treffend
nur mit Mobreitben, Peterfiliemuvurieln, Porree und Selles
rie, fo vaf man etwa auf 2 Pfund Fleifd) eine mittelmds
fiige Dobrritbe, eine Feine Peterfilienwuryel, cine Porree
und ten fiinften ober fed)ften Tbheil ciner Sellcrieftaubde red)-
net, und dieg Wurjchvert nur einmal durd)fdhneidet. LWWill
man, b8 Fleifdes wegen, Saly an die Fleifchbriibe thun,
fo barf dicd nur wenig fein, damit die fpdter damit 3u
bereitenden CSpeifen nidt verfalzen werben. Nach vier big
funf Stunben ununterbrodyenem Kodjen, wo bdie Fleifdh-
briife nut etwa ein Viertheil von dem Duantum des aufgegof-
fenen 2Waffers eingefodht ift, — follte invefi mehr einfocyen,
fo uf in deyr Jwifdhenyeit etwas fodendes Waffer nadh-
gegoffen werben — nimmt man, wenn e nidht {dhon fri-
ber gefdeben ift, dad Fett von der Riidfeite ab und gieht
bie Vrithe entweder durdy eine Servictte, wo fie vorzitglidy
tlar witd, ober durd) cin feined Spipfieb. Nad) viefer
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auf praftifhem ege fidh) bewibrten Angabe wiirdbe man
von jebem Pfund Fleifd) ein Duart reine woblfdmedende,
cinfadhe Fleifhbriibe 3u erwarten Haben. Soll vad Fleifdh
3u Gemiife oder mit Moftrid) gefpeift werden, fo Halte
man e§ in ber fetten Briihe Heiff und thue nod) etwad Saly
baran, dbamit dad Fleifd) davon anyiehe und Gefdymact be-
fomme, ift es aber nur auf die Briihe abgcfehen, o fann
man auf vad Fleifdy nody einmal Waffer, etwa grei Drittel
fo tiel a8 bas erfte Mal giefen und nodh cinige Stunbden
foden laffen; Bicrdurdy erhilt man eine Nad)briihe, die fehr
ywemdgig jum Koden von Gemiifen ober leichter, Lefone
berd feimiger Suppen 3u benupen ift. Nody bleibt yu eve
wibnen, daf, um eine gute Fleifdybrithe zu erpielen, wihs
vend bed Kodjend nidytd abgefiillt werbe, weldes alddann
burd) 3ugicfen von Waffer erganst werben miifte. Audy
darf bas Gefdyive nidt flach fein und wdabrend der ganjen
Giebepeit der Brithe nienald gany jugededt gebalten wers
ben, fonbern ed muf an bder Feuerfeite ein wenig offen
bleiben. Der Grundfap, daf durd) den BVer{dluf die Briihe
wegen ded gevingern Verbampfend an Kudftigteit gewinnc,
faun die Naditheile nidfit aufrwiegen, welde man bei dem
Koden der Fleifdbrithe im feft verfdloffenen Gefdirr bas
von trdgt, benn Hier ijt bei bem geringften, fdhmer ju vers
meidenden ftarfen Rodyen die unausbiciblide Folge, eine
tritbe, feifenartige Fleifdhbriihe.

DBei einer grofien Haushaltung ober einem ftarfern
Berbraud), giebt ein Fiinftel fo viel Ralbfleifd) al8 Nindflcifd
und auf pwolf bis finfzehpn Pfund Fleifd) cin alte Hubn,
eine fepr gute, wohlfdmedende Fleifdhbribe. Aud von
reinem Ralbfleifd) [afit fid) eine gute Suppenbriibe erzies
fen, Die allevfd)lechteften Folgen gibt dad in vielen Kod)s
biidern fo Doch angepriciene Wiirgen mit engl. Gewiir,
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Mustatblume, Coriawder, Ingwer, Jimmt, Citroneajdale
u. f. . Unvermeidlid) entfteht Hieraus eine wiverlich fchnte-
dende Gewiirgbrithe ftatt veiner Fleifchbritbe.

72. Fleifdyjus.

Man {dneive auf ungefihr vrei Pfund RNindfleifd etwas
mebr af8 ein Bicrte! Pfund Rindertalg in fleine Stide,
fdhneide Swicdeln {Heibig, fo vaf biefe nod) einmal fo viel
betragen af8 Fett, mifhe alled durdpeinander, belege den
Doben eined Gefdhirred damit und auf diefe Mnterlage dicke
Sdheiben con Rindfleifd), fete ed auf ein fdhwadesd Feuer
und laffe e nadh Angabe von Cinl. A. (Attadhiven) fo
lange braten big e8 gany braun angefesit odber angebraten
tff. Man fille qunddit faltes  Waffer davauf, nchme dasd
Sett falt ab, thue etwad RKalbfleifdh, Abfille von Kalbfeifd-
braten, Febervieh, iiberhaupt feven Fleifdhabfall bdaran,
fdhaume e8 beim Anfodyen wie die Fleifdhbriihe, witrze o
teeffend mit LWurgelwert, laffe c8 fofort einige Stunbden
todien und giefe ¢8 duvd) eine Servictte oder ein Sieb.
Bei einer Hiabfden braunen Farbe foll der Jiid angenehm

fdmeden und vieden, er barf aber niemal8 brauftig oder .

fengerig fein. Cin abermaliged Auffiillen und Kodjen gibt
einen Nadyjiid von gevingerem Wertbh.
Diefen Jiig fann man and) von Wildpvet, Hammel-
fleifd), Sdweinefleifd) und andern Fleifdarten bexeiten,
73. Jii8 von gebranntem Juder.

Man laffe Juder mit etwas Wafjer in einem unver-
ainnten ober dod) nur aflt verzinnten tupfernen Gefdive
auf ecinem gelinben Feuer fo lange fteben, big er gefdhmole
aen ift und er fi) fofort gany dunteldbraun gefdrbt bat,
wobet maw mit eimem LWl darin rithrt. So wie der
Buder in {dwavgbraunen Perlen in die Hohe fteigt, fo giche
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man fducl Waffer odber Fleifhbriihe, wenn man ihn gleid)
verbraudht, tavauf, bdamit er nidt verbrennt, [affe ibn
fo lange focdyen, bi8 fid) alfed vom Gefdyive al- und auf-
geldft Gat, und gicfie bann die {hwarybraune Fliiffigteit yum
Gebraud) in eine Flafde. Vian darf gum Farben ber Syei-
fen dody nur febr wenig davon nebmen, weil fie bei vem
treffenditen Grad des Vvennend tnumer einen etwad wiber«
fidy=bittern Gefdhmact bat.  Cin 3u viel odber verbrannter
Juderjiig fiihrt einen branftigen Gefdymad und farbt nidy.
74. Febevviebhbriibe,

Pan beveitet fie von allen Arten ahmen SGefliigels.
Auf vad nadh) Nr. 64 vorbercitete, in einen Topf geftecte
®efliigel  gicge man fo viel Waffer, bdaf e8 iiberfcht,
(auf ein afted Hubhn ungefihr ein und ein BViertel Duart
Wafjer u. {. w.) und fode, behanbele unbd wiirze die Briife
wie ¢8 bei ber gewdhulidhen Fleifdhbriibe gefagt ift. Alle
Fleifd) und Fifdbrithen, welde man nur durd) ein Sied
gicBt, mitffen cine Jeitlang rubig ftehen bleiben, damit fid)
bie Fritmlidhen, unfaubern Theile auf den Voden abichen
uud von ticfen bie Brithe tar abgegoffen werden faun,

75, Sraftbriibe, (Consommé),

Wenn man auf dad Febervieh flatt Waffer, gewdhns
lie Fleifdybritbe von Nr, 71 gieft uud bdie Brithe nad
per bereitd gegebenen Vorfdyrijt behandelt und fodt, fo ero
fangt man cine gewdhn(ide Kraftbribe. Durd) verfdievene
abweidyenve Proceduren fteigert man diefen hervliden Bouillon
an Gefdymad und Kraftigeit, fo- 3. $. Dratet man wildes
uud gabmed Gefliigel eine furge Jeit am Spie (ungefape
cin Dritttheil gar) und ftedt es dbann in den Bouillontopf.

Gin andered Mal [dft man Kalbfleifdy, Hammelfleifd) 2c.
i einem Gefdyive gelbbraun anbraten, tb_t}t taun Galb

v
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aahmes und Yalb wilbed Geflitgel, daé aus Puter over
Hithner und Fafanen, RNebhibuern odber Hafelhiihnern bes
ftehen Pann, unbd ein Stid mageren Schinfen dazu, fiilt
cd mit einfadyer Rindfleifdhbriihe auf, Lifit es nach forgs
favteut Ausfhaumen toden, wiryt ed ur Jeit mit Wuryel-
werk, welded 3u diefem BVehuf vorber in etwas Butter
abgefdywist worben, und gicht dicfe foflihfte aller Fleifd)-
brihen wady hinlanglidem Koden flar durd) eine Scrviette.
ABegen SKtoftens und Beitaufwand wird diefe Kraftbrithe
fehr felten Uereitet und man begniigt fidhy mit dem exften
Yerfabhren.

76. Klave Fleifdgallerte. (Adpic.)

Den trafrigen Beftanvtheil der Fleijdgallexte exhilt man
durd) ven ftarfern ober geringern 3ufap von Rindfleifd),
Ralbflefdy, Fevervieh, Sdinfenu.f. w. und die gallertartige
Sutbat beftcht ausd Kalbsfiifen, Schweinefdywarten u. {. w.
Auf cin Pfund Fleifd) vechnet man Fwei bid vier Kalbgfirfe,
ie nadydem die Gallerte friftiq werben foll. Hat man das
Fleifeh n vag Hohe Gefdire gethan, fo gibt man die vein
gebrahten unbd entzioei gefdlagenen Kalbsfiifie dazu, fillt
auf jeved Pfund Fleifdh mit den dazu gehorenden Kalbse
fitfen ein und ein balbes big ywei Duart Waiffer und tocht
es mit derfelben Aufmertfamteit Hinfidyts ded Ausfdiuntens,
beg fadten KRodens u. f. w., wie ed bei der gewdhnlichen
Sleifdbrithe angegeben ift. Aufer der Wiirgung von Wur-
zelwert fommt nodh) ein Bouquet von Bafilicum, Thymian
unb einigen Lorbeerbldttern, cinige 3wiebeln und Chalotten,
und etwasd engl. Gewiirz, Nelfen und Pfeffer davan.

RNady vier Lig fiinf Stunden ununterbrodhenen Koden,
big wobin eben fo viel eingedampft fein wird, wie bei dem
Bouillon, wird die Briihc ab= und durdygegoffen und ¢8

-——

.-
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finbet nady Umftdinden ein gweited, geringfligigered Kodhen
ftatt. Jft audy de Nadsbriibe durdygegoffen und Funidft
binfdnglidy cingefodit, fo fdiittet man fie zu der erften,
[afit fie gany falt werben, um Hierburd jugleid) bie Straffs
Deit der Gallerte 3u erproben.  Jft Ddiefe fo ausge-
fallen, bag fie dem Druk der Hand nadygicht, aber
bech fo weit widerfteht, daf feine Spuren davon juriid-
bleiben, befeitigt man, ald feftftebende Regel jur Crielung
ciner guten, taven Fleifdgallexte, fammtlihes Fett, thut
frangdf. Gdtragon obder IBcineffig, weifen Wein, Saly und
cin wenig Juderfid jum Fdrben davan, mifdt ¢8 mit
etwag {dhaumig gefdlagenem Ciweif (auf ein Pfund Fleifdy
awei Ralbsfiiffe, ein Ci und auf drei bis vier Duart Briife
cin Biertel Suart Wein, ein Biertel Quart Eifig) und
atebt ed auf dem Feuer bid jum Auftodyen auf. Naddem
bied erfolgt ift, Ift man e8 an ber Geite bdes Feuers,
body ofue zu fochen, aber unter viel Rohlengluth, dic hiersu
auf dew au dicfem Vebhuf gut {dlieenden Decel gethan
wird, fo lange fteben big fid die Fliffigteit von den
jufammengejogenen {dmupigen Theilen abgefondert Hat.
Die fidy oben gebildete Decke nimmt man behutfam ab
und filtvict die Fliffigleit dburd) eine Serviette oder einen
Flancll= ober WMoltongbeutel; fie muf weinklar und ver Ge-
fymact frdftig und angenebm fduerlidy fein, und wenn fic
falt ift, einer mifig fivaffen Gallerte gleidyen.

77, Fifdfuppendbriihe.
Hiergu fann man alle Arten Fifde aus Landfcen uud
Fliflen, wie Hedyt, Sanber, Bars, Wal, Sdlei, Wels,
Karpfen u. f. w. jufammen, theilweid ober eingeln benugen ;

dody aud) von Seefifhen werden Fifdyfuppen beveitet. Der
Filh wird nur audgenommen und gcm:d'd)cxrt},$ ungefdyuppt
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. in Gtiide gefdnitten und mit Abfall und Grdten, die man
ctwa von andern Fifdfpeifen iibrig Hat, auf die Avt ge-
viinftet, dbaf mau auf den Boben eined Gefdyirres Butter
thut, Hierauf fdeibig ge{dnittenes TWurzelwert und Swie-
befu ftreut, auf diefe Unterfage ven Fifdy legt und auf gany
gelinbem Feuer mit ber BVorfit eine Jeitlang fdwigen

« [afit, vaf e8 nidht braun merbe. Dann fiillt man Waffer
parauf (auf ein Pfund Fifd ein Quart Waffer), {dhaumt
8 beim Anfodhen vein aud, Iift es, obne e8 weitcr ju
witrjen, etwa eine Stunbe fochen und gicht und preft cs
feicht durd) eine Serviette.

78. Faftenfuypenbriihe.

Dic Art der Bereitung ift wie dbic vorige mit der
geringen Abweidung, daf die Fifde mit gutem el gefdymist,
mit Briihe von gelben, trodenen Crbfen, flatt mit reinem
Waffer aufgefitllt und qefocht werdben, wozu man die Erbs
fen mit der Vouficht fiedet, daf nidht ju wenig Waffer
genommen und die Briihe bei Jeiten abgegofen werde bes
oor bie Crbfen zerfoden, wodburdy die Brihe triibe und
pid wird.

79. Fifdjiis.

Sie wird wie die Fifdfuppendrithe angeftellt, nur mit
vem Unter{hieve, daf man bie Fifde o lange {Hwigen
{afit, bi¢ fie braun werben, wozu man etwad mehr Butter
over el nimmt damit die Fifde niht fengerig werden,
woju fic fehr geneigt find; follte bie Fifdjiis nidt Farbe
genug Haben, fo thut man etwad Juderfiid daran.

80, Gewdbhnlide Fifdbriibhe.

Hiergu nimmit man Grdten, Kopfe, iiberhaupt alle

Abfalle, dic man von dem Ausfdneiven der Fifde (. Nr.
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68) ibrig behdlt, gieft Waffer barauf, lift eé nachy dem
reinen Aus{ddumen cine Holbe Stunve foden und driictt
8 dburd) ein Tud). Diefe Brihe nimmt man zum Aufe
fitllen ber Fifcdhfaucen.

81. SKlave Fifdgallerte.

Aufer allen NArten Fifden, Taffen fidh auch Fifchabfalle
bazu benugen. Man ftellt dad Ganze wie die Fifdjiis an,
¢8 dbarf aber niht fo lange {dwigen, denn eé foll nur geld
werben, um die Gallerte nidit 3u ftarf ju firben. LWenn
bie Briihe ausgefdhaumt ift, thut man {o viel Haufenblafe
baran, als jur Gallertfahigteit ndthig ift (auf ein Pfund Fifd
ein Qoth Haufenblafe) und verfihrt, nadpem die Briibe
durd)gegoffen ift, gany fo wie c8 beider Fleifdgallerte (7. Nr.
76) gefagt ift. Beffer ift 8, wenn man die Haufeublafe
allein auf(oft und fie dann unter die Fifdybriihe mifcht.

82, RKrebsbriibhe,

Wenn man Krebsbutter beveitet (f. Nr. 50), fo fann
man aud) auf Kvebsbriibe vedynen. Tan gewinnt fie da-
burd), Daf man auf die abgefdhwiten Schalen, wovon
Qrebgbutter gemadit worben, Fleifd)brithe, Fifcdhbriihe ober
Waffer giefit, dies einigemal auffochen [aBt und dburdy ecin
feined Sieb prefit. Jft died gany falt, {o findbet man oben
bie Butter, welde man abnimmt, und unter diefer die
Brihe. TWird die Krebsbutter durd) ein Tud geprefit, ohne
fie fammt den Sdalen vorher aufjufoden, fo fodt man
bie in dem Tud) juriidbleibenden Scdhalen jur Briihe aus.
Sft die Bribe, welde von dben abgefodhten Krebfen geblie
ben ift, vein, farblos und nidht su falzig, fo ift fie cbenfalls
au benufen; gany unbraudbar ift folde Briihe von Krebfen
aud moovigen ober fumpfigen Gewdifern.
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83. @runbbriibe. (Foud).

Diefer Brithe it Cinl, 1. (Fond) Erwibhuung gefde-
ben. Gben fo ift e8 audy mit der

84. DBraife. Fettbriibe.

Diefe ift Cinl. 1. B. aufgefithet. Bon allem Fleifd,
was im gefochten Juftande vorfommt, Hat foldes, welded
in einer Braife gefotten worden, ftetd dew Boryug. CEben
fo baben Saucen, bdie mit Grundbrife beveitet werben,
ben Borgug vor allen dbrigen.

85. Wurgelbriihe,

Man {dwipt allerlei fdeidig gefdinittenes Wurzelwer?
und ein Paar Iwiebeln in Butter ungefibhr eine BViertels
ftunbe, fitllt Waffer davauf, 1aft e eine GHalbe Stunbe
foden und gieft es dburd). Tiefe Briife wird ju Suppen
genommen, wo Fein Fleifh su Haben ift, ober feine Jeit
war, died ju Toden und man gendthigt ift, die Suppe von
Tafelbouillon ju bereiten.

86, Wiivsige Briibe.

AllexTei Wurgelwert, einige Jwlebeln, ctwas gemengtes
Gewilry (f. Mr. 17) einige Sweige Bafilicum, Thymian
und ein Paar Lorbeerbldtter werden mit fettiger Fleifchbriibe,
Nadbriihe, Nadjiis oder Waffer ausgefodht und die Briibe
bavon burdy eine Servictte oder ein Sied gedriidt, Diefe
Briihe ift gut um Fleifh over Fifdh damit ju fdmoren.

87. Wiiryigesd Fifdwaffer. (Briibhe).

Man fod)t etwas Wuryelverf, einige Jwicbeln, ein
Paar Lorbeerbldtter und etwas gemengted Gewiiry mit
Yinlanglidem Waffer aus und preft eg durdy. Diefe Briife
wird, naddem fie gehovig gefalzen ijt, jum Abfochen der
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gangen und secfdinittenen Fifde gebraucht und nady Bes
fhaffenbeit der Fifde nody Effig, aud) Wein jugefept.

88. Saliwaffer. Fifdwaffer.

Man laffe Waffer mit binlinglihem Saly (3u Siif-
waijjerfifden auf drei Quart Waffer etwa cin hald Piuud
Galz, gum Sieden der Seefifheund um Gemiife cingumadyen
ein Drittel Pfund Saly auf eine gleiche Suantitit Waffer)
auffocdyen oder ftelle bie Fifdye falt damit auf.

89. Tafcl-BVouillpn. (Glace).

3u einem Pfund veinen, guten Tafcloouillon yvecdnet
man gewdhnlich zwaniig Pfund Fleifdy (fedhsaehn Phund
Rindfleifch und vier Pfund Kalbfleifd)) wozu ntan al8 Woble
gefdmact nody A6falle von rohem oder gebratenem Fedbervich,
Sdinten 2. 2c. nehmen fann. Die Vriihe wird eben fo
gefodht wic e in Nv. 71 angegeben ift, wozu auch div
Radybrithe gehsrt. Sind beide Briihen ufammengegoffen,
wiiffet fie nothwendig gany falt und dann nody einmal
turd) eine Servictte gegoffen werben, damit aud) nidyt ein
Kerndien Fett davauf bleibt. Man fodhe die Vriihe nun
vafdy ein und bitte fidh Dierbei vor dem Ucberfoden, wojznt
fic fehr geneigt ift. Bis jur Riirge von ungefihr gwei Hig
einent und cinem Halben Quart gelangt, gicfe mandie Brithe
nod) einmal durd), um bdie beim Einfodjen Hincingefallencn
Unreinigfeiten 3u befeitigen, und laffe fie von jest aboon der
Geite fadyte foden, bamit aller Sdmug und Schaum augs
fodie, ber wicderholentlidy abgenommen werben muf. Fingt
bic Bouilfon an bicf ju werden, fo darf fie nur auf gang
fdwadem Feuer ftehen, weil fie fonft fehr lfeidht fengerig
ober gar branftig werben fann, fe Firger fie wird, deito
mehr fteigert i) diefe Gefabr, rithrt man einmal darin,
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fo darf man bies feinen Augenblid mebr unteclaffen. Jft
ber Einfodheqrad fo weit erveiht, dafi ber Bouillon einem
biden Syrup gleiht, fo giefe man ibn fogleid) Heraud in
bie dagu beftipmmten Formen oder Gefife, laffe tiefe nodh
eine Jeitfang in fodjendem Waffer oder in einem ndfig
warnten Ofen fteben, bamit der Bouillon noch nadydict,
nehme ihn am folgenben Tage aus ben Fovmen und frelle
bie Tafeln an einen falten, luftigen Ort.

Der Tafelbouillon ift vortrefflih auf RNeifen und gur
Kriftigung anberer Speifen, aud) wird e jum Trinten
gebraudyt und algbann in fodendem Waffer (in einem Biers
tel Quart Waffer ein Loth Tafelbouillon) aufgelpft. Cinen

weniger werthoollen Tafelbouillon focht man aud) vou reiner
Nadybriihe.



Griter AUbfchuitt.

Die Jubereitung der Suppen.

(Wenn bei ben Jubereitnngsrecepten nicht hinldnglich verftindliche
crer te;pniyd;c Nusdride vorfemmen, fo fehe man beehall die ale
vhabetijd) geordneten ,Tedynijhen Benennungen” Ginl L)

I. Suppen von Fleifdbriibe,

Da bei ber Jubereitung von Speifen es auf-die An-
gabe der Qualitdt oder Cigenfdhaft der Juthaten nidt allein
anfommt, fondern um aflgemein niiflide und braudybare Re-
cepte aufjuftellen, vor allen Tingen da wo ed nothwendig ift,
aud) bie Quantitit (Menge) und gwar auf eine gewiffe Anzahl
von Perfonen beredynet, angegeben werden muf, fo wollenwir
vag 3utbatenquantum auf vier big fechs Perfonen annehmen
und fomit dben Febler der meiften ing Blaue hineingefdyries
beunen Kodbiider, wo von allem diefen feine Reve ift, umgeben.
Cin Quart Suppe ift vollfommen binrcidend fiir drei Per
fonen, wenn diefer ndmlidy nod) ein ober mehreve Geridite
folgen, und da wir in Nv. 71 exfahren, wie viel Fleifd-
briife von einem Pfund Fleifd zu erwarten ift, fo fann
man bicenad) feicht feine Cintheilung macb&x;.* Das Flejd
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fanu man, fafi¢ o8 uidt in die Suppe tommt, , um Se-
mife ober nad) ver Suppe mit PMoftrich fpeifen.

00. LWurzelfupye.

Man {dncive allerfei Wurzelwert (f. Cinf, I W.)
fein f{deibig, uud o viel daff dad Gange feds Hinde voll
ausmadt, fdhwise ed mit einem Wievtel Pfund Butter und
stwad TWaffer oder Brithe weidy, thue eine feine Handboolf
Mebl dagu und, wenn bied nod) durdygefhwipt ift, verfodye
man es mit einem Biertel Ouart Fleifdybriifhe, veibe ed flein
und ftreide ed durd) ein Sieb. PMan verdiinne dieg mit
einem Quart guter Fleifhdriihe und balb o viel Fleifdhjits oder
farbe es mit Sudcrjiisd, laffe 8 mit gwei Lotlh Juder, vier
Loth nadhy Nr. 1 behandbelten Reid und dbem ndtbhigen Saly
brei Viertel Stunben fadte foden, wibhrend dem man
Sdaum und Fett abnimmt, und rifte die Suppe, bdie
biibfdy feimig und wobhlfdhymecend fein muf, an. Beveitet
man dicfe Suppe von Hithnerbrithe, fo fommt dad fein
gefdnittene $Hithnerfleifd) odver fo vicl bavon, ald ndthig, in
bie GSuppe. Audh fann man diefe Suppe ofine Reid ube-
reiten und gicht algdbann Parmefancroutond ober mi-
tonnirted Brot (f. Cinl. ML Nr. 48 und 49) dazu.
Mit dem Jufap von Cntenbriihe und dem Flein gefdnittca
nen Jleifdh) der Cute {hmedt die Wurgelfuppe vortrefflid).

91. Weiferiibenfupype.

Man nchme cine Viertel bid eine halbe Mene weiffe
Riiben dazu, am {Hhmadhafteflen find die Teltower, pufe
fie ftetd troden, fdyncide fie {dheibig und wafde fie warm.
PDean foche eine Eute, nehme die Brithe und audy folde von
Rindfleifdy, wenn e die Wirthfbaftsmittel crlauben zur
Bereitung der Suppe, und fdwige die weifen Ritben, iibev
boupt bebanble und fepe bie Suppe gany wie die vovige
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jufammen,  Ju bicfer. Suppe fann man RNeid foden, ober
fie iber Semmelcroutons auvidyten, oder man gielbt wiivflid)
gefdnittened Milchbrot, weldyes in Vutter geld gebraten
ift, nebft dem feinftiidiy gefdnittenen CEntenfleifd bdarin.
Uuf gleidie Weife beveitct man bie

92, Mobrviibenfurpe,

Man bdarf diefe Suppe aber nidt firben, fie muf mit
veiner JFleifdbriibe pufammengefept werdben, weil fie cine
biibfche rothlich-gelbe Favbe haben foll. Deshalb thut man am
beften, wenn man nur vad dufere, mehr gefdrbte Fleifd
ber Hodygelben Mobrritben baju nimmt und die baffen, gee
fdmacdlofen Herzen befeitigt. Die WMobrritbenfuppe wird
fefr woblfdymedend von KRalbflcifdys ober Hithnerbrithe, nimmt
man eine Kalbgbruft dagu, fo fommen die zavten Knorpel-
ftiide  (ZTendrong, . Einl. 1. T.) in die Suppe, eben fo,
wenn man fie von Hithnerbriihe madt, vag Hiihnerfleifd
und ein Tufend Pavmefancroutons over gebacfened INilc)-
brot, wie vorhin geycigt ift, davin, Eine ahnlide Bercitungs-
art hat die

93. Maronenfuppe,

Hiersu nehme man ein big cin und ein halb Pfund
nady Nr. 10 Ginl. 1. behanbelter Maronen, zum Jufaute
menfeien nehme man etwad farbigen Jiis, wenn die Hauge
wirth{dhaft feine Jleifhjiid dbaran wenden fann, nehine man
Suderfiis, venn die DMavronenfuppe foll eigentlid) gelbbraun
audfeben. TWenn ed die Wittel erfauben, fo nehme man
einige RNebhithner biersu, wende die Briihe davon jnr
Suppe an und gebe das fein gefdnittene Fleifd) barin. ¥fle
Suppen, wie die bicr genannten, die durdgeriebem werben
(Pitree §. Cinl. P.) follen feimig aber nidht did fein,
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unb eben o giebt fréiftiger BVouillon ihuen einen erhiften
Woblgefdmad.

94, Rartoffelfupye, (burdygeftridene).

Man {ddle eine Halbe Desie Kartoffeln, {dneibe fiein
Gtiide, foche fie in viclem Waffer weidh) und reibe fie durd)
ein Sieb ober einen Durdyfdlag. Dann laffe man ungefdbr
gin und ein Halbed Duart Bouillon mit Weifimehl (Mebl-
fdwige) foden, thue etwad blatterigen Korbel, Peterfilie
und Majoran und bie durdygeviebenen RKartoffeln bdaran
und Taffe alled eine Bievtel bi¢ eine Halbe Stunde mit dbem
exforberlihen aly fadte fieven. TBird die Suppe ju Mits
tag mit Rindfleifhbriife beveitet, fo {dhneide man dasd Fleifd
und gebe ed in dber Suppe, wenn ed Feine anderweitige
Deftimmung bat, Aud) von Fifdbriihe, Waffer ober Milch
wird biefe Suppe fehr {hmadhaft beveitet (f. beren Num.)

95. Kartoffelfupype, (pommerfdye).

3n die Fleifdbrithe fommt ebenfall etwad Weifmeb!,
fowie bie Krduter ber vorigen Suppe, wobei jedod) mebr
Majoran, weil dicfer am meiften vorfdmeden muf, genom-
men wird. Die Kartoffeln fdneide man fleinftidig, laffe
fie in Waffer einige Male auffodyen, thue fie, wenn der
Gdjaum befeitigt-ift, mit einem Sdaumldffel in die Suppe
und laffe fie bamit eine Halbe Stunbe foden. Auferdem
ift biefe Suppe vortrefflih mit Cnten- ober Ganfebriife,
und ed fommt aflSbanun aud) bag fleinfliicig gefdnittene
Sleifd diefes Geflitgels dazu. Boraiiglid) paffend wud alg
pommerfdeé Nationalgericht nimmt man gern vad Gdnfe-
flein, wie Fhigel, DMagen, Beine, Hery, Hald und Kopf
barin.
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96. Cine anberve Kavtoffelfuppe.

QJn die FleifHbrithe thue man Sellevie und Porree,
ber Heinfliidiy odber nubelavtig gefdhnitten wird, fitge die
blandyivten Rartoffeln, Oldtterigen Korbel, Peterfilie Hine
langlidy Majoran und bad nbthige Saly dagu, und laffe
alles fo fange fodpen, bid bie Rartoffeln jerfallen wollen;
man rihre mit einem Loffel darin, um tie Suppe etwad
feimig 3u madyen, ober fireiche zu biefem BVehuf einige Kars
toffefn durd). Qiebt man bingegen bdiefe Suppe far, fo
vermeive man das Jervithren, fo wie bas Jerfocden ter
Kartoffeln. ;

97. Weiffebobnenfupye.

Diefe Suppe {hmedt aud) gut von Hammelfleifhbrihe;
mit Cnten- over Gdnfebriihe und dbem Fleifdy diefed Ges
fliigels ift fie Defonders {dymacthaft. Pian fode ctwa eine
balbe Bicrtel Mepe voeifie Bohnen in Waffer, ftreide ctwasd
bavon durd) einen Durd{dlag und made ungefabhr ein und
ein Balbes Suart Bouillon Hicvmit etwas feimig, thue
Korbel, Peterfilie, Majoran, fehr wenig Pfefferfraut und
bie ganzen Bobnen dazu,slaffe es, hinlinglidh gefalzen, nody
cine Halbe Stundbe Foden und fitge dad Fleinftidig gefdnita
tene Rind- ober Hammelfleifdy, Cnten- ober Gdanfefleifdh
bingu, wenn ndmlid) die Wirth{daftdmittel diefe IJugabe
erlauben. Aud) ofne alled Fleifdh fpeift man diefe Boh»
ncafupye.

98. Weifebohnenfuyppe, (mit geringeven Mitteln),

Hiergu fodht man ein Pfuud nidt zu farf gerduderten
magern Spedt, fdneidet einen guten Theil Sellerie und
Porree in ftarfe Nuvelform und fodht diefen in fo vieler,
dody rein abgefetteter Spedbriihe ald bie Suppe, um nidt
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3n falzig au tverven, vertvagen faun, fige uod) cin Hhalbes
big ein Quart Flei{dbrithe, die ma:v von etwa einem Halben
Pund Fleifcd) gefocht hHat, ober flatt deffen Waffer hingu,
undb laffe e8 mit den weiflen Bohuen, den vorhin Lenterkten
Rvdutern und dem aud dber Schwarte und in Stiide ge-
fdhnittenen Sped eine hHalbe bid eine Stunbde foden.

99. SLinfenfupype (gewdhnlidye).

Dicfe bereitet man twie die fepte Weiffebohnenfuppe

und nimmt ftatt weifer Bobhnen eben fo viel Linfen.
100. @elbeerbfenfuppe, (gewdhnlidye).

Aud) diefe wird wie die beyeichnete Weifebohnenfuppe
gemacht und eine Adhtel big eine Viertel Meke gelbe, trocdene
Crbfen dagu genommen ; find die Crbien ju didhiilfig, nimmt
man feine gange Crbfen davin,

101. Griineerbfenfupype, (gewdhunlidec).

Man nehme ungefihr eine Mene oder etwad mebhr
vide Sdyoten, pabhle fie aud und verfahre ‘mit ihnen wie
mit den gelben Erbfen.

102, (Sjrﬁneerbfenfu‘bpc, (beffere).

$Hierzu laffe man die Korner von einer Mebe oder et-
mad mehr Scdhoten mit einem BVicrtel Pfund Butter und cinem
Gtitd mageren Sdyinfen unter nady und uad) erfolgentem
Bugiefien von etwad Waffer oder Fleifd)briibe weid) diinften,
befeitige den Sdyinfen, gebe cine Handvoll Wbl dazu,
verfodie ed mit chwad Fleifchbriibe und reibe und fireide
e8 durd) ein Sich ober Haartud). Dich laffe man mit einem
anbd einem halben Duart guter Fieifdhbriihe verdiinnt, mit ywet
Loth Suder und hinlinglichem Saly von der Seite cine Stunte
fadbte fochert und rvichte die Suppe iiber gebacfenes Mildybrot
(nad) Nr. 48) an, wozu ald voryiiglicy wohifdmedend nody
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magerer Spedt, der Heinftiickig gefchnitten worben, binguge:
fiigt werden fann. Liebt man dicfe Suppe mehr griin, ald
fie von dben blofen griinen Exbfen wird, fo fann man fie
nody mit etwad Spinatmatte fivben, (f. Nv. 53.)

103. Cinfenfuppe mit Sdhweindfdnaugen.

Man ftreiche ungefihe eine BViextel Mefe gefochte Lin-
fen durdy ein Sieb, verbitnue fie mit gutem Bouillon und
Jiis, baf fie fuppenfliiffig werben, gicfe audy etwad von
ber Brithe der Polelfdpvcindfdnauzen daju und laffe dics
mit einem wenig Vraunmed! (Mebhlfchwire Einl. I. B.) cine
Gtunde foden, Jndeffen fdneivet man bdie falt gewordes
nen Sdweind{hnaugen in faubere, fleine, linglide Stiide,
wozu man aud) ein ober cin Paar Dbhren nehmen fann, und
toftet eben {o ober witrflih gefdnittenes Milhbrot in
Qutter und viditet die Suppe hiermit an.

Bur Qnfenfuppe fann man ftatt blofer Mehlfdhwite
etwag flein gefdynittened TWurjelwerf und ein Sti mages
ren Sdinfen {dwisen, bHierin eine Feine Handvoll Mehi
roften, mit Fleifdybribe verfodhen, durdigiefen und Hievmit
bie Linfen auffullen; die Suppe befommt bHiervon eincn um
fo beffern @efdymad.

104, Curbfenfuype mit Pifel-Sdweindohren.

Sie wird eben fo gemadyt wie die vorftehende Linfens
fuppe; man nebme dayu eben fo viel trodene gelbe Crbfen.
Wenn aud) cine BViertel Mege bicfer trodenen Hitlfenfriichte
angegeben ift, fo biirfte die Suppe dod) leidht 3u dick davon
werben, man muf daber, wenn man dies gewabhr wirh,
lieber ctwad bdavon zuriidlaffen.

105. GSelleviefupype.
Man nehme cin big groci Stauden Sellerie, den man
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in fdeibige Stiidden fdhneidet, ihn in der ndthigen Butter
und etwas Mebl {chwist, dann mit einem und einem Halben big
awet Quart Fleifdhbrithe eine Jeitlang von der Seite fodyt,
bag (Ganze dburdhreibt und wieder anfochen Idft, und nad
Umftdnden mit einem Bindemittel von brei Cigelben ({. Sinle
I. €.) abzieht und mit wiirflidy gefdynittenem und in Buts
ter gebratenen Mildhbrot anvid)tet,

Gebunbene Supyen,

Unter biefen Guppen verfleht man folde, bdie mit
LWeifmehl (Deeblfdvipe) angefertigt und mit Cierbindung
abgejogen werben. Al Cinlage fommt Reis, Graupen,
Gvies, Nudbeln, Sago, alle Arten Kdfe u. {. w. darin;
bod) laffen fid) alle gebunbenen Suppen audy ohne Eiere
bindbung aubereiten.

106. Reisfupype.

Man Taffe ungefibr jwei Suart Fleifhbriibe mit Weifs
mebl von jwei EHlHeln voll Dehl und dem erforderlichen
“Caly foden, thue fed)s bis adht Loth nach Nr. 1 behana
belten Reis daju und quirle die Suppe nady einem Hald
big brei Bierte! findigem RKochen mit einem nach Cinl. L. L.
bereiteten Bindemittel von jwei bis vier Cigelben ab. Jn
jcce gebundbene Suppe fann man, wenn ¢ geliebt wird,
feinfabig ober wiirflich gefdimittencd Wurzchoerf, wie Sele
ferie, Porrce und Peterfilienourseln und fleine rundlidy ges
fihalte Rartoffeln, fo wie Suppentriuter nady Nr. 18 foden
und Wuryeln und Krduter, wenn fie die Jahredzeit 3u fenge
madit, sorher blandyiven; aud) julest ein wenig Musaten-
uuf daran thun.

107. Graupenfupype.
Dicfe Suppe bereitet man eben fo, nur nimmt man

|
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fedys Qoth nadh Nr. 2 behanbelte Perl- oder andeve Graue
pen dazu.

108. @Griesfuppe. Nudelfupype.

Jn bie erfte fommt fedhs Loth VPofency, Krafaucr oder
anberer ®ried, und in bie gweite von ein bis jwei Ciern
nad)y Nr. 45 bereitete Nudeln. Den Gried laffe man eine
Viertelftunde und die Nubdeln etwa eben fo lange foen.

109. Stern=z ober Fabennudelnfupype.

Die Bereitung ift eben fo. Die nad) Nr. 7 behans
beften Ginlagen laffe man bdie erfte ein Biertel big eine
halde Stunve, bdie Fabennudeln aber mur zehn Winuick
fodyen.

110. Supype mit Gartengewdds.

Diefe Suppe bereitet man Hauptfadlich tm Frithjabe
ober Fribfommer, wenn die Wurjeln und Krduter jung und
woblfdmedend finb, WMan nehme ‘dazu WMohrriiben, Spara
gel, Peterfilienwuryeln, Sellerie, Sdyoten, griive Bohnen,
Blumenfohl, Porrce 2c. AlMed was Wurseln find, {dneide
ober ftuge man in beliebige Stiide, ungefdhr in ber Linge
von ein oder ywei Fingerbreiten, den Blumentohl in Heine
Kopfden und die Bobnen carofsrmig ober gefpalten und fo
lang wie die Wurzeln u, die Sdoten pable man aus und
Blumenfohl und Spargel blandyive man vorer. LWenn die
Guppe mit Weifimeh! gebunbden ift, fohe man das Garten-
gemddyd mit finf bis fedys Qwth Reis ober Graupen, ober
gebe in die Suppe Kartoffelz, Dehl-, Semmel- odber anbdere
Kibfe, gefdnittene odber anbere Nubdeln, ober was man fouft
will; die Kidfe beveite man nadyBor{drift ihrev NRumniern
von fedy8 bis adt Qoth Butter u. f. w. und fode fie in
ber Suppe oder in Waffer. Naddem aud) die Suppens
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frd@uter dagu geformmen find, 3iebe man bie Suppe mit einem
Binbemitte! von 3wei bis drei Cigelben wozu eine fleine
Dbertaffe voll fiifer Sabhne genomumen worden, ab., Diefe
Suppe mad)t man von RNindfleifdh=, Kalbflcifd)= odber Hiih-
nerbrithe und man fann dag Fleifd) alddann in Hitbiden
@tiiden in die Suppe geben, wenn ed feine anderweitige
Beftimmung Hat.
111. Deut{de Hausdfrauven-Supype.

Die etwa aud wei Duart beftehende Fleifdbriihe von
Rindfleifdh, RKalbfleifd, Hihnern odver Tauben madyt man
mit gwei big drei Coffeln voll Weifmebl feimig, Lift
finf ig fota Qoth Worlavanmen mit Mabrviiben, Swarpel,
Blumenfohl, Sellevie, Porree, aud) fleinen Kavtoffeln, nebft
fo vicl wie ndthig nady Ne, 13 behandelten Wordyeln mit
ber Veadhtung darin fodhen, daf alles, wie vorhin gezeigt,
behandelt werde, und feind der Gartengewddife ju weid)
fode. Nadyft diefom BVerfahren beveitet man Heine Semmels
ober Ruebstfofe oder flatt deffen gefiillte Rrebdnafen nady
Borfdhrift derer Nummern Einl. 1L, thut in dbie Suppe
nody binlanglidy Suppenfrduter, zieht fie mit einem Bindes
mittel wic die vorige Suppe ab, ridhtet fe fofort mit fimmts
fidem Snbalte an und gicht mebreve CHBFel voll Krebg=
butter baritber.

112, Gebundene Suppen mit Klifen jey-
lidev Avt.

Alle diefe Suppen fonnen wiv in einen Wrtitel sufams.
menfaffen, weil, wag ifve Grundlage oder die Fliifjigteit
felOft betrifft, fie alle auf ein und bdiefelbe vt beveitet
werben.  Wan madyt fie mit fein gefdhnittenem ober ftidi-
gem Wurgehoerf, mit aud) ohne Suppenfrduter, binbdet fie
mit Ciern ober glebt fie ungcbunden und wiblt als Cin-
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lage Kartoffel-, Scmmel-, Mebhl-, WMarfe, Fifdys,
Ralbfleifh -, DHitbners, Ories-, Reisfdfie u. f. w. die
man von fed)d bid adyt Loth Butter 2c. 20, nad) Borfdyrift
threr Nummern Cinl. L bevcitet und entweder tn der
Suppe oder in ﬂBa'\Ter Defonber8 fodyt. Cben fo gut wie
Kdfe papt aud)y Sago oder eine andere fornige Juthat in
alle gebunbenen Suppen.
113. Kalbfleifdfuppe.

$Hice entfheivet blog die Brithe, man madt fie mit
alfen utbaten, wie wir fie bereitd angegeben Haben, wie
bie Rindfleifhjuppen. Man thut wohl, wenn man bas
Ratbflclfdh eitie Harbe Stunde vortodt, (Vand{vt), o6 nad
bem Austihlen in faltem Waffer, in faubere Stiide {dnei-
bet, biefc mit dem Briihwaffer und gehorigem Wurgelwerf
wieder aufftellt, in ber dbaburd) erhaltenen, durdgegoffencn
Briihe RNeid, Graupen, Gries oder was man fonft will
mit ober ofhne Meblfdwite fodht, die Kalbfleifhftiicte nodh
eine furge deit mitfochen (ifit und die Suppe mit Cigelben
gebunben ober ungebunden auftifcht, Audy Suppentrduter
pafjen in jcbe Kalbfleifdfuppe.

114, Hammelfleifdjuppe.

Mit dem Hammelfleifh verfahre man wie mit dem
Ralbfleifde nad) ber vorftehenben Rummer. Jn biefer
Suppe gebe man Reid odber Gried; audy weife Bohnen,
Rartoffeln 2c. 20. fdhmeden gut darin. Bon ben weificn
Bobhnen, fo wie von den Kartoffeln fann man einige durdys
ftreidien und bie Suppe Hiermit ftatt mit TWeifmehl feimig
madyen; dod) gicht Deblfdwige eine gute BVindung uud
immer einen guten Gefdymad an dergleihen Suppen. In
bie Weificbohnen- odber Kartofelfuppe von Hammelfleifd
fommt audy blattviger Kirbel, Peterfilie und Wajoran.
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115, Cinfade Hiibnerfupype.

Aflle gebunbenen Hithnerfuppen laffen fidh in gleidher
Cigenfdhaft wie die von Rindfleifdh- ober andberer Briihe
anfertigen und e8 gicbt allemal bieg nur die Grunbdlage
odber bie Brithe felbft den Ausfdhlag. E¢ verfteht fid), daf
bet ober in fede Hithnerfuppe bas Fleifd genommen wird,
wenn ed namfid) in der Hauswivth{daft feine anbeve Ves
flimmung bat,

116. Durdigefiridene Hibnerfupype (Piivee).

Bird vad Huhn mit leidter Rindbfleifd)briibe gefodt,
fo_fann man gewifi- auf-eine gute Suppe redhnen, feblen
bie Mittel Hievyu, fo begniigt man fidy mit einfacher Hiih-
nerbriithe. Man laffe fie mit drei bis vier CHlHfeln volf
DMehlfdwise feimiz fodhen, nehme fammtlided Hihnerfleifd
fo weit e8 niht au braun oder roth ift, aus Haut und
RKnochen, reibe ober ftofe ed mit einer Dbertaffe voll fifer
Sabne und brei big vier Cigelben gany fein und fircide ed
burd) ein Sieb ober beffer durd) ein Haartud. Jft die
Guppe, worin wan die jerhacten odber zerflofienen Knoden
be8 Hubned mit ausfodien [aft, mit dem nithigen Saly
hinlanglidy verfodt, fo giefe man fie durd), ziebe fic mit
der durdgefiridencn Subftany ab und rvidte fie mit wiirflidy
ober fadig gefdnittencm, in Butter gerdfteten Mildhbrot an.

117, Durdgeftridene Hiihnerfuppe anbdes

vrev Art,

Man {dwite Heinfdeidig gefdnittenen Sellerie, Mohr-
ribenr, Peterfifienwurgeln und Porree, ungefibr eine gute
$Handyoll mit fo vicl Butter, daf man darin aud) nodh
brei gute GRIOFel voll Me§! {hwiien fann, weiff ab, Jft dies
gefdhehen, o verfode man es mit ywei Duart Hithnerbriihe

'T
|
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und einer guien $Handvoll Peterfilienyweige und vergefje
nidyt die jerbadten Knodjen mit ausdfoden 3u faffen, und
briife ed durdy cin Sieb. . 3u dem geftofenen Hithnerfleifch
fommt nod) cin abgefdhdlted und in Tifld) ober Sabhne ere
weichied Mildbrot. Nadhbem alled durdygefividen ift, 3iebt
man dbic Suppe damit ab und. vernufdt fic mit vier big
finf Qoth in Brithe gelodhtem Reis.

118, Laubenfupype.

Audy die Suppe von Taubenbriihe fann man mit Reid,
Graupen, Grieg, allen Arten KGfen u. {. w. ufammen-
feen und fic gebunben ober flar juberciten; doch fdymedt
fic auf die crftere Art beffer. Bu dicfer Suppe {dneivet
man gewdhnlid) die Tauben in Hilften over Bievtel, um fic
in die Suppe ju thun, oder fie befonderd dazu ju geben.
Selr 3wedmifig ift ed, wenn man die Tauben wie dad
Ralbfleifd sur Suppe behanbelt und fie cine halbe Stunde
blandhirt und fie dann gefdynitten ober ungefdnitten in ber
Suppe fammt den iibrigen Jutbaten weidfoden ldft.

119. Durdgejridene Reidjupype.

Man {dwige etwas fdeibige Sellevie in hinlanglidier
Butter, f{dwine gulcit etwad Deebl hiermit, fitlle jwei
Quart Fleifchbrithe darvauf und laffe bied mit adyt big 3ehn
Loth Reid fo lange foden bid der RNeid redyt weif ift, dann
ftreiche man alles durdy, laffe dic Suppe wicver anfoden
und giche fic mit drei Ciern BVinbemittel (Laifon) ab. Jijt
bie Suppe von Gefliigelbriihe bereitet, o thue man bas
Bleifd) des Gefliigels tazu.

120. SKrduterfuppe mit vevfornen Crern.

Gie iift am Leften von Hithner. ober Taubenbritbe.
RNady dem Abfdwigen von eincr Hanbooll {deibig gefdhnits
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tener Sellerie und orei ERGFel voll Mebl, laffe man dies
mit dem Bouillon verfoden, gieffe e durdh, gebe binldngs
i) Suppentrduter wie Kbrbel, Portulat, Sauevampfer,
gelben Ropffalat daran, jiehe die Suppe mit einem Vinbde-
mittel von brei big vier Eigelben mit fiifer Sabhne und
einem Stidden frijder Butter ab und ridyte fie mit adt
big wdlf verfornen Ciern und mitonnivtem Mifdhbrot nady
Vorfdhrift dever Nummern an.

121. SKvauterfuppe andever Art.

PMan bereite fie wie bdie vorige; bdod) laffe man ein
Dupend feften ticinen Kovffalat einige Minuten blandyiren,
tiihle 1hn in Ealtent Waffer ab und oriide ihn gut aus.
Dann bereite man eine Semmelflofmafle von fehs Loth
QButter 2c. 2c. made an der Seite bes Salatlopfed eine
Oeffnung, thue einen KIof Dinein, ftucife die Vfatter
wieder bavitber, fo baf ber KIof in der WMitte des Salats
cingefhloffen ift, driide den Salat vevmittelft eines Tudjes
ovalrund und feft gufammen unbd fodye ihn in fetter, {hmad-
pafter Fleifdbribe, fo Paf er mit bdicfer gany fury ein-
{hmort. it diefem farcicten Kopffalat und den iibrigen
Jngrebicngien ber vorigen Supve richtet man bdiefe Suppe
an, ober giebt Salat und Cier befouders dazu.

122, Graupenfeim.

Jn die mit etwad gefdhwipter Sellerie und Mehl ver-
fochte und dann durdigegoffene Fleifdybriibe, gebe man den
Geim von einem Halben Pfund redht weidh gefodhten und
pann durdygeftridhenen Graupen, faffe died eine furze Jeit
verfocden und jiehe e8 mit ywei big drei Cigelben Binbde-
mittel ab, woju man etwas fife Sabhne und aud ein Stiid
frife Butter genommen Hat. Ju bdiefer Suppe fann man
fein wiirflides Mildybrot geben.
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123. SKorbelfupype.

Jn die, wie vorhin gezeigt, aber etwad ftirfer gebun-
vene Fleifdybriihe, laffe man einige Handevoll bldtterigen
®orbel eine furge Jeit foden, ziche die Suppe wie bdie
vorige ab,  und vidte fle mit fammt ber Rinde fein
fcheibig gefdhnittenem WMildhbrot an.

124. Ruffifde Supye.

Sieru braudyt man einen fraftigen Bouillon obder eine
fegenannte Kraftbriibe nad) Nr. 75, die ntan mit hinldng-
lidyer Mehlfdywie etwas feimig fodben faft. Borber muf
1edod) ein Suart guter, reiner Sauerfohl weid) gefocht und
mit diefem einige Pfund gutes, magered Scdweinefleifd
(Baudftiid) und etwa ein Halb Pfund gute Bratwurft ge-
fodit werden. Den Saucrfoh! dricte man aus, fdhueide ihn
cinige Mal durd) und thue ihn fammt der BVrithe in dic
Suppe, damut die Supve nebft einem ausgezeihneten fraf-
tigen Gefdmad, aud bie ndthige Saure befommt. 3n
vem Scdhweinefleifh und der Bratwurft gefellt fid nod)
Rindfleifd), weldes man aug dem Vouillon nimnt; forvob!
diefes wie vad Shweincfleifld fdneice man in Heine Stide
und audy bie abgefautete Vratrourft in feine Sdciben.
Diefe thut man in die Terrine, das Fleifd) aber in dic
Suppe, welde nun, naddem fic Hinlinglih verfodt ift,
mit einem Bindemittel von drei Eigelben und ciner grofen
Dbertaffe oolf fanrer Sahne abgezogen und iiber die Brate
wuvft angeridytet wird.

125. Wedlenburgifde Suppe.

$Hiergu fode man guten fraufen Grinfoh!l mit einigen
faubern Sdweine{dwangen und Bratwurft, fdmore ein
Balb Pfuud nach Nr. 10 behandelte Paronen und fode
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ein Biertel Pfuud ober etwad mehr feine, vedt veine $Ha-
fergriiie, wozu man, wenn ed die Hauswirthfdaft erlaudt,
DBouillon ftatt Waffer nehmen fann; bdie Suppe wird um
fo beffer bavon werden. WMan feBe die Suppe nun fo zus
fammen, dbaf man ben Kobhl grodlid) hact, ihn fammt feiner
Brithe mit der Hafergriie und hinlinglider guter Fleijdy=
brithe frimig fodit, bdic Shweinefdwinge und Bratwurft
in einen Dalben 3oll breite Stide fdyncidet und fie nebdft
ven PMarvonen in der Suppe nod) eine furze Jeit fodyen
[3Bt, worin nod) etwas Juder unddas ndthige Saly fommt.
Man ridhte die Suppe mit allen JIngrebiengien an.

126. Saucrampferfuppe.

Cie verlangt aud) eine Frdftige Fleifdbriibe. Den
blitterigen Sauerampfer diinfte man mit einem Stidden
Butter in feinem Safte und flreide ihn durd) ein Sied,
Taffe ibn mit ber mit Weifmehl gebunbenen Fleifdbriibe
eine Biertelftunde fodyen, fo daf ed eine ditnnfeimige Suppe
wird, ziebe fie wie die ruffifde Suppe nady Nr. 124 ab,
und vidhte fie mit verfornen Ciern und mitonnivtem Brot
an. Cin andered IMal laffe man fedhd Loth Neis n der
Suppe fodhen undb gebe fie ohne weitere Cinlagen.

127. Semmelfuppe. (Panade).

Auf vad abgefdyilte in Stiide gefdnittene Mildybrot
gicfe man Fleifdbribe, laffe es foden, fireidhe ed burd), o
baf o8 eine giemlic) feimige Suppe wird und jiehe fle mit
einigen Cigelben und einem Ctid frifder Butter ab.
Diefe Suppe breitet man aud) von Waffer ober Mild.
(. & R)

128. Gemmelfupype.

$Hierzu {dneivet man die Semmel ohue Rinde wiirflid,
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cber mit der RNinte in biinne Scheiben, 3icht dbie hinldnglich
mit Mehlfdwige gebunbene Fleifdhbriihe mit cinigen Ciern
und einem Stid frifher Butter ab und ridhtet fie mit der
Cemmel an. Jn beiden Suppen {dmeden Suppentrins
ter vortrefflid.

129. Brotfuppe. (Panade).

Man bereitet fie wic die von Semmel und nimmt ftatt
Cemmel gutes, audgebadenes, nidt ju frifdes Shwary-
brot dagu. Auferdbem jerftofit man Kimmel, @t ihn augs
fodyen und nimmt die Briihe bavon mit jur Suppe. Diefe
Guppe madhit man audy von der HAlfte Semmel und der
$ilfte Brot.

130. Brotfupye, (fdeibige).

Die Flet{dhbriibe Iaft man mit Peterfilie und Korbel
fodhen, thut dag fdheibige Brot Hinein und giebt zulept ein
Gtid frifde Butter dajzu.

131, Kvebsfupype.

Hierau gehort eine gute RKuebébutter, bie man nad
LBorfdrift von Nr. 50 bereitet. Man {dwige in einem
ndthigen ThHeil derfelben etwad Wurzelwert ab, thue ein
bis gwei Hianbe voll Ml dazu, laffe ed nod) fhwiten und
mit guter Fleifdbriihe und der Brithe, welde man von den
RKrebsfdalen erbalten hat, cine furge Jeit fodyen, giefe die
Guppe, die hibfd) feimig fein und eine {ddne rothe Farbe
haben mufl, durd) cin Sieb und vidte fie nut gefiillten
Krebfen nad) Borfduift von Nr. 41 an.

132. Cinc anbdbere Krebsfupye.

Die Jufammenfepung ift cben fo, mit vem Unterfdicde,
baf man Reis ober Graupen, ferner etwas Wordeln und
Spargel und bdie in der Linge einmal burczgcfd)uittenen
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Strebgfdwange ftatt ver gefiillten Kvebfe darin giebt; Reis,
Morcheln und den tn der Linge einer Daumbrcite gefdhnits
tenert, aus ber harten Haut gefddlten Spargel muf man
apart foden.

RKlare Suppen.

Sie mitffen eigentlidy mit fraftigerer Fleifdbrithe jue
fammengefcpt werben als die gebunbenen Suppen, aud
muft dre Fleifhbrizbe ctwad Farbe Haben und deshalb mit
Qiis verfept oder mit ein wenig Sudcerjiid gefirbt werden;
am beften fdmeden bdie flarcn Suppen mit Kraftbriihe.
Die Subercitungdavt unterfdeidet ficdh nidhyt weiter ald durdy
vie Ginlagen, wenn fie ndmfid) einfad) ufammengefesit were
ven. WMan giebt diefe Suppen gern ald:

133. SKlarve Suppe mit Fifd-, Hiithnevs Kalk-
fleifd- cver Sdwemmf(dgen,

134. Klare Suype mit Fifds Hibner- obey
stalbfleifditnefs.

Die Art ver Subercitng diefer Tinfagen finden wir
in ver Ginf, HI. Sft die einfade flave, aber wobhlfdmet-
feuve und fraftige Ffeffdhbrithe angerichtet, fo gicht man
bie Klofie odber dic Knefs bavin. Aufer Dbiefen bereitet
man nod)

135. SKlave Suppe mitt@tern-, Jabdens ober
Jigurennudeln,
136. Klave Suppe mit Macarvoni odber BVer-
micelli

3u ben [epteren Suppen gebe man ftetd etwad gerie-
benen Parnrefantdfe,
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137, Klare Suppe mit gerdftetem Mildhbyot,

Hiergu rofte man {deibige Semmel iiber Rohlengluth,
filfe den faren Bouillon, worin cinige. Suppentrauter gut
fdmedcn, daritber und gebe verforne Eier bagu.

138. RKlare Suppe mit Gavtengewdds.

Dag Gartengewdds wihle man, wie ¢ in Ne. 110
angegeben ift, bod) bleiben bie Kartoffeln weg, und tode s
in der flaren Suppe, ober beffer befonverd, um die Suppe
vedit flar au erhalten; fodie audy Macaroni, fdneive fic fo
lang, al8 ein Fleiner Finger breit ift, thue dicfe nebft dem
treffend weid) gefodhten Gartengewdd)s, und den in BWaifer
weidh gefodhten Suppenfrdutern in die Terrine und fiille ben
trdjtigen, flaven Bouillon davitber.

139. Franjdofifde Supype,

Hicvzu gehdren Mohrritben, weifie ober Wafjervitben,
ein guter Theil Porrce, Sellerie, Peterfilienvourzeln, ein
guter Theil WirfingFohl und Suppenfrauter. Die Wurzeln
fdyneive man in Form von ftarfen Nudeln fo lang, wie ywet
Finger breit find, blandyive {ammtlidhes LWurzelwerf, wenn
e8 {hon alt ift, und fode 8 in Fleifhlriibe weidh. Den
Kohl fdmeide man wie 3u Koblfalat und verfalhre damit
wie mit den Warzeln, und bie Krduter fode man in Waifer
wenn fie griin bleiben follew, ober in ber Suppe. Man
thut alled in die Terrine und fillt den Elaren Bouillon
bariiber, wozu fid) nody Macaroni, Bermicelli, Fifd-, Hiil)»
ners ober Kalbfleifdhfnefs oder Kidfe gefellen. Hauptregel
ift, bap die Suppe veih an Wurzeln ift und einen Friftis
gen, guten Gefdmad Hat.

140, Wildbpretfuppe.
PMan bereitet fie von Roth= und Dammﬁ[bpret, $Hafen
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und wilbem Gefliigel, wie Rebbiihner, Krammetsodgel w.
. w. Dic Art der Bereitung unterfdheivet fidh nur durd
bie Gattung ded TWildpretd und wir fonnen, um nidt nadh
oem Beifpicl anbercr Kodbiiher, und in weitldufige, nichtds
fagenbe Recepte cinyulaffen, fammtlidhe Wilbpretfuppen fiigs
[idh fo aufammenfaffen und {agen: IMan bereite von den
fbledytern Fleifdhtheilen einen guten Wilbpretfiid nady Nr.
72, f{dmorve bas befte Fleifd), befeitige Hdute, Knos
dhen und alle unfaubern Theile, Hace ed, reibe ed mit dicter
brauner Sauge fein und flreide c8 durd) ein Sieb oder
Daartudy. Hat man Wurzelwerf und etwas Sdinken in
Butter abgefdhwist und mit Meh{ nadgefdwist, verfodt man
cé mit Wilbpretbriihe, wozu man natirlich feden Fond ober
Rii6, den man von dem gefhmorten IWilbpret u. f. w. er
balten Hat, mit anwendet. RNadbem man die etwas feimige
Suppe durdhgegoffen- hat, verbiude man fie mit dem durd.
geftrichenen Wilbpretflcifde obhne fie weiter fodhen ju laffen,
und vidhte fie mit in Butter gerdftetem Di(d)brot, mwas
feinfabig gefdnitten yoorben und eben fo gefdinittencm bejten
Wilbpretfleifd (Filets) an. DMadt man die Wilbpretjuppe
von Gefliigel, fo nimmt man alfexdingé Hierzu das befte
Bruftfleifd. Ein andeved Mal giebt man in die Suppe ftatt
Jifets Wifdprettlofe nad) Nr. 60, Wildpretf. Dic Wildpret-
fuppe wird beffer, wenn man gute Rindfleifdhoribe over
Qiie mit dagu anwenven fann, al8 wenn man genithigt ift,
fie von lauter. Wildbhviihe bevzuftellen. Auf grofen Land-
gititern mit ergiebigen Jagden, fiud dicfe Suppen am mi-
ften an ibrem Plape.

. Suppen von Fifdbriibe,

Die Fifdfuppen werden fowobl gebunden wie Har ju-
bereitet, alg¢ Grundlage dient Fifdhfuvpenbriihe nad Nr. 77
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Ginl. V.; wil man dle Guppen Har maden, fo nehme
man den ndthigen Fifdjis dazu, odber farbe crforderlichen~
falle mit Juderjiis. Jft man in Fatholifhen Landbern gee
ndthigt, Haufig und verfdyiedentlich Fifdhjuppen aufutifden,
fo fann man einen grofien Theil der vorftehenden Fleifd-
briihfuppen ald Ridt{dnur annehmen, nur muf man fie
al8 Grundlage mit Fifdbriibe ftatt Fleifhbrithe jufammens
feten; oft bereitet man aud Fifdfuppen in Bereiniguag
von Fleifd- und Fifdbriihe. Jn ftrengen Faftenzeiten, wo
¢ bic Religiondgebraudhe gebieten, nur Faftenfpeifen aufs
autragen, wenbdet man gu den Suppen, iiberhaupt ju allen
Gpeifen nur Faftenbrithe an, wie wir fie in Nv. 78
aufgefiifrt Haben, '

141, Ruififde Fifdfupype.

Dan tann fie von allen Arten Siifwafferfifhen bes
reiten, jebod) bdie Eoftlihite ift bdie von bem f{dmadhaften
Cterlet. Man nehme drei bid vier Pfund Hedt oder
auder, fdneide den vierten Theil bed bejten Fleifches in
fingerbreite, einen 3oll lange Stiide bercite von einem
andern Theil (halb fo viel) eine Fifdbfarce nady Nr.
58 und yvon diefer Strudeln; bdie Fifdjticke fode man
mit binfanglihem Saly in etwas Fifdwafer und cinem
Glafe Mabeira und von bem iibrigen Fifdh und fammili-
den Abfall foche man bie Fifdbriihe. Ullerlei Wurzehver?
fdneide man ldnglid fo fein wie Nudeln und eben fo fdneide
man, und beinahe fo vicl ald vad fammtlihe TWursclwert
betragt, abgefdydlte faure Gurfen und fode alles, die Gure
fen befonbers, weil fie linger foden miiffen, sutrdglid
weid), indbem alled noch eine Viertel Stunde in der Suppe
nadyfodhen mufi; gleidyzeitig diinfle man ungefabr eine Halbe
Dee Sauerampfer und jtreide ihn dburd). $Hat man bdie



7S Gefter ABfhnist,

Fifdbriibe mit Weifmehl etwasd feimig gefocht, und ift die
binldnglidy eingefochte Saurequrlenbriibe, {o wie bie Britbe
ber Heinen Fifhfticte dazu geformmen, fo gebe man aud
den durdygeftridiencn Sauerampfer und fammtlide fein ges
fdnittenen Jutbhaten davin, giefe ein Glad Rbeinwein und
ein ®lag Mabdeiva daran und jiehe zebn bid finfiehn M-
nuten darauf dbie Suppe, welde wohlfhmedend, frdftig,
bie notbtge @dure und Saly haben muf, mit einem Bin-
bemittel von bdrei bid vier Cibottern und einer grefien
Obertaffe voll faurcr Sabne ab, und rvidte fle mit den
Strubeln und Fifdiiicen an.

142. Aalfupye.

Die Fifddribe fode man b von Hedt und batd
von YUal zufammen, Cinen Theil bdes beften Walfleifches
fdhneibe man in ftavfe Wiirfel odber jollgrofie Stiife, und
fode ihn mit etwad albei fo viel Efjig, baf bdie
Guppe bdie ndthige Sdure davon befommt, und gehidrig
Galy. Von etwad andberm Aalfleifhe bereite man eine
biibfdhe Farce, madje bHiervon von der Halfte fleine runde
KloFe und von der andbern Hilfte Feine lange Strubeln,
jewe fodhe man in der Suppe und diefe bade man in Bad-
butter nady Ne. 52 jur Jeit aud. Dann fdneide man
alferfei Wurgelwert wiirflid) und laffe e8 in der etwas
feimig gefodyten Fifhbriihe mit etwa einer Megie ausge-
pablter Sdyoten focden, in welde fpdter ein guter Theil
bldtteriger Rdrbel, Salbef, Peterfilie, Portula?, Bafflicum,
Gauerampfer und ThHyminn fommt. Jft die Suppe Hievs
mit binlanglidhy verfodt und ift aud) die Briihe dev Aals
ftiiden dazu gefommen, fo fodhe man die KIdfe darin, ziehe
bie Suppe entweber wie die vorige ab ober ridite fie uns
abgezogen mit fhrem fimmtlihen Jubalte und dem Aal-

-
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fleffdie an. Gie muf etwas fduerlih) {dmeder und Hine
linglih Turzeln und Krduter Haben.

143. Cinfade Fifdfuppe. (Coulid yon Hedt,
3anber, Bars, Sdilei, Weld 1. 2c.)

Man {dwige allerlei Wurgelwer? in o viel Butter,
baf man fpater ungefabhr jwei Handbe roll Mebl noch davin
mitfdwigen fann, und laffe died mit einfadher Fifd)bribe
von Griten und Abgdangen ald eine feimige Suppe fodyen.
Jndef Dhat man von einew Theil des beften Fifchfleifdes
einen Halben Finger Oreite und einen ftarfen Jolf lange
Gtiide gefdmnitten, von tenen man die Halfte fodht und bie
anbeve Hilfte backt. Nadvem die Suppe durdygegofien ift,
wobei ein Theil ded Wurzeltverfs mit durdygefirichen wird,
fodhe man fie nody eine BViertelftunde mit bldtterigem Sauers
ampfer, KOrbel und Peterfilie, iche fie mit awei bis vier
Givoftern wie befannt ab und ridyte fie mit bem gebadenen
und gefoditen Fifdy an.

144. Braune Fifdfuppe. (Coulis).

TMan beveitet fie wie die vorige, nur nimmt man ftatt
gewdbnlider Fidbritbe Fifchjiid dazu und, follte bie Suppe
hieroon nidht die gehorige Farbe befommen, welde Gell fas
ftanienbraun fein foll, fo farbe man mit etwad Sucterjis,
Wenn die Suppe durdhgegofjen ift, die einen guten Ge-
fdmad Haben und jutrdglidy feimig fein muf, ridhte man
fie, obne fle mit Giern abjusichen, mit gebadenem und geo
fodtem Fijdfeifhe und mit in Butter gebadenem wiirje
Liden Mild)brot an. Febit ber Suppe die erforderlidye
VBindung, weil fie nidht fiivt wird, fo laffe man’ etwasd
Semmel mitfodyen, bevor man fie durdygicht, und fireiche
fo viel ald ndthig bavon durdy.
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145. Klarve Fifdfupype.

Die Art ver Jubereitung und bie Jufammenferung
ift wie bie ber gebundenen Suppen, nur mufi man forgfiltig
barauf aditen, bap bdie Fifchbrithe over ber Fifdhjiis redht
Har fode und eine gelblide Weinfarbe fefthalt, deshalb
muf man alle Suthaten befonders foden und fie dann in
bie Terrine thun; ed verfteht fidh, daf alle breiige ober
Mehl abfondernde Stoffe vermieden und nur Wuryeln,
Quiuter, gebactenies und gefodites Fifdfleifd, Fifdinefs,
Rlb6Ge oder Strudeln jur HaremFijdhfuppe genommen ters

ben. Ein angenchmer, jufagender Gefdmad ift Hauptbe-
bingung diefer Suppen,

146. Faftenfupypen.

Gie weidyen von den gewdhnliden Fifdfuppen dadurd
ab, baf fie ftreng nur mit Fafenfuppenbriibe nady Vorfdrift
von Nr. 72 ftatt mit gewdhnlider Fifdbriihe bereitet wers
ben. 3u vem Sdwiten von Mehl, Wureln, RKvdutern,
iiberhaupt su allen Stoffen, die mit Butter ober bem Fett
warmblitiger Thiere jufammengefest werden, nimmt man
woblfdhmedendes Oel und bei den griedifdhen Faften, wo
audy Milch und Cier verboten fiud, bedient man fidhy ded
feinften Diebled ober Semmelfrume, wm den erforverlichen
Seim 3u vermitteln.

147. Ktave Faftenfupye.

Das Koden der braunen Faftenbriihe muf Hefonderd
beaditet werden, fiedben bie Crbfen gu ftarf ober werben fie
uberweidy gefod)t, fo fann man f{dwerlid auf eine flare
Briihe Rednung machen. Soldye Faftens oder gewdhnlidye
Fifdhbriibe, bie nicdht red)t Har werben will, muf man noths
wendig mit Ciweif fdren (. Cinl. 1. ) JImiibrigen gelten
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bie Regeln, wie fie bei der Haven Fifd)fuppe aufgefihrt
find.

148. Fifdfuppe mit Kartoffeln.

Qn bie Fifdbriibe fommt etwad Weifmelh!, dann fo-
viel abgefddlte, in Waffer abgefodite und durdygeftrichene
RKartoffeln, um damit eine gut feimige Suppe Heryuftelen.
Nadypem man  auch) Korbel, Peterfilie und Salz in die
Guppe gethan, gebe man ein Stiidden gute Butter davan
und jiehe fie mit Eidottern ab, ober tifdhe fie fo auf. Diefe
wobhlfdmedende Suppe erhdlt nod) mehr Werth, wenn et-
wad ftiidiges, gutes Fifdfleifh dazu fommt,

I, Supypen von Waffer.

Die Wafferfuppen beveitet man am Haufigfen mit
Reis, Graupen Gries, Griigen, Semmel, Brot, Salep 1.
audy mit Kvdutern, Wurzeln, RKartoffeln, Deebl u. f. w.
Bei alfen Wafferfuppen ift gute. Butter dad nothwendigfte
und entfpredendfte Jngrediens,

149, RKartoffelfupype.

Pran fddle etwa eine Halbe Mege Rartoffeln unbd
fdhneive fie in Stitde, fode fie einige Minuten in Waifer,
giefie dad Taffer ab, fiede die Kartoffeln in frifchem Waffex
gar undb fiveihe afled vurdy. Died laffe man, unter Hine
aufagung von fo vielem Waffer wie ur Suppe ndthig ift,
mit geborigem Saly, etwad Peterfilie, Korlel, Diajoran
und einem Stiid guter Butter noch eine furge Jeit fodjen
und vifgte die Suppe mit wivflih gefdynitteuce Semmel
oder ofue Ddiefe Jugabe an.  Eine Eierbindung mit etwags
Gabne und frifjder Butter giebt bdiefer Suppe ecinen fehe

guten Gcfdymad.
“iiﬂ
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150, Suypype von griinen Cvbjen.

@ine bid ein und eine Halbe WMepe audgepahiter Schoten
laffe man mit etwad Butter, ganzer Peterfilie und etwasd
Semmel mit wenig Waffer weidy foden und fireide alles
burd), fiige nodh fo viel Waffer wie ndthig, Sals, ein Stiid
Butter und ein Stild Juder dazuy, Iaﬁe 6 vamit auffodhen

und ridite bie Suppe xmt wiitfliem, in Butter gerdftetem

Mild)brot an.

151, Wurzelfuppe mit Krdutern,

Man {dwice Sellerie und etwas Peterfilienrwurzeln
in Butter, gebe eine Handvoll Mebl dazu, laffe e, wenn
bies ebenfalls gefdywist Hat, eine Halbe Stunde Toden und
ftreihe e¢ durd). Man faffe bidtterigen Kbrbel und Pe-
terfifie in Waffer weicdy fochen, thue ed in ein Binbemittct
von Cibottern, weldes mit etwas Sabhne bereitet und worin
ein Stitd frifde Butter gethan worben, ziehe bicrmit vie
mit gebhorig Saly wieder angeftellte Suppe ab uad gebe
feinfdeibig gefdynittenes Mildhbrot dazu.

152, Reid-, Graupen-, Sries- u. Briisfuppe.

Ale vier Suppen Haben einerfei Bereitung und wei-
den nur vidfidtlid ibrer Jnlagen und deren Behandlung
wie ed in der Cinleitung 11, angegeben ift, von einander
ab. Man made ein Weifmeh! (Dehifhwitte) von vier
bié fedhs QLoth BVutter mit vem dazu ndthigen Mebl, laffe
bieg mit Waffer. aufloder, gebe adpt Loth Reis und Saly
bazu, laffe es eine Halbe Lig drei Biertel Stunden foden
und ziebe ed mit einem Bindbemittel von drei big vier CEi-
bottern.und fed)s Loth frifder Butter ab.

Die Graupenfuppe madt man eben fo mit fechs big
aft Lot Graupen.’ Tie Griigs und Gricéfuppe fann
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man obhne WMehlfdhwige Horftellen und dafitr gehn Loth
Dutter xoh darin thun, nur febe man fidy vor, vaf beide
nidht Humpig werden. Ale vicr Suppen werben aud) un-
gebunden genoffen.

153. Pebhlfupype.

Man nehme fo vicl Meh!, al8 man bie Suppe mehr
bi ober biinn ju Haben wiinfdt, viihre es, wenn vie Suppe
glatt fein foll, mit Waffer Efax, oder, wenn man die Suppe
fliimpig lieber hat, mit einem Gi zu fleinen Klimpden
und laffe eé vann in fodjenvem Waffer einige WMinuten mit
DButter und Saly durdyfodhen. Die Meblfuppe {hmedt audy
mit Cierbinbung gut. Aud) ein Theil WMild) und Fwei
Theile Waifer giebt eine beffeve Mebhlfuppe. Diefe Suppe
madyt man aud) von lauter Mild (f. 111.)

154, Kocbelfuppe.

Pade eine Mebijhwige mit etwas mehr Butter als
gewdhnlidh), um biermit einen guten Theil Lldttevigen Krbe!
mitfhwigen zu fonnen, laffe bdie mit Waffer undb Saly
fodhen, verbinde ed mit einigen Eibottern und einem Stiid
frifher Butter und ridhte die Suppe mit feinfdeibig ge-
fdynittenem Mildbrote an.

155, SKimmelfupye.

Sdyneibe qut audgebacdened Schwarzbrot in Sdyeiben,
tofte es auf beiven Geiten iiber Kohlengluth gelb, giefe
ben nodthigen Theil (ein und ein Halbed Duart) fodhendes
Waffer dbarauf, worin ein guter ERloffel voll jerriebener
Riimmel ausgefodyt ift, und laffe e fleben big ed beinabe
falt geworden ift, reibe e$ fobanit durd) und jiebe ed fo-
dend mit frifder Butter und einem Binbemittel von eint-
gen Eigelben ab.
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156, Semmelpanabe, Brotpanabde.

Beive Suppen madht man wie die Panaden von Fleifd-
briife (f. Nr. 129) nur fommt an die Wafferfuppen julest
ein Stiik Butter. WMan giebt {ie abgezogen mit Ciern
ober unabgezogen.

157, Salepfuppe,
Man riifre den Salep (vier big fiinf Loth) mit Waf-
fer Har, verbindbe ihn mit vem fodjenden Waffer, gebe
Saly und Vutter dbaju, laffe ed wihrend ded Umriihrens

einige Minuten Foden und gebe die Suppe fo odber mit
Ciern abgezogen.

IV. Supyen von Mild).

158, Gyebrannte ﬂ)?eblfuﬁpe.

Ctwa jwet Obertaffen voll Meh! wird in einem ved)t
veinen Gefdyire (irdencn Tiegel ober unverginntem fupfers
nen Gefdirr) iiber Kobhlengluth unter abwedfeintem m-
rithren braun gerdftet, dann nach und nad in ungefabhy
goei Quart mit Jimmt ober Banille und mit einem Halben
Pfund Juder gefiifte, fodenve Mild) mit der Breadytung
geritbrt, dafi es nicht fliimpig vird, und barin gar getodt.
Qit dies erveidht, fo verbindet man die Suppe mit einem
Bindemittel von einigen Cidottern und giebt ein wenig
Saly davan. Die Suppe foll braunlidh ausfeben und in
entfernter Begiehung die Ehocolabenfuppe vertveten.

159. GCbhocolabenfupype.

Auf feded Duart Mild) nebme man vier Loth Cho-
eolabe, jwei Cigelbe und fedhs Loth Juder, und jwei Ouart
Milh nad) unferm angenommenen Satie des Suthaten-
quantums. DMan [affe die geriebene oder zerbrickeite Cho-
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colabe in ber gefiifiten il einige WMinuten foden, jiche
fie mit ver Cigelbbinbung ab, und gebe fleine Bigquits
bagu. Liebt man die Chocoladenfuppe mehr ftarf nud far-
big, fo nefme man ein big 3wei Loth Chocolade mehr auf
bag Quart Mild) und weniger Eierbindbung. Jn jeve
WMifdhfuppe fommt ein gany gevinger Sufah von Salj, denn
aud) eine jede fiife Sahne befommt hierdburd) einen beffern
Gefdmad,.

160. Bisdquitfupype.

Die Mildh laffe man mit etwad Vanille audiehen,
ftofie fo viel alten, getrodneten Bidquit, daf die Suppe
bid genug bavon wird, fein, laffe diefen in der ungefiiften
Mildy toden und ziehe die Suppe mit Eigelbbindung von
ewigen Eiern ab.

161. Manbdelfivreifelfupype.

Huf adt Loth fifle Mandeln nehme man vier Stid
Ditteve, briife, fdhile und ftofie fie mit etwag Mild), vamit
fie nidit bfig werben, redt fein, verbinde fie mit vier Giern
awci CHloffeln voll geftofencm Juder, eben fo viel fliifliger
Butter und vier Loth geriebenem Mildhbrot. Died thue
man auf einen mit Butter ausgeftridenen Dedel ungefihr
einen Daumen vif und laffe ed brdunlich bafen. Judeh
faffe man Milh mit ctwas Orangenblithe audsiehen, fiife
fic bintangliy mit Suder, siehe fie mit Cigelbbindbung ab
uud ridhte fie mit der gebacfenen Mandelmaffe an, welde
au biefem Behuf in Halbfinger lange und halbfinger breite
Streifen gefdhnitten werden.

162, Mildfuppe mit gefiiliten Mildbroten.
(Profitroles).
Pan {dnetve n gavy feinen runden Vildhbrdtdhen
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oben eine Platte aus, nehme behutfam die, Krume Heraus,
weide diefe in ctwas Sahne ober guter Mildy, bdriice fie
etwad aug, viihre fie mit vier Ciern, auf adt Mildybrot-
den, vier Loth flirffiger Butter, vier Stid fein gehadten,
bittern Manbeln und vier Loth gany feinem Juder vecht
Har, fiille die Maffe in die audgehvhiten Michbritden, lege
die Platte, beren Kanten mit ein wenig Ciweif beftridhen
worben, wicber darauf, beftrcide fie mit Butter und laffe
fie braunlidy bacden. Dann erweie man fie mit etwas
von der Suppenmild), der man mit Vanille oder Jimmt
und fo viel wie ndthig Juder Gefdmad gegeben Hat, 3iehe
biefe mit einigen Cigelben ab und vidte fie mit den Brot
then, ober bdiefe befonders baju an.

163. Mildyfuppe mit Mehfldmypen.
Man bereitet fie wie die von Waffer, . Nr. 153.

164, Kiivbig-Mild)fupye.

Das reine Riivbigfleifd fodhe man in fo viel Mildh,
bafi eg eine feimige Suppe wird, mit Simmt und Suder
und ftreide ed dburd). IBIM man die RKiirbisfuppe mit fei-
ner Budpweizengriige verfetien, fo mup der Brei freilich
biinner fein.

165. Mitdfuppe mit Reid, Gried.oder
Nuveln,

Man faffe in ywet Duart mit BVanille, Iimmt over
Orangenbfiithe gewiiryte, beliebig fiif gemadyte Mildh fehs
big adit Qoth Reis, eben fo viel Gries, ober vier Loth
Savennudeln fodhen und ziehe fie mit awei big dref Cie
Yottern ab.
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166. Mildyfuppe mit Sdhwemmilsfen odber
Sdnecflifen.

Dic Cinlagen bereitet man nacdy Bor{dyrift ihrer Num-
mern Ginl. IIL, verfifrt mit ber GSuppenmildy wie vorftes
bend gefagt ift, foct die Kldfe davin gar, thut fie in bie
Terrine und vidte bie liirte Mild) dariiber an.

167. Mildfuppe mit Reis- ober@rteéflo[;cu.

Die Suppenmild) behanbelt man wie die vorigen, die
Cinlagen Dereitet man nady ibren Numumern, [ift diefe in
jener gar werden und vichtet allcd, nachdem fiivt ift, an.
Ueberhaupt fann man auf gleide LWeife mit verfisiedenen
Ginlagen, wie fie bie Cinl. 111 angiebt, nod) viel melhrere
Mitdfuppen Derftellen, ohne dazu andevweitige Recepte
nothig au haben. ;
168. Brezelfuppe.

Man erteidhe gewdhnlidhe Faftenbregeln in etwas Sup-
penmildy, theile eine jede nach Belicben in wei oder brei
Stitde, beftreue fie mit feinem Suder und 3immt und
balte eine gliibenbe, eiferne Sdippe fo lange dariber, bis
fie blant und gelblidh glacirt find; man gebe fie apart um
ein 3u ftarfed Crweichen ju verbiiten, oder in der firten,
gefiifiten Suppenmildh), wenn die Suppe gleid) genoffen wird.

169. Mildyfuppe mit SdHaum.

Der Mild) gebe man einen beliebig wiirzigen Gefdhmad
von Banille, Jimmt, abgericbenem Citronenjuder, Oran-
genbliithe, Flieverbliithe, aud) Kaffee, Thee odber Cacao 1.
f. w, wobei immer wobl eine Hinlinglide Jnfiifion zu be-
obadyten ift, damit die Mild) angenehm wiiryig fdmede,
woliei aber niemals ein firenger, iberwiirziger Gefdmact heve
ootreten daxf. RNaddem aud) Juder an die Suppenmild
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gefommen ift, five man fie mit drei bid vier Cigelben und
bringe fie, aber nidht fodend, bamit fie nicht fraud werbde,
mit einem glatt und fteif gefdhlagenen Ciweigfdnee allmah-
fidy in Berbindung, gicfe fie durd) und gebe Feine Big-
quit$ dazu.

Der Woblgefdhmact einer jeden Mildhfuppe Hangt von
benaHausdhaltungsmitteln ab, und man tragt fie demnad)
audy ohne Cigelbdindbung auf.

V. Supypen von Welin,
170. Sagofupye.

Der Woblge{dhymad der Weinfuppen Bhangt von der
Giite ded Weines, aud) von dber Tuantitdt, die man daju
nefmen fann, ab. Audy in diefe Suppen gehort ein gerins
ger 3ufapp von Saly. Sedh)s bis adt Loth nad) Nr. 4
Ginl. I, behanbdelten Sago laffe man mit einem Halben big
brei Biertel Luart Waffer, einem Stitct Juder, Stingdhen
3immt und ctwad Ciironenfdale unter dftern Umriihren fo
{ange fodyen, bid er gany flar audgequollen ift, bann giche
man eine Flafde bis ein Tuart weifien LWein dazu, laffe
ed auffodyen und jiehe es mit drei bis vier Cigelben, wozu
ber Gaft von einer Citrone gefommen ift, ab und ridte
bie Guppe nad) Befeitigung bes Jimmics und der Citro-
nenfdale an.

. 171, Weinfuppe mit Sraupen.

Wenn die Gvaupe hinlinglid) gefodit bat, gicfe man
nody ctwas Waifer dazu, thue uder und ein Biertel Pfund
nad) Nr. 8 behandelte grofe ober fleine RNofinen baran,
laffe biefed fo lange fohen, 0bid die Rofinen vund aufge-
quollen find, und dann it einer Flafde Wein durdfoden,
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litre e8 mit einem Bindemittel von drei Cigelben, und ridyte
bic Suppe, naddem nod) dber Saft von einer Citrone dbaran
gefommen ift, an.

172, Franiofifde Weinfupye.

Man quitle fehs Cigelbe und fedhd Cier in einem
hoben Gefdive rvedyt flar, thue ein Halbed VPfund uder,
bie abgeriebene Sdyale und ben Saft von jwei Citronen,
ein Biertel Ouart Waffer und ein und cine Halle Flafde
weifen Wein dazu, quirle odber fdlage e8 vermitteljt eined
Ruthenbefens fo fange auf dem Feuer, bis ed {dhdaumend
in bie Hobe fteigt undb auffodyt, und gebe es fogleich, bevor
ber Shaum fallt, mit teinen Bidquits ju Tifdye.

173. Weinfuppe mit Brot,

Man rofte die Sdeiben von gut audgebadencm groben
Brot iiber Kohlengluth, faffe e mit einem Halben Duart
Waffer, immt, einigen Gewiirynelfen und Citronenfdale
einige Male durdfoden, bid es hinlinglidy aufgeldft ift,
und fih durdftveidhen laft. Jft dies gefdeben, fo laffe
man ed mit einem Quart weifien Wein auffoden und litre
¢8 mit brei bis vier Cigelben.  Jn diefer Suppe Fann man
sur Abwedyfelung Fleine Rofinen geben.

174, Weinfuppe mit Chocolabde,

Pan Tofe feds bis adyt Loth Chocolabe in einem halben
Quart Waffer auf, gebe ein Halbed Pfund Juder und ein
Quart weifen Wein daran und jiehe, wenn ed aufgefocht
bat, tie Suppe mit drei bis vier Cigelben ab; au diefer
Guppe fann man audy fleine Vidquits geben.

175. Jacobiner Weinfuppe.
Man quirfe vier Cier und vier Cigelbe mit wei Obev-
taffen voll LWajfer, vier Loth Judfer und einem wenig Saly
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tlar, gicfie dies durd) ein Sieb in ein mit fliffiger Butter
audgeftridhenes Gefdhiry, ftelle died jur Halfte begrinzt in
fodended TWaffer, dbodh fo, vaf bas LWaffer nidyt fiebet und
fo lange bis die Maffe hinldnglich feft geworden ift, aber
bod nody etwas fdliipfrig bleibt. Wenn ein big ein und
ein Halbed Quart Wein mit ein Biertel Duart Waffer und
einem Balben Pfund Sucder vermifdht und aufgefodt ift,
quirfe man ¢8 mit viexr Eigelben ab, {dyneide bie indef falt
gewordene Cicrmaffe in Fleine Stiide, oder fteche fie mit
einem Loffel aud, thue fie in bie Terrine und ridyte bie
Guppe dariiber an.

176. Sultan-Weinfupype.

Man madyt fie wie die von Graupen (Nr. 171), dod)
fommen jur Sultanfuppe fed)s Loth RNeid und zwdlf Loth
ticfifhe Rofinen, und bad eben fo grof al8 bie rund ge-
toditen Rofinen gefdnittene marfige Fleifd von zwei Ape
felfinen.

V. Suppen von Bier,

177, Weifibierfuypype,

Auf jebed Duart Bier rehuet man 3u einer guten
Bierfuppe ein Eflofel voll Mebl, welded in Butter ges
fdwigt wird, zwei bis drei Eigelbe, und adt bis zebn
Loth Juder, Dag Bier laffe man mit Jimmt, Citronen-
{dhale und dem Weifmeh! foden, gebe ben Suder daju
und verbinde ed mit ber Cigelbbindung, woyu man Wildy,
Gabne odber Wein nefhmen fann; Hat man jur Steigerung
bes Woblgefdymads nod) den Saft von einer Halben ober
gangen Citrone Bineingedviidt, fo vidte man tie Suppe
mit wiiefliGem Mildhbrot an.
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178, Polnifdhe Bierfupye,

Die Bereitung ift der vovigen gleidy; bod fest man
auf feted Suart Bier ein Gfaé Maradquin und ein Glas
Wein 3u, und nimmt wegen bdiefer Jugabe ein &i
und vier Loth Juder mebhr. Diefe Suppe wird aud afs
®etrant unter bem Namen Polnifder Thee in Taffen
gereidgt. 4

179, Jefuiter Bierfuppe.
Gie wird wie bie vorige bereitet; nur wird fie mit

berfelben Cinlage wie bdie Jacobiner Weinfuppe nady Nr.
175 angeridytet.

180, %terfupbe mit Sago, Newdgries, Bud-
weizengries 2c. 1.

Die Suppe wird wie die erfie Bicrfuppe jufammen.
gefet, man (aft auf awei Quart Bier adht Loth Sago
oder Gries darin gar Ffoden, giebt aber fein wiirfliches
Brot dagu. Cben fo madt man aud) die

181, Bierfuppe mit Saleyp.

Den Salep vithre man mit etwas Wein ober Waffer
flar und laffe ihn, wdbhrend man in der Suppe vithrt, finf
MMinuten darin foden. Jn allen diefen Bierfuppen {hmedt
abgeriebener Citronenyucer fehr gut,

182.. Bierfupype mit Brot.

Diefe Suppe fann man von Braunbier madien, wenn
ed nidht ju bitter ift und ift died der Fall, Halb Weiff- und
balb Braunbier nefmen. Wenn bag Bier fodyt und ber
Sdyaum befeitigt ift, gebe man fo viel gericbenes Shwarye
brot binein, um bdie Suppe binlinglih feimig su madien,
und fo viel geftofenen Kitmmel, daf diefer etwas vorfdmedt,
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cin StiddGen Butter und o viel Juder wie nbthig. Man
fann diefe Suppe mit einigen CEigelben abiehen ober fie
fo f(affen.

183. Gewshulide Bierfupype.

Pan beveitet fie von Halbbier, Syrup, Kimmel und
fhwarzem Vrot, dod) ohne Cicrbintung nacdh vorftehendem
Recept.

184, Warmbier,

uf ein Suart Bier nehme man groei CHHTFel voll in Butter
gefdwiptes odber mit Mild) oder Waffer Har geriihrtes Deebl
ein Biertel Pfund Juder oder Syrup, etwas Jngwer,
Dustatendlume, Jimmt, Citroncnfdale und jwei Eigelbe.
Die JufammenfeBung nach) beveitd gegebener Borfdhrift.

185, Bierfupype mit Kartoffelmedl,

Man vithre auf febes Duart Bier drei big vier Loth
Rartoffelmehl mit Mild) over TWaffer Har und laffe e
unter fortgefeftem Rithren in dem mit etwad Jimmt vers
todten, gefifiten Bier fiinf WMinuten fodhen und wiirze bie
Guppe nody mit abgerichenem Citronenguder. Mau vers
geffe nidht in jede Bicrfuppe etwas Saly zu thun.

VII. Seim:- ober Sdleimfupypen.

186. Haferfeimfupye.

Auf jedes Duart Suppe nehme man drel big vier
Caloffel voll Haferguiigie, wafdhe und brithe fie Hinlingtich
ab und fode fie mit ein wenig Jimmt und Citronenfdale
eine Balbe big drei BViertel Stunden. Dann freide man
fie durd) und faffe ben Scim mit Juder, Butter und Saly
einige Minuten foden und iehe ihn, wenn ¢ fein fann,
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nit cinigen Cigelben ab, die man mit Mild) flar geviihrt
bat. 3Bu bicfer Suppe giebt man gern Corinthen und
wiirflides Diild)brot; audy geht fie ohne Cier.

187. Gerftenfdleimfupype.

Man ftofe Graupen, auf feded Suart Suppe fiinf
big fedi8 Qoth, grodlid-fein, rifte fie etwad in Butter und
faffe fie mit binlinglidy Waffer eine Hid ein und eine Halbe
Gtunde fodhen, fiveide fie durd), laffe fie mit einem Stid
Butter durdfodjen und ziehe fie wie bie vorige ab; aud
3 Diefer Suppe Fann man wicflides Mildybrot geben.
Den Gexftenfdleim bereitet man aud) wie den Haferfdyleim.

188+ Hamburger Sdletmfupype.

Man bereitet fie von Hafergriipe wie die wvorfte-
bendbe; body fommt nod) ein Glas AUraf ober Rum und ver
@aft von jwet Citronen baran. So wie die vorige ober
crfte Sdleimfuppe madt man aud) dergleidhen vorn Rels,
Hirfe, aud im gemeinen Leben BHin und iwieder won
Hanf u. f. w. Dodh bleibt fih die Jubereitnng gleidy,
entroeder werben dicfe Sdyleimfuppen fiif und mit Citronen-
faft aufammengefesit ober nur natinlich mit Butter und
Saly verfodht, gegeben,

VIII. Supypen von frifden Friidten.

189, GStadyelbeerfupype.

Wenn bie Stadelbecren nod nidyt ihre volffonmmene
Reife erlangt Haken, aber tod) fdon faftreidy werben, laffe
man fie nad) Vefeitigung der Stengel und Bliithen mit
Wafjer (auf cin Quartmaah roll Frudtcin Suart Waffer)
ettvag Jimmt und Citronenfdyale und einem gerfdnittenen
Milbrot etwa zehn WMinuten fodjen, veibe alles durd) einen
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Durd)fdlag und fireihe e fobann durdy ein Sieb, btann
faffe man dieg mit binlinglid Juder und wo moglid
einigen ®lifern Wein durchfodjen und gebe die Suppe fv
ober mit einigen Cigelben abgejogen . mit fleinen Bicquits
ober glacivtem Milchbrot. Hierzu {dhneidet man dad Mildy-
brot in einen big wei Mefferviidfen dide, tleine Sdeits
dhenr, wenbet diefe in gany feinem Juder und [Gft {ie unter
einer gliibenden, cifernen Schippe glaciren.

190. DBirnenfupype.

Bergamotten, Beurreblancd und andeve faftreide wohl-
fhmedfende Birnen find am beften hierzu. Man f{dile
etwa eine drittel big cine halbe Meke davon, {dneive fie in
Ctlite und focdye fle mit ein undeinem halben Duart Waffer
wie die Stadclbecren, aber fo lange big fie gany weidh
find, dann ftreidhe man alles durdh) ein Sieb und verfahre
mit dex Suppe wie vorftehend gefagt ift. Jeigen fich bie
Frudtfuppen ju dick, fo fest man natiirlidy Waffer obes
Wein au; fie follen feimig, aber weder ju binn nod) ju
vid fein. ‘

191, Aepfelfuppe.

Madht man die Suppe von Borftorfer Uepfeln, fo
braudyt man Dbiefe nidyt ju fdhdlen. 3u ein und einer bals
ben Duart Waifer nehme man ungefdbhr ven dritten Theil
einer MePe und fode fie wie die Birnen; ftatt daf man
bie Frudtfuppen mit etwad Mildbrot Foden [dft, um ifnen
bie nothige BVindbung 3u geben, fann man tafiiv etwad far
geriihrted RKartoffelmehl ober etwad gewdhnlidhe Mebhlfdwife
nebmen. 3ieht man die Frudtfuppen mit Cigelben ab, fo
wird dad Biudemittel mit etwad weifen TWein bereitet.
Cine jcde diefer Suppe gewinnt durd) Wein und hinling-
lider Giiffigfeit, und e8 entftehen deshalb eine Menge
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Abftufungen binfihtlih der Giite und ved Woblgefdhma-
ded, wo bdiefe Jugaben bie geringen Winthfdaftemittcl
nidht zulaffen.

192. $Hagebuttenfupype,

Diefe verlangt befonderd viel Juder. Man nehme
refht veife rotbe Friidte dazu, reibe auf einem Tud) bie
Stadyeln ab, {hneide fie voneinanber, befeitige die Korner
und den inwendigen Fil3, laffe fie einmal redt {dharf beiff
werben ober bid jum Sicdben gelangen, wenn fie fehr ftrenge
riedyen und fodye fie mit frifhem 2Waffer wie die Stadel=
beeren. TWenn bie Suppe durdygeftridhen i, die hibfd
roth fein foll, beende man fie wie die vorigen Frudytfuppen
und gebe Bidquit odber glacirted Mildhbrot daju.

193. Heidelbeerfupype, ((laue Befingen.)

Die Heidelbeeren fodhe man mit nur wenig Waffer,
fic geben von fid) felbft Saft genug; man fann, wenn ed
geliebt wird, ju tem Jimmt und bder Citronenfdale aud)
einige Gewitvgnelfen fiigen. Audy wird diefe Suppe un-
durdygeftridhen mit fammt ven Frithten febr viel genoffen,
chen fo ftreit man febr baufig bie Halfte ver Friichte
turd) und (6Bt die andeve DHalfte gang in ber Suppe.

191, Himbeerfupype.

Pan bereitet fie wie die Stadyelbecrfuppe, dodh nimmt
man weniger Waffer vazu. €8 verfteht fich, vaf man died
bet allen Fitdyten beobadyten muf, welde vicl Saft haben.

195. SKirfdenfupype.

Die fauren Kirfden find bdie beften Diersyu. Man
bredye bie Steine aug,.fdmore den dritten Theil ber Kire
fdhen befonderd in Sucer und fode von den dbrigen mit
fo vicl Wafler wie nothig die Suppe anf die bewufte
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IWeife, feboch mit der Beachtung, daf mau die Kivfdhftcine
serftoft, fie mit Laffer heiff ausdjieben [ift und ben Saft
bavon mit jur Suppe nimmt. Nadypem die Suppe durdys
geftridhen ift, verfabre man wie bei den anbern Frudhtiups
pen, thue bdie gefdmorten Kirfden fammt dem Eaft in
*bie fertige Suppe und gebe fie mit Fleinen Visquits oder
glacictem Mildbrot. DMan nefme ungefdhr ben bduitten
Theil einer Mege RKirfdyen.
196. Pflaumenfupype.

Die Bereitung ift fo weit der vovigen gleid), vaf bie
Pilaumenfteine nidht gebraudt werden; dody fann man ebene
falig einen Theil Pflaumen, die man bievzu einmal durdy
fdhncivet, Defonders einfdhntoven und fie in der Suppe geben.
Aufer diefen Frudtfuppen bereitet man nod) mebrere von
allen moglichen Friichten, doch unterfdyeivet fich die Art dex
3ubereitung weiter nicht fonderlidh. Audy vie Fruchtfuppen
verfangen einen gevingen 3ufap von Sals.

IX. Suppen von trodenen Fridten.

197. Suppe von gebadenen Pflaumen.

Audy die Suppen von tredenen Friidhten gleiden fidh
i ber Art der Subereitung in fofern fdmmtlich, swenn man
bie 3eit, wie lange diefe ober jene Frudt foden muf, bes
achtet, eben fo find fie in ber Jufammenfesung mit benen
ver Suppen von frifden Friidhten ibeveinftinmend. Man
wafde die PHaumen, etwa im Suantum Hald fo viel als
man frifde bvaudhen wiirde, und fode fie drei Viertel bis
eine Stunbe mit dem ndthigen Waffer, Jimmt, Citronens
fdhale und einigen Gcwiivgnelfen, -wenn e8 geliebt wird,
nebme ein Theil von den Pflammen Heraus, wenn man
welde gang in der Suppe haben will, uud reibe dic dbrigen
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turdy einen Durdfdlag fo dah das Fleifd vein von den
Gteinen abgeht, wozu man immer ctwad fodyendes Waffer
nadyfpiifen muf. Dann fefe man die Suppve mit Juder
und Wein ober fo vicl Waffer an, daf fie feimig genug
bleibt, briide die Steine and den gangen Pflaumen, lege
fie in ben Suppennapf und fulle bic Suppe daviiber. Am
Deften und leidhteften bereitet man bdiefe Suppe von Pilaus
mei, die ohne Steine gebaden find, odber von trodencin
Planmenmuf, Dei diefen Suppen wirft der Jufag von
Wein nidt fo entfhetdend auf dben Wobhlgefdmad ald bei
tenen von frifden Friditen, und man faun ihn durdy An-
wendbung von Citvonenfaft wenn andy nicht erfegen, voch
entbehrlid) madyen. Eine gany gewdhulide Pflaumenfuppe
witd gar nidt durdygeftriden, fondern nur mit Mebh over
Semmel feimig gemadt und mit Syrup gefiift.

198. Supype von gebadenen Kirfden.

Die Jubereitung it wic tic von Paumen, nur wer-
ben die Qivfdhen etwad erftofien, um den guten Gefdhmad
ber Steine ju befommen, dod) unterfdheidet fie fih in der
Bufammenfesung fogleidy dadburd), dbaf Feine gange Kirfden
varin fommen. Nud) dicfe Suppe madit man fehr jweds
migig von gebadenem Kirfdhmuf.

199, Supype von trodenen Hagebutten.

Sie wird wie bie von frifhen Hagebutten gemadt,
nur mitfjen die trodenen Hagebutten linger fodyen al8 die
frifdyen

200. Suppe von gebadenen Acpfeln,
201, Supype von gebadenen Bivnen und an:
berem Badobit.

Dan vidhte fidy bei beven Jubeveitung ngd; ben gege-
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benen Vorfdriften. JIn bicfe Suppen tomint fein ganyes
Obft. Um die ndthige Bindung Hervorsubringen fann man
einige Semmeltruften over ctwags. gerdftetes Mildybrot mits
toden laffen und durdftreiden.

X, Kaltefdalen.

202. Apfelfinenfaltefdale

Man nehme auf die Perfon cine Apfelfine, auf feds
Apfelfinen etwa brei Bievtel Pfund Juder, ein Duart
Waffer, eine halbe Flafde Wein und ven Saft von einer
hatben bis gangen Citrone. Natiivlich wird von diefem Ju-
thatenquantum febr abgewidien, wo die Mittel fehlen oder
wo man eine fdledhtere RKaltefdyale auftifden will, Lon
einer ober awei Apfelfinen reibe man die Sdhale auf Juder
ab und von gweien {dhnetdbe man das martige Fleifd, nadydvem
audy bie weife Haut abge{ddlt if, in dinne Sdeiben und
menge dicfe, wenn die Kerne befeitigt find, in Juder. Alles
iibrige Fleifdh ver Apfelfinen jerdritdfe man mit demjenigen
wao von den Scheiben juriictgeblieben ift, vermifde o nit
vem Waffer und preffe fammtlihen Saft durdy eine reine
Gerotette.  Dann fefe man Juder und Wein ju, thue dic
Apfelfinenfdeiben binein, faffc c8 auf Eis over im RKeller
vedbt falt werben und gebe die RKaltefdhale mit BVisquits
over feinwiirflidem SRifchbrot.

203. Sivfdialtefdale.

Man nebme cine halbe Mege faure Kirfden, breche
bie Steine aud, fdhmore den triben Theil davon ein, fode
bie ibrigen mit Waffer, Jimmt und Citronenfdale, fireidhe
fie durd ein feined Sieb, fese TWein, Suder, ven Saft
und tic abgeriebenen Sdhalen von cin bid ywei Citronen
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au, gebe bie gefhmorten Rirfdhen darin und laffe die Kalte-
fdyale vecht falt werben. 3u ciner gewdhnlihen Kivfdyfaltes
{dhale werben die Kirfden nidt durdygeftrichen und cg bleibe
ber Wein weg; man fift mit Juder oder Syrup und fpeijt
bie Raltefdhale mit Jwiebad oder geviftctem Wifdhbrot. Ehen
wie diefe -madht man audy:

204. Gewdhulide Pflaumentaltefd ale.
205. Heivelbeerfaltefdale, (fdare Befingen).

Man focde cin Bievtel bid eine Halbe Mese Heidels
beeren mit cirem 6i8 cin und cinem Balben Duart Waffer,
thue 3immt, Citronenfdale, gerdfteted Mildibrot ober Sem=
melfruften tavan, ficcidhe, nachbem ed ungefibhr yehn Mi-
nuten gefodit fat, entwebder alles dburd) ober bebe ein Theil
Der Beeren auf ein Sieb aus und ftreidie bie iibrigen duvch,
laffe diefe mit Suder und einigen Glafern Wein auffodhen,
thue bie ganjen Beeren dazu, ftelle fie vedt Palt und gebe
glacicted Milhbrot dagu. Eine gewbdhnlide Heidelbeertaltcs
fdhale wird nidt dburdygefiridhen und ohne Hinjufiigung von
Gemmel gefod)t, bodh fann man etwas Budpweizen= ober
Reiggrics darin ausdquillen lajfen, wo bdiefer fehit, gebe man
glacitted ober gerdfteted Mildybrot dagu.

206. Reisfaltefdale.

Man fodye ein Viertel Pluud- nady Nv. 1 behaudelten
eid vedht weid), Fible ihn in AWaffer aus und faffe ihn
auf cinem ieb over Durdy{dlag gut ablaufen; dann mifde
man ihn mit drei Biertel Duart Waifer, brei BVievtel
Quart Wein, cinem Halbe® bis drei Bievtel Pfund Juder,
vem Saft von pwei Citronen, dev obevn, auf Suder abges
ricbenen Sdhale viefer Frudt und ftelle aﬁgi‘ redt falt.
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207, Qdraeliten-Kaltefdale.

Man faffe Jimmt, Citronen{dale, einige Sewiirynels
fen und etwad Carbamome in drei BVievtel Duart Waffer
audfoden und gicfe es dburdy, bann faffe fo viel ffar ge-
vithrted Kvaftmehl ober Reidgried davan foden, baf es
etwag feimig wird, mifdhe eine Flafde rothen TWein bdaju,
gicBe ¢ durd) ein Sieb und iiber feinftiftia gefdnittene
Manveln, linglidh-fein gefdynittenen Citronat, Orangenfdale
und Thorner Pfefferfuden und laffe es redit falt werben.

208. Sagofaltefdale.

Sie wird gany wie bie von Reid gemacht, man nehme
ein Biertel Pfund Sago dazu.

209. Pfivfidfaltefdale,

Die beften Friidite {dneide man nady bem Abzieken
per Haut in feine Scheiben und menge fie in  Juder,
bie iibrigen gerdriidfe man 3u Brei, fille Waffer dazu und
fireihe alled durd) ein feincd &ied, thue Juder, ben Saft
von einigen guten Citronen und eine bhalbe Flafdhe big ein
palbed Duart Wein bdavin, ficlle ed vedt falt und gebe
fleine Bisdquitd oder wiirflihes Mildbrot dazu. Sind bie
Plirfien grof, fo ift vad Verbdltnify ver Juthaten im
Quantum bem der Apfelfinen gleidh.

210. A prifofentaltefdale.

Gie wird wie die von Pfivfiden gemadht, harte Friidhte
werben gefocht, die veifen Hodhgelben bleiben voh; man vechne
ftatt einer Pfirfide zwei big drei Aprifofen.

211, Crdbeevenfaltefdale.

Die beften Crdbeeren bleiben gany und werben in
3uder gewenbet, tie iibrigen fiveifhe man durd) ein feines
Sieb, nefhme zu ein Duavtmaeaf ol Erdbeeren ein Duart
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Waffer, ein halbed Duart Wein, dret Viertel bid ein Pfund
Buder, ben Saft von gwei Citronen und ulept die ganzen
Cibbeeren  Hingu, laffe fie auf Gi8 ober anbevéwo redt
talt werben und gebe feine Visquits darin.

212. Himbeerfaltefdale.

Die Bereitung ift der vorigen gany gleidh; man nebme
eben fo viel Himbeeven wie Crdbeeren,

213. Bicerfaltefdale.

Auf febed Duart Weifibier ein Wiertel Pfund nadh
RNr. 8 behanvelte Corinthen, ein Wiertel Pfund Suder, den
Gaft und die auf 3uder abgeriebene Shale von einer Cis
trone und eine und eine Halbe Dbertaffe voll geriebenes
Sdmwarybrot odber Pumpernicel und pwei Duart Bier nadh
unferer angenomuenen Anzabl von Tifdgdften. Nadydem
alles gut gemifdyt ift, fommt ed auf Ei8 ober in ben Keller.

214, Gewohnlide Bierfaltefdale.

DNan nchme Weifi- oder Braunbicr daju, thue gevie
benes und wiirflides Brot, abgeriebene oder fein gehackte
Citronenfdale, Juder ober Syrup dazu.

XI. Ralte Mil d.

215, Kalte Mild) mit Reis.

Man fode fiinf big fedhs Loth Reis mit 3wei Duart
Milch, einem Stidden Jimmt oder Vanille vedht weidy,
thue ungefdabhr ein Halbed Pfund Juder daran, jiehe es mit
swei big brei Eigelben ab und faffe ed gut crfalten. Audy
fann man den RNeid in Waifer ausquilien und auf einem
Gieb ablaufen laffen, dann mit der abgezogenen Mildy und
ben ibrigen Jngredienzien vermifden.
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216. Kalte Mild mit Sago.

Den Sago laffe man in Waffer ausquiffen, tihle ihn
aud, laffe ibn abtvopfen, thue ihn in die mit BVanillc oder
Jimmt  gewitrste, gefifite und mit Eigelken abgesogene
Mifdh, und laffe alled recht falt werden, Auf gleidhe Avt
fann mar die fulte Mildh mit Budyweizen= ober Reisgries
sufammenfegen,

217, RKalte Mild mit Sdhneeflifen,

BVenn die Milh mit Jimumt ober BVanille und Juder
gefodt, bann ju wei Ouart Mil) mit drei bis vier Gi-
gelben abgejogen, falt geworden und angeridytet ift, belegt
man fic mit Sdueetlvfen, welde mar nady Nr. 44 El,
IIL bereitet, Anf bie Sdnectldfe fann man Juder ftreuen
und fie mit ber glilbenden Sdanfel glaciven. Jn dicfe
Mildhy paft aud Orangens ober Pfixfidbliithe.

218. Kalte Jliedbev- oder Vfirfidmild

Man laffe die Flicberbliithen ober Pfirfichblatter in
der Mildy ausyiehen, nchme aber nidht ju viel, bamit fie
nidt flrenge wird, giefie fie dburd), thue gepdriy Juder
baran und DLinbe fie auf ywei Suart Dl mit vier Cigel-
ben. @6 verfteht fih, daf fdlechte Wildhy mebr mit Ciern
gebunden werden muf als gute, dicfe it an fich fhon did
genug, wenn fie ved)it falt wird. Dicfe Mild) tann man
mit Shuncetldfen oder fdeibigem frifdhem WMildybrot geben.

219. Kalte MWild mit Crdbeeven.

Jn bie, wie vorbin gezeigt, behanbelte Mildy, bdie
weiter feinen wiiryigen Gefdmad Haben darf, fommen die
in Juder gemengten Erbbecren. Audy giebt man die Mildy

ganz natiicli) ohae Jucder und Eierbinbung ju den Erd-
beeren.
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220. RKalte Mild) mit Pumypernidel.
3u ver nady gegebener BVor{dyrift beveiteten IMildh giebt
man gericbenen Pumpernicfel. Audy Hieryu giebt man die
Mifdh) gany natiielidh, und befondbers ift Sdafmild alsbann
am pajfenditen dazu.
221, Kalte Mandelmild.

PMan nehme auf febed Duart Mildhy fiinf bis fedys
Qoth Deandeln und unter diefen fedh)s Stiik bittere, reibe
fie mit Milch vedyt fein, laffe fie in ver mit Vanille, Ovane
genbliithe ober Jimmt gewiirzten Mildy audzichen, fireide
fie dburd) und madye Hinfdnglid) uder davan. HAudy fann
man fie mit einigen Cigelben abyichen und Fleine Bisquits
bagu geben.

Anfer dicfen laffen fih nod) mebhreve Raltefhalen von
Mildh) Herftellen, denen man mit jebem Lelichigen wiirzigen
Stoff Gefdhmad geben und mit diefem obder jenem JIngre-
bieny jujammenfeten fanm,

¢
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Bubereitungsdart der Saucen.

Bei ven Mahlyciten der wohlhabenden Mittelftande
wird dad Rindflcifh, woraus die Suppen bereitet werden,
gewdhnlidy nuit diefer ober jener Sauce gegeben; befouvers
wenn ed ein anfehnlides Stid Fhifd) ift, pflegt man s
in einer Sehiiffel aufputragen und die Sauce dazu in einem
Gaucennapf dabei ju geben. Jn grofern, vornehmern
Hausghaltungen wird dag Fleifd bierzu nody befonvers in
eincr Braife (f. Sinl, I B.) gefodht. Man fept folgende
Gaucen dagu auf, die aud) ju RKalbs, Hammel-, Shweine-
oder anberm Jleifd paffen.

222, Braune Sauce.

Die drei bis vier CRlHFel voll WMebl, die man Hierzu
ndthig Hat, werden duntelgelb in Butter, dodh aiemlidy) troden
gefdwigt, mit der erforderliden Tuantitdt guten Bouilfon
flar geriihrt und gefod)t und mit etwas Juder-, Bratens
ober Fleifchjiid gefirbt. Man fann ein Glad guten Wein-
¢flig darin verfodhen laffen ober ein bis jwei Glifer guten
Wein darin einfochen und die Sauce mit Citronenfaft ab-
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fdyavfen, je nady dem Gefdmad und den Mitteln der Haugs
baltung. Nadydbem man dad an der Riidfeite fid) gefam-
mefte Fett und den Sdhaum abgenommen hat, giefit man
bie Sauce, die utriglich feimig, aber nidyt mehlpappig fein
barf und eine gefillige braunlide Farbe baben folf, durdy
ein Spipfieb. Dag eine jede Sauce vasd hinldnglide Salz
baben muf, bedarf weiter feiner Crwdbhnung.

223. Cinebeffeve Braunfauce (brauncr Coulis).

Man {dneive ein paar 3wiebeln, ein Stiddien ma.
geren Sdyinfen, etwad mageres Kalbfleiflch und etrad Wure
selwert grofewiirflid), fhwise e8 fo Tange in Hinlinglidher
Butter, bis es gelb wird, thue ein bid wes Hianve voll
odber o viel Dehl vazu ald die Butter einfaugen fann und
laffe e8 fo lange gany fadyte fdwifen, big das Mehl dun.
felgeld und fraud wird, dann laffe man died, wenn cé mit
Fleichjiis oder Fleifdbrithe und Juderjiis Har geriihrt ift,
eine Stunbe von ber Seite fodien, nehme Sdaum und
Fett ab und giefe ben treffend feimigen Coulis durd) cin
Sich oder Haartud. Der wohlfdmedendfte Jufay zu die-
fer wie ber vorigen Sauce ift Fleifdfond (Srundbriife)
f- Ginl, L. §. Man laffe die Sauce mit etwas Whein eins
todgen und fdarfe fie mit Citronenfaft ab. Aus diefen
beiven €aucen, die man ald einfade Tunfen zu Rinds,
Ralbs, Hammels, Lamm» und Schweinefleifd ober IBild-
pret geben fann, faffen i ju demfelben Jwed manderlei
andere Saucen Hevftellen, wenn man fle mit diefem ober
jenem Jngvebieny jutvdglidh vermifdt, 3. B. mit Kapan
erbdlt man eine gute '

224, Kapernfauce.

PMan thue cine Obevtaffe feine Kapern daran und (affe
5'.



106 Biweiter Atfduiit.

bie Sauce, bie gany fertig fein muf, nidt mehr damit
foden, fondern nuv fdharf angieben, (fo A Einl. L)

225. Savbellenfauce. Hervingsdfauge.

Man beveite von gwei bHig drei Sardellen, einem Halben
$Hering oder der Hevingdmild) nady Bovfdhrift von Nr. 51
@inl. 111 Sardellens oder Heringdbutter, und vermifde die
Gauce glatt ober fraud dbamit, wie man ed winfdyt, fedod)
nur fury vor dem NUuftragen und ofne die Sauce weiter
pamit foden au laffen. Plan vermeive in bdiefer Beyies
hung alfo die toidberfinnigen Vorfdriften ver{dhievener ge-
priefenen Kodbider, wo die gehadten Sarbeller ober ber
$Hering lange mit der Sauce foden miiffen; eine fo jube-
veitete Sauce wird immer einen thranigen ober vanzigen,
widerlidhen Gefdmact Haben.

226. SKrdutegfauce.

Aufier, baf diefe Sauce mit ver Hilfte fo viel Sar-
bellenbutter vermifdht wird, wie e der wirflihen Sarbels
fenfauce jutvdglidy ift, fommt ein guter Theil nady Nr. 55
Cinl, IIL bereitete Krauterbutter- gleidhieitig dagu.

227, Hafdeefaunce,

Qn  vorftechende RKrduterfauce fommt nod) etwa ein

fleiner Taffentopf voll, nady tnferm angenommenen Quan-

tum, gebadter Kapern und bdafiir etwas weniger feine
Krduter,

228, Dlivenfauce.

Aus ben Oliven wird auf die Art der Stein gefddlt,
vaf man das Meffer didt an den Steir Halt und dabe
bie Olive dbreht, damit man fie, wie fie waven, wiedber jus
fammenlegen fann. $Hat man ein wenig Farvee, {o ftreide
man fic, ftatt bed Steined in die Oliven, fie bleiben alge
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bann gany gefdfoffen; man faffe fie einige Augendlif:
focden, damit die Farce gar wird, thue fie in bie Sauce
und faffe fie fdarf darin angichen.

229. Nofinenfauce,

$Hat man eine einfadje braune Sauce nad) Nr. 222 oder
223 bereitet, fo faffe man fie mit adyt big 3ehn Loth nad
v, 8 Ginl, II behandelte und audgefteinte grofe Rofinen
ober ftatt beffen mit tiicfifden ober Sultanrofinen obev
mit gur $Hilfte grofen und ur Hilfte Feinen Rofinen, fer
nev einem Biertel Pfund Juder, einer Dbertaffe voll guten
Weinefftg fo lange foden, bis bie Rofinen rund audges
quollen find, gebe nody ein Glag Wein, die auf Juder
abgeriebene Sdjale und ven Saft einer guten Citrone davan
und fofte die Sauce, ob fie angenehm fiif-fauerlich fhmedt
und binlinglih) aly bat. Audnabhmsweife thut man in
bicfe Sauce audy feinftiftig gefdnittene Manveln, befonders
wenn fie jum RKalbsfopf gegeben wird,

230. Mojtridfauce.
Jn die eine ober anbere ber guerft befdyriebenen San-
cen gebe man ven ndthigen Theil ditffelvorfer, frangofifdhen
ober andern guten Mofivid).

231. Cine andbere Moftvidfauce.

. Man laffe Butter braun werden, mit D2ebl auflreis
fhen und mit etwad Cijig und Fleifdh= ober Fifchbuiibe
dpurdfoden und gebe ben ndthigen Theil Moftvid) und
Saly daju.

232, Butter-Moftridfauce.
Wenn die Butter braun ift, fommt der Moftridy daju
und uleft ctwad Fleifds odber Fifdbriibe.
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233. Rriiffelfauce,

$Hieryu ift Defonders die Sauce von Ne. 223 vortrefflid,
feblen au beren Bevcitung vie Mittel, fo nimmt man die
erfte Sauce. Man laffe ein Biertel Pfund nady Nv. 12
@inl. I behaudelte und in feine Scheiben gefdnittene
Zriiffeln eine Halbe Stunbe mit einem Glafe Wein in dev
Gauce fodhen; will man bdie Sauce mit Citronenfaft
abfdhirfen, fo darf dicd nur fchr wenig fein, um den Triife
felgefmad nicht gu ftoren, dagegen gicht Fleifdfond (f.
§. Cinl. 1) ver Sauce cinen treffliden Gefdymad,

23%. Glhampignonsfauce.

Auch) 3u diefer pafit die Sauce Nr. 223 am beften;
man laffe den CHhampignonsabfall darin ausfoden, fode
fie mit etwad MWein ein und gebe bdie nad) Nr. 11. Eint.
1L behanbelten Champignons barin,

235. Mufferonsdfauce.

Jn ber Saucevon Ny, 222 odber 223 foche man fo viel
gut gereinigte Mufferons ohne Stiele, daf die Sauce einen
angenehm wivzigen Gefdmad davon Lefommt, und fdpdfe
fie mit ctwad Citronenfaft.

236, Gurfenfauce.

Bon ein big el Stid gefddlten, pweimal gefpaltes
nent, guten Gurfen, {dncive man nad) Befeitigung der
Rerme von dem feften Fleifhe rundfiche Stiie, ~ wie ein
balber Daunten grof, marinire fie in etwas Effig, Salj
und Pfeffer, fduore fie in brauner Butter fammt der
Marinabe worin fie gelegen haben, gicfe die braune eins
fache Sauce dbagu, und faffe alles mit einem Stiidden
Suder durdfoden. Die Gurfenfauce muf mebr fiuerlidy
alg fiflid fein.
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237, Hafdecfaunce pon Tritffeln,

Gtatt die Triiffeln {deidig ju {dueiden, Hade man fie
groblidh, FPode fie cine furge 3eit in ctwasd Fleifdbrihe,
einem wenig Butter und Wein, thue aldann die Sauce N,
222 ober 223 bazu und laffe alled cinmal durdhfocdpen. Audh
bei ber Sauce von fdyeibigen Tviiffeln beobadyte man bies
LBerfahren.

238. Hafdecefauce vyon Champignong,

Die nad) Nr, 11 Cinl. II. behandelten Champignons
bade man und thue fie in bie fertige Sauce; man vergefie
nidt alfen Abfall guver in der Sauce audjufodyen, um ihr
einen treffliden Champignonsgefdhmad ju geben.

239, Hafdeciauce yon DNordeln.

Die nad) Nr. 13 Cinl. 1. behanvelten Mordyeln Hade
man groblid), faffe fie mit Fleifdbriibe und ctwad Butter
eine GStunde foden und gang fury einfieden, thue fie in bie
Gauce und [affe fie bamit durdyfodyen. Alle diefe big hiere
Der begeidhmeten, ju gedem Fleifdye odber Gefliige! paffenden,
braunen Saucen fann man al8 ,weife Saucen’ aufs
flellen, wenn man eine folde, wie folgt, daju beveitet,
Eine feve Sauce, bie gu Hafdee gebraudt wird, fann
etwag dider fein ald bic, welde man mit ftidigen Gegene
ftauben mifdt.

240, Weife einfade Saunce.

Hiersu fhwige man ungefahr vier EHOfel voll Mebt
in ber bagu nbthigen Butter weif und miglidft troden,
vithre e8 mit Hinlingliher, gquter, wiirziger Fleifdbribe
BHlar und laffe e, wenn e8 aufgefodt Hat, von der Seite
fohen, nehme Sdaum und Fett ab, giefle die feimige
Sauce duvd) ein Spipfied, lafle fie mit einem Glafe Wein
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einfodien bi8 fie dick genug ift, iebe fie mit einem Biudes
mitte( von jwei big vier Cigelben ab und dride den Sajt
von einer Citrone daran,

241, Cine beffere weife einfade Sance.

Man  {hwist bdicfelben Jngredienyien wie ed bei ber
braunen einfaden Sauce Nr. 223 gefagt ift, jedod) nur
weif fammt dem Mebl und fode bdie Sauce ftatt mit
Kleifd- teer Juderfits nur mit weifier Fleifdbribe. Braudyt
man jur Crhohung des Wohlgefdmadd Grunbdbribe, fo
barf fie aud) nicht braun fein. Wie mit den einfachen
braunen Saucen, fo (Eft i) audy mit dicfen einfadhen wei-
fen Saucen alled Midglide anfangen. 3I. B. vermifdht
man fie mit Gurien, fo hat man eine

242. Gurfenfauce, (weif).

MWan vermifde fie mit vundlidhen ober lingliden, mae
vinirten und dann weiff gefdmorten Surlenftiiden. Audy
mit Butterfauce fest man eine Gurfenfauce gufammen. Diit
Sarbellen, mit Krdutern und Sardellen, mit Champignong,
Dordyeln gicbt ferner diefe Sauce eine
243. Sarbellenfauce, Kiidenmeifter-Sauce,

Champignondfauce, Mordelfauce.

Auferbem daf man die einfadhen weifen Saucen mit
jenen Stoffen vermifdht und fie ju Fleifd) ober Gefliigel
auffegt, nimmt man fie audy ju allen mdglichen Ragouts,
Salpicons, Hafdces, weldhe sum Fiillen von Pajtetdhen oder
andern farcirten Speifen gebraudit werden, o fie alddanu
aber dider eingefoht und wedbienlid)y bindend fein miiffen.
Auch 3u allen Arten Croquettes paffen bdiefe Saucen,
inbef miffen fie bicrsu nodh) dider eingefod)t werden, (f.
folg. Abfdyn.) :
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244, Auiternfauce. Mufdelfauce.’

Nudy Hieryu paffen die befdyriebenen weifen Saucen
von MNr. 240 und 241, wenn fie ju Fleifdh oder Gefliigel
beitimmt find, Die nadh Nr 70, Einl, 1V, behandelten
Auftern oder Mufdyeln gicht man fury vor dem Auftragen
in die Sauce, bamit fic nidt Hart werben; man vergeije
nidht den woblfdymedenden Saft bdiefer Shalthiere in die
Gauce 3u mifden und fode einé von beiden, die Sauce
ober ben Saft bdaju hinlinglidh ein, bdamit diefe nidyt ju
diinn werbde.

245, Gine anbeve Aufternsober Mufdelfauce
au Fifd. .
Mau rithre nady unferem Duantumsfas aditbis ywolf
Loth gute Vutter mit ungefahe vice Chloffeln Wehl tar,
fulfe eine gute Dbertaffe voll Waffer und eben fo viel odber
etioad mebr Fifdwaffer (worin der Fifdy gefocht ift) varauf,
tithre ¢8 auf dem Feuer o' fange bid c6 einige Male duvdy»
gefocht Hat und did geworden ijt, liive ed mit einem Bins
bemittel von vier Eibottern, und thue die Auftern oder
Dufdeln nebft ven fury gefodhten Aufterns ober Wiufdelfaft
und den Saft einer guten Citrone dazu. Man fann jeden
Giifwaffer- und Seefifdy aud) mit ber vorigen Sauce aufs
fegen, wenn man dicfe fo bif madyt, bap man fle nod) mit
etwad Fifdwaffer verfeben tann, obne daf fie bavon 3u
biian wird.

246. Cinfade Butterfauce.

Mau riibre fie wie die vorige jufammen. Die jum
Auffillen beftimmte Fliiffigleit befteht aud einfadjer Fleijdye
ober Fifdbuiihe, Fifdwaffer, berfenigen Vriihe ober dem
Waffer, worin Gemiife gefotten worben, fiberhaupt ber
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Brithe degjenigen Stiided ober Gegenflanded, iwozu die
Butterfauce gegeben werden foll. Died beftimmt audy, ob
bie Butterfauce Siure Haben ober natiirlichy bleiben foll,
Man giebt fie yu Oefliige!, Fifd), aller Arten Gemiife, wie
Blumenfohl, Spargel, weifgefdmorten Gurfen, Kartoffeln,
Sdywarzwurseln, Antifdhoten u. f. w.

247, Stodfifdfauce,

Dic ift eine Butterfauce, wozu man aber um Auf-
fiillen fdheibige Swiebeln in Butter mit etwad Pfeffex
fwipt, bdie Abgdinge oder bden fdlediten Stockfifd) dazu
thut, vies mit Waijer ausdfodht, die Vritbe daron auddridt
und dies aum Auffillen der Sauce nimmt.

248, Ordinaive holldndifde Sauce.

Plan arbeite {o viel Butter und Meh jufammen wie
oben gefagt ift, thue eine mit einigen Gewiirynelben gefpictte
Bwicbel, die biinn abgefdidlte obere Schale einer guten Cis
trone, ober die Ddiden fernlofen Scheiben bderfelben, eine
Palbe big gange Obertaffe voll Weineffig; fe nachdem er faucr
ift, awei big vier Loth Juder und etwas grodlidhy geftofice
nen weifen Pfeffer daju und rithre dies mit der Hilfte
Waffer und der Halfte Fifdhwaffer auf dem Feuer wie bdie
vorige ab. Dann 3iche man die Sauce mit drei bid vier
Civottern ab, nehme Jwiebel und Citronenfdyale bheraus
(bie Sdeiben bleilen aber barin) und gebe die bidfeimige,
fauer={uflid fdmedenbe Sauce yu jedwedem Fifch.

249. Cine beffere bolldndifde Sauce.

Man ribre ein bis ywei EHloFel voll Mebf mit finf
Eibottern und einem ganyen Ei Hav, vermifde ed mit etwas
fefr guten Weineffig ober franzbfifden Estragonefjig, einem
Olafe Rpeinwein, etwas Fifdwafer, Fleifds oder Fifdhbrithe
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over Wafjer und geftofienen weifen Pfeffer, fdhlage ¢8 aunf
bem Feucr mit einer holzernen Sdlagruthe fo lange big es
auffod)t und dik geworden ift, und vermifde es unter fort-
gefeptem Rithren mit Jwdlf bis vierzeln Loth guter Butter.
Man nefae fih vor vem Gerinnen in Adt.

250, Sauneramypferfauce.

Den blattevigen Sauerampfer laffe man in ctwad
Butter und feinem Safte gar dampfen und riihre alles in
eine ordinaire holldndifde Sauce.

951, -bolfc'inbifd)e Ravigotefauce.

Man laffe bldtterige Peterfilie, Korbel, junges Selles
viefraut, Cdtragon und Sdynittlaud) weid) foden, jerveibe
e8 mit einem Ctidden Butter, jwei Sardellen, jwei Cfe
1offeln Mofirih und etwas weifen Pfeffer fein, flreiche
alled durd) cin Sied und mifde bies in die beffere hollina
bifde Sauce. o

252, Bentingfde Peterfilienfauce.

Hicrgu madie man eine Butterfauce nady Ne. 246 und
vermifdhe fie mit einem guten Theil blatteriger und in Waf«
fer weid) gefodyter Peterfilie ober nelme ftatt beffen ge-
badte und in Butter gefdwiste Peterfific.

253. Hollandifde Kapernfauce,

Sn bie gewdhnliche oder beffere, fertige Holanvifde
Gauce thue man eine Obertaffe voll KRapern.
254, Ginec andere holldandifde Kapernfance.
Sn eine gewdhnlide Yollindifde Sauce fommen Kas
pern, ferner in Cavo gefdnittencr blandyirter Estragon,

bas wiirflidy gefdnittene marfige Fleijd) und bdie gehadte
Gdale cincr Citrone.
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255. Slavonifde Peterfilienfauce.

Dic Dhievyu nothigen Peterfiliemwurzelnn fchneide man
in ftarfe Nudel- ober Witrfelform, faffe fie in Fifdbribe
ober Waffer ober jur Haifte Jifdbribe und jur Halfte
Waffer, oder in Fleifdhbrithe todjen, thue 3n réHter Jeit
eincn guten Theil feinblattriger, blandyirter Peterfitie, fo
baf beided jufammen wmeid) wird, daran und laffe die Sauce
mit adt big zehn Loth mit wei CHbfFeln Mebf flar ges
ritfrter Butter und einer Handbvoll geriebener Semmel
feimig focden, AlNe die von Nv. 222 big bicrher gejeigten
Gaucen eignen fich befonders zu Fifd. Jum Rindfleifdh
paffen nody

256, Meerrettigfauce.

Der Meervettig wird vein gefdhabt, auf einem Reib-
eifen gerieben, mit etwad Mebl dburdygehactt und in fetter
wobl{dhmedender Fleifhbriihe einige Wale durdhgefodyt, Laft
man ihn lange Toden, fo wird er matt.— Wil marl Hinge=
gen bie beifende Sdhirfe mafigen, fo giefe man ein wenig
Mildy) dazu und thue ein gany wenig Judcr daran,

257, 3wichbelfauce.

Man {dmeive Hinlinglid) Jwicheln {dheibig oder wirfs
fih, laife fie iu fetter Brithe von frifhem ovcr Potelfleifd
weidy und mit ctwad geriebener Senunel over Meh!l durd)s
{dmoren, fodie dicg mit einem CHOfFfel verfefenen Kitmmel
und der nothigen Fleifdbriibe einige Winuten und gebe die
Gauce zu Rinds wie Hammelfleifd.

258, Saure Syedfance.

Man fdneive Swicbeln und eben fo vicl Spet, am
beften magern, in farfe Wirfelform, brate beides gelbbraun
und laffe ¢ mit Weineffiz, etwas Fleifch- ober Fifdbritte
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und geriebenem YPfeffexfudben feimig foden. Die Sauce
pafit 3u Sdweinefleifd und Stinten.

259. 3wiebelfauce, (braune).

Dan brate einen guten THeil wiirflider Jwicbeln in
Butter braunlid, fGwipe Hicrmit einige CHHTel Mebl und
foche ed mit JFleifdbriihe, Effig und Juder zu einer Hine
bigen Sauce, ber man mit Suderjiis eine hiibfde Farbe
giebt und mit einem CHIHFel voll Moftrih und gefto-
fenem Pfeffer einen nodhy pifantern Gefdhmad verleiht.
Man fpeift diefe Sauce gern ju Sdweineflcifd), Wildpyet
und Carbonaden,

260, Cinfade Krebdfauce.

Bon ungefihr einem Hhalben® Sdhod Krebdfen madt man
Butter nad) Nr. 50 Cinl. 111, fode die Shalen bapon mit
&leifd)- ober Fifhbriihe aug, je naddbem bdie Sauce ju
Sleifdy, Gefliigel ober Fifdh gebraudt werden foll. Die
Qrebgbutter rithre man mit chva vier CHIHFel Vel
flar, fodje mit ber burdgeprefiten Krebsbriihe hievson eine
bide Sauce, bic man nur gany wenig mit Eigelben abaicht,
bamit fie biibfh voth Bleibt uud an der cin gany twenig
Garbellenbutter und Citronenfaft redt gut fhmedt.

261, SKrebsragout, (gemifdt).

Qn bie Rrebsfauce, bdie aber ctwad did fein wuf,
fommen dic halb durdygefchnittencn RKrebdfchwdnze und vag
Gdyecrenfleifld), bdie Feinen Stiicte einer {charf gefottenen
Quappenleber, Champignons, cinige teine FifdhEnefd und
bid{deibiges Fifdhfleifdy.

262, Peterfilienfauce 3u Rindfleifd,

Diefe Sauce ift am beften vou fungen Peterfificnwurs
aeln, ift man gendthigt alte gu nehmen, fo werfe man dad
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Hery weg, fdneide fo lange Stiicfe wie jwei Finger breit
bavon, fdineide diefe an dew Cnden iiberd RKveuy ein, blans
dhire fle und fode fic mit fetter Fleifdbriibe. RKury juvor
ebe fie weid) find, laffe man einen guten Theil blatteriger,
blandyivter Peterfilie davin foden und thue ein paar Hinbde
ooll geriebener Semmel bavan, daf die Sauce etwas feis
mig 1wird.

263. Strvdutevrfauce ju Fifden.

Man rithre ungefibr vier CHHFel Mehl mit Hinldnge
fider Kviuterbutter flar, vermifde es8 mit Fifdwaffer und
gewdhnliem TWaffer oder Fifdy- ober Fleifdhbriihe, rithre
hieroon eine didfeimige Sauce auf dem Feuer ab, liire fie
it ywei big vier Cidottern und {ddrfe fie angemeffen mit
Sardellenbutter und Citronenfaft ab.

264. Bedamellefauce.

Man fdwise den entfpredhenden Theil feinfdeibiger
Swiebeln, mebrere Korner weiffen Pfeffer und, wenn ed
fein fann, mit einem Stid mageren Schinfen in hinling.
lider Butter weidh), laffe dies mit WMebl etwag riften, Lode
mit ber ndthigen Sabne ober gquter Mild) Hiervon eine
dide Sauce, ftreide fie durd) ein Sich und laffe fie, wo
mbglidy mit etwagd weifen Fleifdfond (Grundbrihe) aufs
foden, damit fie friftig {dHmede.

265. CGrcémefauce,

u etwa vier EHoFeln ol mit fedhd bis adyt Loth
Butter flar gerifriem Vichl, gicfe man einige Thertajjen
voll gute Mild), ribve dicd auf bem Feuer ju eincr dicfen
Gauce, verbinde fie mit gwei bis vier Eidottern und gebe
ein wenig geftoBenen weiffen Pfeffer daran. Dic Sauce
fmedt gut ju Kavtoffeln, Blumenfohl, griinen Bobhnen 2.
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266. Mildfaunce ju MWehlipeifen.

Pan gebe der Mildy etmen witrgigen Gefdymad von
3immt, Banifle, Citronen-, Orangens oder Apfelfinenidale,
Drangenbliithe u. f. w. made fie mit Juder entfprecdhend
fitf und mit einem Bindemittel von gwei Lid vier Cidots
tern, worin einige Theelvffel voll DRehi Ear geriihut werben,
autedglidh feimig.

267. Weinfance.

Bier Eigelbe rithre man mit ywei CHloffel Kartoffels
mebl Har, fiille eine Dalbe Nafde weifen Wein bagu, gebe
entjprediend Suder darvan und vithre 8 mit einer Schlage
tuthe ober RKelfe auf dem Feuer zu einer feimigen Sauce,
bic man jundd)ft mit einem Stidden frifder Dutter
vurdyfdhlagt. '

268, Weinfdaumfauce,

Auf fedh)8 Eidotter und jwei gange Cier ein Wicrtel
Pfund ober etwad mehr Juder, eine halbe Flafde weifien
Wein und die auf Juder abgeriebene Sdale einer gangen
und den Saft einer halben Citrone. Sind alle Fngredicne
aten “untcreinander gerithrt, fo fdlage man c8 mit einex
Sdlagruthe 6id zum Auffodien ab, fo daf ed fhaumend
in die Hobe fteigt und laffe es fogleidh auftragen: bevor ed
sufammenfaflt.

269. Sagofauce gu Pudding.

Man Taffe ungefibr cin BViertel Pfund ober ctwas
mebr nad) Nr. 2 Cinl. II. Dehandelten Sago mit Waffer,
Jaumt, Citronenfhale und Hinlinglidh Juder flar aug-
quelfen und mit eincy Biectcl Flafhe ober mehr rothen
Wein durdyfoden und vexmifde e mit abgericbencr Citvo-
nenfdale und Citronenfaft, wie vorhin angegeben ift.
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270. Rum: odber Arafjauce.

Lon ungefalr jwei Loth Kartoffelmed!l, vier Eidottern,
3cbn Loth Juder ctrad Wein und Waffer rithrt man eine
vecht bide Sauce ab, dic man mit eincm Glafe Rum oder
Araf, bem Saft von ein und einer Halben big ywei Citros
nen unb der auf Juder abgeriebenen Shafe einer Citrone
angiefen lafit.

271, G@bocoladbenfauce.

Nuf ein BViertel Pfund geriebene Chocolabe wvier Loth
Buder, jwet big vier Sigelbe hd ungefabr jwet Dbertaf~
fen poll Mildy und ein EHIHFel voffl Mehl. Sind alle
Buthaten genau untereinander gemifht, fo rithre man davon
ein didfeimige Sauce ab. Die bid bhierber genannten feds
legtten Saucen geben zu Diehlfpeifen, Puddings u. {. w.

272. Frudtfauce

Die Art ber Jubereitung griinvet fich bei allen Frudyt-
faucen auf einem faft gleidhen BVerfahren, was barin be-
fteht, daf turd) bad Fruditmarf in BVerbindbung mit etwas
Teizen= ober Kartoffelmehl oder Semmclruften die Hine
langlide Bindbung odber der Seim bervorgebradht, durdh den
3ufap von Juder bie ndthige Siifiigfeit erlangt und dburd)die
Beimifdung von Wein, abgegicbenen Citronenjuder und
Gitronenfaft 2c. 2c. der Wohlgefdmad o viel wie mbglich
crhoht wird. Die Frudtfaucen beveitet man aus frifdem
wie aud trodenem ober gebacencm Obft wie §. V.

273. Hagebuttenfauce.

Die frifdhen Hagebutten blandyive man, bdie trodenen,

welSe fdon viel von ihrer Strenge verloven haben, ditvfen

nur beiff gewafdien werten. Man todhe vag martige Fleifd
mit bindnglihem Wafjer, Jtmmt und Citronenfhale, laffe
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ctwad Semmelfruften mitfodhen und ftreide alfed durd.
Jft feine Semmel daran gefommen, fo laffe man dew Brei
mit einem Balben ober ganzen CROffcl voll tlar gerithriem
Weizen- over Kartofelmehl, dann vem erforderlichen Juder
und fo picl Wein wie man daran wenben faun, al8 eiue
feimige Sauce fodhen, und gebe gufept Eitronenyuder und
Gitroncitfaft bavan. Eben fo bereitet man die

274, Pflaumenjauce,

Dod) werben diefe niemald blandivt, fondbern von ben
frifden Pflaumen nur bdie Steine ausdgefdnitten. Madt
man dbie Sauce von trodenen Pflaumen, fo find bie ohne
Gteine gebadener, die beften bazu und nody beffere Erfolge
bat man von vem trofenen Pflaumenmuf. An den Saucen
von trodenem OOt fann man ben Jufaf ton Wein efer
entbehren al an den von frifden Friichten.

275, firfdfauce,

Mit dicfer verbalt es fih, wenn man gerdthigt ifi,
bie Sauce von trodenen Kir{fdhen madien zu miiffen, mwie
Lei ber Pflaumenfauce von eben foldem O6ft binficdhtfids
ver pocdmdfigan Unwendung von RKirfdmup, Ju ter
Sauce von frifden Rirfhen bredye man von fauren Kir-
fben bie Steine aug, 3critofe fie und lfaffe fie audjiehen
und nefme den Saft mit ur Sauce. Jn dicfer Sauce
fonnen einige Gewiirynelten mit ausgefodit werden, Wil
wan gange Kirfden in der Sauce baben, fo nchme man
fo tiel beraus, becor fie dburdgefiriden werdea.

276. Himbeerfauce.

Mit ven Himbeeren fode man Semmelfiufien and
witrge fie wic betaunt mit immt und Citronenfdyale. Liebt
man audy in diefr Sauce gange Himbeeren, fo madye nan
e8 wic bet ber Rirfdfauce gefagt ifr.
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277, Gtadyelbeerfauce,

Man bereitet fie von nod) unreifen Stachelbeeren wie
bie Himbeerfauce, dod) miffen die Stadclbeeren, welde
gany in die Sauce fommen follen, befonders in Juder ges
fdmort werben wegen ihrer vielen Sdure. Aud) mitffen
bie Stachelbeeren fowohl hieryu, ald bdie, weldhe durdygeftri
then werben, blandyivt werden, um bdie Strenge der unreis
fen Frudt su befeitigen. Aufler biefen madt man nod
mebrere Obftfaucen, die eben aud) zu MeHifpeifen, Pubdingd
nud andbern fiflen Speifen gebraudyt werden. Cine gleiche
Unwendung findet die

278. Brotfauce.

Man rdfte {deibigen Pumpernidel, Yafe iHn mit Hine
tanglidem Waffer, Jimmt, Citronenfdhale und cinigen Ge-
wiirgnelfen turdpfodhen und fireide died, wenn ed falt ge-
worden ift, burd) ein feines Sieb. Wan verdiinne ed mit
dem daju erforderlidhen Rothwein, laffe ed auffoden und
vermifd)c ed mitabgeriebenem Citronenzuder, Juder, Citronen=
faft und einigen Loth feinfliftiq gefdyuittenen Mandefn, AlS
Cteigerung ded Woblgefdmads fommt nody founige Joe
bamuigbeergelee in diefe Sauce.

279. Remoladbenfauce, (falte))

Ber{dyicvene feine Krduter wie Shnittlaud), Peterfilie,
Korbel, Cotragon 2c. ic. hade man vedyt fein, fdwige fic
in Oel, thue dad Gelbe von vier bid fiinf hart gefodten
Giern, nod) eine gute Halbe Dbertaffe voll Def, fo viel wie
nothig guten Weineffig ober framydfifhen Estragonefjig,
geftofenen Pfeffer, Saly, abgevicbene Citronenfdyale, jwei
fein gebadte Sardefen, jwei bis brei Loth feinen Juder
und jwei Cloffel voll guten Moftvich bazu, fireide alles
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durd) cin Eich und vithre o8 auf Cig i 8 dik wird.
Sehtt Cig, fo nehme man vedht faltes Brunnenwaffer. E¢ ift
cinegute Sauce u wiltem Sdweinsfopf, gerdfteten MAal ¢,

280, " Kalte Oclfauce, (Mayonuaife).
Dan madye eine Mehlfdywige von ein bis jwei CHHFef
. MMebl mit Oel, verfode es mit guter Brithe von Fleifd,
Gcfliigel, Fifd ober wozu die Sauce gegeben twerden fofl,
thue ein paar Dbertaffen Aspic hah Nr. 76 Cunl, Vv,
ober in deffen Grmangelung die Briibe von jwei Kalbsfiis
fien, cine Halbe Obertafle guten Weineffig odber frangdfifdyen
Gétragoneflig und cin bi¢ ywei Cigelle Taran und yithre
bies unter Himufiigung von swei Olertaffen voll gutent
el auf dem Cife fo lange bis 8 gany i und weif wic
eine Salbe geworben ift. Man fann dbiefe Sauce aug
ofne Auwendbung vou Deblfdwige eben fo beveiten,

281. Salte Ravigotefauce,

Die vorige Sauce wird mit gefochten und jerriebenen
feinen Kudutern, gehadten Sarbellen und Woftridy durchs
geftrigen und, feblt ihr bie hib{de grine Farbe, bdiefe
mit etwad Spinatmatte nadhy MNr. 53 Gl 1L Hers
vorgebracht.  Man vithrt fie wie die vorige, bod) nicht fo
lange. Beibe Saucen miiffen, die eine bei einer gefilligen
weifien, die anbere bei einer foldhen bellgrinen Farbe aud
bubfdy glatt ausfehen.

282, RKalte Citvonenfauce.

Man bade fiinf Chalotten, blandive fie einen Augen.
bii und thue fie auf ein Sieb, rithre fie mit drei EHlof
fel Oel, bem Saft von drev Citronen, einem und einem
balben CHdffel Juder, einem Glafe Wein, Pfeffer, Saly
nnd etwad Fifch- ober Fleifhbriihe und gebe fie ju gero-
fteten Fifden, Oefonbers zu Hevingen.
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283. Cnglifde Jobannidbeerfauce.

Man [ofe cinen Big 3wei Theeloffel gutes englijdyes
Cenfpulver mit einigen Obertaffen vothen MWein auf, ver.
mifde ¢8 mit feinen Sdunigeln von Citronen- und Oran
genfdyale und aulept mit dem entfpredienden Theil tornigen
obannigbeergelce und gebe dieSauce juwildem Sehrweinstopf.

284, Gbhalottenfauce. Siig.

Man fdywige {detbige Chalotten in Butter bodHgeld,
rofte etwas PMeh! dbamit und Iaffe s mit Bratenjiis einige
Mal auftodhen. Die Sauce tommt {o over mit Citronene
faft abgefdarft meiftens ju Hammelbraten.

285 DPifanter Jiis,

$Hieryu nehme man ven Saft (Jis) rvon gebratenem,
gefdymortem oder gedimpftem Fleifdh, verfepe ibn, wenn s
mbglid) ift, mit Fleifdhjis oder Fleifhbriibe ober IWaffer
wid faffe ihn, wenn ev feimig fein foll, mit etwad Havem
ober gefdwistem Mehl, beffer mit Sauce verfoden und
fddrfe ihn entfprehend mit Citronenfaft oder franydfifden
Gotragoneffig ab.

T EEETe.
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Die verfdyicdenen Jubcereitungdarten
ved Fleifches.

A Rundfleifd.

S Beyng auf bie Behandblung {ammtliden roben
Flcifdhes, und bdie RNidfiften, welde deren Jubereitung
roraudgeben, febe mau die bariiber Cinl, 1V. mitgetheilten
LBor{dyriften, und was bdie vorfommenden, etwa unverftand-
lidhen tecdmifdhen NAugdriide betrifft, fo findet man beven
Crffdgrung Einl. I 20ird dad Fleifd) mit cinem gewiffen
Gemiife gegeben, fo fehe man wegen deven BVercitung den
fiinften Abfdynitt. Jn gewdohnliden Haushaltungen vedhnet
man gemeinbin ein Halbed Pfund Fleifh auf dic Perfon,
bet einer pornehmern, grofern Tifdfilrung, wo ed die
PDuttel erlauben, fommt e8 bierbei nicdht fo genau auf dasd
Gewidtdquantum an und e8 (ABt fidh dbedhald inumer ein
beffered Stid Fleifd auffesen. Jnbef tann aud)y die une
bemittelte Haugdfrau dies erfangen, wenn fie fih beim Cine
fauf gevabe nidfit fo ftrenge mit den Pfunden nady dex
Anzall ifrer Tifdgenoffen ridhtet und von dem grifern
Gtiud vad {dledtere, iberfliifige Fleifd u(t}ﬂ: die Knoden
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fiir die folgende Tage 3u Klovs, Fleifhbrihe ac. 2c. voh
abfdineivet ober dad dbrig geblicbene getodyte, gefdymorte
ober gebratene Fleifd), wenn ed ju einer yweiten Wahlzeit
nidht mehr ausreidht, au Hafdee, BVouletten over Ragout
u. . Yo. antoenbet.

286, Sdmorfleifd jusuridten.

Dagu nehme man ein derbed Stiid aud dem Sdyweif
ober ber Dberfdhale, [Ofe die Knoden aud und fudpe ein
mbglid)ft flades, breites Stitd 3u erlangen. Man fpice
¢ mit langliden, etwa fingerdiden Spedftreifen, die man
vorber in etwad geftoffenem Gewiiry und feinen trodenen
Qriutern umgewdlt bat, lege dad Fleifd in eine unten
mit Fett- oder Speck{deiben belegte, paffende Cafferole obee
einen Sdmortopf mit Wuryelwerf, allerlei Gewiiry, Citvos
nenfchalen ober ©deiben, einigen gefpaltenen fauren Gurs
fen, Swiebeln, Lorbeerblittern, cinem Vouquet von Vafi-
licum und Thomian und Sals, giefle Halb Waffer und Halb
Dier und fo viel Cffig wie ndthig ift, und im Gangen fo
viel Fliiffigeit, bdaf bdicfe iberfteht, davauf und laffe das
Sleifdy bei gut verdectem Gefdyive fiinf bis fedhs Stunden,
je nadhbem dag Stii grof ift, langfam {dhmoven, wobei man
e im Qaufe diefer 3cit cinmal umbdreht. Jft das Fleifd
gar, fo nebme man ¢8 Deraud, DLefritige bag iiberfliiffige
Fett von der Briific, giefe diefe durdy, fode fie mit gevics
tenem Pfefferfuden, Vraunmebl ober WMehifdhwige (§.
Ginl. 1. B.) feimig, laffe das Fleifd in feiner Sauce cinige
Nale durdfodsen und gebe e8 mit geriebenen odber gebras
tenen Kavtoffeln und den mit vem Fleifd) gefdhmorten fauren
Gurlen, die alédbann fpdter daju gelegt und gefdyalt werden
mifjen, ober gefdmorten frifden Gurfen u. {. w. Uebris
acnd fann man Kaperns, Hafdees und viele anvere braune
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Saucen ju dbem Sdmorfleifd) geben, wie fie der rorige

Ab{dhnitt mittheilt, und al8dbann in bdiefe die Grunbdbriibe

ober ben Fond des Ficifdhed mifdhen. Jfk. dbad ju {dmon

vende ober fodyende Stid Fleifdh grof, o fenn man o8

mit Bindbfaden {dniiven, dbamit ed eine Hiibfhe Form behalte.
287. Damypffleifd.

Cin gleides Gtitd Fleifd rird ungefpictt n - ein
unten mit Fettfdheiben- belegtes paffendes Gefdyive mit Wure
selwert, Jwiebeln, Chalotten, Gewiiry, einem Krduterboue
quet und Saly getban, und entweder oben wie unten mit
Fett bedbectt und mit etwad Waffer angefiillt, ober mit hin-
langlidy fetter Briife begoffen; dann verflebt man den gut
fdlichenben Dectel ded Gefdhired mit Mebiteifter, und Gt
bag Fleifd auf KRoblengluth, von welder man aud) ettwas
auf ben Decel thut, ober in einem Bratofen, viidfidhtlich
ber Grofie des Stiidd finf bis fedh8 Stunden bebutfam
bampfen. Kury vor dem Anvidyten dfnet man das Gefdhirr,
gieft die treffliche Grundbriihe ab und durd) ein Sieh, be-
feitigt bad uberfliiffige Fett und (aft fie mit ctroad Mehlo
fhwite ober fertiger Sauce nady Nr. 222 3w. Abjd). etwas
feimig foden. Aufer biefer Sauce gicht man u bem
Fleifd) nody gefodhte ober gebratene Rartoffeln, audy cin
anderes Gemiife, welded man will,

288. Braunes Nindfleifd).

Man nehme aus der Keule ein derbes Stitck, {pide ed
mit in Gewiiry und Krdutern gewdlzten Speditreifen, Hopfe
¢8 mit einem Hofzernen Kdpfel, daf es vecht miirbe werde,
madye in eincr Cafferole Butter braun, beftrcue das Fleifdy
von allen Seiten mit MelhI und faffe e8 bitb{d) braun bra-
ten. Dann laffe man c8 mit fetter Briihe, Landwein und
ciner binldnglihen LWitrgung (f. Cinl, 1. TW.) von obigen
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Jngreviengicn in einem verflebten Gefdhirr gar dampfen.
Die abgefettete Grunddbrithe des Fleifdied macdhe man mit
qeriecbenem Pumpernidel und etwas Pfefferfuden feimiy,
belege dag Nindfleifd beim Anridyten oben ober an den
Seiten mit Oliven, Kapern, Citronenfdheiden, Cornidhons
und eingemadyten Pilzen und gebe bie Sauce dazu.

289. Roftbraten.

Hieryn nehme man ein hitbfches Rippenftiicf, Hacke den
Rudgrat und unten bdie Spien weg, theile ed wifden
ben NRippen in gwei Finger dide Stilde, Hopfe bicfe etwad
auf der durchgefdhuittenen Seite, wendbe fie in el und
Mehl und vifte fie tiber ftavfer Kohlengluth auf beiden
Seiten braun. Daun {dhmore man fie mit fetter Vriife
und etwad Wein mit guter Wiivgung von Wurgeln, Jwice
beln, Gewiiry und Krduterbouquet, nehme, wenn dbad Fleifch
gar ift, dbad iiberfliflige Fett von der Grunbdbrithe, thue
etivad fertige braune Sauce nad) Nv. 222, eine Ober-
taffe cofl gute faure Sabne und bHalb fo viel Kapern
baju, laffe e8 Biermit einige Male dburdyfodhen und jiche ed
mit einigen Eigelben ab, daf ed eine gelbbriunlide Sauce
wird,

200. Rinderbraten.

Rann man Feinen ganyen Rinderbraten barvan -wender,
fo nehme man ein Carrec- ober RNippentitct dazu, befeitige
bie hervorftehendben grofien Rnodyen, topfe das Fleifd) tiich-
tig, befeftige e8 am Spief und laffe 8 unter fortwdbrens
bem Drehen mit der Beadhtung gar werdben, bvaf e8 u
Anfang gehorig gefalzen, oft begoffen und, folite e8 mit der
3eit 3u braun werben, mit fettigem ober Butter beftridhes
nem Papier bewidelt werde, und baf es nidht ju lange
brate, bamit e8 feinen Saft bebalte und nicht augvirre.
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@inen guten RNinderbraten erlangt man aud), wenn man
i im Ofen bereitet. Tan fege auf den Boden ver Pfanne
breite Scheiben Fett, auf diefe vad Fleifd), beftrene ed mit
Saly, laffe c8 die erfte 3eit in dem Fett und feinem eige-
nen Safte braten und giche fpiter, wenn man fieht!, daf
vag Fleifd) unten ju braun werden will und bei bem Vee
giefien fich nur dad flave Fett jeigt, von Jeit yu Jeit etwad
Waffer nadh. Aufer dem abgefetteten Jid giebt man nod)
gebratene ober geriebene Rartoffeln bazu. Hauptbedbingung
ift, baf man vedit alt gefdlachtetes, guted, moglidhft junges
Odfenflcifh nehme, obne dicfe Beadtung wird man trog
afler Mithe dennod) feinen guten Rinderbraten herftelen,

291, RNindbermiivbebraten, Rinderfilet.

Pan fann es dampfen, {dmoven, in der Pfanne, im
fen oder am Spich braten und man wird bei hinlingli-
diev Aufmertfambeit und alt gefdladtctem, guten Suftande
bes Fleifded immer eine anfpredyende Fleifdhfpeife auffeien.
Man befeitige den an der Seite liegenden Strang und dbad
uberfliiffige Fett, und wenn vad Filet gefpickt werden foff,
wad in der Quere vom diden zum fpipen Enbe hinunter
gefdieht, aud) bie obere Haut. WMan {dhutore, dampfe oder
brate e8 nad) vorftehenden Bor{dyriften in eincmn fangen
Gefdyire und ftede gur BVorforge, daf ¢8 feine Form bebalte,
einen biinnen Spief in der Linge durd). Dag Rinverfilet
wird wie ber Rindberbraten mit feinem eigenen Jiid und
Rartoffeln, audy mit jeber braunen Sauce, wie fie ber orige
Abfbuitt angicbt, fo wie mit verfdyievenen Gemiifen von
PWurzeln und Kobl (f. Fiinfter AbJd.) gegeben, wozu ald
Garnitur die Wurzeln n gefillige Stiice jugeftupt nud
ber Qobl in feinen Roulctten gefodht wird, Den fo L
legten Minbevmiivbebraten ueunt man .
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202, ®arnirtes RNindevfilet auf frango‘
fifde Axt,

203. Gebadted Rindfleifd,

Man fdhabe cin Stiick derbes Rindfleifdhy aus alfen
Cebnen, hade 8 redht fein, vermifdhe ed mit einem Drittel
fo oiel alg e8 Fleifdh ift, ausdgebautcten, fein gehacten
Rievenfett oder Spe, gebactten und in etwad Butter gee
fdwigten Swiecbeln und Chalotten, einem Bicrtel o viel als
Bleifdy eingeweidyter oder geriebener Semmel, Salz, Geiviiry
und Mugfatennuf, {dlage died, wenn alled gut untereins
anber gemengt ift, in cin Sdwecingney, driide ed in eine
Eafferolle und bade e8 ein und eine halbe Stunde in einem
Ofen. RNadyfidem befeitige man dad audgetrctene Fett,
ftiilpe vas Fleifd) ausd der Cafferole und fiille eine braune
RKapern=, Olivens, Hafdhees, Sartellens ober Rofinenfauce
nady Borfdyrift ihrer Nummern (. yweit. Abfd).) odber eine
anbere braune pifante Sauce dariiber,

294, Ragout von RNindfleifd auf ungas
vifde Art.

Man {dneive 3artes, durdywadfencs Fleifd), am beften
aud ben Rippen ober dem Filet, in ungefdbr el Finger
breite, eben fo fange unbd einen Finger dide Stiide;
bann fdhneide man magern Spet und Jwiebeln in cinen
Dalben 3oll ftarfe Wiirfel,obrate beides gelb und faffe bas
Fleifd) bicemit, fo-wie mit geftofenem Kitmmel, Salj, einigen
Gfdfern Wein und eben o viel Rum, unter einigemal yu toies
berholendem Untercinanbderfdyitteln, Yangfam gar dampfen,
nebme das Fett von der Grundbriibe, laffe biefe mit einis
gen Obertaffen voll brauncr Sauce nady Nr. 222 (weit,
Abfdy.) durdyfodhen, bdride den Saft von einer Citrone
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baran und ridite ed mit RKavtoffel- ober WMehifidgen nady
Nr. 24 ober 28 (Cinl. 1L) an.

205, Nagout von Rindfleijd) auf 65hmi-
fdye Avt.

Man {dneide das Fleifdh), am Leften vom Filet, in dinne
Sdyciben, Fopfe fie ein wenig breit, bade Jwicheln fein,
fdwige biefe weif, thue die Fleifd){dheiben darauf und laffe
fie mit Saly, Pfeffer und einigen Gldfern Wein gar
bampfen. Dann laffe man died nad) Befeitigung ded Fettes
mit eben fo viel folder Sauce, wie bei bem vorigen Ragout,
ciner Obertaffe voll faurer Sahue und Kapern durdyfochen,
fdarfe es mit Citronenfaft ab und ridte c8 mit Pelle
ober gebratenen Kartoffeln an.

296, RNagout von RNindfleifd auf polni-
fdhe Art,

Died fann man von gefdymorten, gebratenen oder gc-
foditen Fleifdyreften, wenn man dergleiden ibrig bebalten
fat, bereiten, oder bad Fleifh befonbers baju gar maden.
Unterbef dbas Fleifdh falt wird, fdwise man einen guten
Theil {deibige Jroiebem in Butter gelbbraun, laffe fie mut
ein big gwet Hanven voll Meb! nadyrifien nnd foche Hicra
von mit Fleifdhjiid und der Grundbriihe ded Fleifdes eine
feimige, braunlide Sauce. Jn bdiefe Sauce, worin nod)
ber nothige Citronenfaft und Saly fommt, mifde man das
biersu in Heine dinne Sdcibden gefdnittene Fleifd unbd
ridhte dad Ragout mit den vorigen Jugaben an.

297. KTops von Rinubfleifd.

Man fehne und Haute dad Fleifd) bazu rein aus, hacte
e8 fein, untermenge e8 mit fo viel gebadtem Sped als bex
britte Theil ded gehackten Fletfcbed betrigt, ciner odev jwet

|J':i_".*.
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Héndevoll geviebener Semmel, Saly, Pfeffer, und wenn
man ed liebt, mit etwad gehadter Citronenfdiale. Hiervon
geftalte man ungefdbr drei Fingev breite, einen fleinen
Kinger dicfe runbe Klops, wende fie in Ciern und Semmel,
oder laffe fie unpanivt und brate fie in der Pfanne auf
beiven Seiten vafd gar, damit fie nidt troden werben,
foudbern ihren Jiis behalten. Man fpeift fie mit der Butter
und Jiis aud der Pfanne und geriebenen ober gebratenen
Kartoffeln.  Jndef laffen fich biefe Klfops mit Kaperne,
$Hafdees, Sardellen= oder Krduterfauce nady ihren Num.
mern auftifhen. Die Rinderflops fdmeden aud) gerdfict
vortrefflich,

298, Beeffteals.

Die pon Rinderfilet find unbedingt immer die beften.
Nad) Befeitigung des fehnigen Stranges, der Haute und
bes iilerfliiffigep lofen Fetteg, {dneide man davon fingers
vide Jleifdhfdyeiben ab, {hlage fie mit ver Fladye ves Hactes
meffers ein wenig breit, beftreue fie mit Saly und Pleffer,
wenbe fie in Fett, worin etwad el gemifdht worden, oder
in fliffiger Butter, vofte fie iber ftavfer Kohlengluth auf
beidben Seiten, beftreihe fie mit Sarvellenbutter, ridte fie
tn Keangform an, gebe in die Mitte gebratene Kartoffeln
und einen mit Citronenfaft abgefddrften Jis dazu. Die
Deeffteats werben audy juwcilen in der Pfanne gebraten,
bodh find die gerdfteten voriglicher, weil fic, wie alled am
©pich gebratene ober geriftete Fleifd), mebhr ihren eigenen
Gaft bebhalten. ;

299. Frifde Nindberguunge.
Man laffe fie Jo lange fodhen, bid fihy bie Haut ab-
sieben Yift, bann fode man fie in witrsiger Fettbribe (.
@inl. I, Braife) und itberziehe fie, wenn fie, nad) Bes
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feitigung der innerbalb figendben fdymuigen Theile, ange-
ridytet ift, mit einer Rofinens, Sardellens oder Kapernfauce
worin die abgefettete, binldnglidy eingefodite Briibe der
3unge gefommen ift.

300. Ginfad) gefottenes Rindfleifd.

Man todie ed mit Ridfidht auf Nr. 66. Hat man fo
viel Briihe abgenommen, wic man gur Suppe und jum
Gemitfe odber jur Sauce braudt, fo laffe man dasd Fleifd
nod) mit Saly und feiner fetten Briihe durdhziehen, vaff cd
Gefdmad annimmt nnd ridite c8 mit Meervettigs, Hafdyec,
Qrdauters, Peterfiliens, Moftrid)» ober jever andern braunen,
beliebigen Sauce, wie fie der yweite Ab{hnitt aufihrt, oder
mit Kol over Wurjelgemiife an. RKann man dag Fleifd
in einer wirflien wiryigen Fettbriihe oder Braife
nad) Cinl. I. foden, fo wird e8 allerdings {madhafter fein

301, Pofelrindfteifd.

&8 mufy immer facdite und in vieler Brihe foden,
bamit e8 nicdht ju falzig wird, aud) fann man einige Jwie-
beln und Wurelwert davan tdun. Man fpeift ¢é mit
Bwiebelfauce, Veoftrich, Crbfen, Sauerfoh! u. f. w. Bei
alfen Geridhten biite man {id) vor vem Suweidfvden des
Fleifches.

802. Rindbergaumen.

PMan laffe fie {darf beif werden, puge die Haut und
fdmupigen Theile ab, blandyire fie und fode fie mit Hine
langlidhem Fett und Waffer gehn bid 3wilf Stunden, man
fhueide fie in beliebige Stiide, fodye fie in etwad {dniads
Hafter Briibe und mifde fie in einen Ragout.”

303. Rinberfaldbaunen jusuridten.

Gie verlangen eine vovziiglihe RNeinfihbeit und e
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gutes Blandyiven, mitffen dann wdlf big fiinfiehn Stunden
wit Swiebeln und Wurzeln Toden und werben fefort ge-
fdnitten und unter weife Nitben ober Gritnfohf gemijdt,
wo fic befondbers gqut fdymeden.

B. Kalbfleifd.

304 Grifaffee von Kalbfleifd.

Die KRalbsbruft ift am beften Hiersu, man wdffere fie,
priife den Wind aug den aufgeblafenen Stellen, blandyive
fie eine Biertel Stunde, laffe fie in Waffer austiihlen und
fhneive gunddhft einen Halben 3ol ftarfe, hHiibfde, {drage
Stiide mit befouderer RNiidyficht auf den Knorpel davon,
{dywite fie in Butter und etwad Pfeffer, beftaube fie mit
ein paar Hinde volfl Mehl, bringe alled mit dem Briihs
waffer untereinanber und fode s fehr langfam, fo daf fidh
Sdyaum und Fett oben fammelt und abgenommen werben
fann, mit einigen grofien Stiiden LWurjelwerf, einigen mit
Nelfen gefpidten Jwiebeln und Saly entfprediend weid),
Nadh einer Stundbe nebme man Wurgeln und Swiebeln
beraus, und giefe bafir Cifig su. Wenn das Fleifh weidy
aud) bie Sauce Hinldnglidy eingefodt und feimig genug
ift, 3lebe man bas Frifaffee mit eincm Bindemittel von drei
big vier Eidottern, wozu man, wenn e8 fein fann, etwas
LWein nimmt, auf eine Kalbsbruft von drei Pfund ab, und
thue Sardellenbutter von zwei Sardellen und ben Saft von
ciner Citrone baran. Mit dicfem Frifaffee nimmt nman
verfdyievene Mifdungen vor, 3. B. mit Semmel-, Fifd-
ober Mehlfldddhen, mageren Sped und Majoran, Kalbgs
mild), Champignons, WMordyeln, Krebfen, Spargel, Blumens ..
oy, Sellevie 1, 2c.

et
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305. Frifaffee mit Syed und Majoran,

Ctatt ber Butter wird der wie dad Kalbfleifd gefdnits
tene Epedt braun gebraten, biermit das Ralbficifdy einges
fdwigt unb gelodyt; ulept fommt ctwas gebadter
Majoran, cine Mandel und nachy Vor{drift ihrer Nummern
Cinl. 1L bereitete Semmels, Mebl- oder FijdhtdHe daran.

306, Mclivted Frifajfee.

Hiergu fommt cin  Balbed Pfund ober mehr nady
@inl. I. ®. behanbelte Ralbsmild), ctwad Morcheln, Chama
pignong, tcine Fifdh= over Ralbfleifdtiofie oder Ruefs 2c.
Die leftere Jugabe thue man davan, wenn das Frifaffee
nad) Nr. 304 fertig bereitet ift und bdie evftere (affe man
in bem Frifaffee angemeffen foden,

307. Melirvted vothed Frifaffee,

€8 unterfdyeidet fi) von bdem vorigen bdadburdh, bdaf
e8 mit Krebdbutter roth gemadt wird, demzufolge fein Feit
auf dem Fritaffee bleiben darf, weil ed fonft ju fett wers
ben wiirbe. Vevor man die Krebsbutter bavan thut, riihre
man fie mit einigen EHHFeln Webl Har, weil dbad Frifaffee
ber rothen Farbe wegen, nur wenig ober gar nidt mit
Gigelben gebunden wird; ed foll durdhaud bdie ndthige Bine
bung baben, weil fonft dbie Butter oben auftritt. Iu ben
beigemifditen Jugrebienyien bed vovigen Artifeld fommen
nod) die Krebsfdwinge.
308, Frifaffee mit Blumentohl, Spargel
ober Sellevie,

Den Blumenlohl pupe man zu Eleinen RNofen, den
Spargel {dneide man fo weit er weidy ift in einen 3ol
fange Gtiide, und {dhale gany diinn rund Herum die Haut
ab, und den Selfevie {dhneive man in grofe Wiirfel, Tode
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afles i Waffer und etwad Saly und vermifdie dag eine

ober bad anbere, wenn bad Waffer rein davon abgelaufen

ift mit dem Frifaffce, ober vermifdhe es mit etwasd Frifaffees

fauce und bifbe aldbann einen Krany davon um dad zuvor

angeridytete Fritaffee. Ju fedem Frifaffee muf die Sauce

veidhhaltig und fo feimig fein, baf fie das Ffeifd) mastirt.
309, Kalbg-Fritanbeaur,

$Hicrau nehme man eine Kalbsfeule, fdineide ble vier
Mucteln ausd, Haute diefe, Hopfe fie ein wenig mit der Flide
bed Hademeffers, fpide fie auf ber beften ober dufiern
Seite burdiweg und dimpfe oder {hmore fie mit Wiirzung
von Wurselwerf, Swiebeln, Gewiiry und Krduterbonquet,
mit fetter Brithe braunlid) ein. Sidjerer und befferer verfdlht
man, wenn man die Frifandbeaurin einer wiirgigen Briihe nad
Ne. 86 Cinl. V. fdhmort. 3u diefer ausgeyeichneten Speife
paffen verfdiebene weifie wie braune Saucen ded vorigen
Abfdnittes, von denen Hafdee von Triiffeln, Champignons,
Movrdjeln, Gurfens, Kaperns, Jwiebelfauce mit Sabne u.
f- w. bie gangbarften find, worin man aber ben Jufap der
®runbbriife nidt vergeffen darf.

310. RKYeine Frifandbeaur,

Diefe fommen mehr ald Garnitur 3u Gemifen vor.
Man {dncide fie in Tinglidh runde Stiide, ungefahr bdrei
3ol fang, ywei Jolf breit und verbdltnifmafig did und
fpide und behanbele fie wie die vorigen.

311, Gehadtes Kalbfleifd.
Dian bercitet ed wie bad gebadte Rindfleifd von Ny, 293.
312, Kalbfleifdflops,

Auch 3u bicfen licfert der Artifel Rindertlops Nr.

207 bie Bereitungsdart.
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313. Konigsberger Klops.

Diefe werden langlidh-rund und. wie ein halber Finger
bid geftaltet, tn Rrdauterbutter nadhy Nv. 55 Einl, 111 gar
gemadyt und mit einer weifen Kvduterfauce nady Nr. 226
angerichtet.

314, Favcivie Kalbsdruft,

St ber Wind aud den aufgeblafenen Stellen audges
driidt, fo {Hneibe man an der Hintern Seite der Ralbgbruft
eine Oeffnung und made wifden Knoden und Fleifd
einen Raum, der von allen iibrigen Seiten gefdloffen bleis
Den muf, in welden man Kalbfleifd)farce nady Nr. 57,
Einl. HL fifllt, bicfe allerwdrts gleidmdifig vertheilt und
bic Deffuung mit feinem Bindfaben ober diden Jwirn zus
ndbt, Dann blandyive man die Kalbsbruft, fpide fie ober
laffe fie ungefpidt, fdhmore fie mit Hinlinglider wiivziger,
fetter Briihe und Waffer wie die Frifandbeaur, und gebe
fie, nadvemt man ben Bindfaben Heraudgeiogen Hhat und
bie Ralbgbruft eine hubfdhe Farbe befommen bat, mit einer
ber Saucen, wie fic der Frifandeaurartifel nennt.

315, Kalbfleifdragout.

Man fdneive vagd Fleifdh, (Blatt, Bruft odber Hald) in
Ctitde, wendbe ed in Mehl, brate ed in Butter braun,
fdymore e8 in wiiryiger Brithe ein, giefe Effig, und wenn
e8 fein fann, ctwad TWein bazu und laffe ed mit Koo
vern, {deibigen Cornichond, fauven obder frifhen Gurfen,
Champignons oder Steinpilzen durchfodyen. Jeigt fidh auf
ber Sauce 3u viel Fett, {o nehme man dicd ab, {dyeint fie
3% biinn 3u fein, macye man bei Jeiten etwad FHaves Meht
baran und Hinfidtlich der nidt genugfamen braunen Farbe
Debiene man fid) Suderfiis.
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316. Cin andbeved Kalbfleiydhragout.

Dan macht e3 von gebratenem Fleifdh, bas vieleidyt
von einer Mabhlzeit (vom Braten) iibrig it. Man {dyneide
bag Fleifh in ditnne Scheiben und vermifdye c8 mit einer
weifien Sardellens, ciner weiffen Krduter- oder einer Jwie-
belfauce mit Sabne, ober einer einfaden Braunen= oder
Rapernfauce nad)y bderen Nummern jubereitet, dod) miiffen
alle Ragoutfaucen, wie fdon in Nr. 223 3w. Ab{d. anges
fiihrt ift, bebeutend bider fein alé bie, welde ald blofie
Tunfe dienen.

317. Ralbfleifdbafdee.

Statt baf man dad Fleifdh f{deibig {Hneibet, bHadt
man e8 grodlid mit einem Wiegemeffer und mifdht es wie
bas Ragout mit einer der oben angefithrten Saucen. Beide
Gpeifen fann man mit Croquettes, (. Ende d. Ab{d).)
Gemmelfruften odber Kartoffeln garniven.

318. Kalbslungenrvagout.

Die Kalbslunge, bdie vedht frifd) fein muf, fodht man
in Waffer oder Briihe, mit voriglider Beadhtung des
veinen 2Aus{ddumensd mit Wiirgung von Jwiebeln, Wuryels
werf, Gowiiry und Sal3, {dncidet fie, wenn fie faltift, in
fleine Sdheibchen, wotei man die Sehnen und Knorpel bei
Seite thut. Daun roftet man einige Hande voll Meh! in
Butter, thut gebadten Majoran, Peterfilie uvd Pfeffer
bagu, fodit mit der Lungenbrihe Hiervon eine dife Sance,
aicht fie mit einigen Givottern ab, briift den Saft einer
balben Eitrone daju und mifd)t die gefdmittene Lunge mit
bicfer Sauce.

319. Kalbslunrgenmugp,
€8 unterfdheidet fich von bem Qungenragout dadurch,



.

Jubereitungdarten bed Fleiihes. 137

taf bic Qunge, ftatt fdeibig gefdnitten, fein gebact
wird,

320.  Ralbsgetrdjenragout.

3 wird wie dbas von Lunge gemadt, das Gefrofe
f{dneibet man in fraufe Stiide. Man zieht dies, nidyt ohne
Grund, oft dem Lungenvagout vor,

321, RKalbggefrdfenmup,

Plan bereite es wie dbas Lungenmuf. Alle vier Ge-
vidte fhmeden gut mit gebratencr Ralbsleber (f. Nr.324.)

322, RKalbsleber im Nesp.

Dan Hade eine Heine Kalbslcber fein, veibe fie durdh
cinen feinen Durdfdlag, um die nod) darin gebliebenen
Gebnen vollends 3u entfernen, vermifde fie mit einem Drittel
fo viel eingeweidhter und audgedriidter Semmel, drei Adhtel
Pfund Bntter ober weifem Sped, drei gangen Ciern, drei
Gigelben, etwas Pfeffer und Mugtatennuf, Sals, gehactter
ober abgeriebener Citronenfdyale und einem Bievtel Pfund
feinen Rofinen. Man {dylage die Mafle in cin, in einer
Cafferolle audgebreitete8 Nep, bade fie eine big ein und
eine balbe Stundbe im Tfen ober in, der Bratrdhre, ftiilpe
basd Geridht, nad) Cntfernung ved ausgetrctenen Fettes,
auf eine Schitffel und iberyiehe 8 mit einer RNofinenfauce.

323. Gedbampfte Kalbsleber,

Dan durdfpide die Lber mit ftarten Speditreifen,
welde man juovor in etwad feinem Gewiiry und Krdutern
gewdlat bat, wende fie in Mell, brate fie in ciner Caffes
vole mit Butter braun, gicfie Fleifchbriibe und etwad Weif-
bier davan, thue einige mit Nelfen gefpidte Jwiebeln, Salz,
Pfeffer und Citvonenfdheiben bdazu und faffe die Leber bei
cinigemaligem Umbrehen gar, aber nidjt ju fange dampfen,



138 Dritter Abjchmitt,

pamit fie nidt Gart wivd, ridte fie an und preffe die
Sauce, die nidht ju fett, aber etwad feimig fein muf, dar-
itber und fege rund berum Rartoffeln ober gebe bdiefe
apart daju.

324. ®ebratene Kalb3feber.

Man fdueive fie unter Cutfernung der fehnigen Knove
pel in Halbe Finger dife Scheiben, falze fie binlingliy und
pfeffere fie ein wenig, wende fie nur in DRehl ober in Debl
worunter geriebene Semmel gemifdyt ift, und brate fie rafd)
in Butter auf beiden Sciten, damit fie niht Hart wird,
und gebe fie mit dem Saft aud der Pfanne und gebrates
nen Rartoffeln ober al8 Garnitur ober Jugabe anberer
Speifen.

325, RKalb8fopf mit Rofinenfauce.

Den vein gebriiften Ralbsfopf fdyneide man unten auf,
[8fe den Kinnbadenfodien und von diefem die Junge aus,
blandyive ifn, puge die Hinte, aud) die von der Junge,
ab und fode alled in wirgiger Brithe von Waffer obder
fetter Fleifd)brithe. Bon bder abgefettcten Briihe beveite
man, wenn der Kalbstopf gar ift, mit gevdftetem PMeh! und
Buderfiid eine Nofinenfauce nacd) Nr. 229, zweit. Ab{D.,
ridte ben Ralbstopf mit feiner Junge an, nefe dic Hirns
fdyale berausd, ftreue' auf das Gehivn etwad Saly und
Pleffer und iiberyiebe alled mit der Sauce.

320. Stalbstopf mit Krduter- ober Sarbdel:
lenjauce,

Die Juridhtung deg Kalbsfopfes ift diefelbe, man dber-

atebe ibn mit einer weifien Rrduter« ober Savdellenfauce

uady deven Nummern, madje aber die Sauce dif und, ald

e
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@egenfad gum weidfiden Fleifde bdes Kalbsfovfes, and
pifanter, al8 man fie gewdhnlich u Leveiten pflegt.

327. Kalbsfopfragout.

Man {dneive tad Fleifdh des gefocdhten Ralbdtopfes,
ber bieryu gany audgeldft werden fann, (f. Ginl. 1V) in
fingerbreite und cinen 3ol lange Stiife und vevmifde fie
in ciner jutriglidhy cingefodhten Rofinenfauce, wozn, weun
8 fein fann, ctwad WMalaga genonmen wird. LWenn dags
Ragout angeridhtet ift, umlegt man 8 mit dem dazu ges
badenen ehien, (. Nr. 329.)

328. Gin anbdered Kalbsfopfragout,

Hicrgu made man eine Saunce nady Nr. 223, jweit.
Abfch., fodhe fic mit cinigen Glafern Mabdeiva und etwasd
andercit Wein und eincr Mefjerfpige vofl Cayenncpfeffer
3u einer didfeimigen Subftany ein, bdie nebft cinem treffs
lidhen Gefdmad and) eine Hhiib{dye braunc Farbe haben muf.
Died RNagout fervirt man oft in Obertaffer, wozu alddann
bad Fleifch etwas Fcincr gefdhnitten wird. Auf der Schiiffel
augeridhtet, fann man ed wie dbasd vovige mit dem Gebirn
belegen.

320, Gcbadencs Kalbdgehirn,

€ind alle Haute und Blutgefife von dem Gehirn abs
genommen und find die Gehirne redht weif, blandyive man
fie, todie fie in TWaffer und Cffig mit Swiebeln, Gewiiry
und Saly ungefdhr eine balbe Stunde, laffe fie, wenn fie
falt fiuda troden ablaufen, {dncide fie in fleine Stitde ober
Sdyeiben, wende fie in Eier und Semmel und Lade fie in
vedht Heifem Badfett nady Ne, 52 Cinl, L. aus,

330. Sauves Kalbsgehivn.
Man laffe vie Stiide oder die Sdyeiben wic vorftefend
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gefagt ift, mit Butter, gehackter Peterfitie, Chalotten obee
3wicbeln, Sals, Pfeffer, Cifig und julct mit civer Hanvs
voll geviebener Semmel ein{dwifen.

331. Kalbsgehivne mit holldmdifder Sauce.

Hieraw fdneidbe man eine jebe HAlfte in ber Lange
cinmal durd) und iiberziehe die Stide mit einer Hollandis
fden Sauce nady Nr. 248 ober 249, wozu nan die Brithe,
worin bie Gehirne gefodht find, anwenbet.

332. RKalbdzungen,

Dan  bereitet fie wie den Kalbslopf zu. Entwebder
fpaltet man fie ein- ober yweimal in der Linge und ibers
aieht fie mit einer Rofinen- ober Madeivajauce, odber {Hneidet
fic in Stiide und vermifdht fie mit einer dicfer Saucen.

333. RKalbdmild.

Man fehe wegen der  Jubereitungs- und Antvendbungds
art biefer allgemein beliebten, feinen Speife Einl. I. K.

334, RKalbgnieren auf der Rojte.

Man fpalte fic in der Linge ohne fie roncinander zu
trennen, faffe aud) hinlinglih Fett darvan fisen, fpeile fie
mit fleinen BHélernen Spcifen oder filbernen Spiefden,
bamit fie nidht wicdber jufammenfahren, wende fie in gee
fdwigten feinen Krautern, wozu etwas Del und Sardel-
Tenbutter fommen, fowie €aly und Tfeffer, wdlze fie in
geriecbener Gemmel, vofte fie diber Kobhlengluth und gebe
fic mit pifantem Jis, Die Nicren bhiergu ditrfen nict
frifd fein, fie find fonft zabe.

335. Kalbgnieren auf Semmelfdhnitten.

Hiergu nimmt man gebratene Nieven, Hadt fie fammt
ibrem Jette fein, vermifdt fie mit Halb fo viel gevicbener
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Senunel, ctwas Sarbellentutter, Salz, Vfeffer, Dustatennnf
und cinigen Elern, ftreicht das Ganje auf gerdfteten Semntele
fdyeiben, Deftreut ¢8 mit Parmefantdfe und Butter und fleNt
e in cinen Ofen, bafi ¢8 nur vou oben bade oder halt
eine glithende Schippe daritber. Man fervirt c6 als Cin-
fdyiebeeffen.

336. Gebadcene Kalbsfiife.

Man fode fie, wenn man fie gefpalten und wicher
sufammengebunden bat, wie den Kalbsfopf, nehme von
einer jeben dlfte den inwendigen Knodyen heraus, laffe fie
it Del, Citronenfaft odber Effig, fo wic etwas Pfeffer und
Saly mariniven, wende fie in Elern und Scmmel, die mit
ctwad Parmefantife vermifdt find, oder taude fie in eine
Rlave (f. Ginl. L. &) undb bade fie wie dic Gehirne aus.

337. Saurve Kalbgfiife.
€iec werben wie die fauren Gehirne gubereitet.
338. ®ebdmpfte Kalbdfeule.

Man fann fic wie dag Dampffleifd Dbehandeln, over
fie nur mit Butter und Salz, mit aud) ohne Witrzung im
Ofen over jwifden gliibendem Koh! dampfen. Jft die
RKalbsfeule gefpidkt, fo muf fie befonderd in Adht genoms
men yoerben, damit fie eine fdhone Farbe befommt und bag
Gyped vedht fraus wird. WMan fervirt fic mit allen moge
Tidhen braunen wie weifien Saucen, von welden Cham-
pignond-, Zriiffeln-, Movdjeln= oder Jwicbelfauce beliebt
find, audy fpeift man jie gern mit ifrem eigenen Fond und
baju gebratenen Kartoffeln.

339. Gebamypfied Kalbdblatt, Carvec- obev
Halgfriid.
Man vampfe ¢8 nur mit Buiter odber Butter nud Fett
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und dbem ndthigen Saly odber thue ctwad Wnrzelwerf und
Bwicbeln baran, nchme tad Fleifd gqut in Adt, daf cs
nicht anfefie und der Fond verderbe. Wenn e8 angeridtet
ift, viibre man dag in der Cafferole geblicbene gut Iog,
yrefie e8 burdd und gebe c8 um Flefd) mit geriebenen,
gebratenen over Peltartoffeln.

340. Salbdcoteletten,

° Qe mebr nad) hinten ober der MNieren 3u, je beffer ift
bad Dicrgu ndthige Nippenfti, basdjenige nad)y vorn um
Dlatte bin bat weniger veines, javtes Fleifd. Man hade
ven Riidgratfnodyen und vorn die Spigen der Rippentno.
dien weg, nchme die Haute Hig jum reinen Fleifd) weg,
fdincibe ywifden jeber Rippe ober je zwei Rippen durd),
body) fo bafi jeded Stiid einen Rippentnoden behalt, und
bag Stii cinen Finger bid {f, fobaun frupe man den an der
Fleifchicite vorftehendben Rippentnoden weg, von der untern
Crie deffelben aber puse man etwasd Fleifd) ab und Hopfe das
Gtiid von der Sdynittfeite mit ber benafiten Flade eines
$Hadenefferd breit und um dic Halfte diinner, fo vaf es
cine ldnglid-vunbde Form befommt. Dad Fleifd), weldes man
bei bem Abhduten lodfdhneiven mufite, hacke man nadh dem Aus-
fehnen, menge ein wenig Sped darunter, pukic von dben Rippen-
tnodien, wo fein Fleifd fisen bleiben Tonute, ebenfalls unten
bag fehuige Fleifdh) ab, bdag oben am Knoden ftehen ge-
Dbliebene §leifdy aber tlopfe man mit bem Riiden des Hacde-
uteffers und geftafte und preffe mit diefem und foviel von dem
gebadten Fleifde, als nothig, eine gleidhformige Cotelette wie
bie breitgefdhlagenen sufammen. Beftveue alle niit Saly und
Pfeffer, wende fie in Ciern und Semmel und brate fie in
Butter auf beiben Seiten. Sollen bie Coteletten gerdftet
werben, fo nehute nian zum Paniren ftatt der Cier fliiffige
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Buttes und cin oder jwei Eier, welde man unter bie Butter
viithrt. Die Coteletten dienen al8 Jugabe bei Genifen
ober geben eine felbfiftandige Speife mit Sauce ab.  Die
gewdbhnlidien Carbonadben werben gleidy vom Sdhlddter Jwis
fden ben Rippen durdhgebadt und ju Haufe breit gefdlagen,
body laffe man fic ja nidt 3u diinn madyen, fie werdven fonft
troden und faftlod. Die Coteletten von gehadtem Flcifd
mad)t man aud) ohne Stiefe vund odber vicredig unter
ten Namen

341. DBrifoletten. Griboletten.
342, SKalbsbouletten.

Dicfe madt man von gebratenem oder getocdytem Fleifd,
weldes man fein Hacdt, mit etwas Spect oder Dutter, einer
$Handbooll geriebener Semmel, einigen Eicrn, Saly und
Pleffer vermifdht, fie wie Klops oder Vrifoletten geftaltet,
in Cicrn und Semmel wenbet und in Butter (angfam bratet.

C. Hammelfleifd.

343, Gcfodtes Hammelfleifd).

Dan nehme biergu Bruft-, Hald> over Blattftiad,
Enicte e8 auf benjenigen Stellen ein, wo man 8 al8 Por-
tionftiide burdidnefven will, fode e mit Waffer, Salz,
Wurzeln und Jwickeln, {dHneide 8 in Stiike und gebe o6
3u allerlei Gemiife, wie weifen ober gelben Ritben, Kobl,
Rartoffeln oder wad man fonft will.

344. Glacirvtes Hammelfleifd.
LWenn man e wie vorhin gefodyt und zerfdnitten bat,
laffe man e in einem Theil der durdgegoffenen, abgefet-

teten Brithe, die man mit ctwas Suderjiis farbt, gany fury
cinfhmoren bi8 dic Britbe fo did ift, baf fic darauf teben



144 Dritter Ab\dynitt.

bleibt; man fegge es in den Dfen oder unter glihende Foblen
und begiefie e8 Hftcrd, bdaf ed8 blant wird und fih Hibfd)
farbt. 3u dbem KRoden des Fleifdhes nimmt man weniger
Galy ald gewdhnlid), weil ed fonft, wegen ded Einfodens
ber Brithe, ju faljig werden wiirde.

345, @erdjtetes Hammelfletfd.

Man fode e wie vag exfte, wende ed, wenn e8 ges
fdnitten und nodh etwasd gefalzen und gepfeffert ift, in
Butter ober Fett, worin ein Ei jervithrt worben und dann
in geriebener Gemmel und rbfte ed iber glithenden Kohlen
auf beiven Seiten braun. Diefed wie das glacirte Fleifdy
gicht man gu allen mdgliden Gemiifen, audh) mit Iviebels
ober Gurtenfauce alé alleinige Speife.

346, Geddimyfted Hammelfleifd.

Dian bebandele es wie Dad gedampfte Kalbfleifdh, bodh
muf e8 bedeutend linger auf dem Feuer bleiben.

347, Gefdmorte Hammelfeule,

Man Fopfe fie, burdfpide fie mit Chalotten, fege fie
in cin paffended Gefdhive mit Wiirgung von Jwiebeln,
Wurgelwerf, Gewiiry, einem Krduterbouquet und Salz,
giefe etwad TWaffer darunter und faffe die Hammelsteule
auf einem gelinben Feuer unter dftern Begicfen und einige
Male Wmtrchen gar fdymoren, ywobet fie auf ber obern
Seite, die gule@t oben blcibt, Hiib{d) braun und blant wers
ben mufl. Jf fie weid), fo nebhme man fie heraus, fddpfe
bas iberfliiffige Fett ab, preffe bie Grundbriife durd) und
faffe fic, wenn man fie feimig liebt, mit etwas geriebenent
Brot oder gerofictem Dbl durdhfodhen. Dann lege man
bie Hammelfeule wieder dazu und laffe fie nodh etwas damit
burdyfhmoren, it dicfer einfad) gefdhmorten Hamnelfeule
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fann man aife moglide Arten Rartoffel,, Riiben- und Kofi-
gomiife fpeifen.

NAuferdbem [Gfit fidh de Hammelfeule mit fauren ober
frifden Gurfen, Cornichond oder Pfeffergurten, Mufferons,
Pifzen, Kapern, Ofiven, Agia u. f. w. trefflich einfdutoren,
woau man die Brithe etwad fritber durdigiefit, und eins
biefer Jngrebiengien ober mehreve devfelben, ein febes nady
feiner natiirfien Befdaffenbeit, um es geniefbar yu ma-
dyen, 3u rvedhter Jcit mitfhmoren [aft, fo daf Gurfen und
Sdwdamme frih, die Kapern, Oliven und der Ajia aber
fpdter dbagufommen. Eben fo wird audy die Hammelteule mit
foldyen, befonbers baju bereiteten Saucen gegeben und in
dicfe die abgefettete Grundbriihe gemifdt. Wie bie Keulen
bereitet nan aud

348. Hammelblitter-Ballons und Brujt.

Crfteven gichbt man dburd) bad Auslofen der Knodyen nady
Einl. L A. und durd) dag Heften mit Nabdel und feinem Bind-
faben eine linglid)-runde, ber Keule dbnlihe Geftalt und
von leterer {dhneibet man ben innerbald ber Bruftpipe
figenben Kuochen weg und dritdt dben Wind aus.

349. 3Bwicbel- und Kimmel-Fleifd.

Die Vorridtung ift wie die bes einfady gefochiten Hams
melflcifdhes Nr. 343, Dann {dncide man cineveid)fiche Menge
Jwtebeln in bdide Sdeiben ober nur einige Mal durd,
fdwige fie in dem Hammelfett, laffe nadtraglidy ctwas
Ml mitfdhwigen und fodje es mit der Brithe ded Hame
melflcifdes, was nur erft Halb gar fein darf, auf, thue vas
serfdnittene Hammelfleifd nebft einem guten Efloffel voll
gangen Riimmel dazu, laffe ¢8 Hiermit vollends gar fochen,
und ridite e mit MehlfGHen an. Statt der Klbfe giebt
man audy gericbene Ravtoffeln ober SIBeiﬁfobI_zbagu.
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350, Berdftetes oder glacivtes Hammelcarree.

Man hade ben Riidgratinoden und von ven Rippen,
vie bavan figen, bie Spisen weg, fode e wic be-
fannt, nchme bie Harte Haut eben fo ab, baf etwas Fett
ftehen Bleibt, und beendige ed nady M, 344. Aud faun
man von dem Carree ffeine Cotclettftiife fdHneiden unbd fie
paniren und roften. Man fpeift e8 ju Gemiife, audy mit
®urfens, Jwiebel- ober einev anbern Sauce.

351. Hammelcoteletten,

Man madt fle wie die von Kalbfleifd; fic {Hmeden ge-
réftet befonbers gut. Wenn man bad Rippenftict ju den
ungehadten Coteletten Hautet, fo faffe man etwad Fett
fteben, weldes dann, wenn bie Stide breit gefdlagen
werben, eine dufiere Cinfaffung bifdet und die Cotelette
faftig und {dmadbaft madt.

352. Hammelfleifdragout.

€8 wird wie bag von Ralbfleifd) bereitet (f. Nr. 315
und 316) dody immer mit einer braunen Sauce. Iu dem
nad) Nv. 315 bereiteten fann man cbenfalls frifdhe Gurten,
faure ober Pfeffergurfen, Kapern und bergl. zufegen.

353, Hammelzungen mit Hafdeefauce,

Man behanbele fie wie die Kalbszungen und iibergiche
fie mit einev Hafdeefauce nady Nr, 227.  Aud) einge-
fdnitten und mit diefer ober einer andern, aber bdidern
Sauce yermifdt, giebt es ein

354, Hammelzungenvagout,
355. Hammelfiife.

Jbre Suridhtung und Anwendung ift wie die der Kalbgs
fithe; dody find fie bebeutend werthlofer und fiillen feinega
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weges deven Gtelle ‘aus weder als wirflife Speife nody
binfihts der davin cnthaltenen Gallevte.

D. Rammfleifd.

Bon vem Lammileifd) laffen fidy viefe Speifen Herftels
fen, wie fie die Hammel-Abtheilung auffiihrt, wenn bag
Lamm nidyt mehr fo flein ift. Tird ed gedampft oder ge-
fdmort, fo giebt man e6 mit Spargel, farcivten Kopffalat,
jungen Hopfen, Sauerampfer und devgleiden und man bHes
scidhuet e8 bann alg

356, Gedbfmpftes, gerdfteted ober gefdymor:
ted Lammfleifd mit Spavrgel, Kopffalat,
Hopfenfeime, Sauerampfer 2c, 2,

357, Lammfleifdfrifaffee mit Sauerampfer,

Man verfahre hicrbei nady Borfdrift e RKalbfleifd-
frifaffec-Axtifeld von MNr. 304 und nehme ein BVorberviertel
bes Lammeg Dierju, doh miiffen wegen ded gevingen, fleis
nen Fleifhumfanges die Stiide bebeutend einer gefdynitten
werben. Wenn dad Frifajfee fertig ift, made man feine
Garbelfenbutter baran, fonbdern {dwinge cé mit gediinftes
teut, blitterigen Sauerampfer und etwas guter faurer Sahne
burd). Statt des Saucrampfers fann man aud) Breds
fpargel, Bfumentohlrofen, Mordycln odber Hopfenteimden
nehmen, und diefe Sadyen darunter mifden oder bag ane
gevidytete Fritafjee damit befranyen.

358. Lammgluugenvagout,

359. Qammslungenmuf.

Die Jubereitung beiver Speifen findet fidh in den
Artifeln von Kalbslunge Nr. 318 und 319, Dody fommen
nody bazu die audgefhlachteten KOpfe einiger %cimmer, welde



148 Dritter AGfnite.

gefpalten, blanchirt und, naddem die Haute und Unfaulere
feiten davon abgenommen find, wicder ufammengebunven
und gefodt, bann audeinander gefdnitten, in fliiffiger Putter
und & undb geriebener Semmel gewendet, auf beiven Seiten
gerdftet und mit dem Ragout angeriditet werden.

E. Sdweinefleifd.

360, Sdweinefleifd wie Wildpret suzu:
vidyteun,

Eine Keule von einem jungen Shwein it am beften
Hierau.  Pan Tege fie vier big adt Tage in eine Marinave
son Wurzelwerf, Jwiebeln, Wadholderbeeren, Lorbeerblits
tern, Salbei, etwad Gewiiry, Citronenfdeiben, cinigen
Bweigen Rosmavin, Thymian, Bafilicum, etwasd griner
Wallnuffdale, etwas Del und hinlinglihem Bicreffig und
brehe dad Fleifd) tdglid um. Dann nehme man eg Hore
aug, entferne die nod) daran haftenden Jngredienzien, Tege
¢6 mit vem erforderlihen Fett und aly in cin Gefdyivr,
fodie die Marinade auf, preffe fie durd) ein Tudy diber bag
Sleifd), laffe died mit den bewufiten Riidfidten {Hmoren
und gebe e8 mit bem fo viel wic ndthig abgefetteten Jitg
und geviebenen ober gebratenen Rartoffeln. Diefe Shmweings
feule tann man aud) paniven (f. Einl, P.)

361. Saure Miirbebraten.

Man fann fie Hauten und fpiden, aud) ungefpict 3
bereiten. Man {dniove fie mit Fett, einigen mit Gerviiry.
nelfen gefpidten Jwicbeln, einem Bouquet von Salbei unp
Qorbeerbldttern, einigen Jweigen Bafificum und Thymian
und Saly bibfd) braun und faftig und tifdye fie mit fammt.
Tihem durdhgeprefiten Jiid und Kartoffeln auf. WMan nehme
vier big fed8 Sdhweinemiirbebraten.
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362, Gervauderter Sdinten einfad gefodt.

Man faffe ihn einen ober mehrere Tage wo miglidy
fauwarm wiffern, frage den Sdmug von ver Haut und
der untern Seite rein ab und fode ihn in in einem paffens
ben, gevaumigen @efdyirr auf fo gelindem Femer, daf bie
Brithe nidt Wellen {dligt, fonbern nur von unten auf
Blasden wirft, und lege einige Jwiebeln, Wurclwerk,
etwad Salbei und Lorbecrblatt daju. Jft der Schinten
entfpredhend weid), o ziehe man ihn aug, nehme die Haut
und fo viel von dem Fett ab, daf diefed einen Finger bid
ftehen bleibt, wenn bder Sdinfen warm genoffen werben
foll, unbd firewe geftofenen Pfeffer dariiber. Den iibrig
geblicbenen, aufjubewahrenden Sdyinfen bedecke man wiever
mit der Haut; dod) hiite man {id) vor dbem Juweidioden,
bejonderd wenn er warm gegeben werben foll; alg8 talte
Gpeife fann er fdon etwad mebhr vertvagen. Cr pafit ju
jedbwedem Gemiife.

363. Devfelbe mit Wein gefotten.

Man hebe ihn, wentd er siemlid) weid) ift aus, laffe
ihn mit einer oder einem Paar Flajden Rothwein, und eben
fo_vicl von ver abgefetteten Briihe, wenn fie nidht zu falzig
ift, nod einige Stunden Fodyen und mit einem Stitd Jucker
gany einfdhmoven, fo daf die Brithe fo dit wird, daf fie
auf vem Sdhinfen Heben bleibt; man begiefe ihn nun dftevd
inbem man ihm von oben Hige giebt, damit ev fih mit
einer fdhonen Gface iberyicht. Diefen Schinfen fpeift man
mit gangen 3wicbeln, DMaronen, Rartoffeln 2c. 2c. und einer
braunen Sauce nad) Nr. 222 ober 223, mit der man guvor
bag Gefdyive audfpilt, worin ber Sdyinten gefdymort worden.

364, Gcebadcener Sdyinfen.
Man  {dligt den gut gewifferten Scinfen in einen
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gewdhnlichen Brotteig, fo vafi nivgends Saft durdybringen
fann und Fadt ibn in einem grofien Dfen, worin Brot
gebacfeu wird. Wil man ibn gany aufjtellen, fo entferne
man, wenn er gav ift, die Brotfvufte, die Haut und vad
iiberfliiflige Fett, beftreidhe ihn it Fleifdglace, beftrcue
i mit 3ucer und fege ihn in den Heifen Ofen oder unter
eine vedht gliihende Schippe, damit er fidh Hubfd farbt;
man fann ihn aud) nur mit Juder und ofue Fleifdglace
glaciven,

365, GSdweinecoteletten. RKYops. Brije:
letten, Grviboletten.

Sie alle Haben eine gleidhe Bereitungdart wie diefe
Gpeifen von Kalbfleifd). Bei dben Coteletten madht man e
wie bei denen von Hammelfleifd und Gt cine Einfaffung
von Fett flehen; fie {dhmeden treflich mit einer braunen
Swiebelfauce,

— 366, Gerdftete Sdhweinsfiifie,
: 367. Gebadene Sdhweinsflife,

Man behandbele fie vor und nad) dem Roden ie die
Ralbsfiife. Hat man fie mit ber ndthigen Wiirgung fdmad-
baft gefodht, fo panire man eine jede Hiffte in fliiffiger
Butter, worin ein Paar Eier Har geriibet find, und geries
bener Semmel, und rdfte fie iber glihenden Kohlen. e
gebadenen Shweinsfiife werben wie die gebadenen Kalbgs
fige gemadht. Cben fo madht man aud

368. Saure Sdhweinsgfiife

nad) fenem Recept von Ralbsfifen. ebrigens lafen fich biefe
aud), foivie dberhaupt alles Heine Schweinefleifd voh
mit Effig und witrgigen Juthaten fauer cinfdmoren. 3.9.
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369. Sdweindfdiwvdnge, Sdweindtwamnien,
Sdweingfipfe, Sdweindohren, Sdhiveings
fonaugen, Sdweingsungen, Sdweingbriifte,
und auf viele anbeve Weife benuaen.

370. Panirtes Sdweinecaryee.

Bl man ihm cinen Wildgefdhmad geben, fo Hediene
man fidh der Warinade von Nr. 360. Statt ed ju {hmoe
ren, fodie man eg, aber Halte ed aiemlich fury, damit ed
Gefdmad angicht. Wenn e gar und Ffalt ift, puge man
e8 o aus, baf einen Bhalben Finger Hodh) das Fett davauf
bleibt, und nchme Riigrat- und Rippentnoden Heraus.
Man beftrcide e8 mit &i, belege o8 einen Halben Fine
ger bid mit geriebenem Sdwarybrot, weldes man zuvoe
mit feinem 3uder, geftofienen Jimmt und Nelfen und ges
Badter Citronen{dale vermifdht Hat, {o daf man dag Brot
feft anbriidt und immer etwad Fett von der Briihe dazwia
fden traufeln 1aBt, uud faffe e im Ofen fid hiib{d true
fiicen und Farbe annchmen. Dlar gicht cine Rirfdfance
nady Nv. 275 ober eine Himbeerfauce nadh Rv. 276
baju, : :

371. Bratwurft

Man faffe fie in BVier cinfodert, nehme fle Heraus,
fajffe dic Briihe mit einem Stiit Juder fo fury eintoden,
baf nur das fave Fett darauf bleibt und fid) dic Bribe
braun anfet. Das Fett gice man ab, fode das ibrige
mit Bier (o8 und laffe die Wurft darin fury fodgen. Die
Wurft tant man aud) in reiner Butter braten oder auf
RKoblen vbften,

372, Sauciffes.

Man brate ober rifte fie wie fie find, oder fdnectens

mafiig yufammengerollt und gefpeilt.
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373, Bratwurft mit Braunbicr und Kiimmel,

Wenn die Bratwurft Herausdgenommen, die Briihe ans
gefept und dad Fett abgegoffen ift, laffe mar es mit Vier,
Buder, gericbencm Brot, geftofenem Kiimmel und CEffig
fohen, dafi €8 eine feimige Sauce wird, und Lirnit ole
Wurft fertig fhmoren,

F. Wilvypret,

374, Sdymorbraten.

$Hiegu paft KReule ober Jimmer ober ein Stiidf baron vou
Roth- over Dammbir{d) oder Wild{dhwein, WMan fdymore e
mit Bicreffig, Wurzelwerf, Jwiedeln, Krduterbouquet und
Saly mit Hinfangligem Fett, wenn ef juvor mit gefrdus
terten und gewiiryten Spedfircifen gefpict ift, auf die Arf,
bafi eé fury gebalften und nur immer wenig Briihe bleibt
und daft ed gut begoflen wird. Jft es gar, fo gebe man
ed-mit feinem, ctwad abgefetteten Jiid und-Kartoffelns

375. Wilded Sdmorfleifd.

Man - bereite e8-wic_das_Rinberfhmorfleifdh. Tifl
man mehrere Stide jum (Angern Aufbcwahren cinfdhmoren,
was-man auf Lanbgiitern, wo es viele Jagd giebt, ju thun
pflegt, fo mup man vag8 fertige Fleifd) gut wit Fett itber-
vecden,  den Sdymortopf mit Papier und RKleifter ver-

fleben unb ihn bann in die Cidgrube oder in den Keller
ftellen.

376. Krvuftivtes Wildypret.

Am beften ift Hieryu Shwarzwilbpret (wilbed Schwein)
odber audy feiftes Dammwilopret, befonders Riifen und
Briifte, die nidht zerfdhoffen und gut mit Feift bededt find.
Man marinive eé mit Effig, Wadholberbeeren, Gewiiry,
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Rrduterbouquet, Iwicheln, Eitronenfdalen oder Citronen-
fdheiben und ctwag Wuryelwert und fode cd in furger
Brithe, hebe c8 aud, wenn ¢8 davin verkihit ift, verfabre,
toie e8 bet bem panirten Sdweinecarrce gefagt tft und tifehe
bag Wildbpret mit denfelben Saucen auf.

377, Wilbpretragout.

PMan nehme die Bldtter, Halfe und Briifte von Hivfd
ober Reb bazu und biite fih vor au ftart gecfdoffency,
blutriinftigen Zheilen, {dhlage das Fleifdh in Stiide, wafde
und reinige alfed gut und fode e wiiryhaft und in etwas
fetter Brithe ab. Dann {dhwige man Jwicbeln in Butter
gelb, rofte ¢8 mit Hinlangliem Mehl und fode biervon
mit der Briihe des Wilbprets, Cijig, etwad Juder und
Buderjiis, um e zu firben, eine didlide Sauce, thue ab-
gefdlte {dheibige, faure Gurlen dazu und laffe Fleifd und
Sauce jufammen nod) eine Jeitlang durdfoden, Statt
der fauven Gurfen fiud frifhe Gurfen, Kapern, Pfeffer-
gurfen, Steinpilze 2. 2c, eine voriglidere Jugabe.

378, Cin beffered Wilbpretragout.

®cmeinhin nimmt man gebratened ober gefdymortes
Bleifd Hicrzu, 3. B. Adbhub vom ifd) oder dem vom vo-
rigen Tage iibrig geblicbenen Braten. WMan {dneive e in
belicbige Sdiciben und mifde es8 mit einer Sauce, wozu
man Swicbeln und Mehl {hwigt und bievvon mit Bratenjiis,
Kleifdbriibe, Wifdjiis oder Briibe, Jucer und Effig eine
bidlide Sauce focht. Aud in dicfes Ragout vaffea fene
Bugaben ober aud) gefdymorte, grofiftiifige frifhe Gurfen
mit denerr man dagd angeridtcte Ragout beFranzt.
370. Wilbpret-Frifanbeaur,

Man beobacdte dafjelbe Berfahren, wie es Lei bem



154 Dritter Ab{chnitt,

~ Ralbsfrifandeaur angegeben ift, dod) marinire man bie Fui-
fanbeaur vievundywaniig Stunben in einer witryigen Ma=
rinabe nady Nr. 376 und wende beim Schmoren die durdy-
geprefite Marinade mit an.  Unter den noch vorfommenbden
manderlei Speifen von TWilbpret {ind die mebr gebrdaudylichen,
380. KYops voun Wildbpret. Grenading ober
fleine Frifandeaur von Wildpret.

Die exften bereite man wie die von RNind, dod) madt
man fie in Kvduterbutter in langer, runder, mebr oder
minder grofier ober fleiner Form gar. Man giebt fie mit
vielen Saucen, worunter Hafdee von Lriiffeln ober Chant-
pignong die beliebteften find.

Die Grenadbing fdneive man von einer Keule wie die
Heinen Kalbsfrifanvecur, {pide fie, fdhmore fie Hiib{ch farbig
ein, vidte ffe tm Rrany an, ftede jwifden jebes Stitd eine
Upfeljiuenfdeibe und gene in bie WMitte eine braune Sauce.
Cin andberes Mal ftede man - auf bdie eine Seite bes Gve-
nading, wenn ¢8 nod rof) ift, eine Heine Krebsfdhcere und
vifite fiz dann fo an, daf bdie Krebsfdeeren nady aufien
fommen, und nadh) innen, wenn man nod) eine befondere
Garnitur vor Croutons ober Fleurons Dat.

381. Melirtes Hafenragout.

Den vein gewafdenen Hafen Hade man in Hib{de
Gtiite unter Cntfernung ded Riidgrates und der flarfen
Knoden, fhwite ihn in Butter ein, beftrene ihn mit Dehl
und fode ihn mit Jiid ober derjenigen Briihe, welde nan
pon ben Abgdngen und Knoden gefodt Hat und farbe die
Briife mit Juderjiis. Dann {dneidbe man mageren Sped in
fo grofe Sdeiben wie die Hafenfliicke, brate ifn braun und
laffe ihn (mit Champignons over andern Pilzen, bei dem
Dafen foden, fiige fpiter fleine Jwiedeln nnd Dliven und
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ein Viertel Duart Rothwein Hingu, und laffe unter Abo
nabme des Sdaumes und Fetted alled entfprediend weidy
fodyen, fo dafi die Sauce feimig, brdunlidy und {hmadhaft
ift, vritde nody Citronenfaft davan, und ridhte ed Hitb{d an.
Cntfpredyender gerdth bdies Herrlidhe Ragout, wenn man die
beften Hafenftiide und bdie fibrigen JIngrediensien in einem
befonbern Gefdyive Halt und dies beim Anvidten oben dar-
iber giebt.

G. 3ahmed und wilbes Gefliigel

382, PHitbnerfrifaffee.

Wegen BVorbereitung ded Gefliigels findet man Cinl.
IV. bie Befdreibung in bder mdglidhften Ausfiihrlichieit.
Man laffe die eingeftedten Hihner finf bis acht Minuten
fodhen, daf fie durd) und durdy fleif werben, fdncide fie in
fleine Hiibfhe Gliederftiicke, fdhwige diefein Butter, meble fic
ein, vithre fie mit Fleifhbritbe odex derjenigen Brithe weldhe
man von den Knoden mit Witvzung gelocht Hat, over dem
Brithwafler der Hithner dburliiiiander und fodhe und beenbde
bag Frifaffee auf die Art, wie ed bei bem Kalbfleifdfrifajjec
Nr. 304 gefagt ift. Man nebme nad)y ber angenommenen
3abT von fiinf big fehd Tifdgenoffen jwei ausgewadiene
Hithner und find fie Flein drei, odber vier Kiidjlein. Ehen
fo wie bag Jrifaffee von Hiitncen madt man aud) das

OR3, Kaubenfrifaffee.

Dod) {dnede man die dazu ndthigen vicy bid fiinf
funge Tauben in Hilften ober BViertel. Wie ed bei dem
einfaden Ralbfleifdfritaffee befdyrieben ift, fo lifit
fih bag einfade Hihner- oder Taubenfrifaffee
mit denfelben Jngredienzien vermifchen, belcgen ober bag
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angeridtete Frifaffee damit befringen wie jened. €8 foms
men vors

384, Hiibner- oder Taubenfrifaffee mit
Kalbsgmild.

385. Gemengtes Hiihner- ober Taubenfri-
faffee, (weif).

386. Gemengtes Hiibner- ober Taubenfri-
faffee, (roth).

387. Jrifaffce von Gefligel mit Sypargel,

Vlumenfohl, Salat, Hopfenfeimden 2 20,

388. Grifaffee von Gefliigel mit RNeid ober
Nudeln,

Man nchme ein Halbes bis drei Biertel Pfund nady
Nr. 1 behandelten RNeis, Ffode hn mit einem BHalben
big brei Bicrtel Duart Fleifdbriihe yu einem ziemlich ftcifen
Brei, der aber tornig ausfeben muf, mifde etwad Butter
und geriebenen Parmefantife darunter, forme ihn innerhalb
bes Sdiiffelrandes fo, dafi er einen erhabenen Krany bifvet
und in ber Mitte ein leerer Naum bleibt, und ridite das
Frifaffee bierin an, das aud einem einfaden, gemifdhten
weifen oder rothen Hithners oder Taubenfrifaffee beftehen fann.

Macht man diefe Speife mit Nudeln, {o nehme
man dazu gefdnittene nadh Nr. 45 ober Fadennu-
beln ober italieniffhe Bermicelli und fode und belhanbdele
fie wie bern Reid.

389. ®efliigel mit Frifaffeefauce.
Hierzu fode man das aud Puter, Rapaunen, Hithnern,
Tauben 1c. 2¢. beftchende Gefliigel gany in einer wiiryigen
fetten Briihe, gicie, wenn dad Gefliigel gar ift, die Briibe

-
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ab und durdy, nchme bdad Fett ab, fode Davon mit ge-
fdwistem Meh! cine feimige Sauce und gebe Sarbellens
butter und Citronenfaft dbaran, fodaf fie einen hiibfhen pifan-
ten Gefdmad befommt. Hat man nidt fo vic! fette Briibe,
baff man dag Federvich darin Heiff Halten Eonnte, fo lege
man e8 in bie Sauce und laffe e8 bamit gut anyiehen.
Dicfe einfade Sauce fann man mit Stiidden Kalbsmildy,
Champignong, fleinen Fifdhtnefé ober Rdsden, aud) Sem-
mele odber Mehifddden vermifdjen und died Nagout diber
bie angeriditeten Hither fitllen.

390. ®efliigel mit gemengtem Nagout,
391. Gefliigel mit vothemgemengten Nagout.

392, Gsefodyted ober bratfirtes Febervieh mit
verfdytedencn Saucen.

$Hiergu fann man alled jabme Febervieh benugen. E4
verfteht fid), daf basjenige Gefliigel, weldes in einer Braife
gefodit wird, wie fie in der Einl. L. angegeben ift, beffer
fdhmedt ald foldes welded man einfad)y fodit. Sowoht
biefes wie jenes Iaft fi) mit allen mdgliden Saucen und
Ragouts aufftellen, 3. B. mit Champignons-, Triiffel-, Krebss
Ravigote-, Auftern- ober weiflen Krduterfauce, ferner Hafdyee
von Triiffeln, Ehampignons ober Mordyeln.

393. Gefliigel mit farcirtem Kopffalat,
Syrargel ober Blumenfobhl,

Den Kopffalat wibhle man Flein und behandele ibn
nad) Nr. 121, und Ddie ibrigen Gemiife wie o8
bei dem RKalbfleifhfrifaffec Nr. 304 bemerft iff. Dan
made eine Butterfauce und nehme gum Auffiilfen verfelben
bie Briihe ded Gefliigels, ridte das Federvieh in der Witte
ber Sdiifel an, umirdnge ed mit einem der Gemiife wnd
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fitevgiche alled veid)lih) mit Sauce und gebe noch weldye

Hejonders dagu.

394, Gefdmovted jahmed odber wWilbed Ge-
flitgel mit verfdicbenen Saucen,

Das wilde Gefliigel cignet fich befonderd hHiersu. Man
faffe e8 in Butter und nur mit weniger Fliiffigteit, bdic
man von eit gu Seit dazu gieft, im DOfen oder in cinem
gut verdedten Gefdyirr, auf weldem man Koblengluth uns
teehilt, aufmertfam fdymoren, daf es eine Hitbfdye Hellbraune
Favbe befommt, vidte ed an, thue zu_ dem Fond ets
wad fextige Sauce nad) Nr. 222, Tlode alled 108,
briife etwag Citronenfaft daju und preffe ed iiber das
®eflitgel.  Wenn man ein paar gange Jwicheln und etwad
grofftiitiged TWuryelwert mitfdymoren (aft und alddann den
Fond durdydrircdt, fo wirh ev feimiger.

Bu bem gefdymorten Fevervieh faffen fih aud) vers
fchiebene Saucen anwenden. It es wilded Gefliigel wie
Fafanen, Nebhihner, Hafelbiihner, wilte Enten, Sdnepfen
u. f. w. fo geben braune Triiffel- ober Champignonsfaucen
ober Hafdecs von diefen Schwammen, ober Oliven, Kapern,
Muffevonsd ober dergleiden. Dod) aud) bet bem gedampf-
ten abmen Gefliige! laffen fih diefe, aber auferdem aud
mebrere weife Saucen und Ragoutd anwenbden,

395. Winbforfde Puter.

Man fodhe den Puter in der Braife, wenn ed fein
fann, und gebe eine weife Sauce mit Macaroni nach Nr.
6 baju, odber fod)c eine braune Sance von RNr. 222 ober
223, wozu man ein Theil Puterbrithe yufeit, mit Mabdeiva
ein, vermifche fie mit den fo lang wie ein Finger breitift,
gefdnittenen, gefodhten DMacaroni, iiberyiehe den angeridy-
teten Puter damit und gebe nody etwas Sauce apart bazu.
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396, Gefliigelragout.

PMan madht ed von vohem wie gefodten odber gebras
tenem Federvieh. Das Nagout von vohem Gefligel gleidyt
in ber Bereitung dem Frifaffee, doch wird es braun gefodit,
uud deghatd jum Auffiillen Jiid genommen, und fehlt tiefer,
mit Buderfiic gefirbt. Man vermifde ed mit Kapern,
Gurfen, ChHampignons ober wad man fonft will. — Das
gebratene ober gefodhte efliigel sum Ragout {dyneide man
in Ctitde odber in Scdeibhen, wenn c8 grofied, fleifdiges
Gefliigel ift, wie Puter, Kapaun, Perlbuhpn u. f. w., und
todhe biergu die Sauce apart. Alle Ragoutd follen einen
angenchmen, auf bdie Bunge fallenden, pitanten ober fiif.
fiverlihen Gefdmact haben und die Sauce fo didkiid) fein,
bad fie dag JFleifh Hinlanglih magtivt. Chen fo wenig
ald ein RNagout entfprediend ift, wo bad Fleifh faum in
ber Sauce zu fehen ift, eben fo wenig wird e8 gefallen,
wo dic Sauce mangelt. Die ridtige BVermifdhung einesd
jeven Ragoutsd ift fo, daf Sauce und Fleifd) tn Quantum
gleid) find. :

397. Weified Ragoutvon Puterober Kapaun.

Dan made das Gefliigel in wiirgiger Fettbriihe ente
forechend gar, bereite von ber Vrithe, bdie rein abgefettet
werben muf, mit binlinglidem gefdwiiten Mehl eine dicks
lide Sauce, fode biefe, wenn Sdaum und Fett abgenoms
men ift, mit einem Glafe Wein ein, live fle mit jwei bis
vier Cigelben und {ddrfe fie treffend mit Sardellenbutter
und Citronenfaft ab. Dann fdyneide man vYon dem veinen
weifen Bruftfleifhe ves Puterd feine blittevige Stiidden
und vermifdge fie mit ber Sauce.
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398, Befliigel=Hafdyee.
Statt daf man das Fleifh in Stiide {dhneidet, bHadt
man e8 grodlid)-fein und vermifdt es mit ber Sauce.

399. Braunes Nagout yon wilbem Gefliigel

Man {dymore odber brate dad wilde Sefliigel, fdyneive
e8, wenn ed falt ift, in Hibfhe Stiide, wobei man dic
$Haut, wenn fie nidt rvedyt fauber iff, und bie grofien Kno»
den entfernt. Man fode eine Sauce von Nr. 222 odex
223 mit Mabdeira ober Dledof nebft dem von Fett befreiten
Fond zu einer didliden Sauce ein, {dirfe fie mit etwas
Citronenfaft und vevmifde fie mit dem Fleifdhe, wozu nody
gefdymorte fdeibige Rviiffem fommen. Eben fo madt
man dagd

400. RNagout von wildben oder gabmen Cnten.

Gtatt der Triiffeln nehme man an bdiefed gefdmnigelte
Orangenfdale, audgedrehte Oliven, frifde oder eingemadite
Gurfen u. §. w. Um jeded Ragout fann immer eine pafs
fenbe Garnitur son Semmelcroutons, Butterteigflenrons,
Croqucttes, gefpictter ober gebratener Ralbsmild), einem RNeid-
ober Nubdelrand, grofen Kuefs over wad man fonft will
legen, odber bie Speife in einer mit einem Teigs vber Seme
melfruftenrand befrangten Sditffel anvidyten, um ihr cin ge-
falliges, fhones Aeufere ju geben,

401. Gerbfteted junges Gefliigel.

Nimmt man Hiihndyen, {o {hneide man fie, je naddem
fie grof find, in Hadlften ober Biertel, laffe feine Krduter,
wie Peterfilie, Chalotten nnd Champignond in hinldanglider
Butter, und dann hiermit die Hihnden mit ~Pfeffer und
@aly fo lange fdwigen, big fie durdh) und durd) fteif find,
thue in bie abgefiihite Krauterbutter nod) Sardelenbutter und

i
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ein Ct, dlze die $Hithner darin um und dann in gerickencr
Ecmmel, rofte fie fo, daf fie gar werben und eine. {dhone
Sarbe befommen und gebe fie mit einem pifanten Jis. BVou
jungen Tauben efen fo,

402, Juuge Tauben mit MarFfillfel.

Man madye eine WMarffdGfmaffe nady Nr. 33, worin
alier etwag weniger Meh, doch mebhr Kafe und Part mud
audy die gehadten Lebern dber Tauben, chwag gehadte Petors
fitie, Chalotte und Pfeffer Fommen, Hiermit fiille man den
Jumpf der Tauben, brate fie in der Eafferole over befjer
am Spich und gebe folgende Sauce baju: man laffe ein
Niertel Duart Wein bid au cinem Glafe voll eintodyen,
und laffe einige KRodyloffel gute Sauce, Citronen{dieiben und
gevicbenes Brot damit durdhfodyen.

403. Panivted Frifajfce.

Man bereite cin einfaded Frifafjce nady Nr. 304;
wenn das-Fleifh gax ift, nehme man ¢ Heraud, fodye die
Cauce gany didt cin, giehe fi; wud jwdifz fle ab, 3iche febes
cingelne Stid durdy bdie ctwad abgefiihite Sanre, tnd
umbille €8 damif, panive ¢6, wenn e§ gang falt ift, mit
GEiern, Summel und Kifc, bade e fdarf aus und gebe ges
bacfene Peterfilie dagu (f- V. Abfd.) E8 geht ald- Ein-
fhicbeeflen; man tann e8 aud) von Kalbsbruft maden.

404, Farcirvte Enten oder Kapauncn,

Dad eine odber bdad anbere dicfer Gefliigel lofe man
nad) Ginl. 1. A. aud alfecn Kuochen, lege 8 auf der
Bruft mit der Houtfeite auf den Tifd), Deftrewe e mit
Saly, beftreihe ed allevwdrtd eimen Finger did mit einex
Qeberfarce nadhy Nr, 62, worin ein Theil gebadte oder teins
ftiigige Triiffeln gemifdt fiud, gebe vem Gefligel wicver
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feine urfpriinglie Geftalt, befte e8 auf bdem Riiden
sufammen, und fdymore ober dampfe e, ober frate 8 im
Cfen over am Spich mit vicler Aufmertfamteit. Died
farcivte Geftiigel, won man and) Puter, Ganfe, oder wilbdes
Gcfliigel wie Fafanen, Rebiihner und dergl. nehmen fann,
giebt man mit einer f{dwadfeimigen, woblfdmedenden
Sauce von RNr. 222 ober 223, nachdem man dic Heftfd-
ben behutfam audgezogen hat.

405. Farvcivte Fafanen oder Relbhiihuer mit
Triiffelfarvce.

Man madyt e Hievmit wie es im vovigen Artifel ge-
fagt ift, bodh) nimmt man in die Leberfarce nady Nr. 62
nod)y mehr ¥einftiidige ober didfdeibige. Triffen, fo daf
man auf jeden Fafanen etwa bdrei BViertel Pfund, und auf
bad RNebhubn Hald fo viel Triiffeln redynet. Man {dmore,
bimpfe ober brate bas Gefliigel und tifde ed mit einer
Hafdyecfauce von Zriiffeln oder einer cinfaden braunen
Sauce auf, die aber traftig und fhmadiaft feii-mufl

406, Favcivee Puter, Fofanen, Jhbbubnct 1c.
(unaundégebeint)

Diefe werben tm Rumpf favcivt, weil fie widit andge-
18t werden, im iibrigen behanbelt man fie wic die augs
gebeinten.

407, Rouladbe vyon Gans oder Ente it
Gurten,

Man Tofe die Gang oder Ente total aus, beftreiche fie
inwendbig einen 3ol bdic mit einer Kalbfleifd)farce nad) Ne.,
57, woau and) bie Leber der Gand mit angewenbdet wird,
Ctatt die Gand auf dem Niiden jufammen 3u heften, rolle
man fic auf und Befte die duferfie Seite feft. Man fers



W -

—

Bubereitungdarten bes Fleijded. 163

sire -bic Roulabe nady Befeitigung ded Heftfadbend mit ciner
guten Gurfenfance nady RNr. 236 und fd‘;nexbe fie bes dem
Borlegen in hiib{de Sdciben.

408. RNoulade von Gangd odber Cnte mit
Mavonen.

Hievyu braud)t man nur wenig Favce, die man von
Rafbfleifdy ober Lebern oder von beiden jufammen, nady
BVor{drift von Nr. 57 bereitet. Die nady Nv. 10 bebans
beffen Diaronen {dhwige wan etwad in Butter, menge fie
unter dic Favce, fiille dbad audgeldfte Sefliigel bamit uud
verfahre nady voriger Anweifung.

409. Ganfeflein ald Sdhmwarzfaner.

Bon bder rvein gemadyten Ginfen nehme man Fliigel,
Magen, Halfe, Beine, Kopfe und Herzen, madye alled Hiibfdh
rein, widle um die Beine dic vedyt reinen Darme und fodje
alled mit einigen 3wicbeln und Eifig treffend weid), wad
man an dem Magen probiren fann, der am [dngften Todhen
muf und laffe e8 austiflen. Dann fodhe man frifdes odber
gcbadened OO0t mit - immt, Citronenfdale und sHivsd-
Juder, gicfe biePriibe-davon ab und vermifdhe fie mit
ber Gdnfebritbe, Tfaffe alfes mit etwad gefdwigtem IMebl
biinnfeimig foden, weil bad Blut fdyon bindet, vereinige
ed unter beftdndigem Riithren mit dem mit Effig vermifd)
ten, aufgefangenen Gdnfeblut und gefofenem Jimmt und
Nelfen, und laffe alled jufammen, Fleifd und Obft, ober
Jebed allein mit ver Sdwarzfaucrfauce, bdie fithlid-fauer
fdymecfen mufl, durdyfochen, vidte ed an und belege ed mit
guten Dehifofen. Wi man dad nur vou Fleifd) und
ofine Obft gefodhte Sdhwarzfaucr eine 3eitlang aufbewabhs
tem, fo fege maun bad Fleifd) in einen Topf, giefie die mit
dem Bfut feimig gefodhte Briife dariiber und dede alles,
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wenn e8 vedht falt ift, mit fliffigem Fett. WU man in
ber Jufunft bavon gebraudhen, {o nehme man nudy Entfer-
nung ded Fettes fo viel wie man braudyt davon und tode
Dbft daran.

410. Ganfeflein mit weifen Riiben.

Man todt es ohne Effig, nimmt die Brithe yum Kodjen
ber weifien RNiiben, madyt diefe mit gefdwintem Mebl feis
mig und Lt fic mit dem nadhgepupten Ginfelein, ctwad
3uder und geftofenem Pfeffer dburdyfoden.

411. Gebadene Hitbuden.

Gind fie nochy fehr tlein, fo fhneive man fie nur Halb
burd) und die groferen in Vicrte, marinive fie in Salz,
geftofencm weifen Pfeffer, el und Citronenfaft, trodene
fie ab, weude fie in Clern und geriebenen Semmel, worun=
ter ein wenig Mehl und Rife gemifdt worden und bade
fic aud. Cin andered Mal taude man die Hithuer in cine
Klare (f. Cinf, ) und wieder ein andered Mal wilze man
fie in weidem CiwciGfhaum und Mehl und backe fie fofort
aug. Mait giebt fic mit_gebacencr Peterfilic (f. V. AL{d.)
al8 Cinfdiebegericit (Hored’ocnvre) ober mit einem pifans
ten Jiid,

412, Filets von Hitbnern,

Man fdncive die Briifte, nachbem man die Haut von
biefen abgefteeift bat, gany aus, {dneive den Fliigelfnodhen
gang weg oder ftuge ihn nur gur Hilfte ab, befeitige die
ubrigen Haute und Sehnen und fpice die Vritjtden in ber
Qucre, dbody fo, daf die untere Spiffe frei bleibt, laffe fie
in Butter, Saly und Citronenfaft dergeftalt gar werben,
baf der Sped frausd wird und fie eine Hubfde gelbe Farbe
annchmen.  Man rvidite fie auf dic Avt tn citem bhitbfdyen

—
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Rrang an, taf vas breite Ende nad) olben fommt, und dag
nidftfolgende Filet tmmer auf bdie Spise ded vorherge-
benden geleqt wird, man beftreiche fie mit etwad Fleifdw
glace und filfe in dic Mitte cin Hafdyce von Triiffeln oder
Champignond ober cin melirtes, feines RNagout (. Nr.414.)
Die Briihe von den Kuodhen nud Abfillen nimmt man jur
Berettung der Sauce. TOill man biefe Speife nodh) aug-
gegeidhneter Herfiellen, fo nebhme man ben unter den Briiften
fiegenden Ffleinen vunbven Fleifdftreifen Heraug, made nad
Befeitigung der Seluen Feine Cinfdnitte, frede hicrin Heine
Sdeitdhen vor Triiffeln, bicge thn in flitffiger Butter in
cinen Dalben 3irfel, ftelle thn einige Minuten mit Saly und
Citronenfaft in den fen und befrinye mit diefen Mignons
oben tic angeridhteten Hithnerbriifthen. Bon den uviidges
Dficbenen Keulen bereitet man

413. Boubdind odber Ballongd von Hiihner:
feulen.

Hiergu Hfe man den obern Sdenfelfnoden gany, und
ben untern big jur Hilfte ans, fiille etwas Fifdy- over
Hiihnerfarce in die audgebeinten Keulen, forme und preffe
mit der lang gelaffenen Haut eine efrundbe Fovm davon,
wihrend man dic Pfote, (die u bicfem 3wed daran ge-
Blicben ift, und von welder man nur die Jeben abgeftupt
bat), nad) innen uriiddriidt, fo bap fie jur Hiffte heraug.
ftect, und befte alled mit Nabdel und 3wirn feft, damit vie
Hiihnerfeule aud) die gegebene Form bebalte. Dann blan-
dhive man fie einen Augendbli€, fpide auf ver obern Seite
eine fleine RNofr, made die Keulen in gany furger, {Hmad-
fhafter Fettbritbe, fo daf fie ded Spedesd wegen, audy von
cben Hise befoumen und fidh iibfd) braunlich farben, gar
und ridhte fie mit der Sauce wie oben an.  Brive Speifen
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fonnen al8 dufere 3ierbe mit Croutond garnirt ober in

ciner mit einem Teigrand befvanzten Siiffel febr gefdymadt-

ooll angeridytet werben.

414, Melivtes feined Ragout, (weif, braun,
roth.)

Hiergu nebme man Kalbsmild, Rinbergaumen, Kalbds
viidenmarf, Champignons, Triiffeln, Heine Kncfs, Quappens
fcbern, Krebsfdwinge u. f. w. made alles nad) feiner na=
tirlihen Befdaffenheit auf die gutrdglihfte Weife gar, wie
wir fie bereits fennen, f{dyneibe ed in Diibjhe Stide und
vormifhe alled mit einer glatten, bdidliden Sauce nad
Nr. 222, vie mit einem Eibindemittel trefflich lirt und mit
Garbelfenbutter und Citronenfaft pifant gemadyt ift. LWoill
man bag melivte feine Ragout braun Haben {o nehme man
eine braune, will man ed roth Gaben, eine Krebsfauce dagi.
&3 gebt fiir fid) al8 felbftftindbige Speife ober man giebt
ed 3u grofien Jleifdftiden, ganjem Gefliigel oder Geflii
gelftiide u. {. w.

415, Croquetted ald Cinfdiebefpeife und
gu Gemiife,

Man beveitet fie von gefodytem oder gebratenem, ges
fdmorters odber gedampftem Schlachtfleifd), Wilbpret, wildem
und zabmen Federvieh, Fifden, Krebfen u. . w, Das
Fleifd wird fein wiirfliy gefdynitten ober gehadt und mit
einer febr diden, pifant {dmedenden Sauce vermifdt, wenn
bas Ragout falt ift formt man Wirfiden, runde oder halbs
monbdartige Korper davon, wenbdet diefe zuerft in Semmel
und dann in Giern und Semmel mit etwad Parmefantife
vermifdht, Dbacft fie in Geiffem Fett aus und giebt fie als
Cinfdyiebeeffen mit gebacdener Peterfilie ober ald Garnitur
um andeve Speifen. Cine Hauptvegel bet ber Beveitung
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tor Groquctted ift, daf bie Sauce redit dik cingefodht fel
und tm Vergleid) gum Fleifd) nidt u viel daron genommen
werbe, weifl fic fonft beim Augbacden plapien, auslaufen und
Speife und Bacfett verderben.

416. Gerviftetes Federvich zu Gemiife.

Man fdneive gefodhted, gefdntorted ober gebratenes
oder die Reften von grofen Geflitgeln in gefillige Stice,
wenbde fie in fliifliger, mit einem big jwei Giern diclidy ge-
viihrter Butter und geriebencr Semmef, rofte fic iiber gfit
benben Roflen und gebe fie ju Gemiifen oder mit pifantem
Jiig fiie fid) allein,

417. @efliigel nad Nittevart.

Hieru bereite man cin woblfdhmedendes, didfeimiges,
feines Ragout nady Nv. 414, wobei aufier jenen JIngrediens
aten, nod) dad eben {o gefdnittene, Hautlofe Fleifd) von jwei
Hithndhen, obhne die Briifte Hingugefiigt wird. Von ben
Driiften bercite man vier vedt egale Filetd und von den
runben Streifen gleidy viel, Mignond nad) BVorfdrift von
Olv, 412 und eben fo fpide man mit Triiffeln over Sped
ein fleined runbes Stiid KRalbsmild) und pue vier vothe
Keebdfdwdnge (von gefodyten Krebfen) aud. Hat man ine
nerhalb de Schiifclrandes von Semmel- oder Teigeroutons
einen Hibfden RKrany gebilvet, fo vidte man juerft bag
Ragout an, lege vecdht in die Mitte die {chon glacivten Filetd
fo baf bie Spigen nadh) innen fommen und auf dicfe dasd
Ctitd Ralbsmild), yoifden die Filetd lege man die Mignons
mit jenen cinen gleiden Kreis bifbend und unter biefe die
Krebsfdwange, fo dbaf dad Gange einem RNittevfreuy gleidt.

Nod) viele Yurtrefflide Recepte finden fidh n bicfer
Art von Geriditen im Gebiet der feinen Kodfunft, wo fie
gleihfam ald Topud derfelben zu betraditen find.
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Tie Jubereitungsarten der Fifdye.

A, Giifwafferfifde.

418. ®cfottener ganger Karpjen mit meh-
reren Saucen.

Ucber bie BVorriditung ober Borbereitung bder Fifde
febe man Nr. 68, und was die Briihe oder das Fifdh= oder
€alywaffer betrifft, worin fowohl die ganzen wie die Fifd-
ftiide gcfodht werben, fo findet man diefe in Nr. 77 bes
{chrieben. @8 ift eine audgemadite Tabrheit, daf Das
Siedben der ganyen Fifde viel Aufmertfamieit verlangt, damit
namlid) diefelben weber ju weid) nod) 3u bart, fonvern big
auf bie Graten ober durd) und dnrd) tveffend gar gefodt,
weder ju viel nod) ju wenig, fondern entfprediend gefalzen
werden (f. Nr. 77). Oft wird dber gany gefottene Fijh in
einem Hochft uuanfebnlidhen, gang gerfodhten Juftande, fo
baf er gany augcinandergefallen auf bev Sdyiiffel liegt, auf-
getragen, banp wieder trifft man ihn fo an, daf man mit
bem Loffel nur mit Miibe etwad abfteden fann und mit

R —
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Sdaudern innerhald den vohen Riidgrat oder Riidengrdte
gewabr wird, von der basd Fleifd nidyt loslaffen will. Bald
fann man ben Fifdh, aud Furdht man foune vad Fieber
befomnten, wegen Mangel an Safy nidt geniefen, bald
bleibt einem ber Biffen im WMunbde fteden, weil man ihn
vor Saly nidt hinunterbringen fann. Eben fo beruht dag
treffendbe Sieben der gangen Fifde auf gewiffe Grundfage,
ob namlid) vor dbem Koden ein langeres oder fiirycred Abs
liegen ftatt gefundben bat, und ob der Fifd) in einem fdhlams=
migen ober flaven, fteDenben ober flicfenden, falzigen over
fiien Waffer gelebt Habe. RKodyt man ben Fifd)y lebendig
frifd) weg aus dem Waffer, fo wird er bei ber groften
LVorfidyt bennoch plagen over theilweife aufreifen, ohue vag
er gerabe ju viel ober verfodit wdre, wdhrend ein abgeles
gener Fifd) glatt und gany Dbleiben wird. Deshalb laft
man ihn gern cine fuvze Jeit, ehwa adyt big ywdlf Stun-
bew, aber nidyt langer liegen, damit er Hicrdurd)y nidyté von
feinem frifden Gefdmad einbiific, Dlur wenige Fifdharten
balten, im BVevgleih zur Grofe over Kleinheit des zu fo-
dhenden ganzen Fifdhed odber Stiides, eine gleid) dauernve
Cievepeit.  Die aug flammigen ober faljigen Gewiffern
pflegen ein langered Koden auszubalten, al8 diefenigen aud
taren ftein- und fandgrindigen Gewdffern, dody ift dies
tritglich und nidht mit Gewifheit angunehnien und liegt mehr
in der Eigenthiimlidyfeit oder natiirlichen Befdyaffenbeit des
Fifdhes, fo wie in dem Alter deffelben. Won den Siifi-
wafferfifdyen werben der Janber, Lad)sforelle, Elripe, Madui-
Mardne am erflen und der Aal und Weld am {pitfien
gar, der Hedt, Shlei und die Quappe 2. 2c. Galten beim
Rodien etwa die Mitte 3wifden diefen Leiven Fifdarten,
und der Karpfen, Blei, Barg, die Karaufdye 2c. 2c. ungefifhr
wiederum dic WMitte ywifden dem Hedpt uub83anbcr, ua
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Mavdnen, Fovellen und anbdere zavte Fifde fo ziemlidy die-
felbe Siedezeit wie der Jander aus. Stellt man den Fifch
mit der Briihe falt auf, fo vermeidet man cher dad Auf-
veifien, al8 wenn man ibu in fodende Britbe oder ficdendes
Waffer cinfegt. Jn bdem bemittelten Haudftande rechnet
man gewdhulidy eben fo viel Fifd) (cin balb bid drei Vicr-
tel Pfund) auf die Perfon ald man Fleifd annimmt; wiv
uchmen alfo nady unfever angenommenen Anzabl von Tifd-
qdften dad Hauptquantum mit Bezug auf die in den Vor-
fdriften angegebenen Nebeningrediengien auf drei bis drei
cin batbes Pfund an.

$Hat man den Karpfen nach ben in Nr, 68 bemerften
Rorfdyriften jugeridytet, fo lege man ihn auf bem BVaud) in
ein langed Gcfdive, wo moglid in cine Fifdhwanne, die
emen durdfodevten Cinfay bat, und fiebe ihn mit iberftes
penvem Salywaffer odber wiiryiger Fifdhbriihe nacdh Nr..87
und 88 und jwar, wenn er falt aufgeftellt ift, und der
Fifd aufgctodt bat und audgefdhdumt ift, laffe man ifn
nod viev bi8 fedys DMinuten, und wenn er in fodendes
Waffer gethan worden, nod) einige WMinuten ldnger auf
qang gelinbem Feuer fadyte zichen, entferne ihn vom Feucr
und laffe thn gugcdedt bis jum Auftragen ftehen, damit ev
peborig Saly angiche, weshalb er ungefdhr brei BViertel
Stunben por dem Speifen aufgeftellt werden muf. WMan
Hebe ihn fodbann aud, {dyiebe ihn behutfam auf eine lange
Sdiifiel, fo dbaf er auf dbem Baud) zu liegen fommt, lege
an ben eiten berum rundlid) oder linglih gefdhalte, in
Waffer und Saly abgetodte Rartoffeln und gebe eine braune
Rrduterfauce, eine Hafdeer, Olivens, Kapern= ober eine
anbere pifante Sance daju.
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419. Gefdmorter Karpfen,

Hierye fann man den Fifd gany laffen, ibn fpalten,
und den Riidgrat beraudnchmen oder die Seiten gang abs
Tofer und alébann audy die Baudgrdten ausfdnciven. Man
fafze ben Fifd binlanglidhy, beftreidhe den Bobden eined fla-
then Gefdives did mit Butter, lege ven Fifdh darauf, driicde
Citronenfaft, thue etwas Mcin, etwasd wiirgige Brithe ober
Fifdh- over Fleifdbrithpe dagu und laffe ibn im Ofen auf
die Art {dymoren, daf er oft begoffen nird und bdic Brithe
fo fury einfdymort, baf fic den Fifd blant iiberzieht und
hiib{dy farbt. Den angeriditeten Fifdy fann man mit ge-
fdmorten Kartoffeln garniren und mit venfclben, vorhin
angefiifrten Saucen geben, ober man bereite nady BVor-
fdrift von Nr. 414 ein melivted feincd Nagout, bveffen
Qnbalt aber nidt aus venfelben Jngrediengien befteht, wie
bort, foudbern aug fdarf abgefodhten und ftidig gefdnitte-
nen Quappenlebern, Krebsfdwanyen, Oliven, fHeinen Fifdhs
tuefd oder Kldfien, Heinen weiffen Jwicbeln und der Wildy
bed Rarpfen, wenn ed ein mildner war, jujammengefest
wird,

420, Karpfen auf ber RNoft gebraten.

Nady gefdhehener Vorriditung fledre man ihn mit einer
®abel an mebhreren Stellen, lege hn einige Stunbden in
eine arinade von etwas Del, Citronenfaft, Sal;, etwasd
geftofenem Pfeffer nnd Peterfilienweigen und fehre ihn
bitcrs um, wenbde ibn in einer Mifdyung von Oef und fliffiger
Butter und rofte ibn auf beiden Sciten iiber Koblenglut gay,
wihrend man ihn ofterd mit dem Oel und der Butter,
worin nod) die Warinadbe gefommen ift, beftreiht. Man
gcbe eine Krduter-, Kapern- oder Hafdecfauce oder einen
pifanten Jiid au dem gerdfteten Karpfen. Hauptregel ift,

8%
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baft bie Rofte fettig und Heif fei, bevor ber Fifdh aufge:
fegt wird, er Hebt fonft unvermeidlih an ver Rofte feft.

421, Derfelbe auf eine andeve Art.

Man marinive ven Fifdh wie ben vorigen, mifdhe in
binlinglidy fliiffiger Butter gefdhwitite feine Krduter, Sar-
vefllenbutter, Pfeffer und cin i, wende den Fifd davin
um, belege ibn mit gericbener Semmel, vifte ibn, obne ihn
neiter gu beftreichen und {erpire ibn mit einem pifan-
ten Qiis.

422, Gebadener Rarypfen.

@r bleibt gany ober wird “in Stide gefdnitten, an
welden aber wever Ridgrat nod) Baudygrdten bleiben biire
fen, man wenbe ihn nach dem Salzen in Eiern und abge-
ricbener Scmmel, worunter etwad Mebl gemifdht yworden,
backe ,ibn in Butter, bdap er eine {done Farbe befommt
und gar wird, und fervire ihu mit gebratenen Rartoffeln
und Jitd.

423. Blaun gefoditer Karpfen.

Die Hauptfadhe ift, dak man den Sdleim von den
Sdyuppen nidht abreibe, gefdhicht dies, fo wird ev nidht bau,
daber muf ber Zifd), worauf er jugevichtet wird, glatt und
fo naf af8 mogli) fein, und der Fifd bis jum Ab{dlad-
ten in feinem Clement Oleiben. Pan fiedet ihn fowob!
gany alg in Gtiden. Man laffe Effig foden, begicfe ben
Fifch damit und thue ihn fogleidh fammt dem €fjig in bas
todyendbe Salywaffer und verfahre wie ed in Nr. 418 gefagt
ift. Pan fpeift den blau gefottenen Fifh mit frifder
Vutter und gericbenem WMecrvettiq in Juder und Cffig
gemifdt.
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424, Bier-Kavpfen auf polntfde Axt.

Man fducive den gefduppten oder barbirten und ges
riffenen Rarpfen in drei fingerbreite Hibfhe Stiide mit
befondever Veadytung auf Hibfde Kopfitiide, befege den
Boven einer breiten Cafferole mit etwas Butter, feinfdyei
bigen 3wicbeln, ein Paar Theeldffeln voll geftofenem Ges
wiiry und Sal, dann fege man dben Fifd) vidyt jufammen
varauf, ftreue nody etwad Saly bariiber, thue ein Paar
Lorbeerbfitter und dic Sdeiben einer Eitrone davanm, gicfe
aur Halfte WeiBbier und jur Halfte Rothwein, jufammen
fo viel daf ed iiberfteht, variiber, laffe ¢8 auf einem ftarfen
Feuer fodhen, thuc, wenn dic Briihe bid auf ein Bicrtheil
eingefodyt ift, ein Bicrtel Pfund braune Vutter und fo viel
geriebener Pfeferfudyen davan, baf die Sauce feimig wivd
und laffe ben Fifd) fadte damit durdyfodyen. Man ridye
ihn bibfd) an, gebe Milch over Nogen in die Witte, fiille
bie Sauce dariiber und gebe Pellfartoffen dazu. Mau fann
ihn ftatt mit Pfefferfudyen aud) mit geriebenem Brot Loden,
nur muf man algbann ein Stiid Suder baran thun.

425. Biivgevlid) gefottencr Bierfifd.

$Hiersu fann man Karpfen, Blei, Viogen, Shle,
Quappen u. {. w. nehmen. Man fange bei vem Abftecdyen
bag Vlut in Cffig auf, veige die Fifde, {dncide fie n
Gtiide und lege fie in einen Keffel mit hinlanglid Salj,
ganzem Pfeffer, englifhem Gewiiry und Nelfen, von jedem
fed)s bi8 adyt Kormer, cinigen gerfduittenen Jwiebeln und
einem Stiiddien 3uder, giefle eine Flajde WWeifbicr ober
balb Braun- und Halb Weigbier dbarauf und laffe eé auf
bellem Feuer fo lange fochen, big die Brithe anfangt fury
3u werden, gicBe vad aufgefangene Blut dbazu und laffe co
wmit einem Vievtel Puud brauner Butter, worin man cincu
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Shoffel voll Meb! hat auffteigen laffen, fachte durdyfodyen,
fo baf etwa ywei Obertaffen voll etwad feimige Sauce
Bleibt, und gebe das Geridyt Fifhe mit Pellerdtoffeln.

426, Matelotte,

Man nehine Halbd Karpfen und Halb Aal dazu, fdneive
bie geriffenen und aus vem Riidgrat gefdhnittenen Fifdein
hiib{de Stiide, rangire Karpfen und Aal abwed)feind in
einem Gefdyirr, gebe Saly, geftofenes Gewiiry, ein Paar
Lorbeerbldtter, Citronenfdeiben, ein Stidden Suder, ein
Paar Dunend gany fleine Jwieleln, Ehampignons, bdic
ftifig gefdynittene Mifdh, Oliven und Mufferond dazu und
laffe ben Fifd) mit Halb Weifibier und Hald Rothwein
fodhen. Jft alles gar und bdie Briihe genugfam eingefoct,
fo laffe man e8 mit einigen Lwffeln brauner Sauce und
fedy8 big adyt Lwoth brauncr Butter, und wenn man eé¢ has
ben fann, einigen CHBFeln Champignongfaft (Sofa, .
XIX. 206{d).) gut durdyfochen und gebe nod) etwad Citvonena
faft daran. 3u dicfem Geridyt gicbt man nod) eine Kar-
toffeln und garnivt e8, menn e biib{d) angevidytet ift, mit
einer  Manbel grofier Krebfe, von benen man, wenn fie
abgefodyt find, uvor bie Fiihlhorner, bdie obere Platte von
ben Sdeeren und die Sdhalen von den Sdwdngen abbridyt,
DBeffer wird dbag Matelotte allemal, wenn man dic Fifdye
allein fodyt und alle iibrigen Jngrediengien in einem befon-
bern ®efdyire al8 Ragout bearbeitet, wo alddann ftatt ber
gangen Krebfe nod) die Krebsfdmwinge und bie Fleinen Kars
toffeln Gingutommen und darauf alles in die WMitte der ane
gevidhteten Fifche gefiillt wird.

427, Favcivter Karpfen.

Dan nehme ihn unter den Kiemendeckeln aud, damit

ber Baud) gefdyioffen bleibt, fdneive den Ridgrat aus,
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fitlle Fifdhfarce nadhy Ne. 58 mit  hinlanglich Kedutern und
Sardellenbutter verfest i den Fifch, hefte thn oben gufants
men, {dhmore thn nady Nv. 419 und vidte ihn, wenn vie
Heftfaven ausdgezogen find, mit einer Krduter- ober Kaperne
fauce an.

428, Sdiiffelbedt,

Man {dneive den Hedt augd den Griten und in Stide,
falge ihn, beftreie eine Sdhiiffel dbik mit Butter, fege den
ifd abwed)felnd mit Citronenfdeiben davauf und gicfle
folgende Sauce baviber. Man rviihre wei Hindevoll ge-
riebene Semmel, von bdrei Sardellen Sarvellenbutter, etwad
Pleffer, DMustatennuf, cinen guten Theil Krduterbutter und
cinige Gldfer Wein untereinander und lafje hiernut den
Fifdy im fen oder iiber glithenden Koflen bei dftern Bee
gicgen fdymoren, fo daf er fich feine eigene Sauce madt.
&g verfleht fid, bap man eine Sdiiffel nimmt, welde vie
Hife aushdlt.

420. Angefdylagencr Hedt.

Das {immtlide Fleifd) {dneide man von dem Fijd
auf dbie Art ab, dbaf man fudt die Haut und das Gerippe
gany 3u bebalten. Bon dem Flcifhe des Fifdes bereite
man nad) Vorfdrift von Nv. 58 eine Farce, worunter man
piele feine Krduter und Sardellenbutter und etwad Sauce
mifdht, damit fie vedht {hmadhaft und loder erde. Dann
beftreidhe man dad Gerippe mit Ei und beffeive ed mit ber
&arce in der gewefcnen Geftalt bed Fifches, lege die Haut
wieder dariiber, beftreide ed nodymals alles mit €, beftreue
¢d mit Kife und Semmel, betrdufle ed mit Butter, ame
beften Rvebsbutter, laffe ed etwa drei Biertel Stunden im
Ofen langfam baden und gebe eine Krauter- ober Sarde(-
lenfauce dazu. Hat man eine lange Sdhiiffel, weldhe die Hige
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vertrdgt, fo fann man den Fifd bievauf baden, man mmt
algdann nidt in Gefabr, ihbn beim Unvidten ju zerbredyen.
430. Peterfilienfifd.

Man fann Hedt, Bars, Jander, Slci, Plogen, Ka-
raufdsen ober.fleinere Fifde vazu braudhen. Die Fifdhe lege
man in Hib{den Stiifen in ein Gefdhivy mit fein ge-
fdnittenen Peterfilienwourgeln, wozu man befonders dad
aufere weidhe Fleif) nimmt, Saly, feirem Gcwiiry, fein
gefdnittenen Swiebeln und viel bldtteriger Peterfilie, gicfe
etwa ein Halbed Duart Waffer davauf und faffe die Fifde
biermit tochen. Rury zuvor che fie gar find, riibre man
adyt big zehn Qoth Vutter mit einigen EfHFeln voll Mebl
flar, verbinbe dicd mit der Briihe der Fifde, laffe alled
nod) eine furge Jcit durchfochen, und vidte die Fifhe mit
Kartoffeln an; man fann aud) ftatt WMeh{ geriebene Sems
mel nehmen.

431, Gefottener ganger Hedt mit verfdic-
benen Saucen.

Rad) gefdebener Suridhtung von Nr. 68 Ffohe man
thn mit derfelben Aufmertjambeit, wie in Nr. 418 ange-
geben «ft und laffe den Fifd) nad) bem Ausfdaumen nody
finf bis adyt Minuten Fodyen. Su diefem Hedt paffen
eine von den befdhriebenen Holldndifden Saucen, eine Pes
terfilien-, Rrduters, hollandifde RNavigotes, Slavonifhe Pe«
terfiliens ober Moftridhfauce u. f. w. Wenn ber Hedt eine
fdhone Leber hat, fo fann man ifm diefe quer ind Maul
ftefen, wenu er angevidytet ift, und ihn an ben Seiten mit
Rartoffeln belegen.

432, Hedt mit Kapern auf deutfde Art.
Dan fhwige in dem Gefdhiry, weldhes jum Kodjen
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ber Fifde beftimmt ift, wei EHlofel Webl mit vicr Loth
DButter, lege den flidig gefdnittenen Fifd) darauf, thue
Saly, Citronenfdheiben, ein Paar mit Nelfen gefpidte Swic-
beln, ctwas geftofienen Pfeffer und Mustatennuf dazu, fille
foriel Fleifdhbrisbe und etwad Wein darauf, daf e8 iberfteht,
und fode e big bie Sauce jiemlidy eingetodht if, laffe es
bann mit fedhs Loth frifder Butter und einer Dbertafle
poll Rapern durchfodhen und thue zulept Sarbellenbutter
und Citronenfaft daran; and) fann man bie Sauce mit
einigen Eigelben abjiehen, fie befommt eine beffere Bindung
und fieht beffer aus.

433. Stleine Krummbedyte blaun gefotten.

Hiergu nimmt man gern fleine Hedbte, wie eine Hand
fang; bie Vorfidtsregeln jum BVermitteln bed Blauwerdensd
fonnt man  beveitd, Man durdyftedre fie oberbalb bed
Sdywanged und femme in die Spalte den untern Riefer
ein, begiefie fie mit fodenvem Cffig, fode fie nad) Nr. 418
und tifde fie mit geriebenem Teeveettig, Effig und Juder
und frifder Butter auf.

434, Jevfdnittener Hedt ausd Wajfer und
Sali.

Gr wirb bon einander geriffen und ed wird alddann
entweder bev Ritdgrat ausgefdynitten ober ed bleibt diefer
barin, man fdneide ihn in Stide, fode thn in Salywaffer
und gebe cine hollandifde, eine holandifde Kaperns, Peter-
filiens ober eine Slavonifde Sauce nebjt Rartoffeln bazu.

435, Yal in Sdnedenform.

Cr muf bievgu fdhon giemlich grof fein. Naddem er
abgeftreift ift, laffe man ifn eine Nadt liegen, lege ihn
alédann einige Stunven in eine WMarinabe von Ocl, Wein

8“
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Gitronenfaft, Pfeffer und Sal3, widele ihn unddft fo
{dnedenformig auf, daf der Sdywany in die Witte und
ber Kopf nadh) aufien fommt, dann fpeile man ihn mit flei-
nen Spiefihen oder Speilden, baf er in diefer Fovm bieibt,
lege ihn auf ein fladed Gefdire auf viinne Spedpfats
ten und féhmove ihn wie den Karpfen nady Nr. 419. Juvef
bat man eine braune Sauce nad) Nv. 222 odber 223 anges
fertigt, dicfe mit etwas Tabeira und Cayennepfeffer einges
fodt und mit Citronenfaft abgefdhdarft, fo wie ein Paar
Tupend Fleine Jwiebeln mit Juder und Fleifcdhfiis braun
cingefhmort und eben fo viel gleidh grofe Kartoffeln redht
behutfam, baf fie nidt jerfallen, abgefodht. Nadydem der
bubfd blant audfehende Aal auf die Sdiiffel gelegt ift, und
bie Speile befeitigt find, belege man ihn an der Seite rund
Derum, in der Mitte und in den Liiden mit den Jwie-
beln, Kavtoffcin, Krebs{dwdnyen, Oliven, Heinen Pfeffers
gwfen und Kapern vedt zierlid) und gefdhmactooll und gebe
vorbemerfte Sauce dagu.
436. Gerdfteter Aal

Pan fdneide ihn in bibfde {drige Stiide, falze ihn,
faffe ibn in feinen Krdutern, Butter und Pfeffer fteif wer«
ben, wenbde ihn in der Kriuterbutter, worin ein & und
©Sarbellenbutter geviihrt worben, und in geriebener Semmel,
rofte thn auf beidven Seiten diber Kohlenglut gar und gebe
eine Remoladenfauce nady Nr. 279 vazu.

437, Auf eine anbdbere Art.

Man fode ihn Halb gar, Hebe thn, wenn er talt ift,
aud ber Briihe, wende ihn in mit einem over einem Paar
Giern verbundener Butter und bann in geriebener Seinmel
und vifte ihn, aber eine fiirzere 3eit, und gebe diefelbe
Sauce dazu.
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438, Gewobnlid) gefodyter Aal,

S bag Salywaffer thue man etwas Salbei, Tode ben
serfdinittenen Aal auf deu Punft feiner Weidye, 3wolf bis
fiinfzehn Minuten, und fpeife ihn warm oder falt mit el
und Gffig, CEffig und Peterfilic, Nemofadens ober ARavie
gotefauce.

£39, Jn Bier gefottener Aaly
Man bereite ihn wie den Bier-Karpfen, Nr. 424 u. 425.
440, Gefottener ganger Janber.

Diefer ausgeeichnete Fifd) ift fiir die Kiide dad niige
{idhfte und anwendbarfte Provutt, waé ihr aus vem LWaffer
geboten wird; von bdiefem Fifdh werden die meiften Fifch-
gevidite und audy faft alle Farcen bereitet. Wan tode ihn
wie ben gangen Rarpfen nad) Nr. 418, dodh laffe man ihn
nur einige Male auffodien, ftelle ihn fogleih vom Feuer
und bede ihn ju; bei dem mindeflen ju vielem Koden fallt
fein jarted Fleifd) auseinanver. Gcfodt erfdycint ex am
baufigften auf allen Tafeln mit allen mdgliden Saucen. 3. V.

441, Banber mit holldndifder Sauce, hols
lindifder Sauerampfer ober weiffer Kvdus
- tevfauce,

442. 3andber mit bolldndifder RNavigote:,
Veterfilien- odber Moftvidfauce, ober braune
Butter und Moftvidy.

443, 3ander mit Yufiern- oder Mufdelns
fatice und verfdhicbenen andern Saucen,

Wenn man den Janber angerichtet Hat und man giebt
eine Krduter> ober Peterfilienfauce dazu, fo beftreue man
ibn mit gehadter Peterfilic und Davt gefoditen GCidottern
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unter cinander  gemifdht und garnive ihn mit Kartoffeln;
biefe fommen aud) bazu, weun er mit alfen iibrigen Saucen,
aufler Auftern. und Mufdeinfauce aufgetragen wird. 2Aus
fehr beliebt ift der

444, Bauder mit Kvebéfauce vbexr Kveby-
ragout,
445, 3erfdynittencr Jander mitflaver Butter,

Die 3anbderftiide bditrfen nur einige Male auffoden,
wenn fie, wegen des Saljangiehens nody eine Biertel Stunde
fteben muffen; foden fie ju lange, fo zerfallen fie unvers
meidlidh,  Man  beftveue fie mit gehackter Peterfilie und
Eiern und gebe tlave Butter und Kartoffeln dazu; aud) mit
alfen obigen Saucen fpeift man bie Janberfliide.

446. 3anverfiletd mit Kvdutevn,

Man {ducide nady Vorfdyrift von Nr. 63 den Fifch
aud pen Grdten, aber laffe die Haut darauf, fdyueide als-
bann von den reinen Seiten, edig lange ober rundlidy lange
Stiide, beinabe fo fang wic cine Hand breit und verhilts
nifmdfiig breit, flute die Stiide gefdllig 3u und nehme dag
abgefdnittene Fleifdh gu Farce. Dann laffe man die hins
dnglidy gefalyenen Stiide in Butter, feinen Krdutern, Cis
tronenfaft und etwas Wein gar werben, vidte fie im Krany
an, ubergiebe fie mit einer Krduterfauce und fege an tie
Seiten tleine runde Kartoffeln, Croutond ober Fleurous,
ober wad man fonft will,

447, Jaubevfiletd gratinivt. Y
Hiergu verftarfe man dag angencmmene Cuantum von
etwa atwei uud ein Halb Lig drei Pfund Fifd mit einem
balben Pfund, bereite von dbem abgefdinittenen veinen Fleifdye
wit Kedautern von ben Fifden (§. ol.) und Sardcllen nady
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Nr. 58 cine feine, ved)t fodere Favce, forme Hicrvon inners
halb ped Randed einer Schiiffel, einen beinahe drei Finger
breiten fohen Krany, ftede in diefen die Janberftitde, die
aber juvor in Butter und feinen RKvdutern, die nod) ju der
Farce fommen, ficif gemadyt werden miiffen, fo daf bie
abgerundete Seite nad) oben und bdie Spige nad) unten
tommt, madye alled mit cinem warm bendfiten Meffer glatt
und eben, fliipe e8 von aufien und innen mit Butterpapicrs
ftreifen und bade c8 feidt im Ofen. LWenn ¢d aud dem
Ofen tommt, befeitige man dbad Papier und audgctretene
Fett, mactive ed mit einer Krduters oder Sarbellenfauce,
fiille die iibrige in die Mitte in den vertieften Raum und
garnjre die Speife von aufen wie die vorige.

448, Ganger Jander odber Janbdevfiide anf
bev Noft.

Ev wird eben fo beveitet wie der KRarpfen unbh Aal,
uur wird er weit chev gar ald bdiefe Fifde.

449, Gefdmovter ganger Janber,

Audh ju diefem gicht ung derfclbe Artifel von Karpfen
Nre. 419 die nithige Vorfdyrift.

450, Ueberzogency Jauber.

Hicrsu nadhe man eine hiibfhe Breimaffe (St. Menehould
f. Vo Ab ). Blumentohl), {dhneide den Janver aus ben Grdten,
aber laffe die Haut darauf, laffe die ausgefdnittencn Fifdh
balften gany over fdneive fie in Stiide, false fie ein, bee
ftrcidge fie einige Mefferviidfen did vedyt glatt mit fener
Maffe, beftrcue fie mit Parmefantife, worunter ctwad Seme
mel gemifdt ift, betrdufle fie mit Butter odber Krebsbutter
und laffe fie mit Butter und efwad Fliiffigleit im Ofen



182 Vierter Abjdmitt.

gar werbent, fo baf fie eine fdhdne Farbe belomunten; und
tifde fie mit einer Krdutcr= ober Sardellenfauce auf.

451. @Gebadener 3anbder.

Den aud den Grdten gefdnittenen Fifdh fdhneive man
in einen 3ol grofe Wiirfel, laffe ihn in Butter, Eitronen-
faft undb Saly gar werden und in einem Durdfdlag gut
abtropfen. Jn ben abgetropften Saft fhmore man einen
guten Theil fein gefdnittene Jwiebeln, thue ein bid wei
Hinde voll Mehl dazu und fode Hiervon mit Sabhne ober
guter Mild) eine gany dite Sauce, briihe einige Cier dbarin
ab und ftreide fie durch. Hat man in diefe Sauce nod
einige gange Eier und einige Eidotter, eine Handvoll Par-
mefantdfe und etwas Pfeffer gerithrt, fo vermiffe man fie
mit bem redht trodenen Fifd), fille diefen in eine mit einem
Teigrand umblebte Schiiffel, dece thn mit Parmefantife und
Butter und bade ihn {dhonfarbig eine halbe big drei Biertel
Gtunbden.

452. Panirter und unpanirvter Janber.

Man nehnee Filets dazu, panire die Hilfte mit Eiern
und Semmel und lajfe die andbern natiirlid), brate beides
in Butter, ridte abwedfelnd immer ein weifed und ein pas
nirted, braun gebadened Filet im Krany an, und gebe in
bie mittlere Bertiefung eine Sardellens ober Butterfauce,

453, Fifdcoteletten.

Hiersu made man eine Fifdfarce nadh) Ne. 58, die
niht ju lofe fein barf, breite fie einen Finger dict auf bem
Tifd aus, flede mit einem Ausfleder runbe oder lange
Cotelctten bavon aus, blandive fie einige Augenblide, pa-
nive fie in Ciern und Semmel und brate fie in Buttev anf
beiven Seiten auf fdhwadem Feuer.
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454, Fifdwiirite.

©8 gehdrt ebenfalld eine Farce Hicrau, bdie aber im
Gegentheil fehr fein fein muf, wozu man Thymian, Mas
joran und WBafilicum in Mild) ausfodt und durdpreft,
hievoon mit gefdwiptem Mehl eine dide Sauce focht und
biefe unter bdie Farce nimmt. Man fpript fie in reine
Sdyweinddirme, binde die Wiirfte wie einen guten Finger
lang, dod) fo, bafi fie nidht ftraff werden, weil fie fonft
beim Braten unvermeidlfidh plagen; man blandire und
brate fie wie bie Fifdcoteletten.

455. Fluf- ober Raulbarfe in eigener But-
terfauce.

Die fleinern Fifche. bleiben gany, bdie grofern Flups
barfe fdneivet man in Stiide, von bden Kaulbarfen reifit
man bdie fladfide Ridengrite aus und madt auf jeder
Geite lings bes Riidfend einen Einfdhnitt und laft RNogen
ober Mild) darin. Unten auf den Boben bed Gefdhivrs
fommen einige GHHFel voll gebadte Jwiebeln, geftofienes
Gewiiry, dann bdie Fifd, Saly, die Scheiben von wei big
aufs Fleifd) abgefdhalten Citronen und Fwei Theile Weifs
bier und ein Theil Wein fo daf dbie Fifdye tiberftehen. Man
fode fie auf ftavfem Feuer, big die Brithe bid auf einige
Obertaffen cingefodit ift, rihre adyt bis zwolf Loth gute
Butter mit einer Hand voll Weh! flar und laffe die Fifde
hiermit durdyfoden.

456. Tatarifde Barfe,

Man wihle die Barfe fo grof alé miglidy, Fode fie
ungefduppt und gany in Salzwaffer ab, nehme fie, wenn
fie nody lauwarm find Heraus, madhe alle Schuppen rein ab
und GHebe die rothen Floffen auf. Wenu fie falt find, ridte
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man bie Fifhe an, belege fle ftreifroeife und {drig mit
hart getochtem, gebacttem Eigeld und Ciweiff, gehadter Pe-
texfilic, gebadten, gefodyten vothen Riiben, eben folden
orangenfarbigen DMobrritben, fege jwifden bdie Felber Sars
bellenftreifen und KRapern, beftede die Fifde mit den rothen
Gloffen und gebe fie falt mit einer Remoladen=, falten Oels
ober Navigotcfauce.

457. Filetd von Barfen mit Auftern- oder

Nufdelfauce.

Bon groffen Barfen fdhneibe man die Filets nad) Nr.
446, falze fie, fdymore ‘fie in Butter, Citronenfaft und einem
®lafe Wein gar, vidte fie im Krany an und gebe in die
Mitte eine Auftern- ober WMufdyelfauce, worin man den
Fond ver Fifdhe mifht und deshalb nur wenig Butter in
bie Sauce nimmt, damit fic nidyt au fett werde.

458. Barfe mit holldndifder Sauce, Peters
filien- ober Butterfauce.

459. Bavfe mit brauner Butterund Moftrid,
Krdauter- ober Sardellenfauce,

Man fehe beshalb bdie oben fo beeidneten Janders
Actifel. Wan fiede bie Fifde gany ober in Stiiden.

460. Veterfilienbars anf holldndifde Art.

Dan laffe die Fifde gany, fo baf man die rothen
Floffen fteben und audy ven Baudy gefdloffen laft, fdneive
fie Tings dem RNiiden ein und Ffode fie mit einer Menge
feinfabigen ober fidigen undb iibers Kreuy eingefpaltenen
Teterfilienwurgeln, am beften fungen, viel feinbldtteriger
Peterfilie, dem Hinlanglichen Saly und etwa einem Halben
Luart Waffer, Wenn die Briife bis zur Hilfte eingefodht
ift, ridte man alled in einer tiefen Schiiffel an und gebe
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frifde Butter und gany biinn jufammengetlappte Butters
fiuitte von fdwarzem und weifem Brote dagu. Man
foeift dag Geridit in Holland flatt der Suppe ober nad
derfelben.

461, Oefottene Madbui-Mavdne., Gefottene
Ladygforelle,

Beibe Fifde gleidhen fid) in der Geftalt und in dem
aarten Fleifde, aber unterfdeiven fid) in der Favbe deds
fetben; bdag Fleifd) bder WMadui-WMardne ift weif und dag
ber Ladysforelle rothlid) ober orangenfarbig. Man ficdet
beive Fifde wie den Jander und giebt fic mit viefen Saucen
bie die Jaudergeridhte enthalten, 3. B. Holdndifder, Bute
ter- ober Peterfilicnfauce, Haver odber brauner Butter ac. 2c.
dody am Daufigften fyeift man fie mit frifder Butter, Oel,
Gffig und Peterfilic. Jn Pommern, wo die Mardne im
Mavuifee gefangen wird, und in Gebirgdgegenven, wo bie
Fovelle ju Haufe ift, fann man diefe Fifde aud blau foden.

462, Karaufden mit Dillfauce,

Man laffe die Fifde gang ober fdueide fie in Stiide,
tode fle in wenig Whafjer, einigen mit Nelfen gefpidten
Bmwiebeln, und nidt au viclem Saly giemlidy gar, dann
viitbre man ein Biertel Pfund Butter mit einer guten Hand
voll Mehl, geftofenem Pfeffer, Mustatennuf und einer
Hand voll gehadtem Dill far, gicfe gute Sahne und fo
viel Fifdbriibe, baf o8 nidht u fafzig wird dazu, viibre 8
ab, vaf ed eine icmlid) dide Sauce wird, befeitige die
nody iibrige Fifchbriihe und die Jwiebeln und laffe die Fifde
mit der Sauce gut durdyfochen.

463, Gebadene ﬁaraufd)cn.

Man wende bdie gehorig gefalzenen Fifde in Eiern
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und mit etwad Pebl vermifdyter geriebener Scmmel, brate
fie auf beiven Seiten in Butter, daf fie gar werden und
fih {hon farben und gebe fie mit einem pifanten Jiid.
Wie bie Kavaufden bratet man aud) Kaul= und Fluf-
barxfe.

464. RKarvaufdep mit Butter und Peterfilie.

Man bereite fie in Stide gefdnitten nady Vorfdrift
von r. 430.
465. Sdylet mit beutider Sauce,

Cine marterpolle Procedur ift bad Brithen diefer Fifde,
man thut e, um bie fdleimige Haut beffer berunter ju
bringen. TMan reiffe fie ober {dhneide fie ungeriffen in
Stiide und fodhe fie wie die Karaufden, aber villig gar.
Dann rvithre man ein BViertel Pfund Butter mit einer Hand
ooll Meht, Pfeffec und Mustatennuf fHar, rihre ed mit
fo viel Fifdhbriihe, daf ed nidht zu falzig wird, und mit
gewdbnlidem Wafler ab, jiche ed mit einigen Eidottern ab,
vermifdye die biib{dy feimige Sauce mit einem guten Theil
fein Oldtteriger und in Waffer weidy gefodyter Peterfilie,
ciner Obertaffe voll Kapern und dem Saft von einer Cie
trone und gicfe fie iiber bie angeriditeten Fifde.

466. Sdlei in Bier gefotten.

Man ridte fih nadh Vorfdyrift ded Bicr-Rarpfen von
Nr. 423.

467. Sdlei, Vrdnen oder Breitfifde mit
Syed und Jwiebeln,

Wenn bie Fifde aud Waifer und Saly abgetodt find,
madye man Braunmehl in Butter (f. Cinl. 1. B.) giefe
Sifdbrithe und Effig daran, wiirge e mit Pfeffer und Mus-
tateunuf, thue wirflidy gefduittenen und braun gebratenen
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Cuedt, eben foldhe Semmel und Jwicheln, jedes it gleidhen
Theilen, und jufammen etwa einige bertaffen voll, und
etwad Syrup daran, laffe ed auffoden, vaf ed didlid) wird,
und die Fifbe damit durdyfoden.

468. ®efottener Wels,

Man nehme nady Umftinden, Mitteln und Dertlichfeit
einen fleinen Weld ober cin Stitd diefed Fifdes von un-
gefabr drei Pfund, fdneive thn nad) dem Jurichten in bea
licbige Stiide und foche ihn bid er weidh ijt, beftreue ihn
mit gebadter Peterfilie und Harten Cidottern und gebe
braune Butter und Woftrich, ave Butter, Holandifde,
bollandijhe Kaperne ober eine andere Sauce mit Rartofs
feln bazu.

469, ®efdymorter Wels,

‘Man  verfahre mit. ihm wie mit dem Karpfen von
RNr. 419, vodh) laffe man ibn lAnger und fo lange fchmoren,
bi8 er fih weid) anfiihlt; died Dbeftimmt die Grife bes
Stids und vas Alter ved Fifdes,

470, Gefottene Fovellen.

Dicfe Gerrlihen Fifhe Dleiben gang. Wan Ffode fie
blaw mit benfelben Borfidjtsmafregeln wie bden blauen
Rarpfen und thue in vag Saljwaffer nod) ein Bund Petor=
filic, Taffe fie aber nur einige Minuten todyen und ftelle fic
bann jugedect bid jum Speifen bei Seite und gebe fie mit
Peterfilie, Del und Eifig und frifder Butter ober einer
Butter- und Holandifhen Sauce. Man muf fie {dnel
surichten, denn fie fterben augenblidlid), wenn fie aud ifrem
Gebirgswaffer fommen.

471, SKalte Forellen,
Dan fpeift fie eben aud) mit Butter, Peterfilie
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und Cffig, odber mit einer falten Dels ober Remofaben-
fauce.
472, ®etodite Mardnen.

Man Fodyt fie wie die Forellen und giebt fie mit ders
fefben Tunte, dody mit dem nterfdyiede, daf fie nidyt Llau
gefotten, fonbern gefduppt werden und am Riiden lings
ber Scitenmild) einen Cinfdynitt befomnien.

473. Gebadene Mardnen.
Die Vorriditung ift dicfelbe wie jum Koden, tann
werdben fie binlanglidy gefalzen und wie die gebadenen Kae
vaufden vor RNr. 463 behandelt.

474. Stintesmit Syped und Jwiebeln,

Jn bad durdygegoffene wiiryige Waffer thue man
eine Hand voll Kiinumel und laffe die gut gewafdenen
Gtinte mit binlanglichem Saly fehs bid adyt Minuten
foden, made untervef eine Gpeds und Jwiebelfauce nad
RNr. 258, wopu ein Theil Stintbrithe und nod) etwas Kitm-
el fommt, und laffe die abgegoffenen Stinte hiermit einige
Dale durdyfodyen.

475, Stinte mit holldandifder Sauce.

Man fodhe fie wie die vorigen, bereite eine hollandifde
Gauce nady Nr. 248, wozu Stintbriibe genommen wird,
uud nody ein GHBFel ool Riimmel fommt. Man iibers
aiebe die angerichteten Stinte mit ter Sauce ober gebe fie
befonders dazu.

476. Blei in Vier gefotten. Duapype in
Bier gefotten,

Mit dem Blei fann man viele Speifen berftellen, die

von RKarpfen bereitet wevden, bdedy ift fein grdtiges Fleifd)
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viel {dledhter, al8 bad ded Rarnfens, ald Bierfifh fdhmedt
er noch) am beften; man bereitet ihn nad) BVorfdrift des
gleidnamigen Rarpfen=Artitels.

Das Fleifdy der Duappe hat Aehnlidhtcit mit dem bes
Aales, vocy ift es nidht fo gut. Ausdgeseidynet ift bei die-
fem Fifdy bie grofe Reber, fie bildet eines der lederften
Biffen in den Beftandtbheifen eined gemifditen ober meliv-
ten feinen Ragouts, wozu fie, wie man bereits gefehen bat,
am meiften gebraudyt wird. Die Tuappe pafit fidh) ju den
@eriditen, die man gewdhnlid) von Aal bereitet; am beften
fhmedt fie nad) den gegebenen Borfdyriften in Bier gefodt.

B. Ceefifde.

A77. Gefottener Kabeljau mit verfdiedenen
Saucen. .

Die Seefifche haben wegen ihresd eigenthiimlichen meers
falzigen Gefdhymacted mefhr BVerehrer, befonderd unter den
Gut{dmedern, ald die Sifwafferfifhe. TWenn der Ra-
beljau gefalzen ift, Deifit er ,Laberdan und ift er ge-
trodnet ,Stodfifd.” Nad) dem forgfaltigen Juridyten
fiebe man biefen ferrliden Fifd nur in Salwaffer, bas,
wie bei allen Secfifden, wegen oben angegebener Vefdaf-
fenbeit allemal weniger Galy Haben muf, ald basd, worin
Giifwafjerfijde gefodit werben, aud) miiffen aufier etwa
ciner Swiebel alle anbere Juthaten vermiedben yerben, um
ben vortreffliden Scefifdgefdmad nidht ju ftoven und ihm
frembartige Stoffe mitzutheilen. Man fepe den Fifdh falt
auf, fddume ibn gut aus und laffe ibhn, wenn er grof
ift, adt big fiinfiehn Dinuten auf gany fdwadem Feler
aieben. Rleinere Kabeljaus von ungefihr ein und einem
batben Juf Ldnge, diirfen nur einige Minuten fohen, wenn
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fic ndmfich) nodhy cine Jeitfang ftehen miffen, bevor fic g
fpeift werden. Den behutfam audgehobenen, angerichtcten
Kifd beftreue man mit Peterfilie und Eiern und gebe eine
hollandifdye, eine hollindifdhe Sanerampfer=, holldndifde Ra-
vigotefauce 2¢. 2c. ober braune Butter und Moftridy, Fare
Butter und Kartoffeln dagu, over befircue den Fifch nicht
und gebe eine Aujterns over Mufdjelfauce dazu.

478, Gefottener Laberban.

Man muf ihn juvor vicrundiwanzis Stunden bes
Salzes wegen audwiffern, bevor man zum Kodhen {dyreitet ;
man fpeift tbn mit Holandifder oder Butterfauce und Kars
toffeln, brauner Butter und Moftridy 2c. 2c.

479. Stodfiyd.

St er in trodenem 3uftande, fo muf er tidtig ges
flopft, in einer ftarfen RLauge von biidener Holjafde und
ungeldfdtem Kalf und, wenn er hinlinglich aufgeloft ift, fo
lange in flicGended Waffer gelegt werben, bis er weif ge-
worden und die Rauge ausgejogen ift. Dann {dyneide man
ihn aud der Haut und den Graten und fode thn mit vies
Tem Waffer, etwas Salatartari und nur wenig Salj, vaf,
fo wie er auffoht, er fogleih vom Feuer uriicdgezogen
wird. Man Hebe ihn aus, laffe ibn gut ablaufen und gebe
ihn mit der Stodfifd)fauce von Nv. 247,

480, Gefottene Steinbutte mit Krebsd- odey
anberer Sauce,

RNady dem Aus{duciven der Steine, weldhe diefer Foft-
lide Fifd) auf der {dwaryen Seite figen bat, fode man
i toie den Kabeljau, dod) fann er ein lingeres Roden
vertragen. IWegen feiner eigenthimliden, in der Mitte
febr breiten und nady bem Kopf und Sdwany fpig zulau-
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fenben, plattgedbriidften Geftalt, Fodht man ifn am beften
in einen eben {o geformten RKeffel, Turbotiere genannt.
Man fpeift dbie Steinbutte gern mit eincr Krebsfauce nad
Nr. 260 ober einem Krebdragout. Aud) paffen ju dicfem
Fifd alle Saucen, wie fic beim Kabeljau fteben. Eben fo
bereitet unb eben {o {peift man den

481, @©cfottencn Dovfd, Shellfifd 2
Beive Fifde bedingen eine gleidy lang dauernde Siee
Pezeit von fiinf big adt Minuten.
482. QGebadene Seeyungen, Flundbern, See-
bavfe 2.

Bon ben beiden erften wird bie Haut abgeyogen, bie
Seebarfe werben gefdhuppt und alle eingefdnitten ober ges
ferbt. Dann werben die Fifde in Stiide gefdnitten, ge
falzen, in; Clern und Semmel und etwad Pebl panirt,
fangfam gebraten, bamit fie gar werben, und mit einem
pifanten Jiid gegeben.

483, Gefottener frifder Lads.

Bon allen Ladfen, die in verfdhiedencn Gewdffern ges
fangen werben, behdlt ber Rbeinlachs fowob! frifdy wie
gerdudpert immer den Borzug. Cr geidnct fidh durd eine
tothere Farbe und dag zarte fette Fleifd aus. Dan
fann diefen foftliden Fifdh foft mit all den Saucen aufs
geben, wie fie bei bem Jander fteben. Man Ffodt ibm in
Trandyen oder in Portionftiiden, aud) gany jiert er oft eine
Tafel, er vertragt im Koden nidyt viel mehr alé der Jan-
ber. Wortvefflidy fhmedtt ex mit einer Auftern- ober ol
lindifhen Sauce, Dbaufig wird er audy nur mit frifher
Butter, Effig und Peterfilie genoffen.
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484, Gottirter Lads.

Man {dhneive ibn in Hiib{dhe Portionsftiice, falze biefe,
laffe fie in Butter, feinen Krdutern, Citronenfaft und Wein
gar werben, ridhte ihn im Rrvany an und magtive ihn mit
einer Rrduterfauce, worin man den ganzen Fond des Fifdyes
gemifdht bat.

485. Gefodyte, gebratene, gerditete, frifde
- PHevinge.

Die jum Koden oder Braten beftimmten Heringe wer-
ben wie die Wardnen behandelt. Die um Riften falze
man ein, trodene fie ab, wcende fie in Tel, lege fie auf
eine fehr Heife, mit el beftridene Rofte und rdfte fie diber
ftarter Roblengluth, wabhrend man fie dfters mit Oef beftreidht.
3u allen Heringen pafen die Saucen Nr. 225 und 282.

C. Qufeften, Amphibien, Sdalthiere,

486. Gefottene Krebfe,

Die Borridhtung der efbaren Provufte diefer Thiera
flaffen Tehrt Nr. 69. Man thue die Krebfe in ein gerdus
miges Gcfdhire, todie mit einer Flafde Weifibier Kiimmel,
Swiebeln und Peterfilie aus, preffe die Brithe davon iiber
bie Krebfe und ftelle fie mit hinlanglidem Saly auf ein
farfes Feuer; wenn fie einigemal iibergefodit, thue man
auf ein Sdod Krebfe ein BVievtel Pfund Butter daran,
faffe fie nody einmal bamit auffocdhen und f{hwinge fie big
gum Auftragen dfters um, damit bas Saly burdhzicht. Man
gebe fic mit Butter und ihrer Tunfe auf. AuBerdem bdafi
bie Krebfe auf diefe Weife natiirlidy gefocht, eine fehr be-
liebte Sprife abgeben, werden von ibnen eine Menge an-
berer Gevidhte bereitet, theils biloen fie aud) nur einen
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gewiffen Beftandtbheil ciner Speife, wie dies die fortlaufens
ben Recepte der folgenden Abfdynitte, fowie bie ber vors
ftehenven Abfdynitte und die Cinlcitung angeben.

487, @®ratin von Hummer oder Tafden-
frebfen.

Dan- nehme dag Fleifd aud diefen Herrliden Sees
frebfen bergeftalt Heraus, baf man dic Hummer in der Linge
auffdneivet, und aud ben Tafdentrcbfen alled aué dem
Rumpfidilde Herausnimmt. Dan fdyneide das Fleifd) in
fleine Stiide, dann fhwife man wiebeln weidh in Butter,
fhwige Hierin et bid drei Hande voll Meh! und Fode 8
mit Sabne oder guter Mild) 3u einer redt diden Sauce,
laffe biefe mit einem Paar Cier und Civotter und ctwas
Pfeffer angieben und thue das Hummerfleifd, die Hum.
mercier, wenn man ioeldye findet, und ctwasd Krebgbutter
bagu, fille es in bie gercinigten Sdalen ded Hummer,
bece e8 mit Parmefantafc und Butter und bade c8 ju {dhdner
Farbe, Dasd Ragout von Tafdyenfrebfen badt man in deren
Rumpf{cdhitbern odber in Coquillenfdyalen.

488. Eritaffirte Fvofdye.

Man laffe ein Paar Sdod Frofdfculen blandiven,
tiihle fie in faltem Waffer aus, fdwige fie, wenn man fie
nacdhgeputit Hat, in Butter und etwad Pfeffer, beftaube fie
mit einer 63 awei Hande voll Mebhl und fodye fie wie ein
Srifaffee nady Nv. 304, Nady einer Bicrtelftunde gebe
man feine Krduter davan, 3iehe e mit drei big vier Ci-
gelben ab und thue geniigend Sardellenbutter und Citros
nenfaft Hingu. Die hinlinglide Sauce muf gehorig didid)
fein und Hitbfdy pifant {dhmeden.

9
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489. Mebadene Frojde.

Die Schenfel werden in Oef, Saly, Pfeffer und Eis
tronenfaft rof marinirt, abgetrodnet, mit Ciern, Semmel
unt Rdfe panirt, ober in eine Klave getaudht, audgebacten
und mit gebadener Petevfilie oder pifantem Jiis aufgegeben.

490, S dildiritenragout, .

Man bereitet ed wie bas von RKalbstopf mit Mabdeiva
von Nr. 328, wenn man guvor bas Sdhildbuitenfleifd wie
ben Ralbstopf gefodit und gefdhnitten bat, wosu man dem
Thice (fleine Fluffdilofroten) den Kopf abfdneidet, es mit
ber Vorfidt unter bem Bauddilve audnimmt, bdaf man
bies bebutfam in dem Knorpel, wo beide Schifver zufams
menfdyliefen ablbft, damit man die Galle nidht verlegt,
pann dad Fleifd ausd dem RNiidenfdyifve {dhneidet, ed blan=
dyirt, bic Haut von denjenigen Theilen, die damit bebect
find, abfralit und bag Fleifd), nadvem ed gut geveinigt ift,
fofort tocbt.

491. Auftern. Mufcdheln,

Gic gehen felten ald felbfiftindige Syeife, fondern
werben  mebr ju Saucen und Ragouts u. {. w., dod) bie
Auftern am  meiften voh) ald8 Cinfdiebeeffen gebraudt.
Rommen die Auftern gefotten ober gebraten vor, fo ift ed
Hauptbedingung, vap fic nidht lange auf dem Feuer bleiben,
fie werden fonft Gart und ungeniefbar. Die Mufdyeln fodht
man mit der Schale auf ftarfem Feuer wie Krcbfe. Man
febe bievitber Nr. 70, und die folgenden Abfdhnitte.




Suufter Ubfchuitt,

Juberettungdart der gritnen und trodes
nen Gemiife.

(Die gum Gemiife fommentven Flcifdbeilagen findet man jum grafjen
Theil im dritten und aud) im vorigen Ab)dynitt)

492, Griine Sdueidebobuen,

©po fange die griinen Bobhuen fung find, bedirfen fie
nur cined leidhten AbLviihend, Devor man fie mit Fleifdye
brithe fodht, find fie {chon dfter odber in ber nuttlern Stus
fenfolge im ©patfommer, {o blandyire man fie lainger und
tft im Herbft thve Shale {don bart und baftartig, fo tode
wan fie in Waifjer gany oder beinahe weid). Man jiche
von den Seiten die Fafcrn ab, fdyneide fic iiber bem Finger
oder auf-dem Tifd in nidht gu feine Sdnigeln, damit man
fpdterhin weiff, wad man ift, blandire fie und fode fie
wmit Hammelfleifdhbrithe, wodburdy fic vorgiglidy {Hmadbhaft
werden. Wenn fie beinahe weid) find, made man die ges
nugfam eingcfodhte Buithe mit gefdpwiptem, aber nicmald
Bavem Deehl, wovon fie nady Kicijter fdumeden, treffend

: O
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feimig und faffe fie mit etwad gehacktem Pfefferfraut, ge-
ftoficnem Pfeffer und julegt mit gehadter Veterfilie durch«
fodhen. Daf ein jedes Gemiife mit bem ndthigen Saly
gefodyt ober aubereitet werben muf, verfteht fidy von felbit
und Dedbarf crft feincy, fid) immer wieberholenden Erwibhe
nung. 3u diefer, einem gewdhnliden Hausftande am meis
fien aufagenden, einfadyen KRodhart nehme man nad bewufiter
Perfoncnzabl eine bid ein und eine balbe Mepic Bohnen
und etroa bret Pfund Hammelfleifdy, und laffe dies, von
dem man die Brithe jum KRodien der Bohnen genommen
pat, in Ctide gefdnitten, mit ben Bohnen zufammen
burdyfoden. Anferdem pafit dagu gerdfteted, gefdymortes
Hammelfleifd oder RNindbfleifd), Sdyinfen, Eoteletten, Gri-
boletten, Brifolctten, Bratwurft, Sauciffes u. {. w.
463, Bredbobnen,

Man bredye oder {hneide fie nad) dem Abfafern in einen
0i8 einen und einen Halben Joll fange Sticfe, und befeitige
bierbei die nod) baran Haftenden Fafern, behandele und
fodhe fic wie bie Sdneidebohnen und gebe fie mit bemfel-
ben Fleifd.

494, Sdneidebobnen nad frangofifder Art.

TMan {dneive fie efwad ftarf, Fodye fie in vielem Waifer
und @aly auf Dellem Feuer weid), bdamit fie vedt griin
Oleiben, Yaffe fie vedht trodfen ablaufen, {dwike fie mit geo
hadter Peterfilie, etwad Pfeffertraut und Pfeffer in Butter,
vermifdhe fie mit der ndthigen bdiden Sauce und laffe fie
einmal vamit auffodjen. Su den franzdfifden Bohnen gicht
man oft nur Croutong von Mild)brot oder Semmel, rund,
fhalbruud ober jacig gefdhnitten und in Butter hodhgelb gebras
ten, Dmelettes (f. X. Abfdhn.), ober JFleifdy, wie ed in
RNr. 492 aunfgefitbrt ftebt.
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495, Gviine Bobnen mit Mildfauce.
Man {dneive fie wie Bred)= ober Sdyneidebohnen,
tode fle in Floifdbribe fuvy cin und vermifdhe fie mit
einer Mildfauce nady Nr. 266, die aber vhne Cierbindung
fein fann.
496, Trodene griine BVobhnen,

Pan erweide fre crft falt, daun almabhlidhy warmer
bi8 fie beiff find, fode fie in Waffer und dann in Hama
melbriihe und beende fie, wenn fie weid) find, wie die fris
fdhen Bobhnen.

497, Tvodene weife Bobnen.

Man fode ungefahr eine BViertel DMee davon tn flice
fenbem Waffer weid), {dhwise etwas gehadte ober {deibige
wicbeln in Hammelfett oder Butter mit fpdtercr Hingu-
fiigung oon einer guten Handbooll Mehl, fode dies mit
FKleifhbrithe, gebadtem Majovan, Peterfilie und Pfeffer
3 einer aiemlich didliden Sauce, giefe die Bobhnen auf
einen Durdy{dlag, dbaf fie gut ablaufen, und laffe fie mit
der Sauce dburdhfodhen. TMan gebe gefodhtes, gefdmortes
oder glacirted Hammelfleifd), RNindffeifd, Hammelcoteletten,
Wurft, Sdhinfen u. - w. dazu.

498. SGaure weife Bobhnen.

Man {hwise etwasd mehr Jwiebeln und laffe bie Sauce
obne Majoran und Peterfilie dafir mit Cffig und Juder,
fo baf fie fiif-fauer wird, foden und firbe fie, wenn man
feinen Fleifchjiié hat, mit gebranntem Suder braun, iibrie
gens verfahre man wie vorhin bemerft ift.

499. Sdyoten odber griine Crbfen.
Sind fie jung und zavt, fo {dywige man ffe in Dutter
weid), wobei man fic dfterd umvihrt und mandymaf mit
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ctwad Yeifom Waffer benepit; dltere, fhon ftart audgebildete
Rorner fodhe man in Waffer weid). Auf vier Megen Schoten
tithre man guden gefodyten yehn bis yrwolf Loth, suven gefdwige
ten etmwa adyt Loth Butter mit einer Handooll Meb! tar, laffe
Biermit uno fo viel wie ndthig Wajfer und etwad gehadier
Peterfilie die Sdoten fadte durdpfodhen und vermifche fie
gufeit mit dem crforberfidhen Juder. &ie miffen ziemlich
bid fein, weil der Juder fie wieber diinn madt, aud dbarf
dtefer nur ulest daran fommen, weil jie fonjt Hart werden.
500. Trodene Sdhoten,

Die Art des Troduend febe man XX, Ab{d. Man
faffe bie Sdoten erft ywdlf Stunden falt erweiden, dann
nadh und nad) warm werden, fteigere bag Waffer big jum
Roden und faffe dic Sdoten dbamit weid) foden und bes
enbe fie wie die frifen Sdoten. Zu beiden paffen alle
Arten Coteletten, Fifdcoteletten, gerdftete Hiihner oder Taus
ben, Fifdwinfte, audy arme RNitter (f. XII Ab{d.) 1.

501, Mobhrritben,

Sunge Mobrriiben fdwige man in Butter wie bie
Gdoten weidh), vermifde fie mit Hinldnglidh difer Sauce,
gebacter Peterfilie und Juder und (affe fie bamit einige
Mal auf gany gelinvem Feuer durchfodyen. Weltere oder
grofere Mobrriiben {dhneide man in beliebige Stiide ober
ftugge fie fo au, baf fie wie fcine Mobrriben ausfeben,
fodie fie in Fleifhbrithe weich, made fie mit gefdwintem
D2ebl entfprediend feimig uud laffe fie mit Peterfilie und
Suder durdyfodien. Gany alte Deohrriiben, die durdhges
wintert find, mitffen, bevor fie in bie Briihe fommen, blans
dirt werben,

502. Gefdynittene Mobrriiben.
Man {dneive fie in mehr joder minder feinfadige oder
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wirfliche Stide und fode fie auf die cine ober bdie antere
At wic die vorigen.

503. Mobrriiben und Sdyoten,

Unter den wie vorhin gefdnittenen Mohrriiben mifde
man eben fo viel Sdoten nnd fode fie nad) Nr. 501.
504, WMobhrriiben und Spavgel
Den Sparget {dneide man fo weit er weid ift in ane
berthald 3ol fange Stiide, fdale ihn, fode ihn in Waffer
weid), laffe ihn vedyt troden abfaufen und mifde ihn mit
eben fo viel nad) ben gegebenen WVor{driften, gelodhten
Mobrrisben, welde man in miglidft gleider Form wie den
Spargel gefdnitten ober jugeftunst Hat.
505. Mobhrviiben und Kavtorfeln,

Statt be8 Spargeld mifcdhe man untex die Wohrritben
in Waifer gefodte gefddlte RKartofeln, audy fonnen die
Rartoffeln nur blandyivt und dbann mit den Diohrritben ges
todit ober befonderd dabei gegeben werden.

506. Mohrriiben und Paftinafl,

Man fode die WMobrriiben mit Paftinaf und beenbe
bad Gemiife wie befannt. 3u affen Mobrritbengeniifen
paffen die Fleifhyugaben ber Schoten ober Bohnen., Mifdht
man unter das lete Gemitfe nod) weife Riben, Kartofe
fetn, griine Bobhnen u. {. w., {o Hat man

507, Gemifdtes Gemiije.
508, Weife RNitben.

Bor affen behalten dic weltberiihmten Teltower, weil
fie audy in anbere TWelttheile verfdhickt werden, ben Borgug.
Dtan pupe fie troden, wafde fie exft, wenn man fie fodyen
will, und jwar in warmen LWaffer, laffe fie in Fleifdbrihe
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weid) foden, madche fie mit gefdywiptem Mehl feimig und
faffe fie mit Pfeffer und Suder fachte durdfoden. Hiergu
pafit Hammelfleifd), Gdanfefleifd), (Gdnfetlein) Ninder- oder
Hammelfaldauncn fehr gut.

509. Weiffe Niiben mit %tfd)

Man fann die RNitben Hierzu in {Hrage, dide Scheiben
fbneiden, wibrend man die weifen Riiben mit Fleifdy gerne
gany lafit, wenn fie die Grdfeeined Heinen Fingerd Haben;
grdfiere fdneide man in folde Stide. Man fode fie mit
Tafjer ober Fleifhbriihe und fo viel von der Fifdbriihe
alg bad aly uldfit und beenbde fic mit Meh({dhwige, Pfeffer
und 3uder wie bdie vorigen. Der befte Fifdh bierzu it
Hedit ober Schuepels erfteren fohe man ungefduppt, in
Ctiiden gefdnitten in Saljwaffer, entferne, wenn er augs
getiib(t ift, vie Haut und alle Graten, pflice ihn in be-
licbige Stiife und Tege ifhn beim Anriditen zwifdhen die
RNitben ober mifdhe diefe damit. Bortreffiidy ift died Ges
miifc, wenn man ¢8 nody mit Fifdcoteletten ober Fifdhwiiv=
ften nad) Ne. 453 ober 454 belfranyt.

510. Braune Ribden,

Man laffe Suder und Butter hochbraun werden, laffe
bierin bie RNitben braun {dhwigen, mehle fie hinldnglich ein,
fode fle mit Fleifdbriihe ober Jitd und laffe fie, weun fie
weidy find, mit Juder und Pfeffer fo weit cinfodyen, daf
nody geniigende feimige Sauce Lleibt. Sind bie Ritben
nidt did genug, fo Helfe man mit etwad Mebhlfdwine und
find fife nifit Oraun genug, mit Suderjid. Am Teften
fdmeden Diergu gefodhte ober gefdhymorte Guten, Giufe,
gefdymorte Hammelfeule und dergl. Pan nehme eine bid
eine unbd eine balbe Mepe Niiben, Soldye Niiben, die fhwer
weidy werben, foche man in flicfendem Waffer.
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511, Ganger 6pargc¥.-

Pan nehme biergu miglichft dife Stangen, giebe mit
einem biinnen Meffer, ohne ecinjufdyneiven die vbere Haut
von oben nady unten ab, wafde fie in vem Waffer, worin
fic gelegen Haben, binbe immer zehn bis wolf Stangen
gufammen, fdneibe fie unten gevabe und bas Harte weg,
fodbe fie in Waffer und Safy zehn bis ywanzig Minuten,
ridte fle mit ben Kopfen nad einer Seite an und gebe
eine Vutterfauce nach Nr. 246 baju, wozu man einen Theil
Spargelwaffer anwenbet. Statt der Butterfauce giebt man
aud) braune Butter, braune Buiter und gebratenc geriebene
Gemmel ober RNithrei zu dem Stangenfpargel. WMan veduc
auf die Perfon etwa drei BVievtel bis ein Pfund.

512.. Bredfpargel.

Man  {dneide Hn fo wie e in Nr. 504 gefagt tjt,
fohe ihn auf gleidhe Art und vermifdhe ihn, wenn er vecht
trocen {ft mit einer Buttcrfauce, worin man etwad blittes
vige ober gebadte Peterfilie nehmen fann. IWixd zum
Gpargel  Fleifdd gegeben, fo nehme man Coteletten, ges
fgmortes ober gebratenes jahmes Geflitgel dazm.

513, Sdwarzwurzeln. Haferwurzeln,

Beive Gemiife haben einerlei Bereitung, die davin bes
fteht, baff mau fie pupt, in Waffer thut, worin ‘man etwas
flares el geritfhrt bat, damit die Wurzeln Hib{d weif
bleiben, fie fofort in beliebige Stiicke {hneidet, biefe in
Wafler mit etwad Saly und Butter focht, gut abtropfen
[dGt und mit einex Butter- ober Holldndifhen Sauce vers
mifft. Die Fleifdhaugabe ift diefelbe wie zum Spargel,
audh gerdftete Hiihuer ober Tauben find gut dazm.

g



202 Sanfter Abjdynits.

614, Unteravtifdofeu.

Man fdale fie vundlih wie Kartoffeln, fodye fic in
Waffer zehn big fiinfiebn Minuten, in welder Jeit fie
weid) find, laffe fie gut abtropfen und vermifdye fie mit
venfelben Saucen wie die Sdwarzwurzeln.

515, Artifdyofen.

Mar fdneive von adht bid ywolf Stiid Artifdofen
bie griine bittere Schale vom Boden weg und die Hilfte
oben von den Blittern ab, undfode fie fo lange bis dag fil=
sige Mark odber bdie Staubfaven fid) Herausnehmen laffen.
Sind biefe entfernt und die Artifdhofen inwendig rein auss
gefpiilt und nadygepupt, fo fode man fie eine halbe Stunde
i fo viefem Waffer oder Fleifd)briihe, Butter, Citronenfaft
und Safy, daf nur ber Boden darin bavet und dede ein
mit Butter beftridhencd Papierblatt dariiber, ridte fie fo an,
bafi imwvendig feine Flirffigleit Dleibt und gebe eine Butters
ober follinbifden Sauce dazu ober fitlle die Artifdoten,
wenn fie grof find, bamit voll, wobei man nidt vergeffen
barf, den Fond der Artifdjofen unter die Sauce ju mifden,
Wird Fleifd) dagu gegeben, fo nimmt man Coteletten oder
®efligel.

516. Sartoffeln mit Petevfilic,

Am beften fdhymeden die auf diefe Avt beveiteten RKar-
toffelu wit Rindfeifdy: Man {dile eine Mepe Kartoffeln,
laffe fie in 2Waffer einige Augenblide Foden, gicfe das
Waffer rein ab, fille gute, fette Rindbfleifhbriihe darauf,
thue cin wenig Majoran, einige gehacte und in Riudflei{d)
fett abgefdywipte Jwiebeln, Pfeffer und Saly davan und
laffe bie Kartoffeln Hievmit fadyte fochen, Fury juvor ehe
fie gar werdben, gebe man ein gutes Theil gebadte Peters
filie dagu und laffe fic bamit nod einige Winuten fodjen.
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517, Sdeiben-Kartoffeln

Hiergu find lange RKartoffeln gqut. Man Fode fie in
ber Sdafe ab undb {dneive fie, wenn fie gefdalt find, in
Sdyeiben, {dywige Jwiebeln in Butter, laffe einige CHMBFcl
PDiehl vamit roften, thue etwas Majoran und gute Fleifd-
briihe dazu, laffe es fochen,  gebe gulest gebacte Peterfilie
baran und vermifde die nur {dwadfcimige Sauce mit den
Rartoffeln, ohne fie weiter damit foden ju laffen; man gebe
Cotefetten bazu.

518. Kavtoffeln mit bolldndifder ober But.
terfauce.

PMan bereite fie wie die Unterartifhoten nady Nr. 514.

519. Kartoffeln mit Mildfauce.

Man {dwite fdeibige Jwiebeln weif, laffe fie mit
einer Handbooll PMebl nadyrdften und fode mit guter Mildh
und etwad Pfeffer eine iemlid)y didliche Sauce Hicrvon.
Die RKartoffeln {chdle man vundvlid), fode fie febr behutfam
bamit fie nidyt zerfallen, vermifde fie mit der Sauce und
gebe fie mit Bouletten odber Coteletten.

520. Gebadene Karvtoffeln mit Heving.

RNady dem veinen Wafdyen {dneibe man die Heringe
aud den Grdten, ziebe ifhnen die Haut ab und (effe fie
eine Jeitlang tn Waffer liegen, damit bad Saly ausdyicht.
Man  fdhneide Jwiebeln grofwiirflidy, fdwige fie wie bie
vorigen in Butter, thue Mebl dazu, laffe e6 fraus riften,
und ftode mit guter Mild) eine dide Sauce bHiervon, an
welde Pleffer und die Mild) ber Heringe fommt. Die in
ber Sdale abgefodten, abgezogenen RKartoffeln fdneive man
in Sdeiben, ben Hering aber in eben fo grofe Stiide,
mifde erft beived unter einanber und dann alled mit
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ver Sauce, fille ed in eine Schiiffel, nm welde man einen
Teigrand befeftigt Hat, beftreue es mit Parmefantife, bes
trdufle ed mit Butter oder Krebsbutter und bacde e {dhdu
braun.

521. Gedviinftete Kartoffeln mit Hering.

Rartoffcln und Heringe bebanbele man iwie vorbin,
Dann {affe man auf drei BViertel Defien Kartoffeln und
brei bis vier Heringe 3wdIf bis vierzehn Lth Butter mit
gebadter Peterfilie und Pfeffer fdhmelzen, {dHwinge Hierin
die jufammengemifchten Rartoffeln und Heringe und Ilaffe
e8 unter wiederholtem Umfdwingen auf gelinbem Feuer
diinften.

522. RKartoffelpiivee, (geriebene Kartoffeln).

Die gefddlten ftadigen Kartoffeln fodhe man fo, baf
fie nicht entwei gehen, aiehen fie von dbem Waffer an,
worin fle gefoht werben, fo wird bas Gericht {dhledht; beffer
ift e8, wenn man fie abnimmt bevor fie nodh nidht gany weidh
find, dbas Waffer abgiefit und fie eine furze 3eit jugedecdt
fteben Lift, damit fie durd) ben Dampf vollends gar wers
ben. Man quetfde fie ober freide fie durd) und vibhre fie
mit Butter, Milch und Saly auf dem Feuer ab, riihre fie
aber nidyt vicl, damit fie nidt 3dle werden. Man gebe
Coteletten, gebratene Leber, aufgebratenes Rind- ober Ham-
melfleifd), gebafenen Fifh, Bratwurft u. f. w. dbazu. Auss
geseihnet wird das Kartoffelpiiree, wenu man diel gute
Butter und Safhne jufegen fann.

Vo 523. Tiegelfartoffeln.
/ SHierzn fode man dbie Bartoffeln in der Schale, quetfhe

fie nad) bem Ubziehen fogleidh mit Butter flein, thue etwas
qute Mild) dau, ftreide einen Tiegel dick mit Butter aus,
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thue bie Rartoffeln Hinein und faffe fic auf glihenben Ko
Ten langfam braun anbraten, aber nicht branftis werden,
man fliilpe fie aus, gebe in Butter braun gerdftete geriebene
Gemmel dagu und befrinze die RKavtoffeln nad) Umftdnden
mit aufgebratenem Rindfleifd), Coteletten +.id dergl

524, Auggebadene Kartoffeln.

3u einem Pfund auf einem Reibeifen vecht falt geriebes
ner, mebliger Kartoffeln, bdie daju in der Sdhale abgefodst
toerden, viihre man fehs Loth Butter ju Sabhue, gebe ywet
Cier, Mustatennuf, Saly und die Kartoffeln dazu, treibe
bie Maffe auf einem mit MehI beftrenten Tifdy einen Hale
ben Finger did ausecinanbder, ftedye runde, lange odber Halbs
monbformige Stitde aus, weubde dicfe in Clern, Semmel und
Kife und bade fie {harf aus, €8 ift eine fehr gute Ju-
gabe u Jleifd) und Fifch.

525. Gebratene Kartoffeln,

Man bereitet fie verfdiedentlich balbd ald Garnivung
anberer Geridhte, bald al8 eigened Geridht. an bratet
fie rund, fdeibig, eirund, walzenfdrmig ober unformig fidig.
Al Garnirung blandire man bie eine oder bdic andere
Form, und laffe fie in Butter auf beiben Seiten braten.
Dicfe Kartoffeln werden befonbers fdhoufarbig, wenn man
etwad RKrebsbutter dazu nimmt. A8 eigene Speife Lodhe
man fie vorber in ber Sdale ab, dncide fie alsbann und
brate fie und gebe Hering oder Coteletten dazu.

526, Pellfartoffeln mit faurer Tunfe oder
Heving.

Man brate wiicflichen Sped und Bollen, lafe ed mit

Eifig und einem wenig Shrup auffodhenund gebe edzuden

Pelifartoffeln, ober trage fie ftatt deffen mit Hering auf. 8’
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527, Spinat.

Man befeitige die groben Stiele, fode bie Blatter in
vielem TWaffer und etwad Saly auf ftarfem Feuer, damit
ber Gpinat ved)t griin bleibt, Fible ihn in Waffer aus,
preffe leife bad Waffer aus, und hade ibn nad) Velieben
mebr ober weniger, Dann {dhwie man 3u vier big fed)s
Mepen Spinat eine gute Handvoll Meh! in 3wdlf Loth
Butter, thue ben Spinat dazu, verfoche ihn mit guter Fleifd-
briibe und etwas Mustatennuf, fo baf ed ein compafted
Gemiife wird, und gebe, wie ju allen Blattgemitfen, Cotes
letten, Fleine Jrifandeaur, verlorne Gier, Sepeier, Ome-
Tetted und voryiiglidy gerofteted ober gebratenes Gefliigel
und dbergl, dazu.

528. RKopfialat. Cnbivien.

Man bereitet beive Blattgemiife fo weit wie den
Spinat, nur baf man fie nod) mit einer Eierbindung von
einigen Dottern und Sahne abzicht. Ale drei Gemiife
faun man audy mit Tauter Mildh) ftatt Fleifdbriihe zubes
reiten und alébann etwad Juder davan thun. WMan nennt
e alédbann

- 520, Blattgemiife a la eréme,
530. Favcirter RKopffalat.

Man nehme Feine fefte Kdpfe dagu, blandhive fie einige
WMinuten, fidle fie aus, ovriide fic gut aus, made an der
Scite cine Deffaung, ftede einen Semmelfios nad) Nr. 121
binein, made bdie Bldtter wieder dariiber und driicfe den
Safat vermittelft einer Servictte eiformig jufammen. Man
fode den Salat in guter fetter Briihe weid) und fury ein
und gebe eine Butterfauce und Gefliigel dazu.
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531, Portulal, Brunnenfreffe. Gartenmelde,
Alle drei Gemiife bereite man wie den Spinat.
532. Sauerampfer,

Man laffe ibn in etwad Butter weid) diinften und auf
einem Durdyfdlag abtropfen, {dhmwise DMebl in Butter, thue
ben Sauerampfer und Fleifdybrithe dagu, foche ed ju cinem
biden Gemiife, jiebe e8 mit einem Bindemittel von einigen
Cibottern und faurer Sahne ab und thue den abgetvopften
Saft, wenn er nidt zu frenge iff, dagu. Cinen guten
Gefdmad befommt jeves Blattgemitfe durd) hinfdnglide
undb gute Butter.

533. Weiffohl einfad gubeveitet,

Man nehme 3wei bis drei Kopfe Weiffohl, Jdneive
ihn voneinanber, nehme die Striinfe Heraus, blandire ihn
adt big jebn Minuten in Waffer, tiihle ibn ab, fdneide
bie groben Blattftiele weg, driide hu in ver Hohlen Hand
aud und fode ihn mit einigen gehadten und gefdwipten
Jivieteln, gangem Kiimmel und etwas fein geftofencm
Pleffer, Nelfen und Gewiiry mit guter fetter Rind- ober
Hammelfleifchbritbe weid) und fury cin, vermifde ihn mit
braunlidy gefdmigtem Mebl und [laffe ihn bicvmit nebft
bem in Stide ge{dnittenen Fleifd) nody eine Jeitlang fadhte
burdhfochen und fury einpreln.

_534. Aufgerollter Weiffohl

Man blandyive ifn wie den vorigen, breite die aug-
einanver genommenen, von den Striinfen befreiten Bldtter
auf bem duferften Rand einer Serviette aug, beftreue den
Kobl mit Salz, Pfeffer und Kimmel, volle ihn vermittelft
ber Serviette wie eine tide IWurft jufammen, preffe ibn
tiichtig aus, volle die Sevvictte wieder guvid, bdamit der
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Kob! frei werbe, {dhneidbe diefen in Daumlange Walzen unb
fode fle in einem breiten Gefdire feft gefdloffen mit fo
viel wiirgiger fetter Rindfleifdy, Hammelfleifd)-, Enten- ober
Gnfebriibe, daf diefe iberfieht, weid) und fury ein,” 3u
biefem Kobl macde man eine braune Sauce nady Nv. 222,
worin etwad KRobibldttevabfall ausfoden muf. Man gebe
gerdfteted ober glacivted Hammelcarree oder Briifte, ges
{dmorte ober gefodite Cnten oder Ginfe dazu. Audy fann
man ben Kobl mit dem Fleifh ober Gefliigel jufammen
toden.*

535, Farcivter Weiffohl,

Man behanbele ihn wie den vorigen, nur Hefege man
ihn vor dem ufrollen flellenweife mit einem Stiidden
Ralbfleifdhfarce nady Nr. 57 und fdhneide die Walze alles
mal ba durd), wo fid) feine Farce befindet, damit diefe vom
Kobl eingefdhloffen bleibt; aud) fann der RKiimmel wegbleiber.

530, Weiffohl & Ia créme,

PMan fode ihn in Waffer gany weid), Hade ihun nah
bem AbfLHlen und Ausbriiden groblid) fein, {dhwine gehackte
Bwiebeln und Hinlanglich Mebl in Butter weiff, fode biers
von mit Safhne oder Mild) etwad Juder und Pfeffer eine dice
Gauce und laffe mit diefer ben gehackten Kohl durdhfoden.
&3 paffen Bratwurft, Cotelctten, gerbftetes oder gebratened
Fleifdh dagu.

537. RKobhlfalat, Sdmorfohl.

RNad) Befeitignng der Striinfe {dneide man ihn wie
3 Gauertob! fein, brate wiirfliden Sped, fefe, wenn ed
nithig ift, nod Butter obér Fett zu und laffe den Kobh!l
biermit unbd bem nothigen Saly in feinem eigenen Safte
weidy fduioren.  Unterde {dhwitie man cinige CHIHFel Mebt

!
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und Tode bied mit foviel Effig, Juder und RKfAmmel, baf
ed ftart fiif-fauer und nad)y Kiimmel fdymedt, 3u cinigen
Obertaffen voll Sauce ein.  Jft der Kobl gany fury eins
gefdmort, fo (affe man ihn mit diefer Sauce, die, wenn
ber Kiimmel gany dau gefommen ift, durdygegoffen werden
muf, nod) fadyte nadyfdhmoren.

538, Sauerfobhl.

Die Art ded Sinmadyens §. XX. Abfdn, Man fode
thn mit Waffer und Fett oder fo viel Schiutens ober Piss
telfdyweinefleifdbriibe weidy, daf er nidt zu falzig wird,
und nady Berhdltnif feiner Saure vamit fury ein, thue
feinfcheibige, mit einem EHlofel voll Mehl gefdpwipste Jwic-
beln, mebrere gefdalte, von bem RKerngehdufe Lefreite Bova
ftorfer Aepfel baran und laffe den Kobl in einem Bratofen,
einer Bratrohre oder auf glibenden Koblen gany fury eine
fdhymoren, fo vaf gar feine Feudtigfeit davauf bleibt. Man
nehme vicr Pfund oder ywei Duart Saucrfohl. It er wie
ber Magveburger, mit Aepfeln eingemadyt, fo fode man
biefe mit, ftreidhe fie durd) und nehme dad Muf unter den
Rohl.  Jum Koblfalat und Sauerfohl eignet fid) Schinfen,
Bratwurft, gefdmorte Rebbiihner, Hafen, Fafanen, Shweis
necoteletten, Poteleisbein, iiberhaupt jedes Pofelfleifdh
# §. w. Aud) Tommt exr vor alg

6539. Sauerfobl mit Fifd.

MWozu man thn mit Flidffd, wie e8 in Nv. 509 ges
fagt ift vermifdht, ober mit fidigen, fowohl gefodhten wie
gebadenen Fifdy anridtet und nady Wnftinden und Witteln
nod) mit Fifdcoteletten odber FifdHwiirften belegt.

540, Wirfingfohl,

Dex einfad) gefodhte Wirfingtoh! wird eben {o, twie ber

einfac) gefochte Weifohl von RNr. 533 beveitet.
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541. Aujgevollter Wiviingfobl. Favciveier
Wirfingfobl,
Man fehe diefen Artifel bed eben fo begeidineten
Weififohls MNr. 535.
542, Rothiohl,

Man beveite ihn al8 Schmorfohl wie den Weiffohi,
RNr. 533, viinfte aber nod) gefd)alte und von den Kernges
Haufen befreite Balbe Borftorfer Aepfel mit etwad Butter
und Juder und belege den angeriditeten Rothoh! damit.
Auferdem paffen nody gefdymorte Rebpiihner, Vratwurft,
Hafen 20, 2c. dazu.

543, Griinfobl.

Er {dmedt am teften, wenn er etwad vom Froft be»
fommen bat, Man Hade ihn nady Entfermung der dufiern
weiden, {dledhten Bldtter, Striinte u. {. w. und foche ibn
fofort, odber man buiibe ihn vorher in Waffer al, wad bee
fouders ju beobachten ift, wenn man ibn fiiv Perfonen
beveitet, bdie frine [dftige Strenge nidht vertvagen tonnen.
Mit Potelginfes oder Entenbriihe gefodt, fdmedt er am
beften; ift er Hiermit und dem ndthigen Fett ober Butter
weid) und fury eingefodt, fo faffe man ihn mit einigen
Cglofeln voll gefdwigtem Pehl, fo viel Suder, daf ex
angenehym {iif wird, auf gany {dhwadem Feuer durdfodyen
und gebe ihn mit Potelganfefleifd, Cnten, Bratwurft, Eig-
bein 1. 2c. auf. Wenn man unter den ungebuiift juzube.
teitenben Griinfohl etwas Weiftohl mifdit, fo wird diefer,
alg Gegenfap gu der Strenge des erften, das Gericht be-
deutend mifoer maden. !

544, fanger Griinfohl,
IBill man ben Kohl gany ELoden, fo Dereite man ihn
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mit derfelben Brithe wie bden gebadten, nur rithre man
nidgt au viel darin, baf er Hiib{dh aujebnlich bleibe und
verbinde ihn aulept mit etwad dider Sauce. Ju beiden
Griinfoblgeridhten {dymeden gefdmorte Marvonen (f. Nr.
10.) vortvefflich. Fehfen diefe odber verbietet fie die Wivths
fhaftstaffe, fo nehme man gebratene teine Judcrtfavtoffcln.

545, Syproffen- ober Sprutenfohl.

an bereite iGn wie den vorigen ober fode ihn ivie
Spinat nad Nv. 527,

546. Briiffeler ober Rofenfoll.

Die Bereitung ift wie die des langen Guiinfoh(; doch
nehme man nur wenig oder gar feine Potelbriihe, fondern
gute frdftige Fleifdhbriibe und falt gar feinen Juder dazu,
tamit weder dburd) Safy nody SiiGigleit ver Wolhlgefdmad
biefes trefflifhen Rohled geftort werde. Man giebt ihn am
Tiebften mit gefdymorten Cnten ober Gdnfen.

547, Blumenfohl mit Sauce. Derfelbe
gebaden,

Nach vem Abpuien der Bldtter und Fafern fode man
ibn in Waffer und Saly, febe ihn aus, vaf dad Waffer
gut ablauft und iiberjiehe ihn mit ciner Vutterfauce nad
RNr. 246 ober einer Krebsfauce nad) Nr. 260, woju ein
Theil von dem Waffer, worin der Bfumentohl gefodht
worben, genomnien wird, over man gebe die Sauce befoue
berd bazu. Wil man den Vlumenfoll gebaden geben, o
muf die Butterfauce febr did und hinrcidyend fein. Man
fdhidyte den troden abgefaufenen Blumenfohl mit ber Sauce
falt auf einer Sdhitffel, iiberyiche ihn nodh mit Sauce, be:
ftrewe ipn mit Parmefantife, betvaufle ibn mit Krebds oder
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gewdbulider Butter und bacte ibn im Heiffen Ofen, vaf ex
fidy fchon firbe und wieder Heif werbde.

548, Blumentohl nad St. Menehould.

Cr wird wie der legte behandbelt und gebacden; bodh
ftatt der Sauce nehme man St. Menehouldbmaffe,
wogu man ein Bievtel Pfund Mebl und ein Ci mit einem
Biertel Qunart faurer Sabhne, WMildy over Brithe 3u einem
fteifen Brei fod)t, und nod) ein Ci ober Dotter und etwad
Parmefantife davunter rihrt; nimmt man Mildy oder Fleifd),
brithe, {o fommt etwad Butter in die Maffe. Aud) gum
Ueberftreidyen des Fleifhed und der Fifde wird diefer Brei
gebraudt, (f. MNr. 450.)

549, Seefohl, Meerfobl,

Pan behandele und fode ihn wie den Stangenfpargel
von Nr. 511 und gebe aud) dicfelbe Sauce dagu.

550. Kobhlirabi,

Jung geben fie ein vortreflidhes Gemiife ab. Man
fddle fie, fdhneide fie in beliebig fdheibige Stiide odber gebe
fie nad) Umftdnben eine gewiffe entfprechende Form, bLlau-
dire fie und fode fie in Minver= ober Hammelbriihe; bdas
nod) sarte junge Kraunt fodhe man Halb gar, Hade ed burd)
und faffe ¢8 mit den Rohlrabi foden, bden man fpdter wit
binlanglihem gefdwigten Mehl und etwasd Pfeffer durdys
und geborig einfodhen fdft. Sind bdie Kolvabi Halbmond»
formig jugeftupt und bifven fie deshalb ein feinered Ge-
niife, fo werden fie nodh mit Eigelben abgeyogen. Man
gicht fie mit RNind- Hammelfleifdh-Coteletten oder gerdfte-
tem Fleifdy.

551, Koblriiben.

Pan Olandyive die beliebig gefdynittenen Stiide, Todpe
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fie in Rinbers ober Hammelbriibe, madhe fie mit gefdwip-
tem el entfpredend feimig und laffe fie mit Pfeffer gut
burdfoden. Die bei dem Schneiven al8 ftocderig obder
bolzfaferig fidy zeigenden Koblriiben entferne man forgfaltig.

552, Wafferriiben. Stedriiben.

Gie werben mwie die RKoblriiben ober anbdere “tweife
Nitben gefodyt; fie Haben wegen ihred nicht unangenehnren,
fifliden ®cfdhymades, befonders wenn fie nidht fiocerig
und zdabe find, mandyen Liebhaber gefunden,

553, Badobft undb KIBfHe.

Man nehme Bivnen, Aevfel, Pflaumen, von jedbem cin
Pfund und audy ein halbed Pfund Kicfcdhen, die einen {Hod-
ner Gefdhmad undb eine biib{de dunfele Farbe geben, fo
baf man den Wein entbehren fann. Man fodhe c8 mit
hinldnglihem Waffer, Jimmt und Citronenfdale, fo daf
man die Wepfel, weil fie nidht fo lange ju fodhen braudyen,
fodter bagu thut, ober man fode fie allein und mifde fie
bann dazu; eben fo fann man aud) die RKirfden befonders
fodhen und nur den Saft bazu nchumen und fie algdbann
flofen. 3t bag Obft weidh und Hinlanglich cingefodt, fo
rofte man eine Handooll Mehl in der nothigen Butter
braunlidy, vithre e8 mit ber fammtlidhen abgegoffenen Briihe
bed Dbites, nebft {o viel wie nothig Suder, aud) ein wenig
Galy au einer Sauce auf bem Feuer und laffe dad Obft
biermit gut dburdfoden. Man ridte e8 mit Sped-, Mebhl-,
Barm» oder Semmelfdfen nad) deren Nummern an und
gebe ®dnfe- ober Cntenfleifd), Sdweine-Coteletten, Shweis
nebraten, Sdyinfen und dergl. dazu.

554. @riine BVirnen und KIsfke.

Dan nehne eine bid ein und eine halbe Dese griine
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Winterbivnen Ddazu, bdie rvedt roth fodhen, {ddle fie in
Dilften, dbrehe die Rerngebiufe aus und fode fie mit Waffer
etwas Effig, einem balbem Pfund Suder, Jimmt und
Gitronenfdhale. Sind fie biib{d) voth gefdrbt und fo viel
wie ndthig eingetodyt, fo beendbe man die griinen Birnen,
wic dag Bacfobft, dodh ift bei bem griinen ObR, wenn e
bic Riidentaffe erfaubt, etwad Nothwein febr anwendbar
und nidt fo lei)t zu entbehren twie beim Bacfobft. An
beiven fdymedt abgeriebene Citronenfdhale, Citronenfaft,
aud) etwas geftofency Jinmunt und Nelfen febr qut. Aufer
baf fie mit obigem Fleifde aufgegeben werben, werden fie
aud mit Gdnfe-Shwaryfauer nadh Nr. 409 aufgetifht.
555. Gjelbe Cvbfcn.

Dan fode fie in fliefendem Waffer, befeitige bie
obigen Rriillerbfen, gicBe das Waiffer ab und quetfde oder
ftreihe fie burdy, verdiinne fie mit etwas Podfelbriihe und
gebe fie mit gebratenen Jwicheln und Sped und dbem Fett
der Briihe, wmit Sdinfen oder Polelfleifd auf; aud in
Begleitung von Sauerfohl fommen dic biden gelben Erbe
fen vor.

556. ®raue Exbfen, (preupifde).

Gefod)t werben fie wie die gelben Crbfen, aber nidht
gequetfdt, fondern fommen, wenn fie weidy find, in eine
vedt fauere und fiife Specs und Bollenfauce, wozu man
ftiitigen, mageren Sped und eben folde Jwiebeln braun
bratet, etwad Mebl mit auffreifdhen 1aft und es mit Effig,
Suder obcr Syrup fodst. Tie Erbfen fommen aber nur
fury vor bem Auftragen in diefe Sauce und biirfen nide
bamit fodyen, weil fie fonft hart werben.

557. Linfen,
Auch) biefe Tode man wie die Erblev und beende fie
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pann roie bic tweifien Vobunen von Nr. 497 auf He eine
ober bie andbere Art; vod) 3icht man bie fauren Linfen ten
anbern vor. Sie {dmeden gut mit Rindficifd), geraudjers
tem Spect ober Sdyinfen, Hafen und Rebhithnern,
558. Mordeln ald Gemiife jubeveitet.

® Bon dicfen find bie im Friibjabr gucrft erfdheinenden
frifden en tredenen vorguzichen. Nady der nady Nr. 13
gefdchenen Behandlung fode man fie im Duantum von
cine big ein und eine halbe Wepe in Fleifchbrizbe, madye
fic, wenn fie binfinglid) cingcfodit {inb, mit geniigenden:
gefdwipten Mebl feimig, laffe fie mit gebacter Peterfilic
und etwas Mustatennuf durdyfodsen, ziche fie mit cinigen
Eigelben ab, fdwinge fie mit einews Stidden {rifdher Butter
burd) und gebe fie mit gefhmortem Kalbflcijdy, Eoteletten,
Eleinen Fritanbeaur und bergl.

559. Hoepfenfeime.

Sie werben wie Spargel gepuft, dod ift died twegen
ifved fleinen, fpindefigen Korpers DLedeutend umftandlicher.
Man toche fie in Waffer und mifde fie in eine einfade
weife Sauce von Mehlfdwige und Fleifdbribe, laffe fie
mit TPeterfilic und einem gany Feinen Ctidden Juder
dburdfoden und jiche fic mit einigen Eigelben ab; man gebe
fie mit Cotcletten over ®efliigel.

500. 3udcrwurgeln,

Wegen thres widerlidy-fiifen Gefdymades liebt man fie
nidyt als Gemiife, fondern nur hoditens ald Suppenwurseln.
661, Sellevie.

A8 Gemiife betrad)tet bercitet man ihun wie bie Kobls
rabi, body wird er mehr als angenehme Wiirze ju Suppen
und Brithen gebraudt.
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562, Pilze. Sdwdmme. .

* Bon bdiefen find bie Triifeln und bie ChHampignons
bie werthoollften, bod) werden diefe nur al8 cine ausge-
aeidhnete Witrze ober unter RNagoutd und al8 Hafdees u.
f- w. benupt. Die ibrigen efbaren Shwimme, von wel-
dien die Steinpilze wicder den Boryug haben, fdhwife wan,
saddem fie nach Nr. 11 gepubt und beliebig gefdnitten
find, in geniigender Butter mit Petexfilie, Pfeffer und Saly;
find fie Tury eingefdhwigt, fo laffe man fie mit geriebener
Semmel und etwas Snuce durd)fodyen und briide etwas
Gitronenfaft bavan; audy fann man fie mit einem Paar
Gigelben abjieben.

563. Guvfen ald Gemiife gubeveitet,

Gefiillt, vhne Saure eingefdmort werbden die Gurfen als
Bugabe oder Garnitur jum Fleifdh gegeben. Werben die
Gurfen alé felbftftdndiged Gemiife odber ald ein Theil vonu
cinem gemifdyten Gemiife gegeben, fo fdywite man fie in
DButter weif ober braun ein, beftaube fie mit Meb!, Fode
fie mit Fleifchbriibe, wenn man fie weif haben will, und
mit Jid, follen fie ein braune8 Gemiife vorftellen, ein,
gebe etwad Pfeffer und ein wenig Juder bavan, [3iehe die
weifen mit einigen CGivottern ab undb gebe Citronenfaft
bingn, Beide Arten fodhen fid) beffer, wenn man fie ftatt
mit PMeh! 3u uberftduben, weifi over braun, fiuerlid) oder
natiiclich einfdymort und wenn fie weidh find, mit gehoriger
Cauce auffodyt. Teil die Gurfen wegen ihrer vielen wiffc:
rigen Theile fehr f{dywinden, fo nehme man fed)c big zebm
Stiid, aber biite fidy vor bittern.

564. ®Gurfen verfdiedbentlid gefdmortund
gefilillt.
DIl man die evfteven ald Veilage jum Fleifd geben,
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fo ftuse man fic in biibide gvofie, gleidmafige Stiide ju;
foffen fie hingegen cin Magout bilben, fo {dueive man fie
fleiner. . Man mavinire fic eine Jeitlang in Cffig, Salj
uud Pfeffer und {dhmore fie fammt der Marinabe mit But»
ter, Fleifdjiis ober Fleifhfond unbd ctwas Juder ein, fo baf
fic entfprechend weich und biabfd) glanzend werben. Befoue
berd gut fhmeden biefe mit einer gefdmorten Hamwmciteule.
Dody fhmort man die al8 Jugabe diencudben Gurfen aud
ofne Saure. Sollen die Gurken gefiillt werben, {o nehme
man Kaldfeifdfarce nadh Ne. 57 dbazu. Wan {dneide bdie
®urten, welde Hiib{d gevade fein milffen, in fingerTanye,
fiirgeve ober lingere Stiide, bohre bie innern ¥ornigen und
{dwammigen Theile heraus, {haledie Stiice hitb{d glatt, blans
chire fie, Thle fie ab, fille, wenn"fie troden find, in dic Oeffe
nung Farce, und bebaidle fie wie bie vorigen, Wud) die
gefitliten Gurfen braudyt man als Beilage qu Fleifd.
- 565, &Kiivbiffe.

Das Fleifd unfever gewdhnlidhen reifen Kirbiffe ift
fiflid. Deau fann e8 nad) der Art der Stedts ober MWaf«
fervitben in Strcifen odber Wiirfel {dneiden, in guter Ficifd-
brithe einfoden Tlaffen, durd ecfwas ge[dwipted Dich!
feimig, und ein Stiidden Juder entfdiedener fiif maden
und mit feinen Krdutern, Pfeffer und Citronenfdure witryen,
Ein anbered Mal nehme man fatt Fleifdbrishe Mild) und
thue ctwas mehr Juder, aber feine Krauter und Citronens
faure daran. Andy mit Fleifdbriibe ober WMild) als Brei
aubereitet vexfpeift man den Kirbif, fo wie aud ju Supe
pewt, (f. Mr. 164 und XII Abfdn.)

566. Auf vie Dauer eingemadte Gemiife.

Die Arten ded Cinmadyens finben fich im XX, A6{dh. Die
beften aller biefer Prodbufte fiud bie in %ﬁdi:gn vermittelft
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ves Dampfoates cingemaditen; man fest fie wie dic fris
fden Gemife gufammen; iiberhaupt ift died bei allen ein-
gemadyten Gemiifen ber Fall, e8 fommt nur dawauf an,
auf weflde Art fie eingemadyt find, Sind fie in Saly oder
Gauren eingemachit, fo fude man durd) vorbergehendes
binlanglidhes Auswdffern dad Safy ober die Sdure ju
befeitigen, weldes erft falt und dann warm gefdhicht. Stellt
fich bei dicfer Pyocedur ein fhwered Weidytoden, wic bei
PVohnen, Erbfen und anbern Hiilfenfriidhten heraus, fo fodje
man bdiefe Gemiife fogleih in viefem Waffer und wdifere
nady diefem bdie nod) ibrigen Saljtheile aus. Bei den
blitterigen Gemiifen, die in einer Salzfohle eingemadht find,
bat man dies nidit fo feidht yu befirdhten. Aujgetroctnete
Gemitfe erweidhe man vorhergehend die erforverfide Jeit,
wie bdies {don bet den trodenen Hohnen und Erbfen ere
wahnt tft.
567. Marrounen, (edte Kaftanien).

Sie werden mefr als BVormifdung mit andern Se-
miifen 3. B. mit Pofrvitben, weifen Ritben 2c. 2c. ober
alé Jugabe ju grinem Kohl, ferner ju Ragouts ober afg
®arnitur anderer Gerichte gebraudyt, dody aud) ald alleiniges
®emitfe gegeben. Nady Vorridtung von Nr. 10 {dwige
man fic in mit Juder gebriunter Butter, beftdube fie mit
Meh! und fodpe fic mit Fleifchiits ober Brithe, etwas Juder
und Saly ein, dod) faffe man fie ja nidt bis jum Serfal-
fen gelangen. Aud) als Piree mit Sellevie vermifcht be-
reitet. man die Marronen.

568. 3wiebeln, (aud gefiillte).

Sie fommen nur al8 entfdiedene Wiivze andberer Sper-
fen in mebr ober gqeringerer Duantitdt in ver{diedenen
Formen vor. 2Werten fie afd Jugaben ober Garnirung
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von Fleifd gebraudt, fo bleben fie ganz, fie erfdeinen
algdann af8 grofie, mittel ober fleine Swiebelm. Man
fdhmore fie algbann in Butter, etwad uder und Jits ein,
bamit fie Hiibfd glinyend werten. Aud) werben die grofen
mit Ralbfleifdfarce gefiillt, woju man oben von der Spige
ungefdhe ben britten Theil abfdneivet, die Swiebeln fo
lange in Waffer fodt, bid fidy ein Theil bes innern Fleis
f{dhes berausnehmen [dft, bdann in bie Aushvhlung die
Farce fiillt und fofort die 3wiebeln wie die ungefiillten
bebanbelt.
569. @Gcbadene Peterfilie.

Dan werfe die furyfticlige Peterfilie, die aber fehr
troden audgedritdt werden muf, in vedit Heifeds Badiett
und piche fic fogleih aud, fobald fie DHart und fraus i,
bamit fie ved)t griin bleibe. BVerfiumt man died, fo vers
brennt fie fogleid). TBar dad Ausbacfett nidyt beif genug,
fo Oteibt vie Peterfilie {dlaff und wird alddann, wegen ded
barin bleibenben viclen Fettes ungeniefbar. Jhre Gebraudysa
weife ift mehrmal8 angegeben; am meiften bedicnt man fid)
iprer jum Belegen ver audgebacfenen, feinen Cinfdyicoe-

foeifen. 3

{0*
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Subereitungdart verfdyicdener groferund
fleiner Pafieten, (warme).

570. Wifvpretpafiete a la trappe.

Man bereitet fie von Roth- oder Dammbirfd, Reh
ober Hafen.  Man nebme cine fcine DammbirfdTeule over
bic Hilfte einer Rothhirjdhfeule, eine grofe Rehfeule over
cinen ftarfen Hafen dagu; indef 4ft fid) bei Bercitung
viefer Art, gewiffermafien fururidfer Speifen nidt allemal
cin nambaftes Quantum auf cine gewiffe Perfonenyahy
feftftellen. Suvirverft braudt man ju den wavmen Paftee
ten einen guten Vutter= oder Bldtterteig oder einen mitrben
Teig, yu deren Anfertigung die Vorfdyriften im XVI. Abfd).
mitgetheilt find, und aufer dem Teig eine Schiiffel, bie die
Badhipe aushalt, Ferner cine vovyiiglie lodere Farce
und cine woblfdmedende Sauce. Von dem veinen wobl-
gebdanteten TWildpret (f. Nr. 67.) {dueide man bas befte
Fleifdy aud und von diefem ctwa jehn big 3wilf Stid drei
Finger breite, bandlange und ungefibhr trei Mefferriicen

e ——.
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dicde Streifen, weldhe man von der Titte nad) bem einen
Enbde bhin quer in drei Reiben fpidt. BVon fdmmtlichem
iibrigen rveinen Fleifde Dereite man mit Sped ober Nies
rentalg, ctwad Semmelpanabe, feinen Krdutevn und feinen
Gewiirgen nad Nr. 60 ecine vedt lodere Farce, die aufer
fenen Wiirgen nody mit Sardellenbutter, Parmefantife und
Mufferons, wenn foldhe ju Haben find, verfest wird. Mit
einemt Theil dicfer Farce beftreide man die Fleifdftreifen
fo bict wie das Fleifdh ift, volle biefe vom ungefpidten jum
gefpidten Cnbe bHin in fih auf, fiille bie beiben Seiten
mit Farce glatt aud, widle, wenn alle fertig find, um fedbes
einen  Siirnfadben einige Wal Herum, bdamit fie die Form
behalten, laffe fle in Butter und feinen Kvdutern fteif were
ben und Dbefeitige die Faben, Dann ftreife man auf den
Bobden einer mit Butter beftridenen Sdhiifel fingerdid von
ber Farce, vangive die Noulctten darvauf, ftede in die Liiden
awifden den RNouletten Triiffel{deiben ober Champignong,
filfe alfc mit Farce aus, fo dafi dbie RNouletten audy nod
bavon biinn bededt werben und ftreide afles glatt,

Bon dem 3u einem Halben Daumen dick audgereliten
Bldtterteig fneive mau eine Platte, fo grof ald bie
Gd;uffe[, beftreidie en Rand ber Sditffel mit Ci, lege
ben Teig dariiber, beftvcidie jest den Teig o weil der
Ediiffelvand geht, mit der Borfidht, daf nikts an bden
Seiten abfliefit, und lege auf den beftridhenen Teig ein eben
fo breit gefdinitted Band von BVldttevteig. JIn die WMitte
fege man auf ben ebenfalld beftridenen Teig vicr ober fedhs
lange vievedige Bldtter mit einem runden Knopf oben davauf
und an ven Seiten jwifden diefem Stern und dem RNand
bringe man nod lange, vunde ober halbmondformige Mo~
bel(8 an, ober man made eine andbere Wergicrnng wie man
will. 3t bas Gange nody einmal vorfihtig mit Ei teftris
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den, fo bade man dbie Paftete in ziemliher farfer Hine,
pamit der Teig blatterig aufgebe, doch mit ber Beadhtung,
vag cr fih nicht mebhr ald bellbraun farbe. Jeigt fid) dies
in der vieryig bis finfundoicrgig Minuten dauernden Bad-
aeit, fo dede man bei 3citen Papier daviiber. Nacdydem die
Paftete gar ift, {dnreive man fie innerhalb ded Nanbes auf,
Hebe den Dedel ab, {dneide die Farce zwifdhen den Rous
letten ctwad ein, fiille eine Triiffel-, ChHampignonss ober
TMufferondfauce ober eine einfadje braune Sauce dariiber,
Tege ben Dedel wieder barauf und gebe nod) etwas Sauce vabei.

571. Qaddpaftete.

Gie ift vortrefflih von gerdudbertem Mbcinlachd, feblt
biefer, fo nehme man weiden aus andern Gewdifern. Bon
dem beften Qdysflcifhe fdneive man eben folde Streifen,
wie ed vorhin gefagt ift, verfteht fidh, etwas bider und
grofier, weil bas gerdudyerte Lacdsfleifd auf dem Feuer
sufammenfibrt, und fpide fle aud) nidht, made bierzu
eine Fifdfarce nad) Nr. 58, bie febod) mit einem guten
Theil feiner Krduter, wie Chalotten, Peterfilie, Champigs
nond, und Sardellenbutter gewiivgt und mit dem fein ge~
badten, rveinen Abfall ved Ladfes vermifd)t werben muf.
Mit einem Theil biefer Favce fiille man die Ladysfireifen,
und verfahre damit wie mit ven Aildpretrouletten, beftreidye
eine Sdyiiffel mit der Fifdhfavce, lege bdie Ladsrouletten
barauf, itberyiehe fie mit Farce, belege fie mit Butterteig
undb beobadyte iiberhaupt das weitere LVerfahren, gany wie
ed ber vorige Urtifel vorfdreibt.  Hat man bie Paftete
aufgefcnitten und den Decel abgehoben, fo iiberziehe man
ben Jubalt mit einer f{dmadhaften weifien Krduterfauce
nady Nr. 226 und gebe dbavon nody etwas in einer Sauciere,
Man nehme 3wei Pfund Ladhs und cin Pfund Janbder.
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572. UAalpaitete,

Audy Hieru nchme man zu einem grofen Aal von
gwei und einem balben Pfund bden dritten Theil Janber.
Bon dem abgeftreiften Aal, der, naddem ber Kopf abge-
fdnitten, oben ausgenommen wird, weil ber Baudy gefdlofs
fen bleiben muf, {dneide man wdlf bid vierzebn, einen
Finger dide {drage Stiide, {dhneide in der Mitte den Riicks
grat aus und falze bie Stiide ein. Bon bem iibrigen
reinen alfleifde und dem Sander bereite man eine Farce,
wie im vorigen Artifel bemerft ift, fiille die Deffnung ver
Aalfticde mit Favce aus, madie fie in feinen Krautern und
Butter fteif und beendbe die Paftete nad) Nr. 570; aud
fommt biefelbe Sauce dazu. Diefe Vaftete tanun man and
fo madjen, dbaf man die Halfte Aal und vic Halfte Jander
nimmt und Ddann immer ein Stid Wal und ein Stud
anber abwed)felnd auflegt: Ucberhaupt ift fie nady vor-
liegeabem Recepte eine Paftete von fever Siifwaffers unbd
Gecfifdjart ober eine folde von mehreren Fifhavten ju-
fammen Hevftellen und fomit

573. Pajtete von verfdiedbenen ifden

auftifden.
574, Fleifdpaijtete.

Hieryu bereite man ein Hiibfdes melivted Krifafjec
pon Kalbstendrons (f. Einl. I T.) mit Wordjeln, Krebfen,
RKalbsmildy, Heinen KRafdfleifdhfofen, Champignond u. f. w.,
weldes jedbod) reidlihe und icmlidh dife Sauce haben muf,
bamit fie beim Baden nidt auslduft und fomit den Teig
verdirbt. Nddyft bdiefem Frifaffee bereite man eine vedt
Iodere Ralbfleifdfarce nad) Nv. 57, von welder aud) die
oben bemertten Kiosden gemad)t werben. Das Beftrcidyen
ver Sdhiiffel mit Favce, vad AUuflegen e Frifaffees, bvas
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Yelegen und Orduen bed Butterteigs, vas Baden und
Auftifden vidtet fih gany nad Nr. 570, mit der Abwels
dung, vaf feine Farce iiber das Frifaffee fommt. Wenn
bic Paftcte aufgefdnitten und der Decel abgehoben ift
fiille wan reidfich Frifafecfauce iiber dag Fleifd), welfe
man au diefen Vehuf guriidgelafjen Hat.

575. ®efliigelpaftete.

Sie wird eben wie die vorige jufammengefet und un-
terfdyeidet fih burd) den Jnhalt, Der aug einem gemifdhtcen
Hithner= oper Taubenfrifaffee nac) Nv. 382 und 383 bes
ftebt, wosu bitbfche fleine Gliedexftiite von jungen Hiihnern
ober Tauben, Kalbsmild, CHampignongd, Heine Kbsden
von Hithnern ober Fifdh genommen werten, Aucd) bei dies
fem Qrifaffce varf die Sauce nidgt fehlen, fie muf gut
verfot und dict fein, damit fie beim Dadeu nidyt gerinne
und in den Tcig laufe.

376. Sauevfohlpagete.

Bei diefer herrfiden Paftete fei man vorfidtig, vaf
ber Rofl feine Jliiffigleit behalt, Am Leften fdmedt fle
wit Rebhiihnern oder Fafanen; man faffe dad Gefligel
vedt faftig fdhmoren ober brate ed am Spief, {dneide
biib{dge feine Gficverfliife davon, befeitige die Haut und
audy tie unanfehnliden Knoden und rofte eine italienifde
Cervelat« oder in deren Crmangelung eine Jauerfdhe Wurit.
Radbem der Saunerfofl nady Nr. 538, dod) gany ohne
Dehl beveitet ift, fdiitte man ihu auf einen Durdfdlag,
britfe ben aft behutfam aud und fode dbiefen in Berbine
bung mit ber Grundbriife von bem wilden Gefliigel obder
menn dicd am Spief gebraten ift, mit anbern Fleifdgrund
gany fury Bid 3u ciner fyrupartigen Glace cin und vers
mifdhe dicfe mit dem Kobl, rangive alled, menn ed Ffalt
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ift, vergeftalt auf einer Sdiiffel, taf guccft Sauerfobhl,
dann dag ®efliigel abwedfend mit der abgehauteten uud
in Stiide gefdnittenen Wurft und oben wieder Sauerfohl
gethan wird und beenbe bie Jubereitung wie dbie vorftehens
ven. - Ju bdiefer Paftete Tommt eine gute braune Sauce,
bie mit Wabdeiva eingelod)t aber ohne weitere Sduve ijt;
liebt man feine Wurft in der Sauerfoblpaftcte, fo madye
man von Kalbfleifdfarce feine KIdSden und lege diefe roh
mit ein, ober gebe auf ber Sehiiffel eine Unterlage Farce.

577. KYlcine Aufterpafeten,

Man riihre fedy8 bis adht CHHFel DeGT mit yrodIf CHIDFel
Mildh ober Briihe undjwei Elerrt auf bem Feuter jut einem dicken
Brei ab, bereite eine Fifhfarce mit feinen Krdutern und
Gartellen und mifhe den Brei, der im Duantum beinahe
eben fo viel betragen muf, mit der Farce und gebe audy
ctwad Parmefanlife dazu, Die Auftern, auf eine jede
Paftcte etwa drei Stiid gerechnet, laffe man auf dbem Feuer
nur {darf heiff werden, driife den Saft aus, befeitige ben
Bart und thue fie in Krduterbutter und etwad Pfeffer, den
Saft aber fode man ein und nefme ihn unter fene Fillfels
maife, die fo fein fein muf, dafi fic, wenn fie gebaden ift,
gleidhfam auf der unge jecfilit. Aus dem bis zu einem
Galben Finger dict ausgeroliten Teig ftedhe man pevmittelft
eined Hudftedhers bdrei bid drei und einen Halben 3ol im
Durdmeffer Haltente vunbe Platten aud, beftreide den
obern Rand mit &i, aber o dah an den Seiten nidts
fommt, lege rund bHerum einen, einen Halben Joll breiten
Krang, thue in die Mitte etwad von der Maife, gebe dic
NAuftern fammt der Kuduterbutter darauf, dece e mit Maffe
beftreue ed, aber nur 2ie Maffe, fo daf nifts auf den

Teigrand fallt, mit Parmefantife, betrdufle e8 mit Krebgs
10*#
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oder gewdhnlidier Butter, beftreihe dben Teigrand mit i
und bade ed in flarfer Hite.

578. Auf eine anbdere Axt,

Man ftede ju fever Paftete immer jwei gleiche Boben
aug, lege auf ben einen etwas Farce, danu bdie Auftery,
bierauf wieder Farce, beftreihe ¢S an den Seiten mit Ci,
decte ben Boden bavitber, bdriide ed leidt an, made aber
cine Heine Oeffuung mit der Mefjerfpige, wiederhole dags
Beftreiden der gangen Paftete und bade fie wie die vorigen.

579, Nody eine andere Avt Aufterpajteten.

Man lege Heine einen balben 3ol tiefe blecherne runbe
Formen mit einem biinnen Boben Bldtter+ odber miivben
Leig aus, bringe bie Farce, dann die Auftern und wieder
&arce dariiber, decte e mit geriebenem mit etwagd geriebes
ner Gemmel vermifhtem Parmefantife, Oetriufle 8 mit
Rrebgbutter und bade e8 zu fddner Farbe,

580. Kleine Krebspaiteten.

TMan nehme ein bis ein und ein Halbes Shod Krebfe,
bereite von ber Halfte Butter nad) Nr, S0 und von der
Hilfte Matte nady Nr. 70, riihre die Matte mit der Halfte
ber Rrebsbutter, Halb fo viel als Matte Semmelpanade,
etwad Pfeffer, einer guten Handvoll Parmefantife, etwasd
Mustatennuf, gehacdter Peterfilie, Chalotten obex Schnitta
faudy, Saly und etwad abgericbener Citronenfdale fdynell
und gut durdheinanbder, thue die fein wiirflidy gefdynittenen
RKrebsfdwdnge, von benen bie von ber WMatte roh juriid-
geblicbenen etwad gefdiifit werben, dazu, TYege diefelben
Formen mit demfelben Teig aud, bringe dbiz Maffe dbarauf
und dbede und bade bie Paftcten wie die vorigen. Ein
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anbercd Mal fann man die Rr}béfubftana in Coquillenfda-
Ten fiillen, fie eben fo bedfen und baden und man bat

581. Goquillen pon Krebfen,
582. RKleine Fifdpajteten.

Man madye eine beinahe fo feine Fifdfarce mit feinen
Krdutern und Sarbellen alé 3n den Aufternpafteten, fede
einen Boben von Butterteig aus, lege eine gute Wallnui
grof Favce in die Witte, befiveie den Rand mit Ci, lege
einen andern Boden daviiber, dritde ihn leicht an, beftiviche
nodymald dad Gange und bade die Pafteten wie bewupt.

583, Rleine Fleifdpafteten.

Sie unterfdeiven fih nur von den vorigen durd) ihren
Jnbalt, ver aud einer mit feinen Krdutern und Sardellen
verfepten, febr lodern odber feinen Kalbfleifdhfarce befteht;
im Uebrigen ift bie Bereitung diefetbe. Andh Deveitet man
bicfe Pafteten von audgeftreiftem Bratwurft. ober Sau-
cischenfleifce.

584, Salpiconpafteten.

Hierzu fann der Bldtterteig wieder einen falben 3ol
bic fein. Man ftedye zu feber Paftete einen runden Boben
von ungefdhr drei ol im Durdmeffer und aud einem
jweiten BVoden mit einem mehr ald um die Hiffte leinern
Ausftedher in ver Mitte ein Stitd aus, fo daf daraus ein
Ring entfieht, beftreidye den Raud bes Bodend mit i, lege
ben Ring darauf,. wieverhole vas Beftreichen auf der Obers
flige und bade die Pafteten in farter Hige. Dad ausd
dem gweiten Boden ausgeftodene Stit bifvet den Dedel
der Pafteten, man befireihe und bade ed ebenfalld. Nadh
bem Atbacken nehme man aus der WMitte etwad Tcig Here
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aug, dbamit die Bertiefung grofer wird, fiille Hievin cin von
Kalbsmildy, Champignonsd 2c. 20, nad) Nr. 415 bercitetes
@afpicon und bede den Dedel darauf. Jn diefe Art Pa-
fteten fann man ein jeded feine RNagout von fein wiirflich
gefchnittenem, gebratenem, gefdymortem over gefodytem Fleifc,
Wilbpret, 3abhmem iwie wildbem Gefliigel, Fifchen, Krebfen
u. f. w. ober ein von dergleiden Fleifd bereitetes Hafdyce
fillen, Aud) fann man die Hafdhees odber RNagouts Hierzu
von RKalbs- oder Hammelbraten madyen, der ald Tafelabhud
etwa vom vorigen Tag iibrig qeblieben ift.

585. -Cannelong-Pafteten.

Sie erforbern ein braunes Hafdee ober Ragout von
Wilbpret, wildem Gefliigel, Hammelbraten 2c. 2c., welded
eine red)t dife Sauce Hhaben muf, damit ed eine compafte
Daffe giebt und mit Triiffeln, Champignons ober anbdern
{chmadhaften Stoffen verfeyt werden faun. Man {dneide
von bem Balbfingerdid ausgeroHten Butterteig vier und
einen Dalben Jolf lange und vier 3ol breite vievedige
Gtiide, beftreiche fie mit €1, lege in die Pitte einen Halben
EHloifel voll von dem Fhllfel davauf, fdlage die tiirzeven
Seiten des Teiges dergeftalt variiber, baf bie cine etwag
itber bie anbere ju liegen fommt und das Gange eine lanye
vieredige, in ber Mitte erhabene Fovrm Hat, Ddriide die
Eciten leidt an, beftreide das Gange mit & und bade
bie Cannelond wie die Pafteten.

586, RNeispafteten.

Am beften find Biergu fleine Bedjer ju gebrauden,
feblen bicfe, fo forme man die Pafteten aud freier Hand.,
Madit man fie in Bedern, fo ftreide man biefe mit ges
fldrter Buttey aus, fodje ein balbed Pfund Neid in etwas
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Fleifchbriihe und Butter weid) und vedt bid, viihre einige Cier
darunter, driide die Bedher mit dem verfifiten Neid auf die Art
bamit aud, vaf der Boven und die Seiten bed Bedyers ein Drittel
Finger bict davon befegt mwerber. JIn den daburd) in der
Mitte bleibenden verticften Raum fiille man ein weifcd
oder vothes Salpicon von Ralbsmild), Rindbergaumen,
Champignond, RKalbsbraten ober ein weifisd Hafdee vou
Hiihnern, wad aber nothwendig vedit feft beveitet fein muf,
man fitlle ben Bedyer mit Reid voll, driicke alles gut feft,
bod) fo baf nirgends Salpicon durdydringt, fondern dies
ringé von Reid eingefdloffen ift, fefe die Bedjer 6id jur
$Hilfte in todhendes Waffer, laffe fle eine Halbe Stunbde im
Ofen dbamit ftefen und ftiilpe die Beder, wenn fle eine
fuvze 3eif, aud vem Waffer genommen, auf den Tifdy ges
ftanben Haben, fehr behutfam auf die Schiiffel. Bereitet
man die Pafteten aud freiev Hand, fo forme nan von dbem
Reis awet und einen BHalben big drei Joll lange, ctwas
mehr ald baumbide Wiirfte, und fo bdaf fih das Sals
picon ober $Hafdee in ber Mitte bejiudet und einen
Drittel Finger dick von Reis umfdloffen ift. Diefe Pafte-
ten panire man in Ciern, Semmel und etwas Kife, bade
fie aus und gebe gebacdene Peterfilie nady Nr. 569 daju.

587. Mactifde Pafteten.

Die Behandlung ift wie die gebadenen Reidpafteten.
Die biersu erforderfige RKartoffelmaffe fehrt der Antifel
ngebadene Rartoffeln’ nad Nr. 524 desd vorigen Abe
fdnittes. Ein Ragout von Heringen und Kavtoffeln ift gut dagu.

588. Ruffifde Pyrofli,

$Hiersu verwende man einen Vdrmfeig wie thn der
XVL Atfdyu. lehrt, todye etwasd Saucrfolhl fury und fdhmads
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Haft ein, {dincibe Fifch in flarfe Wiirfel, madhe {hu in etwas
Buiter, Saly und Citronenfaft gar, vermifdye ihn mit einer
gany wenig bifen Saunce, Auf den einen Hhalben Finger
bid audgevoliten Barmteig lege man 3wei Finger breit von
ber eincn Kante entfernt, in Jwifdhenvdumen von etroa et
3oll guerft einen Halben EHlHffel Sauerfohl, auf diefen eben
fo viel Fifd, dede wieber etwas Sauerfoll bdaviiber, iiber-
fdhlage ed mit dem vorderen Tcig, driide ed feft unbd ftede
swifden ben Hiufdhen den Teig ab, fo daf s einem Heinen
Planntuden gleiht, laffe die Pafteten an einem warmen
Ort aufgehen, beftreihe fie mit Ei und bade fie im Ofen
ober bade fie in Shmaly aus. A8 befondere Ausdzeic)-
nung und fehr paffend beftreiht man diefe Pafteten, ebe
man fie auftifdt, mit flifiger Fleifhglace.

589. Krvammetsvdgelpafteten. Lerdenpas
fteten.

Die fauber gepussten BVidgel werden nadhy Nr. 65 aug-
geldft, daun wird von ihren Cingeweiden und Kalbfleifd)
nadhy Nr. 57 eine febr wiirzige, lodere Favce beveitct, mit
 biefer die Bogel nady Borfdrift von Ne. 404 gefillt und
nadoem man fie wieder in ihre frifere Geftalt jufammen
gelegt Gat, in Fett oder Butter feif gemadt. BVon miirbem
Teig forme man fAnglide und fo grofe Pafteten, vaf fie
au ben BVogeln paffen, dergeftalt daf man von bem drei
Mefferviiden did audgeroliten Tcig erft einen ovalen Boden
audfticht oder nach einem Papiermufter jufdneidet, an bic-
fem mit den Fingern einen fleinen Rand anfrdndet, daun
ein gwei 3ol breites und fo langes Band fdyneidet, daf
e8 um den Boden herum veidit, es an den Enben fdrdg
gufdyneivet, damit eg beffer jufammen pafit und nun dag
Band um den gerdnbeten Boden Herum fesit, es feft driidt,
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fo baf e8 cinem ovalen, niedrigen Beder gleid)t, den man
oben und unten bunt fneift. Dan lege nun guerft ctwad
von der Farce binein, dann dben BVogel darauf, bdede iihn
mit Favce und ftede einige Stide Tritffeln dajwifden,
bede cine Specdplatte und einen Teigbedel dariiber, ftiipe
bie Vafteten ausdwendig mit Papiecbanbern und bade fie
febr bebutfam, baf fid) der Teig Hiubfd) farbe und vie Pas
fteter gar. werden. Nady Befeitigung ded Specded und
Teigbedels fitlle man etwad braune Sauce in bie Paftete
und flede auf fede einen bev rein gepubten und vorher gar
gefdhwigten Kopfe ber BVogel. Hiernad) bivfen alfo die
Pafteten niemald gany voll gefillt werden, bdamit fo viel
Raum gum Cinfiillen der Sauce bleibt.

RNach diefem Recepte faffen fich Heine Pafteten von
Wadyteln, teinen Sdnepfen, Ortolanen und andere feine,
geniefbave Bidgelarten anfertigen.
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Bubereitungdart der Braten.

590, Der Spiefbraten.

Die Methove, am Spich su braten, fann ald die
Grundlage odber der Stamm betradhtet werden, von weldem
fodter alfe ibrigen Bratarten audgingen; der Spiefbraten
ift alfo gleidfam alé bie Nrfpeife ded Dfens, bed Keffel-,
nnd bes Dunfls ober Dampfbratend anyunehmen. Juerft
fing man an bag Fleifd) am Feuer ju dirven, fpaterhin lieh
man c8 fiber alithenden Koflen rbften, und fand e8 auf
biefe Art weit wohlfhmedender ald durdy das blofe Koden.
Freilih mufte bierbei, bevor man den eifernen Roft erfand,
bag Fleifh von RKoflen undeAfde verunveinigt werden;
man ftel baber davauf, das Fleifdh auf eine Art Spich zu
fteden, die man dann auf Steine legte, um ed hierburd in
einer gewijfen Cntfernung vom Feuer u braten, welde
Methovde fid) fpiterhin immer nrehr und mebhr augbildete,
iubem man niedrige Bratheerde mit einer iiberbogenen Ritd-
wand erbaute, Drehs ober TWendefpiefe erfand und bdiefe
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burdy Tenfdenhinde ober Thicve ober durd) ein medents
fdses Trichwert in Bewegung fopte. Aufler dicfem Weie
defpich entftand die WMethode, durdy eine gevwiffe baumelnde
Bewegung i eince gewiffen Eutferntng vom Feuer u
braten, und weil Gierbei ber Spicf oben befeftigt rourde
und in dexr Sdwebe hing, {o entftand Hicrourd, flatt wie
bei Dem TWendefpief eine bdem Feuer zugefehrie umivens
benbe, fHorizontale Bewegung, cine wmdrelende, verpendie
fuldve. Jubef findet ber Baumelfpief, wegen feiner
umftintliden, {dhroicrigen Ausfihrbarfeit weniz Nadyahmer.

Daf ber Spicfbraten dem RKenner am beften zufagt,
ift febr natiielid), weif dag Fleifd alle feine {Hmadhaften
Eafte vehalt, wabhrend diefe bet allen andern BVratmethodben
griftentheild audlaufen und in das Bratgefdire gefien, Bei
bem Vraten diefed oder fencd Stiifed fehe man, viidfidts
lid) ber Behandlung desd Fleifches Cinf. IV. Weil bei dem
Braten am Spic eine gleidymafige mmwendung, und bei
bewm medjanifdhen Bratenwender audy ein Gleidhgewidt noths
wendig ju beobadyten ift, fo muf der Vratew immer-fo bea
feftigt werden, daf er nidt {dHroantt, und ift cé ein cingel
ner Vraten, ber nidt durdyffoden, fonbern mur auf der
einen Seite ded Spiched befeftigt werden fann, o muf auf
bie anbere Seite ein gleid) fdywerer Gegenftand gebunbein
terben. Sobald bad Fleifd) am Spich redit Geiff gewors
den ift, begicfit man ed mit Butter, falzt es hinlinglih
und fent nad) einiger 3eit dad BegicBen fleifig fort bis
ber Braten gar ijt.  Cin felflammendes, ftarfed Feuer ift
bid iber bie Halfte der Bratjeit anguwenden, bann fann
e$ etwad nadlaffen, fid) nady und nady bid ulet auf Kobe
Tengfut mifigen und an den Seiten ftarfer ald in bev
Mitte fein. E3 verfteht fid), vaf eine ju grofe Sparfama
feit in der Vutter einen {dledhten Braten evwarten [(aft.
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Die Anwendung von Fett in Gemeinfdaft mit Butter darf
uur febr gering fein, von yu vielem Fett befomt jever Braten,
er mag aubereitet werden auf welde Art er wolle, einen
fdledten Gefhmad. Aud mit fourer wie {iifer Sabhne
werden 3. B. Kalbsnierenftiicfe, Wildpret ze. 2¢. fehr wohl=
{dmedend gebraten. Der gum Spiden ober Belegen der
Braten nbthige Sped darf nidt riuderig oder galfterig
fein, ber befte ift, fefter Quftfped.

591. Der Ofenbraten.

Bevor ber Braten eingefeyt wird, muf der Bratofen
bie erforberlihe Hipe Haben und wibhrend der Dauer der
Bratyeit vidfidtlid des Bratens auch eine bdiefem ftets zus
traglihe $Hige unterbalten werben. Nadpem bdas Fleifdh
mit Hinldnglider Butter und gehdrigem Saly belegt und
eingefeit i, ift ein wicderholendes Vegiefen mit ver Bes
adtung anjuvathen, bdaf, wenn die Butter ftart Freifdht
und flar fteht, von eit su 3eit etwas Heiffed Waffer au-
gegoffen werdbe, bamit der audgetretene Fleifchfaft fidh nidt
am DBoben bder Pfanne feftfege odber verbremne. JIndeh
biirfen die Aufgiiffe nur gering fein, weil fonft bdie eigens
thiimlidhe Befdaffendeit als wirtlier Braten verloren geht
und nur gefdymorted Fleifdh) bleibt. Bratet der Ofen von
unten febr ftarf, fo fept man die Pfanne auf Maueriteine
ober auf einen Dreifuf und unterilt in der Pfaune unter
bem Fleifdh eine Holyerne Unterlage. Umbdreben bdarf man
Teinen Ofenbraten, befonders wenn er gefpidt ift; er foll
fich auf ber Oberflade mit einer braun glanyenden Farbe
iibersiepen. Jft ber Braten angevidtet, fo befeitigt man
_ bag juviele Fett, fodt ben ganjen Saft mit Waffer obder
leifhbritbe log und giefit ibn durd) ein Sieb. Tad bem
Ofenbraten an dem eigenthiimlihen Gefdmad des Spiefi-
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bratend abgeht, crfest er auf andbere Weife einigermafen
purd) cinen trefflihen Bratenfiis.

592. Der Keffelbraten.

Weil man jept die Bratdfen in manderfei Befdaffens
beit fowoll im Bau ald in die Grofe hat, fo ift der RKef
felbeaten fo ziemlidy aud der Dode gefommen. Der hieryu
erforberlidhe gerwd(bte Ileine Reffel, (fleiner Bdafdjteffer),
wird auf eine Eranjformige Unterfage von Mauerfieinen ges
ftiilpt, bie fo gelegt werden, dafi fie zur Crhaltung besd
Scuerd Luftdder bebalter, dod) bevor ber Reffel aufgelegt,
wird natiirlih in der Witte erft Roblfeuer gemadyt, ein
Dreifuff darauf geftellt und auf diefen bad ebenfall runbde
Gefdire mit dem mit Butter und Saly belegten Braten
gefept. Dad Feuer muff an ben Seiten flirfer wie in ber
Mitte fein und fo viel bavon al8 fidh wegen der Wibung des
Reflel8 anbringen [dBt, oben auf gethan, und fomit eine
gleich vertheilte Hie unterbalten werden. Schon wegen
bed bei bem jebesmaligen Begiefien des Vratend nothwen~
bigen Abhebens bes Keffeld ift diefe Bratart Hodhft bes
{dwerlid),

593, Der Dampf- over Dunftbraten,

Dicfe Bratart wird in einer Cafferole ober einem an-
bern dfnliden Gefdf bewertfteligt. Befonders eignen {id
bicrau fleine @efliigelarten und fleinere Stitde Fleifd.
PDian [aft bie Butter in der Cafferolle auffteigen, wenbdet
bas bdaju beftimmte Fleifd) ober Febervieh ubevall darin
um, beftreut ed mit Saly und bringt ed awifden Kohlen-
feuer, ©. b, auf Dden gut {dliefenden Dedcl bed Goo
fhirrs werden chenfalld gliigenve Koblen gefdyiittet. Diefen
DBraten fann man wdahrend bdes Begiefend ein Paar Wal
umwenbden, bdody Hiite man fidy vor zu vielem Witergiefen
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von Flitffigleiten, wenn ber Braten ju fury geht, die Folgew
find nod {dhlimmer ald beim Ofenbraten, befonders wird
bie Haut, am meiften bei Fevervieh, von ju vielem nteve
gieflen von Brithe odber Waffer weich) und lappig und vere
Tiext Dad gebratene Anfehen.

594. Wildbraten,

Die Jeit, in toelder dicfed ober fened Stid gar ges
braten wird, it mit Gewififeit {dwer ju beftimmen, bies
hangt su fefhr von der jedbedmaligen (Hrife ved Stiides,
von- dent Alter und Gefdhlechit ded Thieres, von der Bee
{dyaffenheit ber Feucrung und dem Gvad der Brathipe ab,
Wir wollew bdie Jeit ded Einfepend der Braten nady der
bed Speifend, bie wm pwei Whe anzunchmen ift, berechnet,
nad) ven wdglihft vidtigiten, praftifden Grundfigen ans
sugeben fuden. Der Wildbraten wird glatt gehautet und
gefvidt; it e8 cine grofie Lilbfeule, o gefdhicht died mandy»
mal auf beiden Seiten, aud) fducivet man jumweilen die
NMuskeln aud, bautet fle, fpidt fie und legt fie vievund-
pwangig Stunden in eine Marinade nadh Eiul. M. Jft e8
eine Rothhirfdhfente, fo bringe man fle um zehn und ein
halb oder eilf Uhr zum Bratfeuer, eine Dammbirfdienle
eine halbe Stunbe fpdter und eine Nebfeule etwa um 3wdlf
Uhe. Dad Jimmer ober dex Niiden {dmmtlicher Wilbprots
arten  Graudt nur Halb fo -viel Jeit jum Braten. Der
Rehbraten {dmedt vortrefflid), wenn er mit faurcr Salhne
ftatt Butter gebraten wird und audgezeidynet it ein felder
Braten, wenn dad Wildpret dazu jung ift.

595. Hammelbraten.

Lon der Reule wird unten der Heffefnoden glatt ab-
gefdlagen, und ijt bie Niere fehr fett, der grofte Theil vas
von abgefdnitten. Nachdemr die Keule mit Chalotten gefpickt
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1%, bringe man den Braten um dicfelbe Jeit ywie die Rotbe
bivdhiculen gum Feucr, beglefe ibn fleifiig und bemwidele
ton an ben Steflen mit fettigem Papicr, wo cr etwa ju
braun werden will. Solf eine furje Hammelfeule cine
Stellvertreterin ded Wilbbratend abgeben, o haute man fie
oben glatt ab, fpide fie gut unbd lege fic cinige Tage in
jene Marinabe vonr Nr. 360,

596. Kalbgbraten.

Wil man die Keule fpiden, fo Hdute man fie obor
made fie in Waffer ober Vriihe dagu {teif, Eratet nran
ven gangen RKalbgbraten ungefpickt, fo vidtet man ihn Lig-
weifen fo an, bdaff die Nieve nad) oben fommt. Ein ein-
selned Nierenftitd wird immer mit der Niere nad) oben an-
geridhtet, wenn es nidt gerade ald Dampfdraten ubercitet
worben folf. Man bratet ¢é oft mit fifer Sahne und jwar
3 Anfange und fent, wenn die Sahue cingebraten ift, das
Draten mit Butter fort. Den ganjen Braten fepe man
um eilf Uhr, vas cingelne Nievenftitd vine Stunbde fpater
aum Feuer

597. Sdweinebraten,

Cin Sdweinccarree, welded mit der Sdywarte gebra-
ten werben {olf, {dneide man ein, damit man die tnudperig
gebratene  Haut durdfdneiven fann. Die Sdweind-
feule brate man abgehautet ohne Shwarte; fie fann cinige
Tage marinivt werben, wou etwad Salbei und Rofmarin
an feinem Plas ift. Cbhen fo beit man fie mit einer WMa«
rinabe nad)y MNr. 360, um ihr wie der Hammelfeule cine
Art Wilbgefdhmad mityutheilen. Die audgefddlten Rippen
ober bad Rippenfpecr, fiille man mit gefdaiten Vierteln
von Borgborfer Acpfeln, gebadencn Plaumen, gericbenem
Brot, geftofencm Jimmt, Nolfen, Suder und gehadter
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Citronenfdale und ftede einige Sweige Beifufi mit ein; vic
Rivpenftiide Elappe man ju diefem Bebuf iiber einanver
und Hafte fle feft. Eine Shweinsfeule muf o lange bra-
ten wie eine grofic Ralbsfeule und i fic grof, nod) anger.
Ginen zarten Braten geben die Miirbebraten.

598. Wildbfd)weinsbraten,

Man brate ihn, vorber marinirt odber unmarinirt, auf
bie gewdhnlide Weife; auf den Stellen wo er mager ift,
fann man {hn fpiden. Der Wild{dyweindbraten fommt in
Reufen, Jimmern und Bldttern vor; aud) {Hmeden die
Wammen fehr gut, befonderd wenn fie fauer ald Dampfs
braten jubereitet werden; dodh) find fic gefdmort nody befjex.
Der Wild{dweingbraten bratet in gleiher Grofe mit dem
oom jahmen Sdweine eben fo fange ald diefer.

599. Rinbdberbraten,

Die Bereitung deffetben ift {hon im dritten Abfdnite
angegeben. Der grofe Rinberbraten muf {don um adt
Uhr aufd Feuer fommten, fleinere Stiide fpater. Einen
Derrlidhen Braten giebt dag Riuderfilet (Mitrbebraten) bes
fonbers wenn ed gefpicft und dazu der fehnige Strang und
bie Haute abgenommen find. (f. Nr. 291.)

600. Lammbraten,

Dan nehme dazu eine Hintere Hilfte oder ein Hinters
oiectel, made ihn fteif in Heifemn Waffer und fpice die
Reulen. Wenn er angeridytet ift, belege man ihn mit ge-
badener Peterfilie; ev fann gegen ein Uhr vder etwas friifer
ang Feuer fommen.

601. @ebratenes Spanferfel.

3 bleibt gang, wird oft mit einem Fiillfel von feiner

Qeber und ben itbrigen Eingeweiden mit Semmel, Butter,
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feinen Rrdutern, worunter Salbei, Beifuf, Thymian und
Bafilicum fommen tin Baud) farciet und wie ein Hafe ge-
ftaltet am Spief befeftigt. TMan beftreide 8 ucrft mit
Salzwaffer und bann wiederholentlidy mit Oel, bamit die
Haut redyt fnusperig wird und veryiere e8 beim Anvidten
mit gebadener Peterfilie und Citronenfdeiben.

602. Gcbratener Hafe,

Man baute ihn nad) gefdehener BVorridtung von Rr.
67, fpide ihn mit nidht ju difen Sped und brate ihn nady
ben gegebenen Vorfdriften fm Ofen odber am Spief brei
Bicrtel bis eine Stunde. Einen berrliden Braten geben
bie mit faurce Sabhne gebratenen jungen Hafen. Auf gany
jungen Hafen bleibt die Haut figen, man madyt fie yum
Spiden auf glihenden Koblen fieif.

603. Ganfebraten. Entenbraten.

Beide filllt man wie bas Sdyweinerippenfpeer, audh nur
mit bloflen Aepfeln und Veifuh, bann wieder bedient man
fih alé Fitlifel der Marronen. Man Hiite fich bei diefem
Gefliigel, wenn ed im Ofen gebraten wird, vor dbem Nady-
gieflen au vieler Fliiffigleit, die Fetthaut wird fonft weid,
fie foll Hiib{h croquant bleiben und eine {dhone braune
Farbe haben. Ein bevorzugter Vraten find junge Gdnfe
wabhrend ded Sommers. Die grofe ausgewadyjene Gang
fepe man ywei und eine Halbe big drei Stunden vor dem
Spetfen ein.

604. Puter. Trutbubner. Kapaunen. Pu-
lavben, (Rapbiihner).

Diefe Braten find alle audgeseidnet, wenn fle gut in
At genommen werden. Den Putern fitlle mau in ven
Koopf ein nady Nr. 62 od. 63 Leveitetes Fillfel. Eiverdev fofts
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lihften Beaten ift dev gemdi fete Rapaun oder dic Putlarve. Man
pflegt dicd Federvich mit Spe u barbiren ober in it
Butter beftridenes Papier gu {dlagen, um ed vedt faftig
3u Baben, und befouders f{dmactbaft ift ¢8, wenn ed am
Spich gebraten wirdb; man bringe fic, den Puter jwei bid
brei Stunben vor dem Speifen, die Hetnere Txuthenne ctwad
fodter, den Kapaun eine Stunde vor dem Anvidten der
Guppe und die Pularde nody etwas fpdter gum Feuer.

605, Junge Hiibner. Hihnden, Tauben.
Tdubden.

Dice flcine junge Gefliigel brate man wie vorftehens
bes, nur in weit Fiiryever 3eit. Aud) das gahme, um
DBeaten Leftimmte eflitgel pflegt man mandmal ftatt su
barbiven au fpiden, dody muf hierzu fein gefdnittener Sped
genomnten werben, wenn man einen bem Gaumen entfpres
denden Gcfliigelbraten fpeifen willk  Jungen Hiihudhen
pflegt man juweilen bden Rumpf wmit Peterfilienblattern,
bic mit Butter gemengt werben, au fiillen, und bei den
jungen Tauben, wenn fie barbivt werden, unter den Sped
cin junged Weinblatt 3u legen; audy dies Gefliigel fiille
man mit einer gleiden Farce wie die Puter; man {picdt fie
mandmal. .

606. Fafanen., Nebhitbner. Hafelbithuer,

Koftliche Braten geben bie beiven erften. Die fleijdyige
Bruft ved Hafelbudbnes ift immer troden, daher muf fie
gut gefpictt werden, dic Keulen von dicfem Gefligel find
febr Elein und Haben unbebeutendes Fleifd. Fafancn und
Rebhithner fpicdt und bardivt man, wie ed gewiinfdt ober
geliebt wirtd. Der Fafan wird, wenn er nidt alt ift, eine
big ein und cine Vicrtel Stunde vor dem Speifen, und
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pag Reb« oter Oafelbubn beinabe cine Halbe Stunde fpdter
augelegt; in der 3eit fann man auf dad Garwerden vedynen.

607. Gebratenc Sdnepfen.

Bei den Feinfdhmedern fteben diefe Vigel wegen ihres
wirgigen Gingeweided oben an, befonberd die uné jweimal
im Jahre, (Fritbjahr und Herbft) befudhende Waldfdynepfe.
Diefe werben audgenommen und ed wird von ben Cingeweiven
bad fo beliebte Schnepfenbrot bereitet, (. unt.) wibrend man
bie Heinen Sduepfen unaudgenommen bratet, dodh find die
Sdnepfen hauptfadlih vor einem zu Trodenwerben over
3u langem DVraten in Adt u nehmen; man bardive fie
mit Sped, wodburd) fie faftiger werden, oder widelc fie in mit
Butter beftridenes Papier, und, wenn fie angeridhtet find,
Delege man fic mit bem Sdhnepfenbrot. Ju diefem {dyueive
man die Semmel {deibig, rofte fie ein wenig auf einer
Seite, bace das Cingerweide der Scnepfen obne den Magen,
vermifdye ¢8 mit eivem Drittel fo viel flitfjiger Vutter, fo
vicl wie Butter geriebener Semmel und etwasd . Salz,
ftreide ed auf die Semmelfdeiben und laffe e8 im Ofen
ober unter ciner glibenden Sdhippe gar werbden.

608. SKvammetdvogel. Lerden.

Beive Vogefavten nimmt man nidt aus, (f. Nr. 65).
Werden fie in der Cafferolle ald Dunftbraten bexcitet, fo
verfahre man nady den Bor{driften diefer Bratart. Am
Gpief au bratenbe verlangen ein Hellflamniendes Feuer;
man lege fie ungefihr wanzig bis finfundbywanzig Minu-
ten vor bem uftragen and Feuer und begicge fic, wenn
fie auf der Schiiffel find, mit in Butter Hodgelb gervfteter
geriebener Semmel und gicfe den Jiid darunter.

11
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609 MWilde Gang. Wilde Ente.

TWenn ¢d fein tann, Lrate man bdiefe Vigel am Syief,
fie werben beffer ald im Ofen,  Sie fiud nur gute Braten
im jugendblihen Alter; oft Laben fie, befouders die wildben
Cnten, cinen fifdhigen, unangenchmen Gefdmad. Den
Taudyerenten und den verfdicbenen MWafferhitbuecn it dic-
fer Gefdmadt flets eigen, bdaher fiud dicfe febr wenig ges
fudte Braten.

610. Auerbadhn, VBivfhahu

So tie die wilden Enten oft einen fifdigen Gefdhmact
fithren, fo Gaben vorfiehende Vigel ftetd cinen mebr ober
minder ftarfen Fiehnigen oder harvgigen Gefdhmad. Jit ver
Nuerhabn alt, {o ift er cin trodner, Harter Braten uud
man fanu ifhn albann vier Stunden braten ofne ihn weid
su befommen. Gben fo ift ¢8 audy verhaltnifimdifig mit
bem Birthahu. Beide Bogelarten vertragen wegen obiger
Cigenfdaft cine gute Marinadbe und beim Braten einen
Um{dlag ron Sped unb gefettetem Pavier.

61, Ortolancn und anbeve fleine Bogel.

Man bratet fie wie bie Krammetdedgel und Lerdben.

612. ®ebratene Fifde.

Tifche, die bei ven Faftenfpeifen den Fleifdhbraten vers
teeten, itberbaupt alle Fifche, die unpanivt, aud) folde, die
in Giern und Gemmel gewenbdet, gebraten werben, {oll
man nid)t in cine whirgige Mavinade fegeir, fondern fic
nur mit Saly und allenfalls etwad Citvonenfaft fo lange
vor bem Braten cinfalzen ald nothig ift, daf vas Salj
ti¢ auf dbie RNiidengrdte dringen fann, was freifid) bei gro-
fen Fifden mebreve Stunven, aud) wohl nod) ldnger davert ;
ein 3u langed Borfalzen und vief Gewiirze ftoren den ratiir-

r
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liden frifden Fifdgefdmack. Werben die Fifde am Spich
gebraten, wie MAale, Weld, Stodr 1c. 2., fo wenbe man
betin Ginfalzen Del an und beobadte beim Fifdhfpicfbra-
ten baffelbe Verfahren wie beim Fleifdy, nur verfebt fidy,
wird eine viel filvzerc Bratyeit angenommen. 3u bder aus
@lern. und geriebener Semmel beftehenden Panirung der
DBratfifde mifde man unter die Semmel immer etwasd Mehl
und trodene dic Fifhe vor dem Paniren gut ab, damit die
Gemmel feftfigt. Sehr anfpredhend fir DMandem find bei
biefen Fifden bdie Enudperig gebratenen Floffen. u ben
DBratfifhen gebe man ein Fifdhiis nad) Nr. 79 und fehit
ein folder, fo fann man bei dem panivten, auf einem fla-
den Gefdire gebratenen Fifden, wenn diefe angeridtet
finb, bad Angebratene vom Gefdive mit etwas Fleifdjiis
ober Briihe losfoden, e8 mit etwasd Citronenfaft oder Effig
oerwifden und dann durdygiefen.

1=



AUchter WUbfchnitt.

Die Subeveitungsavt verfdicdenct falter
Sypeifen.

613. RNebbiibnevidfe. Anveve Fleifdidafe.

Der Rebhiibnertife ift von allen Fleifdhfdfen der audgezeich=
netfte; dody wird ex felten vonlauter Rebbithnern beveitet, man
nimmt gewdhnfidy Rebblatt odber Hammelfeule, wenn er in
grofier Quantitdt angefertigt wird, mit yu dben Rebhithnern.
Madyt man ihn von lauter Rebbithnern (fiinf Stirdt), fo
werben vier ©tid gefdmort und eing bleibt voh), wird er
von dicfen Rebhiihnern und Wildpret (einem Wildblatt) ges
madht, fo bleibt tas Wifofleifdy roh und von Rebhithuern und
Hammeltenlebereitet, {chneidet man aud viefer die untere Nuf
rob und {dhmort alles dbrige. Bon dben Fond ded Fleifches
und vedht duntler Fleifdjiis bercitet man mit binfanglichem
gefdwigtem Mehl eine dide Sauce, bdie man mit Soja
(Ehampignonsfaft {. XX.2A0fd) over Mufferond unbdeinigen
®lafern Rpeinwein fo fury einfodt, baf fie einem Brei
gleiht. Nacdhbem fammtlides Fleifdy, forwobl rohes wie
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gefdmortes von allen Hiuten und Sebnen befreit ift, hade
man ed und fireide es durd) ein grofied Sieb. Wenn
bies Fleifdh aud vier RNebhiihnern und einer Hammelfeule
ober ftatt bicfer ein Paar RNehbldttern befteht, nehme man,
viidfichtlicy der Fetttheile, die fidy in der Sauce befinden
bilvften, ein falbed big drei Bievtel Pfumd Butter, ein
halbed Pfund Parmefantife, ein Viectel Pfund Sdyweiyers
Tafe, fiinf bi8 feh8 Cigelbe und Sardellenbutter von einem
Biertel Pfund Sarbellen, arbeite und mifhe alled gut durd-
cinandber und bae ed in vieredigen ober vunbden, mit Pae
pier audgelegten und fett mit Butter audgeftridenen glatten
Gefifen dergeftalt, dbafi man die Formen nidht gany, fon-
bern nur fo weit fiillt, daf die Fleifdhmafle nicht iiber dret
Finger hody did wird. Naddem aud oben eine fettige
Papicrpatvone gelegt ift, laffe man die Maffe eine bid ein
und eine halbe Stunden fo baden, baf die Gefage juerft
big gur $dlfte in Waffer gebabet und fpater frei in den
Ofen geftellt werden. Weitn bdie RNebhithnertife abgerithit
find, preffe man fie, ftilpe fie am folgenden Tage aud dev
Form, bewidele fie feft mit Doppelpapice und Bindfaben
und begiefie fie einen balben Finger hodh) mit guter, fliffis
ger ober jur Sabne geriifrter Butter.

Man {dncide ben Rebbithnerfafe mit einem Heifbendfe
ten Meffer, vamit die Sheiben glatt werden und bie Butter
nidht abfallt, fondern diefe bei bem Franymdgigen Anridhten
gegen dag duntle Fleifd bHitbfd) abftidht; in die Mitte tann
man gebadten Aspic thun. Ein guter Rebhitbnertdfe jeid
net fid) burd) eine duntle Farbe, eine zavte Didtigleit und
einen audgezeidhnet pifanten Wohlgefdhymad aus. Alle iibrigen
Fleifdhtafe von Kalbfleifd), Wilvpretu. . w. beveitet mannad
biefer BLor{dyrift, dbody bleibt die frdftige braune Fleifdfauce
weg und man nimmé dazu weniger Kafe und gewohnlidie Sauce.
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614 RNoulade von Sypanferfel und verfdies
bene anbere Nouladen.

Man-Tdfe dasd rein gebriihte Svanferfel nach Einl. L A.
fehr bebutfam aud allen RKnodien, befiveue ed inwenbdig mit
Salg, feinen trodfenen RKvdutern, feinem Gewiiry, etwasd
Sngwer und Mustatennuf, beftreidhe ed iberall einen Feinen
Finger bdik mit einer nad) Nr. 57 beveiteten, aber feften
Favce, belege e8 in der Linge mit halbfingerbicen Streifen
von gefodhter Pifel-Rinberjunge, weifiem Sped und Cors
nidhond, fireide oben nod) etwad Farce, rolle ed in ber
Linge auf, widele ed in ein diinnes Tud), fdniire ed mit
Bindfaben feft jufammen und fode ed mit einem Paar
aevbauener Ralbsfiife, ben Knodyen bded Spanferfels und
einem Stitd mageren Schinfen in einer fehr wiivyigen, fetten
Brithe von Wuryelwerf, Vafilicum, Thymian, Lorbeerblits
tern, TWadhholderbeeren, Salbei, Beifuff, etwad Recumbolle,
Gewiirg, Citronenfdeiben, Saly, Effig und Wein, Wenn
ed fid weid) anfithlt ober eine dide Stopfunadel leicht eins
bringt, nehme man dbie Roulade ab, Hebe fic falt aud dev
Briihe und laffe fie vierundywaniig Stundben unter einer
Prefle liegen. Die vedyt vein ausgefettete Britbe fldve man
indefi wie Adpic (f. Nv. 76), fduneide bie falte Roulade
in Hitbfche Sdciben, vidte fie an und gavnire fie mit dem
beveits gegallerten und gebactten Adpic; aud) mit einex
Remoladenfauce f{dmedt bdiefe RNouladbe fehr gut. Nad)
biefer Bor{dyrift Yaffen fidy viefe andbere Roulaben, forohl
ron gabmen af¢ wilden Schweinstdpfen, allen Arten jahmem
and wiftem Sefliigel, Aal und anbern Fifden Herflellen,
wobei al8 Haupibedingung darauf ju adyten ift, daf Fleifd
und §ifd) gut aus den Kuoden und Grditen geldf, ferner
eine fefte Farce, bie beim Schneiven der Noulate wor dem
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Meffer fteht, beveitet und die Roulave nidht u weidy gefoht
und finldnglidy, aber nidt zu ftart gepreft werbe; ofhue
diefe Bovfidtsmaafregeln wird man nie eine gute Roulade
u Staide bringen.

615. Salte Rebhithnerpajietc und anbeve
falte Pafteten,

Hierzu wird das Geflitgel ebenfalld aus allen Knodyen
geldft, dann mit diinnen Spedftreifen durdjzogen, die man
vorher in trodenen feinen RKrdutern und [feinem Gewiiry
wilyt. Die Farce madie man pon den Lebern bed Geflite
gels, sur Hdlfte Kalbfleifd) und gur Hailfte Schweinefleifd
und-ein Dritttheil fooiel ald dag fimmtlidhe Fleifd) betragt
fetten Quiftfpe, aber gany ofine Semmelpanade nady Rr. 57,
wilrge fie mit feinen Krdutern, Gewiiry, Tviffels und Savs
Dellenbutter. DRt einem Theil diefer Farce fille man das
auggebeinte Gefliigel, lege e8 wicber fo gufammen wie ed
gewefen und made ¢8 in Fett oder Butter fteif und thue
bies uadhbher nod) unter die Farce.

Hievauf wirfe man von Mehl, ehwad Butter und einis
gen &ern mit fodendem Wajfer einen feften, aver glatten
und biegfamen Teig, volle einen Fleinen fingerdicfen Vot-en
audy fhneive ihn nad)y Maafgabe des cingufdhlicfenden Jne
balted paffend grof gu, Odreffive einen pwei Finger Hoben
RNand daran, beftreidhe ihn mit Ei und fehe vund Herumein
von demfefben Teig eben fo dick audgerolited und dann un-
gefifr feds Finger breit jugefdnittencd, genau paffended
undb an ben Cuben gut {diiefendes BVaudb, Dbrefjire vas
Gange {u-Form eines geraben Scdmortopfd und Encife dic-
fen auferhalb mit einem Rneifeifen buvdyoeg bunt. Dann
ftreihe man den Paftetentepf tmwendig einen Finger did
mit Favce aug, fege dad Gefliigel mit Triiffelu ein, dece
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cd mit Farce, lege oben Spedbarden, {d)liefe die Paftete
mit cinem paffend jugefchnittenen Deckel, {Hneide in diefen
oben ein Lod) hinein und befeftige Hicr den jwei Daumen
breiten Sdjornftein. Wenn and Dedel und Sdornftein
aetniffen find, Deftreiche man bie gange Paftete mit Ei,
. fetic fie cine furze Jeitin den Tfen, damit bad Ei antrodnct,
um{dfiefie fie mit fettigem Papier und Bindfadben, bdamit
fic eine gute Form behdlt und bace fie 3wei bid zwei und
eine halbe Stunden bei auddauernd mifiger Hige. Wan
nehme drei big vier Rebbiibner und ju dem Teig eine ge-
baufte Megge Mebl, ein Bievtel Pund Butter und drei Cicr,
Auf biefe Art Deveitet man eine jede Paftete von
sabmem toie wildbem Gefliigel und e8 ridytet fich die Bud-
aeit nad) dem Umijang und Jnbalt ber Paftete; dody nimmt
man drei und eine Halbe Stunde Jeit fhon ald hinrcidend
fiix grofe Pafteten an, Haupterfordernif ift, daf in den
gebadenen Vaftcten Tein Fleifdyfaft, fondbern nur Fett ftehen
bleibt, weil fie fonft unvermeidlich bald verderben. Wil
man fie lange aufbewabren, fo gicfe man oben in den
Sdyornftein hinlinglich fliiffiges Fett. Die Falten Pafteten
fervirt man entweder alg jievlides Tafelftiict ober fdyneidet den
Qnbalt auf; man fpeift fie mit Aspic. Cine voryiiglid)
gute, 3wedindfige Dethove ift es, wenn man die falten
Vafteten in povzellancnen Topfen badt.

616. Franzofifde Sdinfeunpaitete.

Man foce einen fdhwad) gerdudperten, gut gewdfferten
und augdgeldften tleinen Scyinfen mit rei bid vier Pfund
berbes Rindflcifh und swei Pfund Luftfped mit Wurzels
werf, 3wicbeln, Gewiiry und Kriutern und einigen Duart
Landwein ungefdlhr drei Viertel gar, fo baf die Brihe
babet 0ig jur Halfte cinfodyt, bHebe alles verfiihlt aud,

or—
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fdhneive von dbem Schinfen oben bad Fett bid auf einen
fleinen Finger tid und unten ecinen Theil ded magern Fleis
fhes ab und bereite von diefem, aufer der Schwarte, mit
vem bemerften Rindfleifd) und ywei Pfund magerem Kalb-
ober Schwoeincfleifld) eine wobl affaifonivte, aber {Hwady ge-
falzene Farce. Pan lege den Sdyinfen mit diefer Farce
in einen gut Odreffivten Paftetentopf und wverfabhre in der
weitern ubercitung nad) obigen Vor{dyviften, gieBe aber,
wenn die Paftete aus bem Ofen Fommt, die wobl abgefet-
tete, eingefocdhte Brithe in den Scdornflein; weshald dic
Favce nur wenig gefalzen werben muf,

617. RKaltes Frifaffee von Gefliigel,

Die Jubereitung ift fo weit mit bie der warmen Frie
faffeed iibeveinftimmend, nur nehme man fatt der Butter
gutes el bayu, aud) verbindbe man c8 nur wenig mit
Cigelben, nehme aber zum Auffillen etwad Stand von
Kalbsfifen dazu, ober laffe einige Ralbsfiife in bem Fri-
fafiee mitfohen. TMan nehme die Hithnerftiide, wenn fie
gar find, aus der Sauce, puse fie nad) und mavinive fie
in frandfifdem Cffig ober Citronenfaft, Del, Pfeffer und
Salz. 3u der Sauce gebe man nod einen oder mehreve
affentopfe voll Oel und binldnglidh franydfifhen Cstra-
gonefjig und riifre ed auf dbem Gife fo fange bid ed weif
und bic wird, bdann ridte man ed mit der Sauce Hubfd)
fauber an, und befranye ed mit halb burdhgefdnittenem und
angemadytem tleinen Kopffalat, aud) ju mehrever Jicrdo mit
tunben obder langen, 3acigen ober glatten Stiien von Aspic.

618. @efliigelfalat.
Dag aud Puter, Kapaun, Hihnern u, f. w. beftehende

Befliigel tode man in einer furzen Braife, ober {dmore
e8. Wenn o8 falt ift, fdneide man baiilm’ne &leifdy in -~
BT
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einen 3ol fange, federfielflarfe Stitde und marinive biefe
eine 3citfang in Del, Pfeffer, Saly und franzdfifhen Es-
tragoneffig. Dann bereite man nady Nr. 279 cine Remo-
fabenfauce, worin man, um fie redht {Hmadhaft s Haben,
ben eingefodyten Hitbnerfond oder ein Theil bavon mifdht.
Nt diefer Sauce vercinige man dad Hithuerfleifd), Hade,
wenn man ihn bat, etwad Aspic und mifde biefen audy
bazu, vidte bic Speife an und befrdnge fie mit Halb durd)-
gejdnittenem, mit Ocl, Effig, Pfeffer und Saly benentem,
tieinem Ropffalat, in Biertel gefdnittenen halb hart gefods
ten Ciern ober Halb durdygefdnittenen Ribigeiern.
619. Fifdfalat.

Diefen madhit man am meiften von Karpfen. Den
nur ausgenommenen, nicht gefduppten Fifd) fdneide man
in Stiide, fodhe ihn in Waffer und Saly ab, nehme ibn
laulid) und fliitweife aus der Vrithe, entferne alle Sdups
pen und Grdten und nadgbem fammtlider Fifd fo beban-
belt ift, pfliife man ibn in fleine Stiide, wobet man bie
nod) vorfommenben Grdten forgfiltig entfirnt, Dann ma-
rinive man ben Fifdh wie vorftefend dic Hihner und mifde
ihn aud) wie biefe mit einer vohlfhmedenben Remoladben-
fauce. Wenn der Fifdfalat angerichtet ift, beftrewe man
ihn mit KRapern, befrinze ober belege ibn mit Kopffalat,
Krebsfdhwdngen und Ciern ober verziere ihn auf eine an-
bere Art.

620. Mayonnatfe von Gartengerwdds.

Die Fletfdhauthat au diefer audgezeidinet fdhonen falten
Speife befteht aud zahmem oder wilbem Gefliigel, und bas
®artengewdds aud Mobrritben, Spargel, gritnen Bobnen,
Blumenfobl, Saubohnen stnd wo mdglich {dhmwarsen Brocofi.
Lic Mohrritben und Spargel forme man in einen Jolf
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lange, jwei Fevertiel ftavfe, vunbde, chvad fpig julaufente
egale Stiife, Bfumentohl und Brocoli fuge man iu Heine
Jofen 3u und die Saubobhnen brithe man, iehe fie abund
nehme nur den griinen Kern. ANes muf entfpredend, aber
ja nidt 3u weich gefocdyt und nebft bem gebratenen ober
gefdmorten und in Hibfde, feine Blattftiide gefdynittenen
®efliigel in Oel, frangofifhem Effig, Salz und Pfeffer
eine 3eitlang marinivt werden. Ju diefen Jugredienzien
gefellt fid ein flaver Adpic und eine rvedyt weifie” Mayon-
naifenfaunce, wie man fie bereits fennt, und fHat man eine
Jorm, welde in ber Mitte einen Cylinder bat, fo (ift fid
die Speife, aud) von einem Weniggeiibten, Leinabe fo her
ftellen, a8 wdre fie in ben Kiihen crften Ranged bear-
beitet.

$Hat man den Boden bder Fovrm einen Drittel Finger
di mit flarem Adpic begoffen und ift diefer feft geworben,
fo belege man ifhn in anfpredhenden, abwedfelnden Sdatti
riingen mit bem Gartengerwdds, weldes aber juvor gut
von ber Marinabe abgetropft, aber bdafiir zwifden feber
Lage immer binreichend mit Adpic begoffen werden muf,
und fabre in drefer Weife fo lange fort, bis bdie Form ge-
fiillt ift. Nadydem der JInhalt auf dent Eife die erforber-
lide Feftigteit erlangt hat, ftilpe man ihn mit ben beruften
Ridfidten aus ber Form, mifdhe bdie Gefliigelblattitiicte
mit Hinreidender Mayonnaifenfauce und fiille dad Ragout
in den innerfalb befindliden Raum, dody fo, dak aud) ein
Theil ber innern Seiten bed mit vem Sartengewdds ge-
fiillten Adpicranves 3n fehen bleibt und lcge als Sehiuf
redyt in die Mitte nod) eine Eleine entfpredende Bersierung
von ben dazn iibrig gelaffenen Saubohnen und KLapern und
aud) Krebsfdmwinyen, wenn man dergleiden vorrithig Hat
odber bdie Berzievung nod) fieigern will. Wenn audy die
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gange Bevyierung in dev Mitte wegbleitt, o behilt die
Gpcife dennody cin fddnes, febr gefdllig nitancirenves
Acufere.

621, RNegeusburger falte Syeife.

Pan nehme gefdymorted ober gedbdmpfted TWildpret,
wie Hir{d), Reh, Hafen 2c. 0. ober wilded Gefliigel, wic
Fafanen, Rebhithner, Hafelbiihner, wilde Enten u. f. w.
vazu, fucide dag Fleifd in einen 3ol lange, fein nubdel-
artige Gtiife und marinive fie wie vorhin gefagt iff. Pan
bereite eine falte Delfauce nach) Nv. 280, -die aber {tatt
weiff braun fein muf, wozu alfo brauner Fleifdhjis genoms
men wirb und ed muf bie Saunce mit fo vielem Stand
von Ralbsfifen ober Shweinefdhwarten zufammengefepit
werden, mit einem YBort fo viel Gallerte Lefien, dag fie
i Formen mobdellivt und ausdgeftiilpt werbden fann,  Jft die
Sauce nad) jener Worfdyrift geriihrt, was jedod) nicht
fange pauern dbarf, bamit die Sauce nidyts von der braunen
Farbe einbiife, fo vermifde man fie mit dem Fleifhe, fiille
alled in eine Form, ftilpe ed, wenn ed feft genug ift,
auf eine Sdyiijfjel und Dbefege ed mit Kapern, Dliven,
Rrebsfdwangen und Fleinem Kopffalat. Ein anderes Mal
pergiere man Ddicfe falte Speife mit Tritffeln, Heinen weifen
Dwicbeln mit Trippmadam beftedt, oder ausgelegten Eiern
und Croutond von Adpic. Die Cier fodhe man Halb hart,
fdneide fie Halb durd) unbd auferhalb von dem weiffen etwag
ab und Lelege bie inwendbige Seite mit ausgesactten Sar-
dellenfafern, Kapern ober Lriiffeln und begiefe fie fo lange
wit didfifjigem Aspic big fie fpiegelig werden.

622. Weiffauer von Ganfen,

BVon einer jeden Gangd {dneibe man die Keulen ab,

teenne Bruft und Riidgrat, fuide evftere cin und {dlage
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biefen durch und nehne dag Gdnfetlein dazu, wenn s nidt
anberweitig  gebraudyt wird. Man fode das Gdanfeflei{d
mit fo viel zerfdlagenen Kalbsfiifen afd e8 Gdnfe find,
mit Wuryelwerf, Jwiebeln, Gewiivy und Krdutern, binlings
lihem guten Cffig und Saly, jiehe es, wenn e8 gar und
audgefitblt iff, aus ber Briihe, pufe es gehorig nady, lege
e8 in Gteintdpfe, fille die fehr gut abgefettete Brithe dava
itber, fo dafi fie iiber dem Fleifde ftehbt und dede es am
folgenven Tage gut mit fliffigem Hamunel- und Ganfefett.
Hauptbedingung iff, daf die Brithe einen Hizbfchen, anges
nehm fauren Gefhmad und die erforberlidie Gallertfeftig-
feit babe und audy Hiibfdh Elav fei. Fehit hr bie leptere
Cigenfdaft, fo tann man fte nad) Nr. 76 mit Ciweif FHaven.
623. Cingefodited Sdyweinefleifd.

Man nehme nicht 3u fetted Sdweinefleifdy, und mur
bad von jungen Sdweinen dayu; audgeldfte Kopfe mit der
Sdynauye, Jungen, Eigbeine, audgefdalte Riidenftiicte find
gut bazgu, Man fode ed wie bas Ginfefleifd), aber nodh
faurer ein und Hinlanglidy weid), weil die Haut im Falten
Suftande immer Hart genug bleibt, und beende e§ wie bag
Gdanfeweiffaner.

624. RKalte Fifdpaftete.

Man Dereitet fie yon Sifwaffers ober Seefifden und
am Tliebften von beidben jugleid) und bann von mebreven
Fifdarten. Nadhy dem Ausfdmeiden der Fifde aud Haut
und Gvaten, fdneide man von dem veinen Fleifde zwei
und einen Hafben Joll fange und eciner und einen halben
3olf breite Stiife, marinive fie in Salz, Citronenfaft und
Pleffer und made fie ein wenig in Butter feif. Bon
fammtlihem Fifdhfleifhatfall, von weldem ungefihr dev
cievte Theil eingefdwipt wird, madhe man mit reinem Rin-
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bernierentalg und RNinbernarf, fo daf died etwa gut fo viel
alg den dritten Theil fammtlidyen Fifdfleifdes betrdagt,
einem Theil eingefdhroiften und gehacdten Jwiebeln und
Chalotten eine zavte fette Farce, bann fode man gleidzeitis
alle Grdten mit Hinlinglider Wiirjung aud, und bie dbavon
erhaltene Briihe mit einem BViertel Duart Wein gany fury
ein und mifdhe dicfe Efens unter bie Farce. NMadydem man
nad) Nr. 615 ein Paftetentopf dreffirt fat, fiille man bdie-
fen {didtweife mit Fifdhticken und Favce und dede, bade
und beende bdie Paftete wie bort gefagt ift. Diefe Lalte
Sifdpaftete fpeift man mit Fifdgalerte nad Nr, 8.
625, Gefoditer Wilbefdweingfopf.
Man faffe (hn beim Scmidt abfengen, brede hinten
ben Genidinoden aus, laffe ven Schweinstopf eine Jeit-
fang in Waffer liegen, blandire ihn und fode ihn fehr
langfam mit Waffer, einem guten Theil Weineffig, Lorbeers
bidttern, 3wiebeln, Gewiiry, einem Bouquet von Kriutern,
Wadyholberbeeren, Wurjelwerf und Salz. Man darf ihn
nidt gany weidy foden, weil ex in der Briibe liegen bleibt
und baburdy fehr nadweidt. Soll er gany ald jierlides
Lafelftid aufgeftellt werden, fo beftreihe man ihn mit
weifgerithrier Butter oder Sdhmalz auf denjenigen Stellen,
wo dbie Haut aufgeplast ift, belege ibn mit vothen Ritben,
orangenfarbigen Mobhrritben, Cornidhons, KRapern, gehadten
gelben und weifien, bart gefodyten Cicrn, frede ihm eine
Citrone ind Maul und befrange ihn mit Aspic; gewdhnlich
wird er fedod) in Scheiben gefdnitten fervivt. Dian fpeift
ibn mit einer Remoladenfauce, Moftridy, Cffig, el und
Peterfilie ober einer englifhen Johannisbeerfauce.

626. Hafenfuden,
Bon bem vein audgebduteten und ausgefehnten Hafene
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fleifdhe fdwige man die Hilfteein, Hadealledund fircide s
burd), bade einen dritten Theil fo viel weifen Sped und
madye eben fo vicl al8 Sped Semmelpanade, und fdhneive
Cornidhongd, Polelodyfenzunge, weifen Sped und fdhwarge
Triiffeln in Feine Wiirfel. Hat man nun Hafenfleifdy,
Gped und Panave mit geftofienem Gewiiry, feinen Krdus
tern, Parmefanfife und Sarbellenbutter, ferner mit einer
bifen brauncn Sauce genau durdjcinander gearbeitet, fo
vermifhe man die Maffe mit bden wiirfliden Jngrediens
aien, die jufammen ungefabr ein BVicrtel fo viel audmadyen
alg die ganze Maffe betrdgt, bacfe diefe wie ben Rebbhiih-
nerfife nady Nr. 613 und gebe zu dem falt aufgefdnittenen
Hafentuden Aspic.
627. Gallcubn ala daube.

Man bereite den Callcuhn ald Rouladbe nady Nr. 614
und fodye und beende ihn audy nady BVor{drift jener Num-
mer. Bon dem gefldvten Fond bed Callcuhns giefe man
einen Fingerdi in eine ju bder Roulabe paffenden langen
Form, lege, wenn died feft geworden ift, ben Callcubhn
barauf, giefe die Form mit Efaren Fond voll und fiifpe
bie Speife, wenn fie vecht falt und feft geworden ift, auf
eine paffende Sdhiiffel. Dann jicre man fie unten Herum
mit 3acigen Croutond von bem Ffaren gegallerten Fond
aud, belege fie vedht gefdhmadtooll mit griinen Cornidyons,
Rapern, fdhwarzen Tviiffeln, vothen Krebs{drodnzen, Sar-
bellen, gelbert und weifflen Havten Ciexn und fielle eé alé
dierlidhes Tafelflic auf.

628. Berzierter falter Sdinten.

Bon dem treffend abgefodten Schinfen {dneide man
bie Haut mit o vielem Fett ab, daf bdies einen ffeinen
Finger ik davauf bleitt, von dem Gelenfe big jum Fu
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lajfe man bie Haut fteben, zacde fie oben aud und belege
ben Sdiufen vedit gefdmadvoll mit fenen farbigen, ge-
niefbarcn Gegenftdnden, die man, tie bei allen auf diefe
Art veryierten falten Speifen, ebe man fie auflegt, fiid-
weife in Aspic taudien muf, bdamit fle fefiflcben. Den
vergiecten Sdyinfen begiefe man mit dbikfliiffig geworbenen
Adpic, bis er einen Spiegel Lefommen hat und garnirve ihn
unten berum mit diden Croutons von Aspic,
629, Ungarvifder Sdweindfopf.

Man hade Schweinefleifd vedt fein, vermifde ed mit
einem Drittel fo vicl Sped, feinem Cewiiry, feinen Krdu-
tern, fein gebadten Tviiffeln, Saly und Salpeter. Hat
man einen flang im Genid gehauenen Sdmeindtopf auss
gefoft, fo fdneive man innerbald bdagd Fleifdh von denjenia
gen Stellen wo ¢8 didk ift (08, Flappe es, ofhne ed abjue
fdhneiden, nady ben wenig mit Fleifdh verfebenen Stellen
iiber, baf ed miglichft gleihmafig vertheilt ift, fireue Saly
nnd Salpeter davauf, vertheile die Favce iiberall in dem
Sdweinsfopf, rolle ihn auf, befte thn an der offenen Seite
feft, fege ifn adt Tage in einen guten Polel, vaudere ihn
eben fo fange und fode ihn wie einen Shinfen. Man
fpeift fibn Ealt mit Peterfilie, Oel, Effig und Moftrich.
Cigbeine fann man eben fo zubereiten.

630. Deutfde Siilze,

Man todie einen Schweind- und einen Kalbgfopf mit
allen wiirgigen Jutbaten von Nr. 614, bebe fie verfiipit
augd, fdneive fie, wenn fie falt find in jwei Finger breit
lange und einen fleinen Finger breite Stiide, vermifhe fie
mit feinem @cwiivz, Musfatenbiumen, ein wenig JIngwer,
Pfeffer und gehacter Citvonenfdiale. Jft unterdef bdie
Yribe vein abgefettet und fo weit eingefodt, daf fie Hin-
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langfidy gaflert, nicht au falzig wird unbd das Fleifdh gehivrig
verbinbet, fo vermifde man fie mit vem gefdnittenen Fleifch
laffe ed einmal damit auffodien, thue c8 fogleidy in eine
mit el audgeftridiene glatte Fovm, ftiilpe e8, wenn eé vedht
talt ift, aus unt gebe bic davon gefdynittenen Sdheiben wie
vorftehend aufgefibret it

631. Rouladbe von Rindfleifd.

Cin Stiid vom Band), Nipper over Riiden ift am
beften Dieryu und {o gvof al8 e8 die Wirthfdaftstaffe er-
faubt, Dlan lofe die Knodien ausd, falze das Fleifdh Hina
langlih ein und [ajje ed cinige Tage fo fiegen, trofue cd
fodann ab, fdneibe ed in dbex Mitte fo weit anf, daf man
ed audeinandertlappen fann und vas Stid nod einmal fo
grofi wird, beftreuc bie Seite, weldhe nady inwendig fommt,
mit geftofienem Pfeffer, belege fie mit griinen Peterfiien-
blattern, foldyem Dafilicunt, THymian und Egtragon, volle
ed Bievauf redit feft auf, widele e8 in eine lofe Scryvictte,
fdniive e8 feft mit Bindbfadben und fodye e8 fofort mit Waifer
und allen witrghaften Jngrebiengien und aud) einigen jers
bauenen Kalbsfiifen. Jft 8 treffend weidy gefodyt unbd in
ber Brithe falt geworden, fo nchme man c8 beraus, preffe 8
hinlinglich und {dhneide nach einigen Tagen fo viel Sdycis
ben davon ab ald ubthig. Man fpeift e8 mit el und
Cflig over bearbeitet ben Foud wic Adpic nady Nr. 76,
und gicht diefen dazu.



Neunter WUbichnitt.

Subereitungdart verfdiedener Compotes
und der Salate.

A. Gompotes.

Die Metfiobe, die Compoted in Begleitung ber Braten
3u ferviven, ift von der neuern Tafelorbnung Iangft bei
Seite geworfen und nur nod)y mit ben Compotes von
trodfenen Friidhten Hier und da der Fall. Befonders bilven
bic veryierten Compote8 von frifden Friihten, wie von
Confeften in bem Tafelwefen einen eigenen Gang, fie tre-
ten Dierbei alg fitr fid) alfein beftehende, fiife Jwifdens
foeifen auf, und zieven fowob! die Biiffetd bei Bdllen als
aud) die Tifde bei grofen Abendgefel{dhaften. Die ein-
faden Comypoted von frifden Frihten geben aufierbem cine
befiebte, gewdinlidhe Abendfpeife ab. Cin gleidyes Bes
wanbiff hat e8 aud) bidweilen mit ben ufammengefepten,
verjierten Salaten, dbod) bdie einfaden griinen, Wurzels und
Rrauterfalate werben gemeinhin jum Braten gegeben,
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632. Marvonen=Comypote.

Man {dife die Marronen, Fode fie big cin Nadel-
fnopf fid) leidyt eindbriicfen [dBt, dann jiche man behutfant,
bafi man feine Maveonen entjwei madt, die Haut ab und
wafde fie in Waffer vein ab.  Auf jedes Pfund PMavronen
fode man ein balbes Pfund Juder mit ctwad Waffer 3u
einem bitnnen Syrup, und laffe die Marvonen hiermit einige
Minuten durdhfdymoren. Nad) einigen Stunden rvidte men
fie falt an, foche den Suder mit dem Saft von ciner Citrone
3t einem flaven feimigen Syrup ein und iibergiche fury vor
dem Anvidten die Marvonen damit.

633. Marvonen=Compote andbever Art,

Nadypem die DMarrouen abgefdhilt find, rofte man fic
im Ofcn, ober vofte fie ungefdilt in ciner Kaffeetrommel,
wenn man fie vorher oben freugweid cingefdnitten bHat, bes
feitige die Sdhalen und Haute, laffe fic in einem diinnen
Sudcrfyrup behutfam durdfoden, vidte fie, wenn fic falf
find, auf cincr die Hige ausdhaltende Compoticre an, Leftede
fie mit bibfden Apfelfinenfdeiben ohne Kerne und nur
aug dem martigen Fleifd) gefdnitten, iiberziehe alles mit
bem vecht didk eingefoditen Juderfyvup, wozu, der Apfele
finen wegen, auf cin Pfund Dearronenw und drei Apfele
finen brei Biertel Pfund Jucfer genommen wird, beftreue
¢8 mit feiuem Juder und glacire ed um Ofen odber unter
cinex glithenben eifernen Sdaufel.

634. Pflaumen=Compote (blauec).

PMan laffe die audgefteinten Hatben Pflaynen in cinem
fliiffigem Suderfyrup und Citvonenfaft behutfam fduroren,
bamit fie nidt fo zerfallen; am beften Dbewerfftelligt man
bieg, wenn man ein breited, gerdumiges Gefif bagn nimmt;
bieg ift ibrigens bei allen frifden Fridten u beobadjten,
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wenn man fie bib{d) gany bebalten wilf. Wenn man die
Pflaumen angeviditet hat, und der Sud ift nodh) u diinn,
fo laffe man ihn ju ber erforverfiden Kitrze einfodyen und
giefle ihn verfiiblt itber bie angeriditeten Pilaumen,

635. Gompote von gefddlten Pflanmen, °

Die Dflaumen thue man in fodendes TWaffer, 3iehe
ihnen bie Haut ab, und driide dabei, vermittelft eined Heinen
Cin{dnittes, bebutfam bie Steine heraus, vamit fie Hib{d
gany bleiben und {dmove und beende fie wie bie vovigen.

636. Apvifofen-CGomypote,

Sindb bdie Friihte flein, fo behanbele und fode man
fie wie bie Pflaumen, grofie {dhneive man Halb durdy, {dle
fie rof ober bland)ive fie und giebe dbann bie Haut ab und
fode fie wie bie Pflaumen. Ju diefem Compote pflegt
man bie Steine aufyufdlagen, die Kerne Heraus yu nelimey,
fic gu briigen und abyuzichen und mit unter bie Fridte
su mifdyen,

637, Vfivfid-Compote.

C8 wirb eben wie bad von Aprifofen bereitet. Ju
jebem Compote fann man bei bem Schmoren der Friidjte
ein ober ein Paar Glafer Wein jufeten.

638. Acpfel-=-Comypote,

Die Aepfel werben bisweilen in Hilften gefd)dlt und
bie Rerngebiufe ausgedbreht, bisweilen bleiben fie gang und
e8 werben bann dbie KRerngehdufe mit einem paffenden Aug-
flecdher audgeftoden, ober dicfe aud) mandymal in der Duere
burd)gefdhnitten, befonders wenn fie gefiillt werben follen.
il man gum Ueberfledhten over Belegen ded Aepel-Conte
poted cine ®clee haben, fo fode man Hiersu die Schalen
aud, bod) fonnen nur Vorftorfer oder Renetiipfel bierzu
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gelbraudht werben, und ed muf alddbann mebe Juder, anh
ver nothige Citronenfaft und Wein ugefept werden. Dic
gefdpdlten Mepfel thue man in etwad IRaffec und Eitros
nenfaft, damit fie hibfd weif bleiben. Nadydem die Echae
len mit Waffer ausgetocht find, preffe man den Saft iiber
vie gangen Uepfel, fodhe fie mit dem Suder (cine Manvel
Borftorfer Aepfel und dret Biertel Pfund Judfer), dem
Saft von einer Citvone und einem Glafe Wein, fo vap
fie nicht gerfallen, entfpredend weid), Hebe fie aus, foche
ben Saft bis ju jenem Gradb cin, fo -daff er von dem ia
bie Hobe gehobenen Loffel faviq abtrovft nud ter Tropfen
nacd) Purger eit fih yum gallern neigt; man giefe ihn
pann auf cinen fladen Dedel ober Teller, dodh ehe er fo
weit eingefodt ift, gicfie man ctrwad davon diber die Aepfel,
paf er fih mit dbem Saft, der fidy nod) uuter ven Aepfeln
fammelt, verbindet. Sind mit dicfem die Aepfel angeridh,
tet, fo befcge ober befledhte man fic mit der Gelec.

639, DBerzievted Aepfel-Compote.

Das rorftehende Compote belege man aufer der Acpfcl-
gelee mit Apfelfinen{deiben, griinen obder cingemadyten
Pflaumen, {dwarjen und rothen Kirfden und befrdnge 8
allenfalls mit Dald durdygejdynittenen LWiFelbidquit.

640. Gompote von gefitllten Aepfeln,

Man {dneive fie quer durd), flede die Kerngebaufe
aud, {ddfe fie, fille in die Loder Aprifofen- ober Him-
beermarmelade ober ein andercd Confeft, fiede fie hin und
wicder mit ber Defferfpige, beftecte fie mit Angelifaftiften
ober folden von in Juder eingemadhten griinen Bobnen,
rangire fie auf eincr Gompotiere, iiberyiche fie mit cimem
bidden Judferfud, beftrene fie mit Suder und bade die epfel
gar, fo baf fic fidh 0ibjdh glaciven. 2Wenn man feine
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Compotieve odber Tafelgefdire hat, was die Badhise auss
ift, fo faun man bdie Aepfel foden und bas Compote dbann
wie bag von Warronen nadhy Nr.- 633 behanbeln.

641, Acpfel-Warmelade,

Hierzu find grofe weihe epfel gut. Nady vem
Edyilen tode man fic gleidy mit dem Dinlingliden Suder,
etwas Jimmt und Citronenfdhale tury ein, ftreiche fie durdy ein
Sicb, verfee die Marmelade mit etwad Citronenfaft und
gebe fie fo odber vennifhe fie nod mit nady Nr. 8 behan-
belten Corinthen,

642. Birnen-Compote.

il man die Bivnen voth foden, fo taugen dazn nur
grine Yarte Winterbirnen. RKleine Birnen bleiben gany,
wan fdneive jur Hilfte ven Stiel ab, drebe ben TNabel aus
und fdyife fie ab over man {dneive fie halb durd) uud ver-
fabre wie bei bew balben Uepfeln. Man faffe fie mit
3uder, Jimmt und Citronenfbale foden, bis fie weidy und
voth find und dann {dnell einfoden, bis dber Sud fyrups-
artig wird. 3u Compote von weifen Birnen nehme man
Weurreblane, tocdhe fie nur furge 3eit und fese Eitronenfaft
und Wein 3u; von den feften Beurveblanc laft fid) ein
Berelidyes rofafarbiged Compote erzielen, bet einem [dngern
Rodhen nimmt bdiefe {hmadhafte Bivne fene aufprediende
Karbe an.

643. Gewdbhited Birnen-ECompote.

Dagu nebhme man duntelroth, rofaroth und weif gefodyte
Birnen, u den dunfelrothben Birnen nehne man baite uid
it ben beidew anbern Farben Beurveblanc. Jft alled mit
einem dicfen Syrup fertig gefodt, fo vidte man o8 fdidt-
weife nad) ven Farben wedhfelnd an, belege e Hin und
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wicber mit cingemadhten fdwarzen Kivfden und bePrdnge
¢8 mit Apfelfinenfdeiben.

044, Quitten-Comypote.

&8 erfdeint {owobh! afs rothed wic yeifed Compote.
Die in biibjd) fauberen Stiicten gefdhdlten Duitten bandpive
utan einen Augendblid in Waffer, fese fie, wenn fic roth
werden follen, in einer gut zugebecten, wobl verzinnten
Saijerolle mit vielem Waffer, Juder, Iimmt und Citvoe
nenfdale und ein gany wenig Cffig auf und laffe fie fdwady
und fange fodjen, und fo fury cinfdmoren, big der Sud
fyrupsartiy wird. Die Duitten jum weifen Compote miif
fen mit Citronenfaft eingerichben werben und ftart foden;
man nehme BHiergu die langer am Baum gebliebenen Fritchte.

645. Apfelfinen-Compote.

Die aus dem martigen Fleifd gef&nittenen, von ben
Rernen befreiten Apfelfinenfdeiben menge man mit hinling-
lidem Bucder, faffe den mit dem Juder aufgeloften Sut
gut abtvopfen, ridyte die Apfelfinen an, focdhe ben Eaft mit
nodh fo viel wie ndthig Juder ju einem dicen Syrup ein
nnd gicfe ibn falt iiber bie Apfelfinen.

(Gi6. Melonen-Compote.

Dian {dneide von ciner gefddlten Halben ober ganen
Delone Balbfingerlange, verhdaltnifmafig dide bub{de
Stiie, foche fic bebutfam wie befannt {n einem Juderfye
tup, vidte fie an und giefe den gehorig eingetodhten Sud
falt baritber.

647. Stadyelbeer-CGompote.

Nadypen man fie nady Befeitigung der Stiele und
Blitthen in fodhendes Waffer gethan bat, Lewahre man fie
vor bem Berfalen, faffe fie auf einem Durdidlag ablaue



264 RNeunter Abidyuitt.

fen und fu einem Sud von binldnglihem IJuder duvde
{dmoren,
648. DHeidelbeer=-Compote, (Blaubeeren).

Dan laffe die Befinge mit Juder fodjen, fdhaume fie
ab, {ditte fie auf einen Durdidlag, tode den Sud big
sum Syrup cin und vermifde (hn wieder mit den Friidhten.

649. Crbdbecr-Compote.

Die verlefenen, gewafdenen Beeren menge man mit
geniigendem Juder und beendbe das Compote wie dag von
Apfelfiuen.

650. Feigen-Comypote, _

Die Feigen find in den ndrdlidhen LWindern nidht fehr
audgebreitet, dodhy im fiidliden Curopa und Afien werbden fie
auf manderfei At benuft. Die in Geftalt und Farbe
verfdyicdenen biefigen Abavten werden grofitentheifs vroh vere
foeift und nur dic nit gany veif gewordenen ald Compote
jubereitet. Man fdneide dic Sticle jur Hilfte ab, blan-
dyire die Feigen cinen Augentlid, fe nad) dem mebr ober
weniger unvcifen uftande, und fdhmore fie in vem nithigen
Buderfud, wozu man ctwag TWein und Citronenfaft yufest,
vidhte fic, wenn fie falt find, an und dbergiche fie mit dem
tury genug cingefodyten Sud.

651. Ananad-CGompote.

RNady dem fparfamen Schalen {dneide man bdiefe Foft-
lidfte aller Friidhte cben fo fparfam in beliebige Scheiben,
fdmore fie in tlavem Juderfud entfpredyend und verfabic
fo weiter wie e$ bei dbem Feigencompote fteht.

652. WMalthefer NReis-Compote. Reisd a
la Malta.

Man blandyive ein Halbes Tfund Reig, Todhe ihn in
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affer weidh und laffe ibn vedt troden werden, Fode Hrei
Biertel Pfund Jucer jum Furjeften Grad, nimlidy zu
Caramel ein, bod) fo daf er fid nidt farbe, vereinige ihn
genan mit bem RNeis und vermifde ibn nod)y mit Citronens
faft und einem Glafe Maradquin.  Mit diefem Neig unbd
eingemacjten Friichten, wie fhyrwarzen und vothen Kirfden,
Reineclaude, Johannigbeergelee u. f. w. und Apfelfinens
fdbeiben vidte man auf einem paffenden Tafelgefdhirr ein
hitbfd) veryiertes Compote an; dod) biite man fih vor Ber«
pupung, weldes leidt durd) ein ju bunteé Belegen entfies
ben fann. Die Form, welde man dem Reis geben wifl,
bangt von dem Gefdirr ab, woranf man ihn anvidtet; man
fann ein Theil bes Reifes mit rothem Saft farben. Die leidh-
tefte, anfpredyendfte Art ihn anjuridhten ift, af man ifn
runbd, oval ober edig ftaffelartig ordnet, inder Mitte ein Ritters
freuy bifbet und in bie Ddadurd) entftandenen vicr Felder
ober Rdume in jedes ein verfdicdenavtiges Confeft firlt,
bas Rreuy felbft mit Jobannicbeergelee und fdhwargen Rivs
fden belegt und dbie duBere Einfaffung mit Apfelfinenfdei.
ben in gleid) weiten Jwifdenraumen {dyrig beftedt und dag
Gange unten fnnerhald bdes Sdyiiffelranded mit Feinen
breifpiigen Mobdells von gefarbten Reié befranyt,

653. Quabdrillen=Compote.

Man fode nady Nr. 641 eine fteife aber vedt {hmads
Pafte Aepfelmarmelade (VMuf), bilde Hiervon mit Beriid.
fidtigung e frei bleibenben ndthigen Schiiffelrandes einen
miglidft Hohen, fdhmalen Krany, und made in dber Mitte
gleidfam a8 Stiige des Kranzed ein Kreuy ebenfalls von
Aepfelmuf. Inden bierburdy entftanbenen vicr gleiden Felbern
ridte man in dem einen weiff gefdmorte fdeibige Aepfel,
in einem andern, voth gefottene Birnen, g bem britten
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Felbe Apfelfinenfdeiben und in dem vierten {dhwarye Rivs
fden an, die, wenn e8 aufer der Jahresyeit ift, aus Confelt
Peftefen fonnen. 2A(6 Schluf ber Bereitung bdiefes anfpres
denden Compotes belege man dbie Uepfelmarmelade aufiers
balb mit Streifen von in Juder eingemadyten griinen Boge
nen, Ungelita ober Reincelaude.

654. Geftaffeltes Comypote.

$iergn gebdrt ebenfall einc folde Aepfelmarmelabe,
wie vorhin bemerft ift, jebocd) im verftarften Duantum.
©¢ fommt Dauptfadlih davauf an, baf man von diefem
epfelmuf mchrere Terraffen diber cinanber bifde, von el
dyen bie eine immer einen Joll breit juriiweidhen mufl
von der anbern. Einc febe diefer Terraffen wird mit einem
vex{dichenartigen Compote von weiffen epfeln, rothen
Birnen, gelben Defonen und {dwarzen Kixfdhen rvedht ges
fdmadvoll belegt, fo bafi die drei erfien Friidte hierzu in
mugtatennufgrofe, runve Stide ober tleine Sdycibden
geformt und bie Rirfden hiibfdy gany bleiben, alles aber
febr vorfidtig gefodit und ald Hauptbebingung vor bem
Berfallen tewahrt werbe. Audy darf beibem Anvidhten fein
©ud an ben Geiten ablaufen und ed muf die Aepfelmars
melabe von der einen Staffel ju ber andern an den Seiten
at fehen bleibem. Unten Herum fann man ald Shluf der
Aus{hmidung nod bie dufern Stide von Lofelbidquits
ober Acpfelgelee nach Nr. 638 legen.

655, Aepfelfdnitte ald Compote.

Die Biertel von gefddlten Borddorfer Mepfeln {hneide
man in dinne Sdeiben, biinfte fie mit Juder, Citronens
faft undb etwas LWein, vermifde fie mit feinen Rofinem,
ridhte dag Compote an und garnive ¢8 mit Halb durdiges
fdnittene Lffelbisquits.

—_—
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656. Gompote von getrodnetcm ober ges
badenem Dbt

$Hieryn nimmt man_Wepfel, Birnen, Plaunten, Kivfden,
RNoftnen, Prinellen 2c. 2c. Alle DObftarten twerben mit
Bimmt und Citronenfhale auf einerlei Weife gefodyt und
julept mit geniigenbem Suder {iif gemadt. Man biite
fidh vor vem Verfoden, bie BVirnen fonnen am meiften vers
tragen. So twie man bag Compote von gebadenem Dbt
von jeber eingeluen Art bereitet, fo fann man audy jweis
erfel bavon ufammenmifen. Dad bevorjugtefte von bies
fen Compoten ift bas von gebacfenen Pflaumen, von welden
bie Catharinenpflaumen die beften find, und bag von Priis
nellen ober gefdhalten Pflaumen obne Steine.

657. Datteln-Comypote.

Die eigentlidhe Heimat der iiberaus niiplichen Dattels
palne, von welder diefe Friidte fommen, ift das fiidlide
Afien und Afrita; dody widft biefelbe, wenn audy nidht in
folder Boltomntenheit, aud im fidlihen Curopa; bdie
Briidhte werben dort fowohl roh al8 verfdicdentlidy 3ubes
reitet genoffen. Der audgeprefte Saft bderfelben giebt
einen berrfiden Syrup, welder wieter jum Cinmaden ars
bercr Datteln gebraudyt wird. Das Diarf ber Baume
Tiefert ben Sago und aug ben nody jungen Vlittern yoird
ein Gemiife (Palmiohl) und, in Juder eingemadt, ein Cone
fett (Palmtdfe) Lereitet und endlidhy die Friichte getrocdnet
und weit und breit verfdhidt, und biefe find es, welde audy
bei und bisweilen al8 Compote subercitet ober fo gefpeift
werben.  Jn der Geftalt gleiden fie den Cideln, haben
bie Groffe von Pflaumten, feben braunroth aus und ed
um{dlieft vas faftige, fufe Fleifd einen geferbten, langeu
Stein.

12%
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Man fece die Datteln wmit Waffer nnd fo viefem Juder,
al8 e ver Sudcrftoff bdiefer berrlihen Siivfriidyte julaft,
auf, in etwa finfundzwanyig bis dreifig Minuten find fie
weich; fie miflen alsvann binlinglidy eingefocht fein, twoyn
man aber Wein und Citronenfaft anwendet. Aud fann
man bden Friidhten nad einem geringen Berfoden die Haut
abziefen und ven Kern Herausdriden.

B. Berfdiedene Salate.

658, Griiner Salat,

Hierunter verfteht man Kopffalat, jungen Blatterfalat,
Gnbivien, Rapuginer-, Gartens und Brunnenfrejfe, Rabun.
aen und verfdiedene Kréuter, wic Edtragon, Sdhnittlaud,
Pimpinelle, Trippmadam, Portulat, jungen Barret{ch, Kiir-
bel u. f. w. Von dem Kopffalat nehme man, nad) dem
Befeitigen der griinen dufern Bldtter, dic mehr gebleidhten
gelben und fdneide bie Hergen einmal durd. Bei den
GEnbivien gilt died ebenfalls binfidhtlicy ber mebhr gebleichten
Blatter. Alle iibrigen griinen Salate und Krduter werven,
wie e8 fidhy verfteht, gut verlefen und alled rein gewafden.
Pan madhe ben mit diefen oder jenen Krdutern, wie man
fie fiebt, ober fie gerabe die Jabredseit darbietet, vermifde
ten griinen Salat, wie er oben angegeben ift, mit Effig,
Oel, Vfeffer und Saly an, deren Duantitdt der Gaumen
ent{dycidet, belege ihn mit Halb durdyaefdinittenen fieben bis
adt Minuten gefodhten CEiern und nad) Umftanden mit
Sarbcllenftreifen ober Sarvellenfliifen. Alle griine Salate,
audy Wurjele und anbere Salate fhmeden febr gut, wenn
man dad Oel mit bHart gelodten Cigelben verbindet und
bied mit Cffig und dben Krdutern vermifdyt, fo baf eg eine
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Art Tunfe wird. Dad Anmaden der griinen Salate ges
fpieht allemal erft fury vor bem Speifen ober am Fifd.

659. Syped-Salat.

Man brate wiirflid) gefdnittenen magern Spect briune
fid), Taffe ibn mit Cffig und Saly mit Ridfiht auf den
Sped und geftofenem Pfeffer auftoden, 3iehe ¢8 mit gwei
bié vier Cigelben ab und vermifde, wenn ed verkiihlt ift,
ben mit Krvdutern gemengten Salat bamit.

660. Salat von weifem und rothem Kobhl.

Halb tweifen und Halb rothen Kobl, aus weldem bie
Gtriinfe gefdynitten find, fhneibe man gany fein, blandyire
thn einige Minuten in Waffer, menge jeded allein mit Oef,
Cfiig, Pfeffer und Saly und belege ihn, wenn er angeridy
tet ift, mit eben fo angemadyten, Hartlidy gefottenen Selles
viefdciben und rothen Ritben in abwedfelnder Farbe.

661. SKartoffelfalat.

Man {dneive abgetodte Rartoffeln in runbe SHeiben,
ftarfe Wiirfel ober lange Stiide, vermifde fie mit einigen
eben fo gefdnittenen Sardellen ober Heringen, vithre einige
bart gebodyte Eivottern mit Del Har, vermifde died mit
etwad gehadter Peterfilie, etwad Eétragon, Sdnittlaud),
gefiofenem Pfeffer, Saly, einigen EHlHFeln voll Woftridy
und fo viel wie ndthig Effiz und menge Hievmit die ge-
fdnittenen Kavtoffeln.

662, Salat von Wurzeln.

$Hievzu nehme man RKartoffeln, Sellerie, rothe MRitben,
Rbapontita, Mobrritben, Hering u. f. w. Die Wurzeln
fodbe man nidyt 3u weid), fhneive alled wiirflid), fadbig ober
fdpeibig und menge c8 wie oben.
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663. Gemengter Salat.

3u ben obigen Jngredbiengien nehme man nodh faure
®urten, griine Bohnen, Aepfel, Kapern 2c. 2c. und mifde
alled mit der vorigen Sauce.

664. Geftiirgter Salat,

$Hierzu miffen bie dagufommenden Wurzeln in paffende,
gleidhe Stiide gefdnitten werden. Alles wird, naddem ed
mit Del, Cffig, Saly und Pfeffer gemengt ift, in einer
biib{dhen Farbenmifdung in einer glatten, mit el audges
firidenen Form, {didtweife einvangirt. Nad) Berlauf von
einiger Jeit ftirst man ben Jnbhalt aus, belegt ihn unten
over oben mit fleinen Blumentohlrofen, Sarbellenftreifen
unb Kapern und begieft ben Salat mit jener Tunfe, bie
aber gut fliffig fein muf, damit die Gegenfidnde nidyt
masfivt werden,

665, Gdrvtnerfalat.

$Hicrzu nehme man biefelbe Suthaten yie fie oben an-
gegeben find, ftuge alled Hibfdh au, ridte es, ftatt ed in
ber Forme zu modelliren, auf einem Saladier in Hiib{dh
nitancivenden Abftufungen an und begiefe alled mit der
@alatfauce nad Nr. 658. Dad beviirfenbe Duantum yore
ftehender Salate [ift {idh balo bei der Jubeveitung finden.

666. Heringsfalat,

Man {dneide audgewdiferte, abgezogene Heringe (etwa
brei big vier Stiid), ein Halbes Dugend weide Aepfel, fo
viel Kalbsbraten wie Hering und eben fo viel Kavtoffeln,
nehme diberbaupt von aflem gleid) viel, audy etwasd
geriebene Jwiebeln, wenn e¢ geliebt wird, mijdye alled mit
Rapern unteveinanber, menge e8 mit Oel, Cfig und Peffer
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aber feinem Saly, ‘wegen der Heringe, und garnire den
Galat, wenn ex angeriditet ift, mit ausgezadten Citronen-
oder foldhen Aepfelfdeiben.

667. Sardellenfalat.

3u einen guten Sardellenfalat gehoren nadh) unferm
angenommenen Quantum zwei Plund Sardellen, e
Neunaugen, eine Dbertaffe volf Kapern, ron jebem eben
fo viel Dliven, Cornidons, eingemadte Ehampignons, ein
Udhtel Pfund Braunfdweiger Wurft und eine Citrone;
natiicli) wird bei einem fhlehtern Salate hicrvon bedbeus
tend abgewidien.  Sarbellen, Neunaugen, Pfeffergurfen
fdncive man in Stide wic ein Fingerglied lang, die itbrie
gen Jngredicnzien faffe man o, cud) fann man bie beften
Garbdellenhilften gany laffen und fie {hnecenformig auf.
rollen. Wenn audh) nodh) die Wurft und bie Citrone in
Gdyeiben gefdnitten find, ridte man alles feldermweife Hibfd
gefhmadvod an, verjiere den Salat wie man fann mit
ben aufgeroliten Sardellen, Kavern, Ofiven, und wenn man
viclleiht nod) etwad gerdudberten Rbeinfad)é daran wenden
Tann, garnire ihn mit ben ausdgesactten Citronenfdheiben und
Dbegiefe ihn Hinldanglidy mit Oel und Effig.

668. Gurfenfalat.

RNady dbem Scyilen {dneide man die Gwlten in vedt
feine Sdeiben, falze fie aber nidht 3u viel und 3u friih,
bamit nidt der gange Saft verloven geht, Eben fo vers
weide man dad gewaltfame Preflen, denn mit dem Saftever-
fievt bic Gufe aud) hren Gefdymad und wird fdwer vers
baulid). Nadh) einem auf bag Einfalzen bald folgenden
Teichten Preffen menge man die Gurfen mit Sdhnittland)
und gefdy. Tstragondlattern und madhe fic mit Oef, Efig und
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Pleffer obey mit der betannten Salatfance an; aud) Sars
vellen fdameden gut jum Gurfenfalat.

669. Bobhuenfalat.

Dan nehme dagun Eeine griine Bohnen, fdhneide fie in
beliebige Stiicte, todhe fie, laffe fie troden werben und madye
fie mit Salatfrautern, wosu nody etwas Pfefferfraut tommt,
mit Oel, Cffig, Pfeffer und Saty an.

ufier biefen Bice aufgefiihrien Salaten ift nodh ber
Jtalienifde Salat Hervorsuheben:

3u ben verfdjiedenen Ingredienzien, welde in Nr. 667
beim Sarbellenfafat aufgefiihrt find, fommen nody gerdudyers
ter Cadys, Auftern, marinicte Mufdeln, gefottene Krabben
t. f. w. &r ift ber werthvolifte, wenn er alle Juthaten
enthdlt; bdod) wird aud) er abweihend und mangelhaft in
ben Jugredienien Hergefelit. Befonvers effeftooll ift er mit
Aspic in einer Form modellivt und geftiirat.
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Subereitungsart verfdiedener Ciers
fpeifen.

670. Pflaumenweide Cter.

MWenn dad TWaffer fodit, feie man die Eier, in ewmen
Durdy{dlag gelegt, Hinein, laffe fie fiinf Dinuten fodyen,
thue fie fogleih in falted Waffer, ¥opfe bie Schale rings
Herum bebutfam log, pelle biefe eben fo vorfidhtig ab, er-
wirme fle in beifem Waffer und gebe eine Moftrid)= oder
Spede und Jwiebelfauce bazu, oder gebe fie yu diefem odbex
jenem Blattgemiife.

671. Weidie Cier.

Man thue fie in fohended Wafjer, lafje fie jwei und
efne Halbe big drei Minuten Eoden, vidyte fie fogleid) in
einer gebrodenen Serpiette an und gebe frifdye Butter dazn.

672, Berlorne Eier.

Die Bereitung ift beveitd in Nr. 47langegeben.
27e
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673. Harte Cier. Hallharte Cier.

Man fete fie mit faltem Wafjer auf, faffe fie als
barte Cier fiinfyehn WMinuten ober nod) ldnger foden und
tihle fie al. Man gicht fie auf verfdicdenc Art, in Halfs
ter, Biertcl ober quer in runde Stiide gefdnitten, mit
einer Moftridy, ciner Bedyamel-, ecincr Sauerampfer-,
einer Hollandbifdhen ober BVanillenfauce. Auferdem wird das
®clbe ju uncudlich vielen Speifen und Saucert, und aud
bad Weife jum Bergieren falter Spcifen gebraudt, Die
balbharten Eier laffe man fieben bis adyt Minuten fochen;
man braudt fie jum Belegen der Salate und vieler falter
Sleifdys und Fifdfpeifen. (. VIIL und IX. Ab{d.)

674. Saure Cicr mit Butter oder Syed.

Man nehme auf jeded Ei ein Yoth Butter oder ein
Lot veinen Sped. TWeun die Bufter braun gemadt ift,
fdlage man die Cicr fehr Lehutfam, bamit fie Hitb{d) gauny
Oleibenn, barauf, Deftreue fie mit Saly und Pfeffer, laffe
fie ctwas anfreifden, begiefe fie mit ciner Hallen Dbers
taffe voll Cffig, auf fed)s Cicr, und ihrer Butter und laffe
fie nur fo fange auf bem Feuer al8 bas Gelbe pflaumens
menweich bleibt und dag Weifie nidyt fliefend ift, und gebe
fie fogleidy auf. Nimmt man Sped dazu, {o {chueide man
fingerglicbgrofe, drei Mefferriiden bife Scheiben davon,
trate dicfe auf beiben Seiten braun und verfahre wie oben.

675. Sypicgeleicr,
¢, Dian fete fie Hiib{d gany auf die beifie Butter, bamit
fie ftehen Oleiben, wenn man feine Yfanne mit Verticfun-
gen bat, beftreue fie mit Saly uud Pfeffer und laffe fie
fo lange auf bemt Feuer wie oben bemerft worben. Man
faun diefe Eler auf Ceiven Seiten braten, wenn man fie
gefdyickt mit cinem tiimnen WMeffer otov cinem ditnnen Fifch.
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[offel umauwenden weif; wer Hievin nidit gedde ift, Halte
eine glithende Sdyippe baritber. Man  flede mit einem
Ausftedyer odber grofen {darflantigen Weinglafe vund Herum
bad ju viefe Eiweif ab und verwende dicfe Cier wie dvie
gefodhten.

676. Gecfottene Kibigeier,

Man fepe fle mit faltem Waffer auf, faffe fie eine
big ywei Stundben fddyte fodien, bamit bdad Ciweiff vedt
tlar wird und gele fle mit fvifher Butter,

677. Gicv in Bedern,

Man nefhme verlorne Cier nad) Nv. 47 oder pflans
menweiche Eier nady Nr. 670 dagu, lege cin jebed in eing
Bedyertaffe und fiille ctwad pifanten Jiid, bder aber Hiergu
befonders Friftig fein muf, dariber,

678. Gebadene Cier,

Man fdlage gany frifdhe Cier in ved)t Heifed Bad-
fett, laffe fie aber fa nidht ldnger barin, fondern ziche fie,
fo wie fie fih zufammengezogen Haben, fogleidy aus, fie
werben fonft gleidy hart; man gebe fie als Garnfrung 3u
®emiife ober mit einem pifanten Jiid. Diefe Cier fann
man aunh von vedit weidhen verlornen Eicrn beveiten, enn
man biefe i roben CGicrn und Semmel panict und fie
dann vedyt heif ausbadt.

679, SohlsCicr.

PMan fodye fie in einer guten, {dharfen Salzfohle Hart
und laffe fie barin erfalten; man {peift fie yum Fuihftuct,
s Wein und Bier,

680, Gier mit Ehampignongd oder Mordyclu,
Man nchime hieryu verforne ober pflauntenwociche Cier,
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Deveitenady Nr. 238 ob, 239 einbides Hafdhee von Champignons
ober Mordyeln, ridte es in Bedyertaffen, fo daf biefe Halb
poll bapon werden, an und gebe in jede Taffe ein Ci,

681, Franzofifde Ciexfuden, (Omeletted)
auf verfdiebene Avt.

Diefe anfpredenden Eierfpeifen Haben fehr mannigs
fade Beftimmungen. Man redne apf febes i einen guten
CHIoffel voll Fliffigteit von Mild), Fleifchbriihe oder Waffer
und auf eine Omelette vier bid fehs Ciex und ungefibhe
brei Qoth Butter, quirle Eier und Fliffigleit mit etwas
Salz und Pleffer, {diitte die Maffe in dic braune Butter,
und laffe fie auf rafdem Feuer, wibrend man fie mit einem
bitunen WMeffer jufammenfdicht ober vittelt, auf einer Seite
gelb braun baden, {ditte c8 fogleid), ehe es Hart werdben
tann auf Papier, rolle es auf, fdneide ¢é in Stiide und
belege griine Bohnen, Schoten, Spinat, Endivien u. {. w.
vamit.  Dies wdren

682. Cinfade Omelette.

Jn febr verfdhicvenen Abwedfclungen vermifdht man
biefe Maffe bald mit feinem Sdnittlaud) oder Peterfilie,
bald mit mehrern frifden Krdutern, bald mit Heinen Stiiden
(wie Nr. 653 bem.) von gerdudpertem s, Sardellen,
Biidlingen, Shinten ober Shladwurft u. f. w. Bei dem
Baden {dicbe man diefe Omeletted mit dem WMeffer jue
fammen und filpe fie gleih aus ber Pfanne diber der
Sdhiiffel um, baf die braune Seite oben fommt, und gebe
fie fo ober mit etwas pifantem Jis. Etatt daf man die
Jngrediengicn mit badt, Fann man fie aud) fo dabei geben.
Died wdren
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683, DOumelettes mit Lad)s, mit feinen Krdus
texn, mit feinen Krdutern und Sarbdellen,
mit Bilidlingen, Sdinfen, Wurft 2 20,
684, Omeletted mit Confeft.

JBegen diefer Speife f. nadftfolgenden Ab{dy.

685. RNiihreicr, (cinfad und vermifdt.)

Die Maffe ift viefelbe, nur fommt dbie Butter, die
gut fein muf, voh daju; man vedine auf jedes Ci ein Loth
Butter. Man viihre die Majfe fo, daf man basdjenige,
wagd fid am Boden feftfepen wifl, immer ftridweis lodrithre
unb mit der noch diinuen WMaffe dergeftalt vercinigt, baf
fie flocfig und pflaumcneich bleibt, und {dyitte fie fogleidy
ang, bevor fle Davt wird. TMan fann die RNithreicr mit
benfelben Juthaten aufgeben, wie bdie Dmelcttenfpeifen,
Bon ven feinen Krdutern nehme man fedod nur etwasd
Edynittlaudy oder Peterfilie, die unter die Maffe gemifdt
werben fonnen, dic anvern Sadjen thue man erft nady dem
Abriihren dbarunter, ober befege die angevidhteten Rihreiex
bamit, wozu fie afdbann in ctwad Butter heiff gemadit
werben.

686. Cinfade Plinge mit Sauce,

Man vedhne auf feved Ei ein oth Mehl und eine
Gier{dale voll Mildh, und 3wei Cier auf dic Perfon, quirle
fo viel von biefen drei Jngredicngicn, ald man nothig Hat,
mit etwas Saly eine Maffe sufammen und bade fie auf
fdwadem Feuer in einer fladen CEicrfudenpfaune auf die
Art, baff man etwad Butter in der Pfanne Heiff werdben
[aft, fo viel Maffe bineinfdyiittet, baff, wenn man bdiefe
nad) allen Seiten wendet, die Pfanne dbavon dberall einen
Mefferviidfen did bodeckt wird. Jft die Plinge auf einex
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Scite gebaden, fo Deftreide man fie mit etwas fliiffiger
DButter, wende fie um und bade fie aud) auf der andern
Seite, fere fle heif und fabre mit dem Baden fort. Diefe
einfadye Pliuge ridtet man wie fie ift an, ober rollt fie
quvor auf; man fpeift fie gern mit einer BanillesMildhfauce
ober ciner jeben Obftfauce, wie fie dev yweite Abfdhnitt
auffiihrt.
687. Plinge mit Covinthen.

Wnter die Waffe nehme man etwas Suder, bade fie
wie oben, aber fireue dabei auf jede Plingeeinen CHMBFel voll
tHeine RNofinen, {dhidte fie, wie fie aus der Pfanne fommen,
bod) auf, Deftrewe bie leften mit Juder und glacive die
Eyeife mit der glibenden Schaufel.

688. Plinge mit Aepfelmuf.

Die leite Plinge befiveue man nidht mit fleinen Ros
fiucu, fonbern beftreidhe fie, wenn fie aus der Pfanne fons
men, mit Aepfelmuf, rolle fie auf und glacive fie wie vorhin.
Dicfe Plingen {dmeden aud) gut, wenn man fle wie die
vorigen mit Corinthen badt.

689. Plingen mit Confitiives.

Statt ded Acepfelmufied nefhme man ein beliebiges Cons
feft. Cine jebe diefer Plinge fann man audy in vier Sticte
fdueiven, in diefe Confeft einfdhlagen, fic paniven, aug-
baden und glaciven.

690, Hannsverifde Plinge.

Man riihre ein Halbed Pfund Mehf, 3wei Cicr, etwasd
Mustatennuf, Saly, einige CHloffeln voll gute IWeifbicr-
barme mit fo viel Mild) ein, daf e eine dvidfliifige Paffe
wird und ficlle fie an cinen warmen Dvt, vaf fie hHinldnge
lig aufgeft. Lon viefer Maffe tLade man mit der notbis
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gen Butter 3wei Meffeveiiden dide Plinge, {didte fie auf
vine Sdyitffel und ftreue ywifden jede Jimmt und uder.
691, Jefuiten-Omelettes,

Die Omeletted laffe man auf Papicr gleiten, beftreiche
fie mit einem bdiden, weifen Hafdiee von Gefligel nady
Nr. 398, rolle fic auf, lege fie auf die Schiiffel und gicfhe
etwag pifanten Jid darunter.

692. Salpicon-Omeletted.

Cie werben eben fo gemadyt, ftatt ded Hafdyees nehme
man Galpicon nady Nr, 415. (Crequettesd).

693, Mordeln-DOmelettes. Champignongs
Omeletted. Steinpilsen-DOmelettes.
Statt ded Hafdecs von. Geflitgel nefime man ein fol-

died von Mordyeln, oder ein folded von Champignons oder

Gteinpilzen. Bei allen diefen Omeletted it ¢8 Hauptrege!,

baff die Sauee u vem Fullfel redyt dick eingefodt und ges

funben werde, damit nad) der Vermifdung derfelben mut
ben Fleifd« oder Pflangenfloff dad Ganze eine compacte

Naffe fei.

694. Syargel-Dmelcttcs.

Hiersu wird der binn gefdhalte Spargel nur einen
balben 3ol Tang gefdnitten, in Waffer weid) gefoht, und
wenn er redh)t troden ift, mit einer vedht dicen Butterfauce
vermifdt, fo daf ed eine dicfe Maffe giebt.

695, Spinat-Tmelettes, Sauerampfers
Omelcttes.

Die Bereitung ift immer diefelbe und unterfdeidet fich
nur in dem Fillfel. Beive Gemirfe werden nad) Nr. 527
wnd 532 gubereitet, miijfen abev bid, feboch nidyt mebiig fein
und ditrfen nur wenig Sauce haben.
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696. Diteveicr.

Man wafde dic Cier redht vein, trodne fle ab, be-
fireihe fie mit Spect, umwictle eves &i vevmittelft cines
reinen Lippdend mit feinen Bwiebel«, Peterfiliens oder
Korbelbldttern und einigen feinen Stiidden Braunbols,
bewidle file mit Swivnfidben und fodye fie mit etwad Afaun,
Braunholy und Iwiebelfdhalen hart. Sollen einige befdyries
ben werden, fo lege man in bie Witte eine grofe, bunt
audgefdnittene 3wiebelfdale und bie audern Sadyen rund
Serum.  Auf diefe Stelle fann man Berfe und dergleiden
mit Sdeibewaifer {dreiben,

697. Gierfdfe.

Ged)8 gange Eier und vicr Dottern, bdie vedt flar
gequir(t werben, vermifde man mit etwad Sals, abgeries
benem Citronengucer, etwad geftofienem Jimmt und Juder,
einem BViertel Pfund fleine Rofinen und ein und einem
Balben big awei Duart Mildh, preffe den Saft von einer
Citrone bdaju, giefle bie Maffe in ein Hohes Gefdirr,
ftelle ¢8 in Focdhenbes Waffer und laffe ed, unter einiges
maligen wiedcrholtem Mnrithren und unter Beadhtung, daf
fein Waffer hincinfodt, fo lange fochen, bis bdie Maffe jus
fammen gelaufen ift. Tan {ditte fie {fogleidy in einen
feinen Durd)fdylag, laffe die Wabife rein bavon ablaufen,
ftiifpe die Maffe auf einve Sdyiiffel und iiberyiehe fie mit
gefdblagener Sahne (f. XV. Ab{hn.) ober Weindaudeau
uady M. 208.

698. Semmel-Cierfuden,

Nuf fedes Ei nebme man zwei ERIOFel voll geriebene
weife Senunelfrume, eine gute halbe Obertaffe voll Mildh,
und 3u adt Cicrn, wie wir die Maffe bier brauden, 3wei
CHloffel voll Mepl. Semmel, Tehf, Eidottern und Wil
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quivfe man mit etwad Sal3, fdlage bas Siweiff ju Sdhaum,
mifdje eé unter dic Maffe und bade Hievvon in einex eifers
nen Gierfudjenpfanne ungefihr zwei ober drei Cierfuden
mit Butter redht langfam auf glibenden Kohlen. IJft die
eine Seite ded Cierfudyens gelbbraun gebaden, fo lege man
audy oben bie ndthige Butter, bdrehe den Cierfuden um
und bade die zweite Seite eben fo, fdiebe ihn auf bdie
Sdiiffel, fese ihn warm und fahre mit bemt Vaden fort.

699. ®ewdhulider Mehl-Cierfuden,

3u gutem Gierfuden nehme man auf jedbes &i jwei
CHidfFel voll DMehl und eine gute balbe Dbertaffe voll
Mildy, quirfe e mit Saly jufammen und bade biervon
bie Cierfudien wie vorftehend bemerft worben, Bon bers
felben Mafle badt mans

700. Sdnittlaud-Cierfuden,
Man vermifde die Maffe mit hinlinglid fein gefchnite
tenem Sdnittlaud. -

701. Aepfel-Ciesfuden,

Man fdneide einige groge miirbe Aepfel {Heibig, laffe
bie Scdeiben mit der jum Ciprfuchen beftimmten Butter
fiberall in der Pfanne vertbeilt, erft {hwigen, fille die ere
forberlide IMaffe daritber, bafe die Eiexfudien wie vorbin,
fireue oben Juder, drebe ben Cierfuden um und glacire
ibn in der Pfanne. Bevor man mit dem Baden fortfabhrt,
wifde man die Pfanne, ded Juderd wegen, gut aus.

702, Syed-Cierfuden,

$Hiergu f{dneide man mageren Spect in Heine {dheibige
Gtiide, brate ihn in ber Pfanne, fille die Maffe dariiber
und bade die Eievfudyen wie befannt, aber fo, daf dber Sped
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uberall gleid) vertheilt ift; in biefe Cierfudenmaffe fann
wag audy etwad Sdnittlaudy mifden.

703. SdneesCierfudyen,

Auf jebes Ci redine man einen Halben CHOFel volf
Meh! und eben fo viel feinen Jucer, riihre die Eidotter
mit bem Juder {haumig, mifde dad Meb! und dann ben
recht fteif gefdlagenen glatten Schaum bes Ciweifes dagu,
bade Hiervon fingerdbicfe Gierfuchen, traufle jwifdien feden
auf bie Sdyiiffel gefdhobenen Cierfuden etwas Citronenfaft,
ftrewe auf ben oberften uder und fege fie eine Wiextels
ftuudbe ober etwas linger in einen fdwad) Heifen Ofen.

704, SKartoffel-Cierfudyen,

Die Rartoffeln tode man in der Sdhale ab, zerquetiche
fie vecht ¥lein vaf feine Stiife bdarunter bleiben, vermifche
fic, wenn bie Rartoffeln cin Halbed Pund betragen, mit
vier Loth Butter, adt Cicrn, Saly und awei Taffentopfen
voll PMild) und bade bicrvon die Cicrfuchen nady Nr. 698.

705, ?Lﬁigi_egf_g_cf)ela. o~

MMan bereitet 1hn wie den Semmel-Ciexfuden, nehme
aber ftatt bex Semmel alt gebadenesd genebeneﬁ Sdywarye
brot ober Pumpernicels

706. Jtalienifder Cierfudyen,

In bie gewdhnlie Cierfudenmaffe fommen feine
Ruduter, wie Schnittlaud), Peterfilie und Eotragon unbd ein
Paar Hinde voll geriebenen Parmcfantife, fedodh wird bie
DMaffe ftatt mit Butter mit {chr gutem Ofivendl gebacken.

—

—_—
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Gilfter 2b{chuitt,

Subereitungsart dev Mehfpcifen.

707, Berliner Mehifpeiyje.

3u vier Hinben voll gericbener Semmel, die ohne die
Rinbe gerieben werben, nehne man vier Loth fife und cin
Qoth Dittere, mit etwad Mildy fein gericbene Manbdeln, vier
Qoth Butter, die auf Suder abgeriebene Schale einer Cis
trone, adht bid zebn Loth 3uder, fedhd Cisvbotter und ein
Nchtel Quart fiife Sabne, rithre vou diefen Jngrebiengien
eine Maffe jufammen, vermifde fie mit bent Shuee Hon
vier Ciweifen und bade fie dergeftalt in einer Tovtenpfanne,
oder einer Sdyiiffel, auf welder ein Teigrand nady Cinl, I. .
gefest ift, Ddaf fie fidh oben braun farbe, affo von oben
mehr Hife befomme ald von unten. Unterdef riifre man
bier Loth Butter ju Sabhne, gebe nady und nady vier Eie
botter, ovier Loth Suder und uleat ben Eaft con einer
Citrone und den ficif gefdlagencn Schnee von den fed)s
Ciweifien daju, fiille diefe Maffe iiber die gucrft gebadene
und [laffe afled nody cine gute Hhalbe Stunve baden. Jn
jede WMebifpcife thue man cine Mefferfpine Saly.
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708. Cine andere Bevliiner Meh(fpeife.

Man {dhneide von ungerdftctem Jwiebad einen Halben
Finger dide Scheiben, ftreide ein Tafelgefdhivy ober eine
Sdiiffel wmit einem Teigrand mit flaver Butter aus, rans
gire ein Sdyidht Jwiebad Hierin, fiveue auf diefe grofie und
feine nachy Nr. 8 behandelte und mit wirflid) gefdnittencm
Citvonat und Orangenfdale vermifdite. Rofinen, lege wieder
eine Sdidht 3wiebad und fabre fo fort, bis die Randichiiffel
ober bie Form bid auf einen ftavfen Finger breit davon
voll ift. Dann quirfe man bdrei Eibotter und wei ganje
Cier mit vier Obertaffen voll Mild) und fo viel Juder,
baft es Dinrcidhend fitf wird, flar, {diitte dies allmdblig
iiber ben Bwiecbad, laffe e8 cine Stunde langfam bacden
und gebe eine BVanillefauce taju.

709. Dresbener Mehlfpeife.

Man rithre adt Loth Drehl mit ein Vievtel Duart
Mild) flax, veibe Hievoon einen feften Brei auf dbem Feuer
ab, vitbre adt Qoth Butter ju Sabne, viihre almdblig acht
Cigrdotter, adit Loth Judfer und den Brei dazu und mifdye
etwag abgerievene Citronenfdale und den fteif gefdhlagenen
Gdnee des Ciweifes davunter. DMan fiille diefe Maffe in
eine mit Butter ausgeftrichene und unten mit einem beftrie
denen Papierdlatt belegte Form, fo daf fie drei Biertheife
bavon voll wird, bacde fie ein und eine halbe Stunve, fo
bafi die Form dabei ein Drittel in fodendem Waffer fiebht,
ftiilpe ndd)ftoem die Mebifpeife auf eine Schiijfel fehr be-
butfam aué und iiberyiche fie mit einem Chanbeau von
Wein ober einer Vanillefauce (f. I Abfdn.)

710. Eine RNeige.

Man faffe ein und ein Halbed Duart Mild) in einem

gerdumigen Gefdhive mit einer Halben Stange BVanifle und

re
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aebn Qoth Suder foden, fdhlage dbas Weifie von adht Eiern
sum einem glatten fleifen Sdynee, vermifde ihn mit vier
Loth Juder und forme davon eine Platte nady ver Grofe
bes Gefdires, worin die Mild fodht und die audy gerade
fo grof fein muf al8 die Sdiiffel ift, worauf angeridhtet
werden foll, laffe dbie Gdyncemaffe in bie Mild) gleiten,
becfe fie feft au, fege auf ben Dedel glihende KRohlen und
beachte, Daf die Mildy fesit nidht mebr fodht, fondern nur
siebt. Kann man nad) etwa adt Minuten die Schnecplatte
umwenben obne fie ju jerbredhen, fo thue man ¢8, fonft
laffe man fie vubig nod adt Minuten jieben und verftdrfe
allenfalls dbad Feuer ctwad auf bem Dedel. Dann thue
man fle bebutfam auf die Schiiffel, quirle die Cidotter mit
einem CHHFel Deh! und etwas Mildy flar, iehe dbie Milch
fodhend bamit ab, daf fie vedit feimig wird und giefe fie
fogleidy durd) ein Sieb. Nadbem bdie Shneeplatte falt
geworden und bie fi) darunter gefammelte WMildy abgegoffen
ift, beftreue man fie mit groblid geftofenen bittern Mas
cronen und iiberjiehe fie mit der ebenfalls falten, gebunbes
nen Mild. Diefe leichte Meblfpeife Tann man aud) warm
geben, dody fdmedt fie falt beffer.

711, Mandel-Kafe.

Man veibe vievzehn bis fedszehn Loth Manbdeln, wora
unter einige bittern find, mit Milch vedht fein, fhlage fechs
Cier und fedys Cibotter daju, riihre e mit drei Duart
vofe Mildy flar, vermifde es mit einem Biertel Pfund
veine Corinthen, einem Stidden Jimmt und Citronenfchale
und Citronenfaft, und behanbdele ed fofort wie den Eierfife
von Nr. 697. Sobald bie Maffe rvedt gut ju Kife ges
laufen {ft, laffe man bie TWabdife durd) ein Sieb oder fleincn
aber feinen Durd){cdlag gut ablaufen, damit er recht troden
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wird, ftﬁ_l'pe thn auf eite Sdiiffel und #bevziehe ihn mit
einer dicen LWein- ober Safncreme nadh Nv. 266 ob, 268.
712, Sultan-MchIfpeife.

Man veibe adht Loth fitfe und zwei Loth bittere abs
gegogene TMandeln mit ctwad Rofenwaffer vedyt fein, viihre
adt Qoth Butter su Sabhue, gebe dabrend bes Nitfrvens
ad)t Gibotter, die geriebenen Pandeln, adt Loth Juder,
vicr Qoth geftoBenen Jwieba, 3wei Loth fein wiirfliden
Citronat, eben fo viel Ovangenfdale, adt Loth Sultans
vofinen und guleit den gefdlagenen Schnee ved Eiweifies
barunter. Man fitlle vie Maffe entwedber in einen Diehlo
freifenformenrand, ver von Blech ift und von dem man den
RNand con dem Voben mittelft eined Schavnicrs abnehuten
fann, ober in ciner Siiffel mit einem Tcigrand, ober ein,
wie cine flade Cafferolle geformtes Tafelgefdyirr, zu drei
BViertheile voll, beftreue fie oben mit Iuder und tace fie
it einem mdfiig beiffen Ofen ober einer Torvtenpfanne eine
big eine und eine Halbe Stunden, fo daf bdie Tehifpeife
fih Dellbraun glacive.

713. Geladene Negenwiivmer,

Man Dbeveite einen Nubdelteig nady Nv, 45 von drei
Gicrn, fdyneide die Muveln fo ftarf und fo lang twie Res
genwiirmer, bade fie auf jwei over drei WMalen in Heifer
Badbutter gelblvaun, und nehme fie mit ber Shaum’telle
Heraus. Dann vithre man drei Loth IMebl mit ywei gangen
und fedhs Civottern, zehn Hid 3wdIf Loth Juder und einem
ballen Quart Mild), bdie man wmit einer Halben Stange
Lanille eine Jeitlang Hat am Feuer ftehen fafen, damit
fie Banillegefdhmad angiebt, Har, und rithre died auf dem
Feuer ju einer bid{eimigen Sauce ab. Nadhbem man die
gebadencn Nudeln big auf einen geringen Theil in das

|
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BGefdyirr  gum Baden gethan DHat, fille man dic Creme
bariiber, Deftveue fie mit den juriidgelaffenen Nubeln und
Iaffe died nur gany wenig baden, damit die Mehlfpeife nidpt
fteif wird, fondern bidcremig bleibt.

714. Weingberger MebIfypeife,

Man fodye 3wdlf Sier Lart, nehme die Dotter Herand
und fireide fie durd) ein Sieb. Daun rviihre man wolf
bi8 vicryehn Qoth Butter ju Sabne, gebe cin halbes Plund
frifhen, weiden KRdfe, die durdgeftridencn Civotter, cin
Biertel Pfund Juder, fedhs Loth bittere Macronen nnd
3ulept ven Sdynee von dem Weifen von fed)s Eiern bazy,
und bacfe bicd cine Stunde in langfamer Hige.

715, Mehifpeife von Jwicbad,

Man {dneive ausd einem Mandel runder Jwichacde
ben Voben, hohle die Jwiebade aud und benefe fie mit
Diildy, vafi fie ctwas erweiden. Dann fiille man fie mit
Rir{dhe, Himbecr» ober cinem auvevn Confeft, fcpe ven
ebenfalld etwas angefeudhteten Boden wieber darunter, {dhHlage
pon vier Cicrn bad Weifle gu cinem weiden Sdynee, vers
mifde (hn mit ven Dottern, beftrcidie bie gefiillten Jwice

TDacfe bamit, Ceftreue fie allerwdvtd qut mit geviebenem

Swietad oder Semmel, bade fie in Badbutter aus, wende
fie in 3udcr und glacive fie oben mit der gliihenden Sc)ippe.

716. Gebadene MiTdnubdeln.

$Hicrzu fdneide man von obigem Nubdelteig feine Nirs
beln, fodhe fic in fo viel Mild), Jucder und Jimmt, bdaf
ed eine dbidcremige Maffe giebt. Wenn diefe unter abwedye
felnbem MNiibren verfitlt ift, riihre man adt Loth Butter,
adit Eidotter und ben Shnce des Ciweifed davunter und
tade fie wie ¢ in Nr. 712 bemerft worben.
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T17. Gebadener Grieg.

Man {diitte unter aufmerffamen RNihren in ein bis
ein und ein Biertel Duart fodendbe, binreidend gefiifte
Mildy, bie BVanilles over Jimmtgefdmad Hat, 3wdlf bis
vierzehn Loth grodtornigen Budyweizengries, laffe ihn unter
abwedfelnden Rithren auf einem gelinden Feuer eine Biers
telftunde ausquillen, und vermifde ibn, wenn er audgefithit
i, mit adyt Qoth Butter, adyt Cigelben und dem fteif geo
fdlagenen Sdynee des Ciweifes und bade die Meblfveife
wie vorhin gefagt ijt.

718, Gcebadener Gried mit Aepfeln und
Gonfeft.

Wenn man die Maffe von vorhin jum Baden ein-
fiillt, fo nehme man erft die Hdlfte davon, Tlege auf diefe
bie Biertel oder quer dburdhgefdynittenen Halften von Borgs
borfer Aepfeln, dic man juvor in ctwas Juder gefdymort
bat, fille in die Loder ver Uepfel Confelt, ober wenn e
Aepfelviertel find, lege man ihu dazwifden, fitlle bie iibrige
Meblfpeifenmaffe dariber und bade fie wie befannt,

719. Gebadener Gried mit Covinthen,

Man vermifhe die Maffe mit Corinthen und bade
fie nady Nr. 712. Diefe Meblfpeife fann man mit allen
vorber in Suder gefdmorten frifden Fridten baden wie
man e$ winfdt und ed dem Gefdhmad zufagt.

720. Gebadener Reisd,

Man nehme o viel Neid wie Gried angegeben ift,
Tode ibn in Mildy, Suder und Jimmt auf rvedt fadtem
Feuer, daf er gut ausquillt, dabei aber bibfd) did bleidt,
bann vermifde man ihn, wenn er audgeliifhlt ift, mit adt
Qoth Butter, adt Cidottern, bder auf Juder abgeriebenea
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Ediale einer Citrone und dem Sduee ven dbem Eiweif

von fedhs Ciern und bade die WMeblfpeife wie ed in Nr.

712 gefagt ift.

721. Gebadencr Neid mit Aepfeln, Coviu:
then obev Goufef, .

Hierbei verfahre man nady Borfdyrift ber Griedmeyl-
fpeifen-2rtitel.

722. Hivie:Meblfpeife.

Man brithe ein BHalbed Pfund Hirfe mit Fodendem
Waffer, giefe bag Waffer vein bavon ab und fode fic in
Mildh, einem Stiddren Butter und Simmt weidy und fleif.
Weun fie abgefihlt ift, riihre mannody fedys Loth Butter, cin
Bierte! Pfund Juder, ein Bievtel Pfund grofe und ein
Adytel Pfund Fleine Rofinen, jwei Loth gebadte bittere
Danbdeln, fedhs bid adyt Civotter, bdie abgeviebene Sehafe
von einer Eitrone und drei Biertheile des von dem Ciweif
gejcblagenen Sdneed darunter.

: 723. Weit-Patt.
~Man fode ein Pfund nod nidt villig reife Stadels
boeren in Waffer auf, und laffe fie redyt troden ablaufen.
Dannt vermifhe man fie mit einem BHalben Pfund- feinen
Suder und abgeriebener Citronenfdyale und fo viel als bie
Etadhelbecven ausmadyen, mit vedt bider Weincreme. Nan
fege um eine Sdhiiffel, welde die Badhite aushalt, einen
Rand von Teig, fireide die Sditffel inwendig mit Butter
aus und rangire die Mafle mit Heinen Lofelbisquits {dhidts
weife ein, fo dbaf unten und oben Stadyelbecrmafie foumt,

und bade fie eine Stunbve.

724, Topf-Mild.

Dag Weile von adt Ciern {dlage ;t;}an U einem
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glattet, aber nidht feifen Shanm, viifre das Gelbe der
Gier mit adit Lth Juder far, vermifde e§ mit bem Ei-
weiffdhaum und ulest mit einem Halben Duart Sabhne
over guter Mild) und Orangenbfiiths oder Rofeneffeny, {chitte
ed in einen mit flarer Butter ansgeftridencn Topf ober
ein andbere, dazu paffended Gefif und faffe dicfed in Fo-
dend Heifem, aber nit gany Fodendem Waffer fo lange
fteben, big die Maffe fteif gewordben ift. LWenn fie falt ift,
ftedie man fie WBffehweid aud, thue fie auf eine Schiiffet
und @ibcrgiche fie mit einem Halben Quart, mit vier Eis
gefben abgeyogener, hinrcidend gefiifter Diifdh ober Sahne.
Fehit die Orargens oder Nofeneffemy, fo laffe man vie Mild)
mit Orangenbluthen over ofenbibttern audsieben.

725. Mildfrrudel.

SMan cithre unter vrei BViertel Pfund INebl drei Cier,
fedhs Qth Butter, einige Lffel gute Weifibicrbirme und
ein Adhtel Duart oder fo viel Mild), baf ed ein fraffer
Tceig wird, der fid) bandhaben Iafit; diefen {dlage man mit
ber Kelle tiidhtig, vamit er loder wird, rolle ihn algbann
gang binn aus, beftveidhe ihn mit fliiffiger Butter, beftreue
ipn mit gehadten Dandeln, fleinen Rofinen, gehadter Gi-
tronenfcbale, Jimmt und Juder, volle ihn wie eine Wurft
auf, {dncide ihn in zweidaumenbreite Stiide, lege ihu
in cine breite, mit Dutter beftridhene Cafferolle und fege
ihn an einen warmen Ort. Wenn er binldnglidy aufges
gangen ift, giefie man fo viel focdhende Wild) varauf, daf
fie nicht gang iiberfteht und fege die Speife in einen jier-
fih Beifien Ofen fo lange, bis die Dild) eingefodhit ift und
die Strudel unten und oben braun gebadfen find. Man
vidte fie an und fiille die Sauce der vorigen Wehifpeife
dardber.
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725. SKvebdiprudel.

Die Jubercitungdart ift fo weit diefelbe wie die vorige,
nur dbaff man ftatt fenen Jngrcbienzien, womit man ben
Teig beftreut, dicfen- mit ciner nady Nr. 40 beveiteten Krebs-
Hofmaffe beftrcidt, unter welde jebody etwad Juder und
abgeriebene Citronenfdale und ein obder zwei Cier mehr
Tommen.

727, Sypinatftrudel.

$Hievyu nebme man jungen Spinat, blandire ihn, hade
ihn, f{dwige ibn mit Butter und etwad DPehl, vertode ibn
mit Sabne und etwad Juder, fo baff es eine compafte
Maffe wird, und riihre in diefe, wenn fie verkirblt ift, einige
gange Cier und einige Cidbotter. Dann bade man nad
RNr. 686 einige Plinye, beftreidhe fie fingerdid mit ver Spie
natmaffe, relle fie auf, {dneive fie in Stitfe und vangire
fie in efne Form. Riibhre zunidft ein Paar ganze Eier
und einige Civotter mit einem Halben Duart Mildh und
einem Wicrtel Pfund Juder Flav, gicfe es iber die Pline,
bade o8 eine Sturbe in méifiger Hige und fervive die
Diehlfpeife mit liicter Sahne oder Wildh.

728. Reigftrudel,

Diefe Meblfpeife wird eben fo gemadyt, nur nehme
man ftatt . ber Spinatmaffe Reismafle, wozu drei Adytel
Pfund RNeid in Mildh feif gefodht und mit Juder, Buttes
und vier Elern verfept wivh, Gben o bereitet man aud

729. Griegftrudel,
730. Rabmftrubel,

Bon einem BHalben Pfund Wehl, einem balben Duart
Mild) und einem Biertel Pfund Butter brenne man auf
bie Art einen Teig ab, daf, fo wie bie ﬂ)h’(? wit ber But-

13*
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ter foit, man unter {dhnellem RNithren dag Meb! hineins
fpiittet und bavon auf gelindem Feuer einen feften Teig
werden [Gfit, man vithre ein &i darunter und, wenn cs vers
iblt ift, nod) vier Eigelbe und drei ganze Eier. Bon bdies
fem Reig volle man mit etwas Mebl fingerdide und Hands
lange Wiirfte, laffe fie in Dild) einige Minuten fodyen,
bebe fie aud, fege fie itbers Rveuy in dad zum Baden
beftimmte, mit Butter audgeftridhene Gcefdyivr, quirle in
einem Quart Mild) drei ganze Eier und drei Eigelbe und
gebdrig Juder, giefe died uiber bie Strudbeln und laffe fie
_biermit eine gute Gtunbe baden. 3u bdiefer Meblfpeife
giebt man gern etwad abgezogene und gefiifite Mildy). Die
angegebenen Suthaten geben eine fehr grofe Meblfpeife.
731. Weftphalifdes Brot.

Cin und ein Halbed Pfund geriebenen Pumpernidel
vermifhe man mit adyt Loth geviebener DManbeln, jwei Loth
bergleidhen bitteve, adht Loth Corinthen, adit Loth mit adt
Eivottern zu Sahne gevithrter Butter, jufamuten einem Halben
Loty Bimmt, Nelfen, gebadter Citronenfdale und Cardas
mome, drei Loth canbdivter Orangenfdiale und bem Sdynee
von fedhd Giwciflen. Man bade die Maffe in eincr Rand»
fditfel und gebe eine Rothweinfauce nady Nr. 267 dagu.
Audh falt fdhmedt diefe Mebifpeife gut, wozu man fie in
emer Form badt und dann ausdftiryt. Wudy diefe Suthaten
geben eine grofe Maffe, man fanu fic dbaher nady Umftin-
den von weniger Jutbaten bereiten.

732, Gricsfdynitte.

Man fode ben Gried in Milch mit bem ndthigen
3uder und einem Stiidden Butter, wie vorbin gefagt ift,
vody red)t fteif, vexmifde thn mit einem Paar Cier und
abgericbener Eitronenfdyale, und ftveiche ihn auf eincm Brett
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glatt audeinander wie einen Finger dbid. Wenn er falt ift,
fdneide mau biervon belichig lang-vieredige ober andere
Gtiide, panire fie mit Ciern und geriebener Semmel, bade
fie aus, wende fle in uder und gebe fie fo ober glacive
fie nod unter ber gliibenden Scdippe. Diefe Mebifpeife
fdymedt nod) beffer, wenn man ben Gries nod) ditnner augs
einanber ftreidht, dann immer je ywei Stiide mit Aprifofen,
Aepfef ober Himbeermarmelave zufammentlebt, fie Jofort
wenbet, badt und glacirt,
733. Mildauflaufel

Man rvithre 3wdlf Loth Butter ju Sabne, gebe alls
mablig vier Eier, dann jwei Loth Suder, die abgeriebene
Sdyale von einer Citrone und guleft adt Loth Mebl dazu.
Dan bace dbie Maffe in einer gut mit farer Butter auds
geftridenen, glatten Form, ober einem folden Gefdiry,
was fidy jum Ausftilpen eignet, fo daf bdie Form nod
it Halb voll davon wird, qut gar, in einem nidht Heifien
Ofen ober Rohre, wad etrwa drei BViertel Stunden dauern
fann,  Nadfivem ftedie man in den gebadenen Teig mehe«
vere Deffnungen ober Ffleine Einfdnitte, fiille ein Biertel
Duart falte Mild) darauf, laffe ihn fo lange im Ofen ftehen,
big vie Mild) eingejogen ift, wicberhole das Aufgiefen mit
WMild), dod) biedmal mit fo viel warmer und gefitfter Mildh
af8 die Form faffen fann, und laffe die Meblfpeife nod
cine halbe Stunve damit fehen, giefie alsbann die nidt
eingedrungene Jlitffigeit ab, fliilpe ben Jnbalt aus, fille
gefiifte und mit einigen Cibottern abgeyogene Sabne oder
Mildy daritber und beftreue ¢8 mit Juder und Jimmt,

734. Baierifd Sdmanterl

Man rihre von 3wolf Loth Meh!, einem Biertel Pfund
Butter, einem Adptel Pfund Juder und dem dritten Theil
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eined Cuarted Mild) auf vem Feuer eine fteife WMaffe ab,
viihre ein @i und, wdbrend fie verfiiflt, nod drei gange
Gier und drei Eidotter und pwei Loth Butter dazu. Streidhe
biefe Maffe theilweife auf cinem mit Butter beftridenen
DBled) ungefihr handlang, bandbreit und drei Mefferviiden
vid, bade fie in mdGiger Hike, (dfe die Stiide vom Biedy,
fcbneive fle in feine Stiide und lbfe fie durdy wiederholtes
Betrdufeln mit Mild) in laner Hige auf, wenw man juvor
ned) ein Biertel Pfund feine Rofinen bdavunter gemifdht
bat. Man ridte die Speife aufgelodert an, begiefe fie
wit firter Sahne over Mifd) und beftreue fie wie die vorige
mit 3uder und Jimmt.

735, Reisfdnitte,

Man madyt fie ebenfo wie die von Gries, forwobl ges
fitllt afs ungefitflt,

736, Aepfelfdeiben, %

Hierzn find grofie, miirbe Aepfel gut. Man {dhneide
fie quer in Sdeiben, fo dicf als ein Heiner Finger, fedhe
bie Kerngefhdufe aus, fdhale fie, menge fie in Juder, Jimmt,
Citronenyuder und etwas Rum oder Franzbranntwein, taude
fie in eine Klave (f. Gwml. 1. K.) bade fie aud, fo vaf fie
eine {dhone gologelbe Farbe befomumen und die Aepfel weid)
werten, wende fle in Juder und gebe fie fo ober glacivt.

737, AepfelsWMeblfpeife.

Man nehme Heine Aepfel dazu, fteche die Kerngehiufe
aud, fddfle fie und fdmove fie halb gar in Suder, fiille
in bie Mitte Aprifofens ober Himbeermarmelade und ran-
gire fle mit einer Creme in eine RNandidhiiffel, bade fie
gang leiht und gebe fie falt ober warm. Jur Creme riifre
man vrei Loth WMehl, fedhs Cierdotter, adyt Loth Juder,

l'h-
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et Loth groblidy geftofiene bittere Mavrronen und ein Juted
Bievte! Duart Sahne ober gute -Mild) yufammen und treibe
von diefen Jngredienzien auf bem Feuer eine dide Ereme
ab, mifde von vier Eiveifien Schnee darunter und wenn
alleg einrangirt ift, riihre man in eben fo viel CiwctGfdnee
vier Qoth Juder, uberziehe vie Dieplipeife damit, made fie
mit ber Mefferfpitie bunt und bade fie febr {dwad, fo bai
fie nidyt feft wird, aber oben ein biibfches, vothegelblides
Anfehen Hat. Man gebe fie falt ober wavm.
- 738, - Cine anbere Aepfel=/Meblfpeife.

Man fodie einen guten Theil feften Aepfelmuf nach
RNr, 641, vihre adt Loth Butter yu Sahne, gebe adyt Ci-
dotter, den Aepfelmuft, vier Loth bittere Macronen, vier
Lotlh geriebene Semmel, und naddem der Aepfelmuf fif
ift nod) fo viel Jnder wie nothig, und den Sdnec von
fedys Etweifien dazu; fille dbie Maffe in eine Randbiditfel
und bacde fie wie bewuft.

739, Uepfel-Wehlfpeife anderves Art.

Man viihre vier Loth Pehl, fedhd Sier und jwa
Gigelbe mit ein Biertel Quart Mild) flar, f[dyneide bdie
abgefdydlten Biertel von Wepfeln in Sdeiben, fdwige fic
ein wenig n Juder und Wein und mifde fie unter die
Maffe. Dad Gange fdiitte man in ein breited Gefdire
ober in eine eiferne tiefe Gicrfudyenpfanne, worin man fed)s
Loth Vutter Hat fHmelzen lafen, und laffe e auf Kohlen
gluth langfam braun baden. 3t bdied mit der untern
Seite erfolgt, fo ftedie man die Mebhifpeife fitdweife mit
einem flacdhen Loffel To8, wenbe fie um und laffe fie unter
Hingufiigung von Butter auf ver umgewendeten Seite audy
bacten, ridite fie junddht an und beftveue fie did mit Jucter
und Jimmt,
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740, Nody eine Acpfel-Mehlfpeife.

Man {dneice Mildybrot oder ungerdfteten Jwiebact in
palbfingerdide Sdyciben, wende fie in flitffiger Butter und
Tege cine gfatte fupferne nnd verjinnte Fovin odber Caffevolle
vamit aud, fo dbaf fie gany audgefittert ift, {dyneive die
Aepfel, wie vorhin bemerft worben, und {dwite fic eben
fo ab, vecmenge fie mit Hleinen Rofinen und driice fie in
bie audgefiitterte Form, dede oben ebenfalls Mildybrot, bade
bies in einem Deifen Ofen ungefahr eine Stunde, filpe
¢3 bebutfam aug, beftreue es mit Juder, glacire ed mit der
glabenven Sdyippe und gebe eé falt ober warm.

741, WMehlfpcife von gebadenen Pflaumen.

Diefe Mehifpcife madht man am bejten von Pflaumens
muf, febit diefer, fo nehme mau gebadene Pfaumen und
foie biervon ein fiifed Paumenmufi, vann {ese man die
Maffe nady Nr. 738 jufammen, Leftreue fie oben mit etwasd
Joicbad, Jimmt und 3uder und Lade fie nad) ven gege-
benen BVorfdriften. Diefe WMehifpeife bereitet man aud
von frifden Pfaumen ebeu fo.

742, Mebhlfpeife von Sago,

Man laffe etwa viersehn Loth nad) Nr. 4 behandelten
Patmfago in viclem Waffer red)t audquillen, in Waffer gut
augfihlen und troden ablaufen. Man riihre wdlf Loth
Butter zu Sabne, f{dlage allmaibhlig zwei Cier und adt
Civotter dazu, vermifdhe ed mit vierzebn Loth Juder, Fwolf
Loth geriebener Semmel, abgeriebener Citronenfdhale, bem
Sago und bem Sdynee von adt Ciweiffen und bade es
eine 0i8 ein und eine Biertel Stunbde.

743, Dmelctted nad Pring Heinvid.
Man vithre 3wdlf Eivotter und 3wdHIf Loth Juder redt
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Tange 0id ¢8 did wird, {dlage von dem Weifen der Eier
cinen vedht glatten, fleifen Sdnee, und mifdhe ihn unter
evftere.  Bon dicfer Maffe bade man in einer Eierfuche-
pfanne mit flaver Butter drei bid vier Omeletted auf die
Art, daf man, wenn einer fertig iftl, ihn auf die Sdhiifjel
gleiten (468, mit eingemadhten Rirfhen, Upritofenconfett,
Himbeeven oder Crvbeeven belegt und mit Citronenfaft Les
traufelt; den oberften belegt man nidt, fonbern bepudert
ibn mit. uder und badt die WMebifpeife eine halbe Stunbde
in gany langfamer Hige.
744. Strubdbeln von frifden Kivfden.

Man fodye etwa eine Drittel Mege audgefteinte, faure Kir:
fden mit einem Halben Pfund Juder redt fury ein. Dann
bereite man von einem Pfund Debl u.f.w. nady Nv. 725
einen giemlich feften Bdrmteig, volle ihn aus, Leftreide ihn
fingerdid mit den RKirfden, volle ibn wie eine Wurft ju-
fammen, fdneive e in zwei 3ol breite Stiide, vangive
dicfe in einer Schiiffel, um welde ein Teigrand gefest wor-
ben, undb f{telle ed an einen warmen Ort jum Aufgeben.
Nadydem dies erfolgt ift, bade man ed, wenn c8 gar ift,
iberfiille man ¢8 mit einem Guf von jufammengeriihrten
vier Cicrn, fedhd Loth Juder und ein bhalbed Quart Mildy,
faffe ed nody eine balbe Stunbe baden und gebe liivte
Mildy au der Mebifpeife.

745. Celeftiner Mehlfpeife.

Pan bereite von adt Loth Mehl, vier Clern und
einem Bievtel Duart Mildh Plingen nady Rr. 686, madye
cine Greme von vier Loth Meb(, finf Ciern, adt Loth
uder, hinldnglid) Orangenbliitheffeny over- Orangenwaffex
und einem Bierte! Quart Mild) wie ed in Rr. 737 gefagt
ift, dod) mup diefe Creme nod) dider feiité*b:bet man nody
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weniger Dilh nehmen fann. Nacdhdem bdie Plingen gebacten
find, beftreidhe man fie einen Balben Finger dik mit der
Creme, volle fie auf, {dncive fie in Stiide und vangire fie
in eine Sduffel mit einem Hohen Teigrand, bann quirle
man awei gange Eier, zwei Cigelbe, fo viel Buder, daft
e8 {iif genug wird, und ein balbed Duart Wildy Par,
fiille dies iiber bie eingefegten, gefitliten Plinge und bace
bied eine Stunbe in mdfiger Hige.
746. Holldndifde Panequets.

Bon fechs Lth MeHl, adyt Eiern, adt Lth Iuder,
fedhs Qoth Butter und einem Biertel Duart Mild) wird eine
bife Creme auf die Nrt abgeriihrt, daf man vier ganze
Eier bagu nimmt und von den vier andern bie Dotter rol
in vie Maffe, ober wenn die Creme {Hon abgeriibrt ift,
bagun {dligt. Nadhvem and) der Scdnee von ben vier Cia
weifien bazu gefommen ift, bade man von diefer Maffe in
einer eifernen Pfanne mit faver Butter drei bis vier Stitd
einen fleinen Finger dide Panequets, fo daff, wenn einer
fextig ift, man ihn auf die Schiiffel gleiten 1Gft, ywifdhen
feden fertigen Panequet aber geftofene bittere Macronen
ftreut, 3ft nun and) der oberfte fo und audy mit Sucer
beftreut, fo laffe man bie WMeblfpeife eine halbe Stunbde
tn {hwader Hige baden.

747. Gnglifde Panequets. .

At Loth Butter wird 3u Sabne geriihrt, dann foms
men ngd) und nady fechs Cier, vier Cigelbe, adt Loth
3uder, abgeriebene Eitronenfdhale und adyt Loth Dehl und
gulept ungefabr ein BVievtel Duart gute Mild dazu. Bon
biefer Maffe badfe man in einer eifernen Tfanne mt Harer
Butter gany diinne Panequets auf beiden Seiten, die aber
redit croquant werden mitffen. WMan {Hidte einen Pane-

—  —
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quet auf ben andern, laffe flo wdbrend des Bacdensd aud)
in einem lauen Ofen ftefen, beftrcue den oberften mit
feinem 3ucer und glacive bie WMehlfpeife mittelft ber glii-
hendben Schippe.

748, Franjofiyde Panequets,

Man vibre vier Coth Mebl, vier Loth Jucder, vier
Loth bittere Macronen, wilf Eigelbe und vier gange Eier
redit flar, vermifhe ed mit einem balben Quart Sahne obder
guter Mild) und einigen EHlbffeln voll Orangenbliithefjens.
Man bade von dicfer fliffigen Mafe gang diinne Pane-
quetd auf einer Seite, die oberfte ungebadene Seite ftiilpe
man affemal um, daf fie unten fommt, ftreue ywifdhen jeden
etwad Suder und faffe die Speife wabhrend ded Badens
ved)t eifi ftehen; den oberften ober feten Panequet beftreue
man ftarfer mit 3uder und glacive ihu mit der Sdhippe.

749, AuflaufsMehIfpeife urit Apjrifofens
marmelabe.

Wenn ein Halbes Suart Mild) mit vier Loth Butter
und jwei Loth Juder fodt, fdhiitte man unter ftetem Riihren
ein Halbeg Pfund Dehl Hinein und brenne dics auf {dwa-
dhem Feucr zu einer feften Mafje ab, in die man, wenn
fie vom Feuer genommen ift, zwei Gier vihrt und ift fie
verfiflt nod) zebn Cigelbe, fedhyd Qoth Butter und den
Sdnee von fAmmtlidem Civei daju mifdht. Dann bade
man von biefer Maffe drei Stiik dife Panequets auf bei
ben Seiten, beftreidhe die beiden erften mit Nprifofenmars
melabe und beftrewe ben lepten mit Suder und laffe die
Mebifpeife ein bid ein und eine Halbe Stunde langfam
baken;. fie wird fehr auflaufen, bdod bite man fid, dah
fie midyt u braun wird.
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750, Bervliner Auflauf.

Man fodhe von drei Loth Meh{ mit ber ndthigen Mild)
cinen fteifen Brei, {dneide vier Loth Lofelbidquit und ywet
Qoth bittere Pacronen in Wiirfel, viihre adt Loth Butter
su Sabne, gebe allmabhlih adyt Cigelbe, adyt Lwoth Juder,
abgericbene Citronenfdyale, ben Brei, ben Bidquit und die
PDacronen dazu und vihre die Maffe julest mit bem Schnee
von fedhs Ciweiflen fadyte dburd). Man fitlle fie in eine
glatte, mit Butter ausgeftridene Form, bade fie ein und
eine Biertel big ein und eine halbe Stunde auf die Art,
baff man die Form juerft in Waffer ftellt, fo daf fie ein
Drittel ihrer Hohe darin babet, fie fpdter, wenn die Mehl.
fpeife beinabe gar ift, berausnimmt und leftere vollends
gar badt. Man nehme fie bei Jeiten Heraud, bdamit fie
fidh) fegen tann, ftifpe fie behutfam auf die Schiiffel und
uberziche fle mit einem Chauvean von Wein nach Rr. 268.

51, Mohrviben=WMebhIfpeife.

Man nebme biersu grofe orvangengelbe Mobhrriiben
und von biefen nur bad dufere Fleifd) obhne bie blafgelben
Hergen, fdmore ¢ in uder, ctwas Waffer und Butter
weid) und gany fuvy ein und fireide c8 durd), baf es ein
bider Brei wird. Wenn bdiefer ungefibr ein halbes Duart-
maaf voll ausmadht, vithre man adht Loth Butter ju Sabne,
vermifde fie nady und nad)y mit adt Cigelben, vier Loth
geriebener Gemmel, dem Mobhrritbeubrei, und wenn hiervon
die Mcbhifpeife nidht fiif genug wird, nody mit dem ndthi-
gen 3uder, abgeriebener Citvonenfdyale, einem Glafe Ma-
ragquin unb vem Sdnee von fedys Eiweifen. Man bade
bie Maffe ein und eine Halbe Stunbe in einer Randfchiif-
fel und Oeftreue fie ror dbem Cinfalzen mit feinent” uder,
vamit bie Mcehlfpeife fih biubfd) glacivt.
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752. Kirfd-Brotdyen.
®ang tleine IMildhbrotchen zu wei Pfennige find gut

- bierju und awar folde, die den Abend vorber gebaden find.

Man fddle die Rinde rein ab, fteche die Brotden mit dev
Gpige ber Gabel, lege fie in ein Gefdyirr auf deffen Boben
fie beim Aufrociden Hinveidhend Plag Laben, uud gicfe fo
viel etwas gefiifte Mild) davauf, dah fie aur Hdlfte davin
baben, Sind fie unten aufgeldft, fo wendbe man fie be-
butfam, dbamit feine entzweigeben, um und laffe fie durch-
weg fidh aufléfen, dann dride man fie vorfidytig aus, wenbde
fie in Ciern und geriebencr Semmel, bade fie in Badbut-
ter aus, weude fie in Sucer und gebe fic fo oder glacirt
mit einer Kirfdyfauce.

753. Wiener Strudel.

Man fetse ein Bicrtel Duart Mild)y mit vier Loth
Butter und jwei Lth uder aufd Feuer, fo wie fic fodt,
fhittte man  wdIf Loth Mell bincin und treibe biervon
einen feften Teig ab, fdhlage, wenn er vom Feuer fommt,
ein & und wenn ev verkithlt ift drei gange Gicr und drei
Cigetbe dagu, beftreuc ein Badbrett bid mit geftofenen
WMacronen, thue den vecht falten Teig davauf, rolle davon
bandblange und ctivad {hwdder al8 ein Eleiner Finger did,
ftarfe Wiirftdhen, bade fie in Badbutter {darf aus uud
gebe ein Chaudcau von Wein (f. Nr. 268) dazu.

754, Kivfd-Mehifyeife.

Man biinfte eine Biertel Defie gute faure Kirfden,
von benenman die Steine audgebrodien Hat, mit einem balben
Pfuud uder, {dhiitte fie auf ein Sied und dritde fie etiwas,
bamit ber Saft vein Heraudgeht. Dann fddle man ywei
Mildhbrote und fodie Hiervon mit dem Kir{dfaft cinen feften
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Brei, unter deu men nad und nad) adgt Loth Butter, adit
Eigelbe, gvoei bid drei Loth bittere Dacronen, die Kirfdhen
und bad Ciweif von fedd Clern mifdt. Dicfe Meblfpeife
badfe man in einem Mehfpeifenvand ober einer Randfdyiifs
fel ein und eine Halbe Stunden und gebe fie falt ober warm.

755. Cbhocolaven=Mehlfpeife,

Ctwa adyt Loth geriebene Chocoladbe, vier Loth Mebl,
adyt big zehn Loth 3uder, fehd Loth Butter und viev Cien
rithre man mit ungefdbr etnem Bievtel Suart Mild) Har und
von biefen Juthaten auf dem Fener eine dide Maffe ab.
Jit diefe unter abwedyfelndem RNiihren falt geworden, fo
vermifde man. fle mit vier Cigelben und dem Schnee von
ben Ciweifen und bade fie eine Stunde in einer Rand-
fdifiel. Dan tann biefe Mebifpeife warm ober talt geben.
®iebt man fie falt, fo laffe man ein Biertel Duart Hin-
reicheud gefiifte Milh mit einer Halben Stange Vanille
audyieben und jiebe fie mit einem Paar Cigelben ab, {dlage
ein Bievtel Quart gqute Salne ju einem feften, glatten
Sdhaum und mifde fie unter die falte, abgezogene Milch
und gebe biefe Sauce ju der falten Mebifpeife.

756, Cabinetd-MehIfyeife.

Man Tafe etwa wdIf LWih Budyweizengries mit der
nothigen Puldy, zehn Loth Juder und jwei Loth Butter
gut ausquillen, dodh daf ev Dabei vedht dick bcidt, vermifde
thn, wenn er gut audgefihit ift, mit vier Loth Butter, vicr
gangen Cicrn, vier Cigelben und abgeriebener Eitronen-
fihale. Dann mifde man untereinander pier Loth tiirfifide
Rofinen, vier Loth fleine Rofinen, bdrei bid vier Cylbfyel
voll eingemadyte votlhie Rivfden, eben fo viel von fedem
guiine Yflaumen und Aprifofen, 3wei oth Eitvonat, jwei
Loth Trangenfdiale dergeflalt, taf man bie tivfifden Ro-
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finen und die Confefte fo grof alé bie Corinthen, Drangens
fdale und Citvonat aber Heiner {Hneidet und die Confefte babet
gan3fich von ihrem Subd befreit. Mit diefen Jngrediengicn
mifdge man die Griedmaile und ulept mit dem Sdnee
von vier Ciweiflen; fiittere eine glatte, mit Harer Buttec
audgeftridhente, Form mit Lofelbisquit aus, thue die Paffe
binein, bade fie juerft in Wafferdbampf wmd bann im freien
Ofen nady Nr. 750, fiilpe fie vorfichtig aus und gebe fie
falt ober warm mit einer Himbeerfauce nady Nr. 276, worin
aber ein Theil gehacter Johannisbeergelee fommt,

757. Stadelbeer-Mehifpeife.

Ungefdbr ein albes Quartmaaf voll von den Stielen
und Bliithen befreite Stadyelbeeren {Hmore man in einem
balben Pfund Suder Oehutfam, dap fie nidt fo entywes
geben, fohe von vier Loth Loifelbisquit und zwei Loth bite
tern Macronen mit weigen Wein einen feften Brei, vers
mifde ihn mit fedh)s QLoth BVutter, ywei ganzen Ciern, fiinf
big fed)s Cigelben, den Stadhelbeeren und dem Scdhnee von
ben iibrigen Ciweifien, bacde bdie Maffe in einer Randidyiiffel
ober einem eblfpeifenveifen und gebe die D2ehlfpeife falt
ober warm; alé falte MehIfpeife gebt fie mit einev falten
Gtadelbeerfauce (f. Nr. 277.)

758. Heidelbeer-Mehifpeife, (tlaue Befinge).

DMan bereite fie eben {o wie die vorige, und nehme
flatt Stadyelbeevren Blaubeeven, focde den Vrei flatt mit
Wein mit dem abgelaufenen Saft der Blaubeeren, wozu
man bdie Beeven nadh dem Schmoren gelinde prefit, und gebe
bie Mebifpeife falt ober warm. Jn erfterer Befdaffenbheit
fommt eine Sauce von Heidclbeerfaft dazu, den man mit
etwag flar gerithrtem Kartofelmedl, einem Glag Wein und
gebdrig Juder fodht und falt werben Iaft.
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759. Brombeeven-Mebhifpeife.

Sie wird eben wie die vorige madht, dod) yeil diefe
Friidhte nicht fo viel Saft wie die Heidelbeeren haben, fo
nebme man TWein, und wenn died die Wirth{dhaftdmittel
{dhwierig madjen, Mildy jum Brei. A8 Talte Meblfpeife
paft eine falte Rothweinfauce dazu (f. Nr. 267).

760. Jobannigbeer-MehIfpeife.

Man nehme Hierzu Reidmedhl, etwa 3wdlf Loth, bribe
ihn ein gany wenig und foche ihn mit Johannigbeerfaft u
einer fteifen Maffe, wozu man die rothen Beeren einmal
auffocht und ven Saft ftarf auspreft. Man nehnte nicht
3 wenig Johannigbeeven, damit man Saft genug befommt,
vor allen Dingen aber {pave man, wegen der Sdure, fei-
nen Juder. Fehlt es an RNeidmehl, {o fode man Reis
mit dem Johannigheerfaft und ftreide ihn durd), man wird
bierbei am Gefdhmad gewif nidts verlieren. Hat man in
bic Johannigbeer-Reismaffe fechs Loth Butter, adt Cier-
botter, Citronenfdiale und den Sdnee vou fedhs Ciweiffen
gemifdt, fo bade man fie in einer glatten ‘{form in Wafs
fexbampf, ftilpe fie aud und gebe fie mit einer .b\mbeers
fauce mit Jobannisbeergelee verfepit.

761, Omeletted-MehIfpeife mit Confeft.

NMan quirle ywdlf bis fiinfyehn Eier mit eben fo vicl
CHlbffel voll Milch und einem wenig Saly Elar, bade hiervon
in einer eifernen Pfanne mit fed)d bid adht Loth Butter
brei bid vier Omeletted auf einer Seite auf rafdem Feuer,
laffe fie auf Papier gleiten, beftreidhe fie mit Aprifofen
oder Himbeermarmelade, volle fie auf, fege fie auf die
Sdiffel, beftrewe fie mit Sucder und glacire fie auf die
vt, mit einem Beifien, cifevaen tleinen Epicf, baf man dicfen

-
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an mebreren Stellen  frengweis auforiift ant ten Juder
aufbreunen (aft.
762. Dmelettesd ala neige.

$Hauptbedingung ift ein befonderd fteif und glatt ges
fdhlagence Guweiffdnee, it diefer fraud wifferig und matt,
fo gerith die Mehifpeife nidt. Man vithre jwdlf ESigelbe
mit awdlf Loth Juder {hawmig!, vermifde ihn fehr behut-
fam mit dem Sdmec, bacde in einer cifernen Pfanne mit
flaver Butter bdrei Stiid Omeletten biervon auf beiden
Ceiten, ftrene jwifden jeden und aud) auf den oberften
3uder, betraufle fie mit Citronenfaft und ficlle fie fiinfychu
bi8 fiinfundywansig Winnten in mdfige Ofenbige. So
wie die Meblfpeife den Hdchften Aufgehepuntt erreicht bat
und braungelb gebaden ift, muf fie fogleidy gefpeift werden.

763, Meblfpeife von weidem Kafe.

Man viihre zehn Loth Butter ju Sabne, {dlage alfe
miblig adyt Cierbotter hinein, thue ywolf Loty Juder, ywei
Loth gebactte bittere Pandelr, einen guten Theil frifdien
weidhen Rafe, abgeriebene Citronenfdyale, eine gute Hanbds
voll bittere Macronen ober gericbene Semmel und ulest
ben Sdnee von finf bis fedhs Eiweifien dazu und bacte
bie WMebhlfpeife wie bewufit in einer RNandidiiffel.

764, MebIfpeife a la Polonaisec.

Man {dneive ungefabr adt Borsvorfer Aepfel, nad-
bem fie gefddlt und in Biertel gefdynitten find, n feine
Sdyeiben, wende diefe in Juder, Jimunt und einem Glag
Malaga, reibe foviel Pumpernidel oder grobes Brot, baf
e8 basd Nepfelquantum iiberfteigt, rofte ed in frifder Butter
vermifdhe ed mit adht Loth Juder, wei Loth Heinen Bis-
quits, eben fo viel bitteven Piacronen, dbrei Loth Orangens
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{@ate, drei Qoth Citvonat, zwei Loth bittere Manbeln, vier
Qoth) fleine Rofinen und vier Elern; dann fireidre man eine
Form oder eine dazu ypaflende Cafferollc mit Butter aug,
rangive juerft eine Sdhicht Brot und dbann Wepfel und wies
berfole dicd nodh) einmal bis die Form gefiillt ift, dod
oben und unten fih Brot befindet, laffe es drei BWiertel
Big eine Stunbe tn einen ziemlich Deiffen Ofen baden,
ftiitpe e8 aus, beftreve e mit Juder und glacice ed mit
der Schippe.
765, Mehifpeife von Aeypfeln und Brot,

Man fdneide grofe miirbe Aepfel in “fedberfielftarfe
Cdeiben, flehe die Kerngehliufe aus, {Hile fle und weude
fie in uder, einem Glafe Rum, abgeriebenem Citronens
suder, etwad 3immt und Nelfen. Dann vermifde man
geviebenes Sdwarzbrot odber Pumpernidel mit Juder,
Bimmt and Nelfen, laffe in einer mdglichft grofen eijernen
Pfanne ein Biertel Pfund Butter {dmelzen, thue einen
halben Finger did von bem Brot dbarauf, belegees mit den
epfeln, wicderhole eine Sdidht Brot und eine Aepfel,
firene gulest Brot, belege ed mit vier Loth Butter und lajje
bied in einer eifernen Rohre eine Halbe Stunde baden,
bann ftiirge man ed auf eine Schiiffel, beftrene ed mit
Buder und glacire ed mit der gliihenden Schaufel. Febit
e8 an einem Ofen ober einer Ridbre jum Baden, fo fefie
man die Pfanne auf Kohlenfeuwer und ift dic eine Seite
gebaden, fo brehbe man die Meblfpeife um und bade fie
wie einen Cierfuden aud) auf der andern Seite und gla-
cive fie fofort.

766. Piftazien=Weblfpeife.
Man reibe ein BViertel Pfund abgesogene Piftazien
und gwei Loth Hittere Mandeln mit etwas Mild) fein, touce
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etwas Spinatmaffe nad) Nr. 53 dazu, bamit der Pijtazienbrei
Diibfd griin werde, gebe vier bis fiinf Loth geriebene Sem-
mel, vier gange Gier, fedhs Cigelbe, zehn Loth Suder, feds
Qoth frifhe Butter, abgeriebene Citronenfdale und bden
Sdnee tes Ciweified dazw und bade die Maffe eine Stunde
in einer Rand{diiffel, nadhbem man oben Juder un: (twasd
gehadte Piftazien geftreut Hat.

767, Apritofen-Brignets,

Hierzu faffe man die abgefdilten Aprifofenfdlften oder
Biertel, wenn vie Friidte groff find, in Juder und Citro-
suder gewenbet, eine Jeitlang fo liegen, taudje fle in eine
Rlare (Ausbadeteig f. Einl. I. K.) und bacfe fie in Heifer
Badbutter fo aud, daf ber Teig fich Hib{dh farbe und
aud) bie Aprifofen gehivig weid) werben, wende fie nad
bem Ausbaden in 3uder, gebe fie fo ober glacive fie mit
ber glithenden Sdaufel.

768, CErdbeer-Beignets.

Man nehme fdone reife Walberbbeeren, menge fie in
Suder und fdiitte fie nacdh einiger Jeit auf ein Sieb, vaff
ber Saft ablduft, bann f{dneibe man von angefeuditeter
Oblate runde ober Yange Stiide, lege einen halben CHlbfel
voll Erbbecren: barauf, dede ein anbered Stitd Oblate dar-
iiber, befeudhte e8 an den Seiten nod) ctwad und driife
¢6 feft, vafi Teine Crbbeeren Hevausfallen Tonnen, tunte es
in eine Klare ober wende ¢8 in Eiern und geriebener Sens
mel und beenbe e8 wie bie Aprifofen-Beignets.

769, Manbel-Mebhlipecife.
Hierzu reibe man zehn Loth fiife und gwei Loth bittere
Mandeln mit Ovangenbliitbwaffer vedt fein, Fodhe von jwes
abgefdyiiten Dilhhroten ju fedhs Pfennige mit Mild) einen
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feften Bref, vidfve adht Loth Butter ju Sabne, gebe adit
Gibotter, den Brei, abgeriebene Citronenfdhale, vie Man.
beln und julest, wenn fidh alles qut vereinigt hat, den
Sdynee von fechs Ehweifen bagu. Diefe Maffe bade man
nach Nr. 712 in einer mit Butter audgeftridenen, unten
mit cincr fettigen Papicrnatrone belegten glatten Form etwa
eine und eine halbe Stunbde, ftiivye die Mebifpeife bebutfam
auf eine Gdyiffel und gebe daju eine mit Orangenbliithe
verfegte, mit Cigelben und einem wenig Mehi gebunbene,
hinldanglidh fiife ildh.

770. 3wiebad-Meblfpeife.

Fiir zwei Grofdien gerdfteten Jwicbact ftofle man,
todge ihn mit Mildy und etwa einem BVievtel Pfund Juder
3u cinem fleifen Brei, vexmifdhe ihn, wenn er beinabe vers
LGt ift, mit einem Biertel Pfuud feine Rofinen, drci Loth
fein wiirflih gefdynittener Orangenfdiale, eben fo viel Ei-
tvonat, f{ieben big adyt Eigelben, vier Loth Butter, jwet
Qoth gebacte Dittere Mandbeln und dem Schuee von fiinf
bis fedhs Chweifen. Man bacte die Meblfpeife ineiner Form
in Wafferbampf nad Nr, 756, ftirze fie ausd und gebe
eine Diild)- ober Weinfauce dazu, (f. 1. Abfdhn.)

771. Kartoffel=Brignets.

Man reibe ein Theil ben Tag zuvor in der Schale
abgefodhter Kartoffeln, fese auf ein Pfund folder Kartoffeln
awei Loth Vutter, swei Loth Juder und jwei Eier ju,
treibe ben Teig einen Halben Finger did auf bem Badbrett
aus, ftedie runde oder fdyncive edige Stiife davon, bes
fireihe eined davon mit Eiern, lege in die Mitte ein wenig
Aprifofenmuf, bdece ein andeered Stiid RKartoffelteig dars
iiber, briife 8 feft, baf bder Confeft nidht Heraus tann,

i
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wenbe e in Eiern und Semmel, bade e8 aud unp glao
cire ed.

772. Beignetd von gebadeuen Pflaumen,

Die Pflaumen fode man mit der Beadtung, vaf fie
nidht 3u weid) werden, faffe fie in ifiven Sud und Iuder
tury einfoden, ftofe auf ber einen Scite den Stein hevaus,
tande fie, wenn fie falt find, in eine Klare und bade und
glacire fie wie die Aprifofen- Beignets.

773, Kavtoffelz=WMeb{fpeife (fific).

Wenn die Kartoffeln in ber Schale abgefocdht und abe
gezogen find, germalme man fie nod) warm vedht fein, fo
baf fie feine Stiide behalten, vermifde fie junddyft, wenn
fie ein Pfund betragen, mit fedyd Loth Butter, fehs Ci-
gelben, gwei gangen Cicrn, 3wodlf Loth Juder, einem Achtel
Duart Sahne, einem Glafe Bafeler Rir{dhwaffer oder einem
anbern Lqueur und dem Sdhuee ded Ciweifes, fiille die
Maffe in bas jum Baden beftimmte Gefdyirr, beftreue fic
mit 3uder und bace fie eine Stunde wie befannt.

774, Kartoffel-Mehlfpeifc mit Kafe.

Man Dereitet fie wie die vorige, doch mit der Abmwei
dung, daf fein’ Juder hinein fommt, fondern flatt deffen
fedys Loth Parmefantife und natirliy etwas mehr Saly,
als man in die fifen Deblfveifen gewdhnlich ju nehmen
pflegt, unter bie Maffe gemifht wird; gebaden wird fie
obne afle Beftreuung.

775, Kavtoffel-Beignetd anberer Art mit
Hervingen.

Man reibe in der Shale abgefodie Kartoffeln redt
fein, fdhneibe awei Hid brei gut audgefalzte Heringe in feine
Wiirfel und vermifde fic mit cinem Pfund Kartoffeln, fedys
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Qoth Parmefantfe, fehs Loth frifdher Butter, yrwei Ciern,
einem Dotter, Mugfatennuf und Pfeffer. Man forme Hicr-
von Wiirfthen ober vlatt gedriidte KBrper, panive fie in
Ciern, Semmel und Kafe, bade fle aus und gebe eine He-
ringd- ober Sarbellenfauce dayu.

776, Jtalienifde Mebhifpeife.

Man laffe ywdlf Loth Medl in einem Biertel Pfund
Butter redht langfam gelblidh riften, giefe ein Biertel Duart
Deifh bagu uud fodhe biervon einen Brei. Schwige gleidhs
acitig ein halbes Dubeno gehadte weifie Jwiebeln in Buts
ter weidh. Duann mifde man diefe unter dag WMebl und
rithre ferner ein Achtel Pfund fein wiirflifen Rindermart,
ein Viertel Pfund Parmefantife, das gehadte Bruftfleifd
von einem gefodyten alten Huhn, zwei gange Eier, fedhs
Dotter, Mustatennup, Saly und Pfeffer und ven Schnee
von bem iibrigen Eiweif darunter. Hievauf bade man ein
balbes Dupend diinne Plinge nadh) Nr. 686, f{dneive die
$alfte in feine linglidhe Stiide und mifdye fie unter die
Maffe. BVon den itbrigen lfege man eine mit Butter aud-
geftrichene Form ober Cafferolle aus, fille die TMaffe dave
auf, bade fie ein und eine BViertel Stunde. und fliilpe fie
bebutfam aus.

777. Lanbdeder DViehlfpeije.

Dan nehnte Hierzu einen Kapaun oderein gutes Hubn,
fduneive vas Fleifdh von Bruft und Keulen, fehne ed gus
aus und Hade es vedht fein. Dann f{dwige man ein Halbes
Duseno gebadte Jwiebeln wie vorhin, rifte Hiermit ein
Biertel Pfund Mebh!{ und tode died mit Mildy ju einem
Brei und reibe beides ved)t flar untereinanber. Hievauf
ocefese man died mit jwei Eiern und vier Dottern, einem
Bievtel Pfund Parmefantife, nod) vier Loth frifder Butter,
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siner von Mildhbrot und Mildy gefochten Panave, PMuslas
3nnuf, Saly und etwad Pfeffer und dbem Scynee von den
Ciwcifen, und bade die Maffe ein und eine Biertel Stunde
in einer gut mit Butter ausgeftridenen Form, bdergeftalt,
baf bie Form Ddie erfte DHdifte ber Badzeit in Waffer und
bie andere blogd in bden Ofen gejtellt wirh. Wenn bdie
Deblfoeife bebutfam ausdgeftifpt ift, fiberziehe man fie mit
einer Sardellenfauce.

778. Gebadene Macavout.

Die nady Nr. 6 bepandelten Macavoni fohe man
mit Fleifhs ober Hithnerbriife und bem nbthigen Saly nidt
g weidy, aber fury ein, vermifde fie mit 3wdlf Loth Butter
auf ein Pfund Macaroni, Parmefantife und etwasd weifen Pfef-
fer, fiille fie in ein ticfes Tafclgeidhivr, wad die Hipe ves-
tragt, beftreue fie mit Rdfe, betrdufle fie mit Butter und
laffe fie in einem Heifen Ofen ober unter der glithenden
Sdhaufel Farbe annehmen. Wenn ed die Ausgabemittel
exlauben, fo fann man bicfe Dacavoni mit gefodyter, ge-
badter itelodfensunge over Sdhinfen, aud mit Hithner-
fleifd) vermifdyen; fie werben algbann um fo befjer fdymecen,
bod) fodhe man fie fa nidt nad) den -Recepten vieler Kod)~
biider und ben widerfinnigen Wethodbeu wvieler biefigen
Hauchaltungen.

779. Macaroni-Mehlfpeife.

Man vermifde die obige Maffe nody mit adt bis zebn
Giern, oder fedhd gangen Eiern und vier Eidottern und
ben Shnce von dem Eiweifl, und laffe fie eine Stunde im
Ofen baden und auffteigen.

180. Lcber-Mehlfpeife.
Hiersu nehme man goei Lamme» ober cine Kalbsleber
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(von einem Mildfalbe) fodhe fie vedht Hart und veibe fic |
auf einem Reibeifen fein. Man bade ein Adhtel el
weifie Swiebeln fcin und {Hwige fic in einem Hhalben Pfund
Butter weidy, fo vap fie aber gany wetf bleiben, weshalb
fie oft umgerithet werden mitffen. Dann weide man fos
viel abgefddltes Milhbrot in Mild) ein, daf wenn es audge-
briicft ift, e ywei Drittel fo viel ald gehactte Leber betragt, mifde
tie brei Beftandtheile untercinander, verfefe dag Gange mit
einem Bievtel Pfund Parmefantdfe, etwas Mustatennus,
Pfeffer, Salz, vrei gangen Etern, fieben Dottern, einem
Gilafe Bafeler Rirfdmwaffer und dem Scnce ded Ciweifed
und bade e in einer Naudfdhiiffel oder Form ungefibr ein
uud eine Biertel Stunde,
181, Fifd-Wehlipeife.

Man nehme nady Befeitiqung aller Hante und Graten
reines Fifdfeifd Cein Pfund) von Hedht, Sanber ober
Weld, bade es fein und ftreide ed vurd). RNitbre ein bals
beg Pfund Butter ju Sahne, gebe balb fo viel in Dl
aufgeweidite Semmel alg eé Fifd) ift, ferner ein Vicrtel
Pfund Parmefanfife, ywei Stict gehadtte Sardellen, Pfef-
fer, Salz, Mustatennuf, swei gange Cier, vier Dotter,
ein Gfag Araf und ten Sdnee ded Ciwcified, backe bie
Dafle wie vorhin und gebe eine Sardellenfauce dagu.

782, MelIlfpeife vou Spinat.

MPan fode ungefibhr eine Mefle Spinatblatter vedt
griin in vielem Waffer, tible ihn aud, flofe ihn, wenn er
troden audgebriictt ift, und fiveide ihu durcdh ein Sich.
Man bercite ferner nad) Nr. 685 ein weidhed Rithrei von
fedhs Giern, fedys Loth Butter und etwas Mildy, vermifde
€6 mit dem Spinat und nody fedhs Loth Butter, fed)s Ei-
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bottern, vier Loth geftofienen bittern Dacronen, adt Loth
Buder, adt Lth geviebener Semmel und dem von bem
Giweif gefdlagenen Schnee, und bebanbele und bade bie
Mafle wie vorbin bemertt ift.

783. Apfelfinen=Mehlfyeife.

Man reibe von ywei Apfelfinen die Sdale auf Juder
ab, fdyneide von bdiefen und nod) zwei anbern drei Wefjers
viiden dide Sdyeiben, dod)y nur vou vem fleifdigen Marfe
nad) Befeitigung der Sdale, entferne bdie Kerne und
laffe bie Sdeiben in Juder gemengt eine Jeitlang ftehen.
Dann fodye man unidft von fedys Lth Kartoffelmedl mit
Mildy und Anwendung fammtliden Safted der rein abges
tropften Apfelfinen einen fteifen Brei, riihre fofort zehn
Loth Butter ju Sabhne, gebe adt Eidotter, fo viel Judfer,
al8 vidfidtlidy ves Upfelfincnfafted nod erforverlich ift,
baju und mifde den Sdhnee behutfam davunter. Diefe
Maffe und bie Apfelfinenfcheiben {dichte man in einer pafs
fenben Rand{chiiffel, beftveue fie oben mit Juder und bacfe
fie eine und eine Biertel Stunbe in nicht farfer Hipe.

784, Baierifde Krcbamehlfpeife.

Man nehme ein Sdod RKrebfe hievzu, fode die Halfte
ab und verarbeite fie ju Vutter nad) Nr. 50. Die ubri-
gen Dreche man [ebendig aus, fo dafi die Galle und bdie
grauen faferigen ThHeile entfernt werden, und verfahre damit
nad)y Nr. 70, um eine gute Datte 3u evbalten. An biefe
Bearbeitungen fdlieft fid) vad Koden eined jiemlich feften
Breied von einem Biertel Pfund tornigen Gried und einem
Biertel Pfund Juder mit ber dbaju erforverliden Mild) an,
au weldhemn man, wenn er falt ift, die troden ausgedriidte
RKucbdmatte, vier gange Eier, vier Civotter, abgeriebene Eia
teonenfdhale, adit Loth RKrebsbutter, bie 3uiii4dgeblicbenen,
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gehacten Krebsfdwdnze und julet den Shnee ron dem
iibrigen Clweif mifdht.

Man bade die Maffe in einer glatten Form, die vorher
mit Krcbsbutter audgeftridhen worden, zu drei Biextel ge-
fillt, fo daf man fie juerft in Waffer und Fulept in den
freicn Ofen fteflt, ungefabr eine und eine Halbe Stunbde,
ftilpe die Veehifpeife bebutfam aus, vamit fie nidt audein-
anver fallt und gebe fiicte Sahne nady Nr. 266 dagu.

785, Debhlfpeife von RNindbermart.

Man {dneide ein Halbed Pfund reinen NRindermart
fein wixflid), wceide einige abgefddlte Mildybrote (fiir einen
odber ein und einen balben Gr.) in Mild) ein, driide fie
aug, vermifdie fie mit dbem Marf, ferner mit einem BViertel
Pfund Eleiner Rofinen, ywei gangen Ciern, fechd Eidbottern,
einem Bievtel Pfund Juder, abgeriebenem Citronenzucder uud
bem Sdynee pon dem Weifen ver Cier, und bade ed, oben
mit Juder befivcut, obue Weitcred eine Stunde in gelins
ber Hige.

786. ' Mehifpeife von geriebenen Aepfeln.

_Nadrem man ungefibhr eine PMandel Borsborfer Aepfel
gefdbalt bat, rveibe man fie auf einem Reibeifen vedt fein,
dbann ftofle man bart gerdftcten Jwieba vedyt fein, fiebe
ihn dburdy und vermifdhe ihn mit den Wepfeln, beides u
gleihen Theilen. unddyft vithre man ein BVievtel Pfund
Butter ju Sahue, mifde Aepfcl und Jwiebad darunter,
fhlage ferner awei gange Eier und fed)s bis fieben Eidbotter
bazu, nnd gebe 3widlf Lwth Juder, die abgeriebene Sdale
von awei Citronen, ein Qucntden geftofenen Jimmt, jwei
Loth gehactte bittere Manbdeln und zulept ven Sdnee von
bem Weifien von fechs CEiern davunter und bacte bie Maife
eine und eine Biertel bid eine und eine halbe Stunde in
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einey mit einem Teigrand befranjten Siiffel ober einer
paffenden Form in {hwader Hige. Bevor man die Mebl-
fpeife einfegt, Fann man fie mit feinem Juder beftreuen,
bamit fie fidy biib{d glacirt.

787. Mehifpeife von geftofenem Bidauit.

Man  trodne efn BVierte! Pfund Loffels oder andern
Bidquit, ftofe thn vedht fein, veibe ihn durdy einen feinen
Durdyfdlag und laffe ihn mit einem Viertel Duart JMild
burdyfodhen, fo daf e8 cin jiemlid) fefter Brei wird.
Dann vifre man 3wdlf Loty Vutter ju Sahne, mifde fie
mit adt Cigelben, dem abgefiblten Brei, 3wei Loth ges
hadter Orangenfdale, eben fo viel foldem Citronat, eben
fo viel bitteren WManbeln, adyt Loth fleinen Rofinen und vem
von vem CEiweif gefdlagenen Schnee, und bade die Maife
wie die vorftehende.

788. Deutfde Mehlipeife,

Man laffe Mifd) mit Jimmt ausfoden, fo vaf 8 nadh
biefem ein veidliches Wievtel Duart bleibt, gebe, wenn dev
3ummnt beraudgenommen ift, ein BVicrtel Pfund Butter, ein
Biertel Pfund Juder and ein Bievtel Pfund Dehl vaju
und f(affe e8 auf vem Feucr fteif foden, rithre es vann
abyed)fefnd fo lange bid ed falt ift, vermifde ed mit vier
Glern und vier Sidbottern, jufammen 3wdIf big vieryehn Loth
ausgefteinten grofen undb Fleinen Rofinen, bder gehadten
Sdale einer Citrone, etwas Rofens ober Drangemwvaifer,
cinem Qwth gebaciter bitterer Mandeln und dem Schnee von
bem iibrigen Ciweif und bacde die Maffe in einer Ranbd-
{diiffel over Form eine und eine Biertel Stunde, wenn
man fie guvor did mit feinem Jucer beftreut pat.

14»
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789. RKir{d-Brei.

MMan  bredje ungefdhr von Ddem britten Theil ciner
Mege faurer Kirfden vie Steine aus, ftofe diefe, l(affe fie
in Kixdfaft auszieben, preffe den Saft durch und fods
mit diefem und einem Halben Pfund Juder fimmtlides Kirfdys
fleifdy tury ein, Hace ed junddift und fireidhe ed durd) ein
Sieb. Dann fode man von fiinf bis fedhs Loth RKartofe
fefmehl mit faurer Sabhne einen fteifen Brei, mifdhe ibn
mit bem Kirfdbrei, viel abgeriebener Citronendale, adht
Givottern und dem Sdhnee ded Ciweifies. Man fiille dip
Maffe in eine Randform, am Dbeften in eine foldhe, von
ber man mittelft eined8 Sdarniered den Rand nady bem
Baden abnehmen fann und bade fie wie bewufit eine und
eine Bieriel Stunbe,

790. - Pflaumen-Brei.

Man madt ihn eben fo von blanen Pflaumen, dod)
werben Hierbei die Steine nidit angewendet, bdafiiv vexs
mifht man bie Maffe mit 3wei Loth gehadten bittern
Mandeln und Citronat. Cben fo wie den von Pfaumen
bereitet man audy ben

791, Aprifofen=Brei.

TWeil vie WMeblfpeifen jumeift ben anfpredyendfien Gang
in fammtlidem Tafelwefen bifden, und aud in feber Haug-
Daltung eine febr beliebte, bevoryugte Speife find, fo ift
audy in biefem Werfe ber daritber fprechende Ab{dinitt mit
einer fo grofen Audwabhl ber am meijten Porfonunendven
PRebifpeifen angefiillt, al8 es nur der gemeffene Raum juo
Taffer wollte. 3war ift nod) in feinem Kodbuche bag
®ebiet dber Mebifpeifen in feinem ganzen Umfange abges
handelt worben und ed ift aud) nod) frinem RKiiden-Autor
cingefallen, fimmtlide Recepte itber bie Jubereitungs- und
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ufammenfepungsdart dicfer in fo mannigfaden, materieden
Qeftandtheilen auftretenden Speifen in einem und demfels
ben Werte abwideln u wollen, E8 verfteht fid, daf bier
aur wirflid praftifd bewdbrte RNecepte gemeint find und
ber aus ben widerfinnigften, beterogenften Beftandtheilen
von Frauen ofhne Vefibigung und Kenntnif jufammenge=
feten, vielen Mifdmafd), wie wir ihn in den meiften Kodp-
biihern finben, und {mmer auf dicfelbe Art abgefdrieben
wieber antreffen, nidht die RNede fein fann. Ale diefe Res
cepte gufammen genommen wiirben aflein {hon vollfommen
ein ganzed Bud) von jiemlich anftdndbigem Bolumen fidlen

Die audgebilvete praftifhe Kide theilt dagd ganze Feld
ber Meblfpeifen in Auffaufe ober Cremen-Meblfpeifen, in
Brudt-Mehlfpeifen, in Strudelns, Nodelns, Nudbeln-Mefhi-
fpeifen, in Sdhaum-, Teigs, Eier-und Pfannen-Mehifpeifen,
in geftivyten ober geformten Meflfpeifen, Kafe-Diehifpeifen
and endlid) in Charlotteus und ausdgebadenen Meblfpeifen
ober Beignetd, Streng gefdhiedben von diefen find diefenie
gen Geridhte, welde unter den Namen Puddings vos
fommen; fie gehoren dbaber zu einer befondern Gattung von
Speffen, (. XIL Ad{S.)



Fwdlfter Wbychuits.

Subereitungsart verfdyiedener Mildh-
fpeifen.

792. Preufifde Nudeln,

Man bereite cinen Nubelteig von drei Ciern (§. Nr.
45), {dnecide davon, weun er vedit bdiinn audgerolt ift,
cinen Balben Finger breite Cavoftiice, beftreiche - ein breites
Gefdyive mit etwas Butter, giefe ywei Duart Mildh hinein
ftreuc, wenn fie fodht, wdibrend ded RNiibrend bie Nubdeln
Lincin und fode fie mit einem Stitd Jimmt auf einem
gelinven Feuer, {o baf fle gut audquilfen und vedyt cremig
werben, dann vermifhe man fle mit etwas Salz, Juder
und einem Stiifden Butter, vidyte fie an und beftvcue fie
bi® mit Sucdcr und Jimmt.

793. RNudelfdmarrn.

Bon dem Nubelteiq {dhneide man fadige oder Caro-
ftide wie bie vorigen und unterntenge fie nodh) mit ctwas
Mehl, beftreidhe bas Gefdhivr mit etrwas mebhr Butter, fodye
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bie Nubeln wie die vorigen, aber laffe fie gulept auf Kobe
Tengluth ober einer KRodmafdine fo lange prozeln, bis fle
unten draun werben, doch hiite man fid), daf fie ja feinen
branftigen Gefdmad annehmen. Man flede fie vor dem
Boden ded Gefdyirrd mit einem fladhen Loffel ober einer Heinen
Gdjippe ftisdweife o8, ober {dneide fie mit einem biinnen
Meffer ab, vidte fie o an, baf dad Braune nad) oben
fommt, beftreue fie mit Simmt und Juder und beftede fie
mit Mildyrameln, (f. Nr. 815.)

794, Mildys ober Cierfdmarra,

Man quitle in einem Topf fedhs ganze Eier, zwei
Cibotter und acdht Loth) Pebl mit einem reid)licen balben
Quart Milch und etwas Saly, {diitte ed in ein did mit
Butter belegtes breites, flades Gefdirr und laffe 8 auf
{hwader Koblengluth fo lange prozeln, big es unten braun
ift, dbann belege man ed von neuem oben mit Butter, wende
e8 ftiikoeife um und laffe e8, fo weit ed geht, auf bdiefer
Seite aud) braun werben. Beim Anridten lege man dbad
Braune nad) oben, beftreue die Speife mit Juder und
Simmt und beftecfe fie mit Mildhrameln.

795. RNeisbred.

Man nefhme ein Pfund nady Nv. 1 behanbdelten RNeis,
todhe ibn mit jwei Duart Mild) und einem Stirkdyen
Simmt, fo dafi er gut audquifit und redt cremig wird,
vermifde ibn mit ein wenig Salz, Juder und einem Stiif-
den Butter, rvidte ihn an, Deftreue ihn did mit Jimmt
und 3uder und garnive ihn an den Seiten mit armen Rit-

“tern (f. folg. Art.) @8 ift nicht gefagt, daf man gerade

nur gwei Quart Mild) nehmen Joll; wenn der Reis 3u dick
wird, muf natiirlihy nadhgegoffen, aud) ju der begeidyncten
Perfonenzaf!l ettwad mehr RNeid genommen werden,
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796, Arme Nitter.

Man fdneide von frijdem ungerdfteten Jwiebadt oder
Mildbrotrunde, §albrunde oder vicvedige, etwa halbfingerdicke
Gtiide, erweide fie einen Augenblid mit ctwag Mild,
wende fie in Elern und geriebener Semmef, brate fie auf
beiden Seiten in Butter, beftveue fie mit Juder und glas
cire fie auf einer Geite mit ber Schippe. Die armen
Ritter bdienen zur Garnitur ver{dicdener Gemiife fowie
anberer Speifen; aud) fpeift man fie mit jedber beliebigen
Dbfte ober Milchfauce.

797, Oriesbrei.

Man Taffe ywei Duart Milch tochen, ftrene brei Biertel
Pfund fornigen Gried wibrend des Riifrens binein, fode
ibn mit binreidendem Suder, einem Stid Jimmt, einem
@tiidden Butter und einem wenig Saly, fodaf esein dicfe
fliiffiger Brei wird, fiille ihn in Obertafen, bepubdere ihn
mit 3uder und balte eiuc glifende Sdhaufel fo lange bare
iiber, bi8 fih) oben eine braune Haut gebildet hat, dod
biite man fich, baf diefe niht fdhwary oder {Hwaryfledig
werbe.

798. Tlegelbrei.

Man fdhmelze ein Halbes Pfund gute Butter, rdfte
bicrin o oiel Deehl gelb alg bie Butter annimmt, fode es
mit Mild), einem Stiidden Juder und Jimmt gu einem
bidfliffigen Brei. Dann ftreihe man einen Tiegel mit
Butter aud, thue den Brei Hinein, fege thn auf Koblens
gluth, thue einen Dedel darauf, belege aud) diefen mit
gliibenben Koblen, laffe den Brei von allen Seiten und
aud) oben, jedod) fehr behutfam, damit er nid)t anbrennt,
.. braun anbraten und ferviere ihu mit dem Tiegel in einer
“gebrodienen Serviette.
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799, Potgebiindel.

Cine gute Handooll Reis, von jedem eben fo viel
feine Hafergriige, Budweizengrife oder Gries, Hirfe,
grofie und Fleine RNofinen und etwas Saly, wmifde man,
nacdhbemn alled bdie befannte Borridtung erhalten Hat und
rein ift, gut durdeinanber, binde ed mit bem ndthigen
Raum jum Aufquilfen in ein leinene Tud), fode es eime
Stunde in Mild) mit Simmt und Suder, in einem Topf,
mache e8 aud dem Tud und gicfe, wenn s auf dee
@dyiffel iff, bie hinldnglih eingefodhte Mildy daviber.

800, Gebadene Mild.

St einem Quart DAl quirle man fiinf ganze Ciex
und finf Eidotter, etwas Safy und fo viel Juder, dah e
Pinldnglid) {iif witd, {chittte ed in einen mit Butter auds
geftvidenen tiefen Salatnapf, Taffe e8 eine Stunde Laden,
beftreue ¢8 mit Jimmt und Suder, Balte die glithende
Gdjaufel daritber und belege ed mit Loffelbisquits.

801, Mohuftriezeln,

Naddem bder Pohn in Heifem Waffer etwad abges
britht ift, laffe man ihn eine Nadt in Waffer ftehen, preffe
bag Waffer aud und veibe thn mit Rofenwaffer fo fein
wie mdglich, vermifhe ihn mit dem erforverlichen Suder
and Jimmt, wo mdglih etwas Drangendliitheffeny und fo
viel guter Mild), baf ed ein fHwerfliffiger Brei wird.
fludy fdneive man vou frifhem Mildybrot wiirfliche oder
finglide Stiide, feudjte fie mit etwad Mild) an, befirene
fie mit 3uder und ridte Mohnbrei und Mildhbrot {dhichte
weife an. Man nehme weifen, redt reinen Mohn dazu.

802. Sapuen=Cafda.

Hierzu nehme man ein und ein Halbes Duart gute
14+e
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fiife Sabne, vermifhe fie mit uder, fiille fie in ftarfe,
grofie Sbertaffen, fege diefe bis jur Hilfte ihrer Hobe in
beifed Wafjer, ftelle fie in einen fehr beifen Ofen und gebe
gut Acdtung; fo wie fid) vie Safne oben braun farbt, nehme
man fie heraud, viilhve mit einer Gabel die braune Haut
unter bie iibrige Safhne und wiederhole diefe Procedur nody
einige Male. Der Sahne fann man aud) vovher Vanilles
ober Jimmtgefdhmad geben. Leichter madyt man den Cafdya,
wenn man dadé braune allemal oben abnimmt, ftatt g dars
unter au vithren,

803. Griesg-Cafda.

Hierzu foche man ein Halbed Pfund Budyweizengries
mit der ndthigen Mild) und cinem Stiidden BVanille 3u
einem dicflufigen Bvei, gebe bei Jeiten fo viel Suder,
baf er Binldnglid) fif wird, und anch ein Stiadden frifdhe
Butter daran, fiille einen Theil in eine tiefe Schitffel, laffe
ibn in einem Beifen Ofen braun baden, fiille wieder Brei
barauf, laffe ihn abermal8 braun werten und wiederhole died
ody ein oder gweimal und beftece bad Geridit mit WMildys
rameln nad) Nr. 815.

804, Mebifliitern.

Manriihremehreve Hinde ol Meb! mit ywei bigdrei Ciern
auf die Art ein, daf daraud tleinere und grifere Kliitern
entfichen. Dann faffe man Mildy mit etwad Saly und
Suder toden, ftreue, wdbrend man in der Mild riifrt,
bie Rlitern hinein und laffe died eine Biertelftunde fachte
foden, daf es eine didfliffige Mildhfpeife wird. Naddem
man fie nod) mit einem Stiidden frifher Butter verfept
bat, obne fie weiter damit fodyen 3u laffen, ridhte man fie
auf einer tiefen Schiiffel ober in einer Terrine an und be-
fireue fie mit Juder und Jimmt.
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805. Mildhirfe. Mildybudweisengriise,
Pan briihe Dbeive Suthaten ein wenig und fode fie
wie den Reis; ftoden die Wirth{haftsgelver, fo fee man
a1 der Mild) etwad Waffer ju und fife dbie Speife mit
fo otel 3uder ald man will und beftreue den Brei mit
3immt und Iuder ober vothem Favinguder; auch fann man
diinne Cierfuchen dagu geben, diefe flach dariiber ober auf-
gerollt berum legen.

806. DHirfebrei Budyweizengriipgbred

Man fode eined oder bad andere in Waffer und etwasd
Mild) mit einem Stiiddjen Butter und Saly 3u einem
fteifen Bref, ridte ihn an und giefe fodente Mild dave
iber, die man nady Gefdmac und Mitteln fitf maden
und mit Jimmt wiczen fann, Dicfe Speife genicht man
audy ftatt mit Mildy mit brauner Butter odbev witrflid) ges
fdynitcenem, gebratenen Sped.

807. Wicner Tropfnudeln in Mild.

Pan rithre von Mebl und Etern eine fo dide Maffe
ein, dafi fie einem flirffigen Teig gleicht ober beim Aufzies
ben eincn diden, f{dwerfliffigen Strah! macht, dann laffe
man Mildh mit BVanille oder Jimunt und Suder foden,
alte einen Durd)fdhlag daritber, fditte die Maffe oben
binein und lafle fie durd) ven Durd)fchlag in die fodenbde
Mildh tropfen, wahrend man davin riihrt, damit die Nudeln
nidyt jufammentlcben, Hierauf laffe man fie an cinem gany
gefinden Feuer fo fange foden, bis fic fo fury eingefocht
find, bdaf fie fid) yu einem mdfig diden Bret hinncigen.
Dat man fie angeriditet, o beftveue man fiedid mit 3uc§er
und Jimmt und garnive fie mit armen Rittern.
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808. Tropfnudbcelnfdmaren.

DMan bereite fie wie die vorigen, fie miiffen aler nod
pidder einfodhen; ift dies erveidht, fo laffe man in einem
breiten Gefdyire Vutter {dhmelzen, thue die Nubeln hinein
und faffe fie auf Koblengluth o lanfe pridzeln, big fie
unten braun geworden find. Man ridhte daé Braune nadh
oben an, beftreue bie Speife mit Jimmt und Juder uud
beftede mit Milhrameln nad) Nr. 815,

809. ©alepbrei.

Diefer 3art {Hlipfrige Bret ift befondbers fiir franfe
und {dwadlide Perfonen, Kinber :c. 2. eine nabrhafte
Teicht verbauliche Speife. Man ritbre feds big zehn Loth
Galep mit etwad Mild) Flar, {dyitte ihn unter fortwdbhrens
pem Rihren in mit etwad Jimmt oder Vanille und Jucfer
todhende Mildh und laffe ihn {ehr langfam foden; fo wie
fih der Salep verdiden will, giefe man nad) und nad
ctwad fodjende Mild) dazu, ridte ihu nad) fiinf minntiiden
Koden an und garnire ihn allenfalld mit Feinen Loffelbids
quits ober IMilchrameln,

810, Sdwabdengriige, (Mannagries).

Qbre Bor- und Jubereitungsweife {dliefit fidh an bie
ber {ibrigen Griiparten; fie ift ald bie feinfte Hirfe befannt.
Man tode fie wie die Hirfe, dodh muf fic etwas fange
todhen. TWeil fie {hwer ju erfangen ift, fo fonmt fie nur
felten al8 Brei beveitet vor, fondern wird mehr ju Sups
pen, namentlih Mildhfuppen, genommen.

811. SiirbideMildfpeife.
Man nehme fo viel {dhdnen orangenfarbigen RKiirbig
al8 man bevarf, fdhneide nach Entfernung ver Harten unbd wiffe
rigen Theile von dem guten Fleifdhe, wie einen halben Joll ftarte

-
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Wiirfel, fode dicfe vedit behutfam in Mild) entfpredhend
weidy, dody fo, daf fic nicht zerfallen  und mit der Mild
fid bitbfdhy fetmig verbinden, wozu man ein bi8 ywet Efo
[offel Mebl mit Butter Har vithrt und e fammt etwad
feinem Juder mit dbem Kitrbid vermifdt. $Hat man bag
Geridit aufgethan, fo beftrene man ed did mit Jucer und
3immt und garnive ed mit armen Rittern von Swiebad,
ober panive al8 Garnitur dic beften Stiide Rirbid, bade
fie aus, vaf fie gar werben, wende fie 1 Juder wm und
alacive fie.

812, Kiivbigbrei.

RNadh) Befeitigung der Sdjale und Kirner Foche man
von dem marfigen, ovangenfarbigen Fleifdy ves Riirbiffes,
mit Mifd), Jimmt und Suder, cinen {dhwerfliiffigen Bret,
gebe ein Stiidden frifdye Butter davan, ridte ihn an, bes
ftreue ihn mit Jimmt und Juder, Dalte eine gliihende
Sdyaufel daviiber und garnire die Speife mit armen Rite
tern, Yud) fann man von bem beften Flcifche fleine glatts
Sdyeiben {dnciden, bdicfe in ctwad Juderfud entfpredjend
weid) binften und bie Speife oben ober an ben Seiten
bamit belegen, aud) im feptern Falle allenfall$ die avmen
Ritter weglaffen.

B13. Kiivbigbrei mit Budweiengriige.

Man fode den Brei wie vorhin, dod) braudt man nur
bie Halfte fo viel, weil man eine gleidhe Suantitit feine
Budpweigenguiige in Mild) mit Jimmt und Juder alg einen
bidfen Brei foden muf. Dian fann nun nad) Cntfer
nung ded Jimmted beide Subftangen jufammenmifden oder
fie wedyfelweife in zwei odber vier Schichten anriditen und
nad) vorftebenver Nummer verfahren.
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814, Miindencr Mehbrei.

Qn ver Mild) hierau (affe man Vanille audyiehen,
rithre ein qut Theil gany feinec Vel mit Mild Flax, fege
bie Banillenmifch, 3uder und etwad Butter ju, viihre Hiers
von eincn dicfliffigen Brei ab, {dyitte ihn in eine mit
Butter beftridyenc Salaticre, laffe ihn von unten ein wenig
braun anbaden und beftede ihn oben mit WPiildrameln.
{. f. Ust.)

815. Mildrameln,

Manrithreungefahrein Biectel Pfund Meh! mit ungefahr
etnem Biertel Suart Mildh far, thue ein Loth Butter dazu und
rithre e8 auf dbem Feuer ab, daf es cin fliffiger Brei wird, bann
ftreidye man eine ciferne Pfanne mit veinem Spedt aug, laffe fie
redyt Deif werdben und giefe etwas Maiffe hincin, o daf
fie fidy in der Pfanne gany audbreitet. Sobald die Maffe
anfangt unten angubacden, fo fireie man von diefer bie
weidie rohe Maffe oben ab und thue fie wieber ju ber ju:
viidgebliebenen, [laffe Pas unten in der Pfanne geblicbene
braun anbaden, {dnetbe e8, fo wie ¢8 die nithige Farbe
erfangt Dat und bdieweil e nod beiff ift, in Stiide, bebe
biefe fdnell aug, damit fie nidyt faft werden und jerbredyen,
und bicge fie eben fo fdnell ju fleinen runden Titen oder
Rollen gufammen. Man wifde die Pfanne rein aus und
verfolge dicfelbe Procedur bid man Nameln genug bat.
Bevor man in dem Baden der Mildhrameln geiibt wird,
serbridyt ein grofier Theil derfelben, nur in der Geldufigs
Toit Der Avbeit berubht bag vollfommene Gerathen bdiefes
bauptfadlidy su Mehl- und Mildyfpeifen braudybaren
Produltes.
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Dreizehuter Ub{chnitt,

Die Subereitungdart verfdiedener
Puddings.

Der Unter{dhicd wifden Pudbdingd und wirkliden
Mebhlfpeifen liegt groftentheild in der Mehrfiltigleit
ber Jngredicnzien jur Jufammenfepung der Maffen. Die
Puddings unterliegen dem unbedingten cutfdiedenen Koden
in Serpictten ober Formen, wibrend die Meblfpeifen fafd
tmmer und am meiften in Tafelgefdyirven gebaden werden.
MWird der griofite ThHeil ber Mebifpeifen ohne Sauce aufs
getragen, fo darf bdicfe hingegen bei Feinem Pubbding fehlen.

816. Marfpudbding.

Man {dneive ein Halb Pfund reinen Rindermart in
beinabe etnen Halben Jolf farfe TWiirfel, weidhe drei abges
fdtte Deildybrote, 4 einen Galben Grofdhen, in Mild) cin,
britfe fie gut aud, riihre fie mit vier gangen Gicrn, vier
Cidottern, einem Biertel Pfund aus den Steinen gebroches
nen grofien Rofinen, eben fo viel fleinen Rofinen, einem
Biertel Pfund Jucker, der auf Juder abgericbenen Schale
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ciner guten Citrone, einer Hand voll geriebenen Semmel,
vem Park, etwad Saly, (wad iibrigend in jeden Pubdbing
fommt), und dem Schnee von bem CEiweif gut durdeine
ander.  Man beftreidie eine grofe, fefte Serviette in der
Mitte mit Butter, befteube fie mit Mebhl, lege fie Hohl iiber
~einen fleinen Durd{dlag, fille die Mafje Hinein, falte die
Gerpiette egal zufammen, und binde bie Maffe auf bdie
Uvt ein, daf awar der DHinlinglihe Raum zum Aufgehen
berfelben bleibe, aber audy die Serviette nicht ju lofe (ein
Drittel bed gangen Umfanged) gebunden werbe, bamit dee
Puddbing nidht fo flach, fondern bitbfd) rund werbe, und
fode fic an jwei Stunden ununterbroden in Waffer. Ju
biefem Puddbing paflen ver{diedene Saucen, wie Ehaudbean
von Wein, eine fedwebe Obftfauce, wie fie der jweite Abs
fdnitt mittbeilt, und aud) eine mit Cidottern gebunbene,
geborig fiifie und beliebig gewiirzte Mildh~ odber Sabhnens
fauce, Man Hebe den Pudding aus vem Waffer, thue ihn
tn einen Durdyfdlag, worin er gepreft liegt, fdmneive ihn
auf, [ofe ibn von ben Falten der Serpictte, fliilpe ihn fammt
bem Durd)fdylage auj die Shiiffel, Hebe bdiefen und die
Gervictte behutfam ab, dibersiebe ihn mit ver Sauce und
gebe nod) welde in der Sauciere. Bei jedem Pubdbding,
ber in Dex Serviette gefodht wird, ift e8 Hauptregel, vaf
ev nidit qu foden aufhisre, er jieht fonft LWaffer und wird
fchlecht.

817, Nodbney-Pudbbding.

Man fodye den dritten Theil eined Duarted Mildy auf,
thue vier Loth Butter und vier Loth Suder dazu, {ditte
3walf Loth Mebhl DHinein und arbeite hiervon einen feften
Teig auf dem Feuer, vermifde ihn mit einem Gi, und
wenn ev ocefihlt ift, nit nod) fedys Loth Butter, dbrei gangen
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Gicrn, fedhs Civottern, abgeriebenem Citronenguder und dem
Gdnee von dem Ciweif. Man binde die Maffe in eine
Gervictte und beobadite dabei daffelbe Berfabren, wie vore
bin gefagt ift, laffe den Pudding ein unbd eine Halbe Stunbe
anunterbrodhen fodhen und gebe eine Sagofauce mit Wein
bagu. (f. Ro. 269.)

818. Neifmehlpudding.

MMan fode ungefibhr ein balbed Pfund ober etwasd we-
niger abgegebriihted Reidmedl in Milh mit Juder Reif,
thue, wenn ed verfiihlt ift, ein Biertel Pfund Butter, fiinf
ganze Gier, vier Eivotter, awei Loth filfe und jwei Loth
bittere gebactte Manbdeln, gehadte Citvonenfdale, etwas
Mugfatenblume und Jimmt und zulest den Schnee baran.
Man fode die Maffe in einer Serviette nady ven gegebes
nen Borfdyriften und tifde den Pudbdbing mit einer Hages
buttens, Himbeer ober RKivfdfauce auf.

819, Englifder Pudding.

Ein Halbes Pfund weifien, rein ausdgehiuteten Rinvers
ierentalg bacfe man redht fein, thue ein halbed Pfund augs
gefteinte Rofinen, ein Halbed Pfo. Heine Rofinen, einhalbes Pfo.
mit der Rinde getrofnete, geftofene Semmel, 3roei Loth Mefy,
awei Loth Citronat, jwei Loth Orangenfdiale, ein Loth bittere
Mandeln, jufammen ein Loth Jimmt, Musiatendlume, Nelten
und englifdyes Gewiiry, ein Loth Saly, fieben Cier, ein Glag
Rum und fo viel Mild) wie Rum dazu, und rithre fdimmta
lide Jngrebienyien gut durdjeinander, daf fih alles gut
verbindet. Dann bindbe man es nidt 3u loder, weil bdie
Naffe nidt fehr aufgebt, in eine Serviette, laffe e8 drei
Gtunden foden, made ben Puddbing aus der Serviette und
gebe eine Rum- ober Avadfauce (f. No. 270.) daju, wozu
man aber flatt Wein Mild) over Sahne nimmt. Cinige
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Ticben e8, bei Tifde Juder auf den Pudding ju ftreuen,

und belichig Rum davauf ju giefen, bies anjufteden und

abbrennen 3 laffen. (®iebt einen grofen Pudding.)
820. Wirthfdafts-Pudbding.

Man fdlage fiinf Eter mit einem Rutbenbefen in einer
Galatieve ober quirfe fie in einem Topfe eine Jeitfang
tiidtig, dann thue man ein Halbed Quartmaaf voll Mebl,
eben fo viel Mildy, ein viertel Pfund flitffige Butter, ywei Loth
3uder, gebacdte Citronenfdale, ein Lotlh gehadte bittre Man.
beln, etwad Jimmt und PMusfatenblume bdazu, und {dlage
bied wicber eine eitlang tiidytig, binde e8 fofort in eine
Serviette, nidht u lofe, tode e iiber eine Stunbe in Waffer
mit etwad Saly und gebe eine Pflaumen- oder Kir{dhfauce dazu.

821, Hefenpudding.

Sn ein Pfund Mebl thue man fiinf Cier, zwei Loth
3uder, swei Loth bittre Manbeln, 3wei Loth Citronat, zwet
Qoth Orangenfdale, etwad Jimmt, Pusfatenblume, ges
padte Citronenfdale, etwad Saly undb zwei CEHlofel voll
gut abgetropfte dbide Leifibierhefe, rithre died mit fo viel
Milh ein, daf ed ein lofer Teig wird, {dlage thn tiichtig
und gicfe gleidhyeitig ein Biertel Pfund fliiffige Butter dazu.
Dann ftelle man den Teig an einen warmen Ort, daf er
geborig aufgebe, binde ihn mit den bewuften Rictfichten in
eine Serviette, laffe ihn ein und eine halbe Stunde fohen
und gebe eine von Jimmt ober BVanille wiirige Sahnens
ober Mildyfauce dazu. (Died wird ein grofer Pudbding.)

822. Deutfder Puddbing.

Man fode von 3wdlf Loth WMehl mit der bazu ndthi-
gen Mild), einen diden Brei, vithre ein Paar Eier und ein
Stidden Dutter darunter, daf er etwasd {dhmeidig bleibe,
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riifre ferner ein Bierte! Pfund Butter 3u Sabhne, thue nad)
und nad) fedhd bid ficben Eivotter, den abgeliihliten Vrei,
abgeriebene Citronenfdale, ein Loth gebactte bittre Manbeln,
ein Biertel Pfundb Sultanrofinen, vier Loth Juder und den
Sdynee von vem Eiweif dazu und fodye diefc Stoffe eine und eine
balbe Stunbe in einer gut mit Butter ausdgeftrichencn run-
ben Fornij der Pubbing wird beffer als in einer Serviette,
ftiirge ihn aud und gebe eine Wein-, Mild- ober Sabhunen-
fauce bazu.
823. Chipolata-Pudbing.

$Hierzu nehme man fo viel einer gefochten RNinderzunge,
und awar das rothe, fpice Enbe, daf ed, nad) Vefcitigung
ver Haut, ein Halbes Pfund betrdgt, eben {o viel reines,
gebactted Rindernierentalg, drei Achtel Pfund Sultanrofinen,
eben fo viel fleine Rofinen, ein Halbed Pfund nady No. 10.
behanbdelte, 3u Brei gefodte und durdygefridene Marronen,
adt Eier, (3wei ganye,-fed)s Dotter), drei Loth Citronat,
brei Qoth Orangenfdale, zwei Loth bittre Manveln, 3rwdlf
Qoth geriebene Semme!, Salz, vier Loth Juder und ge-
badte Citronenfdale, mifde alle Ingredienyien genau durdy-
einandber und vermenge ed zulet mit bem Sdhnee deg Cio
weifies, laffe diefe Maffe, in eine Serviette gebunden, fiber
swet Stunden foden und gebe eine Weinfauce von der
Hiffte weifem Wein und der Hélfte DViabeira nady No.
267. dariiber. Bon diefemt Pubbing Lonnen bid zebn Pers
fonen {fpeifen.

824. Pommerangen-Pudbding.

SHieryu fommt ein halbes Pfund Butter, neun Eier, ein
Pfund Mildybrot, weldes abgefdhdlt in Milh aufgeweicht
und audgedbriit wird, vier Stiid in Waffer weid) gefodte
fhone Pommeranzen, drei Loth gehadte bittre Maudeln,
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brei Qoth gefacten Citronat, vier Loth gany feines Meh!
and adyt bis zehn Loth Juder. Die Butter riihre man zu
Gahne, {dlage allmihlig vier Eier und fiinf Civotter dazu
und mife dies hintereinander mit jenen oben aufgefiihrten
Jngredienzien, von welden juvor die Pommeranjen fein
geftofien und durdy ein Sieb geftridhen worben. Jft aud
nod) der Sdnee von bdem iibrigen Eiweiff unter dbie Maffe
gemifdht, fo binde man fie mit ben angegebenen Regeln in
eine Gerviette, fode fie nnunterbrodjen ein und eine Halbe
Stunbe und gebe eine We:nfauee odev Chaudean nad) 267.
oder 268. baritber.

825, Gewbdhnlider Puddbing.

Man viihre ein Halbed Pfund Butter yu Sahue, gebe
aflmdblig awei gange Cier, fedhs Cidotter, gwei Loth Juder,
gebadte Citronen{dale, ein BViectel Duart gute Mild), Muds
fatennuf, Salz, drei Viertel Pfund Mebl und den Schnee
oon dem Giweiff daju, foe ed eine Stunde in einer Ser-
viette und gebe eine Pflaumens odber RKirfhe, ober eine
Mildh= ober Sahnenfauce, bdie mit Jimmt oder Citronen-
fdale gewiiryt worben, dardber.

826. PumpernidelsPudding,

Man rveibe drei BViertel Pfund Pumpernidel; ift er zu
weid), fo {dneive man ifn in Sheiben, rofte ihn im Ofen
and ftofe ihn; dann viibre man zehn Loth Butter yu Sabhne,
gebe alimablig vier gange Cier, vier Cibotter, vier Loth
Buder, abgeriebene Eitronenfdale, swei Loth Citronat, jwei
Qoth Orangenidale, wei Loth bittre Mandeln, adyt Loth
fleine Nofinen, den Pumpernicel und ben Scduee von bdew
vier Ciweifen daju. Man fode die Maffe in einer Sers
viette ober beffer iu einer Form ein und eine halbe Stunbe,
beftede den Pubding, wenn ex audgeftilpt ift, mit Mandele
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ftiften und dibersiche thn mit einer RNothweins oder einer
Rir{dfauce.

827. Riirbid-Pudbding.

Man nebhme nur dad orangenfarbige, marfige Fleifd
bed Riirbifjes, fode ed in Wildy, Suder und Jimmt ju
einem fo fieifen Brei, daf ein hineingeftedter Lofel aufs
vedht Davin ftehen bleibt. Diefen Brei mifde man, wenn
ev ein Halbe8 Quartmaaf voll betrdgt und falt ift, unter
ein Biertel Pfund yu Sabne gerithrte Butter, fiige zwei
Eier, fechd Civotter, abgeriebenen Citronenjuder, drei Loth
bittere Macronen, bdrei Loth geviebene Semmel nnd ben
Sdnee von vier big finf Ciweifen Hingu. RKode biefe
Maffe ftatt in einer Serviette, in einer gut mit getldrter
Butter ausdgeftridenen Form, ftifpe ibn aug, beftede ibn
iiberall mit Mandelftiften nnd iiberjiehe ihn mit einer mit
Jimmt und Citronenfdale witrzigen WMildh= oder Sabnens
fauce, worin aber ein Theil Kiirbigbrei gemijdht worden.

828. Semmelpudding.

Man {d)ile de Riude von btrei Stitd Mildbroten,
a einen balben Grofdyen, ab, zerfdneide fie, crweide fie
in Mild), driide fic gut aud, verinifdhe fie mit einer guten
$Handooll geviebener Semmel, einem Bierte! Pfund Butter,
ywei gangen Eiern, finf big fedys Cidottern, einem Halben
Pfund grofer uud Heiner RNofinen, Citronenjucfer, etwad
gewdhnlichem Juder und dem Sdnee von dem Ciweif.
Man focje die Daffe eine und drei BViertelfunden in einer
Serviette und iibergiehe den Pudding mit einem ChHaudean
ven Mallaga oder weifem Wein,
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829. Pudbding a la chapelure. (Bon Sem:-
melrindben.)

Hiergu fann mau alle reinen Semmelrinden gebraudyen ;
man trocdne fic, ftofe fie, und fiebe fie durd). Bu einem
Pfund folded Semmelrinbenmedh! vithre man ein Halb Pfo.
Butter yu Sabne, thue wed)felweife immer einen Loffel Semmele
mebl und ein Eibotter dazu, fo daf adt bis neun Cier ges
braucht werden, und verbinde died Hintereinander mit adht
Qoth 3uder, ywel Qoth gehacten bittern Vranbeln, 3wdlf
Qoth fleinen Rofinen, einem Adtel Quart Num, odber Vas
feler Rirfdwaffer eben fo viel Mild) und dem Scynee von
feds Clwcifen. Man tode die Maffe, in eine Serviette ges
bunben ober - in einer Form eine und eine Halbe Stunde -
und iiberziehe den Pudbing mit einer Kirfd)-, Himbeers oder
$Hagebuttenfauce nacdy No. 275, 276 ober 273,

830. Kir{dpudbding.

_ Gine Diertel- big eine Drittelmepe aus den Steinen
gebrodyene Kirfdien {dhmore man mit einem Halben Pfunbde
uder aus Citronenfdiale und drivfe ben Saft redit gut
bavon ab; von diefent Saft und jwei abgefdyilten Mifdh-
broten fodie man einen feften Vrei, vermifde ihn, wenn
ev audgefiblt ift, mit vier Ciern, vicr Eidottern, einem
Biertel Pfund frifdher Butter, den RKixfden, die man aber
guoor, mnad Befeitigung des Jimmtes und der Citronen-
fhale, grobliy facen miuf, und vevcinige aud) ben Eiweif-
fdnee bebutfam unter die Maffe. Man fode diefe eine und
eine. halbe Stunbe in einer Serviette und iibersiehe den aus
ber Gerviitte gemadyten Pudbbing mit einer Kivfdhfauce von
frifden Kixfdyen,

831. Pflanmenpudding,
Diefen Pudding made gur Jahresyeit von blauen Pflaue
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men, wenn biefe veif find, und aufer der Jabhredycit von
gebacdenen Pflaumen. Der Pudbding vor frifdhen Pilaumen
wird ywie der von Kivfden bereitet, dody wird von den Pflau-
men tie Haut abgeogen, dod) weil die Pflaumen weniger
Saft a8 die Kirfden haben, fo fese man ju dem wenigen
Pflaumenfaft jum Kodjen bes Breies Wein u; man fann

dic Pflaumen in Stiide {dneiden ober haden. 3u dem

Pudbing von gebadencn Pflaumen Fodhe man von dicjen
einen Nuf und nebhme jum Vrei den Sud von den Pflaus
men und Wein. Tan ‘gebe ju dem einen oder demt ans
vern Pudding eine Sauce von frifdhen oder gcbacfcnen

Pflaumen.
832. Kartoffelpudding.

Die Kavtoffeln bHieryu Fodhe man in ber Shale ab,
Taffe fie redt falt werben, {ddle fie ab, veibe fie auf einem
Reibeifen, vermifdie ein Vfuud defelben mit zebhn Loth 3u
Sabne gerithrter Butter, vier ganyen Ciern, vier Civottern,
vier Qoth Juder, drei Loth Orangenfdale, der auf Jucer
abgeriebenen Sdyale cincr Eitrone, einer guten Hanbdvoll ges
vichbenen Semmel und dem Sdynee von demr Weiffen der vier
@iev. 3u bdiefent, mit den ndthigen RNiickfichten in einer
Gerviette ober Fovm gefodyten Pudding fervire man eine
Sagos, Kirfd)- over Hagebuttenfauce.

833. Nejfelvodber Pudding.

Ein Biertel Piund Eleine Bigquits und vier Lot bittre
Macronen fiofie man nad) hinldnglidhem Abtrodnen IHein,
riihre 3wolf Loth) Vutter mit ywei gangen Ciern und fedhs
Civottern gu Sabne, mifihe Hierunter den geftofenen Bise
quit und die Macronen, Fwdlf oth Sultanvofinen, drei
Loth Drangenfdiale, abgeriebene oder gebacte: Citronens
fdale, ein gutes Glad Warasquin und von fammtlidem
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Ciweiff den Schnee. Man fodje die Maffe in einev mit
Butter audgeftrihenen Kuppelform, fiilpe den Pubding aus
und fervive thn mit einer mit Giern abgejogenen Sabnen.
fauce, worunter ein Glas Maragquin und ein Paar Obers
taffen gefdhlagener Sabnenfdaum gegeben wird.

833, Maildndifdrer Pudding.

$Hicrgu nehme man cin balbed Pfund von den gelben
ttafienifdyen Vermicelli, bredye fie in jiemlidy gleidhe Stiice,
tode fie in viefem Waffer, Fithle fie aud und laffe fie gut
ablaufen, fese fie mit einem Stiid Butter auf ein gelindesd
Teuer und laffe fie fo lange bavauf, bis fie gany troden
eingefhwint find, todhe eine redyt dide Sauce von fedhs bid
fieben Cgloffeln voll gefdwistem Mehl und Sabne und
Buder, vermifde Hiermit die Bermicelli, {o daf es eine gany
bide, compatte Maffe wird, viihre, wenn biefe falt ift, vier
gange Cier, fedhys Cibotter und den vom dem CEiweif fteif
gefdlagenen Sdhnee barunter, fodye die Maffe in einer augs
geftridhenen Form ecine gute Stunde, nefhme fie bei Jeiten
Heraus, baf fich ber Pudbing fepen fann, ftilpe ihn bebhuts
fam aud, und itberziebe thn mit einer gut gebundenen
Milchfauce.

834. Nubelpudding.

Diefen madyt man von gefdnittenen Nudeln nady Nr.
45. PMan {dyneide von bdem von bdrei CSiern bereiteten
biinn audgeroliten Nubdelteig bHalbfingerfange und balbfine
gerbreite Nubeln, verfabre mit diefen, wie e6 der vorige
Artifel fagt, und bereite eine folde Sauce, wie dort anges
geben ift, jedbod) obhme Juder. Beti dem Jufammenfesen
tommen ftatt 3uder feds b6id adyt Qoth geriebener Parmes
fantdfe in bie Maffe; im Uebrigen beobadhte man daifelbe
BVerfahren und gebe eine ungefiifte Safhuenfauce dazu.
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Hoauptvegel ift bei ben beiben Iegten Pudbings, baf bvie
Nubdeln troden und feft find, bevor die Eier dagu fommen,
fonft fallt bex Pudding beim Ausftiilpen auseinanbder.

835. Hedyt-Puddbing.

Man {dineive ohne. Weitered einen Hedht von ein und
eimem Halben Pfund in Stiide, fode ihn in Saljwaifer ab
and pfliice ihn redht vein aus Haut und Grdten in fleine
Gtiidden. Audy fode man ein Halbes Schod Krebfe ab,
brede fie aus den Sdalen und fdneive dasd Fleifd) in fo
grofe Stiie als vas Hedtileifd), weidpe fiix einen Grofdyen
abgefddltes Milchbrot in Mild) ein und diiide es gut aus.
Unter dbad Mildhbrot mifche man vier Cier, vier bid fiinf
Givotter, ein Biertel Pfund IJuder, ein Biertel Pfund
RKrebgsbutter, welde man von den Sdhalen der Krebfe nadh
Nr. 50 bereitet Hat, vier Loth feines Mebl, die auf Juder
abgeriebene Sdale einer ober pweice Citronen, bas Hedt-
und RKrcbsfleifd und ben Sdnee von dem iibrig gebliebe-
nen Giweif. Man fode die Maffe in einer mit Krebg-
butter gut audgeftridhenen vunden Fovm ein unbd eine bHalbe
big ein und drei BVievte! Stunbden, ftilpe den Pudbing aug
und gebe ithn mit einer Krebsfauce nady Nr. 260, wozn
aber ftatt Sarbellen und Citronenfaft Juder und Citro-
nenfdyale fommt.

836. Hedt-Pubdbding anbevev Art,

Die Maffe bleibt fidy mit der vorigen fo weit gleid),
alé man ftatt ded Juders, eben fo viel Parmefanfife und
bann aud) nod) ein wenig Musfatennuf, Saly und Pfeffer
barunter nimmt. 3u diefem Pubbing gebeman eine Sauce
gany o, wie fie in Nr. 260 aufgefibrt ift. Diefer Pud-
bing wird oft jenem vorgezogen; beide bereitet man nidyt

15
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affein von Hedt, fondern nod) beffer von Sander und audy
anveremt Fifd.
837. Stodfifd-Pudding.

Dat man ben Stodfifd) nady Nr. 479 vorbereitet, fo
faffe man iHn jucrft redt troden ablaufen, und {cge ihn
bann mit ein wenig Butter auf gelindbed Feuer, damit die
Fliffigleit gany berauszieht. Dann briidfe man hn behute
fom aud und beadte wobl, baf feine Grdten davin bleiben
und hade ihn fein.  Gleidhzeitig fdhwise man vier bis fedhs
Gtitd feingebadter 3wiebeln in zehn Loth Butter weidh
und fo, baf fie weif bleiben, und vermifche fie mit vem
Gtodfifh; aud mifdhe man ferner dbazu vier Gier, vier
Eivotter, fiir einen Grofden abgefd)dltes, aufgeweidhtes und
audgevritdtes Mildbrot, Mustatennuf, Salz, Pfeffer, drei
bis vier Loth feines Mebl, vier Loth Parmefantife und den
Sdynee ved Ciweiffed. Man Lode die Maffe mit den ber
wuften Regeln in einer Serviette und gebe ju dem auge
geftiifpten Pudbding eine Sauce nady Nr. 247, wosu aber
feine Swiebeln und wenig Butter genommen wird.

838. ®efligel-Pudding mit Avtifdofen
(von 3abmen),

Man bereitet ihn von 3wei Hiihnern', einem Ravaun,
ober Puter u. {. w. Man fdabe bas Fleifd) (vapiren f{.
Einl. R.) augd allen Sehnen und Hauten, Hade es redt
fein und ftreide e8, wo miglid, durd) ein grofes Sied.
Glcidyzeitia madye man nad)y Nr. 655, von vier Eiern ein
Riihrei, das aber weid) bleiben muf, und arbeite e mit
fiix cinen Dalben Grofden erweiditem audgebdriidten Dildys
brote gut durcdheinander. Ferner fdwife man einen Theil
feinfdheibig gefdynittene Jwicbeln (wie vorige) in hinlange
liher Butter weich) und fo, daft fie weifp bleiben, laffe eine
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ober jwei Hinde voll Mebl nod) mitfhwigen, Lodhe hicrvon
mit Mild eine redt bide Sauce und fireide fie ebenfalls
burd, Aud) fodhe man nadh Nr. 515 vier big fiinf Artis
fdyotenbiden und {dneide fie falt in feine Wiirfel.

Der Jufammenfap erfolgt nun auf die Art, dbaf man
uerft gut ein Biertel Pfund Butter ju Sabne riihrt, fiinf
Eivotter aufdhlagt, bann dasd Fleifd, RNithrei und Scimmel,
bie Sauce, vier Loth Parmefantife, bie Sardellenbutter
von bret Gardellen, Salz, Musfatennuf und etwas weifem
Pfeffer dagu thut und afle gut untereinanber avbeitet, bann
bie Artifhofen und guleit den Sdinee bdes Eiweifes
bingufiigt, bdie Maffe in einer wohl mit Butter ausges
ftrichenen Quppel- oder anbern Form ein und eine balbe
Gtundbe fodt und bden ausgefliifpten Pubding mit einer
einfadjen Sauce nady Nr. 240 odber 241, wozu bdie Briihe
ber erfdlagenen, audgefodyten Gefliigeltnoden gebraudt
wird, iberzieht.

839. Gefligel-Pudbdbing mit Triiffeln, *
(von wilbem.)

3u biefem Pudbing nehme man Fafanen, Rebbithner

. §. w. Dan bearbeite das Fleifdh des wilden Gefliigels
wie ed bel dem zahmen gefagt ift, zerfdhlage die Knoden
und fode eine gute braune Briihe bavon, mit welder man
eine braune Sauce nad Nr. 222 ober 223 bereitet, bdie
aber fraftis und wobhlfdmedend fein muf. $Hat man bie
nady Nr. 12 vorbereiteten Triiffeln (ein Halbes Pfund)
gefodht, fo {hneive man fie in Wiirfel und beveite von den
Gdalen Zriiffelbutter nady Nr. 54, fode bdie Sauce ju
einer biden Subftany ein, vermenge fie unter. tidhtigem
Gtofien mit bem Fleifdhe, gebe ferner vier Loth Parmefan-
tife auf einen Fafanen ober zwei Rebhiihner, fo viel Sars

15%
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pellenbutter wie vorhin, swei Cier, zwei Eidotter, fo viel
Gemmefpanabe nad)y Einl. P. daf fie den bdritten Theil bes
reinen TWilbfleifdes audmacht, ein BVicrtel Pfund Butter,
@aly und die wiirflih gefdnittenen Triiffeln. Man Fodpe
ben Pubbing twie ben vorigen und gebe eine braune Sauce
nad) Nr. 222 ober 223 daju, die man aber mit einem
®lafe Mabdeiva einfoden muf.

Diefer Pudbing fann Hinfidhtlidh des SZBertbboHen nod
gefteigert werben, wenn man aud Fafanenbruftfleifd dinne
Gtreifen {dneidet, fie breit Hopft, mit Tritffeln fpictt oder Fleine
Sdyeithen von tiefen fdhneidet, fie vermittelft Cinfdinitte inbas
Fleifd) ftectt, fie gar madht, glacivt und den Pubbding damit
garnivt und gwifden jebe Scheibe Fleifd eine Sdheibe ge-
fochter Polelodhfenzunge fteckt.

Alle Pudbbdings, die mit Kafe, Fleifdh- Fifd- oder Pflan»
enftoffen jufammengefest find, haben im Tafelwefen eine
andbere Veftimmung, fle werben niemals nady dem Braten,
fondern {mmer vor diefem aufgetragen.



Bierzebnter Wb{chnitt.

3ubereitungdart der Flommeris,

840, Marmorvirter Flammert.

Man wafde eine Adtel Mete Hafergriige, «brihe fie
ab nub fode fie mit ungefihr wei Duart Mildy, ctwad
Jimmt und Citrouenfdhale eine Stunde und freide fie vedt
vein burd) efn Sieb, beffer durd) ein Haartudh; gleidzeitig
laffe maf ein von Vudiens ober Elfendoly gefdnittenes
tleines Stibden, {o fange {n Kirfdfaft Loden, big o8 redht
roth gefdrbt it und fode bden Hafergriigfeim mit einem
Biertel Pfund Juder und etwad Saly unter beftindigem
aufmerffamen Rifren fo fury ein, daf er {dwer{llifig wird;
bann giefe man ihn in mit MWildh bendfite Obertaffen ober
einen tiefen Salatnapf und fabre mit bem Stabden darin immer
Hin und ber, daf er marmorirt wird. Jur Sauce quirle
man fiinf Cibotter mit einem Bievtel Pfund Juder, ben
aufgefchlagenen und zerquetihten Kernen bder Rirfden und
einem Halben Duart fehr guter Mild) flar, laffe dics unter
ftacfem Rithren auffoden und fiveide ed durd), giehe es,
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wenn o8 falt ift, in die Sdiiffel jum Anvidhten, flifpe den
Sfammert aus und fepe ibn in die Sauce, fo daf er zur
$ilfte Heransfieht. Die ibrig bleibendeu Rirdhen fann
man al8 Compote f{dmoren (f. 1X. Ab{d,) und fix ven
folgenden Fag aufbewabren, wenn fic nidt gleid) gebraudt
werben fonnen.

841, Flammevi pon Reidbrei,

$Hiergu fode man ein balbed Pfund nad) Nv. 1 be-
handelten Reid mit etwa ein und ein Biertel Duart Mild,
ein Biectel Pfund Juder und einem Stid Fimmt redht
weid), fedod) fo baf er nidht yu feft werbe, ftreide ihn durdy
ein Sied, laffe ibn mit einem Binbemittel von einigen Eis
bottern gut anzieben, giefie ibn nad) Befeitigung des Jimm.
tes in eine mit Mild ausgegoffene Form ober Beders
Obertaffen und ftelle ifn falt. Unterdefen fode man nady
Borfdrift von Nr. 273 und 275 den ju dem Flammeri
ndthigen Thell Hagebutten. over Rirfdfauce, giefe, wenn
aucy diefe falt ift, einen Theil davon auf die Schiiffel,
ftiifpe ben Flammeri aus, fege ihn in die Sauce und gebe
bie iibrige Sauce fr einer Saucieve dagu.

842, Flammeri von Reismehl.

Man wiffere ein halbes Pfund RNeidmehl gut, vafes
Hitb{d weif wird, Fodhe es mit Mildh, worin man eine
balbe Stange BVanifle Hat auszieben laffen und ein Biextel
Pund Iuder, unter wicderholentlidem Rithren u einem
fdwerfliifjigen ober fo firaffen Brei, daf, wenn man etmwasd
bavon gany falt werden (4Gt, mau ihn alsbann fdhneiden,
ober mit einem Loffel abfiedhen fann. Man fiille {hn in
bie dazu Dbeftimmten Gefifle umd Taffe ihn falt werben.
Dann quirle man ein halbes Duart gute IMild), die ebens
falts Ranillegefdhmact haben und hinlanglich fiif fein muf, mit
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vier Cigelbeu ab und vidte den Flammeri mit diefer Sauce,
wenu fie falt ijt, an,
843. Ciune anbeve Avt Flammeri,

Man nefme hieryu Reidmeh! oder guten Reidgries,
fodbe einen guten Theil Johannisbecven, prefie ben Saft
tihtis bavon aud und fode mit einem Theil pon dicfem
bag Neidmebl; wie wenn man Milch dagu nimmt, fige aber
Biureihend Jucder dagu, damit der Flammeri bei oom Genuf
nidt dben Mund ufammenziehe. WMan faffe ibn in Hcinen
Bormen ober einer grofen Form, aud) Obertajfen, Salats
ober Gompotiere erfalten, verfefe bden ibrigen Johannis~
beerfaft mit etwad Wein und Hinlanglidy Juder, laffe
fon mit einigen Cfloffeln voll Har geviihrtem Kartoffelmeht
oerfoden und gebe ihn falt of8 Sauce ju dem Flammeri,

844, JFlammeri von Budweigengries,

RNad) dem Abjdhwemmen efned Halbes Pfundbed Gried
laffe man biefen mit einem big ein und einem Halben Duart
Mild), einem Stid Jimmt und bem gehvrigen Jucier 3u
einem fo diden Brei foden, dah er jene Probe, wie ed in
Nr. 842 gefagt ift, aushdlt, giefe ihn in Formen ober
MNdpfe und flaffe ifn falt werben. Ju dem audgefliilpten
Jlammeri gebe mar eine Mild)- ober Sahnenfauce, welde
man mit einem Loth fein geriebener bitterer Manbdein vor
bem Abjiehen mit Eiern durdfoden (Gft und die Sauce
alédann durdpreft.

845. Flammeri von Reigmeh! mit Wein.

Ctatt der Mild) nehme man weifen Wein; befonders
woblfdymedend ift bicfer Flammeri, wenn man ihn mit
Roheinwein bereitet; im dibrigen verfihrt man nad) Nr. 842
ond giebt ju diefem Flammeri eine Weinfauce over einen
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Chaubeau, oder efne jedwede Obftfauce, wie fie ber gweite
Abfynitt vorfdyreibt.

8i6. Flammeri pon Kirfden.

$iergu find gute faure Kirfden am beften. Man
Dreche ungefdbr den britten Theil einer Mese aud, fode fie
mit 3immt, Citronenfdjale und dem ndthigen Waffer und
Suder, {diitte fie auf ein Sicd und preffe fie, daf der
Gaft vein Herausgeht. Von biefem Saft und ungefdbe
3WwBIf Qoth feinem Wienergries Fodhe man einen fteifen Buei
freide die Rirfhen durd) ein Sieb, mifde fie unter den
Brei unbd thue e6 in mit etwad Wein oder Kirfdfaft be-
nifite Gefife. Jndbef foFt man dbie Steine der Kiv|den,
1aft fie mit etwas Waffer Heiff ausyiehen, preft vie Fliiffig-
feit aud und bereitet von diefer und einem Bievte! Duart
weificn ober vothen Wein, Sucer und einigen EHHFeln
ool flar geriifrtem Kavtofelmell eine Sauce, welde man
Talt 3u e ausgeftiifpten Ffammeri giebt und bie S')a(fte
auf bie Sdiiffel unter bie Speife nd bie anberc in eine
Sauriere gicft,

847, Flammeri von Sago,

Cin Halbes Pfund von bem nad) Nv. 4 behandelten
Sago laffe man in einem BViertel Duart Waffer und einer
Dalben Flafde Medoc, Jimmt und Eitvonenfdale gut auge
quillen, fo baf er im gany falten 3uftande fid) mit einem
Loffel abftechen ober ur Noth fdneiden (aft, fiille ihn nad
Befeitigung ves 3immtes und der Citroucufdale in mit
Rothwein bendfite Obertaffen und faffe ihn redt falt were
b, Diefen Flammert fann man audftiilpen vder ihn mit
ben Taffen auftragen uwud cine Rothweinfauce nady Re.
267 bayu geben.
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848. Flammeri von tiiviifdem Wetzen.

Man bereitet ihn von dem feinen Griedmehl bes thre
fifen Weizens. Man fdwemme bies einige Male ab,
vermifdie 8 mit der ndthigen Milch und laffe e8 mit Jimmt
und Juder ju einem firaffen Brei foden, entferne ven
Jimmt und 3iehe ben Brei mit zwei bis vier Cidottern ab, fo
bafi ber {dhon an fidh gelbe Flammeri nody gelber wird, und
vermifde ibn mit auf uder abgeriebener Citronenfcdhale.
Man iberjiehe ibn, wenn er in bendften Formen, Taffco
oder anbern Gefdirven erfaltet und ausdgeftiilpt i, mit einer
gut mit Glern gebundenen, entfpredhend fiifen Sahnen-
over Mildfauce.

849. Flammeri von Salep mit Mild.

Man nelhme godlf bid viersehn Lwth Salep, rihre ilhn
mit Mild) tav, laffe ibn in Mild) unter fehr aujmertfas
nen Rithren cinfaufen und fodhe Hiervon mit Juder und
Simmt eine breiartige Subftany, die im falten Juftande
jene fieife Gigen{dhaft haben muf, wie es in Nr. 842 ans
gegeben ift, vermifde fie mit abgeriebenem Citronenguder

‘und laffe fie in Obertaffen erfalten. Den Flammeri von

Galep giebt man entweder in den Taffen, obev flilpt ihu
aug; im crfteren Falle muf cr fieifer gefod)t werden al8
tm Ieptern,  Man fpeift ihn mit einer gut gebundenen,
binceihend gefiiften Mildyfauce.

850. Flammeri von Salep mit Wein,

Man beveitet ihn wie den vorigen, nur nimmt man
ftatt ber Milch ur Halfte weifen Wein und zur Halfte
Waffer, die Formen bendffe man mit etwas Waffer, und
gebe 3u bem Flammeri eine leichte Weinfauce, wozu man den
pritten Theil Waffer nimmt. Diefer Flammeri, fowie ber

15%%
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von Hafergriiafeim ift infofern befonters yubeadten, baf man
fie nidht au biinn made, fic (affen fih fonft nidt audftivzen
und fallen, wenn man fie dennod) mit vieler Mithe bers
augbringt, jufammen; cd ift algdbann am beften, wenn man
folhe Flanuneri in den Gefifen auftifht. Auf der andern
Scite tann man aud) die von Reid-, Grieg= und Griifs
avten gefodhten Flammerid ju feft maden, wo_fie dann,
wenn fie falt find, {dwer Herunter ju bringen find; Haupts
vegel ift s, baf jeder Stoff binlinglid) ausquille und gee
horig gar fei.
851, Obft-Flammert,

A8 Grundb- und Bindeftoff nehme man Reis ober
Reidmehl und von diefem ungefabr 3wolf bid vierzebn Loth.
A8 Dbt gefen fauve Kivfden, Himbeeren, Stadelbecren
und aud) Wepfel, wenn ed bdie Jeit ift; jedes Obft wird
allcin in Juder gefdmort, auf ein Sieb gefthiittet und der
Gaft davon audgedriidt; indef von den Aepfeln foche man
ein fteifcd Puf. -Bon bem Reidmebl und den Frudhtfdften
und fo viel ald nod) nothig Waffer und Wein bereite man
einen ftraffen Brei, hat man Reid genommen, fo wird dies
fer, wenn er ausgequollen ift, dburdygeftviden. Dann nebhme
man eine glatte Form, benefe fie inwendbig mit Wein,
briife eine fingerbide Schicht RNeis hinein, lege auf diefe
eine Sdidht von einer Sorte DO, bdann wicder Reid,
fofort eine Sdidit anveres Obft, und fahre fo fort, bis
bie Form gefillt ift, fo baff oben und unten Reig ift.
Wenn bied rechyt falt geworden ift, fo fhilpe man e aus
und gebe den Hinldnglich fiifen Obftfud ohne Wheiteres dazu,
ober fodhe au bicfem Behuf Hiervon mit etwad Wein, Wafs
fer und far geriihviem Kovtoffelmed!l eine Sauce.
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852. Flammert pon Kiivbis. _

Man nehme Hirfe, briihe fie etwasd und Forhe fie mit
Mildh, einem Stiitden Jimmt uud Juder zu einem feifen
Brei. Bon dem Fleifd) des Kiirbid bereite man ebenfalld
mit Mild) und Suder einen Brei; in beide Breic mifde
man einen guten Theil abgeriebene Citronenfhale, bdann
menge man beide untereinander, entferne den Jimmt und
tofte die Subftany, ob fie fiif genug ift unbd fonft am Ge-
fdmad nidts yu wiinfdyen iibrig 1aft, fiille fie in imvendig
bendfite Obertaffen ober Fovmen und gebe ju diefem hode
gelben Flammeri eine Mild)- oder Sahnenfauce.
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Subereitungsart der Creme.

853. Pijtazien-Creme.

Man faffe adyt bis zehn Lwth Piftazien bis jum Ko-
den gelangen, 3iehe ihnen bic Haut ab, lege fie in Faltes
BWaffer und flofie fie nadhber mit etwas Mild) yu Breie
Jnbef quirle man adyt Givotter mit einem CHlofFel Meb,
3ehn bis ywdlf Loth Sucer und einem Kornden Saly far,
thue die Piftazicn dazu, vermifde dies mit ungefibr einem
Drittel Duart guter Mildh, riibre es fo lange auf einem
gelinden Feuer bis e8 auffocht und ftreidhe es fofort durdy
ein Sieb. Dann fdlage man von jwei Dritttheilen ded
Ciweified einen glatten Sdnee, vermifde die Creme, wenn
fic abgeliihlt ift, damit, vidhte fie auf einer Salaticre oder
Compoticre ober einem anbern beliebigen Tafelgefdhirr an
und garnive fie mit balb vdurdygefdnittenen Loffelbisquits.

854, Piftazien-Creme andbever Art.

PMan reibe 3ehn bid ywdlf Loth Piftazien mit etwad
Mildy fein, thue fie in ein Duart Sahne, gebe eine Halbe
Stange Banilledagu und laffe bied yon bexr Seite bedFeuers eine

-
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palbe Stunde ziehen. Dann ftreifhie man ed durd) eint
Sieb, vermifde ed mit yebn bid wdlf Loth feinem Juder
und brei und einem Halben Loth aufgelbfter Haufenblafe,
welde man 3u diefem Behuf Iein upft, fie mit etwas
Waffer anfiellt und fo lange gany fadpte foden [Gft, bid
fie fidy aufgeldft bat, fie bann dburdygieft und fie unter die
Greme mifdyt; man nehme von dev blitterigen Haufenblafe,
fie ift beffer al8 die man in ffcinen Krdnzen hat. Hat man
unter die Creme nody etwad Spinatmatte gemifdht (f. Nr.
53) um bdie blafigriine Farbe, welde die Creme von deu
Piftagien befommen fat, etwad dbunkler ju farben, fo fitlle
man fie in eine paffenbe Fovmn, fese fie auf Cid und laffe
fie die evforberliche Feftigleit annefmen. Jft dicd evreicht,
fo briide man bie Creme oben an ben Seiten der Form
bebutfam ab, Galte biefe einen Augendblict in Yauwarmeur,
aber jo nidht 3u warmem Waffer, ftilpe fie auf eincr
paffenden Schitffel um, {dittle fie behutfam, bdamit die
Greme lodgehe, bHebe bie Form vorfiditig ab und garnire
bie Creme wie Ddie vorige oder garnire fie mit berfelben
Piftaziencreme, die man bierzu in Eleinen Formden bat feft
werben faffen und audgeftilpt bat, ober gebe bie Creme
ohne Garnivung.

855. Blancmanger odber Mandelcreme,

Hiergu nehme man zehn bis 3dlf Loth Diandeln unddare
unter ein halbed Dugiend bittere, bebanbele fie wie die Pi-
ftazien und laffe fie wie diefe in Sabne audyieben. $Hat
man bden Blancmanger nicht mit BVanille gewiirzt, fo fann
man Hiersu Orangenbliithe nebmen ober ftatt bdeffen ein
G®lag Maradqnin oder einen andern woblfdmedenden L=
queur bingufiigen. Nachbem bdie Manbeleveme durdhgeftrie
den ift, verfege man fie mit Juder und Haufeublafe, thue
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fie in eine Form und ftivze fie, nachdem fie auf dem Cife
feft geworben ift, wie bie Piftaziencreme aus.
856. Band-Creme,

Man bereite eine Panbdelcveme nad vorftehenden Num-
mern, firbe ein Dritttheil davon mit KRermesfaft odber Co-
denille voth, eben fo viel Greme farbe man mit Spinats
matte griin und bagd fepte Drittel laffe-man weif, Dann
ftreidhe man eine Form mit Mandeldl fdhwady aus, fiille
suerft einen fleinen Finger dict weife Creme hinein, laffe
fie auf @i fteif werben, nehme jegt vothe over griine Creme,
aber mit ber befondbern Veaditung, daf bdiefe nidht warm
ift, und fomit die erfte Creme auflofe, weil fonft die gange
Arbeit umfonft ift. Jft aud) der jweite Aufquf feif, fo
nehme man die bdritte Farbe, wiederhole bdie Procedur ded
Auffillens nod) einmal oder fo oft big die Form voll ift,
und fifpe die Creme, wenn alled erftarrt ift, behutfam auf
eine Sdiiffel. Dan Hiite fiy, vaf bad Waffer, worin
bie Form um Ablbfen der Creme gehalten wird, nidht ju
warm ift, aud) daf man bie Form nid)t su lange darin
Balte, bamit nidht u viel abflieft, weil die Bander foufd
gidt im Ditbfhen Farbenwedyfel deutlich Hervortreten Fonuen,

857. Creme fiir Kvante,

Man nehme Kirfdhfaft von fauren RKirfhen, gebe ein
Dritttheil {o viel weifen Wein dazu, quirle, wenn dies ein
Viertel Duart betvigt, feds Eigelbe mit jwei CHbffeln
voll Rartoffelmehl Far, gebe abgericbenen Citronenzuder
and binveidend andbeven Sucder und den Kivfdfaft und Wein
bazu, riihre e8 auf dem Feuer {o lange bid ed auffodyt,
fdlage bad Weife der Eier ju einem glatten Schnee, ver=
mifde ihn mit ver Creme, wenn diefe beinabe falt ift, vichte
fie an und belege fie mit LofFelbidquits.

-
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858. Orangen:=Creme,

Man veibe die Schale von jwei {dhonen gelben Oran-
gen auf Juder ab, frae den Orangenzuder ab, vermifde
ibn mit- nody einem Biertel Pfund Juder, adyt Cidottern,
3wei CHbffeln voll Kartoffel- ober feinem TWeizenmed! und
einem guten Biertel big Drittel Duart Sabhne ober Mildy,
viihre ed bi gum Auffocdhen vecht bebutfam ab, damit c8
nidyt fraud werbe ober gerinne, vermifde ed, wenn c8 ab-
getithlt ift, mit bem glatt gefdhlagenen Sdynee von brei
Bicrtheilen ded Ciweiffes und vidhte die Creme mit Loffels
bigquits, fleinen Baifcrd ober bergl. an.

859. Champagner-Creme,

Auf eine Flafde Champagner nehme man bag Gelbe
pon viersehn Ciern, ywei CHloFel feined Mehl, wd(f bis
pierzehn Loth Juder und ein Kornden Saly. Cier, Mehl
and Juder vithre man flar, gebe ben Wein bazu und
{hlage dies mit einer Holzernen Sdlageruthe auf einem
gelinben Feuer big jum Auffoden ab, fo dbaf bdie Creme
bid wird, dabei aber loder und glatt bleibe. Dann {hlage
man bad Weife der Eier 3u einem glatten Schnee und
mifdhe awei Dritttheile davon unter bic abgeliihite Creme,
fulle fie in Obertaffen odber ridite fie auf einer tiefen Schiifs
fel an uud garnive fie mit Loffelbidquits. — Chen fo wie
Dicfe wadt man audy die

860. Malaga-Creme,
861. Ungarwein-Creme.
862. Rbeinwein-Creme,
863. Landwein-Creme,
und diberhaupt alle einfaden Weincreme. Aud) fanu man
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fic von ber Halfte der Jngredienyien wie fie bier angegeben
find fiix eine gevingere Anzahl Tifdygdfte bereiten.
864. BVanille-Creme,

Man laffe eine Halbe bid eine ganze Stange BVanille,
je nachdem man die Creme {dhwad) oder ftarf gewiiryt liebt,
in einem DHalben Quart Sabhne ausgiehen, vithre zehn Eis
botter, ywdlf Loth Juder und Fwei CHIOFel gang feined
Meh! flar, bringe e8 mit der abgeliiflten Sabne in BVer-
bindbung und rvithre €8 mit der Beadhtung auf {Hwadem
Zeucr ab, daft die Creme nidht fraud werbe odber gevinne;
benn eine folde Subftany ift feine Creme mebr, fondern
eine tafige, mifratbene Maffe. Eben fo wird man nie eine
gute abgeriihrte Creme Derftellen, wenn ber Eiweiff-
fdhnee traus oder matt gefdilagen, ober zu heif davunter
gemifht worben. Unter die bier in Rebe ftehende Banilles
creme fommen jwei Dritttheile bis drei Biextheile ded
von dem Ciweif gefdhlagenen Sdynees.

865. Marvadquin-Creme. RNofen-Creme.

Die erfle fepe man wie die vorfiebenve Creme, jedoch
mit natiirfidger, ungewiirgter Sabne jufammen, nehme aber
etwag weniger Sahine und erfesie dbas fehlende Quantum
burd) ein guted Glas voll vortrefflichen Mavasquin. Die
Rofen-Creme fann man ebenfalld fo maden, wenn man
guten Rofenliqueur fat, in Grmangelung deffen laffe man einen
Lheil {rifd) gepfliicte Rofenblatter in Sabue ausiehen, driife
fie durd) und nehme bie Sabhne jur Bereitung der Creme,
Die Rofencreme wird aud) etwad mit Kermesdfaft gefdrdt,
baf fie eine rofenrothe Farbe befommt.

866. Mobellirte Creme.
Alle abgeriihvte Creme fonnen in Formen modellirt
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und algdann audgeftiilpt werdben, wenn man fle mit einex
gewiffen gaflertavtigen Jngredieny wie Haufenblafe, Kalbw
fifftand und bergl. verfeht, wobei 3u jeber, ein Quart bes
tragenden Subftany, 3wei Lwth aufgeldfte Haufendlafe (f.
Rr. 258) ober die furygefodhte Brithe von jroei Stid Elcinen
gerfcblagenen, audgefoditen RKalbsfifen gugefest wird, bevor
ber Shnee darunter fommt. Mit vollfommner Juverfide
fann man jeboch) nicht allemal bag angegebene Suantum
Gallertftoff bavunter nehmen, befonberd wenn bie Creme
etwad did abgeriifrt ift und lange auf dem Cife ftchen
bleiben foll, weil fie fonft ju feft werben mddyite und ed ift
beffer vorher eine Elcine Probe vedht falt au frellen, wmn fich
von deren Jeftigleit ju diberyeugen. ¢

867, CEnglifde Creme.

Man laffe ein palbed Duart Sahne mit Bauille obex
Orangenbliithe ausyichen, vihre Hierzu ficben gange Cier
und fleben Cidotter, 3chu bis 3wdlf Loth Juder und ein
Kornden Saly Flar, bringe es mit ber abgelifiten Sahne
gufammen unb gicfe ed durd). Man nehine ju biefer
Creme eine Salaticre, bederformige Obertaifen, ober ein
anberes tiefed Tafelgefd)ive, aber beffer ift es, wenn man
bie Creme jum Aucftilpen einvidhtet und bicrjnw fleine Beo
therformen mit flaver Butter ausfireidyt, bdiefe big ju drei
Bievtheifen mit dber Creme fiillt, fie in fledend beifies, aber
nit entfcdieden fochendes Waffer auf bie Art fellt, vaf
die Formen gur Hailfte darin baben und fie fo lange darin
fteben 166t big bie Creme die hinreidhende Feftigteit erlangt
bat. Man nebme fie fobann aus dem Waffer, fliilpe die
Creme behutfam aus, ziche ein Biertel Quart Sahne mit
brei Cigefben und etwa einem Theeloffel volf Meh! ab,
weler man aud etwad BVanilfegefhmad gicht und wmi
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Buder fift, ridte die Creme an und dbersiche fie, wenn
alled reht falt ift, mit ber fiivten Sahne, Hauptrege! bei
ber Bereitung diefer Creme ift, daf das Waffer nidfht fodye
und die Feuerung immer egal erhalten werde, verfieht man
bics, fo mifivathet die Speife.

868, Cnglifde Creme mit Kaffec ober Thee,

Gtatt baf man in der Sabne BVanille ober Drangen.
bfilthe audziehen 1aft, wiirgt man fie mit Raffee oder Thee,
wopu man vier Loth Lraun gebrannte Kaffeebohnen gleich
aug der Trommel in dbie Sabhne {dpiittet, ober dafir ein
Loth guten Thee nimmt, und das eine ober vad anbdere fo
lange an der Seite des Teuers ftehen [ifit, big die Sahne
binlangli) Gefdmad davon angejogen Hat. Jm iibrigen
witd die Bereitung gang wie die vorige gefiibrt.

869, Creme-Briilee,

Hicean nimmt man eine jebe Sahnencreme; man gebe
ior mit Simmt und Citronenfdale Gefdmad, ridte fie,
wenn fle abgeriifrt und ber Schnee davunter gemifdt ift,
an, fode ein Bievtel Pfund Juder mit etwas Wafler zu
Garamel ein, d. §. man it ben Suder fo lange auf vem
Feuer, bid er anfingt, fid etwad yn farben, giche ifn bann
fbnell iiber bie Creme und fahre mit einer Gabel immer
barin Gin und ber, vaf die Creme wie marmorict ausdfieht.
Cin andered IMal bereite man eine gany natiirlide Creme
und laffe ftatt bed Jimmted und bder Citronenfdale den
Buder mit Drangenbliith- odber Rofenwaffer foden um
ber Creme einen biefer angenehm wiirzigen Gefdmade zu
geben; mau garnire die Creme mit LWfelbisquits.

870. Gacav-Creme.
3u diefer Cveme fann man die wie Kaffeebohuen ange-
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meffen gebrannten Cacaobofhnen (vier Loth) mablen and
mit Mifdh oder MWaffer 3wei bis dret Obertaffen voll farte
Gacaoeffeny bavon filtriren, auf bie Art al8 wenn man
Raffee macht. Dann rvithre man wmit diefer EHeny jwei
Chloffel Mebl!, 2ehn Loth Juder und adt Eidbotter flar,
fege nody ein Biertel Duavt Sahne 3u, rihve bHiervon eine
vide Creme ab, vermifde fie mit drei Biertheilen des von
dem Ciweiff gefdlagenen Sdneed, ridte die Creme in
Zaffen odber in einer Schiiffel ober Salatiere an und gare
aire fie mit Heinen nngefiiliten Baifees. Bon Ehofoladbe
madyt man diefe Creme ebenfo, nur reibt man die Chofos
labe bierzu, nimmt biefe ftatt der Cacaoceffens und fept va-
fir etwas mehr Sabue odber gute Wild) 3u.

871. Cacac-Creme anberer Act,

Man brenne vier Loth Cacaobobhnen braun und {ditte
fie beif aud der Trommel in ein Halbed Duart fodende
Cabne, faffe fie gut ausziehen und fiige gleidyzeitig eine
palte Stange BVanille Hingu. Wenn fie verfiiblt ift, vibre
maii fie mit fieben gangen Clern und fieben Eibottern, ywilf
Qoth 3uder und einem Sidrnden Saly flar, preffe alles
turd), fille ed in ein mit Plarer Butter audgeftridenes
Formdhen ober in unbeftridenes ticfes Tafelgefdhive ober
Obertaffen und madye die Creme im Waffer gar, wie cs
in Nr. 867 gefagt iff. 3u ber ausdgeftiilpten Creme gebe
man etwad [irte Safhne oder Mild), wie bei bderfelben
Rummer bemertt ift. .

872. EGrvbeer-Creme,

Man fireide ein Duartmaf voll gute Felderdbeeren
burd) ein Sieb, riihre von cinem Bievtel Duart Sahne,
einem balben Pfund Suder, ywei CHlbfeln feinem Wedl,
abgeriebener Citronen{dhale und zehn Civottern eine gany
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bide Creme ab, unter die, wenn fie etwad verfithit ift, der
Crdbecrenbrei und ter Scdnee von drei Biertheilen ded Cis
weifes fommen. Die Creme muf, wie bemerkt, febr did
fein, weil fie durd) den Jufash bed Erdbeerbreics bedeutend
bitnner witd, Man ridte die Creme wie befannt an und
garnire fie mit ganzen Crbbeeren, wozu man bie beften jue
riidgelaffen und in Juder gewdlit Hat. Wil man diefe
Creme wodbclliven, fo verfefe man fie mit gwei Loth aufs
geldfter Haufenblafe, fiille fie in eine Form, loffe fie vecht
falt werben und fliilpe fle aud.

873. Cine andere Crdbeer-Creme

Man madht die Creme eben fo, dodh bletbeu die Erde
beeren gany, werben gut in feinem Juder gewdlzt und vor
bem Sefnee unter die Creme gemifht. Diefe Creme tann
man, wenn fie auf der Schiiffel angerichtet wird, mit Lof-
felbidquits ober Tleinen Meringues gavniren,

874. Himbeer-Creme-

Cin Quartmafi voll perlefeue Himbeeven fiteidrs man
vard) ein Sich, {hlage 3u dem Himbeerbrei 3wdlf Eidotter,
swei ERIOFel Mebl, ein Biertel Duart Rbeinwein und wdlf
bis fediszeln Loth Suder mit einem Ruthenbefen in einem
Hohen Gefdyive Har und dann auf dem Feuer fo lange big
¢8 auffodht und did wird und vermifdhe es, wenn ed ver-
finlt ift, mit dem Sdmee von adt Eiweifen.  Auf diefe
Art fann man aud) die Crobeercreme bereiten, fie wird nodh
beffer fdmeden alé dic mit Sapne. Aud mit ganzen Hima
beeren mad)t man bdiefe Creme fowohl pon Wein ald Sahue.

875. Weinbeeren-Creme,

Man preffe von veifen Weintrauben fo viel Saft ans,
taff er ein Quart betrdgt, laffe ihn big zur Halfte mit
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einem Helben Pfundbe Suder einfoden, quirle adt big zehn
Givotter mit ywei CHloffeln voll Rartoffelmehl, bem abges
tihlten TWeindeerfaft und einem Glafe Mallaga auf vem
Feuer ju einer didfihen Creme ab, vermifde fie mit Cie
weififdnee, vidte fie an und belege fie mit den fdhonften
und reifften LWeinbeeren, bie man vorber in feinem Judfer
wendet. 8 verfteht fidh, daff bei vedt reifen und {dhonen
Weinbeeren, fih das Juderquantum mdfigt. .

876. Greme von gefdlagener Sabne.

3ur Bereitung diefer Creme ift gute Sahnz eine nothe
wendbige Bebingung, nur von folder ift man im Stande,
biefe lieblide Speife angemeffen berzuftellen. WMan laffe
ein Dalbes bid ein Suart fogenannte Schlagefabne redyt falt
werben, thue fie dann in eine grofe runde Terrine oder ein
anderes vundes Gefdyive, und {dlage fie mit einer von
Drath geflodhtenen rundben Ruthe wie Ciweiff 3u ShHaum.
Gollte bie Sabne nidt durdweg Sdhaum werben wollen,
fo faffe man fie eine Ffuvge Seit vubig fleben, nebme
den oberen Schaum davon ab, fefe bievauf tas Shlagen
wieber fort und wiederbole dies und das Abheben fo lange,
big bie Sabne feinen Schaum mehr bergicbt. Beffer wird
bic Creme allemal, wenn bie Sahue durdyweg ein fo fefter
Sdaum wird, dafi man vag Gefif umbrehen fann, ohne
baf etwad Herausfallt und die Sahne wie ein Japfen aufs
redht fteben Dbleibt. Man vermifde fie fofort mit swolf
Loth Jucer, auf ein Duart Sahne, der aber fo fein wie
Puver fein muf, und gebe ihr mit diefem ober fenem wiira
pigen Jngredieny einen liebliden Woblgefhmad. 3. B.
mit eivem Glofe Mavadquin verfefit Hat man
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877. Creme von gefdlagener Sabne mit
Maragquin.

Ctatt des Marasquin fann man einen feden wohle
fdmedenden Liqueur anwenden und ber gefdlagenen Sahne
einen ®efdmad geben, welden man will, mithin alle nyr
miglide Creme dbamit Herftellen.

878. Weftpbalifde Creme (gefcblagcne)

Nadvem man ungefdhr drei BVievtel Duart Sabhne jun
cinem feften, glatten Sdhaum gefdhlagen Hat, vermijde man
fie mit etwa 3wilf Loth feinem Juder und Hwodlf bis fecdhss
achn Coth geriebenen Pumpernidel, vidhte fie an und gars
nire fie mit glacivtem Pumpernictel, wozu man runbde, vier
ecige ober dreicdige fleine Stiide Pumpernidel fdhneivet,
biefe in feinem Sudcr wendet und auf beiben Seiten unter
einer gfiibenden Sdjaufel glacirt.

879, Weftpbhilifde Creme (modellirt).

Unter bie vorhin gejeigte Creme fomnt ywei Loth aufe
geldfte Daufenblafe bergeftalt, dafi man bdiefe juerft mit dbem
Suder verrithrt, fie dann unter bie Creme mifdit und jur
Tegit ben Pumpernidel hingufiigt, hievauf bas Gange in eine
bitb{de Fovm fiillt, biefe vedyt falt flelit, nddifibem in
warmem Waffer fehr wenig erwdrmt, die Creme auf eing
Sdiiffel ftivat und fie mit Hald durdygefdynittenen Loffels
bidquitd garnivt. Ein anbere8 Pal {didhte man Creme
und Pumpernidel in der Form, und fireide aldbann bie
Form ctwad mit Mandeldl aud, dbamit die Ereme vedt
Teidht fosaebe.

880, Neapolitanifde Creme (gefturst).

Qn bie vorige Creme mifde man flatt ded Pumpers
videls fed)s bis adyt Loth geftofene bitteve] Macronen, be

. |
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ftree audy bie Creme bamit, wenn fie aus ber Form anf
bie Sdiffel geftiicat ift, und garnive fie unten mit Hafben
Laffelbisquits.

881, Reig-Creme.

Man tode ein Biertel Pfund nach Nv. 1 belanbelten
Reig mit Mild und einer balben Stange Vanille recht weidy
und nidgt 3u feft, thue, ehe er vom Feuer genommen wird,
Hinveidhend Juder daran, bamit er Hitbfdh fif wird, und
laffe ihn unter abwedyfelnbem Umriihren beinahe gany falt
werben. Jnvef {dlage man ein Halbed Duart Sahne redyt
glatt und fleif, verriihre zwei Loth aufgelofte Haufenllafe
mit fo viel Suder, dap vidfidtlich bes {dhon gefiiften Rei-

+ {e8 dic Speife {iiff genug wirdb, ober, ift fo viel Juder an

ben Neis gefommen, daf diefer Jufaf nidt ndthig ift, fo
vermifche man die Haufenblafe mit der gefdlagenen Sahne
und dann diefe mit dbem Reis, fiille es in eine Form und
fliirze s, wenn e8 auf ECid vedht falt geworben ift, aus.

882. Pringefjinnen-Creme,

Sie wird wie bie vorige gemadt, bod nehme man
ftatt der Banille Marvasquin. Hudy fommt zu diefer Creme
nod liicte Sahne, wosu man ein Brertel bavon mit Hina
ldnglidem Suder fodyt, fie mit drei Ciern abzieht unb, wenn
fie vecht falt ift, @tber die geflitvyte Crome fitllt.

883, Frudt-Creme (gefdlagene).

Man fonn Hieryu alle Avten fowoll frifde al8 eina
gemadhte Fridyte nehmen. Bon den frifden Friidten, wie
Grbbeeren, Himbeeren, Apricofen, Pfirfiden ic. fode man
mit gehirigem Jucter ein dices Muf und iele diefes, wenn
e8 vedit falt ift, unter bdie gefhlagene Sajne; aud) fann
man bdie Friidite, wenn fie hinlanglid fif find, gany mit
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ver gefdlagenen Sabne vermifdhen, doch ditrfen fie alsdarn
feine Feudytigleit abfeen und miiffen bdaber gut abgetrotnes
fein. Cben fo made man e8 aud) aufer ver Jeit der fri-
fhen Frithte mit vergleiden eingemadhten. Wil man die
Frudht-Creme mobdelliven, fo verfege man fie mit aufgeldftes
Daufenblafe ober einem anbern gallertartigen Jugrebieny,
fulle fie in ein entfpredhenves Mobell und beobadyte weiter
bie Bieriiber mitgetheilten BVor{dyriften.
884. Wallonifde Creme.

Wenn fid) die Haut nod) von den weiffen Kernen vey
Lallniiffe abyiehen aft, o flofe man ein Halbes Pfund
foldyer abgesogenen LWallnufferne mit Mildy; weldhe vorher
abgetocht ift, vedit fein, thue fie in ein Quart abgefodhte,
gute Sahne, ncbft 3wdlf bis viersehn Loth Juder, laffe fie gut
ausdziehen und ftreidie fie burd) ein Sieb. Ferner ftofe man
etwa aehn big jwidlf Stid Hieryu aufgefaminctte, vorrdthige
$Hiihuermagenpaute, (wozu die Magen aufgefdhnitten, dis
Hiute Herauggenonuen, redpt rein audgewafden und aufges
troctnet worben) thue fie in bie nur nod) fauwarme Creme,
giefie und preffe fie mehreve Male durdy ein Haartud), fille
fie in Obertaffen, flelle diefe fo lange in Heife Afde, bis
ber Jnbalt eine art {dliipfrige Subftany ergiebt, aber vers
biite fa, baf bie Cveme fode, weil fie fonft unvermeidlidy
mifrathen muf, — Diefe, mit Hitbnermagenhauten Hereites
ten, fogenannten ,geftodten Creme! find von allen ihren
Namend-Berwandten bie feinften.

e
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Tic Jubeveitungdart der fugen Siilyen.
(Geleen).

Diefe Speifen nehmen vermdge threr angenehm wohls
thuenden Abtiihlung bei dem Genuf, fo wie ihred lieblidyen
Wohlgefdhmads und Gerud)d und thres {dlipfrigen, fdives
Denben Wefens, einen audgezeidhneten Plag im Tafclwefen
ein, wenn die Bereitungd- und Jufammenfepungsarten ders
felben ridtig geleitet und audgefiibrt und die Jngrebienyien
au deren DVearbeitung entfprediend gewdblt find. Bon allen
Recepten, die man iiber bdie in dem Gefanmtgebdiet ver
Ritde vorfommenden, verf{dyiedenen Gattungen von Speifen
in ben meiften Kodybiidern findet, enthalten Feine fo viel
triiglichen, widcrfprecdienden Unfinn, al8 dicjenigen itber die
Bereitung ver Gelcen. Sie alle geugen, befoudevd bie in
ben von Frauen verfafiten Kodybiiern befintlidien, von
gang unpraftifder CErfabrung, .weil vie Iufanuneafteluny
ber Jngredienyien gar nidht vad Produft ergicbt, wad man
bamit unter bem Namen Gelfeen 9errtellelnﬁmiﬁ. Diefe
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Necepte fdheinen fammtlid das Crgebnif einer {ehr vers
fehuten Theorie ju fein, und grinden fichy, aufier ibrver Une
brauchbarfeit bei praftifdher Anwendung, fat alle auf alte
®ebraudye und Gewobnbeiten, welde die ueuere moderne
Qiide langft bei Seite geworfen Hat.

Wenn man in friderer Jeit durd) ein iibermafiges,
buntes Verzieren diefer berrliden falten Speifen u impo-
niven fudte, fo befdranft fid) die neueve Rithe auf eine
gedicgenere gicrlide Cinfadhheit. Scdhon bas vein flave, leidt
fdhocbende Tefen eined unveryierten Geleed, verfeiht diefer
Gpeife einen {chr anfpredhenden eigenthiimliden Schorie
beitdreiz. Die Geleen treten, aufer ihred mannigfaden
Charafters, in Beyug auf die Hauptyuthat und Jufamniens
fepung, in ver{dhievenen Geftalten auf, bald exfdeinen fie
in einer mit {dhdnen Conturen gearbeiteten Cylinderform
mobdellivt unbd geftiiryt ; bald auf viefelbe Art in andeven Formen
ohne Cylinber gefiilzt, deven Voden {d)arf audgeprigte Biunien
Friidte ober anbere Gegenftinve bilden; bald in fdonen
criftalfencn ober povzellanenen Bedern unaudgeftilpt, alg
eine 3art gallertartize Gubftany; bald in jitternd bes
weglider Geftalt auf eine {doue Criftallfdale geftiinyts
balb in den audgehvhiten Schalen von Friidten gegallert
und mit diefen aufgetragen, und nod) auf manderlei anbere
Weife mobdellirt und jufammengeftellt.

885. Klave Gelee von Hivfdhorn.
3u einem bid cinem und cinem Halben Duart reiner
Gubftany fohe man ein und ein Halbes Duart frifdyes
Hirfdhorn mit drei Duart Waijer finf big fedh8 Stunden
mit ber Bealytung, daf ed immer fehr fadhte fode, damit
e nidyt iiberfaufe und hicrdburd) von feiner Gallertfahigleit
vetliere, bann giefle man ed durd) eine Serviette, preffc es
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etwag und laffe e8 bid ju dem dritten ThHeil eined Duartes
einfodyen, vermifde e8 mit einer Flafdhe weifen Wein, am
beften Rbeinwein, dem Saft von drei Citronen, einem fHal:
ben big drei BViertel Pfund Iuder, und dem ein wenig
{haumig gefdlagenen LWeifen von brei bis vier Ciern. Dies
siehe man auf einem ftavfen Feuer fo lange auf, bis e
anfangt au fodyen, ftelle e auf glibende Afde, fo vaf o6,
obue formlih zu foden, didt unter vem Sicdegrad bleibe,
und fege andh auf den gut fdliefeuden Dedel ded Gefifes
glitbende Koblens Sobald ed fidh jufammengezogen, oder
die flare Subftany fih von ben unreinen Stoffen getheilt
bat, gicBe man e8 flar dburd) eine vedt vein gewafdene
Gerviette ober einen Flanelbeutel, welder voryuziehen ift,
weil die Gclee flaver und dburdyfiditiger wird und audy beffer
durdylduft. Segen fid) die {hmusigen, geronnenen Theile
exft auf dben Boden der Serviette, bie, um bie Gelee durdy u
gieflen, auf bie Beine eined umgeftiilpten Sdyemels gebuns«
ben werden mufi, fo wird bas Durdyfldven byt befdwers
i) und angftigends —

RNaddem man die Subftany in eine Fovm oder nrefs
vere fleinere, in Taffen ober tiefed Tafelgefchivy gegoffen
bat, ftellt man fie auf Cis jum Siilzen. 3u den in den
Formen um Ausftiirien gefiilsten Geleen ridte man fidy
nady den in Nr. 854 beshalb gegebenen Borfdyriften, Wan
biite fih vor altem, multrigen Hirfdhhorn, died Hat bet
einem iblen Gerud) feine Gallerttraft und man ift nidht
im Stanbde, eine von foldem Hivfdhborn beveitete Gelee jum
Giilgen ju bringen, Uebrigens ift e8 Hauptregel, bie gange
Subftany fedesmal vor dem Kidven u probiren, ob fie bine
linglidy Gallevtfeftigleit befint.

16*
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886. Kfave Gelee von Katbsfiifen

Man perfdhlage drei Stiid vedt vein gebriifte Kalbss
fific fode fle mit ywei Duart Whaffer drei bis vier Stuns
ben, preflc die Fliffigleit ab und [laffe fic gany falt wers
ben. Dann nehnie man ald Hauptregel jur Craiclung einex
guten flaren Gelee, dad darauf befindlidhe Fett gang rein
ab und faffe ben Stand bis zu einem Drittel Duart eins
fodhen. Jft bied gefdeben, fo verfahve man nad) Bor{dnft
ber vorftebenden Nummer.

B827. Klave Gelee von Sdweinefdwarten.

Hiergu fode man ein Pfund redit reine Shweines
fdwarten wie bie Ralbsfife und beobacghte, wenn dex Stand
burdygegoifen und falt geworben ift, mit vieler Aufmerls
famecit dic vorhin bemerfte RNegel, bafi ndmlid) dag Fett
vedht rein davon abgenommen werde. Dann vermifdhe man
ihn mit dem Weine und Citvonenfaft und nehme den KId-
rungdprocefi bamit vor. Jm Uebrigen unter{dyeivet fich
bie weiteve Arbeit nidht von Nr. 885,

888. Gelee yon Haufendlafe.

Man fodye ju einer gleiden Duantitit Gelee, wic vor
bin angegeben ift, drei big brei und ein Dalbes Loth Hau
fentlafe nady Vor{dyrift von Nr. 854., laffe fie aber redy
fadyte von der Seite fodyen, bamit fie Hiib{d) flar wird und
giefie fic, nadhdewm man die an der RNiidfeite des Gefdires
fi gefammclten {dHmupigen Theile abgenommen Hat, durd
ein frined Spisfich. Dann laffe man ein Halbes Hig el
Duittel Pfund Suder mit cinem Biertel bid einem Drittel
Quarg Raffer und dewm Saft von dres Citronen vedit flar
fodyen, mifde Haufenblafe und Juderfluffigteit jufamnien,
verfepe e6 mit einem Halben Tuavte Rbeinwein, giche bdie
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gange Subftany nod) einmal durdh, verfudpe ctwas auf &is,
ob fie die entfprediende ®allextfraft befit, fille fie um
@iilen in einc Form odev in ein andered Gefdyirr, weldes
man bazu beftinmt bat, und fiilpe fie jur 3eit mit ven
geborigen Ridfidten auds

889. Gelec ohne Gallevtzuthat,

Diefe Gelee unterfdeidet fidh in dev Vereitungdart fehr
wefentlidh von ben fbrigen, weil fie ofue Anwenduug irgend
eine8 gallextartigen Stoffed beveitet wivd und fie ihre fulye
fabige Gigenfdhaft nur durd) fich felbft over bicjenige Frudt
exhaft, wovaus fle jufammengefest ift. Den meiften Gallert
befigen die Johannisbeeren und Aepfel, uud nidyft dicfen
die Heidelbeeren und Himbeeren.

890. Jobhanunigheer-Gelee ohne Gallevts
suthat.

Unter vothe Johaunigbeercn nehme man den vierten
Thell bergleihen weife, Ilaffe fie foden, preffe den Saft
bavon aus, unbd flére ihn durd) eine Serviette. Man wiege
bierauf den Saft, nehme eben fo diel Suder ald dicfer
wiegt, und faffe Juder und Saft dergeftalt Fodjen, daf man
e erft fadpte foden [aft, um den Sdiaum, forgfdltig abe
nehmen “ju fdunen, e8 dann unter beftindigem ufiiehen
vafd) und fo weit einfocen (ift, Daf ber auf einen jinners
nen ZTeller gefallene Tvopfen fih exfhaben und gallertartig
geigt. Jft bies erveidit, fo giefe man die Subftang fogleid)
aug und in Feine Glifer ober Beder und laffe fie allo
mablig vedyt falt werden.

891. Deidbelbecrgelee ohne Gallertzuthat

Pan verfabre mit den Heidelbeeren wie mit den Jo-
bannigbeeren, lafle Frudytfaft und Suder fo foden, wie ed
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vorbin gefagt ift, und die Subftany in Heinen RKriftallglds
fern gallern; biefe Gelee fiebt wegen ihver dunfelvioletten
Farbe befonders effeftooll aus.

892, Apfelgelee obhne Gallertitoff.

Auf eine reichliche Mepe gute Borgdorfers oder Renetts
dpfel, weldhe bie beften hieryu find, nehmeman ein und ein balbes
Pfund Juder, drei Citvonen und gegen drei Duart Waffer.
Man laffe dbie ungefdhdlten, nur gerfdhnittenen Aepfel mit
bem Waffer foden, preffe ben Saft, wenn Alles gnt aude
gefodht ift, durdy eine veine Serviette, fodje ihn mit dbem
Suder und Citronenfaft, wie es in Nr. 890 gefagt ift und
laffe ihn in Obertafen, Bedern ober andern Tafelgefdirs
ren gallern,

893. Banille-Gelee.

3u einem Quart veiner Subftany fode man fedSzehn
bis jwansig Qth Jader mit einem Drittel Duart Waffer
und bem Saft von pwei i drei Citronen, thue eine Stange
Banille dazu und laffe dicfe an ber Seite bed Feuerd gut
aufyieben. 3t bie Snfufion vollfonunen erveidt, fo thue
man ben Suderftoff dazu, drei bid brei und ein bHalbes Loth
flar bi8 ju einem Biertel Duart eingefodte Haufenblafe,
giefe fo vicl CHhampagner (etwa leine Halbe Flafde), als
e8 mit dem feinen Banillegefdhmad vertrdglidhy ift, dagu,
fldre alles durd) eine Serviette und faffe ed, naddem bie
Probe Hinfidhtlidy bexr Galertfahigleit entfprechend audges
fallen ift, in einer Form, ober worin man will, fiilzen. Die
Banillegelee foll bei einem angenehm aromatifdhen Banilles
gefdmad und Gerudy hellflar audfehen.

894, Drangenbliithe-Gelee.
@ie wird wie bie vorige beveitet, ftatt der Banille
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nebme man ywei big drei Loth frifdh gepiliicte Orangens
blisthen, (f. Nr. 904). Gine gleidhe Farbe ald die beiben
Tegten Gcleenr, hat aud) bie von Bafelcr Kirfdywaffer Nr. 836.

895, Pommevanzeun-Gelee,

Hiergu bercite man nady Nr. 833 eine Weingelee, Wozu
ber Orangenfud (f. unten) gebraudht wird, nehme fhon
gelb gefarbte, fleine Pommevangen, {ddle fie mit einem
feinen fdyarfen Meffer rund Herum recdit glatt, fode fie im
Waffer weich) und faffe fie Hievauf fo lange unter wieders
Holendem Wed)feln mit friffem Waffer wadffern, bis fbas
Bittere audgezogen iff. Dann {dneive man fie in Seis
ben, faffe fie in einem fliiffigen Juderfudb gut burdfoden,
uud fo lange davin liegen, bid fie Sirfiigleit genug Haben.
Dat man mit dem Orangenfud efne Gelee jufammengefest,
fo lege man bdiefe und die Pommeranyenfdheiben {didtweife
in eine Form und ftilpe fie vedht falt fehr behutfam aus.

896. Gelce von Bafeler Kirfdwajfer.

Hat man die Haufendlafe und Juderguthat sufammene
gemifdt, fo giefe man ein BViertel Duart, oder fo viel ais
e8 dber Sunge jufagt, ddites Bafeler Kirfdwaffer daju.
RNady ber neuen Kodart ift der Jufap von Bafeler Kivjdy-
waffer an jebe ®elee, fie mag einen Hauptgefdhmad Haben,
welden fie wolle, fept febr an der Tagesordnung und mandem
Gaumen 3ufagend.

897, Portugiefifde Gelee.

Man nehme adt Stiid {done Apfelfinen, {dueive auf
einer ber eingedriicten Seiten mit einem fpisen, fdarfen
Meffer ein einen und einen Biertel ol im Durdymeffer Hal-
tendes vunbed Stid aus der Scdale, nehme bievauf mit
einem fdharfen Theeldfel alle fleifdigen Theile, dodh fehr
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bebutfam, bamit man nidht dnrcdhitoft, beraus, zerdritde fie
mit reinem Waffer unbd filtvive den dadburd) gewonnenen
Saft mehrere Male duvd) eine Serviette ober einen Flao
nelltud), damit er miglidft ffar werbe. Dann yermifde
man biefen Saft mit fo viel Rbeimwein, baf ber exftere
im Gefdmact vorherrfdend beibt, mit drei Loth Haufens
Dlafe und fedszehn bid wangig Loth mit dem Saft von
awei Citronen far gelduterten Juder. Vor biefem Jufam-
menfap fudhe man inbef augd ben audgehdbhiten Apfelfinens
fhalen alle weifie bittere Haut, dbod) ohue die geringfte Vers
Teung der duferen Sdafeheraudzubringen und laffe bie Schalen
und aud) vas alé Dedel audgefdnittene Stitd in Waffer
fiegen, um ben bittern Gefdmacd o viel wie mdglich yu ents
fernen. Sind die Sdalen gunadyft audgetrodnet, fo fiille
man f{ie mit ber Subftany, laffe diefe auf Eig {fiilyen, ridte
bie Apfelfinen alddann an, garnire fie mit Draugenbdlitteren,
ftee ein Orangenblatt in vad vuute Stid Apfeffinenfdale
und lege diefe wieder an feinen urfpringliden Plag, fo
baff bas Gange natiiliden Frichten gleicht.

898. GJelee von Friidyten,

Man madyt fie von allen Arten Friidten, dbod) Haben
bie Bereitungsarten von dber einen ober ber anbern Frudt
weiter feine grofien Abweidungen von einanber. Die vier
Hauptbeftandtheile find der Saft der Frirhte, die Gallerts
Jngrevieny, der Juderftoff und bder Wein; indef werben
viele Frudytgeleen auch ohne leitern und nur von reinem
Fruditfaft beveitet. Hauptregel ift, daf der Frudhtfaft flar
fet und in binrcicdhender Dienge jugefest werbe, befonberd
wenn die Gelec ohne Wein zubercitet wird, nnd Juders
und Haufenblafesuthat eine gleide tare Eigenfdiaft yoie
ber Frudtfaft Defige. &4 verfteht fidy, Daf audy bei der

v._'_..
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Frudtgelee eine, wegen ihrer Gallertfeftigleit anjuftellende
flcine Probe, eine nothwendige Bedingung ift; aud) werdben
diefe Gefeen flatt mit Haufendlafe mit Kalbsflifens oder
Sdweinefdwartenftand, fo wie mit Hirfdborn gemadt, wie
e3 in Nr.886 u.887 mitgetheilt {ft. Chen fo vidtet fich aud
bag Juderquantum nadh der mebr oder weniger faurcn ober
fifen Frudt.
899. Pumypernidelgelee.

Man {dyneide ein Pfund Pumpernicel in dinne Scheis
ben, rifte ihn etwad itber Rofhlengluth, giefe beinabe eine
Flafde Cein Halbes Duart) Mallaga und etwas Waffer da»
rauf, lafe ed gebdrig audzichen, preffe ed fobann durd) eine
Serviette, und laffe e8 unddft far durdilaufen. Diefe
Sliffigleit vermifhe man mit fedhsjehn bi8 ywanyig Loth
mit demt Safte von drei Citronen und einem Bicctel Duart
Waffer flar gefochten ucder und drei veichlichen Loth flas
rer Haufenblafe und lafje die Maffe, nadpem man fid) von
ber entfprechenden Gallertfeftigleit iiberseugt bat, in einer
paffenden Form ober iu einem andern Gefdfe fiilzen.

900, Punfdgelee.

Man fode adtyehn big jwangig Loth uder mit dem
Safte von drei big vier Citronen und dem nothigen Wafjer
flav und fo, vaf bie Fliiffigheit ungefihr den drit ea TH:
eine8 Quarted betrdgt, giefe drei und ein Haltes oth Hac
gefottene Haufenblafe, den fedhsten Theil eines Duartes
guten Rum ober Aval und eine Hatbe Flafdhe Rbein- odec
anbern weiffen Wein dazu, und faffe die Subftany mit den
befannten Riidfidten fiifzen,

901, Silberfarbige Gelee.

$Hat man fehsiehn bis jwanyig i‘ot{;ﬁf_’)g&er mit dem
L §
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@afte von bdrei Citronen tar gefodht, ebenfo drei bis drei
und ein Balbes Loth Haufendlafe beforgt, fo giefe man big
cine Flafde Champagner dazu, fdhlage die Subftany vere
mittelft einer hofzernen Nuthe auf vem Gife fo lange, big
fie anfangt zu fiien und in Hibfden filberfarbigen Nians
cen zu fpiclen beginnt, gice fie aber dann fogleid) in eine
vorher mit etwas ungefdlagener Gcelee audgegoffene Form,
bie man zu biefem Vebuf unge{dlagen juviidgelaffen bat,
und faffe fle auf Gig dbie ndthige Feftigteit eclangen.
902, Klave Kivfdgelee, ungavifder Art.

$Hicru ftofie man eine Halbe Mene gute faure Kirfden
fammt dben Steinen flein, gicfe eine bhalbe Flafdhe RNoth-
wein dazu und laffe ¢8 eine Stunbe fauwarm jziehen und
prefle e8 tiidhtig durd), wobei man e8 mit etwas Wein ober
Waffer nachipiilt. Bu diefem Saft fommen fed)gychn bid
awangig Rwth Juder, der Saft von ywei Citronen, der bid
su einem Bicrtel Duart eingefodyte Stand von einem big ein
und einem Halben Pfunde Hirfdhorn, fe naddem ed frifd
ift und genug Gallertfraft befist, und bie gany diinne obere
Sdale einer woblriedhenden Citrone. Hat man junddit die
Subftany mit einem Biertel Quart Mild) verfest, fo ftelle
man fie gut jugedbedt mit der befondern Veadytung auf
gliibende Afche, daf fie nidht wirklidy fodye, fondern nur fies
bend beiff ftehe. Sobalv dbic Mildy zu RKéfe gerennen ift,
tlave man die ©nbftany mehrere Male durd) cinen Flancll-
beutel, faffe fie julept Elar durdyfaufen, Halte fie aber iievs
bei warm, bamit fie nid)t zu gallern anfange und fo vas
Durdlaufen erfdwere, und laffe fie nddfivem nad) den
gegebenen Borfdriften filzen.

903. CGnglifde Gelee.
Mauv ftofe ein Biertel Pfund abgebriibte und abgezos
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gene Apritofenterne vedt fein, giefe bierbei nady und nad
ein balbed Suart Rbeinwein und ein adytel Duart Mabeira,
vermifdye e8 mit fechszebn bi8 ywanzig Lth Sucker, wos
rauf bie Schale von zwei Citronen abgerieben ift, bem Saft
don brei Citronen und dbem big zu einem Halben Duart
eingefoditen Stand von einem big einem und einem balben
Pfunve Hirfdhorn. Nadydem man ungefibr ein Bievtel Ducrt
Mildy 3u ver Mafle gegoffen bat, verfahre man damit nady
Borfdrift vorftehenven Artifels, Wahrend bed RKidruuggss
Projeffes fdhntore man die gefdydlten, Halben Aprifofen in
Suder treffend weid), gicfle in eine paffende Form erft etwas
von der flaren Subftany, fege auf diefe, nadpem fie auf
bem Cife bie erforberfidhe Siilzfeftigieit erfangt bat, einen
Theil Falt gewordener Aprifofen perfehrt (die runde Seite
nady unten), fille wicber Geleefubftany darauf, und wie
berhole mit benfelben RNiikfidhten daffelbe Verfahren big die
Form -gefillt ift; nad) *ver erlangten ndthigen Fejtigleit
ftiifpe man bdie Gelee wie befannt auf die Schiiffel.

004. Jufufiondgelee von verfdiedbenen
Bliithen, Friidten und Frudtfdalen.
Diefe durd) den JInfufiongaProzef (f. Einl I J.) er=

fangte Geleen find febr mannigfaltiger Wet. Die meiften
Borziige haben die von BVeilden, NRofen, Drangenbfiithe,
Crdbecren, Himbeeren, Ananad ober deren Ubfilleu, Ovane
genfdyalen, 2¢. 2c.

Man gerpfliidt die Blithen ober Bldtter diefer wople
riedenben Blumen, zerbritct die weidhen Stauden und
friidpte nnd gerhacdt die Schalen von ben Siidfriidhten, wenn
die Gelee von einem diefer Stoffe beveitet werben folf, thut
bad eine ober andere in eine Tervine, fodhit nad) unferm
angenommenen Duantum fedyszehn big ywanzig Loth Juder
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mit 2Baffer und Eitronenfaft, gieft ihn todend Aber dad
¢ine ober bad anbere Jngredieny (wenn e Bldthen over
Griichte find) veckt alles feft su und (Aft c6 fechs bis ywdlf
Stunven o fteben.

ine Ausnafhme bhierbei madhen die Schalen, befonders
bie von Ananad, denn bdiefe miiffen eine furze Jeit mit
vem Suder foden, weil fonft die Gelee nidyt fiilzt, man
mag nody fo viel Galletfteff jufeen. Hat man den Saft
nad) ver angegebenen Jeit gut audgedriidt, fo verfest man
ibn mit der Haufenblafe und der einen ober ber anderan
einforte, wobei au bemerfen, dafi bie BVeildengelee durd)
Reinfdure ihre {dine, anfprediente veildenblaue Farbe vere
liert; man nehme alfo Champagner ober einen andern MWein
ofine Sdure dbazu. Die Gelee von Nofenbldttern farbe man
mit KRermcsfaft, daf {ie der Rofenfarbe gleidht. Bei bem
Durdypreffen der Erdbeeren und Himbeeven muf man gut
nadfpitfen, damit man Ales herausbringt.

Alle Infufiondgeleen werden fowobl in Formen, iie
Ruiftallbechern gefiilzt. Befonders effeftooll ift bie von Veils
den, am meiften, wenn fie in einer {honen Cylinderform
gefiilt ift, weldhe im Boden und an ben Seiten gut augs
geprefte, fdyone Conturen Hat, und wenn bdie Gelce felbft
burd) bie vidtige Bearbeitung jenen entfpredienden Sdone
beitdrely befiat. Sie gilt alsbann al8 Typus aller diefer
Speifen, befonders wenn fie nod) mit weiffen Pinien be-
ftedt wird,

Wil man an die Ananasdgelee eine gange Ananag wen-
ben, fo lege man die in feinen Sdeiben gefottene Frudt
mit der Gelee abwedyfelnd auf bdie Art in die Fovm ein,

wie ed (m vorigen Artifel befdrieben iff. Hiernadhy erhalt
maus
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905. Ananags, Veilden:-, NRofen-, Erdbeer.,
Himbeer- und Orangengelee,

906, Niiancivte Gelee.

$Hiergu bereite man die ndthige Duantitit Rbheinweina
@ elee ober einen foldyen von einem anbern Weine oder Maras-
quin und dergl,, fdrbe einen Theil davon voth und laffe
ten anbern flav. Dereite eben fo viel ald die rothe Gelee
betragt Blancmanger, und eben fo viel Ehofolabencreme
nady Nr.855 u. 870. Dann laffe man Alles, jeded befonderd
gallern, giefic ctwad von der flaren Gelee in eine Form,
fiehe wenn biefe gefiifzt ift, mit einem Theeloffel wedfel
weife Stiidden von den vier Subftangen ab, und lege fie
gben fo yedyfelweife in bie Form ein, wdibrend man immer
ctiad von ber flaren Gelee dazwifden gieft, die aber Hin-
reidhend abgefiiblt fein muf, bdamit fie jene Stoffe nidt
auflofe. Jjt die Form voll, fo muf Alled gut filzen und
bie @elee febr behutfam audgeftilpt werden.

907. CGoufititved-Gelee
Am beften paft hicrgu eine Rpeinweingelee, die ihre

Siifigleit flatt von vohem Sudcr, von dem vein abgetropfs
ten Sud der Confitiives exhdlt. Unfprechend ift diefe Gelce,
wenn fie in flcinen gerippten Formen gefiilzt ift, wo bdiefe
feblen, nimmt man andere Formen ober Taffen. Die flare
®elee wird mit den Confitiived, wie vothen und fdywarzen
Rirfdhen, Aprifofen, Reineclauden, Mivabellen u. §. w. in
ben Formen einvangirt, wie es vorftebend gefagt ift.

908 Frangipane- Gelee,

Hievse hade man brei oth unabgegogene bittere Man=
d#n und laffe fie in Waffer fo audzichen, daf tie Fliife
figfeit flar bleibt, Dann bereite man eine Weingelee von
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Haufenblafe oder Hir{dhhorn, mifde die Infufion der bit
tern Mandeln, o wie fo viel Orangenbliitheeffeny bdazsm,
am einen anfpredyenden lieblichen Woblgefdhymad u vermits
teln, und laffe die Gefee in einer grofien ober mebreven
Heinen Formen ober Obertaffen mit ben bewufiten Regeln
fitlzen,

909. Citronen-Gelee.

Man nehme fitnf big fedy8 der {honften Citronen, {dale
von der beften bie Sdhale gany diinn nb, die andern theile
man in der Linge, nehme das faftige Fleifd beraus und
verfahre mit fed)d der Sdhalen, wie ed Nr. 897 gefagtift. Mis
fammtliem Elar durdgegoffencn Citronenfaft, drei Bicrtel
Pfund Bncker, bdrei Loth Haufenblafe und einer Halben
Flafde bellen Gravedwein fege man, unter Anwendung dev
Gitvonenfdyale beim Kodyen ted Incfers,. eine Gelee jufams
wen, laffe einen Theil davon in einer paffenden Form und
bag MUcbrige in den fehd halben Citronenfdalen gallcrn,
it dicfen wird die aud der Form geftiilpte Gefee Jo gars
nirt. baf man jebe Schale nodh ein- oder weimal fu ber
Qinge durdy{dyneidet und bie Spigen nad) aufen und innen legt,
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Bubereitungsart der Badercien odet
Kudyen,

910. Mapffuden.

Auf eine WMege feines, trodencd Mcehl nehme man
ein Pfund abgeflirte Butter, 3ehn big wd(f Cier, cin Bicws
tel Pfunt Sudcer, cin big jwei Lot gehactte bittre D2anbeln,
ein Quentdyen Jimmt und Mustatenblume, die auf Juder
abgericbene Sdyale 3weier Citronen, cin fHalbed big dret
Biertel Pfund grofe RNofinen, ein Halbed Pfund Covinthen,
ein Biertel Pfurd trodene Pfundbirme ober eine Obertaffe
voll von allen Biertheilen gefdyiedenc dide Weifibierbirme,
etwad Saly, (wad ohne weiter ju erwdbhnen in jedes Bad-
werf gehirt) und ein Halbed bigd drei BViertel Duart lauwarme
Mith. Bon dem Mebl, fecdhs big adht Eicrn, vier Eidote
tern, vem Suder und Gewiiry, der Biarme und Mildh vitbre
man eincn weidjen Teig ein, {Hlage ihn, wikrend man nady
anb nad die flare Butter jugicht, mit der Kelle fo lange,
bis er Blafen fdligt und fih langziehend von vem e
fihirre abloft, mifdhe guleppt die Rofinen davunter, thue den
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Teig in 3wei bis drei mit Farer Butter audgeftridene
Navftudenformen und felle fie an einen lawwarmen Ot
jum Aufgeben ded Teiges. Jft died dergeftalt erveidt, daf
bie Formen, welde man bid ctwad iber die Halfte gefitllt
bat, nunmebr 3iemlidh gany volf find, fo bade man beu
Rudien cine bid eine und eine Halbe Stunbe in augdbauernd
magiger Hine, ftitlpe ihn aus und beftrene ihn mit Juder.
Gin Hauptecforvernif gur Craielung eines guten Napflus
dens, fowie einer feven Bavmbaderei ift gute Bdrme ober
$Hefe, von weldyer die trodene Pfundbdrme von guter Wire
fung ift. Tie Bicrbarme muf man bden Tag zuvor, ehe
man fie brauden will, mit Waffer vermifdhen, fie rubig
fteben laffen und bann bie Flitffigfeit rein davon abgiefen;
am beften erceiit man dics, wenn man bdie Birme in eine
Gerviette {dhiittet, diefe aufhangt und o die Bievtheile rein
abtropfen (afit, wodburd) man eine dice falbige Maffe ers
haft, ovon der man faum die DHilfte fo vicl braudt, als
wenn man bdie fliffigen Theile blog abgieft. Cin jeded
Barmgebacene fann man mit einem fogenannten Stellteig
anfertigen, b, §. man riihrt von einem geringen Theil bed
Mehles, der Barme und etwad Mild) einen weiden Teig
ein, T4ft dicfen binlinglid) aufgehen und mifdt ibn dann
bei bem Jufammenfefien unter den Hauptteig.

911, Feiner Napffuden,

Man nchme auf drei Pfund Mebhl (cine Heine Mee)
ein Pfund Butter, zwdlf bid feddzehn Cier, wHIf Loth
3uder, ein Loth bittere Mandeln, drei Loth Eitronat, drei
Loth Orangenfdhale, ein Loth Jimmt und Mustatendlume,
bie auf uder abgeriebene Schale einer Citrone, ein Pfund
tiirtifhe ober audgefteinte grofe RNofinen, ein Halbes Pfund
fleine Rofinen und Bdrme wie vorbin, und ungefibr ein
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balbes Quart Mildh. Bon wei Hanven voll Meh!, der
Barme und ehwad Mild) viihre man einen lofen Stellteig
¢in und Taffe {ha an einem warmen Ort gut aufgehen.
Die Butter rithre man junadit yu Sabne, gebe nad)y und
nad) drei gange Cier, vier 0ig adt Cidbotter, den Jucter,
bie Gewiirye, den Stellteig, vas iibrige DVXehl und bie Mild
bazu und vevfabhre fo weiter nady vorbergehenter Angabe.
912. Eiiften.

PMan nehme ein LPfund Butter, cinund ein Biertel Pfand
Meb!, fedhsyebn Cicr, ein Biertel Pfund Juder, ein Halbes
Dfund Heine Rofinewr, abgeriebene Citronenfdale, eine Heine
DObertaffe voll dide rveine IWeifibierbirme odey vier Loth
Pfundbarme und ein Loth gebadte bittere Mandeln. IWan
rithre bie vein gewafdene oder abgeflarte Butter u Sabhne,
gehe von Jeit u Jeit abwedfelnd jwei Gier und vier
EEli e voll mit Juder gomifSted Meh!, dann die Virme
und die RNofinen dazu, thue e Daffe in eine wobl aung-
geftridene Form und bade fie, wenn fie hinlinglih oufges
gangen ift, wie die Napfluden.

913. Wicner Kugelbhef.

Die vorige Maffe bade man tn fleinen franfen Fors
men, die nad) dem Audftreiden mit gehackten Manbeln und
Piftagien ausdgeftvent werben.

®
"914‘ Mindencr Kudyen.

Jn diefelbe Maffe, jevodh) ohne Rofinen, fommt ein
Achtel Duart mit Ovangenbliithe infiifivte Sabhue; man
bade fie in Fleinen Bederformen mit den befanuten Riid-
fidten und beftreue fie nady vem Ausftilpen mit Juder.

915. Braunfdweiger Kuden

Den Teig von Nr. 910 rithre man etwad firaffer ein,
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nehme affo weniger Mild) dazu, damit er {ich handbhaben
laft. Man breite ihn auf einem Badbled) einen ftarfen
Fingev dict audeinander, fo baf die Kanten gerabe und ctwas
exbaben ju ftefen fommen, wozu man, wenn das Bled)
teinen Nand bhat, bdice Papicrrdnder Hevumfept. Jit der
Teig an einem warmen Ovte beinabe nody einmal fo hHod
aufgegangen, fo {dlage man Eiweif cin wenig {dhaumig,
beftreidhe den Tcig bamit, Dbeftveue ihn mit fein fadig ges
f{dnittenen Manbdeln und mit Juder, befprife ihn bhinldng=
lih mit gutem Nofenwaffer, und bade ihn in cinem mafig
heifien Ofen, damit er fidh) Hiibfch Hellbraun fdrbe und blant
werbe. Wenn ber Kudben gebaden ift, fann man bag Be-
fprigen mit Rofenwaffer nod) einmal wicberholen und ihn
nod) einige Angenblide in bem Ofen fehen laffen. Jft er
faft, fo {hneive man ihn in ywei 3ol breite, etwa fingers
lange Stiide.

W
916. Kaffeefudyen.

Man bereite ihn fo weit eben fo wie ben vorigen, nux
bafi man, ftatt ibn mit Rofenwaffer und Juder ju bebets
fen, mit einer Streuzelmaffe beftrcut, wozu man ein Biers
tel Pfund Butter, eben fo viel fornigen Jucder, fo viel
TMehl und gehactte Manbeln mit einigen CEiern in ben
Hinden zu einer fornigen Maffe vereinigt, den Kudhen mit
Butter beftreidht und mit dem Streuzel dedt®

]
917. Grofe Pregeln. Kleine Pregeln.
LBon temfelben Tcig forme man, wenn er aufgegans
gen ift, beliebig grofie odber flcine Prezeln, laffe fie nodye
mal8 aufgehen, beftreiche und beftreue fle wic den Braun=
fhweiger Kudben, dody uchme man ftatt des Rofenwaffers
gewdhinliges Waffer. Die Prezeln bkt man audy ohne
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Glafur und beftveidht fie nur vor dem Einfegen mit Eicrn,
bie mit etwag Mild) oder Waffer tar geriihrt worben.

918, Mohunfudyen.

Wenn der wie jum Braunfdweigerfuden audgebreitete
ZLeig hinveidend aufgegangen ift, beftreiche man ihn mit einer
Mohnmaffc, wosu man § Pfund gewdffevten, weifer Mohn
it Rofemvaffer redht fein reibt, und mit geftofencm Juder,
cluem Bievtel Pfund feinen Rofinen, 3wei ganzen Eiern
aud zwei Cibottern vermifht. JIm Uebrigat badt man
ben Sudien eben fo und Lepudert thn mit feinem Jucfer.

019. Quarffuden.

Cr wird wie ber porige bercitet, flatt ter Dohnmaffe
beftreiche man ihu mit einer Maffe von Quarfoder weidyen Kafe,
woju man ungefdhr ein Pfund weiden Kdfe mit jwei Obera
taffen ooll bider, faurer ©ahne, einem BViertel Pfund geftos
Benen Suder, einem BVievtel Pfund Heiner Rofinen, drei gangen
Giern und jwei Eibottern gut durdpeinanver reibt.

920, Mannbhetmer Brot.

LBon drei Pfund Wiehf, drei Bicrtel Pfund Butter,
einem Wiertel Pfund troctencr Pfundbivme ober jwei Obere
taffen voll LWeifbierbdrme, vier Ciern, vier Loth Juder
und einem balben bi8 drei Wiertel uart Mild), wird dere
geftalt ein foderer, fanfter, aber nidt ju voeicher Bdrmteig
cingeriiprt, baf man von bem vievten Theil ded Mehis
oorher einen Stellteig einrviihrt, und fodbann dben Teig wie
bewuft gufammenfest. Jft dies gefdeben, fo forme man
bagon verhdltnifmdfpig grofe, ovalrunbe Brote, laffe fie
bintdnglid) aufgehen, beftreicke fie mit Ciern, bie mit Mildh
cber Waffer fHar gevithut worben, und laffe fie eine Hafbe
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Stunde in einem mafig Heifen Ofen baden, fo daf fie
ave hitbfde Hellbvaune Farbe befommen,
921. Jwichad.

Peny ber vorije Teig binveicdhend aufgegangen ift,
rolle man ihn auf einem mit Mehl beftreuten Tifde an
mefreren fangen Wiirften, fucife vonr dicfen CStiide von
Yer Grofe eined Eied ab und bdrehe fle ald ruude Hiufs
then, oder forme fie au vier big fiinf Joll breiten, verhilte
nifmdfig langen Stollen und laffe fle, nadypem man fie
auf Bfedhen geordnet hHat, Hinreidend aufgehen, befireiche
fle wie bas Manubeimer Vrot und bade fie in maikiger
Hige. Wenn bics gefdehen und dad Gebide falt gewors
pen ift, fdneive man von veu Stollen einen Halben Joll
bide Sdeiben, Bingegen diejenigen, welde ald Hiufden
gebaden worden, fpalte man und vifte die einen wie dfe

andbern, die langen Jwiebade auf beiden Seiten, die rune =

den auf der durdhfdynittenen Seite, {dhdn gelbbraun in cinem
stemlid) beiffen Ofen. Beide Jwiebadsarten werben bigs
weilen mit einer mit Rofenwaffer fliffig geriifrien Jucer-
glace Deftvichen und glacivt,

922, Fimmtfudyen,

Man riifre ein Halbed Duart Mild) mit drei LWofeln
Hefe und etwad Mebl tar und laffe ed an einem lauwars
men Orte aufgehen, dann thue man fechs Eier, ein Biers
tel Pfund uder, ein Halbed Loty Jimmt, abgeriebene Eis
tronenfdale, etwas TMustatennuf und fo viel Mebhl dazu,
baff e8 ein {dwerfliiffiger Teig wird, welden man mit der
Relle tiiditig {hligt, 0i er Blafen wirft, mibrend man
vou Jeit gu 3eit cin Bievtel Pund fliiffige Butter darun-
ter gieft. Dann rolle man den Teig auf dem Backbrett
einen halben Jolf did aus, fdneide davon vier 3o lange

—

>
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und einen und efnen balben Joll breite Strcifen, laffefie gut auf-
gehen, beftreide fie mit Giern, beftrene fie mit gebadten
Mandeln, Juder usd Jinmt und bade fie in mittelnd-
Biger Hige.

. 923. Bldattriger Bdrmiudyen,

Man rithre cinen Vavmteiy ein, wie vorhin gefagt ift,
relle von einemr Theil deffelben einen rundben ober langen
Boven ungefahr einen Biertel Joi dict, beftreue diefen mit
Heinen Rofinen nnd gebadten Pandeln, wenn man ihn
auvor mit fliiffiger Butter beftriden hat, lege einen jwei
ten Bodben von Teig daviiber, wicterhole dad Beftreichen
mit Butter und Veftreuen mit Rofinen und Dandeln und
madhe auf gleide Weife vicr ober fiinf Voben iibereinane
ber und laffe der Rudjen an- einem fehr lauwarmen Orte,
bamit die Vutter nidt Herausliuft, gut aufgehen, dod lege
man uvor ben RNand ded Kudend rund berum um, be-
fireiche ibu mit GEicrn, beftreue ihn mit Juder und Jimmt
und Dade ihn. in mittelmdfiiger Hige.

924, Birm=-IWaffeln,

Ein Pfund Butter, ein und cin Halbed Pfund Mehl,
aebn Gibotter, ywei gange Gier, eine Dbertaffe voll Birme,
vier Poth Juder und ein Halbes Quart Mild). Von dem
Medl, der Birme und Wilch riihre man einen fliefenden
Zeig ein und ftelle ihn jum Aufgeben, vithre bdie Buttew
mit den Ciern und dbem Juder ju Safhne, und vermifde
bies mit der aufgegangencn Maife, ctwad Franbranntivein
und bemt von bem Eiweif gefdhlagenen Schnee. Hat bdie
ganzge Maffe sunadift den Aujgeheprocef bejtanden, fo bace
man fie tu einem verher mit @pect Oeftricdhenen, wobl ers
bigten Weaffeleifen auf beiden Seiten u fhon gelber Farbe
auf o3 ober Koblenfewer. So wie eine Waffel fertig
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ift, bebe man fle aug, ftelle fie warm, fabre mit dem Baden
fort und bepudcre die IWaffeln mit Jucer und Jimmt.

925. Pfannfuden.

Hierzu nehme man ven Teig von Nr. 914, dod) {ebe
man fih vor, daf man ihn nidt ju weid made, damit
ev {idy bearbeiten 1ift; mon rollc ihn einen Halben Finger
bid ju einer gevadben, glatten Platte aug, belege diefe in
einiger Cntfernung rom Rande und in gleid) weiten Jwis
fdenrdumen mit einer Reihe Heiner Haujdhen VPflaumens,
Apvifofene over Himbeermus, ober einem gemifdten Mus,
flappe die Kanten bed Teiged iiber die Hiufden, bdriicte
fenen um bdiefe berum feft an, ftedje die Haufdyen mit einem
Glafe im Halblreife ab und fege fic auf ein mit Mehf be-
ftiubtes  Bfed). Hat man ven Teig iwieder gerade ge=
fdmitten, fo verfolgt man diefelbe Arbeit, o fange man
Teig und Mus Hat, und find dic Pfannfudien qehdrig aufe
geaangen, fo bade man fie ju fed)s big adt Stiid in
Badbutter von Nr. 52, fo vaf fie gar werden und tabet
eine Hitbfhe Farbe befommen und pudere fie nachftbem mit
Buder ein odber glacive fie. Hauptregel ift, daf bdie Kue
den immer fo abgeftodhen werden, bvaff ber Viud bei dem
Backen nicht Heraugdringen fann, mithin fid) tmnier in der
Nitte ded Teiged befinde und von bdiefem gany umicloffen
werde, aud) baf er entfprechend {iif und dik genug feis
aud) bacte man nidt zu viel Kudjen auf einmal aus.

926. Jimmt-Waffeln.

Man nehme auf ein Halbes Pfund Butter ein balbes
Pund Buder, finf Adptel Pfund Mebl, (3wanzig Loth),
fedyd Gier, (vier gange Gier, jwei Cidotter) und ein Halbes
Loth Jimmt, vithre die Butter mit den Ciern und dem
3uder ju Sabne, thue das Vieh! und einen Theil Jimms
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bagu, bade die Maffe in cinem fleinen, flachen, runbden
Eifen wie die Varmewaffeln und bepudere fie mit Juces
und Junmt,

927. 3immtrohrden,

Die Maffe beftebt aus einem Pfund Mebl, cinem
hafben Pfund Juder, fed)d Loth Vutter, jwei Eicrn, et
GEibottern und einem Halben Loth Jimmt, die mit fo viel
Mild) eingeriihrt ift, dafi es etue {hwerfliiffige Maffe wirb.
Man bade fie in einem gany fladen Simmirdhrdeneifen
und beftreue fle mit Suder und Jimmt.

928. Rivfdfuden,

Hiergu nehme man den Teig von Nr. 914., volle {hn
bitnn aus, gebe ihm rund berum eine Erhdhung oder cinen
Fleinen Rand, belege ihn veidhlich mit audgefteinten, gut
auggedriidten fauven Rirfden, beftrene ihn mit Suder,
ftitge thn wo mdglich rund Herum mit fettigen Papierftrei
fen, damit er nidyt ju dunfel backe und Lade ihn in cinem
siemfid) Beifen Ofen wdabrend einer Halben Stunbe. Une
terdef ftofie man bdie Kirfdfteine, laffe fic mit dem Kivfdhs
faft augyiehen, preffe bies aus, und rviihre unter bden
Rirfdfaft, wenn er etwa ein Vievte! Duart betragt, 3wei
gange Gier, ein Cigeld und ein Brertel Pfuud Suder,
RNachdemn der Kudhen beinahe gar ift, giefe man diefen Guf
bariiber und laffe ihn vollends damit gar baden. BVor dem
Auftifden beftrene man den Kuchen dik mit Jucer,

929. Pflaumentuden,

Man beveitet ihn wie den vorigen, nur bleibt bier nas
tirlid) der Guf fort. Die Pflaumen werden in Hafften auf
ben Teig, bie eine did)t gegen die anvere gefegt, mit ab-
gevicbener Citvonenfdhale, binldnglich Suder und etwad’
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Simnit befirent und ed erfolgt das Vucken, wie bLei dem
Kirfdluden bemexft ift.
930. Heidelbeerfudyen.

Weil die Heidelbeeren au viel Saft entbalten, fo ift
man gendthigt, fie cinige Mafe iibergufocherr, damit fie ben
Gait fabven laffen, und fie auf einem Durchidlag auszu.
driiden. PMau bringt fie, wenn fie falt find, auf den Teig,
beftreut fie wie bet dem Pflaumentuden gefagt worden,
fept ten Sudien in ben Ofen gum baden, IGfit unterdef
ben Saft mit hinreidend Juder jur Halfte einfoden, vecs
mifd)t ibn, wenn er abgefifit i, mit einigen Eiern uyd
verfahrt Hiermit, me e der RKivfdyfuchen-Artitel mittheils.

931. Nepfelfudyen.

Man belege den Teig mit Apfelfheiben (von miirben,
fhmadbaften Wepfeln), OLeftreue ihn mit Corinthest, abges
victener Citronen{dale, Jimmt und Juder und bade ihn
mit den befannten RNidjidten. Alle vier DOftfudyen fanu
mau vou cinem ordindrern Teige anfertigen, af8 ihn dio
angegebenen Nummern anfibren, nur vevgeffe man nidt,
ifn binveidend aufgehen zu faffen.

932, Anisfudyen.

Man vibhre ein Pfund redt feinen Jucker mit ficbem
Gicen o lange, bi8 ed eine dife Maffe giebt, vermifche
tiefe fofort mit einem Loth qut verlefenen Anig uud einem
Pfund trodenen, feinen Mehl. BVon biefer Maffe fege man
auf ein mit Sped beftridyenes Badbled) fleine, vunbde
Haufden vermittelit eines EHoffels, fo vaf man fie mis
pent Mittelfinger der redyren Hand dreht, damit fic fidh am
Dlech) durdhweg glatt aulegen, und bade fie in febr magi-
ger Hige. Diefes beliebte fleine Vadwert mufi, wenn es
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gut gerathen ift, ein boppclted Nenfere Haben, fo baf bie
obere Halfte gewdlbt und blafgeld glacict, die untere aber
Traug und braunfid) gebaden ift, Die Halfte ber Juthaten
giebt breifig Kuden.

933. Drangefuden, Vanillefuden.

Diefe werden eben fo gemadht, nur witryt man ftatt
mit Anis, mit drei Loth gehadter candirter Orangenfdhale
ober awei Duentdyen fein geftofency BVanille.

934. Porvtugicfer Sdnittfuden. (Magbalenen.)

DMan vithre ein Halbed Pund Butter ju Sabune, gebe
nad)y und nach fiinf Gicr (vier gange und ein Dotter) und
ywd(f Loth feinen uder abwedfelnd, vann foriel ald nps
thig abgeriebene Citronen{dhale und aulcst ein halbesd Pfund
Medl dagut, Diefe Maffe ftreiche man auf einem Vadbledy
eincn halben Finger di cgal und glatt auseinander, bes
fireide fie mit bem weid)geflagenen Schnee von Ciweiff,
beftreue fie mit feinftiftig gefdnittenen Manbeln und Juder,
befprige fie mit Waffer, bade fie fo, daf fic fich Hub{d
bellbraun glaciet und {dneive den RKuden in fange, vier-
cdige Stiie

935. Portugiefer FormFuden,

Diefelbe WMaffe ftreidhe man in fleine flade, blederne
Foundjen von drei Joll Durdymeffer, lege in bdie Witte
vier gefpaltene Danbeln, Leftaube fie mit Suder unbd bade
fie fo, daf fie gar werven und fidh) Hub{dy fivben.

936, Wiener Torte,

Lon derfelben Maffe, die man um dbie Hilfte wenige
ftend in den Jnthaten vevftarft, Hade wman runde oder ovale
Bodben, beftreide fie, 6i8 auf einew, wenn fic falt und an
ben Seiten gerade gefduitten find, mit jweicv(ei Sonfett

17
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(Apricofens und Himbeermarmeladbe 2¢.) fee den einen auf
ben anbern, iiberjiche ben oberften, unbeftridenen ober die
ganze Torte mit weifer Juderglace und ftclle die Torte
fo lange in den Dfen, bis- die Glace troden ift. Jur
Glace rithre man gany feinen Jucder mit Cinveif und etwad
Citconenfaft fo lange, bié er redht bid und weif wird und
eine {dhwerfliiffige IMaffe bildet.

937. Bisquit.

Man {Hlage ein Pfund feinen Juder nebft abgeriches
uer Citronenfdyale mit 3wdlf ganyen Ciern und adt Eidot-
tern, over den Eidottern von fammtliden Cilern mit einer
geflodhtenen Drathruthe in einem grofen Topf fo lange,
bis fie fo bid wird, baf fie von ber emporgehobenen Ruthe
bidfliffig ablduft, man vermifde fie fofort mit dreifiz bis
aweiunddreifig Loth gany feinem Pehl ober balb Teizens
und Dalb RKraftmehl und dicjenige Maffe, wo lauter Eie
botter genommen find (die man iibrigens auf glifender
Afde warm abfdlagen fann) mit bem Sdhnee von finfs
3ehn Ciweifen. Man bade die Waffe in einer woll mit
gelldrvter Vutter audgeftridenen Form, die traus gefhweift
und in der Mitte einen Eylinder Haben fanr, ober in fole
der, die nur aud einer drei Finger Hohen Randform bes
ftebt, eine Stunde in gany fdhwader Hige, filpe den
Kuden aud und glacive ihn wie den vorigen oder laffe
ihn natiirlid).

938. Wiivziger Visquit,

Unter die Maffe fann man Jimmt, Citronat, Ovane

genfdhale, Oravgenbliithe, BVanille, bittere Danbeln, Car-

bamom, Gewiirgnelfen, Mudtatenblume u. {. w. nehmen,
und fie mit eingelnen biefer Jngrediengien obder wmit allen
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aufammen befiebig wiirgen. Die Jufammenfegungs: und
DBadart ift wie vorftehend gefagt ift.
939. Berfdiedbenartiger Bisdquit.

Diefer unterliegt mannidfader Mifdungen und Ju.
fage. Oft nimmt man ju obigem Suderquantum ein Pfund
recdht fein geriebene Piandeln, worunter drei Loth bittere,
bie man vor bem Sdlagen gleih unter dbie Maffe mifdht,
nnd fest bann nur ein BWiertel Pfund Kraft- oder feines
Weizenmehl, aber awei big vier Eier mehr u. BVon die-
fer Maffe erhilt man nad) obigem Baden:

940. Mandbelbigquit.

Gin anbere Pal nimmt man unter bie fertig gefdlas
gene Juder- und Ciermajfe ein Halbes Pfund getrodneten
fein geftofencn Pumpernidel ober altgebadfenes Roggens
brot, ein Wievtel Pfund geriebene Chocolade, ein Viertel
Pfund DManbdeln und zwanzig bis vierundzwanyig Eier, oder
brei Bievtel Plund geriebened Brot, ein BVievtel - Pfund
Chocolade und feine Dandeln und wiirzt die Maffe ents
fovedrend mit fammtlidhen obigen Gewiirzen, biite fich aber
vor Uebermiirjung; alle witrzige Juthaten mifhe man erft
unter dag Brot bevor man bied zu der Mafle zufest.
Diefe Maffe gielt den

941. Brotbisdquit,
942, Dotterfuden

Bon einem Pfund Harter, guter Butter, den Dottern
von fedydzehn Hart gefochten Giern unbd ein und einem bal-
ben Pfund feinem WMelhl wirfe man mit abgeriebener Cie
trouenfdale {duch, damit man ihn nidht lange in den Han-
ben bebdlt, einen glatten Feig, volle thn au einer ein
Viertel Joll dien Platte aug, fdneide davon einen rundben

17¢
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ober ovalen Boben 3u und belege diefen einen Halben olf
bid mit Confeft, fo daf der Rand ywei Finger breit fred
bleibt. Wan fdneide von dem idibrigen Teig Halbfingers
breite Strcifen, fledyte fie iibevd Kveuy iiber den Confeft,
ftuge die Streifen didt an dem Coufeft ab, fege rings
perum auf den frei geblichenen, junddyft mit Gi beftriche-
nen Nand cin cben fo Oreited Band, {dneive die Tovte
aufierbatb gactig ein und bade fie dreifiig big vierzig Mi-
nuten in cinem nidt Heifen Ofen mit ber Beadytung, vaf
ber Teig unter dem Confeft gar, aber an den Seiten nidht
gu Lraun werde. Vor dbem Auftragen pudeve man den
Kudpen mit Juder cing ald Confeft nehme man Himbeers
ober Aprifofenmarmelave.

943. Marrvonentovte.

Bwei Plund Marronen {dhiige man auf, vrdfte fie in
einer Raffectrommel bid die Schale abgeht, Lefeitige diefe
und aud) die Haut und reibe dag Marf mit einigen Eicrn
fein. Man riihre ein Pfund Butter ju Sahne, gebe nadh
und nad) abwedfelnd fedhdzehn Cidotter und ein Pfund
Buder, dann den Wiarronenlrei, drei Loth caudirter Orane
genjchale, eben {o viel Citronat, jwei Loth gehacdtc bittere
Mandeln, adt Loth Kraft= ober RKartoffelmehl und ben
SGdnee von bem Ciweiff von ehn Cicrn dazu und bade
bie Maffe in einer drei ol Hohen BVlehform eine Stunbde,

944, SKivfdtovte vyon milvbem Teig.

Man wirfe einen Teig von ein und einem Halben
Pund Mebf, drei Bievtel Pfund Butter, 3wdlf Cigelben
und einer bid zwei Cierfdalen voll Waffer, volle ihn etwad
biinner aud al8 den von Nr. 942, fdneide einen Bodben davon
fo grof alé bie Torte werden foll, fhneide aud) ein einen
3oll breited Band, und fo fang alé ber Umfang des Bo-

e e
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bend betrdgt, beftreihe den dufiercn Nand ded Bodens mit
&i uud fepe dad Band aufrechtftehend daranf Herum, vers
binbe beibes mittelft ber Finger feft mit cinander und fneife
bie Torte auferhalb mit einem Jogenannten Kueifeifen bunts
tippig.  Hat man nod) Papierftreifen bHerumgefent, damit
ber Rand nidht ju braun bade und feine Form bebalte, fo
fiille man ben Qudyen mit audgefteinten, ausgedriidten faus
ten Rirfdhen und verfabre ibrigens in der weitern Bereis
tung gany nadh) Nr. 927,
0945, RKivfdtarteletten.

Statt einer grofen Torte made man auf bdicfelbe Art
mebreve flcine Tortdhen von etwa jwei und einem Halben
big brei 3ol Durdmeffer und befanbdele bic Tarteletten
eben wie bie Torte, nur ditrfen erflere nidht fo fange baden
wie diefe. Cben {o madt man audy:

046. Pflaumentovte. Pflaumentarteletten.
047. Qonfefttarteletten von mirbem Teig.

Hierzu muf bder Teig vedht ditnn ausgerolit werden,
Man lege, nadvem man die nithigen Bdbden hiervon aug-
geftoden Hat, Feine fladge Formden nach Nv. 935 bamit
aud, lege auf ben Teig Confelt, Decde einen Fweiten Boden
pon Teig baviiber ober befledite den Confeft mit Teige
ftreifen, bede bad Ganze mit weidem Ciweiffdynee, beftreue
ed mit 3uder, befprite e8 mit Waffer und bade ed fo,
bafi bie Kuden eine Hibfd) glacivte Farbe befommen.

948, Sabnentavteletten von mirbem Teig.

Man geftalte von miirben Teig drei Finper breit im
Durdymefler bHaltenve Tarteletten auf die Avt wie 8 in
Nr. 945 aufgefiihrt ift, fiille fie mit trodenen Erbfen, be.
frdnge fie mit Papierfireifen und bade fie fehr behutfam,
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vamit fie nidyt 3t bramn werden und ihre Form behalten.
Nadypem fie gar und vom Blech geldft find, befeitige man
bag Papier und die Erbfen mit ver Beadhtung, baf son
dicfen feine darin bleiben und fiille bie Tarteletten mit ge-
{hlagener Sahune nad) Vorfdrift von Nr. 876. Aud) mit
eince feven Gurcime, die man nad) Nr. 864, aber nod) vicker
bereitet, fann wman diefe Tartelctten fillcn.

949, &leine Sollatfdyen,

Man rvithre viec th Butter zu Sahne, gebe vier
Qoth mit Rofenwaffer gany fein geriebene Mandeln, vice
&ier, ein Hafbed Pfund Suder, die gehackte oder abgeriebene
Edyale einer Citrone und ein halbed Pfund feines Mehl
bazn. Bon biefer Maffe fegte man Heine runve Haufden
auf, wie ed bei ben Anidtucden aufgefithrt it und bade fie
in {dwader Hine.

950. Berfdyiepene Toctden,

Nué bem Dbiinn audgeroliten Teig ftedhe man runde
Boden aus, [lege auferhalb ved Ranved ringd herum eine
TWalze von Teig und bade ed ab, beftreue die Ruden mit
Suder und fiille in die Mitte in viel Juder gemengte
Crdbeeren, in Juder gefdymorte Stadhclbeeren, eben fo
behandelte Apritofenfdeiben, Pfirfichfdieiben, Wepfelfdheiben
mit Covinthen untermifdht oder eine jede andeve gefdymorte
Frudt.

951. Butterteig-Badereien.

Man nehme ein Pfund Butter, ein und ein Biertel
Pfund gang feines Weizenmeldl und gwei Eier. BVon dem
Mehl, ven Dottern der Gier uno einem StiidHen Butter,
wie eine Walluuf grof, wirle man mit redt faltem Waffer
einen unidyt u feften aber aud) nicht gu weichen Teig, wele
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ther fdnell, damit er nicdht au lange in den Hanben bfeibt,
vedht flar durdygearbeitet werden muf. Doy che diefer
Teig gewirft worden, Hat man bvie Vutter, welde aus
Parter Winters vder Strohbutter beftehen muf, gewafden,
fHar gearbeitet, 3u einer fingerdiden, vunben Platte geftals
tet unb einige Stunven in faltem Wafjer fteben laffen, wozn
man im Sommer wo mglid) etwas Cis thut, Den Teig
volle man nun aud, Tlege die gut ubgetrodncte Butter in
bie Mitte, {hlage den Teig von allen Sciten daritder, rolle
ihn gu einem langen Viered und fo dif al8 ein Halber
Jinger augd, iiberfdhlage alddbann beide Teigeuden von dev
fdhmalen Seite Her gegen die Mitte ju, fo daf fie fidh
beide gegenfeitig beviihren, Flappe dag Ganze noch einmal
sufammen, und wiederhole dad Ausvollen und iiberhaupt
dbie gange Procedur nod) jweimal auf diefelbe Weife. Hiew
bet ift zu bemerfen, daf die Butter wibhrend der Bearbeis
tung bed Teiged immer recdh)t yibe und Hart bleibe, daf bet
bem Audrollen nidht ju viel Mehl untergeftreut und dies
bei bem fedbesmafigen Sufammentlappen ded Teiges immer
redht vein weggewifdt werde, audy dbaf der Teig von vem
einen Schlagen aum andern (zufammentlappen) fededmal
eine furze Jeit rubig liegen bleibe

Hat man den Teig dad leste Mal audgerollt, fo fann
man daraud alle miglihe KRudien Herftellen, welde man
will, e8 feien ‘grofe oder fleine Tovten, ober ande
ved Badwerf, nur nehme man zum Sdneiden oder
Ausdftedhen bed Teiges ein {darfes Meffer und {darfe
Uudjtedrer und fehe fih vor, bdaf 'beim Veftreiden mit
Giern Hiervon nidhts iber bie Sdnittfeite lduft, wasd ven
Teig am Uufgeben hindern witrde.



392 Gichyehnter Abfdhnitt.

952. Frudt-Torten.

Man madyt fle von Acpfeln, Apricofen, Pfirfiden,
nfelfinen, Pflaumen 2c. 2. fowohl mit Sdeiben ald BVier-
tefn oder Hdlften biefer Friidte und Frudtmuf, aud) von
Exdbeercn, Stadpelbeeren und Himbeeren. Die Frudtideis
ben, Bievtel und balben Fridite milflen vor vem Auflegen
crft eine furge 3eit in feinen 3uder, abgeriebener Citros
nenfdale und andbern feinem Gewiirzen gefegen haben, oder
bamit etwad gefdmort werden; Crobecren und Himbecren
behanbelt man eben fo, dod) die Stadjelbeeren {dhmort man
unbedingt juvor mit Juder nady Nr. 647, alle drei werben
aber nidt mitgebacfen, fonbern fommen erft daju, weno
ber Tcig abgebaden ift.

Lon dem fertigen Butterteig {dhneibe man erft einen
fo grofen Boben ald die Torte grof werben foll, belege
{bre Biib{dh voll mit den Frudptidheiben ober Friidten oder
beftreidhe {hn mit Frudtmuf auf bdie Art, baf au den
Seiten gut ein jwei JFinger breiter Raum bleibt. Von
bemfelben Teig fdncidbe man cinen balben Finger breite
Gtreifen, fledte diefe Dbergeftalt itber die Frudytfcheiben,
baf man juerft in ber Mitte anfangt, bdann mit fe ywei
Gtreifen von feder Seite abwedfelnd iiber’s Kreuy forts
fabrt bis bag Ganze big jum frei gebliebenen Rand iibers
flodhten iff. Dann ftuge man bdie Teigftreifen didht unter
ben Friihten gerabe ab, beftreihe bden Teer gebliebenen
Rand mit Ci und fege Hicrher einen cben fo breiten Keany
von Teig. Wil man bven Kuden nod) etwad veryieven,
fo fhneive ober ftedhe man von Tcig Heine Figuren aus,
belege ben Rand damit und fdyneide ihn auferhalb jadig
ober gepdbnt ein. Nadpem man afled nod) einmal beftris
dien bat, bade man bie Torte in jiemlid farfer Hige,

—
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bamit fie hod) aufgebe, body mit der Beadtung, baf fie
fid nidyt ju flavf favbe, Nady Halbftindigem Baden bes
ftrene man fie mit 3uder und glacive fie redt {dHin.

Liejenigen Torten, weldje blind abgebacden wers
Ren (. Giul 1. B.) befommen blo8 cinen Rand; will man
ein ®itter itber die fpiter einjufiillenden Frachte halen, fo
flechte man biefes iiber einem gewdibten Gegenfland, bace
ed mit den Dewuften Vorfdriften und fiilpe o8 fpaterhin
bariiber ober man bade flatt deffen einen mit ausgefdunits
tenen Teigmobellen zierlid) belegten Decel.

053. Gonfefttorten,
Sie werden eben fo gemacht; ftatt Frudhtfdeiben nehme
man cinen woblfhmedenden, binreidend bdiden Confelt, am
beften Marmelade.

054, Muptorten
Statt Frudtidyeiben nebhme man dides, wohlfdmedene

bes Frudtmuf. And) fann man biefe Torten Hlind abs
baden.

25 955. Gremetovten.

Diefe badt man gewdhulid) blind ab, fiillt fie, wenn fic
falt und in ber Mitte nisdergedriict find, oder etwas Teig
Deraudgenommen ift, bamit man eine grofeve Vertiefung
gewinnt, mit einer nacdy dem XV. Abfchnitt beveitcten dicken
Greme. Bisweifen belegt man biefe nody mit Frudhtidei-
ben, 3. B. Apfelfinen, Apricofen, Pfirfihen 2c. 20, oder
Confett vedt gefdymactooll, befonders wenn die Torten ofne
Gitter ober Dedel gegeben werden follen.

056. Sabucntorten,

Sie unter{dheiven fidy von ben vorigen nur durd) den
17*‘
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Qnbalt, dicfer befteht aus wohl gewiirster, hinveidend fifer
gefdlagener Sabne.

957. Buttevteig-Tortden.

Mit einem gwei 6ig drei ol im Durdymeffer Haltens
ben runden Ausftedher fledle man von dem Teig Boren
aug, die Hilfter faffe man gany, bdie andern ftede man
aber mit cinem beinabe um vie Hilfte fleinern Audfteder
in ber Mitte nodymal aus, fo dafi daraus RNinge entjtehen,
Deftreidhe die ganzen Boven auf der Nandoberfldde mit den
befannten Riidfidten mit €, fege die Teigringe bdavauf,
beftreide aud) veffen Dberfliche, bade bie Tortden blind
ab, glacive fie wie bie grofien Torten und fiille fie, wenn
fie falt find, mit Apricofen-, Pfirfifdh- oder Apfelfinen-
fcheiben, Aepfel, Himbecr., Erdbeer- oder anderm Frudyts
muf, Confeft, DMarmelave, Sabhnen- oder Weincreme, ges
fdlagener Saline und vergl.

958, Ghantillitdrtden.

Gtatt rund fleche man diefe oval aus, nehme aber dayu
einen fraud gejadfen oder gegdhnten Ausfteher. Sind die
Tirtden abgebaden, fo beftreide man fie auf der Obers
flade mit weifer uderglace nady Nr. 936, beftrene fie
mit untereinander gemengten Mandeln und Piftazien, laffe
fie wie befannt im Ofen trodfnen und §iille fie mit (ieblidy
mit Maradquin oder einem andern Liqueur gewiirzter, ge-
fiipter gefdhlagener Sabhne.

959, Fandonetten,

Der Butterteig wird diinner ausgerollt und damit jwei
und einen Halben Joll im Durdymeffer haltende, einen halben
3ol tiefe bledherne Formdyen ausgelegt, auf bden Teig
flveidge man eine redit dide Salhnencreme von Wanbdeln

A ———————
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mit Ovangenbliithe perfept {n gewdbter Form und bade
bie Rudyen, beftreicdhe fle junddft mit weidhem Ciweiffdnee,
beftreue fie mit feinem Juder, befprige fie mit Waffer und
glacice fie tm Ofen.

960. Mirletons.

Man madt fie wie die vorigen, nur nimmé man fatt
ber Manveln bittere PMacronen und gerdficte geftofena
Pomerangenbliithe in bie Creme. Sowolhl biefe Kuchen wie
bic Fandyonnetten werden fowohl warm wie falt gefpeift.

961. Dariolen,

CEbenfall8 eine8 mit jenen verwandbidhaftlidhes Bad-
wert, {o baf der biinn audgerolite Teig in Bedyerformen
gedriidt und in der Mitte bdie vorige Creme gefitllt wird,
Nady vem Baden nehme man bdie Kuden behutfam aus
ben Formen, pudere fie mit Juder ein und gebe fie warm
oder falt.

962, Yepfeltdrtden.

Hat man die Formden von Nr. 959 mit diinnem
Butterteig audgelegt, fo belege man ihn mit Acpfeln, dig
man bieryu wie ftarfe Nudeln oder witeflidy gefdhnitten und
in Juder, abgeriebener Citronenfdhale, Simmt, Citronens
faft nnd Rum gewendet Hat und fie Hiermit eine Jeitlang
fteben 1aft, ober man fod)t von bven Aepfeln Hierzu ein
bided Jufi, iiberflechtet die mit feinen Teigftcifen, bes
franjt tie Kuden mit feinen Teigbinvdhen, bejtreicht fie
febr bebutfam mit &i, badt fie, beftreut fie mit Juder und
glacict fie. Alle bdiefe Fleinen Buttertciggebide von Nr.
959 an, fann man mit Teigabfdllen von groferen Torten
anfextigen.
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963. Gebadene Aeypfel.

Hieryu {hneide man von Bldtterteig fo grofe Sthde,
baf man Feine, ganze Borsdorfer Aepfel davin cinfdlagen
fann.  Jft vies gefdeben, fo fege man fie auf der Seite
wo ber Teig jufammengefiigt ift, auf ein Badbled), bee
ftecihe fie mit einer Ciweififdneeglace nad) Nr. 959 und
bade fie yu fdoner Farbe in einem iemlich Heifen Dfcu.

964. 3uderfdnitte,

Man {dneive von demfelben Teig [linglid) = vievekige
Gtiide, und bede, bade und glacire diefe einfaden Stiicke
wie vorftebend, mit Eiweiffdhnee, Juder und Waffer.

965, Maultafden,

Man {dneive gany vieveige Stiide, beftreide fie mit
&i, lege in die Mitte cin gewiffes Obftmuf, f{dlage die
vier Spisen deg Teiges nach oben yufammen, dod fo, daf
fic fid gegenfeitig nidt bevithren, beftreide fie mit Ci,

bade fie, beftreue fie mit Jucer und glacive fie vedyt blank -

im Ofen.
966. Blatterbrezeln.

Man fdneive Teigftreifen, legn daven beliebig grofe
oder fleine Bregeln gufammen, bedede fie mit einer weiden
Ciweififdneemaffe, Juder und Waffer und bade fie in
alemlidy ftarfer Hige.

967. Baifersdtovte,

Man {dhlage tad far abgelaffene Eiweif von wodlf
Giern nady Nr. 44 vedht fteif und glatt und vermifdhe es
fofort mit einem Pfund gany feinen Puversuder. Streide
von ber Maffe drei bid vier ungefibhr fingervife Boven
auf Papier, bepudere fie mit Juder uud laffe fie mehrevo
Stunden in einem {dywad) gehipten odber gut abgefihitey
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Ofen ftehen, bid fie gany tvoden find. LWenn fie vom
Papice geldft und gany falt find, Leftveidie man fie Hid auf
einen mit gefdhlagencr, wollfdymecdender Sabne und fepe
bent_cinen auf ben andernm, fo daf der unbeftridene den
Dede! bildet. AlMe Torten, bic ein flades, breited Aeufere
haben und zerbrechlich find, miiffen allemal auf einem Eleinen
RKudenbled) fervirt werden, um fie {dyneiden und vovlegen
3u_fonuen,

968. Baifers.

Bon derfelben Schueemaffe fege man runde Hiufden
auf mit Papicr betlebte Bretter; weun fiegetrodnct find und
eine {done Farbe angenommen bHaben, [ofe man fie ab,
nefme die inwendige nod) mweide Maffe mit cinem Theer
(ffel berausd und laffe dic KRuden umgefebrt audy inwendig
troden werden,  Man fiige je gmwet mit gefdhlagener Sabhne
ober Gefrorned (€ig) zufammen,

969. Syprigfuden,

Man laffe ein Bievtel Quart Mild) mit vier Loth
Butter auftodyen, fdyiitte unter beftandigem RNithren ein
Halbed Tfund Mehl Hinein, arbeite bHievvon auf einem ge-
linben Feuer einen feften Telg, rifre, wenn er vom Feucr
fommt, ein @i und wenn er beinabe falt ift, nody vier Loth
Butter, fed)s bid ficben Eler, woruntcr jwei Dotter, und
bie abgerichene Sdyale einer Citrone Ddarunter. Diefe
Waffe, die tiichtig Har gearbeitet werden muf, forige man
burd) eine Gprice, an welder fid) vorn eine Sdeibe mit
anem durdybrodyenen Stern oder eine fraufe Tille befindet
auf fettiged Papier in Form von runden Krdnzen ober wie
eine 8 over ein S geftaltet, fliilpe das Papicr iiber Heifes
Badfett um, Hiebe ed ab, wenn der Teiy lodgeldft (ft uud
laffe die Kuden gar werden und eine gelbe Farbe avuely
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men.  Nady bem Ausheben wiederhole man die Arbeit bid
bie Maffe verbraudt ijt, bade zur Jeit immer feds bis
adit Kudjen ausé, bepudere fie mit Juder und gebe fie
warm auf.

970. Petits-choux, (Petifdu).

Pan bercite diefelbe Maffe, nur nehme man ju obigem
Quautum 3wdlf Loth Butter und lauter gange Gier. Nan
fege von  der Maffe fleine Hiufden auf ein Badbled,
beftrcicde dicfe mit €i und bade fie in einem mafiig heifien
Ofen; audy fann man fie mit einer Ciweiffdnceglace nad
RNe. 959 glaciren. Diefe Kudjen, die, wenn fie entfprechend
geraten find, inwenbdig bobhf, gewdlbt und leicht fein follen,
{Eneive man an den Sciten auf und fille fie mit Confeft
oder Cveme.

971. Tourons,

Denfelben, Teig fprie man auf cin Bfedy in runbden
Rréingen, bevede fle mit einer Clweiffdhnecglace nadhy N,
939, badc fie gu fdoner Farbe, und fige, wenn fic falt
find, fe srwei auf ber untern Seite mit Apricofenmarmelade,
jufammen ober fege in die Mitte eines jcden einyelnen
Rudeng ein Stid Apricofe oder ein anderes Confelt.

972. Poupelin,

Diefelve Maffe fprige man zu fangen Walzen auf
einem mit Meht beftreuten Tifdh, volle davon Heine Wiirfts
den fo lang wic ywei Fingerbreiten, bdriide fie mit einem
Meffer an ben Enven vedt fdarftantig und glatt, Taffe fie
in Waffer einmal auffoden, beftreidre fie, wenn fie falt und
redyt troen gelegt find, mit i und bade fie {dhon gelbs
praun in mafiger Ofenpige. Dann fode man ron Juder
cinen Garamel (Suder ver febt und gufammentiit) taudye
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ein feded Wiirftdhen darin ein und lege, die Kuden gut
aneinandbergefiigt und gefdloffen, eine mit Mandeldl aus-
geftridyene  Quppelform damit aus. Naddem alles gut
troden gaworven it flirge man die Kudentuppel auf eine
Sdyiiffel und belege fie jierlich mit verfdicvenfarbigen Eons
feft; aud) fann man fie iber eine glacivte LWieners ober
anbere Torte ausdftilpen.

973. Kuadmiindden.

Dic gange BVereitung ift dicfelbe, nur bade man fatt
ber Wiirfihen fleine Kugeln und lege mit bdiefen die
Jorm aug.

974. Mandelberge.

Nadhdem ein Halbesd Pfund Pandeln, wovunter ywes
Loth bittere, gebriiht und abgeyogen finv, fpalte man fie,
fhneibe bie Halften in gany feine Stifte und laffe fic in
laner ie recdht troden werden, rithre von einem Halben
Pfund feinjten Juder mit Citronenfaft und Ciweif nad
RNr. 936 eine dide weife Glace, fdyeive dicfe in duei Theile
farbe ben einen mit Kermesfaft roth, den weiten mit Spis
natimatte griin und laffe den britten Thell weifl. Mit
biefen Juderglacen vermifde man die Dandeln, {dneive
von angefeudyteter Dblate runbe, ovale, frany~ oder cotes
Tettformige Stiite, belege fie mit der Manvelmaife in ges
wolbter Form uud laffe fie in gany fdwader Ofendige
trofen werden.

975, Mandelfrdnze.

Man  vereinige ein halbed Pfund mit Ciweif redt
fein geriebene und efn Biertel Pfund feinfliftig gefihnittene
Mandeln, worunter drei Loth bittere, mit drei Biertel Pfund
Suder, ywei Lth fein gehadte Orangenfdale, zwei Loth
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Gitronat, vicr Loth Mehl und dem Schnee von vier Eis
weifien gu einem Teig, forme Hiervon fleine Rvdnge, backe
fie auf einem Badbled) geordnet und glacive fie mit einer
weifien und votben Suders ober einer Eiwcifiglace.

976. Manbdelftrauben.

Unter ein Halbed Tfund mit Eiweif redit fein gerte-
bene Manveln rvitbre man 3wdlf Qth Juder, vier Loth
gany feineg Mehl, abgeriebene Citronenfdhale uud foviel
Ciweiff, daf es eine didfliffige Maffe wird. Dan laffe
fie auf mebhren Palen durd) einen mit vier Lodhern verfes
benen fleinen Durdfdlag in beifes Badfett traufeln, bade
fie gu {dyoner Farbe und beftreue die Kuden mit feinem
uder.

977. Manbdelfpdbhne.

Man reibe ein Halbed Pfund Mandeln und wei Loth
bergleidien bittere wie dic vorigen, vermijde fic mit einew
balben Pfund feinem Jucder und dbem Sduee von vier Eis
weifen, fireiche von bdiefer auf ein mit Wad)s beftridye-
neg¢ Vadbled) bdrei und einen Halben Jolf fange, in ber
Oitte awei und einen balben Joll breite, gany bdiinne,
ovale Sdeiben, bade diefe febrbehutfam, {dhncivefieeben fo
bebutfam vom Bled) und biege fie nod) Heif iiber einen
tunden Gegenftand in halbe Vogen.

978. Macvonenteig.

SMan reibe ein Pfund Mandeln, wovunter drei Loth
bittere, mit Giweiff vedyt fein, vermifde fie mit ein Pfund
feinem Suder und mit nody fo vielem Ciweiff, daf Hiersw
und gum Reiben dag MWeifle von fieben Eiern gebraudit
werden. Bon diefem Teig bade man Torten, Eleine
Krdngden, Plisdhen und dergleidhen. Ju den erjtern



Qubereitungdart ber Vadereien. 4014

fdhneibet man erft von angefeudhteter Oblate einen fo groe
ben Boden al8 die Torte grof werben folf, beftreihe diefe
ungefdhr einen balben JFinger did mit Manbdelteig, fepe
von vemfelben Teig einen Feinen Rand Herum, made in-
neralb fleine Fader, bepudere alled mit Suder und laffe
e in {dwader Hise gelinde baden und troden werben,
fo baf fid) alles {don gelbbraun farbt und lege in die
Fider, wenn der Kudyen falt ift, verfdyiebenartiges Confett.
Wil man nun Plagden oder Ringe maden, fo fiveide
man ben Teig in gewdlbter Form auf Oblaten odber nue
auf Papier; von legterm [8ft man fie natiiclih ab. Bon
biefem Teig madt man nod) mefhrere Kudien, wie man fie
taglidy in ben Conbitoveien fiebt, von welden leiht perjus
ftellen ifts
979. Bienenforh.

Man {dneive von Oblate etwa ein Dupiend einen und
einen balben Joll breite RKrdnze, fo dbaf bdie Halfte den
Durdymeffer vou etwa neun 3ol Haben, bie fibrigen aber
allemal fo viel Fleiner werden, dbaf der lepte ywei Joll bes
trdgt. Diefe Oblatenringe belege man in gewdibter Form
angefabr fo Hod) alé breit mit Macronenmaffe, fo daf der
Heinfte mit einer geringen Bertiefung oben gefdloffen bleibt,
bace fie wie die Macvonentorte und fdidte fic in folges
redter Abfufung dergeftalt aufeinanbder, vaf man wifden
feben Krany abwedyfelnd Upricofen- und Himbeermarmelade
ftreidht.

980. Marjipantelg.

Man nehme ein Pfund f{i:fe Mandeln, 3wei big drei
Loth bittere und ein Pfund Juder. Man reibe die WMan:
deln mit fo viel feinem Orangenbliithwailer, daf fie nidht
blig werben, 3u einem feinen Brei, vermifde fie mit dev
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$ilfte bes Juders, atbeite hiervon in einem unveryinnten,
fupfernen Gefdf auf Koblenfeuer cinen feften, glatten Teig,
und wirfe, wenn er abgefiibit ift, den iibrigen uder dars
unter. it diefem Teig fann man, wenn man darin geiibt
ift, viele grofie und fleine Bacfwerfe in den verfdyiedenars
tigiten Formen und Gcftaltungen, fowoh! gefiilit wie unges
fillt erftellen, wie fie und die Conbitoreien zu feder, aber
befonderd jur Weihnadytdzeit fo reidhhaltig vorfihren. Eine
biibjde ,Margipantovte! erhalt man, wenn man vou
bem Dbiinn audgerofiten Teig folde Fovmen ausftidt, bdie,
it fpdter ein Ganyes ju bilden, jus und aneinanbderpaffes
und demnad) jufammengefdyoben werden fonnen. Eine jede
biefer Formen, Dbie cotelett= ober Deryartig oder auf der
ginen Seite rund und auf ber andbern fpify odber fidh) vere
{hmalernd jufaufen und nady innerhalb gefdweift find, eve
falten ein fleined Randden ober eine Walze, weldhes mit
ein wenig Ciweif feftgetlebt, bann in einem iemlid) heifen
Ofen gefarbt undb gebacfen, wenn fie Falt find, innerhalb
mit Confeitmarmelade Deftrichen, bdiefe mit Orangenglace
fiteryogen, fofort getrodnet und ald Sdhluf mit ver{dies
benfarbigem Confeft gefiillt werben.
981. Gefiillter Marzipan,

Man madht ihn in grofien oder Fleinen Formen iwie
fie vorftebend angegeben find, fiillt fie mit einem beliebigen
Confeft ober mit einer von Citronat, Drangenfdyale, geries
benen Manveln und einigen Eiern gebilbeten Maffe, belegt
bie Tirtden mit einem gany diinnen Dedtel von Marjipan-
teig, glacict fie und (Gfit fie trodfen werben.

982, Mavzipanbeder.

3u biefem Dhevelidhen fleinen Badwert geftaltet man
von  Wiuryipanteig fleine BVedyertaffen mit Henfeln , wozu
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man nad) eincmt Papiermodell einen Boben ausdftiht, cben
fo ein gwei 3ol breited Band {dyneidet, Ddicfes vermittelft
Randdyend um den Boben Herumfest, o8 bibfd feft und
gefallig dreffict und nad) innen {dweift, von Feig einen
Dentel antlebt, die Beder fehr behutfam badt und por bem
Auftragen wit gefdhlagener Sahne fiillt

983. Saubdtorte,

Man rithre ein Pfund rein gewafdens ober gefldrte
Butter 3u Sabhne, gebe unter fortgefepten Riihren nady
und nady die Eibotter von fed)8zehn Ciern und ein Pfund
Suder, jedod) fehr faugjam, und Eier und Juder abwedye
Jelud baju, wiirge ed mit abgeriebeney Citronenfdale, witfhre
algdbanu ein bHalbes Pfund Kraftmehl und eben fo viel feis
ned Weizenmeh( unteveinanber gemifdht und zulest den fteif
gefdlagenen Sdhnee bed Eiweifled dazu und bade bie Maffe
eine bid ein und eine halbe Stunde in einer fladen Form
in gefinder Hige. Dad entfpredhende Gerathen der Torte
pangt am meiften von pem Rithren, dod) audy vom Baden
ab. Eine mifigerathene Sandtorte, bie febled)t gerithrt over
beim Baden geftort worden, jeigt fich in der Witte ftreifig.

984. Baumtorte,

Ju der vorigen WMaffe fese man vier Eier mehr ju und
bade fie folgendenmafens Jn cine wohl mit getldrter Buts
ter audgeftridene Form fiille man von ber Mafje unges
fabe einen Balben Finger vik ein, laffe fie anbadfern und
fidy oben farben, wiederhole dad Auffirllen und Baden fo
fange, big die Maffe verbraudyt ift und fepe im Berfolg
ted Badend die Form auf Steine, damit die Torte von
unten nicht ju viel dbacde und zu braun werde; man bewerf-
ftelligt bas Baden am beften in einer Tortenpfanne. Beide
fegtere Torvten COnnen mit einer Juderglace glacirt werbey.
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985, Krausgebadenesd,

Man vereinige ein Halbes Pfund Mebl, fech8 Loth
geftofienen Sudfer, brei Loth Butter, drei Cier und eine
Dbertaffe voll Mildhy 3u einem Teig, rvolle ihn ungefide
brei Mefferriiden did aud, fdneide davon mit einem fos
genannten fraufen Badvabe Handlange und fingerbreite
Streifen, brehe bie beiben Enbden nad) verfdhievenen Seiten
am, bade e8 in beifem BVadfett gologelb und beftreue das
®ebadiel mit feinem Suder.

986. Baumfuden.

Man {dlage swei Pfund feinen Suder mit den Cis
bottern von fehsunbdoreifig bid viersig Eiern mit einer von
Drath geflodhtenen Ruthe in einem grofen Topf fo lange
bis die Maffe gany bik wird, fige sunddft unter forte
feienben Sdlagen zwei Pfund abgetltirte fliflige Butter,
swei Quentden Jimmt, ein Quentden Cardbamom und
Nelfen, ein Duentdhen Dustatenblumen und die abgeriebene
Sdyale von 3wei Eitronen, dann ywei und ein Halbes Pfund
Deehl, ein BViertel bid ein Halbed Quart Sahne und dben
fteif gefdhlagenen Schnee von fammtlidem Eiweif bhingu.

3um Baden bat man einen fegelformigen, glatt ges
bredyfelten Baum von Budenholy von adtzehn bis ywanzig
3oll Linge, unten fiinf 3ol und oben drei und einen Hals
ben 3ol im Durdmeffer did, ndthig, aud) ift ber Baum
fleiner ober grofier. Um biefen Baum [dldgt man Papier
redt glatt, bewidelt e8 redit feft mit Bindfaven, dody fo,
baf man ed nad) bem Baden ded Kudens Heraudsiehen
fann. Man [Gft bayu ein Ende fo lang ald dad Papier
ift, fteben und Flebt e8, damit ed fidh) nicht ver{dhiebt ober
abfdylcubert, mit etwas Wafferteig an dem Papier feft.
So wird ber Baum an einen Spief geftedt, mit Holy feft
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verfeilt, bamit exr nidht {dlottern fann, mit FHaver Butter
beftrihen und ang Feuer gebradt. Das Feucr muf von
fleinem $olze gemadit, damit man ed nady Befinden vers
ftdrfen ober vervingern fann und ver Spief von Jemandem
gebreht werben.

Sobald der Baum redyt heif gewordenift und dic Butter
audfdywigt, thut man etwad von der Maffe auf ein Ges
fdhire, fept ed unter ben Baum uud trdgt nun den erften
Gufi feverfiel did dergeftalt auf, daf man vom dicen Enbde
bes Baumes anfangend, bdie Maffe immer fridweife aufs
fallen Lifit und den Baum gleidhfam damit umwidelt, wolei
fortwdabrend und war wdibrend dem Aufgiefen etwad geo
fdrinde und wenn der Aufqup gefdyehen, etwas langfamer
gedrebt werden muf, fo daf durd) bas Abtropfen Jaden
entfteben, die nad) und nady immer grofer werden. Die
abgetropfte Mafle thut man wiever ju der andern; aud
muf wdbrend ded Auftragend dad Feuer ftdrfer fein ald
nacy bemjelben. Jft ber erfte Aufguf bei Koblengluth gelbs
braun gebaden, fo trdgt man ben jwciten eben wieder fo
auf und fahrt damit fort, big die WMaffe verbraudt ifd.
Bulept 1dft man den Kuden bei audgehendem Feuer gut
gar baden und troden werden, beftreiht thn mit einer
fliffigen Suderglace, (aft ‘audy dicfe trodnen, fhucivet fo-
fort ben Rudyen an beiven Enben gerabe, Hebt ihn behuts
fam vom BVaum und entfernt Papier und Bindfaven, ftellt
ihn aufredht auf eine Schiiffel und garnict ihn mit Eleinen
Badwerfen.

Wegen ber manderlei Vorfehrungen, Cinridtungen
und Dlanipulationen, weldje die Bereitung dicfes Badwers
Te8 verfangt, gerdth ed audy nicht allemal in gleicher Volle
fomumenbeit. Selbft der am praftifdften geiibte Badmeijter
ftelit nidht immer cinen Vaumbndeu mit gleiden, fingere
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langen 3adcn ber und e giebt aufer ven Vadfammern
ber RKinigliden Hoftiiden, in Berlin nur wenige Conditos
veien, welde bdied Badwerf in ganzer BVollfommenheit ju
beveiten perjteben, von welden die Barmannfde oben
anfteht, beren Baumtuden fogar einen curopdifden Ruf
exlangt baben; in ben meiften, und Ddarunter die crften
Conbitoreien Berlin’s fieht man den Baumbuden gewdhne
Tlidy in unvollfommenem Juftande.

3n ben Sdyweizer-Conbitoreien ging man fogar frithee,
ebe man Hinter die eigenthiimliche, medhanifhe Bacfart die-
fes Badwerts ddt deutfhen Wrfprunged fam fo weit, c8
in bieryu angefertigten Formen berftellen 3u wollen, wo
benn bic ftreiftigen Sdhattivungen fehlten und ftatt den lans
gen ungleidmafigen, mebhr natiivlichen 3aden, nur glatte,
ftumpfe, furge 3apfen yum Borfdjein Famen, wie man fie
aod) heute gewabr wirh. Am meiften tragt jum Gerathen
bed Baumtudens bdie Art und Weife bed Auftragens ber
Maffe wdabhrend cincd gleihmdfigen, nidt {dwingenden,
weder 3u {duellen nodh gu langfamen Umbdrehend beg Spie~
fes, und nadft diefem die Deaffe felbft und vie treffend
geleitete Feuerung bei.

087. ©fener Torte,

Man riihre ein Pfund Butter ju Safhne, mifde unter
fortwdfhrendem Riibren nad) und nady und abwedfend mit
cinander adt gange Cier, adt Eidotter und ein Pfund
Buder, gebe dbrei Loth gehadte Ovangenfdale, brei Loth
Citronat, adyt Loth Eleine Rofinen, pwei Loth fein gehadte
bittere PMandeln, ein Pfund feines Viehl und den Sdynee
oes Giweifes darunter, bade die Diaffe in einer gut mit
getldrter Butter ausgeftrichenen fladen ober Bigquitform
eive Bis ein und eine Vierte! Stunde in gelinber Hige,

—
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befrrenge fie, ebe fie aus dem Ofen Fommt veidhlich mit
Rum ober Aral und glacive, wenn fie audgeftitlpt und falt
gewordben ift, mit einer diden Juderglace nady Nr. 936,
bie aber, ftatt fie weif zu laffen, mit Kermesfaft vofenvotd
gefdrbt worben.

088, Buderfollat{den

Pian riihre ein Hhalbed Pfund Butter ju Sabne, gebe
von fiinf gu fiinf Minuten nady einander ywei ganze Cier,
brei Eibotter, loffelweife ein Halbes Pfund Jucer und die
obgeriebene Sdhale einer guten Citrone und julept drei
Biertel Pfund gany feines D2ehl mit einem Val bdaju.
Bon bdiefer DMaffe fepe man in golbreiten Jwifhenrdumen
mit einem CRIBFel Heine runve Haufden auf ein mit Buts
ter beftridened Badbled), lfege auf jedes Haufhen cier
gefpaltene halbe Manbeln mit den Spigen nadhy innen, bes
pudere die Hiufden mit Juder und bade fic ungefahr eine
Wiertelftunde in einem nidt zu Heifen Ofen,

989. Noders yon Manbdeln, (Rofdee).

DMan fpalte ein Halbes Pfund vorbeveitcte fife und
awet Loth bitteve Mandeln, fdncive fie in feine Stifte,
laffe fie ved)t troden werden, mifde fie mit weifer und
rother Juderglace nad) Nr. Y36, fireidhe fie in erbabener
Form auf runde ober ldnglidy-runve Stiiden Oblate, bes
ftreue bie weiflen mit gebacdtten Piftazien und die vothen
mit foldyen weiflen Mandeln und laffe 8 in gelinder Hife
trodnen.  WMan fann aud) auf ein jeded Stid Sblate gur
Hélfte weife und gur Hilfte rothe Maffe thun. Von
biefen feinen Gebiden fept man mit Carameljuder ein
felfcnartiged Badwert jufammen,
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990. Ghocoladbenfpdabne,

SNan Taffe cin Halbes Pfund geriebene Ehocolabe auf
cinem gelinden Feuer {hmeljen, vcrmifdhe fie mit einem Halben
Pfund feinen Juder und dem Saft von 3wei Citronen,
ftreide bie Maffe diinn auf lang-ovale Stiide DOblate, bes
ftreue fie mit gebadten Piftagien und Manveln, trodne fie
ab und biege fie dber ein Mangelboly Lrumm.

991. Budevbogen.

Unter die Anigfudhenmaffe von Nr, 932 nebhute wman
auf ein balbed Pfund Juder nod vier Loth fuffige Butter
und verfabre bamit wie vorfeht. Das Krummbiegen muf
febr fdnell gefdeben, bamit die Rudben nicht falt werden
und erbredyen.

@3 ift Jebr natiirlid), Daf mit dem SHluf diefes Abs
fhnittes nicht audy dad Gebiet der gefammten Badtidye
feine Cndfdaft erveidyt Haben fann; dod) find nad) Maaf-
gabe bes Naumes die gemcinniipigften, bewdhrteften e-
cepte iiber Die Bereitung bder beanfprudhteften Bacdwerfe
behanbelt und affer nuglofer Mifdmafdy, womit fo viele
neuere und dlteve Kodbidher thre Seilen fitllen, vermictea
wordben. Aufier dicfen eben julept erwibhnten RNecepten,
bie, fo unverftindlidy fie fir ben Sadyfenncr, audy eben {o
unbelchrend und unbraudhbar fir den Nidytfenner find, find
gud) biefenigen BVorfdyriften, bderen Ergebuifje ohne Auss
nabme ftreng jur Conbitovei odber Suderbaderei, mithin
einem anberyt, von der ublifen Badfide gany abweidens
ben Wirfungdlveid angehoven, audgefdleffen, weil beven
Aufnahute in diefer Beyiebung ber Tendeny eines jedem auf
Gemeinnitpigteit fid) griindenden Kodhbudyes gang entgegen
fduft. Aus dem Gefammtgebiet ver Badfunft, weldhe in
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Defens odber Barmteig, in Butters ober Bldttertely, in
miirben ZTeig, Vraudbtelg, DMandelo und uderteig, fowie in
Bigquitmaffe, in Wind- oder Schnecmaife, in Portugiefer
and fliffiger Sudenmaffe ald beffen Hauptftamme jerfallt,
fat von ben bavon audiweigenden, gleidhfam als Glicder ju
Detradhtenden Neben-Teigarten ober Kudjemmafifen der bier
fdlieBendbe Abfdhnitt die Recepte bevjenigen Probufte ges
wahlt, welde vermdge threr ufammenfepungss und Badks
art ober in Begug auf Oertlidfeit und Raum am Icu{;tc»
ften berzuftellen find,

3u ber Bercitung der Badwerfe gehdrt audy dad
DBetanntfein mit ven mandyerlei Suderglacuven, fowie den
oerfchievenen Frudtidhalenwiirzen und folden von trodnen
Gtoffen. Die gebraudylicdhften diefer Gegenftande ftehen Lot
benjenigen Badwerten aufgefihet, wo foldhe anjuwenden find.

18
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Rubereitungsart des Gefrorenen.

¢ verlangt die Bereitung tes Gefrovenen manderfet
PManipulationen und ver{diedene Gerdthichaften, - Ju ben
erftern gebdrt dag Drefen ober Schnellen der BViidhfe (Hin-
and Herdrehben und mit einem Sdhwunge ausfaufen lafferr,
bad wicberhiolende Abftechen und Durdjeinanberarbeiten ders
fenigen Maffe, welde al8 Sefrovned fih an den Seiten
und auf dem Boben der BViidyfe angefest bat, um e immer
wieder mit der nody flitffigen, ungefrornen Maffe zu vers
binden, bdamit die ganze Subftany Fflar bleibe undb Efeine
RKorner abfege over flumpig werbe. Aufer der Gefriers
biidyfe, bie OLcfanntlich von Jinn, wie ein Eplinder und
unten gewd(bt geftaltet ift, und bdie einen gut {chliefienden,
weit iibergreifenven Dedel mit eincm Bitgel Haben muf,
braudht man einen Eimer, der unten ein Lod) jum Ablaffen
bed aud dem gefdhmolzenen Cife entftandenen Waffers has
ben fanun, und einen nady der Biidfe gearbeiteten Spatel.
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ur Vermittiung des Gefrierens gehdet Hein geftofes
ned und mit Saly vermifdtes €is. Bon biefem Eife wird
ungeféifr eine Handhod) in ben Cimer getban, auf biefes
bie mit der MWaffe nur gur Halfte gefitllte, gut verfdhlofs
fene Biidfe geftellt, vingé herum fo viel Cis eingeftampft,
a8 Hineingeben will, und an den Seiten ber Biidfe ein
guted Theil Saly geftrenet, welded dag Gefrieven fefr
beforbert; man braudyt ju einem Cimer Ci8 nacdy und nady
etwa eine Halbe WMepe Salj.

Jft bie Biidyfe feft eingepflanyt, fo fdwingt man fie,
mit der Hand durd) den Biigel greifend, immer viif- und
vorwdrtd, bod) obne fie aus dem Eife zu nehmen, Hffnet
fie nady etwa adyt Winuten, balt den Spatel in dev einen
Hand und (ifit die Biidfe, die aler immer im Eife bleiben
muf, mit der anbern Hand um der Spatel bHerumlaufer,
wobei die fantige Seite bed Spateld bie innere Seiten der
YBiihfe und die fulbige Spige Dbeffelben den Boden der
Biidhie beriihren muf, um dad Gefrorne, weldes fid) ans
Jeat, abzuftofien; fiblt man fedod), daf ed fidh ju ftart
anfegt, fo halt man mit dbom Drchen und Hingufiigen bes
Saljed etwas ein. Ueberhaupt bearbeitet man bas Gefrorne
nady eigenem Gutdiinfen bis man feinen Swed erveidht
bat und eine garte und in der Feftigleit einer fteifen Butter
gleidhenbe, aber widt ftiidige over cifige Maffe erbal
ten Hat.

Man fann dad Gefrorne gut glatt und feft gedritcft
in der Viidfe fehen laffen, ed jur 3eit ausfedyen und auf
Tellern oder in Vedern Hod) aufgethiimt anvidien, ober
mittelft augenblidfiden Crwdarmend ver BViidfe bdas ganye
Ctiic audftilpen. Aud) hat man Formen von englifdem
3inn over veryinntein Vledy, die wie Friidte ober ein St
Butter gejtaltet find und aus gwei, gut aneilngx;bcr paffeudcn
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Dafften befteben oder einen guten Decfel Haben. Jn diefe
fireidit man die gefrorne Maffe vedht feft uud volf, vere
fdlieft fie gut, bewidelt fie mit Papicr und Bindfaden,
wenn fie feine Sdarniere haben und gribt fie in Eis ein.
Bu fange bdarf tad Gefrorne dod) nidht auf tem Cife blei
ben, e8 vellievt an Gefdmad. Bei dem Ausftilpen fol
thee modellivten Gefrornen ift wieder die grofite Vorfide
uothiy, vaf ndmlih die Formen nidit zut ftavf erwirmt
werden und daburd) 3u vicl Maffe abflieft; man foll fie
aur dburdy lauliches Waffer sieben, €& verfteht fih, daf
vor bem usftifpen die Formen qut abgewifdht werden
mitffen, damit fein falziges Cigwalfer baran bleibe.

A. Sabnen-Gefrornes.

092. Gefvovnes dburd) dben Jnfifiondproged.

Qn. bemt @runbm oder ber Salhne laffe man Lanille,
Orangenbliithe, immt, Ovangen-, Upfelfinens oder Citroe
nenfdale, Balbgebrannte RKaffee- ober' Cacaobohnen, Thee,
Qasmin-, Flieder- oder Pfirfichbliitben, Rofens ober Veils
@enbldtter u. {. w. audzichen ober nehme einen anbern
woflfdhmedenden ober woblrichenden aromatifdhen Stoff
iersu, wie man ibn winfdt und verfabre damit, wie es
in der Ginleitung J. bemerft ift. Botrdgt die von dem
einen oder bem andbern Stoff hinldnglidy gefdttigte, duvdye
gegoffene Sabne ein Duart, fo laffe man fie mit einem
balben bid brei BVievtel Pfund Juder auffoden, rithre dis
Dotter von adht big 3wolf Ciern mit etwas Sabhne far,
oerbindbe ober liire die Sabne fehr behutfam, bdamit fie
nidht gerinne, fochend bamit, gichic fie, wenn fie abgefiihit
ift, durdy ein feined Gieb ober ein Haartud), {diitte fie,

- - - - -
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nadybem fie gang Fait geworben, in bie Gefrierbiidfe und
verfabre damit wie e vorftebend mitgetheilt ift.

_Alles Oefrorne, welded durd) den Snfiifionsprozef
gewonnen wird, unferliegt einer und derfelben Bereitungss
art uad unterfdjeidet fih Hierin nur dadurdy, daf dag eine
ober bad anbere baju zu benupcnde Jngredieny eineldngeve
ober fiirgere Jeit 3u bem Audziehen feiner avomatifden
Gtoffe bebingt, was indef fchr bald durd) den Gefdmadt
ober Gerudy der infiifivten Fliffigleit zu evmitteln ift
Demnady liefe fid) alfo, um feine unndthige Bermehrung
ber Begenzah!l 3u veranlaffen, der alte Sdhlendrian und bie
abgenufpten Gcebraudhe der meiften KRodbiider, einem jeden
biefer Gefrornen cin cigned {hwilftiges Recept 3u widmen,
(vie nod) bazu oftmeld bie widerfprediendften und Heteros
genften Mifdyungen enthalten), umgehen, Wir faffendaber
in cinen Uvtifel ufammen:

093. Banille, Ovangenbl{ith-, Jimmt:, Orane

genz, Apfelfinens, Citronens, Kaffees, Cas

cap:, Thee:;, Jagmin-, Fliebers, Pfirfidblil-
thens, Rofen- und BVeilden-Gefrornes,

994. Diefelben auf andbere Art.

RNadpem der Infifionsprozef entfprechend ausdgefihrt
{ft, und aud) die Sahne in ver Siifiigeit nichts u wiine
fden iibrig (afit, liice man fie mit den fav geviihrten Ci-
bottern vou fieben bis adt Ciern, {dlage bad Weifle ber
Gier ju einem glatten Schnee und mifde bdicfen unter die
balb audgefiihlte Snbftany, wobei man fid) vor bem Griefe
lidhwerben ober Gerinnen in Adt 3u nchmen Hat 3 im Uebris
gen verfabre man nad voriger Angabe.



414 Achtzehnier AL nitt.

995. Nod) einc anbeve Art,

Die Maffe ju diefem Gefrornen bleibt weiff, fle vird
baber nidht mit Cibottern abgezogen und nur mit einem
glatt und aiemlihy fteif gefdlagenen Ciweiffchnee von adh
bi¢ 3ebn Giern bdergeflalt vermifht, bdaf man ben gang
feinen Juder zuerft mit dem Sdmee und alsdann alles
mit der Sahne in Halbheifem Suftande fehr behutfam vers
Binbet ; die Proceburen um efrieren wie oben.

996, Gefrornes dburd) tie Bermifdung mit
Liqueuren,

LBon diefen fteht dag von Maradquin oben an. Aufers
bem erfangt man ed durdy bdie BVermiffung mit Cuiraffao,
Rofens, Nelfens, Apfelfinens und Orangenliquenr, Vafelcr
Riridwafer, Anifette und iiberhaupt mit jcdwedem wohle
fdmedenden Riqueur, worunter fid) vovaiglidy bdie unter
bem Namen ,,Creme’ porfommenden franzbfifden Liqueuve
febr vortbeilhaft ausseidhnen. Bei dicfem Sefrornen bleibt
bie Sabne in ihrem natirliden SGefdmad, indbef wird die
Maffe wie die derjenigen Gefrornen, welde dbuvd) den Jne
fiifiondprozef gewonnen werden, behanbelt und auch auf die
bamit gejeigten drei verfdiedene Arten jufammengefept.

Naddbem die Maffe in die Gefrierbiidyfe gethan ift,
und ber Gefrierprojef unter bden angefihrten Wanipulas
tionen fi) bereitd eingeftellt Bat, gicft man 3u einem
gleidhen fubftanziellen Quantum wie vorhin ein Achtel bis
ein Biertel Ouart von dem cinen ober dem anbern Liqueur
taju, arbeitet alles tiidtig mit vem Spatel durdycinander
undb fest die Proceduren gum Gefrieven fort. Dlan exlangt
Bievburdy:
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997, Mavasquin=, Cuirafjfao-, Nelfen-Ges
frornes u. f. w,

998, Gefrorned von Kaffeeeffeny.

Man filtrive auf eincr Kaffeemafdine oder durdy einen
QBceutel von vier bis fedhs Loth gelbbraun gebrannten, ge-
mablenen RKaffecbohnen ungefibr ywei Dbertaffen voll vore
teefflide Raffecefleny und mifde diefe unter die nady Nr.
092 bereitete Daife.

999, Gefrornes von Cacaoeffeny

Die Berritung ijt dicfelbe wie die vorige; man nehme
Biersu pier bid fedy8 Loth woblgebrannte Cacaobojnen von
Caracad, St Domingo odber Capenne,

1000. @efrorues von Theeeffeny

Man faffe ein Loth Peccos, Hayfan oder Caravancis
thee in einem Tiertel Duart Wafjer audjiehen und mifde
bie durchgedritcbte Fliijfigleit fnbieMaffe. —C6 verfteht
fih, daf 3u dbem Gefrornen von Cffenyen dle Sahue vors
sliglidy gut fein muf.

1004, RNeffelroder Gefrornes.

Bon einem Pfund Marvonen foche manein Muf und
ftecide e durdy, fode gleidzeitig ein Quart Sahne mit
brei BVievtel Pfund Juder auf, quirle {ie mit 3ehn Cigelben
ab, vermifde drei Biertel Theile davon mit den Warronen
und laffe e8 gefrieren. Jft dies erfolgt, fo vermifde man
¢8 mit cinem Adytel Duart Maradquin, 3chn Loth ticfifden
RNoftnen, wei th feinwiirflidem Citronat und eben fo
viel Drangenfdale, laffe ed in einer Form, gaut in Cis
cingepackt, vedyt feft werden, flilfpe e6 aus und iiberziche
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c8 mit ber uviidgelaffoncn Sabue, iworunter aber juvor
eben fo viel ju Edpoum gefdhlagene Sabne gemifdht wird.

1002. Gefrovnes duvd bie BVermifdung
mit bredigen Stoffen.

Man Lereitet ¢8 von Dianbeln, Piftazien, Marronen,
PRall- und Hafelnitffen u. §. w.

Nad) gefdehener BVorriditung von Einl, JI. werben
Mandein, Piftazien and Niiffe ohne Weitcred mit etwas
Mildh ober Sahne u Brei gericben, die Marrouen Hinges
gen au dicfem Bebuf crft vorber weidy gefodht ober ges
fdmort. Tanu laffe man dag cize oder dag anbere in der
Cabne gut audyichen, weldye jedod) gleidyzeitig mit einem
ber vorfhin aufgefithrten aromatifden Stoffc angencbm ge-
wiitgt uud im Gefdhmad leblid) gehoben werben muf,
ftreiche o8 fovann burd) .cin feined8 Sich ober beffer dburdy
ein Haartudy and liire ¢8, wenn ¢8 entfpredhend geffipt ift,
mit einem Windemittel von feché bid adyt Cidottern, Mehe
Gier au nchmen iff beshall niht angurathen, weil bie
Salhne durch die breiigen Suthaten fdhon eine gewiffe Vine
bung erhilt, Madit man bas Gefrorne von Piftazicn, fo
fann man deven mattgriine Favbe mit Spinatmatte etwasd
Deben.  Uebrigend [t fidh cin fealided Gefrorne von breis
igen Jugrebiengien anf alle miglide Weife modificiven und
einen jeben Jufap von aromatifden Stoffen ober wiivzigen
Cfiengen gefallen.

1003, Gefrornesd durd die Vermifdung

mit teigigen Stoffen.

Diefe bercitet man von bittern Macronen, Bidquit,
Pumpcernidel, Chocolabe u. f. w. Dic Macvonen trodnet
man, ftoft fie und reibt fle durd) eiucn Durdy{dlag; eben



Subereitangsart bes Gefrornen. 417

fo madht man e8 mit dbem Bidquit und dem Pumpernidel;
find beide Juthaten indbef von ber Art, daf man fie auf
ginem Reibeifen veiben fann, fo find diefe ven getrodfneten
und geftofenen vovzuziehen. Jft die Maffe fo weit beare
beitet, baf fie anfingt ju gefrieren, fo ftrent man eind der
Gtoffe bagu, avbeitet es8 gut durdjeinander und fept bie
®efrierproceburen fort. Die Maffe zu diefen Gefrovnen
fept man eben wie bie vorigen jujammen, dod) fann man
allenfalls jur Cierbindung nod) ein ober zwei Eier weniger
nehmen, Die Chocolabe fann man gerieben unter bdie
Maffe nehmen ober fle auf dem Feuer mif etwad Mildh
auflofen. :
1004. Gavamel-Gefrornes.

Man fode drei BViertel Pfund Juder mit einem Biertel
Quart Wafler auf Koblengluth fo lange, bis er grofe
Blafen fdligt und anfingt fih farben zu wollen, man
nehme ibn aber aldbann fogleid) vom Feuer, fahre mit dem
Oefifs in faltes Waffer, damit der Juder fih fhnell abs
tiible und nidht fdwary und bitter werde. Jndef Hat man
ein Quart gute fifle Sahne mit zehn bis wdlf Cidottern
abgequivit, in biefer léfe man ben Juder auf, giefe die
Naffe durd) und {dreite mit den bewuften Ritckfichten jur
Gefrierprocedbur.  Diefed Gefrorne faun man aud) von
gutem gelben Canbdidzuder bereiten.

1005, Gefrornes durd die BVermifdung
mit Frudtmarmeladen,

Hiergn fann man Crbbeer., SHimmbeer., Aepfels,
DBeurreblance, Heidelbeers, Aprifofen-, Prfidhmarmelave
u. f. w. nehmen. Die Acpfel, Birnen und Hefdvclbecren
fode man mit Juder fury ein und fireide fie durdh, bdie
tibrigen Friichte aber fann man voh burrb%&ﬁi?en. Jf die
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Sabne vefhlich gefiift und mit Eidottern wie vorbin gew
bunben, fo vermifhe man fie, wenn fie falt ift, mit dem
ginen ober dem anbern Frudhtmuf.

Bu diefem Gcfrornen, iiberhaupt zu jedem, weldyed
burd) die Vermifdung mit breiigen ober teigigen Stoffen
erfangt wird, fann man ein Biertel Duart weniger Sabhne
nehmen und ed fo einviditen, dbaf das Frudtmuf ungefdbhr
ben dritten Theil audmadt, albann andy bas Cierquantum
verringern und dad Juderquantum verflirfen, fe naddem
bies bie mehr ober weniger Saure enthaltende Frudyt bes
flimmt. Bei diefen Gefrornen pflegt fidh der Gefrierpro-
3¢B fpdter einjuftellen al8 bei dben bisher genannten, ed
muf alfo die Bearbeitung angefirengter fortgefesit und der
Bufay von Saly gefteigert werben. Hiernady erlangt mans

1006, Sabnen-Gefrorned mit verfdiedes
nen Friidten,

1007. Mobn-Gefrornes.

Hat man zwei Loth bittere Danbdeln mit ctwas Mildy
ober Safhne fein gericben, fo thue man ein Halbes bid
ein Pfund gut verlefenen, abgefdwemmten und gewdferten
weifen Dobn dazu und fese dag Reiben unter nadh undnad
exfolgendem ugiefen von Rofenwaffer fort, bis alles ein
feiner Brei geworden ift. Dann laffe man diefen in einem
Duart Sabhne audyiehen, fireiche es durd), verfepe ed mit
adtiehn bis swanyig Loth Suder, verbinbe es mit ady
Cibottern und bearbeite e8 wie bas iibrige Gefrorne.

1008, Greme fuettee, (Crcéme fouecttée)

Man nehme ein Suart Schlagefahne Hieryu, fepe fis
auf Gi8 und {dlage fie in einem runden, Fuppelformigen
@efal mit einer geflocditenen Drathruthe o fange, Sid man
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einen feften glatten Sdaum erbilt, und vermifde diefen
mit gang feinen Pudersuder big jur entfpredenden Siifige
eit und mit Maradquin odber einem audern Liqueur jur
lieblidhen Wiirge. Fiille fie fdhichiweife mit vedt troden
gemadytem verfdyiedenfarbigen Confelt in die Gefrierbitdyfe,
laffe ed ofne weitere Bearbeitung ruhig flehen und filpe
ed bebutfam aus.

B. ®efrorned von Friidien, Punfd, LWein, Liqueu-
ren und Limonaden,

e bdiefe Gefrornen find in ibrem Grundftoff und
thren ibrigen Beftandtheilen gany abweidend von den
Gahnen-Gefrornen. Wegen ihred aud Frudtmarmeladen,
Srudtidften u. {. w, beftehenden Grundfoffé und den Ju-
fagen von Wein und Liqueuven entwidelt fich ver Gefriers
projef weit {dhwerer al8 bei jenen, beffen Grundftoff Sahne
ift, ed miiffen alfo diejenigen Mittel, wodburd) vas Gefries
ven ber Subftany bejordert wird, namlid) das {dnelle Drea
ben der Gefrierbiidhfe und, aufer einer reidlichern Duans
titit flein geftampfted &is, bdad wiederholende Anwenden
von Saly bebeutend gefteigert werben, um fomit eine fldrs
fere Friftion ober Reibung der Gefrierbiidfe und hierdurd
ein fordernbed Glefrieren der Waffe au erlangen.

Bei ver Jufammenfepung bdiefer Gefrornen find vers
fdhicdene Wiethoden bhinfihtlih bes Juderd anwenbdbar,
Man fodt mandymal vem Juder mit Wafler (auf ein
Pfund Juder etwa ein Halbed Tuart Waifer) zu einem
biinnen ober gany fliiffigen Syrup, wenn man némlidy dag
Gcfrorne von wenig fafiveichen Friichten bereitet, ober {ievet
ben 3uder fiirzer ober fyrupdartiger, wenn man febyr fafts
geidhe Fuiihte nimmt, aud) [ift man fhu nuv in dem.
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Frucitfaft und bei Friidten, wo diefer mangelt, in Waffer
fih auflofen, fatt i%n au foden. Das Quantum ves
Suders beftimmt mit Beyug -auf die Cigenfdaft ber Frudt,
ob biefe ndmlid) fauer ober fih ift, ber Gaumen bes Bers
fertigers bed Gefrovnen, wobei auf diejenigen Suthaten
wobl au adten ift, welde dad Gefrieren der Maffe ers
fdweren und weldje e8 erleidhtern. Cine Subflany, welde
man mit u vielem ober ju didem Suderfyrup jufammen-
gefept ober mit ju vielen fpiritudfen Stoffen verfefit bat,
wird man fehr {Hwer odber uiemald yum Gefrieven bringen.
Der Sadyverflandige begeihuet diefen Fehlgriff mit dem
tedynifhen Ausdrud ,3u fett beveitet.” Nad unferce
Nufgabe redne man ein Pfund uder auf ein Pfund veines
Frudhtmart und verfiirfe ober verringere diefed Quantum
nad) obigen Umftanden ober Eigenfdhaft ver Friihte. Bon rolen
Gridyten fdhmedt dad Gefrorne beffer al8 von gefodhten.

1009. Ananag-Gefrornes,

Man fode auf eine Ananag ein bid ein und ein Biers
tel Pfund Suder mit einem Halben Duart Waffer, thuebagd
aerriebene ober jerhadte Ananadmar? dazu, laffe ed eine
Jeitfang am Feuer ausdiieben und dann ugedectt falt wers
ben, driide junddhft dben Saft von vier Citronen dazu, giefe
ed durd), reibe dbad in bem Haartud) Jurickeblicbene mit
etwad Waffer fein und preffe e nodymals ftarf durd) ju der
evften Fliffigleit, thue ed fofort in die Gefrierbiichfe und
laffe es wie bewuft gefrieren.

1010. Crpbeer-Gefrovned, Himbeer-Ge-
frorneg.

Den Suder Hiersu fode man wie vorhin gefagt iR,
fieeidie ungefdfr ein Duartmaah voll veife TWalverdbeeren
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burd) ein Sieb, fepe bied mit dem abgefithiten Suder us
fammen, briide den Saft von drei big vier Citronen dagu,
witrze ed ein wenig mit der auf Juder abgerichenen Schale
ber beften Citrone und [affe bie Subftany gefrieven. Auf
bad angegebene Duantum Erbbeeven fann man immer ein
bis ein und ein Hhalbes - Pfund Buder vedhnen. — Das
Himbeergefrorne Hat weiter feine Abweidhung in der Bee
reitungdart, al8 daf bie Cigenfdaft ber Frudt vieleidt
einen etwas geringern Sufay vor Juder bebingen biirfte.

1011. RKivrfden-Gefrornes.

Nadybemt man bie Steine von einer Halben WMepe
faurer Rirfden audgedbroden Hat, zerfiofe man fie und
ftreide fie dburd), aud) die Steine fofe uan, laffe fie mit
etwas TWaffer ausziehen und thue den Saft ju dem Mart,
Man (Bfe ven Suder mit Kirfdfaft oder Waffer auf, vers
fete ibn mit dem Saft von drei Citronen und ben Kir{den
und {dreite jur Gefrierprocebur. Ju diefem Sefrornen
fodjt man aud) die Frihte, um mehr Mark ju gewinnen.

1012. Ayprifofen-Gefrornes.

Man nehme eine Mandel redit reife, Hodgelbe, grofie
Aprifofen bagu, nehme den Stein Heraus, fireide die Apris
fofen durd), {dlage die Steine auf, nehme den Kern heraus,
briihe dbiefen, aiebe bie Haut davon ab, ftofe die Kerne,
laffe fie fofort mit Waffer und Citronenfaft ausdziehen und
mifdie ben Saft unter bden Aprifofenbrei. Den IJuder
fode man ober I[bfe ihn in Waffer auf und vermifde thn
mit bem Saft vor vier bi¢ fiinf Citronen und bem Apri
Lofenbrei.

1013. Pfirfid= Sefrornes,
Juwifchen diefen und dem vorigen Gefrornen wedfelt
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nnr bie Houpltjuthat; ed verftebt fid), daf grofie Phirfifde
bas angegebene QDuantum mafigen, und wegen ded Juders
rifite man {ich nady obiger Angabe.

1014, Melonen-Gefrornes.

Bon einer {dhdnen, vedit veifen, wivrzhaften WMelone
nebme man nad) Befeitigung der Schale und Krner nuxr
bad weide gelbe Fleifch, zerveibe e tm Mrfer und freidye
e durd). Auf ein Pfund folden Melonenbrei fode man
ein Pfund Juder jum {dwaden Syrup, vermifdhe ihn mit
bem Frudtmuf und bem Saft von brei bid vier Citronen
und verfahre hinfidtlich des Gefrievens wie befannt,

1015, Jobannidbeer- und Bdrberigbeers
Gefrorned.

Beibe Gefrorne exlciden einerlei Anfertigungdart, wobei
8 baupt{ddlich auf bad uspreffen bes Saftes anfommt,
Um beften DLewerlitclligt man bied vevmittelft einer Preffe
und eined Beutcls, wo diefe Mittel fehlen, nehme man ein
Tud) dazu und zerdriide dic veinen Veeven vorfer tiidhtig.
Betrigt ver audgeprefite Saft ein bHalbes Duart, o fepe
man nod) Halb, fo viel LWaffer su, wenn man jum Auds
preffen des Saftes nidt fhon LWaffer genommen Hat, (ofe
ein uad ein Halbes Pfund Juder varin auf, Hare bas Gange
nod) einmal durd)y und laffe e8 nady Vorfdrift gefrieren.

1016, Duitten-, Aepfel- und Virnen-Ge-
frorues.

Die erfteve Frudt laffe man mit etwas Juder lange
toden, daf fie Hibfd roth wird. Ju dem jweiten Ge-
frornen nehme man Wordborfer Aepfel und Fode fie als
iParmelabe, und dag britte bereitet man von ben fdydnen
vy Bruveblane, biefe bleiben aber voh, alle mdffn
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durd) ein feine8 Sieb getrieben werden, bamit ed ein glatter
Drei wird, ju weldem man, wenn er ungefibr ein Pfund
betrdgt, ein Pfund 3uder in einem Halben Tuart Waffer
aufloft, ben Saft von vier Citronen baju driidt, dies durdys
giefit, e dann mit dem eincn ober dem andern Frudtbred
vereinigt, in die Bitdfe thut uad gefricren (aft.

1047, Pflaumen- und Feigen-Gefrornes.

Man jiche von der einen ober der andern Frudt die
Haut ab, ftreide bag Fleifd) durd) ein Sied, laffe, wenn
ber Brei etwa ein Pfund betrigt ein bis ein und ein Viextel
Pfund Suder in einem DHalben bis drei Viertel Duart Waffer
auflofen, driife den Saft von vier Citvonen bazu, mifde
alles jufammen und verfabre wie vorfteht.

1048. Maulbeer- . Brombeer-Gefrovnes,

Die Bereitungsart beiver flipt fid) auf diefenigen
Recepten, welde in den Artifeln der Gefrovien von Frudts
marmelaben uitgetheilt find. Die hier in Rede ftehenden,
nidht befonders {hmadhaften, daber wenig beadyteten Beeven
werden ohne Weitercd durdygeftriden und die Maffe mit
ben befaunten Riickfihten 3ufammcngcfe§t und bas. Gefries
ren bewixft.

1019. Rofinenz Corintben-Gefrornesd,

3u dem evften nehme man ein Pfund tirtifde Rofinen
und ju dem leptern eben fo viel fdwarze Corinthen, fode
fie nady gefchehener Borridhtung von Nr. 8 mit gur Hdlfte
Waffer und gur Hilfte Malaga weidy und fury ein, Hade
fie fein, ftceide fie durch, verfepe fie mit einer Aufléfung
von brei BVierte! bid cin Pfund Suder, bem Saft von vier
big fed)8 Citronen und eincm balben Quart Waifer and
fbreite 3um Gefvicven der Maffe.
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1020, Punfd-Gefrornes,

Man fode ein und ein Halbed Pfund Juder mit der
bilnnen Sdale einer Citrone, bem Saft derfelben und dred
Bicrtel Quart Waffer flar. Wenn bdied ausgefihlt ift,
briide man den Saft von finf bis fedhd Citronen dazu,
fdhitte e8 nady dem Duvdygiefen in bdie Sefrierbiidhfe und
Dewerfftcllige bas Gcfrieren. &Sobald bied eingetveten ift,
arbeite man die Maijfe mit einem Viertel Quart Araf oder
guten Rum und eben. fo viel Rbeins oder anberem weifen
Wein  qut durdycinandber und fepe die Gefrierproceduen
fort. Diefed Produft weidht in der Confifteny odber Feftige
feit Der gefrornen Gubftany von Dden iibrigen ab, biefe ift
mebr weid) und fdliipfrig, daber fervirt man es in CHams
pagnergldfern ober bazu anbern paffenden Gldfern.

1021. Punfd-Gefrornes (2 la Romaine.)

PDan (Bfe ein und ein Halbed Pfund Suder, worauf
bie Sdale von wei Apfelfinen und einer Citrone abgerie
ben worben, mit brei BVievte! Duart Waffer auf, bdriide
ben Saft von vier Citronen und vier Apfelfinen dagu und
laffe e8 gefrieren. Sobald fid) der Gefrierprogef geniigend
entwidelt hat, arbeite man unter die Maffe ein Bierte!
Suart Rbeinwein, fege, naddem fidy alles gut vereinigt
Pat, die Gefrievproceduren fort, fige sunddft ein BVicrte!
Duart Avaf ober Rum und eben fo viel ober etwasd we-
niger Marasquin Hingu, verfolge die jum Gefrieren dex
Maffe erforderlidyen Arbeiten nody eine furze Jeit und vers
mifde dad Gefrorne juleyt mit dem fteif gefdlagenen und
mit einer Handooll feinen Suder vermifdhten  Schnee von
bem LWeifen von vier big fiinf Eiern nud fervire fofort
baé Gefrorne in Champagners odber anders Gléfers.
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1022, Punfd-Gefrornes, (rovale.)

Dicfes gleidfam ald Tovug fammtlider Gefrornen
geltende Produft Hat bicfelbe Bereitungdart wie das vorige,
tur fommt nody ein Halbed Quart Champagner und cine
balbe ober gange Ananad bazu, zu weldem Befhuf bie
Frudt vedt fein gevieben, in Juderfud ausgeogen, der
Saft davon durdigepreft und von vem Marf fo vicl burde
geftriden wivd, ald durdygeben will, Diefes mebhr fliiffige
al8 compafte Gefrorne genieft man ebenfalls aus Gikifern.

1023. ®efrornes von Ungarwein obdes
Malaga. -

Hicrgn nehme man ein Pfund Marvonen, fode nady
LBorrichtung von Nr. 10 bhiervon einen Brei, vermifdhe hn
mit drei Coth canbdirter Orangenfdale, eben fo viel Citroe
nat, einer Auflofung von einem Pund Juder, bem Saft von
vicr-Eitronen und einem Halben Quart Waffer. LWabrend
bed Gefricvens filge man unter fortfepender Vearbeitung
eiue Flafde Ungarwein ober Plalaga uud juleft ben mit
etwad feinem Juder vermifdfen Shnee von bier Ciweis
fen Bingu. .

‘1024, Dvyvietto-Gefrornes.

Die Bercitungsart ift wie bie vorige, nur nimmt man
ftatt Ungavwein over Malaga eine geflocbtene Flafdhe roe
wifden DOrvietto dazu, Weil bdiefer LWein feinen Trang-
port vertrdgt, fo ift die Edytheit deffelben anberdwo ald in
Rom over Unteritalien 3u beyweifein, mithin der Genuf
von edyten Orviettogefrornen nur dort erielbar,

1025, Panafdce-Gefrornes, (Panachée).

+ @8 Defteht aud ver{diedenartigen und berfd;iebenfar-'
bigen ®efrornen, weldes von jweis, breis bid vieverlei
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Nuten in getbeilten Feldern, oder Gibfd) whancivien Grup-
pen ober durdcinander marmorirten Stiiden gefdhmadooll
aufgethiivmt auf Sdalen angevidtet wird. Eine vovs
diiglihe SWiiftration gewdhrt ein weifed, gelbed, rothes und
brauned Gefrorne, wosu die bis Hierher mitgetheilten An=
weifungen eine geniigende, veidhhaltige Auswahl darbieten.

1026, Aypfeljinen-Gefrorned. Citronens

Gefrovned, (Limonabde),

u bem erften [6fe man ein bi8 cin und ein Halbes
Pund  uder, auf weldem bie obere Schale von 3wei
Ypfelfinen abgerieben worben, in einem Halben bid drei Biertel
Suart Waffer auf, driide ben Saft von vier Lid fehs
Npfelfinen und pwei Citronen Hincin uad giche ed dburd
ein feingd €ich, Dagd Citronenlimonadben »Gefrorne madyt
wan eben fo; man nime auf ein uad ein balbes Pfund
Buder den Saft von fed)d Citronen, dic abgerichene Schale
aweicy Citronen und fo viel Waffer wie oben.

1027, FrudtlimonadensGefrornesd,

Man nimmt faftrcidhe Friidte wie Himbeeren, Rirfden,
Sobaunisbecren und Birbericbeeren dagu. Eic unterfdpeis
ben fid) fon wivklid Frudtgefrornem dadurd), vaf bei den
Limonadengefrornen nur der rveine, flave Saft nady gerina
gerer Maafigabe hingufommnt, wabrend bei fonen der Frudts
marf in mehr verftarftem Quantum angewendet wird,
mithin it Frudtsefdmad und Farbe weit vorherrfdender,
al8 bel ben Lmonadbengefrornen, wobei die Frudt, wenn
fie audy in der Mafle ald Hauptgefhmad auftritt, dod
mehr ald Mobdificiruny ju betradyten ift. Uebrigens bleibt
fid bie Veveitungés und Jufammeafegungéart ved Gefrors
nen rou Frudtlimonaden tmmer gleid), fo dap im Bergleid)
pur Dejdyaffenteit der Frudyt, u -beren Saft mehr oder
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weniger 3udey, mebhr oder weniger Ldaffer und mwehr oder
weniger Citronenfaft jugefelit und fofort alles gut veveinigt
and burdhgegoffen wird,

1028, Diplomatifdes Gefrorne.

Man  bereite ein Gefrorned von Citronenlimonabde,
wojnt aber eine Halbe Flafhe Rbecinwein genommen wird,
fo baf bas8 Gange aud ein und einem Halben Pfund uder
bem Saft von fed)s Citronen, einem Halben Duart Waffer
unb bem Wein befteht. Nadvem die Maffe gefroren ift,
bearbeitet man fie mit jwei Loth canbirter Ovangenfdale,
eben fo viel Citronat, fed)8 Loth gefodhten tivkifhen TNoe
finen, fo viel twie biefe audmaden eingemad;ten vothen nud

fdwaryen Kivfden und cine gleide Dlenge Aprifofen und

Reineclaude, wozun alled vorher vedit trocfen vom Sud ge-
fdhieben und dbann in gany feine Tiirfel gefchnitten wird.
Dics Gefrorne fann nan aud der Biidfe flilpen obder c8
in ciner Fovm wodclliven, wozu eine Kuppelform gut it
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Die Subereitungdart der Getrinte.

2An bie Anmweifngen iiber die Jubeveitungsr und Ju-
fammenfegungsdart terjenigen Gegenftinde, welde in mehr
fefter alé entfchicven fliiffiger Subftany als epbare Speifen
vorfommien, und welde in der mdglidhften Ausvehnung, fo
weit 8 ndmlich ter enggemeffene Naum julief, mitgetbeilt
fiub, fdlicBen fih nun einc Reibe nuplider BVor{driften
fiber bie Anfertigung ber falten und warmen Getvinfe,
bann bdiejenigen RNecepte, welde bie Confefte ober cinge-
madyten Jriidite, fowie folhe, welde die Art ded Cinma-
dend und Auféewahrend der iibrigen Pflanzenfoffe befhans
befn, und endlih, fo weit es mdglidh ift, aud nodh vers
fchiedene, bem (Sebiet der efgentlidhen Hausdhaltung und
Wirth{daft angebvrcnde, fehv nigliche Belehrungen an,
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A. SKalte Getrdnfe,

1029. CGardinal,

Weil bei ber Unfertiguny von Getrdnfen, rids
fibtlidy der Sufipe, die Sunge ded BVerfertigers immer bex
fiderfte Conunentar bleiben wird, fo ift die Angabe bes
Suantums  der Jngretienyien bedfalk nidt jebedmal u-
vevfiifig.

Man unchme auf jeded Duart weiffen Wein, am beften
RNbeinwein, ein Halbes Pfund Juder, drei Apfelfinen nnd
ein AHtel s ein BViertel Duart Waffer. Naddem man
bie befte Apfelfine auf der innern vauhen Seite bed Juders
(bie durch) bas Abfdlagen cntjteht) fo abgerieben Hat, vaf
nur die duferfte Oberflide der Schale an dem Juder
fiben bleibt, (dfe man ihn in der Fliffigeit auf, gebe den
Saft der Friichte und den Wein dazu und giefe alled burd
cin feined Sieb, Haartudy oder durd) eine Serviette, wovon
ber Carbinal am tlarften wird.

1030, Pficfid-Cardinal

3u der obigex Quantitdt Fliffigleit nehme man bres
bié vier Stid fdone PRirfide. Nady Befeitiqung der
CSdale und bed Steines, {dhneibe man von dreien eine dev
Deften uub von vieren zwei der beften in gany feine Scheibs
then und menge biefe in feinem Juder, bie iibrigen jerreibe
man auf dev vauhen Seite eined Halben Pfunded Judes
oder zerinalme fie auf andere Weife oder man fiveide fie
burd) ein Sieb, wad nod beffer iff. Dann giefe man ein
Suart Wein and ein BViertel Duart Waffer ju den Frid.
fon und bem Juder, briide ben Saft von einer bis jwel
Eitcvonen Hinein , mifdye dadjenige dazu, wad von dem
Sdneiven der Scheibdjen abgefallen ijt, preffe alles durd
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eine Servictte ober ein Haartud) und vermifde es umit ten
Freudtdetbden.
1031, MelonentCardinal,

Hauptbedingung bei der Vereitung diefes Getrantes
ift eine veife, fhome gelbe Mefone. IMan nehme nur vas
mittleve marfige, weide Fleifd dagu, verfabre iibrigens
bamit, wie e8 im vorigen Artifel fteht; man nehme eine
wittelmafige Melone ju fenem Juder~ und Weinquantum
unbd fege den Saft con pwei Citronen 3u.

1032, Ananad-Cardinal,

Nad vem fravfamen Abfddlen einer Ananad ober der
$ilfte einer grofen, ctwa vom Deffert iibrig gebliebeneu
Brudgt, {dhneibe man diefe in feine Scheibchen, alle bfulle
acrecite man und faffe fie in einem Viertel Suart Waifex
augieben, Auf bie Sdribdhen giefle man eine Flafde
Rbeiniwein uad thue ein veid)liched Pfund Juder, den fHaren
Gaft von ciner Citrone und den dburdhgepreften Saft von
ben Ananadabjilien dazu.

1033, Kdnigd-Cardinal,

3u den Sdicibden einer fhonen Ananad und dem in
eimem Biertsl Tuart Waifer audgeyogenen, durdygeprefiten
Saft aller Abfalle, gebe man einundein halbes Pfund Juder,
cine Flafde Rbeinwein, eine Flafde ChHampagner, dex
Saft von drei Apfelfinen und drei Citvonen und febe 3u,
baf fid) alled gut verbinde und bie Fliiffigfeit fHav fei.

1034. Frudyt-Limonabe.

Man nehme faftreiche Friihte wie Rirfhen, Birberiss
beeren, weifie ober rothe Johannisbeercn, Erobeeren, Hime
beeren, audy Aepfel und Bivnen Hieryu.
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Die fauren Kirfden ftofie man mit fammt den Steinen,
Exbbeeren, Johannisbeeren, Himbeeren unbd dergl. ecquetidhe
man, und die gefdalten Vorsdorfer, Calville ober RNenetts
dapfel, die Beurreblanc, Beurregried und Bergamottbirnen
reibe man fein, vermifhe bas eine oder dad anbdere big jur
Trintfliffigleit mit frifdhem Brunnenwaffer, (bfe DHievin fo
oicl Suder auf, al$ ed der Gaumen nad) dbem RKoften bes
ftimmt, driidfe u der Limonabe ber vier leiten Fritdte nody
ven erforberlidhen Citvonenfaft und giche vas Getrantdord.
Sn Ermangelung frifder Fritdyte tonnen eingemadte Frudte
{afte, Frudtfyrupe, audy ndthigenfalls DMarmelaben jur
Bereitung diefed Getrdnfed genommen werden. T8 verfteht

fidy, baf ju deuen von Frudyt{yrupen fein Juder gebraudit
wird.

1035, Wein-Limonabde.

Ju ein Quart Waffer lofe man adit 03 ywdlf Loth
uder auf und will man bad Getrint recdht Har Haben,
fo fodie man ju jeder Limonabe ben Juder mit Hingufire
gung e Saftes von einer Citrone und fchdume {hn rein
aus. 3u dem Sucer und Waffer fommt ber vierte Theil
weiffen Wein und 3u dem aufgeldften audh) nody ber erfors
berfide Citronenfaft. Nad) der Iufommenfegung gicke
matt bag Getrdnf duvd.

1036. Citvronen=CLimonabde.

Jn cinem Quart frifhed Waffer lofe man adyt bis
aoolf Loth Juder auf und bdriide den Saft von einer b3
swei Citvonen dagu.

1037. Apfelfinen-Limonabde,

Statt bed Citronenfafted nehme man ben Saft von
gwei Apfelfinen und verfahre wie vorfteht; indef fdhadet
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biefer Qimonade ein wenig Citronenfaft feinedweges, dex
Gefdmad wird im Gegentheil hierdurdy angenehm gefhoben.

1038, QLimonabde mit Ovaungenbliithe, Rofen,
Jagmin und dergl

Das wiryhafte Wefen ded Getrinted fann man durdy
Nudsichen frifder ober getrodneter Bliithen erfangen und
bie Jnfiflon ju einer itronenlimonabde fenen, ober man
nefme dazu Orangenbliith-, Rofens oder Jasmineffeny odey
Waffer und mifde fo viel bavon unter bie Limonabde, af8
ed dbem Gefdmad zufagt.

1039. Bifdof,

Hiergu nehme man vothen LWein, wie Medol oder ping
andere Sorte Vordeaurwein, redine auf eine jede Flafhe
3ebn bis swilf Loth Suder, eine bid zwei Orangen odey
Pontmeranzen und nad) Umftdnden ein Achtel Quart Wafs
fer. Man bereitet den Bifdhof auf gweierlei Arten, bel
ber einen nimmt man blos bdie gany biing abgeidilte,
Guficefte Sdhale einer gelben Pommeranze, bei der andern
fann man aud) griime Friihte nehmen, welde man fein
einferbt und fle dbann auf einer Rofte auf allen Seiten
braun roftet. Dan thue bad cine odber dbad anbere Jngre
bieny in e RNothwein, gebe den Juder und nad) Gefdmad
etwad Waffer bazu, laffe es bid jum folgenden Tag zuges
bedt fteben und giefle ed albann durd).

1040, Ovgeabde ober Mandelmild,

Auf ein Biertel Pfund Viandeln nehme man ein Loth
bittere, veibe fie nad) dem Abbrithen und Ablhauten mit
Waffer vedyt fein, thue etwad Drangenbliithwaffer und ein
Suart Brunsenwaffer, und fo viel Juder dazu, ol8 wan
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bie Orgeade fitf ju baben wiinfdt, laffe es eine turze Jeit
rubig fleben und preffe eé alddann flar durd.

1041, Sillabub.

Man reibe die obere Sdhale einer Citrone auf Suder
ab unb vermifde fie mit einem BHalben Pfund feinen Juder,
einem halben Quart gute fiife Sahneund eben fo vielem Rheins
over Gravedwein. Dann laffe man dies auf Cig eine
eitlang ftehen, damit ed vedt falt werde, {dlage es fos
bann mit einer Drathruthe nad BVorfdrift von Nr. 876
fo lange, bid es ein fliffiger Sdhaum wird, giefe Hievauf
¢in Adtel Duart guten Rum bdazu und gebe dad Getrdnt
in Glafern odber Taffew.

1042. Hypofrasd.

Man nefhme auf fede Flafdhe TWein ufammen ein
balbes Roth secbrodelten Jimmt, Sewiirynelfen, Mugtas
tenblumen und Coriander, drei Stiid feinfdeibig gefdynits
tene, woblfdhmecende Aepfel, eine eben fo ge{dynittene halbe
Luitte, die Scheiben von einer wohlriedendan, nidt bittern
Gitrone und ehn bid zwolf Loty Juder. Sammtlide Jna
grediengien laffe man in einem wenig Waffer und dem Wein
gut audjieben und preffe ed junddhft dburd) eine reine, ges
rudylofe Servictte oder ein Haartud).

1043. @etvant fiiv Heijerfeit, Halds und
Brujtbefdwerden,

Man veibe zwei Eidotter mit et CHOFel fein ges
ftofenen und gefiebten weifen Candisdzuder und wei Efs
[offel Rum fo lange, bi8 es dik und fdhaumig wird, vers
mifde e8 mit einemwenig Fliffigteit von Waffer, Mildh vder
Malaga und geniefle ed fogleidh. Um wirffam 3u fein muf

19
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ver Genuf mehrere Male, wenn man nod nidtern if,
wieberholt werben.

1044, Kalter Punid.

Auf einem Pfund Suder reibe man die dufere SHafle
einer Citrone ab, {dhlage ben Suder in fcine Stide, thue
ibn in cine Terrine, preffe den Saft von drei Citronen
bagu und giefe eine balbe Flafde Rum ober Arat und ein
Suart fodendes ober abgefodhted und wieder falt gewors
benes FWaffer dbaran. Bevor man den Punfd) fervivt, muf
er auf bem Cife ober andergwo vedt falt geworden fein.
Durd) mandyerlei Jufdpe laft fidy der falte Punfch wefent-
i) veredeln, wie 3. B.

1045. RKalter Rbeinwein-Punfd.

Will man eine Flafdhe Rbeinwein daran wenden, {o
verftdxfe man bad Suderquantum bded vorigen Punfdyes
um ein Viertel Pfund und fetre nad) Umitanden nody et-
wad Waffer gu.

1046. Mobdificirter Falter Punjd.

Man fege einen Punfd) nad) Nr. 1044 jufammen,
vermifdhe thn mit einer Halben Flafdhe weien Wein, fowie
cin Adbtel Duart Maradquin, oder nehme bdafiir Orangens
Bliitheffeny, Rofenliqueur, Jadmin=, Apfelfinen - ober einen
andern wohl{dmedenven Liquenr, oder Bafeler Kivfdwaffer
und dergl. ober laffe ftatt beffen eine Stange BVanille,
Drangenbfiithe, Orangens ober Apfelfinenfdhale audziehen
und verfebe ven Punfd) mit diefer Jnfiifion oder bem einen
ober bem andbern wiirhaften Stoff, wobei allemal “ber
Gefdmact zu entfdeiven Hat. Der auf folde Art modi-
ficivte Punfd) findet befonberd vielen Beifall und dag mit
Redyt.
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1047, SKalter Konigs-Punfd.

$Man  zerfdlage cin und ein Bierte! Pfuud Juder,
worauf die Schale einer guten Orvange abgevieben worden,
in Heine Stiide, [ofe ifn in einem halben Quart Waffer auf,
priie ven Saft von drei Citronen binein, giefe eine halbe
Flafde Champaguer, eine bhalbe Flafhe Burgunder, eine
patte Flafipe Rheinwein, ein Adhtel Duart PMarasquin und
eine halbe Flafde guten Rum over Aral baju, gicfe alles
burd) ein Haartudy und laffe 8 vecht falt werden.

1048. Tifane,

Dlan laffe ungefahr ein bHalbes Pfund gut verlefene
and rcin gewafdene Gerfte it ctwa ein und einem Halben
DQuart Waffer, cin wenig Jimnt und Citvonenfdale eine
Ctunde fodhen, giche fie dburdh eine Serviette und faffe die
Fliffigleit mit dem ndthigen Juder und vem Saft von
swei Citronen auffodien und befeitige ben Schaum. Wenn
bie Tifane falt ift, o giefe man ctwad Wein, Kirfd-,
$Himbeer-, Erdbecr- oder Johannidbeerfaft bazu und verfefe
bad Getranf, nads Umftinden, ob ed fiir gefunde oder fraufe
Perfonen beftimmt wird, erforberlidhenfalls nod mit ctwas
Buder und Citvonenfaft.

1049, RirfdsWein.

3u jeber Metie faurer Kivfden nehme man vier Duavt
Medot, ein Duentdhen Gewiirynelfen, yroei Quentdhen Jimmt
und ein Bievtel Pfund Juder. dan ftofe die von ben
Gtielen abaepfliickten Rirfden vedit fein, thuc fie in ein
Weingefdf, giefe ven Wein davauf und laffe dies adht
Tage lang in einem vecht falten RKeller fiehen. Dann giefe
man jucrjt bas Dbeve belutfam ab, Ffldve e8 durd) einen
@aftbeutel von Fily ober dvifem Flanell und verfabre mit

19*
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bem Suviidgeblicbenen eben fo. Jft dber Wein auf diefe
Art vedht tar geworden, fo verfefe man {hn mit dem FHar
gelduterten (gefodhten) Juder und revwabhre ihn in Flafdhen
an einem falten Ort.

1050, SKirfdwein aufier ver Jahredyeit,

$Hiergu nehme man eingemadhten RKirfdfaft (f. folg,
N6{dy.), verfese ihn mit Medof, von weldem eine Flafde
mit Nelfen und Jimmt angeftelt worben, verfiife ihn, in
Beyug auf den veinen, ohne Juder oder mit Juder einger
madten Kir{dfaft, mit fo viel gelautertem Juder, als es
ter mefhr ober weniger ober gar feine Siifigleit enthals
tenbe Kir{fdfaft ndthig madt, vermifde ihn mit dem Nels
fene und Jimmtwein und etwad von einer Fliffigleit dip
man durdy dag Ausjiehen von fein geftofenen bittern Mans
beln erbalten Hat, und fille ben TWein, wenn er fidy gut
gelldct bat, in Flafden.

1051, Frudt-Wein.

Hicrgu bebient man fid) allerlei Frudhtfafte wie 3. B.
von Kirfden, Himbeeren, Crdbeeren, Johannisbeeren, Bera
berifibeeren 2c. 2c. Die Friidte ohne Steine fann man
sexmalmen und fie unter die Kirfden mifden, wenn diefe
bereitd zerflofen findb; man behandele den Frudtwein ibrie
gend nady Nr. 1049,

1052, Birten-Wein.

Hieryu werden Anfangs des JFriihjahrs bdie Birfen,
bevor fie nod) Knospen treiben, unten am Stamm anges
bohrt und der badurd) austropfende Saft gefammelt. Auf
jebes Duart folden Birfenfafted nehme man ein Adytel
Pfund Juder, laffe beives beinahe big jur Halfte eintodyen,
entferne bierbei wicberholentlidy ben Scdaum und grefe ed
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durd), Jft bie Fliiffigleit Hinldnglich ansgelithlt, fo verfepe
man fie mit guter TWeifbicrhefe, einigen in Scheiben ges
fdnittencn vecht veifen, woblriechenden und nidyt bittern
Citronen und mit dem 3ebnten Theil fo viel al die ganze
Fliiffigleit betrdgt NRbein- odber einem andeven Iweifen
Wein oder Lanbdroein, giefe fie in ein Weinfaf und laffe
fie an einem lauwarmen Orte gdfren.

Sft der Gdbhrungsprozef iiberftanven, fo made man
bad Befif 3u, laffe ed vier Wodjen im RKeller ruhig liegen
and iebe e alddann auf Flafhen, fo seigt e8 fih in eini
gen DMonaten ald ein mouffivendes, jiemlid) geiftiges Ges
trint,

1053, Objt-Wein.

Diefen bereitet man !;efdnberd von Johannisbeeren,
Stadyelbeeren, Birnen und Aepfeln, tie jedoch eine fafte
reihe Cigenfdaft vorausfesen. E¢ fommt bei ber Bereis
tung be8 Obftweined bauptfidlih bdarauf an, bdaf man
fammtliden Saft der Friidte berausbefomme, mithin ift
eine  Hinvefdende Jermalmung und ein daran fidy flica
fienbed Audpreffen bierzu bHodhft erforderlih. Am beften
bewerEftelligt man dies, befonders wenn man ven Obftwein
in grofer Duantitat anfertigen will, vermittelft eigends dbazn
beflimmter Stampfen und Preffen, wie man fie in den
Weinldnvern jur Gewinnung ved Weinbeerenfaftes (Moft)
benugt. LWenn ed bdie Erfafrung gelehrt Hat, daf bev
geiftreibfte, befte Wein nur von gutem DOt gewonnen
wird, fo ift man dennod) gendthigt su dem Saft vor faus
ren Obft wie Johannigbeeren, Stadjelbecren 2c. 2c. eine
Quantitit 3nder jujufcpen, um ihn trinfbar ju maden.

Hat man den Obftfaft auf em Weingefif gebradt,
fo lagt wman ihn mehrere Tage wvuhig liegen, in weldes
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3eit cr in @dbhrung fommty {ft bdiefe beendet, fo ergdnt
man bie burd) die Gdbrung verloren gegangene Fliiffigleit
mit fovicl, aber ebenfall8 gegohrmemt Saft, daf das Be-
fdf ooll wird, verfpuudet eé und YARt es vier bid feds
Wodyen ruhig legen, zieht dbie Fliiffigteit alsdbann auf Fla-
fdyen und verforft und verpidit diefe. Der Wein ift {don
nady einem onat trinfbar, dod) (At man thn ein Jabse
liegen, fo erlangt ev natiirlich) mebhr geiftige8 TWefen uad
fdymedt alddann beffer.

1054. Budermwaffer.

Je nadypem man died f{itf liebt, laffe man in einem
Duart frifdies Brunnenwaffer fed)s bis adt Loth udew
fi auflofen.

1055. Mobdificirted Juderwaffer.

3u vorftebendem fese man fo viel ald ed bem Gau-
men bebagt Orangenbliitheffeny oder Orangenblisthwaifer,
ober eine anbdere woblriedyende, wiirgige Effeny gu.

1056. DObft=-Waffer.

Man bereitet ¢ am meiften von Aepfeln (Borddor»
fer) oder trodfenen oder gebacenen fauren Rirfden. Bon
ben epfeln befeitigt man nur bie etwa fdledten Theile,
fdynetvet fie, obne fie gu {dhdlen, in Stide, ftodyt fie mit
fo viefem Waffer af8 man das Getvdnt frart oder {dhwad
von Obftgefdhmad 3u Haben winfdt, gieft ed junadft
burd), vermifdyt ¢ beliebig mit Juder und nad) Umftdne
ben, wenn ed fiiv franfe Perfonen beflimmt ift, aud) mit
etwad Wein oder Citronenfaft und (aft es falt werdern.

Die gebadenen Kir{den zerftofe man und fode fie
wie die Aepfel, doch fann man ju diefen ein wenig Jimmt
und Citronenfdyale fiigen, wenn ed ufdffig und ein folder
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3ufap alé Getvant fir Kranfe nidt dratlidy unterfagt ift,
und auch died alddann bei dem Aepfelwaffer anwenden,

1057, Brot-Waffer.

Man nehme wohlfdhmedendes, gut audgebadenes Rog=
genbrot bievzu, {dhneide e8 in Scheiben, rifte ed iiber Rohs
Ten, trape bdie vielleiht {dwary gewordenen Stellen ab,
ibergiefie e8 mit fochendem Waffer, laffe ed falt werden
und giefe e8 durd) ein Sieb. Man verfefe ed nady Be-
{ieben ober Berordnung mit Juder und Citronenfaft.

1058. Seim von fornigen, mehligen Stoffen.

Man madit ibu von Reis, Graupen, Hafergripe,
Serfte und dergleidyen. Die Behandlimg ber Stoffe ift
ver{cicden, Den nad) Nr, 1 vorbereiteten Reid fodhe man
mit Waffer eine Halbe bis drei Biertel Stunden, Die
Graupen gerftofe man und Tode fie, ofne fie ju blaudhis
ven, ungefdhr wei Stunden, Die Hafergriige blandyire
man, nachdem man fie einige Male warm abgegoffen Hat
und fode fle etwa eine Stunde. Die reine Gerfte erflofie
man_ebenfall8 und fode fie wie die Hafergriipe. Nadybem
vie Fliffigfeit, welde nur fdhwad) feimig fein folf, weil fie
{m alten Juftandbe dider wird, audgefiihlt ift, fann mau
fie Bevingungdweife mit Juder, Citronenfaft ober Wein
verfepen. CEben fo Fann man audy bei dem Koden ctwasd
Bimmt und Citronenfdale Hinjufiigen,

1059, Jsldndifded Moog,

Man briibe dad in den Apothefen zu bHabende Idldn-
difde Mood mit fochenvem TWaffer um bdie eigenthiimliche
Bitterfeit hinveihend zu entfernen, wafde es nodymals,
nehme auf ein Quart Waffer etwa vier Loth Moo und
‘affe e8 ungefdbr eine Halbe Stunve Toden. WMan preffe
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e8 Jundchft durdh, fode es mit adt Loth gefofenen weifen
Candigguder bis ju einem Biertel Quart ein und laffe es

falt werben. A@ Arynei fir fiehende und Bruftleivende
Perfonen anwenbdbar.

B. Barme Getrdnte.

1060. Cinfader Punfd.

Wird biefer von Crtract (f. Nr. 1067) bereitet, fo
nimmt man gewdhnlid) einen Theil Cxtract nnd ywei Theife
fodendes Waffer; filr Damen ift er, auf diefe Art yufams
mengefet, etwas zu flarf, man fene alfo etwad mehy
Waffer ju. Bon frifhen Ingredienyien beveitet, nehme
man auf jebes Pfund Juder den Saft von drei big vies
Citronen, ein und ein Halbes bid ywei Duart Waffer und
ein falbes Ouart guten Rum ober etwad weniger Aral;
vom leptern befommt ber Punfd einen voryiiglih guten
Oefdmad. Man preffe den Citronenfaft durd) ein Tud
ober feined Sich iiber den Suder, giefe das fodende
Waffer und junddhft den Rum bazu und fepe dies auf
fdwades Kohlenfeuer ober in ein Behdltnif mit todendbem
Waffer. Der Punfdy foll vedt Heif fein, darf aber nien
mald foden. Madt man ihn fatt mit rofem mit geldun.
tettem 3uder, fo wird ex um fo flarer werben. Ein feber

Punfdy fann bei der Sufammenfelung eine geringe Abweis -

dung von obigem Suthatenquantum unterliegen, am meiften
entfdeidet hier ber Gefdhmact des Verfertigers.

1064, Bermifdter Punfd.

Durd) eine anfpredende, lieblide Wiirse gewinnt der
einfache Punfdh ungemein an Woblgefdmad. Dan nuehme
bierzu BVanille, Maradquin, Orangenbdliithe, Rofen- oder

=
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Srangenbliitheffeny oder dergl. Waffer, audy Anifette oder
Apfelfinentiqueur.- Die Vanille (cine Stange) fajfe man
in bem Punfd audjichen, von den Eifenzen gicfe man,
wenn der Punfdy fertig ift, auf obiges Duantum cin bals
Bes Spig- ober Liqueurglad voll von vem Waffer fo viel,
alé der Gefdhymact e fiir gut findet, und von den Liqueuren
ungefihe jwei Spipglafer au.
1062. Wein=Punfd.

Pan verfefie den einfaden Punfdy auf 0diges Duantum
mit einer Halben Flafdhe oder etwad weniger weifen oder rothen
Wein, wogu Rbcinmwein oder Medot an feinem Plap ift,
und nefme dafiir ctwas weniger Waffer. Ein jeder Wein=
Pun{dy vertrdgt auferdem nod) den Jufap von jenen wire
aigen Jngredienien und wird dadurd) im Wohlgefhmad
um fo werthvoller; in faltem Juftanve mundet ev befons
Derd gut. 3
1063. Frudt-Punfd.

Unter bdiefen find bdiejenigen, welde man flatt ded
Citronenfafted mit Berberipbeers oder Johaunisbeerfaft
(von vothen Jobannidbeeren) Deveitet, fiix bdie Bewobner
bed platten Landed, wo bdie Citronen bigweilen audgeben,
Dervorgubeben. Durd) bdie hellrithlihe Farbe ift viefer
Pun{d), wenn nidt der Juder gefpart ift, ein beliebtes
Getrant geworden. Aufer diefen Fyudtféften nimmt der
cinfadse Punfh ven Jufay eines jeden andern Frudhtfaftes
an, wozu man jur Crlangung deffelben bie feidytejte und
swedmapigfte Methode anwendet und foviel davon jufept,
al8 ¢6 dem Gefdmact jufagt. Auch auBer der Jahredyeit
faft fid Frudtpun{d) anfertigen, man nimmt alsvann ein-
gemadyte Frudptfafte oder Frudytfyrupe; natiitlih muf man
nady dber Cigenfdaft diefer Produfte bi%*?uantum Ted
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Aude:d und Citronenfaftes einvichten und ihn bald fteigern,
bafd mdpigen.

1064. Burgunder-Punfd.

Man nehme anf eine Flafde Burgunber und eine
batbe Flafde Rbeinwein ein und ein Halbes Pfund Juder,
ben Saft von vier Citronen, ein und ein Halbes Duart
fodjented Waifer und ein Halbes Quart Aval ober wohls
fdymedenden Rum.  Man laffe den Juder mit Waffer
und etwad Citronenfaft, aud einem gany wenig diinn abges
{ddlter Orangens und Citronenfdyale foden, vermifde ihn
mit vem iibrigen Citronenfaft, giefe ihn dburdy, mifde den
Wein und Avaf dazu und flelle ihn auf Heife Afce.

1065, Cier=Punid.

Man nehme eine Flafhe Frany+, Rbein- ober an»
beren Bein, ein und ein Halbed Pfund Suder, den Saft
von vier Citronen, die abgevichene Schale von einer guten
Citrone, adt Eidotter, vier ganye Eier, ein Quart Waifer
und ein balbes Quart guten Rum oder Uraf. Man rihre
die Cier mit tem Buder gut durdjeinander, bdriife den
Citronenfaft daju, vermifche ed mit vem ein und Waffer
und fdhlage ¢8 mit einer Sdlagruthe auf gelindem Feuer,
bi§ ed fdydumend in die Hvhe fteigt und anffodt, ab und
giefie wabrend bes Abfdlagens nadhy und nach den Num
dau.  Beim jedesmaligen Cinfdyenfen muf viefer Punfdy
mit dem el aufgezogen werden, Ddamit er wicder jun
Sdhdaumen Tomme,

1066. ®Gebdmyfter Punfd.
Dan nimmt biergy gewdhnlid 'ben einfadpen Punfdy
und verfifrt damit auf gweicelel Art. BVei der einen jiine
bet man den fertigen Pun{d) an und [ift ihn abbrennen
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ober verlofdht ibn eber, wenn er nidht gany gedimpft fein
foll. Vel ber andern (it man einen glifend gemadyten,
vedit vein abgewifdten eifernen Bolzen darin verldfdhen.

1067, Punfd-Crtvact.

Man  nehme auf ein Ouart guten Rum odber Arak
ein und ein Dalbes bid ywei Pfund Suder und fedys faft-
veide Citronen, (6fe den Juder mit ungefdbhr einem Bievtc!
Quart Waffer auf, laffe ihn, wihrend man ifm rein abe
fdhdumt, zu einem diden Syrup einfoden, mifde fodrann
ben Rum und den Citronenfaft dazu, fille ed in Flafden
und verforfe und verpide diefe.

Will man fpiter von diefem Punfertract Gebraud
madyen, fo nehme man ein Thil Extract und drei big vier
Theile fodendes Waifer.

1068, Chaudcau., Weinfdaum.

Man viihre neun Eigetbe und drei gange Eier mit
swdlf big vieryehn Loth Juder, bver abgericbenen Sdale
einer Citrone, dem Saft derfelben, einer Flafde weifen
Wein (Graves, Rbeinwein, ChHampagner oder vercdelten
Qandbwein) und nady Umitdnden eincr Obevtaffevoll Waffer
flar, {dylage ed wie den Cievpun{dh ab uud fervive ihn audy
wie tiefen. Der al Sauce (f. 1. A6{d.) 3u Mehifpei-
fen, Puddbings u. f. w. gebraudhte Chaudeau unterfdyeidet
fich von dicfem durd) feine bdicfere Vefdyaffeuieit, ju wel-
them Behufe man auf obiged Duantumn vicr bid finf Ster
mehr ufept.

1069. 3Jabayon,

PMan bereitet ihun wie ven Chaudeau, nur nimmt man
gu dem 3abagon flatt bed weifien Weing Malaga - oder
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Ungarwefn und mdfigt, diefes f{iifen Weined wegen, den
Suderjufag um etwad.

1070. Wiivziger Chaudeau, (MNegug.)

3u bdiefem fepe man fo viel Jimmt, ein Paar Ges
wiirgnelfen und Musfatennuf odber Musfatenblumen 3u,
bafi feine Uebermitrjung ftattfindet, nehme flatt des weifen
Weing Medof und verfalhre damit nadh) Nr. 1068.

1074, Abgebrvannter Wein.

Man nebhme eine Flafde weifen Wein, die vedht diinn
abgefdyilte Sdhale einer Citrone, ein Quentden Jimmt
und Mustatennuff, zehn big 3wolf Loth Juder, laffe ed
bis gum KRodem Heif werden und etwad jiehen, gicfie e
burd) ein Sieb, jiinde ed an und laffe ¢d {o lange brennen,
bis e von felbft perlbfdt.

1072. Glihwein,

Man verfahre damit wie vorfteht, nur wird diefer
nidht angeiindet und abgebrannt.

1073, Bavaroife, (mit Wein).

Man reibe bdie Schale von einer Ovange und einer
Gitrone auf einem Pfund Suder ab, thue diefen in ein
und ein Halbed Quart Waffer, worin zuvor wei Duents
den guter Thee, wozu der Capilaire oder Frauenhaarthee,
welden man in einigen Apothefen ober Droguevien bes
tommt, am beften ift, mifde cine Flafde guten Webok und
ben Saft von ywei Citronen dagu und giefe o8 vedyt Heifs
burd) ein Sied.

1074. Bavaroife, (mit Mild).

Cie wird wie bie vorige bereitet, nur nehme man ftatt
bes Medots ein Ouart vedht gute Milg.  Aud) fann die
Fruchtfhale wegbleiben.
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1075. Grog.

Man nehme auf cin Duart fodended Waffer ein
Dritttheil fo viel Rum und cin halbed Pfund Juder. Wird
bie Mifdung au flarf befunden, fo fese man nody etwad
Waifer 3u, oder nehme auf das afferquantum etwagd wes
aiger Rum und dann audy etwas weniger Juder.

1076. Grog=Ertract.

Cr wird eben wie der Punfdyextract gemadt {. Ne.

1067, nuvr bleibt ber Citronenfaft weg.
1077, Flip.

Statt bes Waffers nehme man 3u obigen Jngreviens
gicn guted Bier, am beften Weibier. Jft Bier und Juder
todend, fo giebe man e8 mit jwei Cigelben und einem
ganzen Gi ab und fege gundd)ft ven Rum zu. Wil man
bag8 Getrant {haumend Haben, fo nehme man gwei gange
Gievund ein Cigelb und {dlage e mit einer Ruthe bis jum
Wuffoden auf den Feuer ab.

1078. Beredelted Warmbicr, (Polnifder
Thee)

DMan nehme ju fehr gutem TWeifibier den vierten Theil
fo viel weifen Wein, 3u3wei Duart Flitffigleit etwa fiinf Achtel
Pfund Sudcr, die abgeriebene Sdale und den Saft einer
guten Citvone, ein Stidden Junmt, ein Gfas Marags
quin und fedhd bid adht Civotter. Den Jimmt laffe man
in bem DBier einige Minuten fodhen, gebe den TWein und
Suder bagu, 3iehe c8 mit den Eigelben ab und vermifdye
e8 mit dem Citronenjuder, dem Saft und Maradquin.
Qit der Citronenfaft flar dagu gefommen und fann bder
Simmt gang Herausgenommen werden, fo braudt man dag
Getcant nidht durdpzugicfen.
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1079. Warmbier,

Auf jebes Duart Weifibier nehme man adht Loth
Suder, ein balbes Duentden Jimmt, drei Eigelbe und die
gany biinne Schale einer Halben Citvone und, foll e8 wiir
3ig fein, etwad Jngwer und ein Paar Gewiirynelfen. Jft
pas fodende Bicr mit fammtliden wiiryigen JIngredienyien
binldnglidy gefattigt und Dder Suder bazu gefommen, fo
jizhe man es mit ben Cilern ab und giefe es, wenn s
nothwendig ift, durd.

1080. Gewoshnlided Warmbier,

Man madht e§ von orbinairem Bier, verfept es mit
etwad gefdwigtem ober flar geriihrtem Tehl, wiirst e8 in
Betradht der Kiichenfaffe wie dag vorige, {iifit e mit Syrup
oder Suder und 3ieht ed viidfidtlih des Diehles mit we-
niger  Giern, al8 oben, ober fo viel man bavan wenbden
faun, ab.

1081, Warmer Seim.

Dicfen fodhe man, wie e derfelbe Artifel (A. RKalte
®etrante) mittheilt, nur nehme man ihn etwad dider ald
jenen, welder in faltem 3uftande genoffen wird,

1082. Chocolabe.

Ctwad Ausfithrlides dber die Ard der Anfertigung
oer Chocoladentafeln mitzutheilen, wdre iberfliiffig,
weil fie gegenwdrtig auf fo mannidfaltige Avt bereitet und
in fo ver{dievencn guten und fdlediten Qualitdten reit
und breit gu baben ift. Die eigentlien Beftandtheile der
Chocolabentafeln find das Mebh! der auf Caracas, St. Do»
mingo, Cayenne u. f. w. wad)fenden Cacaobohren und die
$Hitfte ober ber dritte Theil fo viel ald dies fein pulverifivten
Suder, wozu nad) Umftanven nod) verfdicvene Gewiirze,

[ 2
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befouderd Vanille und aud) etwad Jimmt und Gewiirynel-
fen, wenn c8 Gewiirydyocolade fein folf, fommen.

~ Bur Bereitung ded Getrantes ift eine Kanne und ein
fraudgefdnittencr Quirl am braud)barften, bvod fafit fie
fid audy in einen Topf mit einem gewdhnlidhen Quirl ober
einem andern Gefif mit einer Schlagruthe herftellen. Man
nehme auf jeded Adytel Duart Fliiffigleit (Waffer, Milch
ober Wein) zwei Loth geriebene Chocolade, fdhiitte fie in
bie fodende Fliiffigteit (Waffer) und quivle dics fo lange
bid es fdhdumend in bie Hihe feigt, gebe das Dbere guerft
in die Taffen, quirle von newem bid die Chocolade Tmuer
wieder {dhaumig wird.

1083. Milds Chocolabe.

Man viihre zwet Eidotter und wei gange Cier far,
thue ein Biertel Pfund Juder, ein hallbes Pfund geriebene
Chocolabe und ein Quart Mild) dazu, laffe died unter bes
ftandigem Sdlagen mit einer Ruthe auffoden, riihre. e,
wenn e vom Feuer fommt, nod) efwad und gicfe dad
@etrant in die Kanne.

1084. Wein-Chocolabde,

Man nehme ftatt DMildh) Wein und verfahre wie vorfteht.

Aufer diefen Jubereitungsarten braut man bdie Chos
cofadbe Hin und iwieder auf cine fehr {dlechte Weife, ia
man geht fo weit, daf man fogar Deh! varunter mifdyt,
win Chocolade ju fparen und dod) binreidyend Gctrdnf zu
gewinnen, und es gehort alsbann eine flarfe Cinbildbungs-
traft bazu, wenn man glaubt man trinfe CHocolade.

1085. SKaffeec.

€s giebt wobl Fein Gotrant, welded eine folde alls
gemein audgebrcitete Benugbarfeit, mit eincm fo abfoluten,



448 RNeungehnter AL{Gnitt.

fogar iiberall al8 Lcbensbediirfnif aller Stinde ju betradye
tenven Genuf aufiuweifen bat, ald der Kaffee, aber e8
giebt aud) feins, weldes Hinfidtlih) feiner guten und {chfecys
ten Befdaffenbeit fo viele Abftufungen evfabren Hatte ald
gerabe aud) wicder der RKaffee; Ddied witdh Mander une
ftreitig in feiner eignen aushaltung fdon oft genug
wahrgenommen Haben, denniiber nichts hort man mebhr Klagen
alg itber {dhlechten Kaffee. Oft liegt bdied in dber Art der
Bereitung, oft in der {diedhten Befdaffenpeit der beifpieliod
woh(feil cingefauften RKaffeebobhnen, befonders wenn diefe
nod) dagu fdledyt gerdftet (gebrannt) obder ja verbrannt
worben, indefi am mciften viihrt fener Uebelftand durd) ven
3ufai vou Cidoricn her; wo diefe nidt genug ju tadelnbde
Criparungsfudyt einmal feftftebend eingefithrt ift, wird man
auf ben Genuff eines guten RKaffeed auf immer BVerzicht
leiiten miiffen. Die Wocca-Kaffecbohnen fiud die beften,

nddft diefen die oftindifden (Java) und die, welde auf.

ben weftindifden Jnfeln wadyfen.

€8 ift eine unerliflide Vedbingung, baf man bdie
Bobnen in einer Kaffretrommel treffend rofte odber brenne,
fo baf fid alle egal uud nur dunfelbraun firben, aber nies
mald bi8 jum Sdwarywerden gelangen. Wan {diitte fie
fogleidy beraus, viihve fie um, damit fie nidt nadybrennen,
und balte fie dabei fo viel wie mdglid) verdedt. Man
mable von den in ver{dhloffenen Vitdyfen oder Flafdhen aufe
gubewabrenben, gebrannten RKaffeebohnen nur immer fo vict
al8 man gerade u einem Male bedarf, nehme nady Ume
ftanden und Mitteln ein Loth auf zwei bis drei Taffen,
und fteigere ober mifige dies Tuantum, je nacdydem bags
Getrdant flarf ober {Gwach werben foll, wobei ed eine
Hauptregel ift, daff vas Ausjiehen der avomatifdhen Stoffe
aug bem gemablenen RKaffee vevmittelit bded barauf zu
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bringenden ftart fodenben TWaffers entfpredend wirtfarm
fei, und Dierbei bad ftarfe Audfirdnen der Dimpfe und
bag dadurdy bewirfte Berfliegen jemer geiftigen, aromatie
{den Stoffe vermieben werde. Daber wird man vermite
telft bes Filtrivens durdy einen auf ein Spisfied geftellten
Leinenen ober bardyentnen Beutel, man mag ihn fo qut
oerbeckt Halten, wie man wolle, odber dadurd), wenn man
ben gemablenen Kaffee fodt, ibar mit etrwas faltem IWaffer
ibergieft, um bas Klarwerdben ju befordern, niemald eln
fo gutes ®etrant erbalten, al8 wenn bder Kaffee auf einex jetit
febr aligemein befannten RKaffeemafdyine beveitet wird. Nire
burd) diefe Bereitungsart laffen fih jene, oben aufgefiibhrte
Bortheile erfolgreid) evyiefen, fowie jene Nadytheile zuvere
lafilid befeitigen, wie ed fidh aud der Conftruftion einee
feven 3wedmdfig gearbeiteten Raffeemafdyine zur Geniige
ergiebt. Die einmal fertige KRaffefliiffigteit foll wobl big
nnter ben Siedbgrad bHeiff werden, aber niemals mehr bHis
sum wirfliden Koden gelangen.

1086. Thee.

Wenn diefer aud) feine fo grofe Nupanwendung bat,
wie fie dber Raffee unter alfen Stdanden gefunven, fo Hat
exr bod) eine grofe usbreitung und entfdjieden viele Ber-
¢hrer aufjuweifen. Bon den unter fehr verfdiedenen Sors
ten vorfommenden 3wei Hauptarten, bem griinen und dem
braunen Thee, ift von dem erftern der Hayfan= und von
dem jweiten ber Peccothee vortrefflich), dod) ver befte ift ber
au Qanve eingefiihrte fogenannte Caravanenthee. Ein namo
hafted Gewidtdquantum bder febr trodnen ThHeeblatter im
Lergleid) 3u einem gewiffen Flifligfestdmaaf feftyuftelen,
wdive unjuverfafig. Mit einem Duentden guten Thee
laffen fidy mebreve Taffen gutes Getrdnt Herfiellen,
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Die Nrt ber Jubereitung Hat welter fefue fonbderlich
anffallenden Abweidhungen und ef ift vas Haupterforvernip
Hierbei, Dafl, wie bei bem Raffee, bie aromatifhen Stoffe
in wobl verfdloffenen Gefifien gut ausgejogen werben,
mithin, baf bas Waffer ftart Fodjend darauf gegoifen werbde,
aber vor ba ab niemald mehr bid yum Rocdhen gelange
Juferdem daff man ben Thee wie den RKaffee gany natiics
i nur mit Jucer genieft, vermifdht man ihn aud) wie
biefen, mit Rum, Suder und Mildh, aber abweidend von
bem Raffee witrgt man den Thee aud) Bier und da mit
Banille, Drangendliithe, Jimmt und dergl. over mifdht itn
mit Citronens ober Apfelfineniaft.

-
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Bwangigiter Wbfchnitt.

Pie verfdiedenen CEinmadyearten der
Sritchte, der Frudytfifte, Frudtmarvmela-
dew o, 26, in Suder und vevmittelft desd
Wafferdampfobades, der JFridhte in Ejyig
und BVrauntwein, der Jrudytgallerte
. f. .

LBon wefentlihom Nuben filr vicle Stdnde ift das
Befanntfein mit den ver{dicbenen Cinmadearten der ung
oon der Natur gebotenen mannichfachen, geniefbaren Pflane
senftoffe und dies befonders mit vem Einmadyen der Friidyte
ober Confefte. Huferdem daf dicfe einen grofen Theil bes
Defferts bilden, aud) mander leidenben ober franfen Pers
fon al8 Erquidung dienen, erfdcinen fie fowobl als felbftr
ftandige Compote, fowie ald Berzicrung diefer Art Speifen,
oudy werben fie alg ein Hochft nothwendbiges Beftanbtheil
3ur Bereitung vieler Arten von Veehifpetfen und wirktliden
Dadwerfen und aud) jur Ausfdymiidung derfelben gebraudt,
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wie man bdied in verfdievencn Abfdnitten bdiefes Werled
bemerfen wirh, So weit ¢8 der Raum zuldft, follen die
niiglihften und gebraudlidften ECinmadearten der Fridte
bier fteben.

Das Cinmadyen der Friidte in Juder erfordert unbes
bingt feinen Juder in binreidender Duantitit, Cine jede
Frudt muf mit dem big ju einem difen Syrup einges
fodten Juderfud volfommen gevedt fein, wenn fie fidh
auf bie Dauer gut erbalten foll, Bei mangelndem odey
biinnflifftgem Suderfud verdirbt das Produft unvermeidlid,
weil die Sdure und geiftige Cigenfdaft der Frudt wegem
mangelnden uderftoffes Ffeinen audreidenden Gegenfaf
finbet, mithin iiber fury odber lang nothwendig in Gahrung
gerathen mufl. — Ein luftdidhter Ver{duf der Gefdife
ift befonders bef denjenigen Gegenftanden anjurathen, welde
vermittelft der Waflexbampfe in bledyernen BViidfen odee
weithalfigen Flafden eingemadit werden, dod) Edunen Hierya
nur auderlefene, nidgt angeftofiene Fridte, frifd vom
Baume gepfliidt, gebraudt werden. E3 ift diefe vermits
telft ber Wafferbampfe bewerffteligte, nod nidt lange bes
tannte Ginmadyeart, die aud) bei ben Gemitfen angewendves
wird, beshalb dfters mifirathend, weil bei dem Cinwirfen
ber Dampfe ein Berfeben gefdyehen ift oder {dledte Nas
turprodufte baju genmommien worben find,

1087. Griine Pflaumen in Juder einjus
maden,

Gin entfprediend iemlich veifer, aber ja nidht iibers
reifcr uftand bicfer, unter den Namen Meineclaubde
porfommenden povtrefflidhen Pilaumen ift cine nothwendige
Bevingung bei dem Sinmadyen derfelben. Nadydem man
bie beflimmte Duantitat {older frifd) vom Baume gepfliidier

e
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Paumen beifammen Bat, fluge man von felbigen bie
Stengel big jur Hilfte ab, durdyftede die Fridyte an meph»
ceven Stellen mit einer ftavfen Nadel bid auf den Stein,
thue fle in ein geniigfam gerdumiges, am beften fupfernes,
unperyinntes Gefif (fuppelformigen Keffel), gieBe hinreie
dend faltes Waffer darauf und laffe fie auf vem Feuer
big jqum Auffoden gelangen. Sobald bied erfolget {ft und
bie Pflaumen {n die Hobve fommen, zlebe man fie vom
Feuer, thue flie in ein irdenes Gefdyive und laffe fie in
pemfelben TWaffer bis zum folgenden Tage ftehen. Dann
fepe man fie mit demfelben Waffer wieder auf and laffe
fie auf {dwadem Feuer jiehen, beadhte wobl, daf man dies
jenigen, welde fid weid) anfiihlen und worin ein Nabdele
tnopf leidht eindringt, fogleid) aushebt und in taltes Waifer

‘thut. It vied mit allen Plaumen gefdichen, fo laffe man

fetbige auf Siebe ober Durdfdlage gut troden ablaufen.

Dann fode man con einer vem Gewidht der Pflaua
men gleihen Cuantitit Juder mit Waffer (drei Pfund
Buder und ein Quart Waffer) einen fliffigen Syrup, laffe
mit bicfem die Pflaumen einige Minuten foden, fdhiume
fic befonterd vedt rein ab und Iaffe fie mit Papier ibere
pet b8 jum folgenben Tage an einem lauwarmen Sree
ftepen, damit der Jucerfud redt cindringe. Dann laffe
man den Sud von dben Jriidyten vein ablaufen, fode ihn
unter aufmerffamem Scdhaumabnehmen o weit ein,’ daf er
gwifden dinn- und fdwerfliffig die Mitte Halt und vers
einige ihn wieder mit ten Friidten. Daffclbe Berfahren
wiederfole man am nidifolgenden Tage, laffe aber diese
mal bie Friihte mit durdfoden, befeitige den Shaum,
aiehe bie Pfaumen febr behutfam auf Sicbe oder Durd-
{hlage, Tafle jegt den Suckerfud einen folden Grad ver
Gintodung erveiden, bdof er einem biden, vedyt flaven,
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weifien Syrup gfeldht, und mit biefem bie Plaumen noth
einmal big jum Sieden gelangen.

St nad) BVerlauf von einigen Tagen fein Gabhrangs--

Roff ver Fritdhte bemerfbar und hat der Juderfud jene dic-
fliflige tave Cigenfhaft behalten, fo lege man bie Fridyte,
welde ihre hiib{dhe griine natiivlihe Farbe behalten Haben
follen, in bie dazu beftimmten Cinmadheglifer oder porycle
lanenen Topfen gut geordnet, gicfe den Judferfud dariiber,
fo baf bicfer bie Friidhte reidhlich decte oder dartiberfiehe,
Tege ein in Rum ober Franybranntwein getrinftes runves
Papierblatt dariiber, iiberbinde die Gefiffe mit anfgeweid)-
ter Sdwcind= ober Rindgblafe und, wenn diefe troden ift,
mit Papier und bewahre bdas Confeft an einem trodnen,
tiihlen Ort auf.

3u bemerfen ift, baf bas Cinfoden der Frithte mie-
malg in veryinnten odber irdenen Gefifen gefdehen darf
in verzinnten Gefdicren verlieren die Fridhte ibre natitrs
lihe Farbe und e ift vas Cinfodhen ded Juderfubes ges
fabrorohend, weil hierbei bas Jinn fid) fehr leidt abivfen
tann, Aber eben nod) widtiger und gefahrdrohenter ift
es fix bdie Gefundbeit, wenn wman die einjumachenden
@adyen lange in unveryinnten Gefafien ftchen lift. Ein
unverziiglidyed Ueberziehen in irdenc ober porzellanene Schiifs
fefn ift vaber Hodhft nothwendig und darf unter alien lme
ftanden nidt verfiumt werden. Jn irdenen Gefifen Friichte
ober andere Stoffe cinmachen ju wollen, wdre gany wed-
widrig und fehlerhaft, ein Anbrenuen bdes Judcrd wive
bierbei bie unvermeidlidge Folge.

1088. Mivabellen in Juder eingumaden.

Dan nehme veife, aber durdyaus nicht iiberreife Mi-
vabellen bagu, durdyftedye fie, wenn man die Stiele abge-
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efliikt Hat, mit ciner Nadel an mehreven Stellen, thue fic
fn Fmpwaffer, fege fie aufd Feuer und laffe fie bis junr
Rluffocben gelangen. Nadypem fie in vem Waffer gehorig
exfaftet find, lajffe man bdad Waifer rein bavon ablaufen,
Iege fie in cinen Napf und giche einen, vonr ciner im G-
widt ber Fridtc gleiden Duantitdt Juder gefodten,
biinnfliiffigen Juderfud, wenn bdiefer nod) lawwarm ifi,
bariber. Am folgenden Tage giefe man den Suderfud
vein von den Fritdyten ab, fode ihn fo weit ein, daf er
anfangt fdyon didfliffig werden ju wollen, aber nody feic
nedweges wirklidy {dwerfliiffig ¢ft, und vereinige ihu diega
mal aber Heif wicder mit den Pflaumen. Um dritten over
vierten Tage Hierauf fodhe man ven abgegofferten Suderfud
big ju grofen Perlen ein, fo daf er bei dem Aufjiehen
mit dem Cinmadeloffel i fdon fdwerfliffig zeigt, und
laffe in biefem die Friidhte, unter forgfamer Beadytung bes
veinen Auéfdhaumens, einige Male mit auffodpen. Bemertt
man nad) einigen Tagen nidts von Gdhrungdftoff und ift
ver Juderfud Har und didfeimig geblieben, fo fiille man
bag Confckt in Cinmadyeglifer ober porzelanene Topfe,
bededte ben Jubalt mit in Franybranntwein getranftem Pae
pierblatt und ver{dliefe die Gefiffe’ mit Blafe und Papier,
tie ed im vorigen Artifel feht.

1089. Blaue Pflaumen tn Juder einjuw
madei

Faft veife Pfoumen, in welden fich der Stein leidt
[oft, werben oben eingefdnitten und ber Stein unten an
ber Sticlfeile Herausgeftofen, Dann fode man auf ein
Pfund Pflaumen ein Pfund Suder zu einem fliffigen
Buderfyrup, fditte die Pflaumen Hinein und laffe fie unter
behutfamen Sdhiitteln over Hins und Herbewegen bis yum



456 Swangigfter Abfehnitt,

Giebegrad gefangen, aber nidht wirffidy foden, twobei man
forgfaitis ten Sdhaum entfernen muf. Am folgendben Tage
wiederole wan dag Atgiefen und Cinfodsen bes Juders
fubes, wie es in den beiden vorbergefenden Artifeln aufs
gefiibrt ift, laffe bie Pfaumen, aber jugededt, einige Male
bamit auffodhyem, entferne ben Sdhaum, Fode nady einigen
Tagen ben abgegoffencn Suderfud bid aur Haren, fdwers
fliffigen Subftany ein, vereinige ihn febr behutfam wieder
mit den Friidyten und beende die ganze Bearbeitung riids
fidtlih bes Cinfiillens, Scliefens und eberbindend wie
e vorbin gefagt ift.

1090. Zrodne ober canbirvte Pflaumen.

Die Pflaumen werden juerft wie bie porigen behana
belt, docdh nimmt man jum Sucerfud weniger Suder, etwa
awei Dritttheile fo vicl al8 vorhin angegeben ift. Wan
laffe ttach gefdhefency Vearbeitung die Pflaumen vedyt vein
abtropfen, wdlze fie in vedht fein gefiebtem Suder, fege fie
auf Blehe und laffe fie auf bem Ofen ober in einem
Warmfpinde oder wo bie Gelegenbeit daju ift, fo lange
fteben, bi8 fie gany troden geworden find, bergefalt, baf,
wenn bdie eine Seite getrodnet ift, vie Pflaumen umgedredht
werben. Am Dbeften bewerfitelligt man dies auf Roften.
Sind vie Pflaumen gany troden, fo lege man fie in mit
Papier audgelegten Sdadteln. Den Juderfud tann man
au etwad Andberem benugen.

1091. Pilaumen in Cffig einjumadyen,

Hiergu wahle man ebenfalls {dbone grofe veife Pflaus
men. Man fdneide ron den Frikdten bie Stiele jur Hilfte
mit ver Scycere ab, durdyftede fie an mehrern Stellen
und lege fie in efnen grofien Steintopf, gldferne Haven
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ober wad mau fouft dbazu beftimmt hat, mit Gewirynelfen
und Simmt untermifdt. Dann nehme man auf jeved Duart
guten fdarfen Weineffig ein und ein Halbed Pfund Juder
und fo viel €ffig, dap die Pflaumen nad) vem Aufgichen
bavon iiberfdhroemmt werden, fode Effig und Juder jus
fammen auf, fddume ihu gqut ab und giefle ihn fodend
iiber die eingelegten Pflaumen. Am folgenden Tage wies
perhole man bad Auffodyun und Uebergiefen des. Eifigs
auf bdiefelbe Weife, hingegen bei bem nod)y einmal wiedere
polten Koden lfaffe man bdie Pflaumen mit auffoden
oder fo lange zieben, wie fie e8 vertvagen fonnen, um nidt
au weid) ju weeden. Died muf man befonders 3u verhits
ten fudyen, wenn mau in der Jufunft fdone Cifigpilaunen
und fein DMuf oder aufgewcidite Stiie geniefen will.

Sollten fich bei diefer Cinmadyeart nad) fingerer Jeit
fernige Theile bifben, fo givge man ben Effig behutiam
ab und durdh ein Ieinenes Tudy, laffe ihn auftoden und
gieBe ibu falt wieder iiber die Pflaumen,

1092, Pflaumen in Branntwein cinjus
maden,

Alle Friidhte, welde in Juderfud eingemadit worben
und dabei befonderd vor dem Juweidwerven in Adyt ge-
nommen {iud, fonnen {piter in Branntwein gefest werden,
Am beften cignet fidy ju biefer Cinmadjeart guter Frauys
branntwein ober vectificicter Weingeift,

Man lajfe die Pilaumen in ihrem natirliden Juftande,
burdyftedhe fie an einigen Stellen mit ciner Navdel und
DearDeite fie fo, af8 wenn fie in Suderfud cingemadit were
den follten, dod) mit der Abweidhung, tafi man auf feves
Pfund Frudt ein balbes big drei Viertel Pfund Juder

nimmt, und bie ju wicderhofende Umfodeprocctur veg
20
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Budcrd viclleiht nur einmal erfoigt, bod) Hite man fidh,
baf die Friite nicht zu weid) rocerden, yeil fie in dem
Cpiritus nadyweiden. Nadtem man die Pflaumen von
bem Sudforfud bat abtvopfen faffen und fie in bie dagu bes
flimmten Gcfafie (Haven oder weithalfige Flafdhen) gelegt
bat, laffe man den Bucder fo weit einfodhen, daf nad) der
BVermifdhung mit vem Branntwein (aufein Pfund Frudt ein
halbes bi6 drei Bierte! Pfund Juder, und cin Drittel bic cin
Halbes Quart Branntiwein) fo viel Sud bleibt, daf tie
bamit ju vereinigenten Friidte vollig davon fiberfpiilt wess
ben. Den Branntwein giefe man ju dem Jucterfudwens
er nod) jiemlidy warm ift, und das Gange faft ju den ein.
gelegten Pfaumen, und verfdlicfe die Gefifie mit Pfropfen
und crweihter Blafe auf die Lewufte Art.

1093, Gange Aprifofen in Juder einjw
madyen,

TRM man bie Nprifofen gany einmachen, fo wibk
man folde die wobl fdon gelb find, aber ned) nidht ihre villige
Reife erlangt Habeu. Plan drife durd) einen Daju gee
madten Cinfdnitt ben Stein heraus, durdftedye die Fridyte
bin und wieder mit einer didfen Nadel und faffe fie in
einem grofien Gefdhirr mit vielem TWaifer auf dem Feuer
anfoden, 3icbe fie fogleih an dbie Seite des Feuers und
Yeadyte forgfam, baf die Friidte je nad) ihrer eher ober
frater erlangenben Teidbeit, zur rediten Jeit ausgezogen
und fofort in falte8 Waffer gethan werben, wobei man
fih ber Nabelprobe, wie e3 in Nr. 1139 gefagt ift, bes
bienen fann. - @xnb bie Aprifofen alle ausgehoben und ift
aunddft bad &aﬁet permittclft Siebe oder Qurd;fd)f&gc
gut abgelaufen fo fode man auf jeded Pfund Frudt ein
Pfund Suder jum {dwaden Syrup, laffe dic Fridte hiers
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mit einige Dale mit den bewuften RNidfidten durdfoden
und wicverhole nady einem ober mehreren Tagen bad Ums
foden, idiberhaupt die gauze Bearbeitung ves Eonfeftes
wie e8 in MNr. 1087 und 1089 aufgefiihrt ift.

1004, Halbe Aprifofen in uder cingus
maden.

$Hicryu nehme man fdydne bodygelbe Apritofen, diereif,
aber nicht tberreif find, Man fdneive fie von einanber,
nebme den Stein beraus, {Hdle fie gany biinn ab und fodye
fie, wenn fie im obigen 3uftanbe find, obne Weiteres in
cinem fliffigen Juderfud nady ben bemerften RNegeln. Apri.
fofen, die bavt und nody fehr unreif find, mitffen vorber in
LWaffer hinlanglih vorgefodit werben, bevor man fie in den
Suderfud bringt. Hat man junddft mit diefem bdie nothis
gen Umfodheproccburen durdsgemadyt, bat fidy die Frudt
bei entfpredyenver Weidhbeit fhon gany erhalten unbd ift ber
Bucterfud treffend {dywerfliiffig und Far cingefotten geblies
ben, fo becnde man bdic gaue Bearbeitung nady den. geges
benen Borfdriften, wobei bei biefem Confeft nod) 3u bes
merfen ift, baf man bie Steine der Aprifofen aufidildgt,
ben Kern hevausnimmt, ihn briiht und abyieht, diefen bei bem
fepten Auffodjen der Friidhte mit dbazu thut und fofort bei
bem Confeft mit cinlegt.

1095. fprifofen in Branntwein einjue
maden.

Die Aprifofen unterliegen derfelben Borridtang wie
et in Nv. 1092 gefagt ift, b. b man durdftidt fie an
mehreren Stellen, fodyt fie fehr behutfam, baf fie nod
etmad DHartlich bleiben und fent fie mit den befannten Res
geln in Budeefudb, (auf ein Pfund %rud;éoiin halbed big
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brei BVievtel Plund Juder). RNadpem man fie, fobald fie
troden abgelaufen find, in weiten Gefifen geordnet Hat,
faffe man ven Juderfud big jur Perlprobe (wenn er das
Anfeben grofer runder Perlen hat), einfoden, vermifde
ihn auf jeded Pfund Fruht mit einem Drittel T8 einem
Halben Quart vortreffliden Branntwein, fiille die Subftany
falt iiber die ecingelegten Aprifofen und ver{dliche die Ces
fage mit Pfropfen und weider Blafe. — Wil man unrcife
Aprifofen in Branntwein cinmadyen, fo lege man fie vorher
{n eine fauge von Viidyener Afde, um die bartige Haut
abreiben ju fonnen,
1096. Aprifofen in Eifig cinjumadyen.

Man behandle vie Jriidite wie oben, ohne fie weitev
tn Suderfud einjumadien, fondern lege fie nad) den Lereitd
in Nr. 1091 gegebenen BVorfdyriften in die jum Cinmaden
beftimmten ®efife, gicfe den mit Juder aufgefochten, auge
gefdhdumten Cffig (auf cin Quart ftarfen Weineffig ein und
ein balbed Pfund Juder) fodend bavitber, flaffe bei bee
Wiederholung ded Auffodhiens ded Eifigs die Aprifofen mit
aufftofien und fle jundhit fo fange darin fieden, alg ed
ipre natiitlide Befdyaffenbeit, um nidht ju weidy ju weve
ven, exlaubt, und beenbe fofort die Bearbeitung ivie die der
Ciligpflaumen.

1097, Uprifofen vermittelit bes Dampfba-
ded eingumaden.

Hierzu gehoven al8 HHfE nothwendig bie jur Anf-
nahme der Frihte beftimmten Gefdfie, wozu fid) am Deften
vedyt ftavfe glaferne Flafden, oder pon flarfem Eifenbled)
gefertigte Bildfen cignen. Crftcre. mitffen weite, grave
auffteigende Halfe haben und ofhne alle Febler fein, damit
fie im Dampftabe nidyt erplagen, und mindeftens ein Quart

-
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Subhalt faffen. Die Vidyfen miiffen fiinf bis fedhs Jolt
Hobe, vier big fiinf Jol im Durdymeffer und einen
Dedel gum [uftvidten BVerldthen Haben. Jum Verfd)luf
ber Flafden gehoven feblerfreie Pfropfen vom Oeften KRorf
nnd ein luftdidhter Kitt von Hary, Ped), Maftix und Talg ober
vor ungeldfdtem Kalf und weidem Kdfe. Das als Dampfs
Teffel bicnenbe Gefdyirr muf einen gevadben, fdharffantijen
Boden, geradbe  auffteigenve Wandbe und einen gut fdlies
Benben Dedel Haben,

Nadvem man im BVefip audgewdhiter guter Frichte
ift, welde fo eben vom BVaume gepflickt find, vermeive
man bauptfadyichy bad viele Betaften, fude, weun man fie
gany einmadhen will, die Hohft miglidfte Quantitit in die
Gefific au bringen, weil fie durd) dad Dampféad Ledeus
tend jufammenfallen; daber ift ed voryuziehen, wenn man
bie Juiidite in Halften einmadit. Jft vad Fiillen auf dee
Art gefdehen, baf man aud) ein Theil der aufgefdlagencn,
abgcbrihten Kerne der Aprifofen mit eingelegt hat, (wobei
man fid) in Adt zu nehmen bHat, bdaf man nidyt ju vief
Quft auffange und in die Gefife bringe), fo Ilaffe man,
wenn e Vidyfen find, diefe fdnedl vom Klempner vevive
then. €ind e8 Flafchen, fo muf der in warmem Waffer
etwad erweichte Pfropfen flarf Hincingefdlagen und mit
ftarfem Bindfaden iiberd Kreuy wie eine Champagnerflafde
iiberbunden werben, it e8 aber cin der Dampfhie wiedbere
ftebendber Ritt von Kalf unb RKife (f. oben), fo wiiffen bie
Flafdhen audy fogleich verfittet werden.

RNad) dem Fiillen fommen bdie Sefafe fogleid) in ben
Dampfteffel, die Viidyfen in doppelter oder dreifadjer Lage,
bie Flafdhen hingegen miiffen aufrecht geftellt und bie Jwis
fdbenrdumen mit Hoeu, Stroh ober Tiidern um Fefthalten
audgeftopft werden. Dann giefe man {o viel Laltcd Waffer
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bavauf, baff die JFlafdhen bis jur Hilfte der Halfe dbavon
befpiilt werben, bod) bei den Vitdhfen faun bdas Waffer
fiberftefen, bedede bas Gange mit Tiidern, fdliche dasd
Gefdf mit dem gut paffenden Dedel, auf weldem man
ein {dweres Gewidt jum feftern Ber{chiuf legt und bringe
bas Ganje auf dad Feuer. Scbald das Waffer anfingt
au fodgen, laffe man e8 nod) cinige Minuten gany fachte
todhen und entferne bad Gefdf fovann vom Feucr. Wenn
alles talt geworben ift, 6ffne man vas Gefdyirr, nehme die
Gefife heraus, wifde fie gut ab und bringe fie an einen
tithlen trodnen Ort, die Flafden auf die Seite gelegt,
bamit fih) die Frichte weniger driifen,

Alle auf Ddicfe Art eingemadhten Frivhte, Frudtfdfte,
Frudytmarmeladen, iiberbaupt alle Pflanzenfioffe Haben,
wenn fie gut erbalten find, rviidfidtlih ihres behaltenen,
patiirliden frifden Gefdmades, den Vorzug vor allen iibris
gen eingemadten Stoffen. Aud) Thierftoffe laffen fidy auf
biefe Ant in allen migfichen Dimenfionen in grifern Ge-
fagen nad) ter Appertfden WMethove fehr niiplich fiir vie
Marine einmadjens

1008, Anritofonmarmelato einsimadon

Hievgu nimmt man gevn  vedyt veife oder aud) fdou
uberrcife Jridhte, folde flreidhe man ofhne Weitered durd)
ein Sieb; barte unterreife Aprifofen miiffen indef vorher
weid) gefodht werden. Anf ein feded Pfund Aprifofenmuf
nehme man ein Halbed Pfund fein geftofenen Suder, vers
einige befbed und fodie es unter bejtdndigem Riifhren u
einer fo diden Subflang cin, daf ein Hineingeftedter o
genftand darin aufrecht ftchen bleibt und fic) die Warmice
lade vom Gefdyivr abloft. Man fiille fie in Glafer oder
porgellanene Topfe, fireidie fie oben glatt, befege fie am
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folgenden Tage mit einem Papierblatt, weldes guvor in
Brangbranntwein getrdnft worden, und iiberbinde die Gefafe
mit enweidyter Blafe und pater mit Papicr.

1099. Stadyelbeeren in Juder einjumaden,

Man nehme bieryu folde Stadelbecren, bie picmlidy
miggebildet, aber dodh nod) unceif {ind, pfliide die Sticle
und Bliathen bavon ab und laffe fic in einem gerdumigen
Gefdyive mit vielem Waffer auf dem Feuer bis um Aufe
foden gelangen, aiebe fie fobann uriid und bewahre fie
voraiiglih vor dem Jerweiden. WMan thue fie daher fos
gleid in falted Waffer und aud diefem auf breite Siebe
oder Durdfdlige jum Abtropfen. Dann fode man gon
eben fo vicl Juder, afd die rohen Friidite gewogen, einen
bie Mittelftufe gwifden dians und {Hwerfliiffig Haltenbden
Suderfudb und laffe die Stadhelbeeren mit bdiefem felr bes
Putfam burdyprozeln. Sie bleiben aldann einige Tage an
einem warmen Ort ftefen und e8 erfolgt dad Umloden
fowcit e8 das Confelt udthig madt,

1100, Gtadelbeeren vermitielfi besd Dampfe
badbesd eingumaden,

Diefe Tann man aud) in gewdhniiden Flafden eine
madjen. Man nehme folde Stadyclbeeren, wie fie der vo=
rige Artifel angicbt, fude die mdglidhft grofte Quantitit
i die Gefifie ju bringen, verforfe fie (uftdidt, Oringe fie
in bag Dampfbad, wie ed in Nr. 1097 befdHhrieben ift und
lege bdie Flafden nad) iiberftandener Dampfbadprocedur,
wobet dad Waifer indef nur einige Augendlicte toden darf,
gut veritttet in den Keller, Solde Stadyclbeeren find
qufier ber Jahredzeit in Juder gefdymort ven frifden gleid
au adten.



464 Swangigfter Abfdynitt.

1101, Vfirfifde in Juder eingumaden,
Man biite fih vor dberreifen weiden Friihten. Man
fdneide die Friidte von einandber, nehme den Stein heraus,
3iche ober fdhdle von den Friidten bie Haut ab, laffe fie
burch fehr aufmerffames Roden in eirem fliiffigen Juder-
fud zur treffendften LWeidheit gelangen und verfabre {ibris
gend mit diefem Confeft wie mit dem von Aprifofen.

1102, Pfirfidmarmelade einjumaden,
Die Pfirfihe hiersu behandele man je nadh ihrer meht
ober weaiger vorgefdyrittenen Reife wie die ju Viarmelade
beftimmten Aprifofen; dberhaupt vidyte man fidy bei ber
Bearbeitung viefes Confefted gany nady jenen Artifel itber
Aprifofenmarmelade. Dean nehme auf ein Pfund Frucht
brei Bicrtel big ein Pfund Juder.

1103. Vfirfide in Branntwein eingumaden,

Haben bie iemlidh Dartlihy gebaltenen Friidhte dad
Cinfodhen in Suderfud nebft dem ndthig werbenden wicdets
botter NMmfadon —beffetben—dSevflanten, fo-laffe—man fie
abtropfen, orbne fie in paffendben Gefifen, fode den Juders
fud fo weit cin, daf, wenn der Branntwein daju fommt,
nod) fo viel Sud bleibe, um bie Pfirfihe villig damit
beden zu fonnen, giefe ihn Falt iiber bie eingelegten Friidyte,
fd)lieBe vie Gefdfie und bewertjtellige iberhaupt die gange
DBearbeitung nady dem Hieritber {prechenven Artifel Aprifos
fen in Branntwein,

1104, Pfirfide vermittelft ded Damypfbas
bed efngumaden.

$Hat man bei den Aprifofen die grofte Borfidyt ndthis,
um augerfefene Produfte ju erhalten, fo muf man bdie
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Aufwmertfambeit nody mebr fteigern bei der Ausdwabl der hicru
3u braudjenden Pfirfiden. Man bringe fie in Halften und,
find fie grof, in BVierteln in vie Gcfific, leite das Dampfs
Bab nady ven Nr. 1097 bereits gegebenen BVorfdriften fo
ein, daf bas Waffer nad) erfolgtem Sicbgrad nur eine bid
gwei Minuten fodye, und Leenve das gange Berfahren nad
fenen Mittheilungen.

1105. Griine Bobuen in Judercingumaden,

SMan nimmt  bievju junge, faft ausgewadyfene griine
Bohnen, fafert fie ab, Fodht fie in vielem Waffer undetwas
@aly redt vafd), dbamit fie vedyt griin bleiben, havtlid) weid)
und [6fit fie in faltem Waffer gut austiiflen. Dann laft
man fie, wenn fie vedt troden find, in einem flitffigen
Sudccfprup auffoden, fddumt fie gut aué und wiederholt
nady einigen Tagen vas Umboden ded Suders wic bewuft
bi8 e8 ein dider Syrup ift, vereinigt bdie Vohnen wieder
bamit u. f. w. Dan braudt fie zum Verzicren der Kupen
unb anverer Speifen,

1106, Mivabellen vermittelt des Damypf-
v Dabeg etngumaden,

Auch von biefen Herrliden Elcinen Pflaumen wdiie
man fdydne Cremplare aud, ftuke die Stiele Halb ab, lege
fie in grofter Duantitdt febr behutfam in weithalfige breite
Rfafden oder blederne Liidfen, laffe die Dedel Hucll vers
Tothen, Lewerfftellige bas Dampfbad und lajfe dad Waffer
nur einige Augenblide foden.

§1107. Weinbeevenfaft vermittelft bdegd
Dampfbabes efngumaden.
Man nehme hicryu die grofen Beeren von Liemfid)
**



466 Bmwanyigfer Abfdynitt.

veifen Weintrauben, fude vermittelft einer Preffe allen
Gaft beraudzubringen, Fare ober beffer filtrive ihn durdy
einen Filzbeutef und laffe, nadbem bver Saft in Flafdhen
gefillt und fuftdiht verfdloffen ift, das Dampfoad eben
fo wirfen wie vorbin,

1108, Grofe Gladfivfdhen odber Amarellen
in Juder einjumadyen,

Man pflide die Stiele von den Kivfden ab, brede
bie Steine aud, tode eine bem Gewidit der Kirfdyen gleidhe
Duantitit Juder su einem didfiiffigen Syrup, thue die
Kirfdren dagu und laffe fie etwa finfehn bid ywanzig Mie
nuten unter wicberholtem aufmerffamen Sdhaumabnehe
men foden, thue fie in porzellanene oder irbene Gefdyivre,
fiberdede fie mit Papier und laffe fie einen ober ywei Tage
fo fichen. Dann laffe man bven Saft auf Sieben oder
Durd)fdyldgen rein ablaufen, fode ihn big jum {dhwerfliifs
figen ©ub ein, vereinige ihn wieder mit den Kirfdyen, laffe
alle nod) einige WMinuten behutfam Lodjen, befeitige forgs
faltig den Sdaum und ftelle die RKirfden wieberum in irs
benen Gefdfen bei Seite.

Diefcbe Avbeit wiederhiole man am folgenben Tage
fo weit af8 ndthig, und geigt fih demnidft das Produtt
von ber Art, baf der Saft die binrcidende Berdidung
alg flarer fdwerfliifliger Syrup bebalten Hat, fo fdyreite
man qum Ginfillen und BVer{dlichen des Confeftes wie
bewufit.

1109 Sdwarge faure Kirfden in Juder
eingumaden,

Die Cinmadheart unterfcheidet fich weiter nidyt von der

vorftehenden. Das mit der Frudt gleihftebende Jucters
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quantum fteigert fid) bidweilen um ein Achtel odber BViertel,
wenn die KirfHen viel Saure enthalten. Bei dem Cinfoe
dhen bewege man mandymal dag Gefdyirr, hiite fih aberin
ben Rirfden au viibren. Die Frudht foll fich far und gany
in bem Saft-uderfud geigen. Wi man bei viefem Cons
fekt einen Theil ver Rirfdfteine aufjtofen, inRirfdhfaft auss
siehen laffen und ben durdygepreften Saft mit anwenbden,
fo wird dbag Confelt an Gefdymad gewinnen.

1110. RKirfdmarmelade eingumaden,

Wenn von den Kirfden Stiel und Steine entfernt
find, fodje man fie in ihrem eignen Saft weidh, fivciche fie
burd) ein Sieb, vermifche fie mit arf feded Pfuud Frudte
marf mit drei Bievtel Pfund Suder und fode fic ju Mar-
melade nad) Nr. 1098 ein, fiille fie in Glifer und {dliche
die Gefdfe wie befannt.

1111, Kivfdfaft etnjumadyen,

Man pflide von vedht veifen, fauren Kirfden bdie
Stiele ab, ftofe fie fammt den Kernen, thue fie in einen
Topf und [affe fie jugedect vier bid finf Tage im Keller
fteben.  Dann prefle man den Saft titdhtig aus, flire ihn
burd) ein Haartud) oder eine Serviette, fefe auf fedesd
Pfund Saft drei Bievtel Pfund Juder zu und fode 6,
wibrend man den Schaum forgfiltia befeitigt, fo weit ein,
baf ber Saft bie Mitte jwifden diinne und fdwerflitifig
pilt. Am folgenden Tage fiille man den Saft in die dazu
beftimmten Flafden, verforfe und verpide fie gut unb fele
fie an einen fiiflen, trodnen Ort,

1112. Sivfdfaft vermittelit ded Dampfbas
bed singumadyen,
Die Vorbereitung der Kirfden felbft ift dicfelde, nur
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tradyte man babhin, baf man fimmtlidhen Saft aud den
Qirfden beraudbringe, filtvice ihu Har durd) eine Servictte
und fiille ibn ofme weiteve Vermifdung in Flafdhen., Nadye
bem diefe verforft und verpidit find, bringe man fie 1ug
Dampfbad, laffc vas Waffer, fowie ed ben Siedgrad ans
acigt, nodh eine Winute foden und beriidfihtige die fol-
genben Proceduren nad) BVorfchrift von Nr. 1097. Haupt-
vegel ift ein fuftoidhter Verfd)iuf der Gefafe und cin viche
tig geleiteted Dampfbad, ofne diefe LVorficht verderben bie
auf diefe Art eingemachten Fruchtfdfte, fiderhaupt alle Stoffe
gewif febr bald, dedhalb 3icht man bidweilen diber die
Pfropfen nody eine Pechfanpe vor Leder. Der iibrig blei-
benbe Mark (aft fi) allenfalld gu ciner fdyledhten, gleich ju
verbraudgenden Diavmeladbe benugen.

1113. RKirfden in Cffig eingumaden.

Man nehme Hiibfde grofe faure Kirfden bieryu, fdneive
von ihnen jur Hilfte die Sticle ab, lege fie in Gefife mit
gangem Sinunt und Gewiirgnelfen und verfahe fo weiter nady
Lorfdrift tes gleihuamigen Pfaumen«Artiteld vody fo,
bafi vad Aufgicfen des Effigs tad crfte Mal nur lauwwarm
gefdbebe und dad gweite oder vritte Mal nur tig jum Sies
ben gefteiget werbe.
1114, Kivfden in Dranntwein einjumaden.

Die wie vorhin ubereiteien Kirfden lege man mit
3immt und Nelfen in cin groficd Gefif, gicfe Brannt.
wein barauf und laffe e8 jugededt einige 2Woden ftehen.

Dann gicfe man die Fliffigeit ab, laffe darin auf jedes’

Quart Fliffigheit cin Halbed Pfund Juder {ih aufld-
fen und veveinige ¢8 wicver mit den. Fridyten. — Aud)
laffen fidh dicfe Rirfden nadh bem Recept der Branntwein-
Paumen einmadyen.

R r————
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1115, Melonen in Juder eingumaden,

Pan nelhme veife aber nod) fefte WMelonen, theife fie
in Dilften, {dneide von jeber baumenbreite und dauwmen:
lange, grofore odber flcinere Stide und {ddle diefe unter
Cutfernung aller weidhen wdfferigen Theile. Man laffe die
beften Stitdfe gleidh in einem fliiffigen Juderfud fodhen,
bie bavten Stiide fode man febod) guerft in Wajfer vor.
Das Umfodien ded uders, das Wiedbervercinigen deffelben
mit den Peclonen, dad Einlegen in die Gefdfe und das Vers
fdlicfen Dderfelben viditet fid) fo weit nady bden daviiber
wicderholentlidy fpredhenten Artifefn, al8 ¢4 ber melr oder
weniger nadygelaffene ober binn  geworbene Juderfud uud
bic mebr oder mindere Weidyheit der Melonenftiide ndthig
maden.  Man nehme auf ein Pfund Dlelonen brei
Liertel Pfund Juder.

1116. Melonen in Effig cingumadyen.

Nadydem die Delonen in ctwas grofere Stide wie
vorfteht gugetupt find, thue man fie in einen Napf und
fiberbriibe fie mit dein mit Juder aufgefodten, ausgefchaums
fen Gffig. Sollte bei dem 3u wiederholenden Umloden ein
Mitfodyen der Wielonen ndthig werden, fo Hitte man fidhy
mit ber Bradhtung vor dem Juweidywerden, daf die M=
Tonenftiide mit der 3cit in dem Cifig bedbeutend nadyweis
dhen.  Man vidte fih iibrigend nady dem C{figpflawmens
Axtiel.

1117. DBirnen in Branntwein cingumaden,

PMan nehme bicrgu fHone Mustatbergamott, Mude
fateffer ober aubdere wobl{dhmedende BVirnen. NMian pugpe
bic Sticle bis jur Hdlfte ab, bdrehe die Bitithentnosdpen
aud und focdhe bie Birnen in Waffer mit etwas Citvoncens
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faft, fo daf fie nod) etwas hartlidy bleiben; aud) thut man
mandmal in das LWaffer ein wenig Alaun.

. Nadyvem die Birnen auf Sieben gut abgelaufen find,
faffe man fie in Suderfyrup einige Male durd)foden und
wiederhole das Umboden am folgenden Tage, lege fie fHidts
weife in Gefdfe und fillle den Hinveidend cingefochten und
mit bem Branntwein vermifdten Suv dardber.

1118, Quitten in Branntwein einjumadyen.

Die Vercitung ift fo weit diefelbe, daf man die Friicdhs
ten in $ilften ober BVievtein theilt, und ed ift aud) bei
bizfen ein porfidtiges Koden u empfefhlen.

1119. Crbbeeren in Juder einjumadyen.

LBon befonderm  Wohlgerud) und Gefdmadt ift bdie
groBe Ananad-Crdbecre und bie redht reife WWaldberdbeere.
Nad) Befeitigung der Stiele und BVliithen, bved Verlefens
und Wafdens, thue man fie in einen ziemlidh) difen ober
fbwerflitffigen Juderfud, den mau von eben o viel im
Gewidt haltenden Juder, ald bie Erdbbeeren gewogen, ges
todit bat, laffe fie nnter aufmerffamem Sine und Herbe-
wegen auf einem mafig ftarfen Feuer einige Minuten
foden uud nehme datel febr forgfam den Sdhaum ab.

AUm folyenden Tage fude man ben biinner gewordenen
Caft mit der BVorfidt von den Erdbeeren ju trennen, dah
biefe uidht entywei geben, Pode fenen bi8 ur bewufe
ten RKiivze ein, bringe ihn wiever behutfam mit den Erd-
becren in Berbindung und beobadte weiter bad vorgefdhries
bene Verfahren, wie cf bdie auf bdiefe Art eingemadyten
Briidyte bedingen.

1120, Grbbeermarmelade cinjumaden,
Die Friidte ftreihe man roh durd) ein Sieb, vermifdye
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bad Mart mit Halb bid drei BViertel o viel fein geftofies
nen Suder alé erfteves wiegt, und fode eé mit ten bes
wuften RNidfidten 3u einer {o difen WMaffe ein, wic ¢6
RNr. 1098 vorfdyreibt; audy vidtet {ich die weiteve Bears
Beitung nady jemem Artifel.

1121, Himbeeren in Juder einjumadyen.

Die Einmadyeart ift ohne erbheblihe Abweidung wie
bie ber Crdbeeren; man wille ebenfalld {done veife,
grofie Friidte tagu.

1122, Himbcermarmelabde cingumaden.

Auch diefe bearbeitet man wie die Erdbeermarniclate,
DBei allen eingumadhenden Piarmeladen fann ein aufmerte
fames RNubren, befonders wenn bdie Subftany fidy fhon
gum Didwerden binnecigt, nidt genug empfohlen werven.
St einmal ein Anbreanen erfolgt, fo fann eine Jolde Mars
melabe nidit mehr zum Cinmaden gebraudyt werben,

1123. Himbecren, Crdbbecven vermittelt bed
Dampfbaded eingumaden.

Beide Friidte miiffen befonders forgfiltiy gepfladt
werben, weil fie ungewafden in dic Gefdfe fommen. Cin
ungefiumtes Berlothen ber Bid)fen, wenn ed folde find,
ober Berforfen und Verpidhen der Flafden, wenn man
biefe daju genommen Hat, ift wie bei allen auf bdiefe Art
eingumadenten Stoffen, um nidyt fo viel Luft mit einjus
f{dliefen, aud) bei bicfen Friditen anjurathen. Das Dampf-
bab barf nur auffodjen uud muf algvann gleid) vom Feuer
eatfernt werben.
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1124, Himbeevfaft, Crdbecvfaft vermittelft
bed Dampfbadbes oder mit Juder einzu=
' madyen,

Man gerdriide vie Friihte und fude alé Hauptbebins
guig ven Gaft vavon gut audzupreffen. Dian laffe ihn
cinige 3eit vubig fteben, bdaf fid) vag Tritbe am Boben
fept, tiave ibn ab und durd) ein leinenes Tud), fiille ihn
in Jlafden, verfdlicfe fie fehr forgfam luftbidyt und bringe
fie ing Dampfbad, beffen Waffer nur auffodhen darf. Um
mehr Saft ju gewinnen pflegt man die Friichte Heif aus-
supreffen, ober ja gu iberfoden, bdod) wverfiert der Saft
plerduvd) vicl von feinem natiivlidhen Gefdmad. Diefe
©ifte fanw man aud) mit Juder einmadyen, ivie ¢8 mit
alfen faftreidhen Fridten gefdeben fann; man vidte fid
pegbalb nad) bem Necepte von Nr. 1111,

4125, Blaue odber griine Pflaumen vermits
teljt beg Dampfbades eingumaden.

Die Pflaumen miiffen mit ben Stielen gepfliidt, und
fo vicl wie moglidh por viefer Betaftung bewahrt werden.
3um Cinnadyen derfelben wie dberhaupt aller Steinfriidyte
find die begeidyneten Viithfen den Flafden vorzuziepen. Dag
Dampfead fann nad) erfolgtem Siedbgrad su den blauen
Pilaumen ein gwei big drei minutlides, und 3u den griinen
ein etwad lingere8 Koden vertragen.

1126. Heidelbeeven in Juder cingumadyen,

Pran nehme auf jeded Pfund Frudt drei Vievte!
Pfund Suder, fepe alled gufanmen aufé Feuer und ver-
faume nidt den bei dem Ausfliefen ded viclen Safted ver
Blaubeeren  fidh  entwidelnden Shaum forgfiitiy abyue
nebmen.
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Nady einem  brei big vier minutliden KRoden fdifte
man bie Fridte auf Durdfdhlige, laffe den abgetropften
Saft o weit einfoden, bi8 er anfangt didfiflig 3u wew
ben, fdiitte bie Beeven yeieber bajn, laffe fie cinige WMale
bamit auffoden und thue fie in {rdene Gefdyirre,

Man fehe am folgenden Tage, wie weit dbag Umbos
den ndthig ift und verfabhre dabei binfidhtlich ded Abfondern
bes Saftes, des Einfocdhend und ded Wicbervermifdend
beffelben mit bden Friidbten, wic bied mit den andern in
uder cingemaditen Friichten gefdyeben ift.

1127. PHeivelbecrmarmelade eingumadyen.

Man iberfode fle ohne den geringften Jufak, faffe
fie abtropfen, ftreide fie durd), fode unterdef den Caft
gan fur ein, bringe Gaft und Fridpte wicver jufammesn,
thue ein Dalbed Pfund Buder auf jedes Pfund Fridte
bagn und vollfiihre dad Einfoden ber Mavmelade wie ¢8
fn Ny, 1098 feht.

1128, Brombeeren fn Juder eingumadyen

Hierau paffen mur redt veife, {hmwarze grofic Beeren.
Wian laffe fie ucrft in einem fliiffigen Suderfyrup einige
Male iiberficton, fddume fie rein ab, wiederhole am fole
genden Tage Tie Umfodeprocebur nady Diaafijate ded
mehr ober weniger povhandencn Frudytjafted und beenbde die
ganze Bearbeitung wie befannt.

1120. Maulbeeven fu Juder cingumaden.

€ind audh dicfe Becren nidyt redyt fhon, fo verlohuet
e8 nicht der Miihe, fie eingumachen, weil fowoehl dicfe wie
bie Brombreren diberSem fhon 3u den werthlofeften Friidys
ten gehdren. Da¢ Cinmaden ter Waulbecven viditet fich
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#brigend nadh demn der Brombeeren. Am weddienlichften
mddte dag Cinmaden dex WMaulbeeren an denjenigen Ore
ten feir, wo fih Plantagen zum Bebufe der Seibens
twiirmersudyt befindens

1130. Hagebutted in Judet eingumademn

Die grofien Godrothen Hagebuttenr {ind bie beften juim
Ginmachen. WMan befeitige Bliithen und Stiele, veibe die
Baarigen Stadeln vermittelft eined Tudyes ab, made unten
am Stiele eine fleine Deffnung und nchme Hier mit einem
ftumpf gefpiiten Federfief die innerhalb filenden drnigen
und filyigen Theile herausd. Dann reinige man fie inwene
big vedit gut, fege fle mit Palton Waifer aufs Feuer, lafle
fie nad) dbem Unftoden aler nur iehen, Hebe die fidh weid
anfiihlenden Hintereinander aud und thue fie in faltes Aafs
fec. Man laffe fie in einem, von einer im Gewidt des
reinen Hagebutten gleiden QDuantitdt Judce gefodyter, flifs
figen Syrup einige TLale auffoden, {diaume fie rein aus,
fielle fie gugededt bei Soile und beobadyte bei vem yunidfis
fofgenden Umfodhen des Sucerd, dem Einlegen u, fu me
bie Daviiber mitgetheilten Borfdriften.

Dic Dagebutten fane man aud geffilit einmadyen,
wenn man von den fdlehtern mit Juder ein Muf fodt,
bie bercitd in fliffigen Suder gewefenen beffern Hagebuts
ten damit anfiilit und fie {ofort in diden Juderfyrup fest
und angichen fafpt.

1131. Ananas in Suder eingumaden,

Man fhncide dicfe Ffoftbare Frudt gefchilt oder urs
gefdhalt in Sdyciben vdev bellebige Stitde, fode fie uevit
in einem fliffigen Suderfyrup, wozn man bdrei Bievtel
Pfund Sucer auf ein Pund Frudt nimmt, und alfed

_.—1'
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gut {dhaumt und Har Hare. Man laffe die Ananad efnen
Zag on einem warmen Ort {o flefen, giefle den Sudb ab,
fode ibn Binreidend ein, laffe die Ananad mit durdfocen,
vergeffe bad Sdhaumen nidht urdb wiederhole dbas Umbodhen
wod) ein Mal wenn der Juderfud nadygelaffen Haben follte,
Rad) bem Ordnen der Fruchtideiben in Gfifern, dedeman
fie mit dem flaren diden Syrup uud ver{dliefe die Sefifs
wip gerwdhnlide

1132. Quitten In 3udet einjumaden,

Bon diefer wohlriedhenden Frudt fdhneive man befis
bige Stide, fdyile fie und fode fle in Waffer trefend
weid), febe aber jum Bftern nad, daf man bdie weiden
suerft=fevausmimmt. Nady dem Crfalten faffe man i
cinen Zag in flitfligem Juderfyrup fteben nud verfalhre mit
bem Umfoden ded Snderd wie bewuft. Dasd lepte Mal
miiffen bie Friidhte mitfodien und gut gefdydumt werbem
9Bill man dag Confelt voth Haben, fo fode man die Friichis
mit Suder cin, laffe fie lange foden und thue alleufalis
etwad Codienilfe ober vothen Flor baram,

1133, Dffaumenmuf einjumaden,

Hat ntan die dazu beflimmte Quantitdt T flaunten
Beifammen, {o thue man fie in cin genugfam grofes Ges
fdirr, am beften einen grofien unveryinnten, fupfernen
Reffel (et fauber geveinigten Wafdhteffel) mit vem Saft
pon einer Wehe fdwarzer Fliederbecren auf einen Scheffel
Pflaumen, welde man hicrzu iberfod)t und den Saft auss
prefit; man thue ferner dic Sdale von cinigen guten Citros
gcubineir, die man umecin guted Stid Jimmtwidelt und
mit Bintfaden gufammenbindet, um ed vor dem Einfillen
wieder Hevausdnehmen gu fonnen, Dann fode man alled
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mit der Beadhtung, bag man die Paumen wicberholentlid
umriifvt und befonbers bad Niibrew am BVoden und an
ben Sciten de8 GefdhiveS ununterbrohen fortfesit, wenn
bag Mufi anfingt bik zu werden, Jft dicd fo weit ges
biehen, fo mdafige man aud) bad Feuer, damit, al§ uners
laglide Bedbingung, das Anbrenunen vermieben werde, Merft
man indbef bei demt Nilhren mit einer breiten, ftarfen KRelle,
bafi bas WMuf am Bobdben anfeien will, fo thue man cé
bei 3eiten beraus, bevor ed fid) yum Anbrennen neigt, veis
nige dbas Gefdyirr und fege in demfelben die Procevur fort.

it endlich dad PViuf zu einer fo diden Maffe eingee
todit, taf ein fenfredit Hineingefectter Loffel aufrecht darin
fteben  und ba8 Muf an ber Dheraudychobenen Kelle
figen bleitt, fo thue man ed fogleid) Heraus, sermilhe c8
fevoch guror mit eincr Wandel geftoffener Gewiirgncifen
und etwad Ingwer, wenn dicfed geliebt wird, audy faun
man cinige cingemachte LWallniiffe mitfodhen laffen,

Man fille bas Pilaumenmu am folgenven Tage tu
Gteintopfe vedt feft ein, freide bdie Oberflide vedyt
glatt uad fo, daff an ten Seiten nidhts fien bleibt, ftelle
§8, wenn man vic Gclegenheit bdagu hat, in clnenBude
ofen, damiit c6 oben eine Krufle anuimmt, wo dicfe G-
Tegenbeit febit unterbleibt bied natiiclidh), und mantededagegen
bas Deuf nur mit audgelaffencm Hammels odber Rinvers
talg, worunter etwad Sdweinfhmaly fommentann, umipm
bie nothige Gefdymeivigleit und bierburdh dem Muf cine
fuftvidite Dede ju geben.

1134, Trvodned Pflavmenmuf,

Qi ¢4 fo dik eingcfocht, al8 nur 3u erfangen ift, fo
femmt ¢6 in den Badofen, worin ed fo lange bleibt, big
¢8 einem Tcige gleidht; man formt ¢ u Broten ober
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andbern cdigen Kbrpern und ftelt o8 wicdermn in ben
£fen, damit 8 cine Ninde annimmt, und fofort an einem
Tuftiger Ort.

1135. Trodenes RKirfdmup.

Dag Kirfhmup fod)t man von audgebrodhenen fauven
Rirfden wic vas Pflaumenmuf, fedodh) wird cin Theifl der
Gteine perftofen, wit Rirfdfaft ausgezogen, der Saft durdy»
geprefit und bdicfer mit unter bad Mufi gemifdt. AWeidyes
Kivfymufi, wie dad von Pflaumen in Topfen, fvmmt felten
vor, man verbidt 8 gewdhulih) vermittelt ded Vadens,
wie porhin gegeigt ift.

1136, Fliedermufp eingumaden,

Nadydem man von bden fdwarien Fliederbeeven bdie
Ctiele abgepfliidt Hat, laffe man fie eimige Minuten fodyen
und preffe den Saft durd) einen Teinencn Beutel tiidhtig
aus. Wan [affe bdicfen Saft mit Jucer fehr vorfichtig
fo weit einfodyen, Bid er fyrupartig vid wird, rihre ihn
aber albann febr gut, damit cr nidht anbrennt, fiille
thn gum Aufberabren in Steinfrufen und diberbinte ihn
am felgenten Tage mit aufgeweichter Blafe. Man braudt
bicfed Muf Hauptfachlich sum Sdywipen.

1137. Jobannidbecren tn Juder eiunju-
maden.

Pan madyt forohl vothe wie weife Johaunigbecren,
mit ben Rernen aud) ausgeternt ein. Dad Audtiraen voll-
fitbrt man mit einem gugefpipten Federtiel, fie miijfen tabei
fo viel wie moglidy gan bleiben. WMan fodhe von einer
vemt Gewidt der Fridhte gleihen Duantitit Jucer einen
diden Syrup, laffe die Johannisbeeven Hievin bei forgfa-
wer  Sdaumabnabme einige Dal behutfam duvhtoden,
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faffe ben abgetcepften Saft am folgenten Tage wieber 3u
ber erflen Riirje gelangen und riederhole died fo lange big
er fenen @ra>, wo er cinem diden, flaren Syrup gleicht,
exhalten bat.

1138, Jchannigbeerfaft ecinjumaden

Wil man ben Saft vermittelit ded Dampfoades voh
efnmadyen, fo prefle man den Saft vermittelit eined leines
new Beuteld rofh aus den Becren und verfabre ibrigens
babei, wie ed bei ben anbern auf biefe Art eingumadienden
Brudptfaften befdyrieben ift.

Nadit man den Johannidbecrfaft hingegen mit Jucker
eln, fo laffe man tie Beeren idiberfodhen, preffe den Saft
auf bie vorhin angegebene Art aus, fode ibn unter aufs
merffamem Sdhaumabnehmen fo weit cin, daf er fyrupss
artig wird, fiilfe ihn falt in Flafdhen und verfdiliefe diefe
[uftoidt.

1139, Grfine Wallndijje in Juder cinjus
madyen,

3u Johannis oder Fury nadhher find bie Niiffe jeitiy
bievyu, fie diirfen nod) feine Holyige Schale angefept habem
Man durdyftede fie mit ciner ftarfen Spidnabdel oder einem
frigen Holyden, thuc fie in vicled Waffer, laffe fie adyt
Lage Hierin licgen und wedfele dad LWaffer alle Tage.cin
cter jweimal durd) frifd)es, damit der berbe, bittere Ge»
fdmac audiiche. Nach bdiefer Jeit fode man die Niiffe,
tod) nicht ju weidy; fobald cin Navellnopf fidhy leidyt eimw
triicfen Yaft, fann man fie dreift in Faltes Waffer iibeve
piefen.  2Aug dicfem genommen und troden geworden, be-
ftefe man fie mit Heinen Simmtftiftden und folden von
candirter Ovangenfdhale und Citronat, fowie Gewitrznelten,
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tode fic yuceft in einem leifdhten Juderfud und verfapre in
ber weitern Bearbeitung wie befanut.

1140, Kermegbeerfaft efngumaden

Der Saft biefer herrlidh) rothen Beeren wird wegen
fetner aufcrordentlidy fdonen rotben Farbe am meiften
gum Jdarben ber Speifen benupt; er ift aud)y in bdiefem
Lerfe mehrere Male crwdahnt worben. Die Veeven ere
balten in ber lepten Hilfte ved Octoberd ihre villige Reife
Nan laffe bie abgefiielten reifen Beeren einmal iiberfodyen,
gerquetide fie, preffe ben Saft rein bavon aus unbd fiftrire
ibn flar ab, am Oeften durd) einen Flanells ober Filybeutel,
Dann fode man auf jedes Pfund Saft drei Viertel Pfund
Buder aur Perlprobe (f. Nr. 1095) mifde den Saft bazn
ynd laffe ihn nur fo lange von der Seite fadite toden als
nithig ift, um den Scdhaum bavon rein abnehmen ju ton.
fien, bamit durd) ein langed Kodyen nihté vou dber {dhonen
RKarbe verforen gehe. Man fiille ben Saft, wenn ex falt
ift, in Flafden, verforfe und verpide dicfe foryfiftig und
pete fie an einen falten, trodnen Ort auf.

1141, YBevbervigbeerfaft eingumaden.

MWie man bemerft haben wird, vertritt der Berberips
beerfaft oft die Stelle ded Citronenfafted. Vian fammlie
tic Veeren gur felbigen Jeit wie die Kermedbeeren ein,
fticle fie ab, preffe ten Saft tidtig aus, lajfe ihn einigs
Beit rubig fichen, bdap er flar wird, Have ihn ab und
gicfie ihn durd) efh Tudy, fille ihu in Flafden und vess
torfe und verniche ticfe fuftvidt. v Halt fid eine geraume
Beit gut {don wegen feiner Sauve.
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1142, Preijclbeeren cinjumachen.

2hn Beften find die Preifelbecren, weun man fie ohne
Suder cinmadit, fie bchaiten mehr ihren natiirlidien Ge-
fdmad und find faftiger. Su bdicfem Vebuf {dhitte man
fie in cin grofes Gefif, fese fie auf cin {Hwades Feuer,
om beften Soblengluth, ater nod) beffer in einen mafig
Deiffon Rad- oter Vratofeir, vithre oder {dhittle fic, jevoch
bebutfam um, damit fie nidt zecdriict werden, uud (afje
fie fo fange auf dem Fouer big fie fiebend Geif geworben
fin, sufammenf{reinden und cinen Theil ihred Safted auds
flicgen (affen, fie dirfen aber nidit 0id gum Koden gelans
gen.  Dan fiille fie in Steintdpfe und Dbinde fie am fol-
genden Tage mit Blafen und find ed. grofe Gefafe, mit
weichem Leder oder doppelter Leimvand gu. Wil man fie
featerhin fpeifen, fo vermifde man fie Dlog mit geltofes
nem Juder.

1143, YBeildenfaft eingumaden,

Die befte 3eit gum Cinmadien diefes vortrefflichen
€aftes ift vad Frithfahr (Wonat Apri). Man pflide,
unter Befeitigung der Blitter, die Sticle von den Blumen
ab, thue fie in cin Gefif, welded einen gut ju verfdlies
fenden Dedel bat, — am Deften ift bieryu eine jinnerne
Sdyraubenflafde 3u gebrauden, — giefie, wenn die Blus
men cin Pfund betragen, ein Tuart aufgefodhted Flufe
waifer davauf, wenn ed fo weit abgefihit ift, daf ¢ nod
iiberivarm bleilt, uud ftelle c8 nod) vievundywangig Stune
Ten an einen warmen Ort.

Dann vreffe man den Saft vedt fein auf, wogu cine
flcine Preffe von tefontever Wirtfamfeit ift, lafje thn einige
3eit vubig fteben, nchme afédaun tie fid) oben gebildete
Haut ab, vermifdhe ihn, nadoem man ihn abgeflirt bat,
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auf jehes Pfuad Saft mit ein und einem Halben Pfund
geftofenen feinflen Raffinadbe- Jucder, giefe ihn wieder in
tad Gefiff und laffe’ e8 in Heifem Waffer oder in einem
ridfiig Heifen Ofen mebhreve Stunden fteben. Man riihre
ben Saft wdbrend biefer 3eit cinige Male um, biite fidh
aber, bafi pad Gefdp nidht lange offen bleibt, damit der
Zaft nidtd von feinem Hevrliden Wohlgerud) vevliert, giche
i gunddyft durc) cin feinenes Tudy oder Haavtud), fiille
ibw, yoenn ex falt geworben i, in Flafden und verforfe
und verpide dicfe Tuftvidyt.

Diefer Saft vertritt aufer der Jahredzeit volfomuen
bie frifgen BVeilden gur Bereitung von Geleen u. f. w.

1144, Mobhrriibenmuf eingumadycn,

Man nefhme von ben grofen dunfel orangengelben
Mohrritben. So wie fie aus ver Erde fommen, rveinige
und puse man fie, nehme dad Gufere Fleifd), ohne dHas
Olafgelbe Hery zu benugen, fode exfteves weid) und fury
ein, ftreide o8 durd ein Sied, vermifde ed mit dem drits
ten Eheil fo ciel Juder, al8 ber WMobrviibenbrei wiegt,
fodye Hievvon ein fo bides TMuf, wie ed Nr. 1098 lehrt,
und verfafre in der weitern Deavbeitung eben aud) nady
jenem Avtifels

1145, Mohrviibenfaft cingumaden,

Pan nehme grofie faftreide Mohrriiben, veibe fie auf
cinem Reibeifen und bringe dad Gevicbene unter dic Prefe,
um ven ganzen Saft davon ausjuprefjen. Sind bie P2ohrs
viben fif und zudevreid), fo fode man ven Saft ohue
93eitered ein, im entgegengefcpten Fale fepe man etwas
Buder ju; e muf unter aufmerffamecin RNibren fo weit
sinfodhen, Daf er ciuem Syvup gleidyt; m%nl fulle ihn iy
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Gteintruten u. {. w, Muf und Saft find heilfam gegen
Bruftibel.

1146. RNofeneffeny eingumaden.

Man nimmt frifd gepfliidte, wenig verbliibte, trocne
Rofenblatter, legt fie fdidtweifc in einen grofen Haven
mit fein gefofenem Juder, fo vaf man auf ein Pfund
Rofenblatter drei Pfund Suder braud)t und die oberfte
Qage 3uder ift. Died fegt man vier big fechs Tage dem
ftarfen Reflex bder Sonnenfirablen aug, iwenn man guvor
bag Glag mit eincr feudten Blafe verfdloffen bat, gieht
nady diefer Jeit die Effeny durd) ein feined Sieb ober
Haartuch, wobei man die RNofenbldtter fehr wenig driict,
bamit bie Effeny Far bleibt, und fiillt fie in Flafden, die
man verforft und verpidt.

Frudtgallervte.

Die Fritdhte, welde i) am beften biersu eignen und
ben meiften Gallevtftoff befiben, fiud Johannisbecren,
Yepfel, Rirfden, Himbeeven, Heidelbecren und Quitten.
SHauptregel ift, daf man fimmtliden Saftaus den Fridyten
berauszubringen fude, wozu man {ih wo mdglich einer Heia
nen Preffe und eines leinenen Beuteld ald febr vortheils
baft bebienen tann, dafi man fernerbenbeften Juder bazu nehme
und ven ridtigen Grad des Einfodhens des Frudtfaftzucers
treffe.  Ofne biefe Borfidht wird man {dhwerlidh) gute Frudt-
gallerte au TWege bringen.

1147. Qobannisdbeergallerte einjumaden.

Unter rothe Johannisbeeren fann man ein Biertheil
weific mifden. Die abgeftielten, reinen Beeven laffe man
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in einem grofien Gefdive, am beften in einem unveryinne
ten, fupfernen Keffel, fiinf bis jehn Minnten Lochen, preffe
ben Saft aud und laffe thn rubig fteben, dbamit dasd Triibe
3u Boden falle, tldre ihn ab, vermifde ihn mit eben fo
vielem 3uder al8 der Saft wicgt und fode ihn unter febe
fleipigem Ab{dyaumen, erft fangfam und vann {dnell, fo
weit ein, daf auf bem in bie Hibe fteigenden Saftzucter
fidy grofe Blafen jeigen und dafi er fidy lings des Heraus-
gehobenen, einige Male gewendeten Loffeld alé ein fdwer-
fliffiger Fabden auddehnt, bder, wenn er auf einen falten,
sinnerncn Teller abtvopft, erbaben und gallertartig fichen
bleibt. eigt fidy diefe Probe, fo nehme man den Saft
fogleidy rom Feuer, giefe ihn fofort in Heine Glifer oder
Krufen, weil er bei lingerm Kodjen eben fo gut feine gals
lectartige Gigenfdiaft verliert, ald wenn man ihn gu friih
pom Feucr nehmen wirde. Wan befeitige mit Papier den
burd) dbad Gingicfen entftanbenen Scdaum, und bede am
folgenben Tage die Frudtgallcrte wie die aundern Confelte.

1148. Uepfelgallerte cingumaden,

Am beften find Hieryu fdone RNenetts ober Borsdorfer
Uepfel.  WMan fdneide fie ungefddlt in Stiide und befei-
tige babei bdie Kerngebdufe und bie etwa angefofienen,
fdfedhten Theile, giefe auf jede Mege Aepfel, die fo yev~
fdnitten find, ywei big wei und ein Hhalbes Duart Waffer,
laffe fie biermit etwa finfyehn bis ywangig Minuten fodjen
und preffe ben Saft durd) eine ved)t reine, gerudhlofe Sers
viette bavon ab. Diefen Saft vermifde man mit Juder
und nehnte auf jede WMege Aepfel ein und ein halbed Pfund
Buder, driife u diefem Quantum nad) und nad) den Saft
von 3wei big bdrei Citronen und laffe ihn unter forgfaltigem
Abfdyaumen und wicderholendem Jufepen ;Ti Citronenfaft
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flav foen. Dann verftirfe man bad Feuer, bdamit der
Saft unter immerwibrendem Aufziehen mit vem Cinmade-
16{fel, fdhnell u fenem Grad ved Einfodens gelange, wie
e8 der vorige Artifel vorfdyreibt, damit durdy ein ju lang-
fames Qoden nicht. u viel Gallertftoff verloven gee.

1149, SQuittengallerte einjumadyen.

Diefe Gallevte bereitet man wie bie von NAepfcln, nur
mitfien  die Duitten etwad linger focden ol die Aepfel,
Diefe Gallerte nimmt eine mehr rothlihe Farke an, je
langer fic fod)t; dod) vermeide man ein gu langes Kodjen
wegen ded  badburd)  entftehenden Bevlufted an Gallert-

ftoff.
1150. Himbeergallerte einjumadyen,

3u ven Himbeeren fann man vortheilhafterweife ein
Theil Johannisbeeren mifdhen, weil aldann mehr Gallerts
ftoff au evwavten ift. Wenn bie BVeeren iiberfodit find,
bearbeite man biefe Gallerte gang wie die von Johanniss
beeren nad) Nr. 1147, Dicfe Gallerte fann man hiib{d
ritancirt berftellen, wenn man fie in ffeinen weiffen Gine
madyeglifern auf die Art einmadt, daf man juerft Him-
beergallerte unbd fobann mit der Vorfidht Aepfelgallerte oder
foldhe von weifen Johannigbeeren bdavauf bringt, daf bie
erftere burd) ein su fdnelled und Heifes Auffitllen nicht
anfgeldft werbe.

1151. Heivelbeergallerte eingumadyen.

Man diberfode die Heidel- oder Blaubeeren ctenfalls
unbd preffe demndadft ben Saft davon aus, nehme drei Vierte! fo
viel 3uder al8 Saft und fode die Gallerte nady Vorfdyrift
von Nr. 1147 ein. Tagd diefer Gallerte an Feinbeit des
®efdimads etwa abgeht, ber ingwifdhen bodh redt anges

e
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nehm auf dbie unge falt, das erfept fie durd) thr fchr
anfprechenved dunfel-violetted Heupeve.
1152, Rirfdgallerte efnjumaden.

Man zerflofe redit faftreidhc, audgefteinte faure Kire
fden, preffe ben Saft rein dbaron aus, laffe bag guridges
blicbene Mart nebft ben jevftofenen Steinen jufammen
fdharf Heif werden, aber nidt fochen, preffe aud) aus bdiee
fem ben Saft aus und vereinige ihn mit dem crjten. Man
Iaﬁ'e ihn nun rubig ftefen, Edre ihn ab, verfepe hn mit
einer gleidhen Duantitit Juder alé Saft unv bewmfteuge
bag RKoden, wie ed bereitd Lefannt iji.

1153. Crbdbeevrgallevte cinjgumaden,

TWeun die Heidelbecrgallerte fidy durd) ihr anfovedsens
bed Acufere vortheilbaft auszeidyet, fo thut dies die Srds
beergallexte durd) ifren vortrefliden Gefhmad. Dan be-
veitet fle wie dbie von Jobannigbecren; aud) witd wan
bet ber Bearbeitung diefer Gallerte gewinnen, wenn man
ben ierten ober fedhften Theil Johannisbeeren zu den Erds
Deeren jufept.

1154, Weinbeerengallevte eingumaden.

Man pfliicte die Beeren von reifen Trauben ab, laffe
fie mit LWaffer cinige Dinuten focpen, jerdriicke fle und
preffe den Saft aud.  Mit dem Hinldnglidy (auf eine Depte
reiner Becven ein halbes Tuart Waffer) Har abgefesten,
tann durchgegoffenen Moft uud eben fo viefem Juder, ald
er wiegt, bearbeite man die Gallerte wie die yon Aepfeln
nadhy Nv. 1148,



Cinundywangigiter Abf{dhnits.

Tie verfdiedenen Cinmadye- und Auf-
bewahrungsarten der Gemiife und andes
ter Pflangenfioffe in Sduren, Salzfohs
len, vermitte(ft 2es Dampfbades und ded
Auftrodnens.

Wie widhtig und niiflih das Cinmadhen und Aufbes
wabren der Gemiife und anderer geniefbaren Pflangenftofe
fiie fede Haushaltung ift, witd gewif fhon oft jebe wirth-
{daftlide Hausfrau exfannt baben, befouders in Gegenbden
und an folden Orten, wo aufier der Jabreszeit Leine frifden
Naturevseugniffic, wie man diefe gun ThHeil auf Martten
und Verfaufeplatien grofer Stadte findet, 3u Gebote ftehen.
Diefe Cinmadearten find in mander Begiehung oft fdhwie-
riger und mifirathender al8 die der in Juder eingumadyens
ben Friidhte ober der Confelte; eine ausreiende Belehrung
burdy prattifd bewdbhrte Recepte ift alfo von grofter Nitf«
fichTeit; doch findet man in vten meiften Kodybiidern forwolhl
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iifer biefen Gegenfland, al8 fiber bie Bereitung der Comm
felte Recepte nievergefdrieben, vaf dem Sadyverfiandigen,
wenn er dergleidhen lieft, die Haut {daudert iber die ver
febrten und widerfinnigen Bearbeitungs- und Berfahrungss
avten, bie darin aufgeftclt find, und die man dod) ald fehr
braudybare und bie beften und Tjtlihfien Refultate evges
benve Borfdyriften, anpreist.

1155. Gffiggurfen einjumaden.

Glatte, fledenfofe Gurfen mittlever Grvfe find am
Deften Hicry. Man veinige die Gurfen ved)t qut, fode
eine mafiige Galjfehle von ungefahr einem Prund Saly und
und agt big ehn Duavt Waffer ju einem Sdod Gurlen
auf bie 2vt, tap man LWaffer und Safy jufammen aufs
fodhen und fid) vann abfegen Laft. Jn diefed Wafer lege
man, naddem ed abgefldrt ift, am folgenden Tage bie
Gurfen und laffe fie vierundywanzig Stunden barin liegen.
Bunidft {dHidte man fie in Gldfer oder Topfe mit einis
gen 3weigen Dill, einigen Sweigen ober einer binveiden-
ben Quantitdt blatterigen Edtragon, einigen Sdoten fpa=
nifden Pleffer, einigen Lwth englifhed Gewiiry, Pfefer,
Goriander, Duslatenblumen und RNelfen, fode fo viel guten
Eifig auf, um die Gurfen damit vollig bededen ju Fonnen,
und giefe ibn, wenn er nur nod lauwarm ift, dariiber.
Nad) vievundzwanyig Stuaden gicfie man ven Effig wieder
ab, fodye ihn auf und gicfe ihn diesmal Geig, und das
britte Mal, nady BVerlauf von eben fo langer ober lingerer
Beit, todend dariiber und iiberbinde dic Gurfen, wenn fie
talt find, mit aufgeweidter Blafe.

1156, Salzgurfen eingumadyen, (faure).
Hievgu nehme man glatte, nidgt grofe Gurlfen, wem
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fie anfangen Kerne bifoen gut wollen, ctwa tm Monat Jufi
ober Nuguft, wafde fic fauber ab und fege fie in ein
eidencs Fafden {hidhtweife mit Diff, Weinbldttern und
- Bldttern ron fauren Kivfdbdwmen. Dann fode man eine
fhwadye Salzfedle von cinem Pfund Saly und wdlf bis
vieryebn Duart Wafer, gicfe ticfe falt dariiber, fo daf e
fiber ben Gurfen fteht, uud fefe vag Gefaf fo langer an
einen warmen Ort, bid bie Flaffigteit i Gdpvung gevdth,
nehme al6dann vad famig gewordene ab und fefe wicdee
fo oiel friffie Qafe ju, daf dag FaB gany voll wird und
bie Fliffigteit einen 3ol hoch iiber die Gurfen tritt, dann
madye man vad Faf feft su, namentliy aud)y bag Spunbd-
Tech uud bringe e8 an einen falten, trodnen Drt; biex
fann man ed von Jeit ju 3eit umiehren, o baf das
Dberfte nad) unten fommt, Haben die Gurfen immer hins
reidhend Lafe, wovon man fid) vermittelft des Spundlodyed
iberfiihren fann, fo conferviven fie fih fehr lange.

1157, Rleine Pfeffergurfen cingumaden,
(Cornidongd)

Gie biirfen nidit iber die Grife eined Heinen Fingerd
binaudgehen und miiffen hitbfdh griin fein. Dan wafde fie
rein ab, menge fie mit Saly und laffe fie big gum fol-
genben Tage fo fteben. Danu {diitte man fie auf einen
Tudy, trodne fie ab, {Hidte fie, wenn ed ywei Sdoct find,
wed)felweife mit einigen Sdyoten fpanifden Pfeffers, swei
Quentdhen weifem uud eben fo viel fdhwarzem Pfeffer,
einem Dalben Qoth MNelfen und engliffhem Gewiiry, einem
Loth Coriander, Viusfatentlumen und Senffdrnern, einer
3che RNocambolle, adt i 3chu Sttt Chalotten, einem
Paar Lorbeerbldttern und einer Handyoll Estragonblattern
in den bagu paffenden Gefdfen, und gicfe fo viel aufges
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toditen, guten Weineffig, baf er gut iiberfteht, dag erfte
SRal Tawwarm, das sweite Mal beiff und das dritte Mal
fodyend dariiber und verfdliefe die Gefife, wenn alles Lalt
{ft, wie vorftefend gefagtFift.

Gauberer und anfpredjender erfdetnen bie eingemady«
ten Pfeffergurfen, wenn man alle Jngredienyien, ftatt fie
mit den Gurfen eingulegen, in dbem Cffig austoden laft
und ihn dann durd) ein Sieb itber bie Gurlen gieft.

1158. Gefddlte Gurfen eingumadyen.
"ial)

$Hiergu paffen nur grofe gevabe Gurfen, bie glatt und
feblerfrei find., Pan fpalte fie der Yinge nad)y von eins
ander, nchme fémmtliGe Rerne Heraus und {ddle fie ab.
Dann fodje man gewdhnlidhen Cffig mit Saly auf, laffe
bie Gurlen bierin vicrundywanyiq Stunven liegen, {didte
fie wad) diefer 3eit, zu einem Sdhod Gurlen, mit einem
Loth gemengtem Gewitry, eben fo viel Coriander und Muds
fatenblumen, Gdtragon und einigen Lorbeerbldttern, ginem
Paar EHHBFeln voll fhwarzen Senffornern, einer halben
Gtange jer{dnittenen Meerrettig, einem Dupend Shalot-
ten, awei Jehen Rocambolle ober einer Jehe Knoblaudy in
ben jum Cinfegen beftimmten Gefdfen, und giefe von bem
alferbeften Weincffig davauf, wenn er zuvor aufgefodt und
nur nod) lawwarm ift, wieverhole die§ nod) ein- oder yweis
mal, dod) giefe man ben CEffig nidht au beif davauf, aug
Furdht, baf bdie Gurfen mit der eit 3u febr erweiden
mpdyten.,

1159, ZThivfifden Welfzen efnjumaden,

Die jungen Kolben bdiirfen nidht grofer fein ald cin
tleiner Finger, fie milffen nod) weidy fein und biirfen nod
2|42
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teine Hiilfen angefetit Haben. Man reide fie auf cinem
Tud) ab, laffe fie mehreve Tage in leihitem Salywaffer
liegen und wedfele bas Waffer taglidy einige Male durdh
frifhes Salywaffer. Dann trodne man fie auf Tidern
ab, lege fie nadh bem Auffochen in Gefafe, laffe einige Chalotten,
etwad gemengted Gewiiry, Dtusfatenblumen und einige
Qorbeerblatter in gutem Cifig audfochen und giefe ihn,
wenn er audgefiilt ift, dburd) ein Sich iiber die eingelegten
tietifen Weizentdiben.

1160, Rothe Riiben eingumaden.

DMan wafde bie vothen Riben nur ab und bewabre
fie vor Berleung, dbamit fie nidt ihren Saft verlieren und
blaf werden, fode fie mit Waffer entfprediend weich, fdhale
fie, wenn fie nur nody fauwarm find, ab, fdneibe fie in
Sdyeiben over laffe bie Feinern gany, {didte fie mit witxfe
lih ober {deibig gefdhnittenen Borsborfer Aepfeln und
Deerrettiy und trodnem Kitmutel in den Cinmadyegefifen,
tode fo viel Weineffig auf alg nothig fdeint, um die
Riben damit deden su Ffonnen, und gicfe ihn verkihit
Dariiber,

1164, Blumenfohl und Jwiebeln in Efiig
efngumaden.,

Den Blumenfohl puce man in hibfden Rofen 3u,
und die 3wiebeln, welde Fein oder mittelgrof und weifs
fein miiffen, 3iebe man glatt ab. Dann fodhe man dags
eine ober bad andere in mit etwad Saly und Cffig vers
mifdtem Waffer dergeftalt, baf cind wie dad andere nody
etwag hartlich bleibe, lege ed nach bem Ablaufen und Aug-
tiablen in bie gum Cinmacdhen befimmten Gefife, Pode
Cifig mit denfelben. wiiryhaften Jngredienzion, wie ¢ bei

&
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dem tickifden Weizen gefagt ift, und verfabhre fo weiter
vady jemem Artifel,

1162, Ghampignonsd ober Steinpilze in Cfs
fig etngumadyen.

Hievzn find nur frifde, junge Pifse braudbar, beren
Hut nody gewdlbt und blaf, deren Fleifh uodh feft uud
fprobe und beven Wulft nod) rbthlich ober brdunlich aud-
fieht, folche, beren Hut {Hon ausgebilvet und flady und deren
Wulft {dhwary ift, Haben ein {Hwammiges, pordfes Fleifd
and taugen Hodftens nocd) zur Bereitung deé Soja ober
Champiguonsdfaftes (f. Nv. 1163.) Man behandele die
Champignons nady Nr. 11, dody die gany jungen, blaffen,
reibe man nur mit Saly und CEffig odber Citronenfaft ab;
man laffe fie tu mit etwad Saly und Effig vermifdtem
Waifer einige WMale auffoden, laffe fie anf Durdidligen
abtropfen und orbne fie, wenn fie ausgefithlt find, in den
bazn beftimmten Ginmadeglifern, fode i binldnglidem
Eifig etwad gemengted Gewiiry, ein Paar Lorbeerbldtter
and eit Dupend Chalotten aud und giefe es nody Heifs
vard) ein Sieb diber die eingelegten Champignonsd. Nacdh
einigen Tagen fann man ben Eifig wieder auffodern und
ihu focheud wieder darauf giefen, ober bie CHampignons
einmal davin auffoden faffen; man verfdliefe die Gefafe
mit Blafe. Mit den Steine ober andern geniefbaven Pii
gen verfabrt mau eben fo.

1163, Champignongfaft eingumaden, (Soja,
Champignondefiens)

IR0 man einen guten Soja anfertigen, fo muf mon

olef Champignons dazn nefmen, €8 faffen fich fowobl bie

anggebifveten, die wildgewadfenen, wie dic getrichenen,
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beffern, audy alfer Abfall, ber von denjenigen Champignons
iibrig geblicben, die man an Speifen gebraudhyt hat, daju
benugen. Nady bdem Abfdneiden ber fandigen Wurzeln
jevmafme man alleg ofne ed weiter ju wafden, vermenge
8 in vem awilften Theil foviel, ald die Champignons augs
madyen, mit Safz, einigen DuPend Gewiirgnelfen und Pfef-
fertdrmern und einigen Lorbeerbldttern und laffe e mehrere
Sage an einem lauwarmen Ort ftehen. Dann fode man
¢8, nadyocit man e8 behutfam abgegoffen, bamit der meifte
Gand am Boben liegen bleibe, auf, befeitige deniSdaum,
preffe alles ftarf dburd) und laffe den Saft bi gum fol-
genden Tage ruhig ftehen, fldve ihn alddaun fadte ab, da-
mit ber nody iibrige Saud und anbdere fdymupigen diden
Theife auriidbleiben und fode ihn unter wicderholtem
Sdyaumabuehmen fo weit ein, big er fid) al8 eine feimig
fliiffige, fave braune Subftany zeigt, fitlle ihn, wenn er
falt ift, in. Flafden und verforfe und verpide diefe.

1164, Griine Bobhucen in Cffig cinjumaden

Sum Ciumaden diefer Gemiife, ¢6 mag fein auf
weldye it e wolle, nehme man junge, glatte Bobhnen,
bie nod) feine RKevne angefeBt baben und deren Sdoten
uod) nidyt holzfaferig oder pelzig find. MNad)y bem Abgiehen
ber Seitenfafern laffe man bdie Bohnen gang obder in be-
liebige Stiide gefdnitten in mit etwas Saly vermifdytem
Waffer treffend, (mehr havtlich ald weid)), aber ja nidt
gany weid) foden, ordne fie nady bem Abtropfen und
Augkiblen in Haven oder Tdpfen, fode den Effig mit den
wiivigen Jngredicnien, wie fie Nr. 1162 begeidynet und
gicfe ibn durd) ein Sieb falt iber bie eingelegten Pohuen,
Man giefe ibn nad) einigen Tagen ab und vereinige ihn
fodend wigber mit ben Bobhuen.
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1165, Griine BVobhnen in Salzfohle einjus
madyen.

Diefe Cinmadyeart ift die befte von allen, welde durd
Galy ober Siduren bewertftelligt wird, weil die natiirliden
Giifte der Gemiife nidt fo flarf audgejogen werben und
die Gemiife aud) mebr ihre Farbe behalten; bie auf diefe
Art eingemadyten Blattgemiife fann man bei ywedmdifiger
Bubereitung al8 Speife (f. Nr. 566) dreift den frifdyen
an bie Seite ftellen. Sie bleiben big ind fpite Friahfahe
gut und {dhmadhaft.

Die griinen Bohnen fodle man ald Sdnitt-, Bredy-
ober ganye Bohnen, etwa finf bis jebn Minuten in redyt
viclem Waffer, Fible fie in faltem TWaffer aus und faffe
fie .auf Durdfdligen big sum folgenden Tage ftchen, ba«
mit fie trodfen ablaufen. Dann rvangive man fic, wenn ed
gange ober ftiictige BVohnen find, in baudiigen Sefifen
(Topfe, die fich oben etwad verengen), fdyneide breite,
biinne Stabden von Budyen- ober Elfenholz, unbd jwar folang,
baf fie bei bem Belegen dber Gemiife dburd) ben Druct des
Galzwaffers iiber ben oben fidhy verengenden Topf nidht Hins
audweiden fonnen.

An das Abfieden der Bohnen am vorigen Tage {dhliekt
fih bag KRoden ciner fdarfen Salzfobhle von adt Duart
Waffer auf ein Pfund Saly nad) Nr. 1162.  Mit diefer
Calzfohle diberfiiffe man bie eingelegten, and 1nit jenen
Gtibdyen dergeftalt ubers Kreuy belegten Bobhnen, daf cin
Hinaugweiden unmdglidhy wird, fo dap dvas Salwaffer jwei
Finger breit flar iiber den Bobhnen fleht und fo, bdaf big
aum obern RNand bed Topfed etwa nod) ein dref Finger
Breiter Raum bleibt.

St bics fo weit erveidht, fo giefe man o viel gutes
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Oel dariiber, bdaff bdiefcd eine einen Halben 3ol dide luft-
didhte Dede bildet und iiberbinde die Gefdfe nur mit Pa-
pier. Braudht man nad) einiger Jeit von diefem Gemife,
fo mufi nad) der Herausnahne der ndthigen Suantitat vags
dige Salywafler, was mait deshalb abgenommen Hat, im-
mer wieder dariiber gegoffen werben.

1166. Griine Bobhnen mittelft Saly einjus
maden.

Man bearbeite bie griinen Bohnen ald ftart gefdmit-
tene Sdnittbobnen, blandyire fie etwa fiinf Winuten in
vielem Waffer, laffe fie auf Durd)fdldgen abtropfen unbd,
auf Tiidern audgelreitet, troden werben, menge fjie mit
dem fiinften obev fed)ften Theil fo viel feinem Saly, als
bag Bolumen der Bohuen ausmadyt, Ddriide fie in Steine
timfe ober in ein Faf ein, lege oben Peterfilie und etwos
Pfefferfvaut, und vede einen Dedel davauf mit einem {dywes
ven Stein, damit die Bohucn gut jufammengeprefit werdeu.
TBid nady einiger 3eit die Yeterfilie fhledt und die Lale
hdutig oder famig, fo bejeitige mau Deided, che man von
den Bebhuen Lrandyt

1167. Oriue Bohnen mittelft bed Dampfe
babed einjumaden,

Bet diefer exft wenig befannten Einmadjeart, wo alle
Stoffe, wenn fic fih auf dic Dauer gut erhalten balen,
am wetften ihven natitrliden Wohlgefdmad bewabhren, jebe
man wegen der dazu bendthigten Gefdfe, diberhaupt wegen
der bierbei erfordexliden mannidhfachen Deanipulationen tie
Cinfeitung ded vorigen Abjdynittes und Nv. 1097,

MNau nefme bierya gauy junge Shncidebohnen, bears
belte, fic al8 Sdnitt- ober Bred)bohaen, ober (affe die fehr
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qungen gang. Man  blandyive fie einige Augendblie in
Waffer, fepe fie nacdy dem reinen Abgicfen in rein augge-
wafdyene gute Butter und gwar fo viel, baf, wenn bie
bland)irten Bohnen etwa vier Duart im Bolumen betras
gen, man ein Pfund folder Butter dazu nimmt. Man
lajfe fie in biefer Butter, auf {dhwadem Fouer unter wies
berfolendem Umfdwingen fo lange bdiinften, bi8 fie ents
fpredend weth find und feine Feudhtigleit mehr abfegen.
Bis gum ganglidhen Hustiihlen {dhwinge man die Bohuen
mandymal um, fiille fie dann feft in bie bewuften blecder.
nen Bidfen, verfdlicfe diefe fofort mit den Dedeln und
laffe fie {chnell vom RKiempner luftdidt verldthen.

Hicrauf bringe man fie mit ben bewufiten Riidfickten
in den Dampffeffel, bewirfe bas Wafferbad aufbie Axt, daf
man dag Waffer, wenn esnad) den ftark entwidelten Dimpfen
und bes merflidhen Gevdufdes gu urtheilen, den Siebgrad
exveicht Dat, nod) etwa zehn Minuten Fodhen (Gft, und ver-
fabre in der fernern Vearbeitung nady Nr. 1097,

1168. @riine Vobhuen mittelit des Trods
neng aufzubewalbren.

Aud) die auf diefe At jum Aufbewabhren bearbeiteten
Stoffe, von welchen die hollindifden den Vovzug Haben,
find benem, die mit einfadem Saly oder €ffig cingemadht
werden , in mander Begiehung vorzuzieben, bda fie mehe
ifre Safte bebalten und bei ber fpdtern Benupung als
Cpeife nidht fo viel andgewdffert werben diirfen, weil fic
tesne frembartigen fauren over falzigen Stoffe enthalten.

Man fdhneide fie ald Sdnitt- oder Heine Bredhhofuen,
Iaffe fie cinige Minuten in Waffer blandyiven, breite fie
auf feinenen Tiidern aud, damit fie troden werben, bringe
fie sunichft auf mit Papicr Lelegte Cifent= ober Kupferblede
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und ficlle fie in Den mifig wavmen Brat- ober Bacfofen,
ober auf bie nodh) warme Kodhmafdhine, oder, wo allebdiefc Ge«
Tegenbeiten fehlen, auf die warme Stelle ded Feuerbheerdes,
wo unlingft bie Speifen bereitet worden, oder auf welde
Art ed die Hrilichen Rdume bedingen, wenn nur der Jwed
erreiht wird, dbaf bdie Bohnen durd) und durdy gleihmafiig
auftrodnen, ofne dabei fidh au farben oder fa Lramftig zu
werben.  Hauptregel ift, baf man Ddedhalb oft nadfebe,
bie Bohnen wende und dad Bled), ober was man fouft
bagu genommen, drehe, fowie ein zu {dhnellcd Auftrodnen
permeide. Jft die Tvodenprocebur bHinveidhend becudet, fo
Debe man bdie Bobnen in leinenen Beutcln oder in mit
Papier audgeflebten Shadjteln auf.

Kann man jum Auftrodnen gany junges Gemiife, es
mag fein welder Art es wolle, wenn fie fid) nur dazn
eignet, befommen, fo fann vad Blandiren unterblciben,
bad Trodnen wird dann um fo wirtfamer, f{ducler und
leihter 3u evveichen fein,

1169, Griine Crbfen mittelft bed Trodnens
aufgubewabren.

Kennt man einmal die Trodenprocedur mit ihren Rea
geln nacdh Vorfdyrift der vorftehenden Nummer, {o fann
man Dievnadh) alle fich dagu cignenden Gemiife und anbdere
Pflanzenftoffe, je nady fhrer natiiclichen Befdafenbeit und
Borm behandeln, und fo ift es aucdy mit den Erbfens man
wable diefe hieryu nidht au flarf, aber aud) nidht ju fein,
fondern bie mittlcrn erften Sorten bes Donats Juni bis
Anfangs Juli, blandyire fie, wenn ed die Befdaffenbeit
ndthig madyt ober trodne fie, wenn fie nody gart, frifdh
und jung find, unblandyivt wie die grimen Vobhnen.
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1170, Mordeln mittelft bed Tvodnens aufs
subewalhren,

Bei diefen ift weiter nichts nothig, af8 dafi man die
fanbige Wurzel abfdhneivet, die Vordheln anf Swirn. oder
feine Bindfdven bdergeftalt zieht, vaff fie gut ausgebreiter
find, und an folden Stellen aufhingt, wo fic die Luft red)t
wicffam bejtreidien Fann,

1171, Mufferond mittelft bed Troduens
atfgubewalven,

Man madt e8 mit thnen wie mit den Mordheln.
Aufer bdiefen laffen fidy auf diefefbe Avt anbdere efbave
Sdwdimme, wie {deibige Triiffeln, Ehampignons, RNeitfd-
ter, Piifferlinge, Steinpilze, Pleferfdhwimme u. {. w. aufs
trodnen.

1172, Griine Crbfen mittelft ved Damypfba-
bed eingumaden.

Die beften Cremplare biersu find folde, tie fie in
e, 1169 befdrieben find, zu feine Crbfen {dHhwinden 3u
febr und zu flarfe haben eine pelzige, Bavte Haut und e
ift der Kern ju mehlig. Audh ift ju widervathen, Crbfen,
bie an ver{diedencn Standirtern gewadhfen find ober bdi:
nidht zu gleider eit gepfliickt und gleidzeitiq audgebrodien
worben, jufammen 3u bringrn. BVon der Staude im Savten
fogleidy in die RKiide, rafd) ausgebroden und aufs Feucr
gefetst, nadh) dem Austizhlen in die Viichfen gefiillt, bdicfe
fdynell verlothet und ing Dampfbad gebradit, ift eine gol-
bene Regel diefer Cinmaeart.

Auf jeved Duartmaaft voll veine Kbrner fommt cin
Vievtel Pfund Butter. Veau menge bewes, Ecbfen und
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Butter untereinander und bdiinfte ffe auf bie Art wie tie
Bohnen weidh), wobei man, wenn ed ndthig werben follte,
von Jeit au 3eit etwas Fliffigleit auffilit. Sind bdie
Crbfen weid) und fury eingebiinftet, fille man fie, wenn
fie Talt find in bie Viidfen, ver{dliefe und verlothe diefe
und bewerfftellige das Dampfbad mit denfelben Nitcfichten
und einem eben fo lange dauernden Koden ded Wafjers,
wie ed bei den auf diefelbe Art eingumadenden griinen
DBohnen aufgefibrt ift.

1173, Oviine Grbfen auf diefelbe Art in
Slafden.

Man fude die bodhft moglicdhftgrifte Duanmat grii=
ner Crbfen, die hiergu rol) bleiben miiffen, in die Flafdhen
3 bringen, verfdlicfe fie Tuftdiht und laffe das Dampf-
bad fo wirfen, daf dad Waffer nad) erlangtem Siebgrad
nody finfyebn bis jwanyig Minuten im Koden erhalten
wird,

t174. Griine Crbdfen mit Saly in Flafden
eingumaden,

Man menge ie audgebrodyenen Kirner in dem fedhften
ober adyten Theil fo viel ald ed Crbfen find mit feinem
€al3, bringe fie in die Flafdyen, verforfe und verpide fie
gut (uftoidyt und lege fie im Kellcr in Sand.

1175, Avtifdofen, Blumenfohl und Syar-
gel mittelft bed Dampfbadbes eingumaden.

Bei diefer Gemiifen wive dad matevielle dufere
3uftugen nody befonders Hevvoryubeben. So bearbeite man

bie Actifdhofen mit ber gehorigen BVorbereitung und Vers
fodung nady Nr. 515 ald hibide glatte Boden. Den
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Blumenfoll pupe man in Hibfde Nofen zu, und ben
Gpargel fdueide man mit befonderer Midficht auf die
Kopfenben, o weit er bid unten bHeranter weid ift, in
ein bi8 jwei 3ol fange Stide, von denen man die Haut
biinn abfhalt. Dic fertig vorbereiteten Hrtifdhofendboden
biinfte man in etwad Waffer, Butter und Citronenfaft und: .
einem wenig Saly fo weit, daf fie nodh) hartlich bleiben;
ber Blumenfohl fode man in Waffer mit Butter und et-
wad Saly nod) bartliher vor, und dben Spargel behandle
man vidfihtlid) ded Rodens, wie den Blumentohl. Sind
bie Gemiife in die Biidyfen eingelegt, und ift der luftdidhte
Ber{diug gefdeden, fo laffe man dbad Dampfbad bei jehn
big 3wdlf minutlidgems Kodhen ded Wafferd, wenn biefer
Grad exrfolgt ift, tveffend auf bie Stoffe wirfen.

1176, Saubobhnen mittelft bes Dampfbabes
eingumaden,

Am beften find bhieryu gany junge Bohnen, bei welo
den die Haut, weldhe die grinen Kdrner innerhalb bex
Sdote umfdlicht, nod weih und art ift. Bei alten
Gremplaren ift man gendthigt, die Kbrucr ju brithen, um
bie fdon pelzige Haut abiuziehen; fie {hwinden bei bdiefer
Operation ungemein gufammen, weil nur der griine Kern
bleibt, body werben dicfe’, wegen der {Honen Favbe, jum
Berzicren der falten Speifen gern gebraudt. WMan dampfe bie
Gaubohnen mit der bewuften Quantitit Butter und
behne dag Dampfbad nady erfolgtem Koden bdes Waffers
nody fiinfyehn big zwanyig Minuten aus.

1177, Saubohnen in Flafden eingumaden,

Man vidte fid) Hierbei gany nach vem Artifel Nr. 1173
ber auf bicfe Art cingumadyenden gréinen Erbfen.
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1178, Qicbess oder Golbdyfel eingumadyen,
(Tomate).

Gine befonbere Ridficht erfordern diefe Stoffe in der
Art, daf man fic namfich vedht hitbfh Hodyroth und andges
é%b_ilbct wiflt, um ein vortreffied Muf au erielen. Man
“entferne nad) bem Auffdinciven alle Kevne und wdfferigen
Theile und thue das mafige Fleifd in einen Durd)fdylag
ober auf Sicbe, Ddamit alle Feuchtigfeit davon abtropfe;
audy fann man ndthigenfalld gleid) jum Koden fdreiten.
Man foche die Tomate zu einem fo feften Brei, daf bie
fentredt bineingeftectte Relle aufrechit bdarin ftehen bleibt.
Sollte fidy am folgendben Tage vor bem Einfiillen in die
Cinmadegefafie nodh Feudptigteit auf bem Brei blicen laffen,
fo muf er nod) mehr eingefodit werben, Nad) dem Eina
fillen becte man ihn mit fliffigem Fett, wie ed bei dem
Yrtitel Pflaumenmuf fteht. €8 ift diefe Frudyt cine Herrs
lie Sugabe an Saucen und Ragouis.

1179. RKopffalat und Enbivien in Salzfohle
etnjumadyen.

Beibe Gemiifearten follen biersu erftever aus feft ge-
{dloffencn, inwendig gelben Kopfen und leptere ebenfalls
aud feften und fd)on gebleihten Stauden beftehen. Nadys
bow ein Theil bes untevn Strunted und bdie dufern {dled)=
ten Bldtter abgepupt find, wafde man die Kidpfe redt
fauber und untexfudye fie, ob fidy aud) fein Gewivm darin
befinbet. Dann laffe mar in einem grofen Gefddrr mit
piclem Waffer fo viel von dbem einen odber dem anbern
Gcemiife, al8 bicfed aufnehmen fanyw, dre big finf Minuten
fohen und fiihle o8 fogleich in viclow falten Waffer tiis-
tig aud, wicberhole bad KRoden in demfelben Waifer mit
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cinor gleidhen Duantitit Gemiife, nehme aber yu bem widhfte
folgenden Koden unbevingt audeves Waffer, bdamit dasd
Gemiife nidht ftreng bleibe,

Qit alled blandyivt und qut audgetitblt, fo driife man
e8 fopf« ober ftaudeaweid in der Hoblen Haud aug, binde
ein jebed Stiid mit Bindbfaben jweimal fevum ufammen
und laffe affed bid zum folgenden FTage auf Durd{Hligen
oder Sieben fleben, bamit dad Wafjer bavon abtropfen
fann und vereinige mit Ddicfer Arbeit dad Koden einer
{arfen Salzfohle wie ed in Nr. 1165 gejeigt worden.

Dad Cinlegen der Gemiife in dbie Topfe, dad Be»
Tegen mit den Holftabden, um ed in eincr feften Lage, o
baf ed bie Salzfoble nidt in bie Hote Heben fann, zu
erhalten, fowie vad Auffillen ber Salzfehle und vas Deden
mit el vidtet fidh gany nad) den auf biefe Art cinge-
madyten gritnen Bohnen.

1180. Cstragoncfiig gugubereiten.

LVon alfen diefen, iiberhaupt von afen Cifigen, ift der
in diefem Werfe oft ermifnte, vermittelft ver Deftillation
auf Heiffem Wege bereitete frangofifhe Estragoneffig der
vorziiglihfte. Den aufs farfite uub gewdhinlichemn Wegs
sugubercitenden Estragoneffig erfangt man vermittelft Eine
wirfung der bHeifen Sonnenftrablen, ober indem man ihn auf
einer beiffen Ctelle ober am Dfenbdeftilliven (dft. Man nefhme
biersu den Dbeften Weineffig und foviel von ben Sticlen
abgepfliidter frifdher Estvagonbdlatter, ald ndthig dheint, um
bem Cflig einen Hinveidhend ftarfen Edtragongefdhmact mits
autheilen, Der Effig fann auf dicfe Weife vier bis fechd
Woden fiber fteben bleiben. GieBt man wibhrend besd
Ausyiehend ber WVlitter zum Gebraud) davon ab, fo ers
ginge man bdad Abgegofiene wieder durdy Himyufiigung
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frifder Estragonblitter und Effig. Andy fann manr nady
bem Abfiltriven bed eriten ftarfen Effigd wieber andbern anf
bie juritdgebliebenen Estragonbldtter giefien” und Hierdurd
einen {dwddern Eotragoneffig gewinnen. Am beften be-
reitet man den Edtragonefjig, iiberhauptalle auf diefe Artju
gewinnenden Cffige in grofen, weiten gldfernen Flafdhen.

1181, Fruditeffig gugubereiten.

Hleryu nebhme man Himbeeren, Erdbecren, Kir{den sc.,
aermainte bie Staudenfriichte und erftofie die Kirfden, giefe
Weineflig bdarauf, [laffe fie an einem den Sonnenftrafh-
len ausgefefilen ober temperivten Ort fedhs bis adt Tage
fteben unb preffe und filtrive ven Cffig davon flar ab.
Go wie man biefen Cffig von mehreren Friidten madyt, fo
nimmt man aud) baufiger bazu nur eine Frudtart, von
weldem der Himbeereffig befonberd beliebt ift. E8 pers
ftebt fich, daf vie Starfe bes Frudtgefhmads allemal burdy
bad grdfere ober geringere Duantum Friidte, welde man
nad) Daafgabe des Cffigd bazu nimmt, bedbingt wird.

1182. Bliitheneffig gusubereiten.

Am beften find hieryu Beilden, Rofen, Orvangendlithen,
Jadmin, Telfen, Flieber und dergleihen; dod) beveitet man
ihn immey sur von ciner Blithe auf einmal; eine Vermijdyung
mebrerer wiirbe in Gefdmad und Gerud) die widerfpre-
dendften Refultate ergeben. Die Beveitung ift diefelbe wie
bie des Frudteffigs.

1183. SKrduteveffig gusubereiten,

Bei diefem fommt ed im Gefdhmad aufbie verfdiedes
nen RKrduter wie 3. B. Bafificum, THymian, Kbrbel, Dajoran,
Bendel, VFiefer- und Sellerietraut, Lorbeerblatter Peterfifie,
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€stragon, Sdnittlandy, Rodmarin, Kraunfemiinge, KRveffe
u. f. w. an, dbie man bazu nimmt. Dian Dereitet den Kraus
tereffig wie ben Estragonefig, bod) mit der Beadtung,
baf man pon den mchr angenehm wiiryigen Krdutern, wie
Bafilicum, Edtragon, Sdnittland), Peterfilic und KHrbel
mehr, al8 pon ben anbern mit mehr ftrengen, weniger ans
fprechenben Wiirgen verfehenenen, nebme; bod ift nidht
gcfagt, baf man nothwendig alle Hier bemertten Kriuter
baju nehmen muf, man wdible dbie, welde dem Gefdmad
am meiften ufagen und die Umftinde bieten.

1184, Werjiid gugubereiten.

Man madt ihn von Weinbeerenfaft und jwar vonben
grdften faftreichften, wenn fie nody nidit vollfommen veif
finb, prefit ben Saft auf die eine oder bie anbere Art tiid)e
tig aug, fldrt ihn fo gut of8 moglid, fodt ibn, wdbrend
man ihn gut abfddaumt, jur Hialfte ein, fillt ihn, wenn er
talt ift, in Flafdhen, verforft und verpicht fie gut und legt
fie in Sand im Relfer. Dor Bevjiis ift vortreflich gum
Ab{dharfen vor Fleifdjitd und Saucen,

1185. Trodne feine Krduter gusubeveften.

Man nebhime von vorfiehenden Krdutern fo viel, als
man fir gut findet odber yweddienlidh) {deint, am meiften
braudht man bieryu nur Bafilicum und Thymian und allens
falls nody Majoran und Lorbeerblitter. Hat man die gros
ben Stiele von den Blittern abgemadit, {o trodne man
biefe allmdblig, ftofe fie fein, fiebe fie dburcd) und Hebe fie
in ver{dloffenen bledhernen Bid)fen auf.

1186. Sauecrfobl eingumadien.
Hauptregel bei diefer Einmadeart ift, baf man vers
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mittelft eincd gewiffen cinflufreiden LWarmegradbed und ded
rofen Suftandes dbed Kohles eine gewiffe Gahrung au Wege
31 Dringen fudht, wodburdy fidh fpater eine angenebhm faucrs
lie Cigenfdaft bed Produbted entwicelt; denn eben durd
biefe erhalt ber Sauerfohl feinen meiften Werth.

DVian nehme zur Herbftzeit gut gefdloffenen feften

Weifitohl, befeitige bdie dufern fdledhten Theile und auch

bie flarfen Striinfe und grofiern Blattftiele, reibe ihn auf
einer Roblhobel oder fdhneide ihn, wenn man eine geringere
Quantitit einmaden will, mit einem langen Meffer fein,
und menge ihn, auf einen Gimer voll fein gefdnittenen
Kobl, mit einer guten Handbvoll Saly, ferner etwas Kiime
wel und Dill gut durdjeinander. Dann flampfe man Hn

in einem eichenen Fafle mit einer Keule redht feft ein, thue:

dajwifdjen immer einige Stiele von jungen Weinreben und
ganze Borsdorfer Aepfel, befege ihn, wenn bad Faf voll
ift, wmit ganzen Kohiblattern und belafte den davauf gelegs
ten Dedel mit einem {dweren Stein. — Manlaffeiin nun
an einem warmen Ort fo lange fteben, bid der iiberftes
benve Caft in Gdbhrung gerdth. Sollte wibrend ber Jeit
ver Gaft itbertreten wollen, fo fiille man- ihn forgfaltig
ab, um ibn, wenu ed fpiter nbthig wirb, wieder durd) bag
Spundlodh zufepen zu fonnen. Jft die Gdahrung. iiberftans
ten, fo entferne man bie ganjen Blatter, made das Faf
mit ber RNildfiht au, bah Pein Saft verloren geht und
bringe e8 in den Keller. Nad) Verlauf von mehreren LWo-
then over einem onat fofte man bdie Briihe durd) dags
Spundloch, ob fie Sduve genug bat, und braude n bies
fem Fall von bem Kofl madhy Nr. 538.

1187. Sauevamypfer einjumaden.
Man nehme Hievgu nur Garten s Savevampfer unv

aahe Bl Bt ame S e o o

ol - .. R T
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feinen wilbgewadyfenen, wegen feiner wiverliden Strenge,
puge die groben Stiele von den Bldttern ab unbd fege diefe,
wenn fie rein gewafden find, mit fo viel Butter aufs Feuer,
baff man auf jeden Cimer voll foldher verlefenen Vldttex
ein falbed Pfund Butter nimmt. RNaddem bder Sauers
ampfer in feinem eignen Safte voeidy gediinftet ift, fdyiitte
man Hn auf Durdfdidge, laffe den abgetropften Saft fury
cinfodyen, vermifche thn wicber mit bem Saucrampfer, fiille
bicfen, wenn er gany faft ift, in Steintdpfe oder anbere
®efife rvedt feft ein, dbamit fidy nirgends Liicden.bilden,
ftreidhe bie Obevflide vedht glatt und giefe eine fingervide
Dede von Rinder- oder Hammelfett dariiber, worunter jur
Bewirfung der ndthigen Gefdmeidvigheit, etwas Sdnweines
fdymalz gemifcht wird.

1188. Peterfilie aufzubewabhren,

RNady dem Berlefen und Wafden der Turzfticligen
Blitter, hade man diefe fein, nebme dem dritten oder viers
ten Theil fo viel Butter ald gebadte Peterfilie und laffe
beides fo lange fdwigen big aller Saft eingedrungen ijk
und nur die Fetttheile bleiben, thue fie in ein paffendes
®efdf und diberdede fie nody mit einer Lage Fett oder
DButter.

22
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Tas Haushaltungs- und Wicthfdafts-
wefen.

Durdy feine vielen audgebreiteten privatbicnftliden Bers
battniffe in feinem frithern TWirfungstreid auf grofen Herr
{daftliden Landgiitern und Ritter{dhBffern, Jomwie feine Hm
au Theil geworbenen , audgedehnten Dienft-RNeifen , ift ver
Berfaffer in den Stand gefesit worben, mande Erfahruns
gen im Gebicte der Haushaltung und Wirthidaft zu fam-
meln. IBeil diefe Gegenftinde in neuerer wie alter Jeit
in mandem Kodbude immer nur oberfldcdhlidy und mangel
baft tehandelt worden, fo follen fih in biefer Beziebung,
mit Ausfhluf alled unniifen LWortframs, moglichft audrei-
dende Borfdyriften aus dem Haughaltungs- und Wirths
fdaftssweige ben bewdabrien Recepten diefes Rodbudes ans
fdhliefen und awar, fo weit bdies die Umftdnde julaffen
werben und fie der Tendeny uufers Werfed entfpredyen.
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A. Das Haushaltungsdivefen,

Qn biejem tritt ald befonderd niplid) und braud.
bar auf:

1189, Diec allgemeinen Aufbewahrungsnic:
thodben der Fleifd- und Fifdwaaven.

Aufer der {don crwdhnten, Dbefonders fiir bad Sce-
wefen fid) al8 fehr niiplid) bewdbhrten, dod) wegen der bazu
erforderlihen mandyerlei Gefife, Mafd)incen und Feucrungse
raume in gewdhnliden Hausdhaltungen {dwer oder gar nidt
ausdfiifrbaren Appertfden Methode, wodburd) ndmlid
grofie und Fleine Flcifdftice, Fleifdbriiben, Fleifdgallcrte,
Jleifdeffengen, Fifdbriben, Fifdhgalerte, Sees und Sitfie
wafferfifhe, Wilbpret, zabhmed und wilded Gefliigel, allev(ct
Gemiife, iberhaurt alle geniefibaven Fleifd-, Fifds und
Plangenfioffe, felbft Butter, Sahne und Mifdh, in Herme:
tijd ober [uftbidt verfdioffenen Gefifen vevmittelft des
Waiferbampfbades eingemadyt werben, giebt ed mandyerlei
allgemeinniiaigere Aufbewalhrungdmethoven fir Fleifd-,
Fifd- und Pfanzenwaaren, die in jeder Haudhaltung und
Wirth{daft o ausfilr- wie auwendbar und niplidy find.
Hierher gehdrt 3. B. dad Aufbewabren verfdhiedencr Stoffe
vermittelft bed Ciupofelns, ded Raudyerns, ded Cin{dymo-
rens, bed Cinfodyens, bed Cinlegend in Cffig, Dded theils
weifen ober totalen Mavinirend mitteit anberer fauver
Specied und wivaigen Jngredienzien, bde CEingrabens in
pie Crbe, ded [uftbidhten Umfdliefend in und durd) Fetts
ftoffe, bes Cinpflangensd in Sand, fowie des Trodenlegens
in RKeffern ober an anbern froftfreien Orten u. §. w.
u f. w.

2>
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1190. Bebandlung dbes POfclfleifdes.

Das Fleifd, wad biergu gebraudt werden foll, es bes
ftehe aud weldyer Art odber aud weldem Theile bed Thiered
e wolle, foll in warmer Jahredyeit einen Tag und in falter
Sahredyeit ctwa gwei Tage alt gefdladhtet fein. Laft mau
bas Flcifdy au lange Ticgen, ehe man c8 einfafjt, o wird
tie abgefonterte Lafe bald ranjig ober fabmig werden.
Dad Saly foll aus der beften Qualitt, troden und fein
gerieben ober geftofien, und eben fo aud) der Salpeter bee
{daffen fein. 3u einer Mege foldes Saly nehme man
ungefahr den adten Theil fein geftofenen Salpeter und
rechne auf bdiefes Duanturm etwa fiinfunvdreifig bis vievyig
Plund Fleifdh, mifde Saly und Salpeter gut untercinander,
reibe bad Fleifd) Stik vor Stiid auf allen Seiten und
Tefouders am Knoden Herum gut damit ein, fireue auf ben
Voden ded Gmfa[z,e-@efaﬁcs Dinccidyend Saly, lege eine
Sdidt Fleifd o didt wic moglid neben cinander, mit
ver Beriidfihtigung, daf man an ver Scite jum Sammeln
ber augtretenven Lafe einen geringen Raum faffe, um hier
ven die Oberflide ded Fleifdes von Jeit 3u Jeit benenen
au fonuen, Ucber die erfte Lage Jleifdy jtreue man wicter
eine Sdhid)t Saly und fahre fo fort, foweit man Fleifd) hat
ober der Raum ves Gefafies ed juldft; dann belege man
¢d oben mit cincm Boden und befdwere ¢4 mit Sieinen
ober anbern {dweren Gegenfidnden. Jn grofien Shlads
tercicn eignen f{ih bie fogenanuten Sdyraubenfaffer befons
berd gut bierju, weil man kel diefem immer yoteder nady-
fihrauben fann, wm dag Fleifd) in einer feften Lage zu ex-
balten und gugleidh). vor Luft ju {diigen.

Die Beit, in weldor vad Fleifd dardgepdfelt fein
tann, beftimmt bie Grdfe und Dide ber Stide. Jft e
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burdyweg roth gepofelt, fo fann man dreift bavon Gebrand
madjen, bod) Diite man fih vor bem Kocden au frith aud
bem Pofel gemommenen Fleifhes; ed bleibt ein folded
graucs falalofes Produft ein fdledhter Genuf; ald frifdes
Fleifd feblen ibm die fdymadhaften, frifden Fleifdiafte
und ald Polelflcifh der anfpredende Salifaft und bdie
Farbe.

1191, Behandlung ded wirzigen Pifels
fleifdes.

G8 nntexfdheidet fidy von dem vorigen dadurdy, baf
man unter dag Safy und den Salpeter getrodnete nnd
geftofene Wad)holverbecren, Lorbeerblatter, Rosmarin, Gee
wirgnelfen und Pfeffec mifdht; iibrigend behandelt man
bas Fleif) wie dbas vorige; dodh nimmt man nur hievzu
Rindflcifd), bei Schweinefleifd und anderm Fleifdhe aicht
man vor bie wirgigen Jngredenyien bei dem Einfalzen
gan3 dazwifher au ftrewen. Liebt man dad Fleifd) weniger
wiiryig, Jo fann man es bei feber Einfalzeart eben fo ma-
den und algdann nur RQorbeerbldtter und einige Nelfen
uchmen. So faljt man aud) dbag Hamburger Raudhfleifdh ein,

1192. Das Cinfalzen bed Sdhinfens.

3u einem Sdinfen mittler Grofe nchme man ein
Pfund Saly und drei Lth Salpeter, menge beides, wenn
8 getrodnet und geftofien ift, qut untereinanber und reibe
ben Sdyinfen, der entweder unter dem Kuie abgefdlagen
ober von dbem bder Seffefnoden gany audgeldft wird, von
aflen Seiten uud an dem Snoden Herum tiidhtig damit ein
und verfabre fo weiter nad) Nr. 1190. Bei dem Einfa-
aen ber Sdyinfen mup man audy fleinere Fleifdtiicke wie
Cigbeine, Schuaugen und Obren, Rippen, Bauds and
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Blattftiicfe und dergl. mit cinfegen; um bie jwifden den
Schinfen bleibenden Liiden damit andyufitllen. Wenn die
Sdinfen vier big fedhs Wodyen im Pokel gelegen Haben,
fommen fie in den Raudy (f. Nv. 1197).

1193. Behandblungsart ded Sdinfensd nad
englifder 2Avt.

QJever grofie Sdyinfen von etwa fedhdzehn bis adhtzehn
Pfund erfordert ein und ein Halbed Pfund Seefaly, ein
falbes Pfund gewdlhnfidhen Jucker, vier Loth Salpeter, groet
oth Wadyholverbecren, ein Loth Jngwer, DRusdtatenblumen
uno Coriander, ein Halted Loth Nelfen, Pleffer und eng-
fifhes Gewiivy und ein Duart Bier. Alle Jngredienzien
toche man in dem Bier, wozu man nod) Halb fo viel Waffer
aufept, aug, preffe die Fliffigleit, wenn alled audyclihit
ift, tidhtig aué und faffe bierin den Schinfen vier big finf
AWodyen, bei dfter wiederholtem Begiefen und Umbdrehen
fiegen. Nad) dicfer 3eit nehme man ihn hevausd, Hdnge
ihn einige Tage au dbie Luft, nibe ibn in binne Leimwand
ein und laffe ihn gwei big vrei Wodien bei miGigem Raudy
viudern. Diefe Schinfen fdymeden vortrefflich, Towohl ges
fodyt af8 voh und man tann fie breift ben LWeftphalifden,
_ Bayonner and Blafenfdyinfen an die Seite ftellen.

1194. Behandlungsdart dbed Sdintensd nad
frangdjifdev Art.

« 3u einem Sdhinfen wie vorbin, laffe man ein Loth
Jngwer, Muskatendblumen und Coviander, ein halbed Loth
Jelfen, englifched Gewiiry und Peffer, einige weige Ba-
filicum, Salbei, Thymian und RLorbeerblitter, ein und ein
balbes Pfund Saly und vier Loth Salpeter in ein und
cinem balben Duart gewdbnlichen LWein vievundiwansig
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Stunden auf cincr beiffen Stelle aussiehen, preffe die Flif-
figfeit fobann augé und pdfele und rdudere unter Anwens
bung biefer Late den Sdhinfen wie ben vorigen, Bon dies
fen Toftlihen Sdinfen fleht ber Bayonner oben an.

1195, Dad Cinfalzen dbes Wildbprets.

Auf grofen Ranbdgiitern mit evgiebigen Jagden, wo
bad frifde Wildpret nicht allemal gleid) verbraudt werben
fann, ift bies befonderd ywedmafig. Am beften pafit hierzu
CSdwarywilopret, dod) (ift fid) aud) Roth- und Damm-
birfd vortheilfaft einfalzen. Will man Wildfdweinsfdina
fen bereiten, fo nehme man die Reulen von dem itbrigen Wild=
pret ohne fie aug der Haut ju lbfen und laffe fie beim Sdhmivt
abfengen, reibe fie nadhber mit warmen Waffer, Kleie und
Stroh rvein ab und falze und rvaudere fie wie die Sdhinfen
vom jabmen Sdhweine, wobei man beim Saljen FWad)tole
berbeeren, etwas Corianber, Lorbeerblitter und Gewiiry ba-
awifden fireut undbdad Salzwildpret vor bem Raudhern in Lein-
wand ndht. Das Gefifi, worin man alles ibrige Wilb-
pret einufafzen die Abfidht Hat, fhlage man zu, wenn das
Cinfalzen gefdehen, bringe e8 in den Keller und fehre c8
taglidy einmal um, denn e8 ift eine Hauptregel, baf man
bad Polelwilbpret vor Quft und Warme bewabrt, ohne diefe
Borfidht wird die Lafe bald abftehern ober fa ftinfend wers
ben. Cben {o ift lange getodteted ober blutriinftig 3ere
fdoifenes Wilbpret aum Cinfaljen durdiaus nidt tauglid.

1196, Die Behandblung des Spcdes.

LBon bdiefem Hat der Lwftfped bei weitem den BVoryug
vor dbem gerduderten. Der Luftfped it weiff und reins
fmedend, wdbrend der geriudierte gelb, mandymal auge
wendig fdwary audfieht, wenn er beim Raudern nidt in
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Ayt genommen ift, aucd) Hat cr einen vaudyerigen Gefdmadt
und Gerud); man biite fich vor alten galftrigen Raudyfpect,
er verdirht jebwede Speife, man mag ihn braudeu wie
man will.

Will man Quftfpe Haben, fo nehme man wo mdglich
nidht 3u ftarfe Spediciten, veibe fie von allen Seiten titch=
tig mit Saly ein, fo bah man zu einer feinen Seite Spect
von adytzehn bid jwanzig Vfund ungefabr ein Pfund Saly
braudit, lege Spet an Sped, fo daf die Sdhwartenfeiten
auferhalb fommen, bringe fie gwifden wei Vercetter, belafte
fie, bamit ber Sped gut gepreft werbe und fielle e8 etwasd
fdrig, damit bie Feuchtraicit abffichen fann. So bleibt
ber Gped mehrere Wodyen liegen, bann hiange man ihn an
einen trodnen Ort, wo ihn die Luft tichtig beftveidyen fann.

Den Naudfped falze man wie gewdhnliy cin, bod
obne Anwendung von Safpcter und irgend cinem Gewiirz.
Nad)y mehreren Wodhen bringe man ihn in den Raudy,
nachdem er mebhrere Tage an der Luft gehangen hat und
laffe ben Raud) nidht su ftarf darauf wicfen. Gewinnen
wird man alfemal, wenn man hierbei den Specifeiten cinen
biinnen Um{dlag von alter Leinwand ober wenigftend Pa-
pier giebt; man crhdlt afdbanm, ftatt braun ober {Hwarz,
auferhalb gelb gersuderten Sped.

1197. Das Rdudern dbes Fleifded tm Al
gemeinen.

Das Raudern ved Fleifded bewerfficlligt man am
Beften in fogenanaten Raucherfammern, tie mit KRlappen
aum Oeffnen und Verfdlicfen verfehen find, um den RNaudy
mdfigen ober verftirfen u fonnen, ohne fidy grof um dag
RNaudfeucr ju Oefinunern,  Freilidy findet man dergleiden
Anftalten felten in gewdhnlidyen Hausdbaltungen, und Hau-
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figer in grofen Sdfddtercien, aud in errfdaftlichen Stadt-
und Landhdufern. Kenut man einmal mit Niidfidt auf
bag ju unterbaftende Naud)feuer die NRauderfabigleit einer
foldhen Unftalt, fo wird man ofhne fonderlicdhe Muhwaltung
leidter au bem Jicle gelangen, ein guted Stiid gerdudyers
tes Jleifdh) ober eine foldye Wurft aus ver_Raudjerfammer
3u erbalten, al8 wo man gendthigt ift, in einfadyen Sdorne
fteinen burd) Bermittlung deé Rodyfeuerraudyes feinen Raud)-
fleifcb: ober Naudyfifhbevatrf yu evziclen.

Cin gany vorjiiglides Daterial zum Réudern find
bie Neifer von Wadyholverfirdudhern, nddyft dicfen find
Gpdtme von Clfen- ober Budenholy, aud) anbere Holye
fpabne, felbft Hobelfpihne und Holzabfille fedweben $Hols
ged aum Riudern ded Fleifdhes und bder Fifdye zu gee
braudyen.

Das Mittel, um dem Fleifhe beim Riuchern eine gute
Farbe gu fidern und ju verbiten, daf ed nicht {dmupig
werde, it fhon in Nr. 1196 bemerft worden. Die Jeit
bes RNdudernd Deftimmt der geringer ober ftirfer cimwire
fende Raudy; eine Uebereifung beim Riudern bringt Nad)-
theil, indef durd) einen allmdillig wirtfamen Rand) nur
vortheilbafte Refultate u erwavten ftebhn, So tonnen ein
grofies Stiid Rindfleifd), ein Schinfen, Spedfeiten 2. 2.
woh{ gwei bid drei Woden, Fleinere Stiicfe wie Jungen,
Wiirfte, Spidginfe und dergl. etwa eine IWodye oder lin-
ger in dem Naudy bleiben. Fihlt i dad Fleifd durd-
weg troden und feft an, o fann man e8 an bie Luft
pingen, man (faffc ed aber niht fo fange {n dem Raud,
Dig ed audgedbbret und Havt geworben iff. Aldes Fleifd,
wad gerdndyert werden o, muf, nadbem e aud dem
Potel genommen, erft an der Luft Hinlinglidy abtrodnen;
baf e8 aud bem RNaud) aud) an die Luft fommt, ift bereits
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evwabnt. — Allen diefen Vorfdyriften unterliegt audy vag
jum RNaudern beftimmte Salzwildpret.

1198, Die Bereitungsart der Spidgans.

Hicvgu nimmt man gange Briifte von Gdnfen, welde
natiielidy am beften daju {ind, dod) aufier diefen Spidgang.
briiften rdudyert man aud) gange Hadlften von Ganfen. Gin
vorziigliher Biffen find die fogenannten Prefginfe. Diefe
oft man nach Einl. I A. aud den Knodyen, Iift fie fo
lange im Potel liegen, bis fie burdyweg roth find, legt fie
in ibve urfpringlihe Geftalt wieder zufammen, prefit fie
cinige Tage und bringt fie fofort in ben Raud. Die
Spidgang jujubereitenden Gdnfebriifte und andy die Ganfes
balften fommen ohne Weiteres mit den befannten Niidjich-
ten aud bem Pofel in ben Raud). Bei den crftern thut
man, um fie hiibfd) bellbraun 3u baben, unter den Papiers
umf{dylag nody etwas trodne Kieie.

1199, Gingefdmortes Daunerfleifd.

Diefe wie bie folgenden Methoden find befonders in
fleinen Stabten und auf Landgiitern wedmdfig anjuwens
ben. Man nimmt Hierzu alle grofern, weniger Rnodien
entbaltenden Fleifdhfticte, wie fic bereitd in diefem Werte
aufgefiiprt find, von Shladtflcifd, Wildpret, 3. B. Schweifs
ftiige, Oberfdalen, Briifte, audgebeinte Rippenftiicte, Witva
feulen u. §. w. TMan bereite dasd eine ober bad anbere
nadh Nr. 286 zu, bHiite fih aber vor bem Suweidwerden.
und nebme wo mdglidy nod) einige Kalbsfiife oder Schrweine-
f{dwarten, wad die Oertlicdhfeit bietet, bazu, um mehr Gal.
Terte ju vermitteln. Zenn dag Fleifdh gefdmort ift, nebme
man s aud feiner Briibe, pute das unanfehnlide Aenfere
und die lofen Kuoden bavon ab und lege ed (nur dag
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Sleifd) in cin vedt paflended Gefdhiry, fo daf Teine lecren
Raume bleiben. Jndef Yaffe man den bereitd durdhges
briiften Fond, ber, al8 Hauptbedingung ved)t vein abges
fettet fein muf, big zu ber erforderlihen Riivze einfoden,
gicBe ihn diber dad Fleifd und viittle es, daf Ffeine trocne
Stellen bleiben, Dann Hdve man das Fett, mifde c8 mit
binldnglid) Rinder- ober Hammelfett und giefe es, nadvem
ber Fond falt ift und beveits gallert, bergeftalt iiber basd
eingelegte Jlcifd), vaf ed einen Finger Hodh) daviiber {teht
und bad Gefif yiemlid gefiilt ift. Jft aud) das Fett Lalt
und feft geworben, fo bedede man bHad Gefdh mit einem
paffenden Dedel, fdhncide Handbreite Papierfreifen, fdhneide
fie an ven Geiten {drdg ein, beftreide fie mit einem von
Mehl und Waffer ,gefodyten Kleifter, verflebe die Fugen
swifden Dedel und Gefdf damit und fefe ed an einen
teodnen falten Ort,

1200. Gingedbdmypftes Daunecrfleifd.

Hierzu nehme man wo moglich gang fnodhenlofe Stitce,
Aug den Keulen von Kalbfleifd) und Wildpret fhneide man
bie Musdfeln Heraus und bearbeite fle nach Nr. 309 ald
Frifandeaur. BVom RNindfleifd) find die Filetd unbd dic auss
geldften und aufgerollten RNippen- ober Borbervippenitiicte,
und pom Hammel die ausgebeinten Keulen ober Blatter
am beften dagu. Pan dampfe dag Fleifdh mit Hinrcidend
Hett und nur mit Swicbeln, ctwas Nelfen und Peffer in
feinem eignen Safte nach) Nv. 287, nehme e, wenn ed gar
ift, beraus, lege ed in ein paffended Gefif, giefe den
Fond unabgefettet bariiber und becfe ed eben fo mit Fett
und verfdliefie bad Gefdf audy fo wie bag vorige.
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1201, GCrtarrtes fleined Wildgefliigel - vers
mittelft ped Umfdlicfens in Fett.

Qndbefondere find Krammetdodgel, Lerdyen, Ortolanen,
Wadyteln, grofie und fleine Schnepfen, junge Rebhiihner
. f. w. gut dbaju. Nadbem bdad eine ober bdad anbere
®eflitgel viidfidtlich feiner Cigenfdhaft nach) Nr. 65 vorbes
reitet worben, [afit man ed in Hinveidend Vutter auf {dar»
fem Feuer fo lange braten, big ed durcdy und duvdy erftaret
ift, wobei man fich befonbers bei benfenigem fleinen Ges
fliigel febr in Acht 3u nebmen hat, weldes nidht audges
nommen wird, daf von den Eingeweiten nidytd voh bleidt,
weil fih fonft Feudtigleit abfondert, die {pdter fdauert und
alled verbirbt. Dad erftarrte Gefliigel trofne man, wenn
¢8 audgetiflt ift, vein ab, und ordne ed in paffenten Gee
fagen, Yaffe bie Vutter mit fo viel Shweinelicfen ald mon
aum Decden Fett bendthigt ift, mit Wad)holberbeeren, einis
gen 3weigen BVafilicum and Thymian und einem Paar
Bwiebeln flar werben, preffe es flar durch ein Tudy und
gicfie e8 noch jiemlidy beiff itber die eingelegten Bogel, o
bafi das Fett einen Halben fleinen Finger hod) dariiber fteht,
und {dliefe bie Gefdfe nady Nr. 1196. Das Gefliigel bleibe
auf biefe Art fehr lange gut, aud) lafit ed fidh in diefem
Suftanbe febr weit verfdiden.

Will man fpiter davon Gebraud nadyen, fo laffe man
bag Fett etwad fliefend werben, nehme bden bendthigten
Theil Gefliigel Yerans, faffe alled wieber falt werben und
ver{dliefie es. an fann jum Garmaden von bemfelben
Fett nehmen, dodh ift es beffer, man nimmt anbere Butter
baju, fenes Fett Yift fich, wenn alled Gefligel Heraus ift,
anderweitig fehr gut benusen,
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1202. leifd) vermittelit Cffig ober anderer
Sduren aufgubewabren,

 IBi man Bierzu eine wirflide Marinade benugen, fo

febe man Ginl. I. IM.; dod) fann man durdy blofen Effig
bas Fleifdh eine furge 3eit vor dem Berderben {dipen,
wenn man ed bamit gut benept, ¢8 alle Tage umbreht, ed
in einen mittexnddtlicy gelegenen Ffalten Raum flellt und
fo viel wie mdglih vor Luftandrang {dift. Daf dag
Bleifd) Hierbei von feinen fdmadhafteften Saften einbiift,
ift {dhon erwdhnt worben.

Bei einer anvern Aufbewahrungdmethode [cgt man
Gdfadtfleifd) ober Wifopret in faure Mildy, gieft aber
alle jwei Tage bie alte Milh ab und wieder frifhe davauf,
und fehrt bad Fleifd bierbei fedbesmal um; ed balt fih im
Peifieften Gommer mebrere Woden gut. Bor bem Ges
braud) al8 Speife muf ed gut abgewafden werden. Aud
fdldgt man basd Fleifd) tn ein in Cffig getranftes Tud),
welded man alle 3wei Tage in Waffer ausfpihlt, es von
neuem mit Effig trdnft und immer wieder um das Fleifd
fdligt. — Wegen bed Cingrabens bed Fleifdhes in Crbe
f. man Nr. 66.

1203. Fifde jum Aufbewabhren einjufalzen.

Man nimmt hierau grofe und fleine Sees und Siif-
wafferfifhe, und fowobl ganze Fifde wie Fifdbalften und
Bifdftide von grofen Fifden. Die gangbarften, beans
forudteften, nur al8 veine Saljfifdye auftretenden Eremplave
find Heringe, Laberban, Sardellen, ToHunfifdh u {. w., welde
i grofen Maffen eingefalzen und weit und breit ver{chict
werben und thre eigene Cinfalzeart haben, bderen Vefdyreie
bung nidt Hierher gehvrt,
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Wil man nady drlichen BVerhiltniffen in gewdhnlichen
Haughaltungen Fifdhe gum Aufbewabren einfalzen, fo ges
fhieht dies mit weniger Umftdnben uud in weit geringern
Maffer ald wenn man Salafleifd) bereitet, und dann felten
alg vcine Salififde, foubern mehr um die Fifde nachher
3u vaudern. Nad) gefdyehener BVorbereitung der Fifhe nad
RNr. 68, falze man fie in obiger Befdaffenbeit nur mit
veinem Saly, ohne Salpeter anyuwenden, ein, ftrewe aber
einige Qorbeerbltter und Gewiiry dazwifden und ftellt fie
an einen vedt falten Ort. Aud) in einer reinen WMarinade
nady Ginl. - fann mantieFifde eine Jeitlang gut erbalten
und e8 baben biefo, wenn fie nidht ver{dhicft, fondbern bald
verfpeift werben, dben BVorzug vor ben einfad) gefalzenen.

1204, Bebhandlungsart der gevdudyerten
Sifde.

Dag Raudern ver Fifhe unter{deidet fih wefentlid
von bem bes Fleifded, man bewirft es in weit firzerce
Beit, weil man weniger nad)haltigen {dwadyen, fondern
mebhr wirffamen ftarfen Raud) anwenbdet.

Bon den gerduderten Fifdhen feben wir am meiften
Flundern, Spidaale, Biidflinge, Goldfifde, gefpaltene Aale,
Aalbdlfter, Schndpel 2c. 2c., aber von allen {teht der Ladyd
und pon diefem wieder bex Nbeinladhs, oben an. Die 3u
Biidlingen beftimmten Heringe, Flunbern, Goldfifde und
bergl. vdudyert man, nadybem man die Eingeweide Heraugs
genommen und die Fifde gefalzen bat, gleid) am Seeftrande
in dagu Dbeftimmten verdedten Hiitten in vierundbywanzig
Gtunden ober fu fiirjever ober ldngerer Jeit. Sdyndpel und
Uale aber, befonders Lachd bedbiivfen in den drei bis ady
Tagen ihres RNaucderns einen mehr nadyhaltigen {dhwddern
Raud). Wenn der Ladhs von einander geviffen ift, {hneidet
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man die RNidgrate aus, falzt die Seiten, wozu man etwags
Salpeter nehmen fann, cin, giebt ihm nady einigen Tagen
ginen geringen Umfdlag und bringt ihn in den Raud),

1205. Cingefottene Sitlzfifde.

Am meiften braudt man bhiersu Fovellen, Elviten,
Mardnen, Ladysiticde, Weldftiide oder folde Fifde, welde
man nad) einem andern Orte verfdhiden will wo dergleis
den feblen. Man fode von einigen, oder nady Maafgabe
ber Fifde, die man einfodien will, mehreren jerfdhlagenen
Ralbsfiifen over frifden Sdweinefdwarten mit etwas Ge-
wiiry, 3wiebeln und Effig einen leifhten Stand, fiede in
biefem bie Fifhe nad) nithiger Vorbercitung mit der Riida
fiht, vaf man nidt ju viel Saly nehme, 3iche fie, wenn
fie beinafe audgceliiblt find, aus ber Briibe, rangive fie in
bazu paffenben Gefifien, giefe die Brithe durd), fode fie
fooiel wie nothig fdheint ein und giefe fie uber die Fifde,
fo baf diberall Briihe und diefe aud) einen Finger Hodh
fiber ben Fifden flebt. Wenn fie vedt falt find und bes
veit8 gallern, begiefe man fie mit Fett und fdliefe das
Sefaf.

1206, Marinivte Dauerfifde,

Diefer Wiethode unterfiegen am meiften Heringe, Sara
binen, Lachs, Neunaugen, Aale, Duappen, Lampreten, Thune
fifbeu. f. w. Nady gefdhehener Borridhtung {dhneide man bie
grofien in paffente Stiife, bdie Heinern laffe man gany
falze fie Binlinglidh) und Iaffe fie mehrere Stunden fo lies
gen, trodne fie algdann ab, wenbde fie in el und rifte fie
auf beiven Seiten iiber RKRohlengluth mit der Vorfidt, bafs
man bdie Rofte vorher heip madt, weil die Fifdye fonft feft-
fleben, und daf man fie wihrend bes Roftens einige Mat
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mit el beftreiht. Dann ordbne man fie in feinen Fif-
den, tudem man immer etwad Rodmarin, Salbei, Bafilis
cum, etwad Pfeffer, Nelfen, ein wenig Ingrwer und Lore
beerbldtter dajwifden ftrent, und gicfe man fo viel Cfig
bariiber, daf er dberfteht, mifdc aber, wenn ¢ fein fann,
etwad gewihalichen Wein, fonft etwas Waffer barunter und
giefe iber bas Ganze etwad. Oel. Nady dem Jumadhen
bed Gcfifes fonnen diefe Fifdhe aud) ver{dhidt werben;
fic find fefr {dmadhaft. Statt bed vorhergehenden Roftens
fann man fic aud) paniven und braten.
1207. Marinirte Salyheringe.

Die aus den Materialbandlungen entnommenen find
oft wegen Uebermwiirjung mit {hwarzem Pfeffer, englifdem
®ewiiry, Senftorncrn, Lorbecrlldttern und bidfdaligen bits
tern Citvonenfdeiben  faum geniefbar. TMan f{alze fie in
Waffer foviel wie ndthig aus, wafdie fie rein ab, {dnecide
pen Kchlfopf und bie Shwanyipige weg unbd ziche fie, nady-
pemt man fie gany wenig lingd ver Seitennaht cingefdhnite
ten, mit Davanlaffen ved Baudes, ab, ordne fie mit dids
fpeibigen wiebeln, einigen Lorbeerblittern, Gewiiry, Pfef-
fer, und Citronenfdeibeu in Gefifen und itbergiefe fie
mit fhwadem Weineffig. Nad) fedys bis acht Tagen fann
man von den Heringen mit einem gevingen Theil ihrer mit
ctwasd Oel und einigen Kapern vermifdyten Marinade fpeifen.
1208. CGinfade Aufbewabrungsavt verjdies

: bener Pflanzenfoffe.

Dicfe Methode, welhe hauptfadhli an Orten, wo ed
nidt tmmer frifhe Gemiife giebt, anwendbar ift, Dbefteht
in bem Ginpflangen odber Einlegen ber fidh bazu eignenven
Gemiife in feudite Crde ober Sand, in einem [(uftigen
bellen Keller ober an einem andern froftfveien Ort. Ber-
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{dicvene Wuryelgemitfe, wie Peterfilienwuryeln, Sellevie,
Meerrettiy, Porveebollen, vothe Ritben, Sdywarywuryetn,
Rettige u. {. w. und einige s2ohlavten, wie Blumentoly,
Wirfing 2c. 2c. paffen dagu.

Man  DHiufe su dem Gnbe im Spdtherbft ehe Froit
efntritt, an der fidh am Deften dagu paffenden Stelle unge-
fihr einen Fuf bod) feudten Sand oder Erde auf und
ntadye cine nicdrige, Fleine Umfdyilung von Brettern barum,
puge von den Gemiifen, nimlid) von dem Kobh! dle groben
Sufiern Bldtter und von den Wurzeln die duferften Stengel
und bad mejfte Kvaut auferhalb forgfaltig ab, pflanze fie
mit den Wurzeln in die erhohten Vecte und gebe ihnen,
fo lange bad offne Wetter tad Verfdlicfen ber KRellerfds
der mdyt ndthig madht, juwcilen Luft und feudpte fie, falls
ter Sand ju troden werden follte, von Jeit‘ju Jeit mit
etwoas afjer an.  Dobrriiben, Paftinafen und weife Nits
Lem 2¢. 2c. fann man audy, wenn vrag Kraut abgefdhnitten
ift, an cinem troduen Ovt in Haufen gefdhiittet aufheber,
wenn man nur dabin fiebt daf die ctwa faulenten Pros
butte fogleidy entferut werben, Sevor fie die anbern anfteden;
bic ffeinen Teltower Niben Taffen fid) fogar gany trodin
mubd ohue Sand in Faffer gefdyfagen dtberwintern.

Die RKartoffeln in grofern WMWaffen fdiittet man in
Gruben, wobei oben Stroh gelegt und dann cinige Fuf Hod
Crbe davauf geworfen wird; Heinere Suantitdten bringt mau
in Tonnen oder auf Untevlagen von Bohlen oder Brettern
mit eben {olden Umfddlungen, wobei die Kartoffeln nidt
fo leidt auswadfen, ald wenn fie auf bem blofen feudjten
Boben liegen.

Die Kohlarten, aud) BWirfing und Blumenfobl, wenn
fie nidit eingepflanyt werden, Lleiben ebenfall8 troden lics
gen, wenn man fic vorber etwad bepuft bat. Clen fo
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madht man e8 audy mit den Kohlviiten, Swicbeln, Chalot-
ten, Rocambolle, Knoblaud) 2c. 2c.  Ueberhaupt muftere
man juweilen alle Gemdfe-Lorrdthe, um bdie faulenden
Gadyen ju entfernen. Der Grinfohl cerlift feinen Stands
ort im Garten den gangen Iinter dtber nidht, weil ihm
ber Froft nidht allein nidyt {dyavet, fonbern fogar jutrdglich
ift. — Das fih aum Ucberwintern eignende frifde Obft
bewabhrt man am Deften auf Strohlager audgebreitet an
folden Ovten -auf, die nidt dumpfig, fondern troden
und froftfrei find.

B. Dad Wirthfchaftdrefen,

Auch aud Ddicfem follen nur die beffern und gemeins
nitgfichften Vorfdyriften abgehandelt werden.

1209, Dag Kappen und Poulavrdiren deg
Gefliigels.

Bum Qappen nimmt man bie jungen Hifhne in einem
Alter von el Hdyftens dret Monaten und folde, die eine
fadye vothe RKamme und blaue Baden bhaben. Wan giebt
ihnen ywdlf big vicrundbywangig Stunben vor dem Kappen
nidhts 3u freffen, damit die Geddrme nidt fo angefillt find.
Hicrauf rupft man unten am Baudye einige Fedbern aug,
madt unten am Steifbein quer itber den Baud) mit einem
fdharfen Federmeffer einen etwa einen Joll langen Ein-
fdpnitt mit dev befondern Vorfid)t, dap feine Gebdrme
verlet werden. Dann greift man mit dem vediten eiges
finger vedytd und linf8 durd) den Cinfdnitt neben den Gebdre
men big oben an dben Riiden Hinan, wo die jur Fortpflan=
sung nothwendigen FTheile fipen, fdiebt diefe mit dem
Singer fehr bebutfam ab, und frimmt der Finger, um fie
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chen fo bebutfam Heraudyiehen ju fnaen. Dann ndbt man
vic Oeffnung mit Nibhuadel und Jwirn zu, Leftreidht fie
“mit ungefalzener Vutter und beftreut fie mit einem wenig
Afde. Den Kamin und bie unter den Baden figznden
Glocken fdhneidet man mit ciner Schceve ab und beftveidyt
beven Wunden eben fo wie die Vaudywunbe.

Die juagen Hihnchen zum Voularbiven miiffen von
pemfelben After fein wie die Habnden zum Kappen. Jn
ber Gegend hinter bem Steiff, wo fidy unter der Hautein
einer ﬁa\'c(nuﬁ grofies, rundes Hiigelden befinvet, rupft
man emec Federn aus, madyt mit einem fpigen Meffer,
cine einer Kaffeebofne grofe Deffnung, um bier bag jum
Cuipfangen nothrendige Heine, vunde Gewdd)s Herausduclh-
men ju fonnen, woju man mit dem Finger unten am
Eteifle aujwivtd driidt, wodurd) ed an ber Ocffuung hers
augtritt, unb es algdann, weil e8 unten angewadyfen ift,
febr behutfam mit der Sdyeere Tod{dyncivet. Die Oeffnung
und aud) die burdy das Ud{hneiven beg Kammes und ber
fleinen Gloden entftandenen LWunden beftreid)t mau wie
vorhin mit Butter und Afde.

Dic gefappten Habhudyen und Hithuden befommen bie
erite Jeit Hivfe n MWild) mit ctwas Butter gefodit ju
freffen und von Jeit gu Seit Mild) 3u faufen und werden
in ein dunfles enges Behiltnif gefperrt.

Um Ucbung in dem Kappen zu erfangen, mufi man
bei eben gefdhlachtetem @efliigel Verfudie maden, bamit
man die Lage der Gefdhlechtdibeife tennen ferne und fid) an
bie Art und Weife, fie Heraudzunchmen, gewdhne.

Dasg feltener vorfommende Kappen der Putcrgefdledter
vidytet ficy nady denfclben Regeln, nur ift es deghalb mif-
fingenber, tweil die jungen Puier emyfindlider und zarvter
find und oft vem Ginfluf fd)lecyter Witterung unterliegen.
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1210, Dic Miftung ded Geflitgels.

Audgezeidhnet wohlfhmedend ift bag Gcfliige!, wenn
e8 einc gute Maftung erhalten bat, und befonders audje-
acidhnet DHicrin find dic verfdnitteuen Habne und Hithner.
Dic Maftung ift verfhicden uud am meiften abweidyend
bie ber Gdnfe und Enten. Die vorjiiglidhfte Fiitterungss
art filr Kapaunca, Poularden, fiberhaupt fiir bag gange
Hiihner- und Putergefdhlecht ift dbie von Hivfemehl, Butter
und Mildy. Auf jeben Kapaun, jebe Poularde 2¢. 2¢. ved)=
net man tialidh ungefahr finf big fechs Qoth Hirfe, ein
tnapped Loth BDutter und ein Adytel bid ein Sedyftel Quart
Mitdy.  Die jungen Hithner befornmen nur etwva Halb fo
viel undb die Puter eine win die Halfte ftarfere Portion.
Alemal am Abend wor ber Fiitterung Fnete man von dem
Hirfemelhl, der Butter und Waffer cinen fteifen Teig, wele
den man am Dorgen mit SHirfemehl nody fefter wirkt,
bann in brei Theile, namlih su dbem Morgen-, Mittags
und Abenbfutter {dyeidet und Hicroon jeden THeil wicber
in adyt gleide Theile theilt. Bon diefen brehe man Feine
fanglidhe Kugeln, taude fie in Mild) und gebe fie bem Ges
fliigel 3u freffen und giefle bdie dibrige Milh in den vor
bem Zhiere ftehenden Trog, damit ¢é faufen fann,

Nad) Maafizabe der Jabl der Stiide Gefliigel, bdie
sum Mdften in den Stall gebradit wird, Hat man natiirlid)
bicrnady feine Gintbeilung 3u madyen, wobei zu verhiiten
ift, baf bad cine Thicr nidht ju dem Futter ded anbdern
tomnien und ed ibm wegfreffen fann. Aufer dicfer Fiits
terungdart maftet man befagted Gefliigel ftatt mit Hirfea
mebl aud) mit Gerftens, Hafer- ober Linfenmelh{ mit etwagd
aehadten Mobreiiben vermifdt, audy mit in Mildh geweidhter
Gemmel ober ungefduertem Vrot, und ¢4 Defommt dies
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®efliigel fpater Gerfte oder Hafer, Hanf, Heufamen u.
f. . in Waffer ober Wild) ereidht au freffen. Die WM.
ftung bauert gewdhnlidy gwei’ big vier Wodyen.

1211, Cigene Art von Mafung der Puter.

Diefe Defteht in dem Stopfen mit Willfhen Niiffen,
st man bie Niiffe ju Anfang ves Octoberd frifd aus
ber Sdale genommen amvendet. Man fingt den erften
Tag mit einer NuP u fopfen an, giebt dem Federvieh ben
sweiteu Tag fdon awel und dben dritten Tag drei Niifje und
fabrt dergeftalt gwangig bis dreifig Tage mit dem Stopfen
fort, fo daf fih mit der Sahl der Tage aud allemal die
3abl ver Nitffe fteigert. Auf gleihe Weife swie man in
ber Steigerung der Nitffe aufwdrtsd gegangen ift, geht man
aud)y in der BVerminverung bderfelben bis auf jehn Stad
abwadrtd, yobei man dem Gefliigel foviel Haferfdyrot gielt,
alg e8 freffen will, und an frifdem 2Wafjer fein Mangel
Teiven [afit; damit die Nitffe mit der Sdyale qut herunteye
geben, taudht man einc jede beim Stopfen vorher in Laifer
ein. Die Niiffe tonnen ded WMorgens alle mit einem JMale
cingeftopft werben. Dag auf biefe Art gemdaftcte Putcrs
gefliigel erfalt einen audgejeichuct feinen Gefdmad,

Bei einer anvern Viftungsart der Puter mifdht man
unter dad in Rr. 1210 angegebene Futterein wenig gana fein
geriebenen Knoblaudy; aud) fann man fein gehadten Sdnits
laudy, Petexfilie, Bafilicum, Thymian, Rodmarin, Lavens
tel und bergl. unter bag Futter mifden. Der eigentlidhe
feine fnoblaudyartige Gefdymadf, welden das Geflitgel hice-
pon befommt, fagt dem Ganmen vieler Feinfdymeder bes
fouders ju. Den beffen Gefdymad DLeahrt ein foldes
Federvieh, wenn e gebraten wird.
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1212 Die Miftung der Tauben.

Wenn die Miftung diefes Halb wilden Haudgefliigels
bodft felten porfommt, fo ift fie nidtédeftoweniger ju bes
vidficitigen, weil bas Gefliigel Hierdurd) einen ausdgejeichs
neten Woblgefdmadt erhalt und fehr fleifdhig und fett wird.
Die jungen Tauben jum Maften bdiirfen nod) nidht vollig
fligge, fonbern miiffen unter ben Fhigeln und auf ben
Ceiten nody floppelidit fein. Die BVerfahrungsart unters
fdycivet fidy pon dem Maften der itbrigen jahmen Gefliigel
baturd), daf bie Tauben nidyts ju faufen befomnen. Bon
bem jum Mdiften beftimmten Hirfemehl rwird mit ctwas
Butter und Mild) ein Brei gefod)t und bdicfer in brei
LTheile gu PMorgens, Viittag= und Abendfutter theilt. BVon
bicfem Brei fommt auf jedbe Taube ein gehdufter CHlbffel
voll, weldyen man ben nodh gany jungen Tauben anfangs
bei aufgefperrtem Sdnabel in ben Kvopf blist. E8 Hat
biefe Fiitterungdart anfanglidy allerdings einige Unbequems
lichtciten, fie wirdb aber nad) einiger Ucbung fehr leidyt.
Uebrigend wird fle aud) nur bei gany fungen Tauben an-
gewenbdet, mebr audgewadiencs junges Gefliigel muf allein

freffen.
1213, Dic Mdftung dber Gdnfe.

Um die Gdnfe fett ju maden, werden fie bald ge-
ftopft, tald genubdelt, bald aud) mit fofem Futter gemaftet.
Da die Gdnfe feine Koft vevadyten, fo werden fie aud) bald
fett. Die jum Maften befiimmten jungen Gdnfe fperve
man gur Herbftzeit in einen engen Stall ober Koben, und
nody® beffer ift ¢8, wenn man eine jede Gang in ein
Tud) ober einen Gurt auf die Art einbinbet, Daf die Fiifie
herausfteden und der Steiff jum Audleeren frei bleibt uuo
bann die Gdnfe fo vor dem Trog aufhaugt, vaf fie nut
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ben Filifen nidt an die Crde fommen, alfo in der Scdhwebe
bleiben miiffen, fedoch) muf bicrbei ter Stall febr duntel
fein. Dann gebe man thren wdbhrend vier Woden ange-
feudyteted Gerftenfdyrot. Audyfann man ihnen diecrften beiven
Wodyen Hein geftampfte Mobrritben mit etwas Kohljiriin-
fen vermifdt, oder in Dampf gefodhte, jerquetfdite Kar-
toffeln geben.

PRl man dic Gdnfe nudeln, fo riihre man von LWei-
senmntebl, Roggenmedh! oder Gerftenfdrot mit warmem Waf-
fer einen Teig ein, brehe davon fleine ldnglide Pfropfen
und gebe der Gand von Jeit ju 3eit im Unfange nue
wenig, aber zulegt bi 3u fanfunbywanyig Stid tage
Tid) ein.

Bei einer andern Majtung fperet man die Gdnfe
ebenfalld in einen finftern Ort uno fept fie fo eng, bvaf
fie fih nicht umwenden Eonnen. WMan madyt unter den
RNubdelteig etwas Hammer{dhlag, nudelt die Gdnfe jehn bid
viergehn Tage lang taglich vicrmal und, damit fie tidytig
faufen, wirft man veinen Saud und ctwad Safy ing
Waffer, und ift es auf grofic Lebern abgefehen, fo thut man
in bad Waffer nod) etwad RKalf, Cifenfeilfpdhne oder (Bfdt
tiglidy ein ober yweimal glibende Kohlen davin aus.

Qn ben barbarifdem Maften der Gdnfe, um grofe
Qebern zu erzielen, find bdie Juden Weifter. Sie bindben
bie jungen Gdnfe in ein Tud) oder fteden fie in einen
Gad, dod) fo, bdaf fie fih nidt aufrichten, fondern nur
ben Kopf berausfteden Fonnen und audy den Steiff jum
Ausleeren frei haben, binben ihnen bie Augen 3u, ftecten
in bie Dbren Crbfen oder verflcben fic mit Wadhs, fo daf
bie Gdnfe weder fehen nodh) fHioren fonnen, geben ibuen
breimal tdglid) einen Bret von Gerftenmehl und fegen
ihnen Wajfer mit Sand, Saly und Hammerfdlag vor.
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Gine auf folde Art vier Woden gequilte Gans Hat oft
cine weife Fett-Leber von tret bid fiinf Pfunvd.

Cefbr fett werden bie Ginfe, wenn fie mit Crbien
ober tivfijdem Weizen geftopft werben, vody varf der Hals
niemald gany angefiillt fein, Ddamit fie nicht erftiden, fis
werden bicrbet fehr viel faufen. Wan {topft fie in den
erften Detben Wochen tdglid) vievmal, in ten beiden lefiten
nur gweimal, ober fo oft fie vcrbaut haben; dbody ditrfen
fie nicht 3u lange geftopft werben. Cin ftarfes Keiden
ber Gang lebrt, daf fle fett ift und e8 eit fei, fie zu
fdladten. °

Sn den Saufgefdivren, befonders (n tie fir junge
Hithner und junge Puter muf auf vem Boven fid) immer
veiner Sand befinden, bamit das Gefliigel fich nidt die
Sdyiabel befd)adigt. Bei denjenigen, welde mit Mild
getvantt werben, miiffen bie Gefdyirre vom Topfer gebrannt
und glacict fein, und febr veinlidh gebalten werden, weil
fonft bie Ml leicht. fauert und fo dem Fevervieh {dyabdet.

1214, Die Crhaltung und Fiittevung der
Krebfe.

Die Krebfe fann man bden ganzen Winter Hindurdh
Tebendig erbalten, wenn man fie in durddderte Fifchbe-
palter fest unbd fie mit Fleifdh= und Fifdabfillen, Lebern,
Qunge, aud) Abfallen von Pflanzen vie Mobrriiben, Kobl,
gefodhter Hivfe und bergle fittert, Audh) fann man fie in
cinem grofien Gefif mit Gras und Brenneffeln bebedt,
worin man fie tdglidy mit WMild) ober Bier begieft und
ipnen dfters frifhes Grad .und Brenneffeln giebt, nidht
allcin eine gevaume 3eit erhalten, fondern fie werden fogar
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pavon febr woblgendbrt und woblfdmedend. Ant beften
fdymeden bie Krebfe in den vier Sommermonaten,

Qm Defterveidhifdhen und befonders in Wien miftet
man bie Krebfe folgenvermafen: €3 werden drei, ctwa
fed)s big fieben Fuf weite, wafferbaltende Sruben rund wie
ein Brunnen von Felbfteinen Huftig gemauert, die fo gefe-
gen fein miiffen, baff beftdndig jufliefendes Waffer fie wins
beftens auf brei Bievtel ihrer Hohe gefiillt erhdlt, wobei
ber ALfluf mit einem @itter verfehen fein muf, damit fein
Krebs entwifhen fann. Man theilt Hierbei die Krebfe in
eins, 3wei- und dreifabrige. BWon ber crften und weiten
Gorte baben ungefibr finfoundert Stiid und von ver fep.
tern etwa dreijundert Stii Krebfe in jeder Grube Plag,
Zaglich dreimal werden fie mit gehadter Odfenleber undmits
unter Abends mit gehadten Grasfrofden, ihrer Licblingsfpeife
gefiittert.  Gin aud folden Gruben genommener einjihris
aer Krebd ift oft fechd big fieben 3Jolf, ein 3weijibriger
adht bid neun Jofl und ein dreijahriger zehn bis eilf 3ol
fang und dabei von vorjiiglidem Woblgefdmad.

1215. Dic geitweilige Crhaltung dev Fifde
in lebenbigem Jujtanbe.

Lon alfen Fifdhen befigt der Aal die meifte Lebengs
fraft; man fann ihn eine geraume Jeit aufier feinem Cfles
ment unter frifhem Grad lebendig crhalten. Den Karpfen
und Hedten ftet man ein in Branntwein getrinfted Stiid
Brot ind WMaul; auf diefe Weife laffen fie fih fogar iber
awanyig Meilen weit verfdyicen.

Am fdwicrigften laffen fid) die Fovellen lebendig erhale
ten; fie fterben, fobald fie audihrem Gebirgswaffer genommen
werden, fogleid) ab; man fann fie alfo aufier ihrem Cfle-
ment gav nidyt erhalten. Hm ldngften b(eifz)e:x}l fie lebenbdig
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wenn man fie in ein Fafden mit Gebirgdwafier thut
und bied immer BHin und Her wiittelt; man fann fie {o
einige Meilen ver{dhidens fa man bat fie anf viefe LWeife
aud ber Nibhe von Trcuenbriegen, wo fidh ein Bach befin-
bet, ter Fovellen enthdlt, fogar {don lebendig big Potstam
gebradht.

Wil nan andere Fifdhe, und gwar in ihrem CElement
in fleinem Umfang einige 3eit exbalten, fo thut mat@rb-
fen in bag Waffer worin fid) bie Fifdhe befinben.

1216. Das Aufbewabhren der Cicr

Das Aufbewahren der Eier gelingt am beften an einent
talten trodnen Ort, wenn man fiz in Hedfel, Kicie, oder
Gpreu odber auf Stroflager, und fo, baf fein Ei das ane
bere beriifrt, fegt. Die Eier, welde im Spdatfommer und
Anfang ves Herbftesd gelegt werben, fdhidtet man auf die
Art in einem Fop mit vecht trodnen Sdgefpdbnen cein,
baf man immer eine Handhody Sigefpdhne fircut, die Eier
auf tie Spige und fo flellt, daf fie fih gegenfeitig nidt
beriibren unbd fle eine Handhod) mit Sagefpibhnen itberdectt.

1217, Sdupmittel des gerdudierten Fleis
fded gegen die Infeften.

Cobaldb man Schinfen ober anbered JFleifdh nimmt,

reibt man ed tiidtig, befonders am Knodhyen Herum mit

fhwargem Pfeffer und Saly ein oder begieft e mit laulid

warnfer flarfer Lange und Hingt ed an einen trodnen, luf-
tigen Ovf, dbamit es trodfen wird.
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