
^ d j e i M e r ’ s  f e i n e  j ü ü r i j e
ober

bie moberne ijöljerc Jlodjlimt(i.
6. burdiaucS umaearbeitefe Sluflacfe.

3 e i tg e m ä §  eerfceffert u nb  hebeutenb Dermefyrt

timt einem jjrnlttifrijen öerüncr ffiodj.
i)?ret8 tiroefjirt 1  S k a te r ,  fein  gehunben 1 |  S c a l e r .

(Es Gejroecüt b iefe  Schrift nur bie DäefeQrung in ber feinen Kocfj= 
liuuft, fei cs für fofege Uerßäftiiilfe, roo biefe ootgugsroeife 411m (Tone 
bes Ceßens gehört, — ober roo, Bei fiefonberen T feran  ta ffu n g e n , 
ein geroäfjftes ifaftmafjf am yfaße erfrfjeint.

Snbem  ber IBerfaffer in  biefem S in n e  alle Steuerungen unb (Berbefferun* 
gen gett>iffenf>aft hier nieberlegte, bemerft er, baß eine ©d^rift, loetdje b ie  f e in e  
S ü d f e  b e l f a n b e l t ,  fidf nicht, » ie  ein bürgerliche« üodjbuch, an engere © ren*  
jen gebunben h ä lt ,  fonbecn Bon ber Slnftcht au«gehen m u ß , baß bie feine 
£ a f e l  auf ähnlichen ©efe(}en be§ £ u ju «  unb ©efehmaef« beruhe, ob nun foldje 
in Preußen, in Oeflerreidf, am  Schein ober too e« fei, ju r  Slntoenbung forntne.

® ab ei ift e« fein 9tücff^ritt, fonbern feibft ein bebeutenber gortfehritt ber 
Sodjfitnft, baß ber immenfe SEafelluju«, ber früher herrfchte, feibft in ben § ä n »  
fern ber © roß en , auf ein einfache« fDlaß jurüdgefuhrt ift. —  I b e r  in  biefer 
©infachheit hat ßdj folgenbe änficht entroidelt, näm lich:

9fuö beut ©uten öa$ SScftc ju toäfjlett unter fteter SSerüeCs 
ftd)ttgung bcö bodiffcn aSofjlgefdimacftf, her citilaöcnbeit ^orm 
ber ©cfunbfieit unb barin baö 2Sefen ber feinen Stufte, ben 
^öliepunft ber ©affronomie, bie ^luntenlefe ber Äocftfunft jn 
erfennen.

SSir betrachten bie« al«  eine« ber toichtigen gefeüigen © (em ente, a l«  eine 
ber erfreulichfien Schöpfungen ber © isitifation . ® e r  richtige greünb ber £ a fe l  
Bertoenbet getoiffe' go^fifchie unb organifche ©efepe ju r  angenehmen ©elbft«  
erregung, ohne ber ©efunbheit jn  fchaben —  m i t  5 8 e r f i a n b  b e n u t z t  e r  
b e «  g e b e n «  S i n f e n  unb r i s f i r t ,  im  ©egenfaf? junt bloßen ffiffer, n i c h t «  
D o m  © a p i t a l e !

@ 8 fehlt burdjau« nicht an hißorifchen (Beifpielen, baß bie S üeh e, feibft 
für bie höchften fPerfönlichleiten, a l«  eine nicht unbebeutenbe Siebenfache betrachtet 
tourbe. § a t  hoch feibft g r i e b r i c h  b e r  © r o ß e ,  toie noch manche Bon ihm  
grünblich reoibirte Südjenjettet betoeifen, ftch fehr genau um  bie ® afet befürn* 
m ert, befonber« wenn er © äß e  hatte.
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31 Hge  me ines

f ü r  n l U  S t ä n d e

o b e r  g r in tb l td ie  H n to e tfm tg

alle 3rtfn fiptisrn-unii Initork anf itip mnjjlftilstB unii 
srfjniafkjinftcsiD Slrt prjtttiEEEitEn.

ÖEin m m t f k l j r ü f i j r s  I jm t b l w t t f
für

attgefyenbe ^auömütter, ,^aiiS()ä(tertmien unb ^bb^tmteit.

§ e t a u g g e g e f > e n
toon

Supjjte HJtUjclmttre Sdjdbicr.

2Rit Dielen erläutemben Stöbilbungen unb einem £itelfupfer.

^ickthnte Jmjfage,
»e t fccf fe r t  u nb  b ebeu t enb  n e t m c k *

»on einem praftifdjen SSeriiner ®od).

fieipjig & SSetCin, 18 6 5 .
(5 . ä l m e i a n g ’ S V e r l a g .

(§ r . SBotdfmar.)



iretd̂ e e» ftd) p r  Aufgabe [teilen, nur eine SJienge fogenannter Sod)5 
recepte aufp^äufen; btefe nütsen nid)tS, fonbern fte oertoirren nur, 
trenn nicpt pgleid) ber gaben eines foldfen ©pftcmB ober ißlaneS, wo= 
burd) baS ganje ©einet ber Sodffunft bem Sernenben p r  2lnfä)aulid)= 
feit unb pm  S3egriffe gebraut toirb, in bem $ud)e p  finben ift.

Sarin liegt ber SBertt) bicfeS ©dfeibler’fdfen Sodftmdfel, baff 
cS ftd) jum SSorfa| nal)m, alte ülnmeifungen in einer ftaren, bem 
©egenftanbe anpaffenben wol)tgeWäI)tteu @prad)e barplegen, barauf 
©etoidft unb ^Betonung ju legen, worauf eS ^auptfäd)lidb anfommt, 
auf bie oielen fleinen Stippen aufmerffam jp  tnad)en, weldfe ftd) alten 
Slnfängcrinnen entgegenfteHen, unb biefen reidfen Stoff fo p  bearbeü 
ten, baff barauS ein wahres gebrbud) ber unfi bfÜHttflCSAtt5
gen ifl!

Die auferorbentlidje IZuljcilnaljmc, mcldje btefe« Sud) gefunben 
Ijat, ifl für un« ein Sporn gemefen, bei feber netten Auflage auf« 
Uteue für eine immer uormärtsfdjreitenbe Öernollhommnung p  
forgen.

Sei biefer Auflage mar bie« gattj befonberä ber fall: löir 
Ijaben unfern ganjen fteifi barauf geridjtet, ba, mo e«, motjl er- 
mogen, am |)labe fd)ien, bie ©egettflänbe burd) eine Beicljnung 
p  lebenbigerem Öerfliinbniffe p  bringen: fo na t u rge t r  eue 2lb- 
bÜbungen gegeben, als es ber bilbenben fiunfl nur immer mög- 
lid) mar.

Ulir uermeifen auf ben angeljängtcn S i l b e r  a l i a s  unb auf 
bie treffliche

Slnlctfttttg p r  Srancbttfunfl,
2lud) mollett mir nid)t unermäljnt laffen, baf am Sdjluffe bes 

Sudjes Seite 468 (alle Hausfrauen merben uns besfjalb bank- 
bar fein)

bie Äuttjl, Äaffee p  foeben,
eine löitrbigung unb 2lbt)anblung fanb, fo grüttblid), beutlicb unb 
erfd)öpfenb, als fte nirgenbroo p  finben ifl.



U e g r o n f c r

Wie matt oJjne längereg @udjen alles baS leitet ftnben fatttt, maß 
biefeS Such enthält

eilt m it b<m größten gleiße unb ber grfinblichßen © adjfenntniß auSge* 
arbeitete« 33uc(j gewinnt erft baburd; feinen braltifcßen SQSertb», unb wirb  
ju n t bequemen SBegweifer fiir affe © iejen ig en , Welche eS gebrauchen, Wenn 
bie ganse innere Einrichtung fo getroffen ift, baß SRiemanb erft hin unb her su 
blättern braucht, u m  su finben, w a« er fueßt, fonbern baß er f o f o r t  fittben 
f a n n , w a« er juft im  Slugenblide Wißen w ill.

S a v u m  bitten w ir affe H au sfrau en , Köchinnen unb Äöche, untenfießenbe 
3 e i le n , Welche ben reichen 3 n ß a lt  biefe« Suche« barlegen unb ben SBegweifer 
angeb en , wie m an  e« gebrauchen m u ß ,  auf ba« © orgfältigfte  su berüdfid;tigen. 

SRan ftnbet näm lich:
1 )  3 n h « I t 8 b e t j e i e h n i ß , nach ber «Reihenfolge ber

1408 ßerfdfiebenen Steceßte............................ ©eite Y II  bi« X X X .
2) SSergleidjung ber berfeßiebenen SDtaße uttb

©ewidjte, fo baß man in jebent Banbe
einen fidhern In h a lt  h a t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . © eite  X X X I  u. X X X I I .

3 )  © i n l e i t u n g ,  näm lich : S i e g e l n  ü b e r  b i e
n ö t ß i g e n  3 u t ß a t e n  n a h  2 R a ß  u n b  
©  e W i d; t ,  im  ffierhältniß sur Sßerfonensahl,
Wofür fie ausreichen (offen , je nach ber 
Slnsahl ber © äffe, ober in Wie fern m an  
ein feinere« ober gewöhnlichere« Effen be= 
abfnhtigt, a l s :

1) bei einem große« ©iner,
2 )  bei einem einfacheren,
3) bei einem noch einfacheren,
4 )  bei einem a n f p tu d jS lo f e n  3 W it ta g 8 e f f e n ,
5) bei einem großen ©oußet,
6 ) bei einem einfacheren ©ouper,
7) bei einem Sthenbeffen in ber Familie.

© eite  X X X I I I  bi« X X X I X .
4 )  S e r j e i c h n i ß  ber su einem 3Jlittag8* ober Stbenb»

effen ßaffenben © ß eifen , in © äu g en  nach ber 
Sieißenfolge angeführt, fo Wie fie ber © itte  
gem äß auf bie £ a f e t  gegeben W erben, »on 
ber @uf5f>e an  bi« sunt © e f f e r t . . . . . . . . . . . . . . . . . . ©eite X X X I X  bi« L I I .



5 )  SBemerEungen über bic ißorbereitung bcs ©efliiget« $um
Soeben unb t r a t e n . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

6 )  fScntetfungeit über bie Ä o c b g e ü b i v t e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  .
7 )  ©rfläutng mehrerer Ä u n f t a u b b r ü d e . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

unb a m  ©djluffe biefe« S ud jeä  noch ein ganj genaue«
8) Stlp$a6ttifd)e8 Gegiftet, 

fo baß m an auf ber © teile  21 Ile« finben !ann .

©eite 1—3 
Seite 3 

©eite 4 bi« 12
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©urfen . . . .
403. Hammelfleifd) mit 3®iebeln

unb Kümmel......................
404. fRagout bon Hammelbraten
405. ©mincee bon Hammel . .
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D * r g l f i d j u t t 0  b tt m b (Brni^tt.

3j(t in biefetn ®ucl)£ nur ißreufjifdjeg äJlafj unb ©eintet jur 
©rmtblage bient, fo trirb nad)fte§enb ba3 3SerMltntß angegeben, wie 
jene? fid) gum 30ta§ unb ©einigt anberer Sänber »erhält.

1 tßreußißbe« ober berliner Quart enthält

S # » 9  # ?
1 *preußifcl)e8 ober B̂erliner SPfunb a 30

I 'ßeipjiget ©rfjenflanne;
1}  QreSbener Äanne;
1} §annö». Q uartier;
II §am 6utgct Q uartier; 
i l  Qlbenbutger Q uartier;
11 Stltonaer Q uartier;
i| aSrenter Q uartier; 
i i  ÜDtedlenburger $Sott; 
i l  ßüBetfet Q uartier; 
i l  alt .ßönigSSerger @toof; 
l  SaietifdjeS fDlaß;
1 SBabenfdjeS 2Jtaß; 
l  §ottänbifdje8 spott; 
i l  aSraunfdjtutig. Q uartier; 
i i  2Bienet 2Jtaß.
8otp beträgt l  Sörenter tJSfuub 

(31} Sotp preuß.)
= = i Qarmftäbter tßfb.

(31} Sotb preuß.)
- ■ - {  SJaietifcb ?fb.

(35} 8otp preuß.)
= = i S3abenfdjeS tpfb.

(22} Sotp preuß.)
= = }  SBienet tpfunb.

(36 8otp preuß.)



Sebodj ift lt>ebet anjuneBmen, nodj ju »erlangen, bag bie .StBdjitt 
Bei }ebet .Rleinigfeit bie 235aage ober baS 2Jtag jut §an b  nehmen 
ntug, — botum geBen n>ir untenfteljenb einige praftifdje SBinfe, 
toie man Bei einiget Stufmerffamfeit nadj bem Slngenmage auf leiste  
Sßeife junt ©inbrucf beb SDlaf- unb ©eiuidjtSbetbältniffeS gelangt.

© in  nicht ju gehäufter ©frtöffel enthalt ungefähr 1 Soth 
SDlc Î ober geriebene Semmel, l £  Soth 3 u < ^  \\  bis 2  Soth 
33utter,

© in  eigtofjeS S tü cJ 23utter Wiegt etwa 4  Soth- 
© in  D .uart SJlilcb ober SBafier beträgt 2  *Pfunb.
©ine fleine Dbertaffe ober ein SEeinglaS enthält etwa 

£  S lu a rt g-lüfftgJetf.



E i n l e i t u n g
enttyaltenb allgem eine Regeln über .gu tbaten  tta<b 
fütafj unb ©etoiebt, fomie b a ritb er, ob man ein feines 

ober geioöbnlidjeS ©ffen beabfid ;tig t.

gnbern mir uni, mal bie Sßicfjtigfeit ber Kodjfunft im Stllges 
meinen aulangt, auf bie ©eite III. gegebene SSorrcbe unb ©rläuterung 
belieben, beben mir nacbftebenb nodj einige fünfte berbor, morüber, 
meil fte oft oorfalten, einige praftifd>e Sßinfe befonberS ermünfdjt 
fein merben.

3e nach ben bürgerlichen unb finanziellen SSerbättniffen bei gas 
milienbaterS, ber Vorliebe für biefe ober jene ©peife, ober ben ©rüns 
ben ber SDiätetif mufj bie SluSmabl ber SebenSmittel getroffen merben, 
bodj mufj babei ein ©runbfap ftetS oormatten, nämlich: lein 9lad)s 
benfen unb teine äJiübe $u freuen, um mit ber Stbmecbfelung bie 
33iHigfeit fo ju bereinen', bafj ber £if<b ftetg mit nahrhaften, mobl* 
febmedenben unb gefunben ©peifen berfeben fei. ®ieg ju berbinben, 
ift bie mistige Stufgabe bei ber ^Bereitung ber fogenannten §au8= 
ntannSfofl, beren richtige Söfung in ber borberften bReibe beffen ftebt, 
mag in ben Kreis meiblic£;er ^Pflichterfüllung gehört. — ®a jeboeb baS 
conbentionette Seben eS mit fiep führt, bafj man zumeilen, oft, ober 
auch häufig ©affe ju  SJifcbc fy a t , fo finben fub gerabe in biefem 
fünfte mumpe Siebenten unb Streifet batüber, mag man bei folgen 
Sl&meidjmtgen bom gemöbnlichen ©eteife feinen ©äften borfepen foU. 
3>e nach ber 3«bl ber ©äftc, ihrer ©tettung, ihrem SSerbältnig zur 
gamilie treffen mir auf eine Kette ber Stbftufungen, bon ba an, mo un3 
ein mogtid)ft fplenbiber StifdE) am iptape erfebeint, big jur 33emirtbung 
eineg ober einiger naher greunbe ober Skrmanbten. S3ei ber Stnorbs 
nung einer gröfjern £afel maltet ein allgemeines ©efep ber ©c£>icflidh= 
feit, melcpeg bie 3&bl unb bie Sleibenfotge ber ©endete borfpreiht. 
Um jeben Skrftofj bagegen ju oermeiben, moffe man bie am Schluffe 
ber ©inleitung aufgeftefften, jut 3eit allgemein geltenben Siegeln 
einfehen.

@3 finb in biefem S3ud;e bie zur ^Bereitung ber ©peifen notigen 
SSorrid)tungen nach SJiöglidjfeit fo aufeinanber folgenb befdfrieben, mie



fie in ber Küche borgenommen toerben müffen. hoffentlich Werben 
^Diejenigen, welche ftd) beffetben Bebienen unb ben gegebenen 3lnweifun= 
gen genau folgen, bie greube bei ©elingenl ber ©peifen haben; and) 
finb nod) aufjer ben allgemeinen SBemerEungert an ber ©pitje »ieter 
2tbfd)nitte — Wo foldje, um SCBieberholungen gu »ermeiben, ober ber 
beffern Verftänblidjfeit wegen notl)Wenbig Waren — an paffenbett 
©teilen Keine Scmerfungen eingeftreut, Welche rielleid)t beleljrenb fein 
werben. — SDian ftnbet nur bie ©erichte, weldje fidj unter ftentben 
Diamen bei uni eingebürgert Ijaben unb unter biefen allenthalben be= 
fannt finb, mit benfelben benannt; alle übrigen ©peifen aber finb 
beutfch, unb nach ber 3lrt bei Stoffel, aul Welkem fie hergefteHt 
werben, ober nach threr 33ereitunglweife genannt. — ®ie hauptfächlith* 
ften Kunfiaulbrücfe, beren oicle frangöfifc£>en Utfprungl ftnb, unb für 
Welche gur 3eit noch feine genügenbe Ueberfehung inl SDeutfdje ges 
funben worben ift, finb bot bem elften 5tbfchnitte bei IBu^el, ©eite 
4—12, mit ihrer ©Klärung alpb ab etifdj georbnet ju ftnben.

3Jtan hört fo häufig ben gehler ber Kochbücher rügen: baff fie 
Weber alle gur Sereitung ber ©peifen nothWenbigen 3uthaten nach 
äftafj unb ©eWidjt gang genau beftimmen, noch angeben, für Welche 
ißerfonengahl bie befdjriebenen ©erichte hinrei^enb feien, ©o Wüttfdjenl; 
Werth nun auch alterbing! eine folche burcpaul genaue Eingabe Ware, 
fo läfjt fie ficf> bod) bei einer großen 3«ht »on ©peifen aul »ielen, fehr 
nahe liegenben ©rünben nicht machen; nur annähernb tann man bie 
Quantität ber 3uthaten gu 0 ielen ©erichten angeben, gür nicht gang 
unerfahrene §aulfrauen unb Köchinnen Wirb auch ein „Ungefähr" 
hinreidjenb fein, inbem fie bei einiger Slufmerffamfeit burdj ihre eigenen 
SBahrnehmungen halb bal Süchtige treffen werben. 9tad)ftchenbe 3ln= 
gaben werben vielleicht bagu beitragen, annahernb berechnen gu tonnen, 
wie viel §auptguthaten man gur ^Bereitung »erfdjiebener ©peifen gu 
einer aul einigen ober mehreren ©angen beftehenben SDiahlgeit für eine 
beftimmte Sßerfonengaljl nöthig hat- ©3 »erfleht ft<h Wohl »on felbft, 
baff bal hier angegebene Quantum nur einen Ülnhalt gewähren foU, 
unb bafj örtliche ober perfönlidie Verhältniffe auf bie Vermehrung unb 
Verminberung beffelben ihren Ginflujj geltenb machen müffen.



^Cngnbe trott jlitfji uni» © n m d jt
»erfdjiebenet 3ut$aten im 33erf)ältnifj jur fperfonenjaljl.

@uppc, Wenn fte gut unb (täftig fein foH, erforbert bet einem großen ©aß= 
mahl wenigften« | fßfuitb SjtinbfUifch für jebe Perfon. 3u einer Haren 
©uppe regnet man etwa« mehr unb auch noch ein altes Hupn auf 4 Bi«
6 pfttnb SÄinbßeifch. — Sei einem Heineren 2)faf>le brauet man tu eben 
fo guter ©uppe J  pfunb Steift für jebe Perfon. Stuf 3 bi« 4 Perfonen 
rechnet man 1 Ouart ©uppe. Bon einem guten alten Huhn (amt man 
für 3 bi« 4 Perfonen eine Woblfcbntedenbe ©uppe bereiten.

@  auce. 3u ben gleifcbfpeifen bürfte etwa j  Ouart fräftiger ©auce für 
10 bi« 12 Perfonen bmreicbenb fein. — Butter=@auce gu gifcben, ©e» 
müfen sc., fowie grueht«, 3JIilcb= ober 2Bein»@auce gu ülieblfpeifen unb 
bergleicpen muß für eine gleiche perfonengabt reichlicher fein.

fRtnbßeifdj, Sftinberftlet, •S'alBSBtatett, Srmttnbeaup, §am m el* «ttb 
Sammbraten. Bilbet biefe« gleifcf» bie Hattptfcbüffel, fo rechne man auf 
jebe Perfon 1 Pfunb; bei einem großen ©iner J  bi« | Pfunb.

Sfleßjiemer. ©in folget reicht, trenn er groß unb jlarf im gteißhe iß, al« 
Braten bei einem ©iner für 14 bi« 16 perfonen. 3ft er jum Haupt*
gerieft beftimmt, fo rechne man ihn für 8 bi« 10 Petfonen.

(Sitte Sfteßfeule ift al« Hauptgericht für 6 bi« 8 perfonen, al« Braten nach 
mehreren borangegangenen ©eridjten für 10 bi« 12 Perfonen hinlänglich-

SeefßeafS  rechnet man f  bi« l Pfunb für jebe ißerfon; trenn mehrere
©peifen folgen, ift i  bi« | ipfunb hinreichenb.

K otelettes. Bon biefen rechne man, wenn man fte al« Hauptfcfüßet giebt, 
4 bi« 1 pfunb, al« Beilage gu ©emüfen bei mehreren borangegangenen 
unb nachfolgenben ©ericftten J  pfunb für jebe Sßerfon. 3u gebadten
©otelette« gu ©emüfen nimmt man 2 Pfrntb für 5 perfonen.

K itt H aje iß al« Hauptgericht für 4 bi« 5 Perfonen, al« Braten nach 
mehreren borangegangenen ©eridjten für 6 bi« 8 perfonen auSreicpenb.

Sßinberjunge 211« Hauptfchüffel iß eine »junge für 6 bi« 7 Perfonen hinreichenb.
«Puter. 911« Hauptgericht reicht ein großer puterfabn für 8 bi« 10 Perfonen, 

unb al« Braten, wenn mehrere ©erichte boraugegangen ßnb, für 12 bi« 
14 Perfonen hin- ©ine nicht gu Heine Puterbenne ift im erßern gatle für 
6 perfonen, im leisteten für 8 bi« 10 Perfonen auäreicpenb.

K itt jlapnu n ift für 4 bi« 6 perfonen hinreichenb.
jtfafan. Plan rechnet 1 gafan für 6 Perfonen.
SteBhühner- gür 4 bi« 5 perfonen nimmt man 2 große Sßebhühner.
Suttge -Hühttet. 911« Braten nimmt man, wenn bie Hühner Hein ßnb unb 

bie Üßahlgeit nur au« etwa gwei ©erichten beßeht, für jebe Perfon 1 Huhn, 
©inb bie Hühner größer, fo baß man fte btertheilen tann, bann rechnet 
man 2 Hühner für 3 perfonen; nach mehreren borangegangenen ©peifen 
ein halbes Heine« Huhn für jebe Perfon ober 2 große Hühner für 5 bi« 
6 perfonen. 3 “ gricaffee al« Hauptgericht rechnet man 1 große« junge« 
Huhn für 2 bi« 3 perfonen.

Sitte kühner. Bon einem guten alten Hub« fann man für 3 bi« 4 Perfonen 
eine woblfchmedenbe ©uppe bereiten. 3«  gricaffee al« Hauptfcpüffel rechnet 
man für 4 bi« 5 perfonen ein alte« Huhn.



SauBett. 33ei einer nur an« einem ober jmei ©ericbten beftehenben 2J!abtjeit 
regnet man 3 Sauten für 2 Ĵerfonen. SBei mehreren borangegangenen 
©ericbten ift 1 Saube für jebe fßerfon binreidenb. 3um gticaffee als 
^außtfchüffet nimmt man 1 Kaute für jebe fßerfcn, bei mehreren ©ericbten 
für 3 fßerfonen 2 Kauten.

■Rratnntetbbögel. Stiach mebreren borangegangenen ©ericbten rechnet man 
2, beim Stbenbeffen als îaut>tgeri<̂ t 3 äßögel für jebe ißerfon.

© ine @ an8 ift für 6 bi« 8 fßerfouen, unb 
© ine ©nte für 3 bi« 4 ißerfonen binreicljenb.
g ifd j. 3fi biefer ba« Hauptgericht, fo rechne man | bi« 1 fßfunb, bei großen 

Siner« nur 4 9ßfunb babon für jebe fperfon. 3ur B̂ereitung ber gifdje 
rechne man auf jebe« fpfunb berfelben ungefähr 4 8otb Sfutter.

©entüfe. SSon Sehnen, grünen ©vbfen, ÜJiobrrüben, SRüben rechne man für 
ben geiböhnli^en Sifcb 1 Setter bott für jebe SfJerfon; »Spargel ungefähr 
| fßfunb, bei mehreren ©ericbten toeniger; Slumenfobt, je nacbbent er 
groß ift, 4 bi« 1 ©taube; SBirfingfobl, Kenn er nicht ju groß ift, einen 
halben S»hf auf jebe fßerfon. ©eibe Srbfen, Sinfen unb Söhnen rechnet 
man eine halbe 2Kebe auf 8 ijPerfonen, SRei« in 3tiit(h getobt at« Haupt* 
fchüffel 1 Sßfunb für 5 ffierfonen. Stl« Seitage ju ©emüfen rechne man 
für etwa 6 'fSevfonen 1 fßfunb geräucherten Sad)«; ätatbsmitch 1 fPfunb 
für 3 ißetfonen.

Seftebt bie SKabtjeit au« mehreren ©ericbten, fo rechne man bei 
ber Sereitung ber ÜJieblfpeife 3 ©er für 2 bi« 3 fßerfcnen; toirb aber 
außer ber SRehlfpeife nur noch etwa eine ©uppe unb ein Sraten auf ben 
Sifcb gegeben, fo mürbe mau menigften« 2 @ier für jebe tfierfon baju» 
nehmen müffeu. 9?acp biefer Slngabe mürbe im erfleren gatte eine Sötehl* 
fpeife oon 12 dient für 8 bi« 12 ißerfonen, im anberen für etma 6 ißer* 
joneit hinreicheub fein, ©emicbt unb 3Jtaß ber übiigen 3mbatat läßt ftcb 
au« ben gegebenen 2Jtehtff>eifen*5iecepten leicht Bereihnen.

©cftorneS. 1 Duart bon biefem reicht für 8 bi« 10 tfierfonen hin.
©elce. 2Kan rechnet 1 Duart ©etee für 10 bi« 12 fßerfonen.
© abiar. 1 fßfunb bon biefern biirfte bei einem Siner für 6 bi« 8 fperfonen 

ausreichenb fein.

^Ü lgüincine H e g e ln ,

» ie  »iel ©ipeifen unb in roeldier fReißenfoIge man biefelben bei 
©afim äljtern nerf^iebener Slrt auf bie STafel geben muß.

I .  © in  g ro ß es ® in e r .
1) ©uppe (tmeierlei; eine ftare unb eine meiße tegirte ober tf3üree=@uppe).
2) Hors-d’oeuvre.
3) gifcb (ganj jubereitet).
4) gleifch (im großen ©tilef).
5) ©emüfe mit maimer ©aruitur.
6) SBarme« Sntree bon ©efliiget, SEDitb je.
7) .Kalte« ©ntree (fpaftete, iliaponnaife 2C,).
8) Sraten unb ©atat. (2Bo möglich jmei berfihiebene traten ; ber eine 

bon lahmem ober mitbem ©efliiget, ber anbere bon .fjufcb ober SKeh.)
9) 3Jlehtfpeife.



10) Somßote.
11) ©reine ober ©elee. (Slud) beibeg ju gleicher 3«l-)
12) Sud)en.
13) ©efrorne«.

Oeßert. (8utter unb Säfe.giebt man nach ber neuen SEafelorbnung 
entweber bor ober nad) bent 8raten ober bor bem ©efrornen.)

SJlan tann aud) ein große« $iner noch ffrtenbiber einridjten unb bie ©ßeifen 
anberer Orbnung aufeinanber folgen taffen, j. 8 . :

1) ©ubße (eine weiße, eine braune).
2) Slußern ober ©abiar. (Signierten werben bie äußern bor ber @uf>:pe 

gegeben.)
3) Hors - d’oeuvres (jWei berßßiebene Sitten babon, j. 8 .  'ßaßetdjen 

unb ©roquette«).
4) gifd) (ganj jubereitet).
5) gleifd) im großen ©tiicl mit ©emüfen garnirt.
6) Sin ©ntree bon jabmem ©eßiigel, Salb«mild) sc.. Weiß jubereitet.
7) ©in ©ntree bon wilbem ©eßiigel, Salbßeißb, Salb«mild), §ammet, 

SBilb sc., braun jubereitet.
8) 3Jtat)onnaife bon gifd), Kummer, Srebfen, Stal ober Salb«gebim.
9) Zweierlei 8raten unb Salat.

10) ©in feine« ©emiife offne gfeiidfbeilage, nur mit @emmet=Srouton« 
garnirt.

11) Saite ißaßete bon ©änfetebern, ©djinlen sc.
12) Söleblffseife (!alt ober warm).
13) ©omfsote.
14) ©elee unb ©rdnte. (Sßenn bie äJleblfpetfe (alt war, nur ©elee.)
15) 8adwerf.
16) ©efrorne«.

£>effert.
II. @iit cinfa^eS $)iner,

1) @ußbe.
2) Hors-d’oeuvre.
3) gleifcß.
4) ©emiife mtt Warmer unb (alter Sertage.
5) gifd> (ganj ober gefdjnitten jubereitet).
6) ©ntree bon ©eßiigel sc. (weiß ober braun jubereitet).
7) 8raten. ©alat unb ©omfsote.
8) ßJteblffseife.
9) Sucßcn.

8utter unb Safe.
SDeffert. Obft.

III. © in  neeij einfacheres SMner,
1) ©ufsfse.
2) gritiire bon gifd), "§übnern sc., ißaßetcben ober ©abiar.
3) f̂ leifcb im großen ©tiid.
4) ©emiife mit 8eilage.
5) gifd), ober Warme haftete bon gifd) ober §il(mern sc.
6) 8raten. ©omfsote unb ©alat.
7) äßeblfpeife ober 8acfwerf.

8ntter unb Safe. Obft.



IV. ©ine anfytucfjSlofe ÜJtittag6maf)l$eit.
1) ©ubbe.
2) gleifdj.
3) ©ernitfe mit Seitage.
4) ©raten. Sombote unb ©alat.
5) fUfehlfbeife ober GEreme je.

S3utter unb Safe. £>bfl.
gerbet läßt ftch noch bie ©eranberwtg machen, baß man ein paffenbeä 

©emüfe jum gleifch unb an feiner ©teile einen gifd;, ein 9tagout, eine warme 
Ŝafiete jc. geben fann.

SBaä bie Warmen 2Ibenbmat)I?eiten betrifft, fo werben fte nach Umftänben 
mehr ober Weniger reich an ©erlebten bergefteUt.

V. ©in grofe§ ©ouper.
1) Scuiüott in Soffen (auch ißotnifcher 3:ijee, ©Sein» ober 9ftilch»@cbaum-

©ubb^)*
2) gifdj (ganj ober in ©tücfen jubereitet).
3) Sin leichtes ©emüfe mit Heiner Seilage, als 8amm*<£otetette8, Gro» 

quettes jc.
41 ©in warmes Entree Bon ©eflügel, Sßitbbret jc.
5) Gin lalteS Entree, als: üftabonnaife, falte Ŝaftete )C.
6) ©raten mit ©alat unb Gombote.
7) 2Barme ober talte SUtehlfbeife; ©etee ober Greme.
8) Seifte« ©aefwerf.
9) ©efronteS.

Seffert.

VI. ©inc einfachere 2l6enbmahljeit.
1) ©ouitlon in Saffen.
21 §eringSfalat in SOlabonnaife, ober SDtahonnaife teon §iihnern.
3) §ifcb, ganj ober in ©tücfen jubereitet, ober eine Warme ißaflete Bon 

Rebhühnern, Saubeit jc.
4) ©raten mit ©alat unb Gombote.
5) SBarme ober falte SKehlfbeife.

Seffert. ©utter unb Safe.

VII. ©in Slbenbeffen im gantilienfreife.
1) gifch, in ©tücfen jubereitet, ober eine warme haftete Bon §iihnern, 

Sauben jc., ober ein gricaffee oon £übnern :c.
2) ©raten mit ©alat unb Gombote.
3) SWehlfbeife Warm ober falt.

VIII. ©in Söffet.
1) ©erfdjiebene falte ©raten. (Sn manchen Käufern werben bie ©raten 

Warm auf bas ©üffet gefegt.)
2) Satter ©chinfen ober Rauchfleifcb ober ißöfeljunge.



3) Sin äßitbf<hteein8topf.
4) ©alantine »on gahmgeflüget.
5) Safte haftete toon SBilb ober SBitbgeflügel.
6) Safte gartje gifc&e mit 9iemolaben«©auce.
7) §ering8» ober ©arbet(en=©atat.
8) SUtaponnaife Bon fpübnern ober §üfmer=@alat.
9) Serjdjiefcene »arme feine ©emiife.

10) Safte SDtehlfpeifen ober Gveme«.
11) ©eleeS.
12) SompoteS.

®a e§ unmöglich ifi, alte gatte Borausjufefsen, in melden bie hi« nur 
beifpielstneife aufgefieliten Süchenjettel ju Mittags» unb ätbenbmahtjeiten eine 
Slenberung erleiben müffen, fo bleibt e8 ber §ansfrau anbeimgefietlt, melches 
ber betriebenen ©eridjte einer ©attung fte je nach QSebürfnig, nach ber 3atjre8= 
Seit unb nacf; ber Möglichfeit ber Slnfdjaffung ber baju nöt îgert 3uthaten ans 
bem hierauf folgenben äierjeiehniff mahlen teilt.

$er3 eid)jtiß
ber in biefem 33ucf)e enthaltenen, ju einem SDiner ober Souper 
paffenben Speifen, tn ®ängen nach ber ^Reihenfolge aufgeführt, 

in melier fte auf bie £afei gegeben merben.

SDie bantbenfiebenbe 3®bt fjeigt bie ©eite a n , auf Wetter bie angegebenen ©peifen ju
finben ftnb.

(g r  J1 e r  d> tu t  g.
S ie  Suppen*

I. SBeifje unb Sräu ter=@ u ppen.
©uppe mit ©raupen. 58 

* mit SJieiS 59
=> mit Rubeln Berfcb. 2lrt 59, 60

Segirte ©uppe mit ©rieSfcpnitten 60 
©uppe mit ©ierlißgen 60 
Äräuter»©uppe mit gefülltem Sopf» 

falat 60
Salbfleifch>©uppe 62 
£ammelfleif<h*©uppe 62 
$>übner=@uppe 62 
®auben«@uppe 63 
Sßommerfche ©uppe mit SBopnen 63

ißommerfcbe © u p p e  m it S artoffetn  unb  
©nte 64

Sartoffel*@uppe 64 
©uppe mit gehaltenen Mehlerbfen 64 
@auerampfer*@uppe 64 
Serbel=@uppe 65 
Hamburger 2lat=@uppe 65 
gifch=©uppe 66, 67 
ttinffifcpe ©uppe 68 
©uppe fßotrcct 69 

» a la reine 70
= mit Ißüree bon ©eflügel 70



©ubbe mit Ißüree »on SüBurjeltt 71 
* * »eigen 9tii6en 71
« _ » * = Salbfleifd) 74
« ' = = = Slum entobl 75

äBinbfor»©ubbe 75
II . © rau ne, gelbe, ro

©upbe Julienne 56 
Jtlare ©ubbe mit Sräuterr. unb ifar» 

me!an*(£routon8 56
f ranjöfifdje ©ubbe 56 

lare ©ubbe mit ©auerambfer unb 
»erlernen (Siern 57 

.Klare ©ubbe mit Rubeln 57 
= » »ertöntem §ugn 57

©ubbe »on Sinfemißüree 72
= = @rbfen»lßüree 72
= mit ißüree ö. grünen ©rbfen 72

H I. SBaffer*, 3R iIc$.( S

S8ifdjof8t»erberfubbe 78 
SBaffer<@nbbe mit Stob 76 

= = mit Kartoffeln 76
«= * mit Kerbet 76
= » mit ©rauben 77
» = mit 91 eis 77
= <■ mit ®rieS 77
= - mit SDlebl 77
» « mit Kümmel 77
* * mit §afergrüfce 78

ipanaben=@ubbe 78 
3ßaffer=@ubbe »»n grünen ®rbfen 78 
3Äiltb=©u»bt mit 3Äebl 79 

= = mit Siubeln 79
= * mit Srob 79
= = mit SDlanbelflüfjen 79
= = mit Kartoffelmehl 79

©ebrannte 3Jle&t*@ubbe 79 
2Jti((h»@ubbe mit ©rauben 80 
^afergrüfse in JJlilcg 80 
3Hil<fc©ubbe mit aileblflofj 80 
Kürbi8»@ubbe 80
3Hil^«@ubbe mit ©ries, Sucbtoeisen» 

grüfte, ©djtoaben unb §irfe 80
@d)aum«ÜRildj«@ubbe 81 
©b»col»ben=@ubbe 81 
3Jlilcb=@ubbe mit 3®tebeln 81

IV. Kal

©ubbe mit ©rieS 59 
granäöfif^e 3mie6el=@ubbe 63 
©obnen»@ubbe mit ©beet 63 
©ubbe »on ©raubenfeim 65 
gränüfdje ißanaben*©ubbe 69

be nnb grüne © u b b en .
©ubbe »on SOlaronensipüree 73 

= * SBilbäipüree 74
* mit Sftebbübnentßüree 74 

KrebS«©ubbe 61
©ubbe cardinale 62 
8infen«@ubbe 65
2Jiocf-SEnrtle=©ubbe 6 7
®rün!obl»@ubbe 69 
©ubbe mit ipree »on HBurjeln 71 

» a la Crecy 71 
« chasseur 75

Sier= unb O bfi^ Su bb en .
3Jli(cb=©ubbe mit ©rüpllofj 81 
äBein-Subbe mit ©ror> unb Sonn* 

ttyen 82
2B e in * @ u b b e  m it  S i s c u i t  8 2

* » mit ©ago 82
* * mit ©rob 82

SBein*@cbaum»©ubbe 82 
Serg=@ubbe 83 
@rauben=@u»be mit ©Sein 83 
Xürüfdje SBein-Subbe 83 
SBein»©ubbe mit Kartoffelmehl 83 
2öeigbier=@ubbe mit Kartoffelmehl 83

* » mit ©emmel 84
* = mit ©ago 84
= * mit ©rieS ober 91eis*

grieS 84
ipolnifcfjer $bee 84
©ier=@ubbc mit Srob unb Kümmel 84 
^>agebutten«@ubbe 85 
§oSunbetbeere@nbbe 86 
@d)t»aräe ©eftngS» ($eibelbeer=) ©ubbe 

85
Kirfch=©ubbe 85 
tpflanmen=©ubbe 86 
£>imbeeren=@ubpe 86 
S8irnen=©ubbä 86 
2lebfet*@ubbe 86

ef«h alen.
Kattefchale »on ©ier 87

* »on Slbfelftnen 87
Äaltefcbale »on 31 eis 87 

« »on ©tronen 87



Saltefdjale Bon ©ago 88
« Bon ©ago mit Mottjicein 88
* Bon ©ago ober 3tei8 mit

©atme 88
* Bon Sirfdjen 88
* Bon Pflaumen 88
* Bon ©vbbeeren 89
» Bon Himbeeren 89
= Bon $ftrfid)en 89

Saltefdjale Bon 2lpri(ofen 89
« Bon Sejtngen ($eibelbeeren) 

89
Saite SDlildj mit 3tei8 89 
,  * = mit ©ierflBfjen 89
Saite SJtanbelmild) mit ©tpneetloßen 

89
Saite SDtildj mit ©rbbeeren 90 
Saite güeber=2Jtild) 90

.B w e i t e r  ©  a n g .

S)ie Hors-d’oeuvres.
SaBiar 91, mit SliniS 91 
gonbü« 91 
5Ramequin8 92
gifdjragout in Soquitlenfdaten 92 
Kagoüt tki in ScquiUenfdaten 92 
SJtacaroni in ©oquiltenfdjalen 93 
SJiagout Bon Srebfen in Soquittenfdja* 

len 93
©roquette« Bon gifd 93

* Bon §ubn 94
= Bon Salbsmildj 94
* Bon §afdjee 94
= Bon Stei8 94
* Bon Sartoffetn 95

©rouflaben Bon Sartoffetn mit SHa*
gout 95

©rouftaben Bon SReiS 95 
@emmet=©rouftaben mit Dtagout 95 
Sleine Srouftaben Bon Diubetn 96 
9tiffole8 mit Stagout 96 
Piroggen 97 
Sulebat 97
geringe en papillotes 98 
©ebaäene geringe 98 
©ebadene ©arbeiten 99 
©anapeeS Bon ©arbeHen 99 
Sofefen Bon gerändertem ÜacpS 99 
Sibipeier 100 
SWüBeneier 100

SRübreier mit 2adj8, Südlingen ober 
Sieter ©protten 100 

Stüpreier Bon Sibip« ober ÜJtöoeneiern 
101

Omelette« mit Sü8 101
* mit Salbsniere 101
» mit Südlingen ober ©prot< 

ten 101
©ebratene Stuflern 101 
Sluftern in Soquiltenfcljalen 102 
©ebadene §ttpner 102

* = k la Horly 103
= = auf SSiener 3Irt 103
* * ä la Yilleroi 103

©ebadener gifdj ü la Villeroi 103 
SatbS-'Sletibvon« ä la Yilleroi 104 
Salbgmildj ü la Villeroi 104 
SamtmSenbron« a la Villeroi 104 
©ebadene Salbsfüße 104
©ebadene Salbggepirne 105 
ffüfdjtBÜrfte 105 
Stagouttoürfie 105

* Bon gifdj 106
©totjer fbeinridj 106 
ipaftetdjen Bon Sutterteig mit ©at* 

picon 106
Safletcpen au naturel 107 
©cptBebifdje Ißaftetden 108 
©anciffe« in Sutterteig 108 
•Sjeringäpfänncpen 108



XLH Djerjeirijtitg i>*r tinm Wxntx :c. wfftnütn $vtiftn.

D r i t t e r  (S> a  tt g .
® ie  gifc&e*

S t n m e r f u n g .  S e i groijen $iner« haerben "bie gifibe womijgtiib ganä juSereitet nnb gleiib 
nafl ben Hors - d’oeuvres auf bie Safel gegeben; bei Heineren Siabtseiten bagegen giebt 
man fie nach bem ©emttfe; im fei&flen Sange finbet man beSbalb eine Slnjabl »on gifibs 
gerieten berjeiibnet.

©anjer 3<mber 228, mit ßoflänbifcßer 
©auce 41, mit Sbamf>ignon8« ober 
9tußern«©auce 46, 48 

©roße JJitete bon Sanber becorirt 230, 
mit Srauter«@auce 47 

@an?er 3anber farcirt 230. ©auce h. 
la ravigote 49

©roße gebadene gilet8 bon 3«nber 
230, mit tbeißer ©arbeiten« ober 
Saf>ern«@auce 42, 43 

SBtaugefccfjter §edjt mit SJieerrettig 233 
£>ecßt mit brauner SButter 233 
©efßidter §ecf;l 234 
Slngef Îagener tped)t 234 
SSIaugetodßer Sarßfen 235 
©efßicfter Sarßfen 236 
Slal auf bem 3toße gebraten 238 
SSarfe mit ôEänbifctper ©auce 239 
SSarfe auf Ijoüänbifdje 3lrt 240

SBel« 240
SBIaugetodßer S3(ei 241 
Aarauidjen mit 58utter«©auce 242 

mit SiH 242 
goretlen, blaugetocßt 242 
©etodße SUiuränen 243 
iDiabüê aWuräne 243 
griffe geringe auf bem SRoße 244 
griffet Saĉ S 246 
Sadjs im Ofen gefĉ mort 247 
Sorfdf 247
©djellßfdf 248 ,
Sabeljau 248 
©ratinirter Sabeljau 248 
©teinbutte 251 
©dfolle. SSutte 251 
©eejungen 251 
©tür 252

D i r r t r r  © a i t g .
2 ) t e  g r o ß e n

SRinbßeifcb in ber SSraife 112 
8linber«©d)morßeifcb 112 
fftinberbraten (SRoaftbeef) 114, mit ge« 

bratenen Sartoffeln 198 
9iinberfilet 114
©ebatnßftes 8tinberßlet mit ÜJiabera 

114 unb Ŝartoffel-SDieblfßeife 316 
8tinberßlet a la jardiniere 115 
(Entrecote bon Dimbfteifcfj 115 
3tinber=SoteIette8 116

« « auf SGSiener 2trt 116
S3eefßea{8 117, mit gebrat. Sartoffetn 

198, ob. Aartoffeln a la Figaro 201 
SRumßßeata n s  
SRouIette« bon SRinbßeifib 118 
UngarifdjeS ©ullafdjßeifdj 119 
tßolnifdjeS @ra8jtj 119 
Siinberfibtoänje 119 
griffe Stinberjunge 120

S t e i f t  f t ü *  c.

garcirte SlttHberjunge mit Jtaßern« 
©auce 120

SRinbfleifdj mit einer Sruße 121 
= mit einer 9tei8fruße 122 

Hamburger 3taudjßei|‘d} 122, mit 'fSiiree 
bon (Srbfen 205

Salbsteule a la Bechamel 124 
Äalbäriicfen glacirt mit ßßacaroni 125 
gricanbeauy bon Salb 125 
3lngefcblagene Salbsfeute 126 
©ebämf>ite8 Aatbßeifd) 125 
Äalbßeifibfĉ nitte (Troinjoas de veau) 

127
©efdfmorte Äalbsbruß 127

« gefüllte Äalbsbruß 127 
SaIb8«®otelette8 130 
©efßidte Sotetetteä 131 
Äalbsfdjnifcel 132 
SaIb8toßf 137



©efdfmorte SalbÄteber 138 
=• £ammetteute 142 

§ammelteu(e a la Daube 142 
SRarinirte §ammelfeute mit farcirten 

®utfen 143
©ebämbfte8 tpammelcarrd 143 
©tackte §ammetcarrd8 144 
§ammekSoteIette8 145 
©autirte JpammekEotetette8 145 
§ammetfleats 146
§ammelfteifch mit 3®icbetn unb Süm* 

met 147
©efüttte Sammbriifte 149 
©(hinten in Surgunber mit 3k>ie« 

betn 152
©hinten mit einer prüfte 152 
@chtnein8«EoteU(te8 152 
StruflirteS ©djtoeinScarre 153
f ricanbeauy Bon §irfd) 159 

rujtirter §kfdjriicfen 159

f ü n f t e r

©efcbmorte îrfdjfeule 159 
§irfchbtatt 160 
fitoj)8 Bon §irfd)fteifdj 160 
©chmorfteifd? Bon §irfch 161 
©efchmorte fftehfeute 162

* SBilbfthtueinSfeute 166 
S ru ftirter SBilbfdba>ein«tüden 166 
ißuter m it Saftanien 177

* mit Stnftern 178
* mit Trüffeln 178

garcirter ifSuter mit Siwm|)ignon$= 
©auce 179

garcirte E n te  mit SDtaronen 186 
©efüttter gafait mit Srüffetn 187 
©efchmorte Strabbenbrüfte 193 
fttobS Bon 3tinbfteif(h 120 
Stoip8 Bon Satbfteifcb 130 
filojj8 Bon ©cbmeinefleifch 153 
©rofjer gteifcbttog 39

©  tt n  g .

S5te
5Peterfilien»ÄavtoffeIn 197 
©aure Kartoffeln 197 
Kartoffeln mit Sioftrid^Sauce 197 
©eriebene Kartoffeln (ißüree) 199 
ftartoffeln a la Bechamel 200 
©trafjburger Sartoffetn 200 
Kartoffeln mit gering 200 
Kartoffeln b la Figaro 201 
Sredfbobnen 201 
©cfjneibebobnen 201 
SZBeiße Sohlten 203. SBSeiße Söhnen 

mit ©änfettein 182 
ißüree Bon tBeifjen Söhnen 203 
©riine Erbfen 203. ©rüne Erbten 

mit Stauben 179 
3uderfchoten 204 
Selbe Erbfen 205 
©raue Erbfen 205 
Stoffe Söhnen ober ©aubohnen 205 
fiinfen 205 
$ide tjjirfe 206 
SuchtBeijengrü^e 206 
IWehtbrei 206 
Sliohrrüben 206

* mit ©ahne 207
* unb grüne Erbfen 207
■= unb ©bärget 207

©cmitfe,
@tangen*©barget 207 
Srecb'fbarget 208 
Staune Settotuer Stuben 209 
SBeifje Stttben mit ©ahne 209

* = mit §echt 209
* * mit Satbaunen 209
* * mit Jtajlanien 209
* * mit ©änfettein 182

SBafferrüben 210 
Kohlrabi 210 
Kobtrüben (Skalen) 210 
©(hmarjtourjetn 210 
älionheln 211, mit Stauben 180 
SKorchetn mit ©bärget u. Krebfen 21t 
Stumentoht 211

* gebadener 212 
Stofenlobt 212 
SBirftngtohl 212
garcirte 3toulette8 B. SBirflnglobt 213 
äßeifjfobl 214 
garcirter SßeijjEoht 214 
SRothtoht 215 
Saierifche8 Kraut 216 
©ehadter SBeifjtoht mit ©ahne 216 
©auertoht 216

* mit gifch 217
- mit gifch'iRagout 217



Sänger ©rilnlobl 217 
©ebadter ©riintopl 218 
©prüfen, ober ©proffenfopt 218 
Kaftanien (äJlaronen) 218 
fßüree bon Äajlanten 218 
©pinat 219 
S3runnen!reffe 220 
fßortnio! 220 
Sauerampfer 219 
©nbibien 220 
©eflobter Kopffalat 220 
OefüIIter Kopffalat 220 
Slrtifepcden 221

©eftpmorte 3t»iebetn 221
©efiillte 3to'ebeln 221
©efcpmorte ©urfen 221
©efiiHte ©urfen 222
5Pitje ober ©cptoamme 222
äJiacaront 223
Simen mit Älößen 223
Sadobft mit Klößen ober fßubbing 224
©emifcpteS ©emü(e 224
Kartoffeln mit Stepfein 225
SReibefucpen bon Kartoffeln 225
Kartoffetnubeln 225
fjirfe mit ©cptoeinefleifcp 153

SSarmc 23«Uögcn j a  t»cn ©entüfen.
Kleine gricanbeaup bon Kalb 125 
Kalbskotelette« 130, 131 
SrifoletteS 131
©efpidte Kalbskotelette« 131 
©autirte Kalbskotelettes 131 
Kalbsftpnipel 132 - 
IRoutetteS oon Kalb 132 
Kalbsjungen 134 
KalbSmildj 135 
©ebadene KalbSfüffe 104 
©ebratene Kalbsleber 138 
Kalbsnieren 141 
©tacirte föatrmielcarres 144 
©eröftete« 144 
Sratttmrft 157 
©auciffeS 157 
©ebaffeuer gtfep 231, 235 
Slrme Sftitter 325 
Omelettes 326
(EroquetteS bon KalbSmiltp 94 

« bon $afcpee 94

©ebratene geringe 245 
§ammelkotelette« 145 
©eröftete fjammelbruft 146 
^ammetjungen 148 
Souletten bon gleifcp 121 
Kupeuter 123
©erßfteteS ober gebratenes SRinbfleifcp 124
©eröftete Sammbriifte 149
gifcptbürfte 105
gtftpkotelette« 234
SammkoteletteS 149
Sammleber 150
©cptbeinskotelette« 152
©cptoeinspöfelfleifcp 156
£>ilpnerkoteIette8 1741
4>üpner auf bem SRcjle 175
Sraiftrte ©nte 185
SRierenftpnitte 327
©ier 321
ffSöfelknte 186
5ßöfel«®ans 184

S 0 t t r e r  ® t u t g .

SSfttm e©nfrce6 non g le ifä  unb SBilbpret, jammern unb tDilbetn 
©eflügel, § lu $ ' unb ©eefjfdjen.

Kleine gricanbcaup bon Kalb 126 
mit Stagout k la finaneifere 271 

ricaffee bon ÄalbSbruft 128, 129 
albfieifcp m. einer K'apern«@auce 129 

= m. SJtajoran n. Klößen 129 
» mit SReiS 130 

Klops bon Katbfleifcp 130, mit SRagout 
bon ©pampignonS 271

©efpidte Kalbskotelette« 131, mit 
£rüffet«$Ragout 271 

SRouIetteS bon Kalb 132, mit Stagout 
k la finan eiere 271 

SRagout bon Kalbsbraten 132 
Slanquette bon Kalbsbraten 133 
tpafepee bon Kalbsbraten 133, mit ©ro= 

quetteS 94



©ranate bon Salbfleifcp 133 
Salbsjungen 134, mit Trüffel-Sauce 47 
©efpidte SalbStniltp 135, mit SRagout 

a la Toulouse 270 
Salbsfopf mit 3Mabera»Sauce 137 
Salbsjungen a la Tartare 135 
Hafcpee bon SalbSgejcplinge 135 
©ratin bon Salbsntilcp 136 
Salbsfüße 137, mit il)iabera=@auce 47 
Salbsleber gefĉ mort 138 
Sebertmpen 139
©repinetteS bon Salbsleber 140, mit 

Trüffel»Sauce 47 
©efcptoungene Salbsnieren 141 
©lacirte HammelcarrdS 144 mit 31a» 

gout bon ©urten 271 
Hammet»©oteletteS a la Soubise 145 
Hafcpee b.Hammell48, m.@repinettes 140 
SRagout bon Hammelbraten 147 
Hammeljungen 148, mit 9tagout a la 

financiere 271
©ratin bon Hummetjungen 148 
8amm»©oteletteS 149, mit ijjüree bon 

Sauerampfer 219
Samut=9iagout mit Sauerampfer 149 
©pigramm bon Samm 149

* bon Salbsmilcp 136
* bon §üpnern 173 

Sammgefcplinge unb pammsföpfe 150 
Sammieber 150, mit brauner Sapern»

Sauce 44 
ißtHaro 144
Sautirte HammePSoteletteS 145, mit 

brauner Sräuter»Sauce 47 
Slops bon Scptoeinefleifcp 153, mit 

Sauce SHobert 49
©eröftete ScptbeinSfüße 154, mit 3Jta» 

bera»Sauce 47
Steine gricanbeauj bon Hitfüj 159, 

mit Dliben»Sauce 44 
Slops bon Hirfdjfleifdj 160, mit Spam» 

pignonS» ober Trüffel»Sauce 47 
©ranate oon Sffiilb 160 
©mincee bon Hitfcp 160, mit bertornen 

©iern 15
IRagout bon Hirfcpfleifdj 161 
gilets bon Hirfcti 16 1 , mit braunem 

SJtagout bon ©pampignonS 271 
8tep=©oteletteS 162, mit brauner Stau» 

ter-Sauce 47
Slops bott Siep 162, mit brauner 

SarbellemSauce 41

gilets unb ©scalops bon Step 162 
Ötepleber 163, mit Trüffel»Sauce 47 
Siagout bon 3iep 163 
SoteletteS bon Hufen aux fines­

herbes 164 
Slops bon Hafen 164 
8!agout bon Hafen 164 
Hafentlein 165 
Hafenlucpen 165 
Sagout bon SBilbfcptoein 166 
Hüpuer ob. Sapaune in b. SSraife 169, 

mit 3tagout oon Slujiern 271 
Hupn ober Sapaun mit 3iei8 169 
Sunge £üpner mit ©itragon 169

» » mit Statpelbeeren 170
» * ober Sapaune mit ge»

füütem ftopffalat 170 
» » mit lülumentopl 170

gricaffee bon Hüpuern 170, 171, im
Vol-au-vent 261

gricaffee bon Hüpuern mit Spargel, 
S31umenfopl u. Srebfen 172 

Hüpner=©otelettes 174, mit braunem 
Siagout bon ©pampignonS 271 

Hüpneifeulen mit ipiinjen 174 
Hüpner auf bem Sioft 175 
©ranate non Hüpuern 175 
garcirter Sapaun mit ©pampignonS 176 
$uter mit 2tuftern 178 

= mit SCrüffeln 178 
Saute bon Hüpnern au supreme 172 
garcirter $uter mit ©pampignonS» 

Sauce 179
gricaffee bon Tauben 179, in einer 

Casserole au riz 270 
Tauben mit 31eiS 179 

» mit Sopffalat 179
» mit Slumenfopl 179

©änfetlein 181
=- mit ülepfeln 182 

Scptrarjfauer bon ©änietlein 182 
Slagout bon ©ans mit ©urten 184 
©änjeleber, gebratene 185 

» fautirt 185 
garcirte ©ute mit SDlaronen 186 
fRagout bon ©nte 186 
©eidjmorte ©ute 186, mit SRagout bon 

©urten 271
©efüllter gafan mit Trüffeln 187 
Salmi bon gafan 188, bon 3teb* 

püpuern 190
Sautä b.gafan 188, bonSiebpüpnern 190



XLVI Dtrjtidjnilj bt t  ?u rinrttt Dinrr sc. jmffienlttn Spriftn.

©ratin »on gafan 189
* »on Stebfyüfjrtern 190
* »on SBecaffinen 192

OefillCteS Stebbubn mit Trüffeln 190 
Stagont »on toitber ®an8 193 
©d)üffetjjaftete »on jungen Büdnern 268 
©cbüffelpaftete »on Sauten 259

« »on Salbfleifdj 259
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Stoutabe Bon © a n s  184 

* Bon ©nte 186 
ffieifjfauer Bon © nte 186 
(Ente in  ©etee 186 
SHebpüpnertäfe 190 
S k in  Bon E ta p p e  194

® er 23raten.
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3  c i j n t c r  ( l a n g .

© te aJiefjlftjetfcn.
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$ m n k n n $ e t i

über bie äSot&eretfattg be§ gaumen ©eflügtl§ jurn Äodjett
unb 2Sraten.

2ltleg gal)me ©eftügel muff einen ober meutere Sage toor bem ©es 
braune abgefdjladjtet hjerben, bamit eg 3^it gum 2Ius!üI)Ieu unb 2lbs 
liegen Bemalt; ohne biefe Sorfidjt bleibt aud) bag jung ft e unb gartefte 
©eflügel gäbe.

Sag gunt 23 raten  beftimmte ©efliigcl ioirb gleid) nad) bem 2tbs 
fd)lad;ten troden gerupft (Wobei man jtdj jebod) »or bem ©inreijjen ber 
§aut, gumal bei jungen §ül)nern, in 2ld)t gu nehmen hat) unb bann 
»on ben ©toppein befreit. 35MH man nun bag ©efliigel einige Sage 
aufbewahren, fo gieljt man mittelft eineg Heilten §afeng bie ©ebärme 
burcb ben 21 ft er l)erauS, ftedt reine ißapierftreifen in ben Seib beg ©es 
flügelg unb hängt bieg an einen fühlen, luftigen Ort. 3ft bag ©es 
ftiigel hingegen für beu nädjften Sag beftimmt, fo fcf>reitet man fogleid) 
gum 2lugnebmen/ gu welchem 3wed man auf ber IRüdfeite beg ©eftügelg 
bie ^alg^aut ber £cinge nad) auffdjneibet unb ben Kropf nebft ber ©urgel 
bcl)utfam pcraugnimmt. fftun fül)rt man ben 3 eige: ober ÜKittelfinger 
ber redeten £anb burd) bie Oeffnung am §alfe in bag innere beg ©es 
flügelg ein unb lodert mit bemfelben bie ©ingeWeibe, mad)t bann einen 
nid;t gu großen ©infdjnitt am 2lfter unb nimmt burd) benfclben bie ©ins 
geweibe h«raug. Sann Wifd)t man mit einem reinen Suche bag ©es 
ftügel oon ben güfjen nadf bem Kopf bin ab unb fengt auf einer reinen 
-Kohlen; ober ©piritugflamme unter Wieberholtem 2lbwifd»en bie feinen, 
baarabnlicben gebern ab, wobei man ftd; »or bem ©teiftuerben ber §aut 
beg ©eflügelg gu hüten hat, fd)neibet bie gtügel im erften ©elent, ben 
§alg bid)t am Körper (bie §algl)aut bleibt ettoag lang am ©eflügel) 
unb bie güfje jm Knicgelenl ab, ober lägt letztere baran unb fdjneibet 
nur, nad)bem man biefelben fo lange in bie glamme gehalten hat, big 
fid) bie Hornhaut leicpt baoou abftreifen lägt, bie 3ehen »on benfelben

l



©fanncn bas Einbrennen beg ©ratenfapeg nur burd) bie aHevgröfeftc 
ElufmerffamJeit oermeibett läfft, fo giebt man ben Jupfernen, gut »er= 
ZinntenBratpfannen, ober auch folöpen, bießon ftartem »erzürnten Gifen; 
blecp angefertigt finb, ben SSorjug. — 3m irbenen 39raPfannen brät eg 
fid) fe^r gut, boep finb biefe ©fannen in fd>arfer £ipe bem ^erf^ringert 
leiept auggefept.

Etcue irbene ober fteinerne Zöpfe mäffere man ßor bem @ebraud)e 
einen palben Zag in Joarmem ©alzmaffer. (Sine größere Zauerpaftigs 
feit folten foldjc Zöpfe baburd) erlangen, mennman fte, naepbem fie tooÖs 
Jommen auggetrodnet finb, auf ber-Stufienfeite mit ©pedfepmarte gut 
beftreiept.

EBag man bei ber ©ereitung ber ©peifen ju rühren bat, rüpre man 
nur in irbenen, porzellanenen unb gläfernen ©efäfjen; mag in ßerjinn= 
ten Jupfernen ©efäfjen längere Beit gerührt mirb, erhält eine graue garbe.

E r k lä r u n g
einiger ÄuttffauPbtücEe.

aittndpiren. Sßcnn gletfdt, ©emiife :c. auf bem geucr fo Jurz einfod)t, 
bafj eg fiep auf bem ©oben beg ©efepirreg braun anfept, opne an= 
Zubrennen, fo nennt man eg attaepirt.

Sßttin nttttie nennt man ein ©ab »on peifjem Söaffer, in melcpeg man 
©efäfje mit ©peifen [teilt, um fie barin gar zu madjen ober marm 
ju erpalten. ©orzüglid) eignet fiep bag ©ainmtarie zur ©rmär= 
ntung ber ©aucen, Eiagoutg unb ©emüfe, rneldje barin peig merben, 
opne eine £>aut zu bilben, anzubrennen ober zu gerinnen. ©ers 
fepiebene SJtepIfpeifen tc. merben mit bem EBaffcrbabe in ben Öfen 
gefept, menn fie ßon unten Jeine garbe nepmen feilen.

SBarbctt. Zürnte ©pcdplattcn, mit meldfen man bag zum ©raten ober 
$o<penbeftimmte@efIügelK. belegt unb bie man burd) umgemirfel; 
ten ©inbfaben befeftigt.

SSatPirett peifjt, eine ©adje mit bünnen ©pedplatten belegen.
SBlancpirett. ©iepe ben elften SIbfdjnitt Etr. 2 ober bag Eiegifter.
SBlinb übbaifen peifjt, ©afteten, Jleine Sluepen tc. abbaden, opne fte 

mit iprem mapren 3>npalte gefüllt zu paben, melcpcr erft bann pin= 
eingetpan mirb , naepbem fte gebaden finb. Zamit biefe ©afteten 
2C., meid) e entmeber aug freier §anb, ober mit fjilfe Jupferner ober 
bledjerner gormen brefftrt merben, beim ©aden bie ipnen gegebene 
gorm bepalten, füllt man fie »or bem ©infepen in ben Ofen mit



trodenen ©rbfen, ©emmelErumen ober grobem SJtepl. ®ie aus 
freier §anb geformten ißafteten ic. umgiebt man aufjerbem nod) mit 
Sßapierftreifen, Weldje man mit einer SJtifdjung oon SJief»! nnb ©i= 
Weifj feft äufammentiebt.

SSraife. Oiefc würjpafte 33rüt;e bient baju, um gleifd) nnb ©efluget 
gar §u machen. OaS in ber SSraife geEodjte (braifirte) gleifep pat 
einen unoergteidftid) beffern ©efcpmad nnb ift faftiger, als baS auf 
bie geWöpulidje Sßcife gefönte, ©ine gute SBraife Wirb folgenbers 
mafjen bereitet: 9Jtan fcpneibe SBurjetn, 3rt>iebetn utib einige @cpa= 
totten in ©cpeibett, fdjwipe fie mit einigen ©cpeiben ©dfint'en nnb 
etwas SButter ober gutem ißouittonfett auf gelinbem geuer Eurj ein, 
taffe fie aber nicpt gelb werben, gieße etwas gute fette Souillon bars 
auf, tpue etwas ganzen Pfeffer, Stetten, englifdjcS ©eWürg, ein Wes 
nig Stppmian nnb SBafiliEum, einige Sorbeerblätter unb etwas @al$ 
baran unb taffe eS Eocpen. OaS f̂ teifd) ober ©eftügel, weldjeS man 
braifiren Witt, tege man in eine paffenbe ©afferole, bebede eS mit 
©pedptatten, giefje bie SBraife barüber, tege einen Sogen ißapier 
obenauf, oetfcpliefje' bie ©afferote feft mit iptetn Oedel, unb taffe 
baS gleifcp auf gelinbem geuer ganj langfam garEocpen. äßitt man 
fept ben 33raifenfonb jur Bereitung ober SSerbefferung ber ©auce 
jum f5Ietfdf> benutzen, fo fülle man bie SBraife ab, giejje fie burdj ein 
Sud) ober feines ©ieb, neunte baS Seit baoott rein ab, giefje biefeS 
Wieber auf baS gteifd), bamit baffetbe barin warm erhalten Werben 
fann, unb Eodpe ben gonb auf ftartem jfeuer fo furj atS nötpig ein.

(SatCttffc. OaS ©erippe oon jugeridftetem ©efluget.
©roquant (wortlicp: unter ben Bäpnen Eradjenb) nennt man foldje 

Sadfen, bie in ber gritüre ober im Ofen recpt fprbbe unb EnuSprig 
gebaden finb.

©tOUtCttä finb ©djeiben Oon SOiitcpbrob ober ©ernrnel, welche in fform 
oon Oreieden, falben äRonben, Eteinen ©oteletteS ic . gefd)nitten, 
eittWeber in 23utter getbgebratcn ober in SBadbutter auSgebaden, ober 
mit Wenig ÜDiitcp angefeud)tet, mit ©atj beftreut, mit @i unb ©ems 
met panirt unb in Sadbutter auSgebaden werben, um jum ©arnis 
reu mancher ©emüfe ober auberer ©pcifen ju bienen. 2tucp nennt 
man SDtitd̂ brob, wetcpeS in Eteine ruttbe ©d)eiben auSgeftodfen ober 
in fingcrgtiebtange fdjntale Streifen gefcpnitten unb in SButter gclb= 
gebraten ober im Ofen gelb getrodnet Würbe, ©routonS. Septere 
giebt man in ©uppcn.

$>cgtaifftrejt, abfetten. Um ©uppen ober ©aucen oon bem barin ents 
paltenen gelte oottfommen ju befreien ober um fie ju b eg ra iffiren , 
täfjt man biefetbcn an ber ©eite beS geuerS fepr tangfam Eoipen unb 
nimmt babei oon Beit $u Beit baS auf ber Oberfläche fiep jeigenbe



gett mit einem Söffet forgfältig ab. $Dag auf biefe SJßeife gefammette 
gett ^ei§t Degraisse.

©eSoffttCtt, auglöfen ober augbeinen, ^ei§t, bie Snodfen aug Steift/ 
©eflügel ec. beraugnebmen. 9Jtan begoffirt bag ©eflügel folgenber= 
maffen: Sadfbem baffetbe gut gereinigt, gefengt, geioafdfen uub ab= 
getrotfnet, aber nidjt ausgenommen morben ift, I)ac(t man bie glügel 
na^c am Körper, bie Seine über bem Sniegelent unb ben §alg bid)t 
am Äopfe ab. Sun legt man bag ©eftiigel mit ber 33ruft nad) unten 
Bor fid) auf ben Sifd) bi«/ burd)fd)neibet mit einem fd>arfen feigen 
äfteffet bie Südenbaut »om ©teiffe big jum©nbe beg §atfeg, nimmt 
bcmnäd)ft ben Sropf unb bie ©urget ^eraug, unb töft bann Borfidjtig 
bie §aui ßon bem Sücfenfnocben ab. 3ft man big ju ber ©teile ge= 
langt, too bie ßttodfen beg obern ©dfenEelg am Südgrate haften, fo 
burcbbaut man biefetben Borftdftig, ohne bie fbaut ju befdjäbigen, 
unb feiert nun mit bem Sbtöfen beg gteifdfeg Bon bem ©eriftpe, jus 
erft auf ber einen ©eite, bann, bag ©eftügel umbre^enb, auf ber ans 
bern, big gur ©fnbe beg Sruftfnodieng fort. ®ann töft man bie 
gtügetfnod)en aug ihren SBirbetn, burcbfbncibct ben ©teipnodfen, 
fafjt bag ©erippe beim fjatfe an unb nimmt egbef)utfam heraus. 3u= 
lept töft man bie $nod)en ber flöget unb Leuten aug unb entfernt 
aug letzteren alte ©eignen. 3S5ie bag auggetöfte ©eftiigel farcirt toers 
ben muß, rairb an ben betreffenben ©teilen angegeben toerben. ®ag 
@erif>pe toirb, nadjbem man bie ©ingetoeibe fterauggenommen bat, 
getoafdjen unb jerbadt unb mit bem ©eflügel ober in ber ffiouitton 
gefodjt.

®refftrett bebeutet, eine ©adje in gute gorm bringen. 3* 33. ©emüfe, 
alg: SKoturüben, tneiffe Süben k . brefftreu: baffetbe 3U möglicbft 
gleicher ©röfje unb gorm äuftupen ober fĉ neiben. — ®ud>en, Saftes 
ten ec. breffiren: biefetben aug bem baju beftimmttn Seige formen, 
©eflügel breffirt man, tuie eg ©eite 2  angegeben ift.

©ittbiegen |ei^t, ein fjubn, eine Saube k . in gute gorm bringen, ins 
bem man bie beulen, Bon toeld)en bie güfje im ©etenfe abgetjauen 
finb, 3urüdfd)iebt unb bie ©pipen bcrfelben in eine Oeffnung, roetĉ e 
man burcp einen tleinen ©infdfnitt in bie §aut betber Leuten an ber 
unteren ©eite berfelbeu gemad)t bat, ftedt. Sütan toenbet biefeg ©ins 
biegen Borjügtid) bei Stauben, §übnern 2c. an, trenn biefetben nad) 
bem ®od>en ober SSlandfiren jugricaffee :c. jerfdinitten toerben fotlen.

©ittrattgirett bejeid)net bag orbnunggtnäfjige ©integen Berfd)iebener 
©adfen in bie baju beftimmten ©efdjirre ober 33ebälter, 3. 33. ber 
gifcp unb gteifd)ftüde in Sfannen, ©afferoten je. jum Reiben unb 
Sratcn, ber breffirten SBurjeln jum ©atat in gormen, ber Saunten



unb Kirfdjen jum Suchen in bie baju verfertigten Steigränber, ber 
gleifdj: unb ©eflügelftüde in bie hafteten zc.

^atce. ®ie verriebenen Wirten vongarce fpielen in ber feineren Küd)e 
eine mid)tige Stolle. Sie befielen meiftentljcilg aug einer genauen 
3Sermirung feingeljadten gleifd)tg, gifdjeg ober Seher mit Sped, 
Sßutter, £alg ober Marl unb gemürshaften Stoffen, mie Pfeffer, 
Gelten, engltfdj @emür$, Muglatnuß, 3D̂ uSfatblütt>e, Kräuter, 
Stviebeln, Sdjalotten, Sorbetten, Srüffeln, 6l)ampignonä, tarnte; 
fantäfe zc. 3u biefer Mifdjung fügt man bigmeilen nodj Semmel 
unb ©ier. (Sine einfachere 2lrt von garce bereitet man von geriet 
bener Semmel, 33utter unb ©iern. lieber bie 2lrt unb SÖeife ber 
Bufammenfehung einiger garcearten geben bie Stummem 10—19 
genauere 2lugfunft.

§itct. ®iefe» Söort ift vielbcutig. giletg nennt man bie Sungen; ober 
Mürbebraten von allem Schlachtvieh unb SBilbpret; giletg heiße« 
ferner bie Srüfte beg ©eflügelg, befonberg bann, menn fie vomSruft; 
Inodjen abgelöft finb. 3jte unter bem 93ruftfteifrf)e beg ©eflügelg be» 
finblidjen, feft am SSruftbein Ijaftenben fdjmalengteifdjftreifen feigen 
gleicf)fattS giletg, unb jmar gum llnterfd)iebe von jenen größeren: 
giletg mignong. SBeun man einen gifdj augfdjneibet, b. 1). bag 
gleifd) beffelben von bem Stüdgrat logloft, fo nennt man bie beiben 
großen Stüde, tvelche man burd) biefe ißrocebur erhält: giletg. 
Schneibet man biefe große« ©tüde in Heinere Stüde, fo merben 
biefe ebenfalls giletg genernnt. giletg nennt man ferner bag in cote= 
lettförmige ober ovale Stüde gefdjnittene gleifch von rohem, getodj; 
tem ober gebratenem Sßilb, Schlachtvieh ober ©eflügel; längliche 
fd)male Streifen, bie man von gleifch oberSBurjeln, Rubeln, Sem; 
mel, geringen, Stepfein zc. gefchnitten hat, heißen ebenfo.

§ittc6=§erbeö (feine Ä räu ter). Unter biefer Sejeidjnung verfteht 
man ©ftragon, ijßeterfilie, Kerbel, Schnittlauch ober Schalotten, et; 
JväS frifdjeg Safilienfraut unb Gljainbisnong, meid) eg SttteS fein 
hafchirt unb in Sutter ober Del gefd)tviht mirb.

S'tambirett, Slbfcngen bei ©eflügelg, meldjeg am heften über hettflam; 
menbent Kohlenfeuer ober über einer Spiritugftamme gefdjieht.

Sonb nennt man bie 33rüf)e ober ben Saft von gleifd), meld)eg in ber 
Sraife gargemad)t, gebämpft ober gebraten mürbe. Slßenn ber gonb 
von gebämpftem unb gebratenem gleifch Sauce auf bcnXifh ge= 
geben mirb, fo gieße man ihn burd) ein Sieb, entfette ihn unb loche 
ihn mit bem 3ufatj Von ein menig SSkißmet)! ober mit ÜSaffer ver; 
bünntem Kartoffelmehl nodj 5 big 10 Minuten, bamit er etmag 
feimig merbe. — ©in foldjergleifdjfonb ift vortrefflich pmKräftigen 
ber Saucen. 2ludj nennt man bie lurje Srülje, meldje burd) bag @ar*



machen bet gifche in Sutter, SSouillon 2c. erzeugt wirb, gifdjfonb. 
ÜDtan bebient jid) beffelfeen jur SSerbefferung bet gifd)faucen.

Fritüre nennt man bie 33utter, bad gett ober Del, Worin fjtfdfje, Ipühs 
net u. f. lo. audgebaden werben. (Siehe 9er. 20.) ®ie audgebadenen 
Sachen felbft beiden ebenfaHd gritüred.

§Ümct, wörtlich überlebt: „angenehmer ©eruch." 2Jtan Wenbet biefen 
Sludbrud oorjugd weife an, um baburd) ben eigentümlichen, nicht 
unangenehmen ©eruch bed äßilbpretd unb ioilben ©eflügeld, Welched 
einige Beit gehangen unb an griffe oertoren hat, ju bezeichnen.

© a tttttm  bebeutct, angeridftete Steifen mit ben baju gehörigen Seis 
lagen unb SSerjierungen belegen unb audfdfmüden.

© antttu r nennt man bie @ad)en, mit Welchen man bie Steifen belegt 
unb »eruiert.

©emifdjteä © ttoürj befteht aud Weitem Pfeffer, engl, ©ewiirj, Übels 
£en, -Dbudlatnuß, 9Jluö£atblüthen, Sorbeerbfättern, getrodnetem Shh5 
mian unb 23afi£ifum. ÜDtan nimmt oon jebem biefer ©eWürje unb 
Kräuter £ Soll), oon Weitem Sßfeffer unb IDtudEatnuß 1 Soth, ftößt 
Üllled ganz fein, fiebt ed burd) unb oerwahrt ed in einem wohloets 
fd)loffenen ©lafe jum ©ebraucf).

©elottrj. Unter biefer ^Benennung oerfteht man gemeiniglich helfen, 
Pfeffer unb englifched ©ewürz.

©lace heißt bie 3u einem flüffigen Stjruh eingefodjte gleifchbrühe. 2)ie= 
felbe ift jeber guteingerichteten Äüd£>e unentbehrlid). — 9lud) giebt 
ed eine B«eferglace. SDiefe befteht aud bcr SDhifchung oon feinges 
ftoßenem Bieter mit ©iWeiß, ©itronenfaft, SBaffer k .

©laciren heißt badUeber^iehen bedgleifdfed, mancher ©emiife, gif<he:c. 
mit gleifchglace oermittelft eined Einfeld; — Sud;en unb Sorten 
Werben mit ber Buderglaee überzogen unb befinden. iütehlfpeifen 
glacirt man, inbem man fie mit feingeftoßenem Bud'er überftreut uub 
eine glühenbe Schaufel jo lange barüber l;ätt, bid ber Buder ges 
fdfmolzen unb blanf geworben ift.

© rattuirett heißt, Steifen, befonberd folĉ e, weldfe oon gatce bereitet 
finb ober einen Ucberjug ooit Semmel, Stäfe K . haben, in gelinber 
£)fenl)ibe leiefjt baden, fo baß fie unten unb oben eine leichte btäuns 
liehe Trufte erhalten.

©tiKabe. @efod)ted ober gebratened gleifd) ober ©eflügel ic., welched 
in Stüde gefdfnitten, mit gefdjmoljener 33utter unb geriebener Sems 
mel, ober mit einer ÜJtifchung oon gefdjmoljener SButter unb ©i unb 
geriebener Semmel panirt unb auf bem 9tofte gebraten wirb.

©riHiren, auf bem 9iofte über ßohlenfeuer ju fchöner hellbrauner gatbe 
braten.

§ttf^ ite tt h^ßt, mit bem Sßiegemeffer haden.



Älatfocpett peifjt, Suppen unb Saucen jur Seite beg geuerg langfam 
focpen taffen, um bag baviit entpattene gett, welcpeg fiep bann halb 
»on ben übrigen Stoffen fepeibet unb in bie §öpe fommt, abnepmen 
5U tonnen.

Älarmepl ift äBei êm ober Äartojfetmept, welcpeg mit Sßaffer, Sßcin, 
fötilcp, Sapne ober SSouillon ftfiffigs unb tfargerüprt ober gequirlt 
Wirb. SOtan Wenbet bas SStarmept an, um bamit im iftotpfalte ju 
bünn geworbene Suppen, Saucen unb @emüfe rafcp ju »erbieten.

$ttcff$ ober dttCtteUcS finb Meine längtiip^runbe Älöfje oon gteif<p= 
ober gifcpfarce, Wetcpe mittelft gweier Cpeetöffet auf fotgenbe Sßeife 
breffirt werben: 2Kan füllt ben einen Söffet mit garce, ftreiept biefe 
mit einem in peifjeg Sßaffer getauepten SOteffer reept glatt, nimmt fie 
mit bem anbern, ebenfalls in peifjeg Sßaffer getauepten Söffet aug 
bem erften unb legt fie in eine mit SButter auggeftriepene ©afferole. 
Stacpbem man fotepergeftatt fo oiet Siteffg, atg man brauept, breffirt 
pat, giegt man beputfam etwag toepenbe gleifcpbrüpe ober foepenbeg 
gefaljeneg Sßaffer in bie ©afferole unb tagt bie Äneffg auf bem geuer 
gar jiepen, niept foepen.

i S ; } » 3»-19-9Jlarinabe ift eine SBrüpe ober SSeije, Welcpe auf »erfepiebene Slrt oon 
SÖSurjeln, Zwiebeln, Scpatotten, ©eWüq, Spetcrfitie, ©ftragon, Cpps 
mian, SBafitifum, Sorbeerblättern, (Sitronenfaft, ©ffig, SJtabera unb 
5ßro»encer=Cel bereitet Wirb unb äurStufbewaprung unb 3ur ©rpßs 
pung ber Scpmacfpaftigfeit beg gleifcpeg, ber gifepe k. »erfcpiebentlicp 
angewenbet wirb. 3utn Sieben ber gifdpe bereitet man bie SDtarinabe 
auf fotgenbe Sßeife: SDtau foept fepeibig gefepnittene SBurjctn, wie 
ÜDtoprrüben, Sellerie unb ißeterfilienwurjelit nebft3wiebeln, Pfeffer, 
Steifen, engt. Oewür^ unb Sorbeerblättern in Sßaffer aug, feipt bie 
S3rüpe burep ein Sieb unb »ermifept fie mit bem nötpigen Satj. @e= 
Wiffe gifeparten, wie Äarpfen, Stal, 'Sacpg, goretten ic., bebürfen ju 
biefer SJtarinabe noep eineg 3 ufapeg »on ©ffig. 9iinbg= unb Salbg= 
gepirne werben ebenfattg in einer fotepen gefäuerten äftarinabe ges 
foept. — Sßittman rope gteifcpftücfe, 3. SB. Dtinberfitetg, ®albg= ober 
Sßilbfricanbeaur mariniren, fo legt man fie mit fepeibig gefepnittenem 
SßurgetWerf, 3^^6etn, Scpatotten, speterfitiengiveigen, Cppmian, 
SBafitifum, Sorbeerblättern, Pfeffer, Steifen unb engt. @ewür3 in 
ein irbeneg @cfäg unb benept fie mit ßitronenfaft ober gutem (Siffig 
uub feinem Cd, mancpmal auep noep mit SOtabera. 3wn fÖtariniren 
roper gifdpe Wenbet man mit Slugtiapme beg fötabera alle eben ge= 
nannte ^ngrebiensien an unb fügt noep etwag Sat3 pinsu. 3 « arian= 
epen ©eriepten marinirt man giletg »on ropent ober gefoeptem ©es



flügel, bon SBilb ober giften mit feinem Del, gutem Qcfftg ober ©U 
tronenfaft, ißeterftlienjtoeigen unb etwas geftoßenem meinen Pfeffer.

3Äatftrett bebeutet: bereit [teilen, jufammenmifdjen, fo baß eine Sad)e, 
welche ptan marfirt ^at, nur noch ber lebten SSollenbung bebarf. 
3- 33. eine fyoHänbifcfye Sauce marüren heißt: fämmtlidje 33eftanb= 
t^eile berfelben unter einanber mifd>en unb fie bereit [teilen, baß fte, 
trenn fte gebraust wirb, nur auf bem geuer abgerül)rt zu Werben 
braucht.

SDtaSJkctt angeridjtete Steifen mit Sauce iiberjieljen.
SJftrotott; auf 9)iirofon=2ltt (en miroton) anrid)ten heißt, gleifdi», 

@eflügel= unb 5i[cl)ftücfe, ©oteletteS u. f. to. im Greife fo auf bie 
Sdfüffel legen, baß jebeS Stüd baS anbere ^alb bebecft unb auf biefe 
Sßeife ein ßranj gebilbet toirb, in beffen leere 3Jiitte man Sauce, 
ein Ragout u. f. W. anridjtet. 3« gleichförmiger bie anjuridjten: 
ben Stüde ftnb, befto zierlicher fann man fte en miroton anridhten.

fpattabe nennt man ben Semmelbrei, welcher zur 33ereitung toerfd̂ ic= 
bencr garccarten angewenbet wirb. ®ie ißanabe wirb folgenber= 
maßen bereitet: 33tan fdfneibet abgefcf)älte Semmel in Stüde, erweicht 
fte mit etwas SBaffer, SSTiilch ober gleifcpbrühe, fügt etwas 33utter 
hinzu unb focht fie unter [tetem fRühren zu einem feften ®eige. 3n 
neuerer 3eit bebient man ftcf) zur garcebereitung mit gutem Erfolge 
eines SJiehltcigeS, welker ebenfalls ißanabe genannt unb auf folgenbe 
Sßeife bereitet wirb: 3Jtan läßt etwa Quart 2Öa[[er mit 2 £oth 
33utter focfien, fdjüttct unter [tetem 9tühreit ungefähr 8 £oth äftehl 
hinein unb rührt bieS auf bemgeuer zu einem feften, glatten Jeig ab, 
ben man, fo wie er 00m geuer fommt, mit einigen ©iern genau ber= 
binbet.

R anken. SSiele zum SBraten, SSaden, iRöften unb ülusbaden beftimmtc 
Sad)en bebürfctt einer §üKe. ®>iefe giebt mau ihnen burch @in= 
taudjen in flar gerührte ©er ober zerlaffcne 33utter, ober burch 33e= 
[treiben mit einer äftifcpung bon ©  unb 33uttet> unb gleich barauf* 
folgenbeS llntwenben in geriebener Semmel, Semmel unb ÜJtehl ober 
Semmel unb ißarmefanfäfe. ®iefeS UmhüHennennt man pattiren.

Parkett, ©ine Sad)e, z* 33. eine ©otelette, fauber unb glatt zufd̂ nei= 
ben. ®ic ülbfälle heißen 33ariire.

^Jafftrett hut eine mehrfadje 3*3ebeutung. 1) ißaffiren (3lb=): gleifcb, 
3Segetabilien u. f. W. mit Sutter, $ett ober Del auf bem geuer fo 
lange fcpwihen laffen, bis ber bem Stoffe entquollene Saft furz ein= 
gefd)Wipt ift, ohne garbe genommen zu haben. SRan nennt hiefeS 
Verfahren aud) abfd)Wipen. 2) ißafftren (®urch=): ölüffigfeiten 
burch ein Sieb, cin^aartud» ober eine Serbiette feihen. 3) ißaffiren 
(© n s): ©ner Suppe, einer Sauce ober einem ©ernfife mittelft



STcebleg, wetdjeg in Sutter loei§ ober gelb gefdfwifet Worben ift, bie 
nötpige SBinbung geben.

Patrone b>ei§t ein runbgefcpnitteneg @tüdC ?Papier gur Sebedung Bieter 
©Reifen wäprenb beg Sod;eng, SBadeng unb Srateng. @ie bient nicE>t 
nur, bie @ad)en, wetdje fte bebeeft, Bor Soplenftaub ober oor bem 
SraunWerben in ber Ofenpipe gu bewahren, fonbern beförbert aud) 
bag ©arwerben beg gteifdjeg beim Sraifiren unb Socpen baburd), baff 
fie bag ©ntweiepen beg SDatnpfeg Berpinbert.

*PÜrec nennt man gteifcb, ©emüfe, fjifd̂ c zc., wetepeg, feingepadt ober 
geflogen, burd) ein ©ieb geftriepen wirb.

SXuctteßeS, fiepe Sneffg.
Stapirm peijjt bag 2lugfdjaben beg gteifdpeg unb beg ©pedeg aug 

©ebnen, Rauten unb gafern oermittelft einei 93lefferg ober eineg 
feparffantigen S3lccplöffelg.

©alptcott beifit ein fftagout, wetdjeg entweber gurgüttmtg Heiner Saftes 
ten, ober gur ^Bereitung »on ©roquetteg u. bergt, m. bient, unb aug 
einer SSermifdjung Bon feinwürfelig gefepnittenem, gefoeptem ober ge= 
bratenem gteifcp, gifdj, Bunge, garte, Salbgmildj, tilgen zc. mit 
bider woplfdjmcdenber ©auce befteb>t.

@ a u te  ift ein ©eridjt, wetdpeg auf nadjerwäpnte Sßeife bereitet ift.
© au tirctt nennt man bag rafdje ©armadjen bünner ©djeiben ober gis 

tetg oon gteifdj, gifcp, ©hinten, ©eftügel, Seber zc., Wetdje fautirt 
Werben, inbem man fie in S3utter ober Del auf ftartem geuer febr 
fdjnett auf beiben ©eiten fdjwipt, fo baff bag gleifdj in wenigen 5Dli= 
nuten burd) unb bureb gar wirb, tttur bag jüugfte unb jartefte gteifcb 
eignet ficb bagu, jebodt) mujj eg gteidj naep ber ^Bereitung gefpeift 
Werben, weit eg fonft troden unb hart wirb.

©tatlb nennt man bie fteife ©alterte, bie gur ^Bereitung ber ©eteeg unb 
©rdmeg unb beg 2lgpic aug berföaufenbtafe, benSdjweinefdjwarten, 
ben Satbgfüfjen, bem §irfdjporn unb ber ©etatine gewonnen wirb, 
©iebe übrigeng ben 17. 9tbf<pnitt.

SScnbrouS peifjen Borguggweife bie Snorpelftüde ber S3ruft beg Salbeg 
unb beg £ammeg. ©te finb, redjt Weid) getodjt, fepr gart.

SEourntrctt. SDiefeg 9Bort bat eine hoppelte Sebeutung. — Sßitt man 
irgenb eine ©peife genau mit ber pingugefiigten ©auce nermifdjen, 
opne barin gu riipren, ober Witt man eine ©peife auf bem geuer erwar= 
men, opne beforgen gu muffen, baff fxe gerinne ober fid) an bem 39o* 
ben ber ©afferote anfepe, fo brept unb wenbet man bie ©afferote bin 
unb per unb fdjwingt bie ©peife leidet um ober man tournirt fie. 
9Jtan wenbet baffeibe SBort audj an, um baburd) bag burd) Sodjen 
Beranlafte ©erinnen berSier in einer mit foldjen Bermifdjten ©peife,



3. Sß. einer Suppe ober Sauce, 3U bejeidjtten, unb nennt eine foldje 
©peife: „eine tournirte."

Statt djett finb bie glatten ©djeiben, toeldfe man in beliebiger @rßf?e 
unb ©tärfe »on gleifd) unb f̂ tfdj fdjneibet.

SBurjeltt, SButjelWetf, SuppetlttHtrjeltt. Unter bicfer, in biedern 
33ud>e oft »orfommenben ^Benennung »erfteb>t man Sellerie, HJtoljrs 
rüben, ipeterfilientourseln unb Porree. 3lnbere Sitten oon SBurseln 
toerben immer befonberd benannt toerben.



Dorbir* ilungcn.

1. SJtorcgeltt gtt rctttigett. 3)ie fanbigen (Stiele ber 9Jtotd)eln 
f(f>neibet man ab unb bie SDtorlgeln felbft ein paar Stal bureg. ®abei 
gebe man Wogt 3lcgt, bag fein 3Burm barin bleibe. $Dann Wäfdjt man 
pe fo rein als möglicg in faltem SSaffer, fegt fie mit faltem 3ßaff er auf’g 
ffeucr, läßt fie fiebenbgeig werben, fdjüttet fie in einen £mrd)fcglag, gält 
benfelben in ein ©efäg mit warmem ober faltem SBaffer, wäfdft bie 
Storcgeln gut unb Wiebergolt biefeb 33erfagren fo lange, big bie Stör; 
cg ein buregaug oom ©anbe befreit ftnb.

ÜDie getrodneten Storcgeln tgut man in einen Stopf mit faltem SBaffer 
unb lägt fie jur ©eite beg geuerg langfam jiegen unb enblidf folgen. 
®ann fdgüttet man fte in einen SDurlgfcglag, lägt bag SBaffer abtrogfen, 
figneibet bie ©tiele ab unb bie Storcgeln felbft in beliebige ©tüde, fegt 
fie jum ^Weiten Stale mit Sßaffer auf’g geuer, lägt fte fodjenbgeig wer; 
ben, tgut fie in einen ÜDurdpcglag unb Wäfcgt fie in reinem ÜBaffer fooft, 
big baffelbe ungetrübt bleibt. ®ann werben fie auggebrü dt unb naeg 
belieben oerwenbet.

2 . SSottt 33lattdjiten. 33iele egbare ©toffe muffen »or igrer ei* 
gentlicgen 3 ubereitung blandfirt werben. Sieg gefdpegt, inbem man fte 
mit faltem ober feigem Sßaffer auf’g geucr fegt unb furje 3 eit folgen 
lägt. Sie blandgirten ©egenftänbe Werben bann in faltem SBaffer ab; 
gefüglt; bei manigen ift inbeffen bag Slbfiiglen »or ber weitern 3 u&crei; 
tung nilgt notgWenbig.

Ser 3wed beb iölantgireng ift »erfdfiebener 2lrt. fffleiftg unb @e; 
fliigel, Weltgeb gefpidt Werben foH, mad)t man juweilen burd) ein furjeg 
SBlancgiren ein wenig fteif, ba eg fitg algbaun beffer fpiden lägt. 35er; 
fd)iebene ©egenftänbe, 3. SB. Salbgmild) unb Salbäbrüfte, lägt man, ege 
man fte blancgirt, in lauwarmem SBaffer unter oft wiebergoltem 3ßecgfel 
beg Sgßafferg erft weigäiegen. gleiftg ober ©eftügel, wclcgeg »or ber ei;



gentlidfen Subereitung in Stüde $erlegt werben mug, wie 5. iB. Salb= 
fleifd) jumgricaffeeu. f. W., wirb blanct)irt,umegbefferäerlegen juEönnen, 
ober bamit bie Stüde bie gegebene f$iorm beim ©armachen begatten, wag 
bei in rohem guftanbe ^erlegtem Steifte unb ©eflügel nie ber galt ift. 
33erfd)iebene ©emüfearten blandfirt man, um ihnen ben ftrengen @e: 
fdfmad unb bie blähenben ©igenfdfaften benehmen, wie bieg fpäter^in 
in ben betreffenben fRecepten angegeben werben wirb.

3. SBuftet JU ©äiaum ober ©öjme JU tüljmt. SRan rübrt 
bie oorlfer etwag erweichte SButter in einem irbenen ober poräeöanenen 
Stapfe mittelft eineg §olstöffelg ober einer ffteibeEeule fo lange oon einer 
Seite ^ur anbern, big fie weig unb fdfaumig ift. 3 ft bie Sutter fällig, 
ober enthalt fie öiele äRildftheile, fo wäfdft man fie oor bem fftühren in 
Ealtem EBaffer aug ; lägt fie fid) wegen ihrer §ärte nidjt gut burcharbeü 
ten, fo nimmt man jum Slugwafdfen fdjwaci) lauwarmeg SSaffer unb 
taud)t, um bag ElnEleben ber fflutter an bie Seile ju oerhüten, lehtere 
oorbcr in heiffeg, bann fdmell in Ealteg EBaffer. Dcod) beffer ift eg, E3ut; 
ter oon foId>er Ekfdfaffenheit auf bie in Dir. 20. angegebene SBeife ju 
Eiären unb halb erhalten ju laffen, ehe man fie ju Sahne rührt. 3m 
EBinter rül)rt man bie ESutter an einem warmen Orte in einem erwärm: 
ten Stapfe unb bebient fidf bagu eineg ebenfattg erwärmten Söffelg.

4. SSom ©itttteichen ber ©emmel ober bei» SJlilcPtobeS.
Stäubern man bie Stinbe bcg SDiilchbrobeg ober ber Semmel fein abge= 
f^ält oberauf einemSteibeifen abgerieben hat, fdjneibet man bagSDiildf: 
brob in §älften, legt eg in Ealteg EBaffer ober SJtilch, lägt eg gut burd)= 
Weichen unb pregt eg bann mit reinen £>änben fo troden alg mbglid) 
aug. Oer ©ebraudf wirb fpäterl)in angegeben Werben.

5. SBeigmcgl. fßraunmehl. SSiele Speifen bebürfen ju ihrer 
SMnbung weif; ober braungefdiWitden SRclil» (fogenannter ©inbrenne). 
Oag EBeigmelfl Wirb auf folgenbe SBeife bereitet: DJcan lägt in einer 
Eieinen ©afferote ober in einem irbenen Siegel eine bem SSebürfnig ent= 
fpredjenbe SR enge SSutter auf gelinbem geuer 5 ergehen, fügt bann auf 
jebeg Soth Efutter etwa einen reichlichen halben ©glöffel SRehl hinju 
unb lägt bieg nun unter öfterem Umrühren fo lange fcpwihen, big eg 
Eräug wirb unb ein wenig fteigt, hütet eg aber Oor bem ©elbwerben. 
Um I8 raunmel)l ?u bereiten, lägt man bie SSutter oor bem fMnjutbun 
beg SRehlg auf fchwachcm geuer langfam gelb werben, fd>witjt bann bag 
SRehl fo lange, big eg bie gewünfd)te braune garbe hat, unb bewahrt 
eg babei burd) häufigeg Umrühren oor bem Einbrennen. Ueber bie Etn= 
wenbung beg EBeig= unb SSraunmehlö wirb Weiter unten in ben betreff 
fenben Steeepten ElugEunft gegeben werben. Stur fo Oiel fei liier bemerEt, 
bag man bag gefchwipte SJtehl nie fo, Wie eg ift, ju ben Speifen, 3U



beren SSinbung eg beftimmt ift, ^injufitgen barf, fonbern baß man bie 
ju binbenbe glüffigfeit unter ftetem Umrühren nad> unb nacf» ju bem 
äJtehl hinjugießen unb baffetbe auf biefe Sßeife ju einem glatten, je nach 
Stotlitoenbigfeit mehr ober minber bitten ffirei auflöfen muff. SBollte 
man bag 3Beiß = ober SBraunmehl ohne SBeitercg an bie $u binbenben 
©ßeifen tl)urt, fo toürben in benfelben immer fteine SDtehlflümpd)en un- 
aufgetöft ju finben fein.

Gg ift rathfam, ficf> »on biefem 2öei§= unb 23raunmehl immer ettoag 
oorräthig ju galten. Gin foldjer Sorratl) erleichtert bag @efcE>äft beg 
Äod)eng felfr.

6 . SSerlorenc (Siet. SJtan fetjt eine, bcr 2 (njat)t ber ju fodfenben 
Gier angemeffen große Gafferote, falb mit äßaffer gefüllt, auf’g geuer 
unb läßt bag Sßaffer fotzen, fügt ettoag ©al^ unb Gffig ^inju, fdjlägt 
bie Gier, toelc£)e fcfr frifd) feinmiiffen, auf unb läßt fie befutfant in bag 
fodienbe ÜBaffer fallen. 3Bemt bag Sßeiße ber Gier nact) ettoa 2  $Dtinu= 
ten eine jarte geftigfeit erlangt t)at (bie ®otter müffen burcfyaug toeich 
bleiben), fo nimmt man bie Gier mit einem Schaumlöffel (eräug unb 
legt fie in falteg Sßaffer, ober man gießt oorfidftig fo oiel Ealteg Sßaffer 
(inju, baß bie Gier nic£)t mehr nathjiehen unb härter toerben tonnen, 
puht unb fdjneibet fie bann runb unb glatt, unb legt fie toieber in falteg 
SSaffer. Surg oor bem ©ebraudfe läßt man bie oerlorenen Gier gur 
©eite beg geuerg gut mann, aber nid)t (eiß toerben.

7 .  üftubeltt. 3u 2  Duart ©uftye nimmt man 6 2ot( 3Jte(l unb 
ein Gi, tfut bag 33te(l auf ein reineg ftüdcenbret, ttcrmifcfit eg mittelft 
eineg äJtefferg mit bem oorlfer gut geflößten Gi unb ein toenig ©alj, 
fnetet bie IDbifcfjung bann mit ber Sbanb ju einem feften, glatten SLeige, 
toobei man, loemt berfelbe ju ix>eid£> blieb, noch ettoag SDtehl b>injufe t̂; 
algbann rollt man ben Steig mit £)ilfe oon ettoag barunter unb barüber 
geftreutcn3Jiel)lg fe(r bünn aug, laßt il)n auf bem SSrete ober auf einem 
ertoärmten SBled(e ein toenig trodnen, fdE>ncibet i(n in fingerbreite ©trei= 
fen, legt biefe über einanber unb fdineibet nun mit einem fdjarfen Äü= 
dfenmeffer fo feine gäben baoon, alg nur immer möglich ift. SBill man 
bie gäben fe(r lang haben, fo ioicfelt man ben bünn auggeroKten Steig 
ju einer Stolle jufammen, unb fdineibet ihn felfr fein. 3 U* Süufbetoal); 
rung müffen bie Ütubelfäben bünn augeinanber geftreut unb gut getroefs 
net toerben, ba fie fonft leicht bum f̂ig toerben.

8 . üDlehlgräUfldjett- 3 « biefen toenbet man ben eben befchrie= 
benen Stubclteig an, roUt benfelben bünn aug, fdineibet ihn in äöürfet, 
legt biefe auf ein SSret unb jerfdiucibet fte mit einem SBiegemeffer gur 
@röße ber feinen ©räumen. 2Jtau fann biefe auch burd| Steiben auf 
einem Steibeifen heroorbringen, bo<h muß EßeTJu fe(1' troefuer unb ftei=



fer Steig genommen werben; Weidjer£eig reibt fic£> nid)t furg uitb liefert 
längtidfe ©räumen. '

9. ÄrcBßbutfcr. Um redjt rotlie förebgbutter ju bereiten, müf;
fen bie Srebfe mit äBaffer unb Wenig ©al3 abgetönt werben. 2Rad)= 
bem man bann bag glcifcl) berfetben aug ben ©djaten gebrodjett l)at, 
ftofft man fämmttidfe ©djalen, mit ätugnafmc ber graufaferigen Seiber 
ber Srcbfe, bie man wegwirft, in einem SDtörfer fo fein alg niüglid), »er; 
mifdft fie burd) ©toffert mit fyalb fo »iel Sutter all Srebgfdfalen, unb 
febt fte in einer Gafferote auf nidjt ju ftarfeg geuer, wo man fie unge; 
fä£>r eine t;atbe ©tmtbe fadft fdmioren läfjt unb fie babei burd) oft wie; 
berfyolteg Umrüsten »or bem älnfcrennen beioat)rt. Baut giefjt man to; 
dfenbeg äBaffer auf bie ©dfaten, läjft fie mit biefem eine turje 3eü lo; 
dfen unb giefft fie bann in ein über eine tiefe ©djüffel gefteUteS feineg 
©ieb. 3  ft bie gtüffigteit »on ben Senaten abgetaufen, fo giefjt man
über biefe nod) einmal fodjenbeg äBaffer, bamit bie 33utter toöÖig logge; 
fpütt wirb, unb brüdt fie gulept mit einer ®elle rein aug. ätadj bem 
Grfalten Wirb bie ißutter »on bem äBaffer abgenommen, gufammenge; 
fdimoläcn (wobei man fid) jebod) t)üten muff, fie 3ul)eifj Werben 31t taffen, 
Weil fie fonft il)re fdjßne garbe öerliert) unb fo aufbeWaljrt. S3ei ju 
tanger älufbewabrung »erliert bie Ärebgbutter täglid) mefr »on ilfrer 
rotten garbe unb wirb guletjt gelb. 3 « »erfdjiebenen ©Reifen wirb bie; 
felbe häufig angewenbet, Wie in ber golge gegeigt werben foH.

1 0 . ©ittc glftfc&fam p  Älöfdjen uitb bctfilei^ett. ®er; 
beg Salbfteifd) aug ber Seule, bem Sßlatt ober bem iJtippcnftüd wirb 
rein aug Rauten unb ©elfnen gefd)abt unb feljr feingef»adt. 2lf>gefd)äl; 
teg äRild)brob Wirb in äRildj ober äBaffer eingeWeidft unb redft troden 
auggebrüdt. äion biefem äftildfbrob Wirb ein guteg drittel fo »iel, alg 
eg gleifd) ift, unb eben fo »iel S3utter alg 3Jiild)brob in einem ©tein; 
morfer ober äieibenapf redjt weifj 3ufammengerieben; bann wirb bag 
ffrleifd) nebft ©al3 , äRugfatnufj unb ein paar Gibottern t îngugefügt, 
bitrd) tüd)tigcg Dteiben mit ©emmel unb 33uttcr genau »ermifd)t unb 
fcurcfy ein grofjeg ©ieb geftridfen, weldfeg in leiner Südjc fehlen barf. 
SRan lodje nun einen Stof; »on biefer garce gur äkobe; ift fie 3U feft 
gerätsen, fo mad)e man fie mit ©alpte unb ä3utter ober mit ein Wenig 
»on ©alpte unb äBeifj meid gelobtem ä3rei feiner; ift fie hingegen 3U fein, 
fo rüljre man nodj ein Gi unb gefyadteg gleifd) barunter. $u Weld)en 
©peifen biefe garcc gebraust wirb, beftimmen fpäter folgenbe ®or; 
fdfriften.
Ä n m e i l n n i i .  Ilm baB ©dingen ber Sarce ju fidiern , tpeile man bie brei 4>ant>tbefianb* 

tbeife jeber g a rce : g le ifS , gett ober Butter unb Semmel ober Semmelbrei fo ein , bafj bie 
Semmel ein D rittel beB gleifdteB audmadit, unb gett ober Butter eben fo »iel old Semmel 
ift. Sfiati ber 3ufommtnfefjun0 toirb fieö bann burdt eine gemadife fßrobe finben, ob noeb 
etwa« »on einem biefer SBeftanbt&eife jujufefjen fei. Berfeinern Iäf)t eine garce mit lei<S=



tcr ffflülje, lote man auö ber oben gegebenen 23orf<$rift erfeljett fattn,v wohingegen e8 oft fe$r 
umftänblicfj ift, fie fefter ju  machen. 2Benn man bie hier gegebene Siegel in 33eireff ber (£in= 
theilung befolgt, wirb bie §arce feiten ju fein werben.

11. ©ine garte  jum gartirett. 1Sßfmtb berbeS Kalbfleifd) unb 
eben fo Biet berbeS mageret ©dfweinefteifcl) wirb aus §cmten unb ©elft 
nen gefdjabt unb feingelfacft. |- ißfunb frifdfeS ©djWeinefett ober un= 
geräuberter ©peef wirb ebenfalls feingefiad't. gür etwa 1  ©rofdfen 
abgefd)älteS unb in@tüde gefbnittcneS SDtitcfybrob wirb mit einer3mie= 

.bet unb einigen ©djalotten (treibe in @df eiben gefc^nitten unb in Sut= 
tcr tueid)= unb weiffgefd)Wt̂ t ftnb) unb etwas SJtitb ober Sßaffer auf 
bemgeuer ju einem fteifen Steige abgerüfyrt, ben man tfeiff mit 2  ganjen 
Giern Bertnifdtt unb ertatten lägt. Aacbbem man alle biefe 3Sorberei= 
tungen gemabt fat, tbut man baS gleifd), baS Seit unb eben fo oiel 
©emmelbrei als gett in einen SOlerfer ober Steibenapf, fügt etwas ©alg, 
gemifbteS ©ewür^*) unb einige ©botter Ijinju, mijeift AlleS burb tüb* 
tigeS ©tofjen oberSteiben gut untereinanber unb ftreibt bie 5 arce burb 
ein groffeS ©ieb.— SDicfe, wie überhaupt jebe garce, wirb, Wenn fie in 
ber ißrobe ju feft ober ju fein befunben wirb, auf biefelbe Art locferer 
ober fefter gemad)t, wie eS in 9to. 10 angegeben ift.

1 2 . ©ine attbere garte  jum gartirett. ^ierju fann manStefte 
»on Kalbsbraten, Hammelbraten unb ©eflügel oerwenben. 2Jtan fmije 
Bon benfelben aUeS ©raune rein ab unb Ifacfe baS gleifd) felfr fein; beS= 
gleiben l)acfe man etwas rolfe, aus Häuten unb ©elfnen gefd)abteKalbS= 
leber fein. ®annrüf)rc man in einem Steibenapf etwas Sutter ju©al)ne, 
füge etwas geriebene ©emmel, einige (gier, ein wenig abgeriebenc GU 
tronenfbale, geriebene fötuSfatnuff, baS gelfadte gleifd) nebft ber Seber 
unb baS notfiige ©alj baju, unb mifd)e bieS AlleS burd) tüd)tigeS Steis 
ben gut untereinanber. Aud) ©arbeiten, bie gut gewafd)en, oonben@rä= 
ten befreit uub feingel)acft Worben ftnb, fann man biefer garce beimifefen. 
©tatt ber Kalbsleber fann man au<b ©eflügellebern anWenben.

13. g arte  3U falten fpafteten. 3m Allgemeinen Werben bie 
garten ju ben Berfcfyiebenen falten hafteten auf eine unb biefelbe Art 
bereitet, nnb ftnb bie Hauptbeftanbtljeile berfelben: rol)eS gleifd), l)alb 
gargcmad)teS ober abpaffirteS pfeifet) unb gett. ©eWiirjt Werben ftemit 
gwiebeln, ©Kalotten, gcmifd)tem Oewürj unb ©alj, mitunter aud) mit 
ein wenig Stocambole ober Knoblaud). Sßenn bie ©afteten nid)t lange 
nufbemabtt werben follen, fann man and) ©emmel unter bie garce mis 
fd)en. — AIS Siegel fann man aufftcllen, baff bie garcen ju hafteten 
Bon weitem gleifcfy unb Bon jammern ©eflügel nur Bon ^albfleifc^ unb 
©d)weinefleifd) bereitet werben. — 3« hafteten Bon SSBilb unb wifbent 
@eflügelf<mn3ßilbfleifd)angeWenbet Werben, unb juhafteten Bcn@d)iu=

*) Slcfje ben SKrtitel ,,gemifctte8 Octoürj" in bet Stttärung einiget StnnftanSbrüde © . 8.
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ten bann ber Abgang be? gair Sßaftete beftintmten @d)infen? an ©teile 
be? abfaffirten gteifdfe? genommen merben. — SDie S8 ereitur.g?art ift 
folgenbe:

fötan fd£>abt berbe? Äatbfteifd) wnb magere? ©düoeinefleifdf (beibe? 
gu gleichen SL̂ eilen) red)t,rein am? fjäuten unb Seinen, (jinige in 
Scheiben gefdbnittene Bmiebelrt unb ©cfyalotten fdjmijjt man mit etma? 
©utter meid), läßt fie aber nid;t gelb merben, tb)ut etma 2  Strittet be? 
au?gefd)abten gleifdje? fyin;$u, täfft bie? auf ftartem geuer unter ftetem 
Umrüsten rafd) fteif merben unb fyadt e?, nebft bem rolfen gleifdfe, felfr 
fein. 2Ran fügt at?bann ebenfoöiel feingelfadte? frifcfye? @d)meinefett 
ober ungcraucfyerteu ©ped, mie ba? au?gefd)abte gleifd) an ©emicfyt be= 
trug, nebft ©atj unb gemifcbtem ©ernürj t)inju, unb oermifcbt Stile? ge= 
nau mit einanber, am beften burdf©tofjcn in einem äRörfer ober fReiben 
in einem Stapfe. 3Bitt man ©emmet unter bie garce nehmen, fo fodft 
man oon abgefd)ätter ©emmet mit gteifd)brül)e ober SBaffer einen red)t 
fteifen ©rei, täjft itjn erbatten unb mifdft baoon ein drittel fo oiet, al? 
e? fyteifdf) ift, barunter.

®ie garcen ber hafteten, ju metdfen Trüffeln gehören, al? SBitb;, 
§afanen=, 9tebt)ülfner; ic. hafteten, merben aud) nod) mit ben mit ein 
menig ©utter ober ©ped ganj feingeftojfcnen ©d)aten- ber fetjr rein 
gebürfteten Trüffeln gemürjt, and) bann man feingepadte ©pampignon? 
barunter mifd)en. SBenn alte ^ngrebienjien gut untcreinanber gemifdft 
finb, mirb bie garce burd) ein groffe? ©ieb geftridjcn.
S l l t m e r lu n g .  $ a 8  ® u 1 cf> ftre i($en b e t  g a r c e n  b u t $  e i n  © i e b  ift jtoat eine 

unangenehme unb seitraubenbe Arbeit, beiobnt fi<b aber baburib reidilith, ba6 bie garcen 
untoergleitMith beffet unb fanbetet »erben; benn in unburägeftriibeneu garcen finben fub 
immer, unb wenn fie lieft fo gut bebanbtlt finb, Heine ©ebnen ober ©tüctften gleifib , bie 
bem Sffiiegeraeffet entgangen ftnb, u. f. » .  »ot.

14. £üfmerfarce. 2 )a? gletfcf) eine? alten fjupne? mirb rein 
au? ben ©ebnen gefdjabt unb mit einem SBiegemeffcr fef>r feingepadt. 
3Ran frfjäle bann für einen ©itbergrofdjen 2Rild)brob, meidje e? inSRitdf 
ein, brüde e? gut au? unb reibe e? mit etma 1 2  Sotp ©utter in einem 
SRörfer ober fReibenapf red)t meifj, füge na<b unb nad) unter ftetem 
fRüpren ba?tQüpnerfleifdf, einige ©ibotter, ein menig geriebene ©tusbat; 
nufj unb ba? nötige ©atj pingu, unb ftreidje bann bi.e garce burdf 
ein ©ieb.

Stuf eine anbere Strt bereitet man bie fjüpnerfarce folg enbermaf eit: 
SDtan madpt eine SReplpanabe, mie e? ©eite 1 0  in bem Strtibel „©anabe" 
angegeben ift, läjft fie erbalten, nimmt baoon ein ^Drittel fo oiet al? 
§üpnerfteifd) unb etma? mehr Butter at? ©anabe unb rüprt ©eibe? in 
einem Steibcnapf gut jufammen, t^ut unter fortbauernbem fRüpren nach 
unb ttad) ba?£iipnerfteifd), einige ©ibotter, ©atj unb 2 Ru?fatnuf pingu, 
fo bafj Sitte? gut untereinanber gemifdft mirb. ©oltte bie garce ju feft



fein, fo rü^rt man nod) ein mcnig ©ed)amel = ober anbere »orrätl)ige 
toeifje Sauce barunter, ober man fodjt »on etmag 2BeiffmeI)l unb 2CRild£> 
einen bidlicpcn ©rei unb mad)t bamit bie garce loderer.

15. 55ifd&farcc. 3 ur ©ereitung berfelben eignen fid) »orgugg= 
meife S^nber, $>ed)te unb Karpfen. — SJtan fdjneibet einen gifdj gebad)= 
ter Strt Ooit etma 1  ©fb. aug ©raten unb fSaut, loäfd)t bag gleifcp, trod= 
net eg auf einem ©ud)e ab unb (fadt eg fetjr fein. Sltgbann fd)neibetman 
eine Steine 3 miebel in feine Scheibchen, fdt>tnî t biefetbe mit 1 2  Sotlj 
©utter auf gelinbem geuer meid) (fie barf aber nid)t gelb merben, Weit 
biegarce fonft nid)t gut fdjmedt), rül)rt bieg in einem SRörfer oberiRei= 
benapf ju Sat)ne, fügt für 1  Sgr. abgefcpätteg, in 9Rild) eingemeid)teg 
unb gut auggcbritdteg 9Rild)brob ttinju, rüljrt eg red)t meijt, mifd)t ben 
gelfadten tJifcE), einige ©ibotter, geriebene ÜRugfatnujj unb bag nötige 
Saig nad) unb nad) barunter unb ftreicpt bie garce burd) ein Sieb. — 
©ine gemacpte ©robe tet)rt, ob bie gar'ce gu fein ober gu feft ift, unb 
man hilft bann einem folcpen geiler auf bie oben in 9to. 1 0  unb 9to. 14 
angeführte SBeife ab. — SBenn man fRefte »on getobtem gifcp 3U einem 
©ratin sc. »ermenben mitl, fo fann man bag »on ben ©raten unb ber 
§aut fauber abgelöfte gefodde gifcpfleifd) feingelfadt unter bie garce 
mifd>en. ©gbinbet aber bergefod)tegifd) gar nicht, unb man bann baoon 
ohne bie ©erbinbung mit rohem gifd) leine haltbare garce machen.

16. Se&erfam* 2Ran l)ade Kalbgleber ober ©ßilbleber, nacfjbem 
man biefetbe abgel)äutet unb aug ben Sel)nen gefd)abt ^at, unb etrna 
ein drittel fo »iel, atg eg Seher ift, ungerciudjerten Sped ober frifd)eg 
@d)t»einefett (feboch febeg bcfonbcrg) fehr fein. £>ann fdfneibe man 
einige $t»iebeln unb Schalotten in Scheiben, fd>tx>itje fie in ettoag Sut= 
ter meid), füge abgefcpalteg, in ©Baffer aufgemeid)teg unb gutauggebrüd* 
teg 9Rild)brob t^injit, rühre biefeg auf bem geuer gu einem fteifen Sret 
ab, thue »ou biefemreidftid) fo »iel, alg bie gettmaffe beträgt, in einen 
SRbrfer ober fReibenapf, fê e bag gett unb bie Scher nebft einigen ©i; 
bottern hingu, rühre alleg gut untereinanber, mürge bie garce mit Saig 
unb gemifchtem ©emiirg (fiel)» bag fRegifter) unb ftreicpe fie burd) ein 
Sieb. 33er 3ufatj »on feingeftoffcnen unb burch ein Sieb geftridjenen 
©rüffelfdjalen giebt biefer garce einen »ortrefflic^en @efd)tnad.

17. garte  juttt güHen ber fßuter. 2Ran locht bag §erg unb 
ben ©tagen beg ©uterg meid) unb Ijgdt beibeg nebft ber rohen, gutge= 
reinigten Seher fein, rührt bann ^ ©fb. ©utter gu Sahne, unb mifd̂ t 
nach «nb nad) 3 gange ©ier, einen ©affenfopf geriebene Semmel, 2Rug= 
fatnuff, Saig unb bag gehadte Sleifd) barunter. fRad) ©elicben fann 
man auch eine feingehadte, in ©utter gefdfmihte Schalotte hingufiigcn. 
— ©tan focht ein menig »on biefer gatce gur ©rohe ab; ift fte gu feft,



fo rührt man etwas Wcifje Sauce ober Sahne barunter; ift fie hingegen 
gu fein, fo tffut man nod) 1  ©  unb etwas Semmel hingu.

18. ©ttte attberc g-arce jum füllen bet ^Jufet unb tau b en .
fötan rühre 8 Sott) Sutter gu Sahne, »ermifdje fte nad) unb nad) mit 2  
ganzen ©ern unb 2 ©bottern, füge etwas Saig unb geriebene SJtuS; 
tatnuf, ein wenig abgeriebene ©troncnfd)ale, einige feingeftofjene bit= 
tere SJtanbeln unb 4 Soth gutgereinigte (Sorintljen hittgu, unb rüt)re gu= 
lefct etwa 1 2  Soth weijje geriebene Semmel barunter.

19. 2Som 2tbquirlen (2lbjtebcn, ßegircn) bc^®pctfen. S a
ber äBohlgefdjmacf unb baS appetitliche 3luSfef)en oieter Steifen grofjen= 
ttfeitS erft burd) baS Slbquirlen ober Segiren mit ©ern erzeugt ober er= 
höht wirb, bie Speifen aber, wenn baS Slbqttirlen auf eine unrichtige 
Sßeife gefdcietit, jepr häufig gerinnen ober fäfig werben, unb baburd) 
obengenannter ,3Wecf gerabegu »ereitelt Wirb, fo wirb eS vielleicht SSie= 
len erwünfdjt fein, hier mit bem beften, beim Slbquirlen gu beobad)ten= 
ben Verfahren betannt gemad)t gu werben. — 3Jian wenbet gum 916= 
quirlen ber Steifen gewöhnlich nur ©botter an, inbeffen fann man ba, 
Wo eS weniger auf gute» StuSfehett ber Steifen, als auf ©fparnif? »on 
©ern antommt, aud) wol;l baS SÖßeifje ber ©er mit gutn Ülbquirlen nep= 
men; ba jeboch bie mit ganzen ©ern legirten Steifen »orgüglid) leicht 
gerinnen, fo giept man eS auch aus biefent Orunbe »or, ft<h gum Segiren 
nur ber ©botter gu bebienen. — äJiait thut bie gum Slbquirlen befiimm; 
tcn ©botter in einen flehten Stapf, rührt fie redjt ttar, fügt auf febeS 
Gibotter einen reichlid)en Gfjtöffel ooH glüffigfeit, wie fie gu ber abgus 
quirlenbcn Speife pafft, als SBaffer, SBein, SJtild), Sahne, pingu, mifcf>t 
bieS gut untereinanber unb gießt eS burd) ein Sieb. SieS nennt man 
S ia if  on. Sie Steifen muffen in bem Slugenblicfe, wo fte abgequirlt 
Werben foHen, fodjenb fein, werben aber gumJBepuf beS SegirenS oom 
geuer abgenommen. Sinb eS Suppen, Saucen ober anbere flüffige 
Sad)en, fo tl)ut man einen fleinen Speil berfelben unter ftetent Stühren 
gu ber Siaifon unb oermifcht beibeS recht flar mit einanber, gießt bann 
biefe SOtifcpung wieber gu ber übrigen Suppe ober Sauce, unb rührt 
ober quirlt biefe nun fo lange, bis fid) SllleS genau miteinanber oerbttm 
ben hat. Sie abgequirlte Speife barf nun niept mehr lochen, ba fte 
fonft gerinnt, ©ne SluSnapme hicroon mad)en bie Saucen, in welchen 
©tronen; ober ßfftgfäure cntpq,lten ift. Siefe fann man, Wenn fte nach 
bem Slbquirlen- vielleicht nid)t bie gehörige Siefe erlangt haben, beliebig 
einfochen, ohne baf; fte gerinnen, jeboch müffen fte babei fortwährenb ge= 
rührt Werben. 2Bemt eS einmal oorfommt, baf eine abgcqnirlte Suppe 
ober Sauce gerinnt, unb man hat noch f° , um bieS »erbeffern
gufönuen, fo quirle matt biefelbe nod) einmal mit einer Siaifon »on



einigen (gibotternab; auf biefeSSkife Wirb fiewieberglatt. — äftanlegire 
bie ©peifen, befonberg bie ©uppen, womöglicp erft furj »or bemülnrid); 
len, benn langeg ©tepen berfelben beforbert bag ©erinnen. — Um ab; 
gequirlte ©peifen ju erwärmen ober warm ju erhalten, bebiene man fiep 
ftetg eineg Saimmarie (fiepe bag SRegifter) unb rüpre ober fcpüttele bie 
©peifenoft um, bann »erben fie nicpt fo leicpt gerinnen. — BumSegiren 
ber SRildffuppen unb bcr äRilcp; unb @apuen;©aucen fann man, um 
Gier ju erfparen, etwag SRepl ju bcn (giern nepmen, unb rechnet bann 
•auf 3 (gier 1 (gglöffel »oll feineg Sßeijenmelfl unb auf febeg (gi 2—3 (gg; 
löffel »oll giuffigfeit.

20. SSufter jum 2tu$&a<Jen ober ju  unteren 3tue<fen ab* 
juflateu, 23a<ffctt ju  flärett, unb Oom Sluö&acfien. 2Ran tagt bie 
jum 2lbtlären beftimmte 23utter in einer nicpt gu lleinen (gafferole auf 
gelinbem geuer fo lange fodfen, big fie nic t̂ mepr treifcpt, lagt fie aber 
babei nicpt gelb werben, nimmt fie »om geuer, entfernt nacp einer furzen 
Beit ben ©cpaum »ou ber Dberfläd)e, unb giegt bie 35utter »orfidftig »on 
iprem fähigen Sobenfape in eine anbere (gafferole ab.

28ilt man angbaden, fo laffc man bie SButter auf bem fjeuer fo 
peig werben, bag ein Wenig pinetngeworfener £eig gleicp wieber oben 
fcpwimmt; erft bann tann man mit bem 2lugbacfen ben Slnfang macpen. 
(2Ran lann bei einiger Uebung and) an einem taum mertlicpen fRaucpen 
ber SButter ertennen, bag fie peig genug ift.) ®ag ©efcpirr, in Welcpem 
man augbaden will, mug breit unb mit einem ©tiele »erfepen fein; eine 
fladfe tupferne (gafferole ift am geeignetsten baju; eg mug fo »iel 33itt; 
ter fein, bag bie augjubadenben ©aipen barin fcpwimmeu tonnen. 
SRan bade auf rafipem geuer aug, nepmcjebocpiebegmal, wenn bieSBut* 
ter peig ift unb bie augjubadenben ©acpen pineingelegt finb, bie (gaffe; 
role »om geuer ab unb bade bie ©adfen neben bemfelben, bie (gafferole 
immerwäprenb facpt fd)üttelnb, 31t ber gepörigen ffarbe. — äRan barf 
nur fo »iel ©tüde auf einmal in bie SButter legen, bag fie bequem neben; 
einanber fcpwimmen tonnen, unb nepme babei aucp auf bag Stufgepen, 
Wie eg 3. 33. bei SBfannfucpen, ©priptucpen :c. ©tatt finbet, gehörige 
iRüdficpt. — Sßenn man »iele ©acpen pintereinanber augjubaden pat 
unb ine SButter babei matt wirb (wag man an einem ©cpäumen berfelben 
nad) bem (ginlegen ber ©acpen ertennt), fo fräftigt man fie wieber burdf 
frifcp abgetlärte 33utter. 3>n matter SButter gebadene ©acpen erpalten 
eine fepr fcpledfte garbe unb uepmen eine groge Quantität 33utter in 
fiep auf. — Bum Slugbaden füger ©acpen tann man etwag weig augge; 
brateneg frifepeg ©d)Weinefett mit ber SButter »ermifepen unb aucp wopl 
in lauter ©djweinefett augbaden. £)er '©efepmad foldfer ©acpen ift 
aber niept fo gut, alg ber in 33utter gebadenen. — Bum Slugbaden »on



tjrifdp unb Steift, überpaupt fälliger ©aepen, Jann tnan gut auggebras 
teneg Stinbgfett mit »orjüglicpem ©rfotg »ermenben. §at man ßtinbgs 
fett »on ber Souillon, fo ttärt man bieg auf niept §u feparfem geuer auf 
bie 2lrt, baß man cg fo lange auf bem geuer ftepen lägt, bis eg nic£)t 
mepr treifept, unb giegt- eg bann naep einigem SSerlüpten burep ein ©ieb. 
grifepen Stinbertalg fdfneibet man in fteine Stüde, padt il)n mit einem 
ertüärmten SBiegetneffer fein, fept it)n mit ein loenig Söaffer auf nidjt ju 
feparfeg geuer unb bratet ipn unter öfterem llmrüpren fo lange, big alle 
ioäfferigcn Steile »erbampft ftnb unb bag gett ganj rupig gemorben ift. 
©obann gießt man eg burep ein ©ieb unb »ertoaprt eg jum Slugbaden. 
— 2 >n folgern gett lann man mehrere SJtale augbaden, »orauggefept, 
baß eg beim febegmaligcn ©ebraudje nidjt ju ftart benupt ift.

21a. ©iwetfj JU Sdjltce Jtt fdjlrtgett. ®ag ©ilceiß, iueldjeg 
man ju ©djnee fd)tageu mill, barf niept loäfferig ober mit ©elbem »er» 
mifdjt, unb bie ©erätpfdjaften, meldjer man fid) jum ©djneefcplagen be= 
bient, bürfen burdjaug nidjt fettig ober feudjt fein. — 2tm beften gerätp 
ber ©djnee, menn man ipn in einem porzellanenen Stapfe mit runbem 
33oben ober in einem fuppelförmigen fupfernen ober meffingenen Reffet 
mit einer fRutpe »on bünnem (Sifen= ober SDteffingbrapt fdjlägt. S)tan 
t£)ut bag ©iioeiß in bem Slugenblide, mo man bag ©djneefcplagen bes 
ginnen mill, in bag baju beftimmte ©efäß hinein unb feplägt cg mit ber 
Siutpe juerft langfam, bann immer fdjneßer, fo lange, big eg ein fepr 
fteifer, glatter ©cpnee geworben ift, ber fo feft ift, baß, wenn man mit 
bem Stttger brauf tupft, faum etwag ba»ou baran paften bleibt. ®a bag 
©elingen »ieler ©peifen »on ber geftigfeit beg bap gebraudjten ©djnecg 
abpängt, fo laffe man fiep bie 3Mpe niept »erbrießen, lepteren'reeßt fteif 
;$u feplagen. Sollte ber @d)nee wäprenb beg ©d)lageng anfangen, p  
gerinnen ober griefelig p  werben, fo füge man ein wenig feingeftoßenen 
Butfer ober einige tropfen (Sitronenfaft pinp; ber ©cpnee erpält ba= 
burep feine ©lätte wieber. — ®er fertige ©cpnee muß gleid) »erbraudjt 
Werben, weil er beim längeren ©tepen feine ^eftigfext »erliert unb wäf= 
ferig iuirb.

2 1 b. Älärungett «tlb SläruitgSmitfcl. Stidjt feiten muß man 
bei ber ©pcifebereitung eine Störung anioenben, um trüben glüffigfew 
ten, 5. ©. gleifcpbrüpen, grncptfqften ober aufgelöftem Buder eine burcp= 
ftdjtige Slarpeit p  geben. — j r ü b e g l e i f c p b r ü p e  ftärt man mit 
©iweiß ober ganzen ©iern auf folgenbe SBeife:’ 3« 4 Quart Srüpe 
nimmt man 4—5©iweiße ober 3gan$e©ier, quirlt biefe mit etwag Sküpe 
redjt fein, »ermifdpt fie burep Quirlen mit ber p  ftärenben 33 r übe, gleitp; 
»iel1, ob biefe fall ober warm ift (nur fiebenbpeiß barf fie niipt fein), 
läßt bie 33rüpe unter ftetem fRiipren auffoepen, fept fie pgebedt an bie
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©eite beg geucrg, unb läßt fie fo lange ganj |adf>t folgen, big ficE) bag 
6 t ju gloden ober treiben fünften jufammengeaogen bat unb bie SBrübe 
felbft Star ift. iDtan feit)t biefelbe atgbann burd) ein Sud). — 93igteeilen 
gelingt bie Klärung nid)t gleich; man muß in biefetn gatte bie Störung 
auf biefelbe SBeife teieberboten. — ©ebr trübe unb teeißlid)e SBrübe, teie 
fie bie Slugfodjung öon fettem fttinberbruftfteifd) ober oon Snodjen unb 
febnigen gleifd)tbeiten liefert, flärtfid) febr fdjteer, oft gar nid)t. — S3e= 
fonberg nbtbig ift eg, bieSBrübe Oon fold)em gleifdfe ju ftären, toclcbeg 
im ©ommer tangere 3 dt im ©igfetler aufbetoabrt mürbe, ba biefelbe 
beinahe immer eine fd)tnubig blaugraue garbe bot. ttngeftärt liefert 
fot<be 93rüf)e febr unappetitlich augfebenbe. ©peifen. — grud) t fä f t e  
Start man baburd), baß man fie burd) einen gtäfernen ober porzellanenen 
Sridfter, ber mit meinem 2 bfd)papier auggelegt ift, taufen läßt unb bieg 
Verfahren fo oft teieberbolt, big bag 2)urd)getaufene Star ift. Slußerbem 
ift in biefem93ud)e in bem 9lrtifet: „©elee oon 3lpf elfinen", 9to. 1040, 
nod) ein anbereg Verfahren, grudjtfaft ju ftären, angegeben. @eläu= 
ter t en 3 u d e r ,  teiemanibnäur93ereitung ber@cteegu. f.te.gebraust, 
Start man mit ©iteeiß uub oerfätjrj: auf fotgenbe 2trt: 5Dcn in ©tüde 
gefd)tagenen3uder fefct mau mit ÜBaffer (auf li]Sfb.3uderetwaiOuart 
SBaffer) auf’g geuer unb' läßt ibn fief) auftofen, aber nidjt l)eiß toerben. 
Stuf 6 — 8 SPfunb 3 uder quirlt man 1  ©iteeiß mit ein teenig SBaffer 
red)t flar, mifd)t bieg mit bem 3 uder unb läßt nun bag ©anje fodfen. 
SDabei muß man aber febr genau Stdjt geben; fängt ber 3 uder an, ju 
fodfen, fo fteigt er folĉ Iict) in bie §öbe unb ftrbmt mit 2 Rad)t aug ber 
©afferole beraug, fo baß man leidft bie Hälfte oertiert. Um bieg ju oer= 
büten, habe man SalteS ÜBaffer jur £>anb, unb gieße in bem ülugenbtide, 
too ber 3udcr in bie €*öbe fteigen teilt, ein teenig SabteS SBaffer binju 
unb jiebe bie ©afferote fdfnett au bie ©eite beg geuerg. § itr  taffe man 
nun ben 3nder, bann unb teann nod; ein Stein teenig Satteg SBaffer bim 
jugießenb, fo lange gaitj fad̂ t fodfen, big er teafferflar ift unb ficf> auf 
ber Oberfläche bag ©iteeiß alg fdjmufcig bläulid)e üJtaffe gefammelt b<ä- 
ÜBtan be&e biefe mit bem ©d)aumlöffel ab, gieße ben 3 uder burd) eine 
fauber getoafdfene ©eroiette unb oerteabre ibn jum ©ebraud).

22 . sioftltcn JU reinigen. ®ie ©uttanrofmen unb bie ©orim 
tben febüttet man auf ein trodneg Such, ftreut ein teenig Stttebt barüber, 
faßt bag Sud) zufammen, unb reibt bie fttofinen fo lange getinbe, big bie 
©tiete abgerieben finb; bann febüttet man fie in einen £)urd)fd)lag, teäfdft 
fie in Sßkffer, bamit bie abgeriebenen ©tiete abgefd)ioemmt «erben, fe^t 
fie mit Sßaffer auf’g geuer, läßt fie tangfam fod)enb aufquelten, aber 
ja nid)t teeid) teerben, fpütt fie in reinem falten Sßaffer ab unb oertieft 
fie. — ®ie großen Dtofinen teerben oon ben ©ticlen befreit, in SBaffer



aufgefocpt, in einem ®urepfcplag gewafcpen uub »erlefen. 3 « »erfcpie; 
benen ©Reifen werben biefe großen fftofinen opne föerne gebraust, unb 
muffen biefe bann mit einem fpipen fQölätpen perauggenotnmen Werben, 
opne bie fRofinen ju $errcigen.

23 . 9tei6 JU reinigen. 3Ran tt)ut ben fReig in falteg Sßaffer, 
reibt ipn mit ben §änben gut ab, fept ipn mit frifcpem SBaffer auf bag 
Jeuer, lägt ipn einmal auffocpen, tputipn in einen ®urcpfd)lag, fpütt ipn 
mit fattem Söaffer ab, lägt ipn abtropfen unb oertieft it>n.

2 4 . © a g o  Jtt reinigen. ®en inbifcpen ißalmfago fept man, 
nadpbem bie größeren ©tüde Kein geflogen unb burtp einen Ourcpfcplag 
gefiebt fmb, mit fattem Sßaffer auf gelinbeg Jener, lägt it)n warm Wer; 
ben, giegt ipn in ein Sieb, fept ipn mit frifcpetn SOßaffer wieber auf bag 
Jeuer, lägt ipn einige 9Rinuten focpen, giegt ipn Wieber in bag ©ieb, 
Wäfcpt ipn in fattem Sßaffer unb »erlieft ipn recpt rein, nad)bem er gut 
abgetropft ift. — ®en iniänbifepen ©ago (Sartoffetfago) fept man mit 
»ietem äßaffer auf bag Jeuer unb lägt ipn fo lange langfam fod)en, big 
er aufgequotlen unb ftar ift, föpüttet ipn in einen feinen ®urcpftplag unb 
fpiilt ipn mit faltem SBaffer gut ab.

25. ©emntel ju  braiett, $n ©uppe unb bergleidjen. 3Ran 
lägt etwag Sutter in einer eifernen (Siertucpenpfanne ober in einem Sie; 
gel auf bem Jeuer gelb (nidpt braun) werben, tput bie in fleine ober 
groge ÜSürfel gefepnittene ©emmel pinein, bratet fie unter fortwäpren; 
bem Umrjipren ober ttmfcpwingen gelbbraun unb fepüttet fie jum 2lb; 
tropfen ber Sutter in einen Ourcpfdplag. ©emmelfcpeiben lägt man juerft 
auf ber einen ©eite ju ber geWünfdften Jarbe braten, wenbet ftc bann 
fdfnell um unb bratet fte, opne fie ju part werben $u taffen, and) auf ber 
anberen ©eite $u ftpöner gelbbrauner Jarbe.

2 6 . ©peef nnt» 3tt>tc6eltt JU Braten. ®en inffiürfel gefcpnit;
tenen ©peef lägt man auf gelinbem 'geuer gelblitp braten, tput bie fein; 
Würfelig gefepnittenen 3toiebeln pinju unb lägt beibeg jufammen ju ftpöner 
pellgelber Jarbe braten. ®eibeg jugleidfaugufepen, iftnidptratpfam, ba 
ftdp bie ftfipet färben, atg ber ©peil

27. 33raun«2Jle()l troefen jU röjlen. 2Ran lägt bag auf einem 
33lecp bünnnnb loder auggebreitete SOtepl in einem jicmlitppeigen Ofen 
unter oft wieberpoltem Umrüpren ju ftpöner golbgelber Jarbe röften. 
3 « ©rmangelung emeg SBratofeng fann man biefeg SRepl and) in einer 
gan$ reinen, buripaug nidft fettigen Pfanne auf gelinbem Jener röften; 
ift bie Pfanne im geringften unrein, fo bäcft bag SDiepl am ©oben feft, 
wirb fd;Warätörnig unb beüommt ein übleg Stnfepen. 3luf bem Sanbe



lann man el fiep fe^r leicht nad) bem Srobbaden im Ofen bereiten unb 
fo inißorratp galten. Oiefel geröftetenälteplel bebientman fiep p  einer 
fepr woplfdpmedenben Suppe.

28. 2 tu6 6 a<fe=S:ci8 (Älate). 9Jtan rüpre je nad)58ebarf |-ijßfb. 
SJtepl ober mepr mit Söeipier, SöeifjWein, ÜDtabera ober SÜSaffer p  einem 
glatten, jiemlicp bicfflüffigen Oeigc an, füge ettoal Saig, ißroüenceröl 
unb grangbranntwein oberStum pinp (auf \ iPfb. 2 ftepl einen ©jjlöffel 
BoHOel unb eben fo oieigrangbranntwein oberUfum) unb mifcpeSldel 
gut untereinanber. Oiefer Steig muff fo bid' fein, bafj er bie pineinges 
taucpten Sadpen gut bebecft, aber and) nicpt bider, bamit bie Trufte ber 
aulgebadenenSacpennicpt teigig bleibt. 2Jian tann aud) auf £Sßfb. IDtepl 
1  ©ibotter unter ben Steig mifcpen, jebocp ift biel nid)t unbebingt notp; 
Wenbig. ©elgleidpen fann man htrg oor bem ©ebraucp etioal fteifen 
©iweifjfcpnee unter ben Steig mifcpen, aucpftatt bei Dell gerlaffene 23ut; 
ter anWenben.

29. ©atPettettPuttet. Oal gleifd) reingeWafdjener unb auf einem 
Stucpe abgetrodneter Sarbeöen wirb Bon ben ©raten getöft, feingepadt 
ober feingeftofjen, mit einer gleicpenOuantität frifdper Sutter genau üer= 
mifcpt unb burcp ein Sieb geftridpen.

30. M aitre d’hötel-93utter. SBtan tput ^Sßfunb frifdpe S8 ut= 
ter in einen Keinen jftapf, fügt einen ©fjlöffel gepadte Sßeterfilie, ben 
Saft einer ©trotte, ein Wenig Saig unb Weiten Pfeffer pingu, rnifdpt 
Slllel gut untereinanber unb oerwaprt el bil gutn ©ebraucp an einem 
lüplen Ort. Ueber bie Slnwenbungbiefer ©utter werben fpäter folgenbe 
Stecepte Slultunft geben.

31. SScm ©picfttt. Oal Spiden oieler, gum ©raten unb ©rai= 
firen beftimmter ©egenftänbe pat nid)t allein ben 3 'Bed, biefelben fafs 
tiger gu madpen, fonberu bient aucp bagu, ipnen ein gefälligel, pm  @e= 
nuffe einlabenbel ülnfepen p  geben. Km lepterel p  ereicpen, ift el je« 
bodp notpwenbig, bafj bie ©egenftänbe aucp fauber gefpidt Werben, unb 
bap gepören aufjer ber erforberlicpeu ©efcptdlidjfeit im Spiden unb 
Spcdfdpeiben aucp fepr guter Sped unb gute Spidnabeln. 2 Bal nun 
ben Sped betrifft, fo muff berfelbe weif; unb feft fein unb ftdjnidptbepnen. 
2 lm beftcn ift ber Suftfpcd. 3Bo man biefen nidpt paben dann, ba fucpe 
man fiep Sped gu üerfdpaff en, ber nur fcpwad; geräuspert unb nidpt p  bid ift.

Um bie pm  Spiden erforberlicpen Spedfäben fdpeiben p  fönnen, 
fdpneibet man perft Bon bem oberen, WeidjenStpeil belSpedel, Welcpen 
man p  anberen 3^eden benupen lann, fo Biel ab, bafj nur etwa gwet 
ginger pod) Sped auf ber Sd)Warte bleibt, unb fcpneibet bann biefen 
leptern in Stüde, bie fo breit finb, all bie Spedfäben lang Werben füllen.



SDiefe ©tüde fd£>ncibet man nun mit einem bünnen, fdfarfen SSteffer in 
ber Quere feon eben tferab big auf bie ©dfwarte in metfr ober weniger 
bünneSlätter, jenadfbembie©pedfäbenbider ober biinner werben folten, 
brüdt bann bie Slätter feft an einanber, ftettt ba» ©pedftüd auf bie 
ffotfe^ante nnb fdjneibet eg in gäben »onber SDide, wieman fie jufyaben 
Wünfd)t. Um elegant ju fpiden, ift eg burdfaug notlfweirbig, baff bie 
©pedfäben egal oierfantig unb »oit gleicher SDicfe finb. Sßenn man nun 
auf biefeSBeife fo eiet ©ped gefd)nitten tfat, atg man für nctt>ig erachtet, 
fo mad)t mau auf bem ju fpidenben ©egenftanbe, 3. 33. einem 3iinbcr= 
fitet, wetd)eg man ber Sänge nad) auf ben mit einem reinen Sudfe bes 
beefteu Sifcf) eor fidj Eingelegt tfat, iubem man baffetbe mit ber linfen 
§anb feftpätt, an ber ©teile, wo man bag ©piden beginnen witt (ges 
Wölfnlid) in ber ÜDtitte beg gitetg), mit ber ©pit̂ e ber Stabet brei erfcnn= 
bare Querlinien über bag gilet, febe etwa einen tfalben 3 oII eon ber 
anbern entfernt, ftidjt bann bie ftadfgelfattene ©pidnabel am äugerften 
tinfen ©nbe ber unterften Sittie fo in bag gteifd), bag bie ©pipe auf ber 
erften Sinie wieber tjeraugfommt, ftedt bann einen ber ©pedfäben mit 
ber redften fjanb in bie ©pidnabel unb gielft biefe fd)netl unb gefd)idt 
burd) bag gteifd), fo bag ber ©pedfäben mit einem drittel feiner Sänge 
in bemgtcifdje fteden bleibt unb auf jeber Sinie ein Strittet Iferaugftelft, 
füt)rt bidjt baneben ben ^weiten ©pedfäben auf gteiepe SBeife burep bag 
gteifd, fäprt fo big jum ©nbe ber Sinie fort, unb bitbet auf biefeSBeife 
bie erfte Steife. SDa'nn bejeic^net man unterhalb ber brüten Sinie eine 
feierte unb fpidtt eine jweite Steipe, iubem man bie Stabet auf ber feierten 
Sinie einfeijt unb auf ber äWeiten Sinie peraug3iet)t. hierauf bejcidjnet 
man eine fünfte Sinie unb füprt bie bort tjineiugeftedten ©pedfäben 
3Wifd)en ben ©pedfäben ber britten Sinie Ijeraug. SJtan fät>rt nun fo 
fort, big bag gitet big unten jur ©pipe pin fraug unb fauber befpidt 
ift, brept eg bann um unb fpidt auch bie anbere fbälfte. — @g bebarf 
Wopt feiner Semertung, bag bie faubergefpidten ©egenftänbe beimSra* 
ten unb 23raifiren beputfam bepanbelt werben müffen, bamit bie @ped= 
fäben triebt befepäbigt werben.

32. ©funattttatte. SDiefelbe wirb jur gärbung feerfd)iebener 
©peifengebraud)t unb folgenbermagenbereitet: SJtan nimmtgewafdfenen 
©pinat, ftögt ipn im SJtörfer rcd)t fein, brüdt ben ©aft burdp ein feineg 
©icb ober ein Sucp auf einen Setter ober in einen fleinen Stapf unb 
fept ipn auf einen Sopf mit foepenbem SBaffer; wenn ber ©pinatfaft 
peig wirb, gerinnt er unb fepeibet ftep in getbeg SBaffer unb fepöne grüne 
gtoden; bieg giegt man auf ein feineg ©ieb ober in ein Sud), lägt bag 
SBaffer ablaufen unb gebraucht bie fcpön grüne SJtatte, wie eg fpäter bes 
fcE>riebett wirb.



33 . S ie  SSorBereitungen ber edjfeit Äajtfuiien ober SOlörottett.
3Ran legt bie ÜJtaronen, ttadibcm man bon benfclben bie äußere braune 
©d)ale.abgefd)ält pat, in fiebenbed Sßaffer unb lafft fie fo lange, optte 
baff fte fod)en, auf bem ffreuer ftepen, bid bie gweite @d)ale fiel) letdE>t ba= 
bon abftreifen liifft. ÜRan nimmt jept immer nur einige ÜRaronen auf 
einmal mit einem ©pauinlöffel aud bem SBaffcr peraud, ftreift bie 
©d)ale fĉ nell babon ab unb wirft bie äRaronen in Ealted SBaffer. 3« 
bemerfen ift hierbei nop, baff man weifje SBäfdfe fel)r bor bem ©efpripen 
mit bem Sßaffer, in Welkem bie äRaronen gebrütet finb, gu püten pat, 
W«l baffelbe braune glecEeit ergeugt, bie ferner eber gar nipt gu bers 
tilgen finb.

®ic gebratenen äRaronen werben auf folgenbe ©Seife bereitet: äRan 
fcfjneibet bie ©pipen ber äRaronen fo Weit ab, bafj bad gleifd) fiptbar 
Wirb, ober man ferbt bie ©pale über’d JÜreug ein, legt bie äRaronen in 
eine (Safferolc, bereit ©oben fingerbid mit ©alg beberft ift, bedt fte mit 
©alg feft gu, fept fie in eine peiffe ©ratröpre unb läfft fie eine gute 
palbe ©tunbe baden, hierauf nimmt man fie and bem ©alge peraud, 
Wifpt fie gut ab, riptet fie in eine tafpenfürmig gufammengelegte ©er= 
biette an, ferbirt fie fo peijf <*ld möglip unb giebt frifd̂ e ©utter bagu 
auf bie SLafel.

äRan tann bie äRaronen aup in einer Saffeetromtnel über pellem 
geuer unter beftänbigem Srepen in etwa 10 äRittuten gar röften, bop 
geben ©iele ben auf bie erfte 2lrt gebratenen äRaronen ben ©orgug.

• 34. SU Bereiten. äRan bebede ben ©oben einer Gafferoie
mit Rinbertalg ober ungcräüpertem ©ped, ober man beftreid)e ipn bid 
mit ©utter ober gutem ©ratenfett, lege in ©peiben gefpnittene Stow* 
beln unb äRoprrüben barauf, bede fo biel ©pnitte boit berbem fRhtbs 
fleifp, Äalbfleifdf unb ©pinEen (aup Wopl bon ©ßilbfletfd)) barüber, 
bafj bie (Safferole palb boü Wirb, unb laffe bied auf nipt gu ftarEem 
ffjeuer, opne ed umgurüpren, fo lange braten, bid ftcf> am ©oben ber 
Gafferoie ein bunEelbramter @ap gebilbet pat. äRan fei aber auftnerE= 
fam, bafj ed nipt anbrenne, unb man tann, um bied gu berpüten, bon 
Seit gu Seit, Wenn ed ftarE freifipt, etn Wenig ©Baffer ober büttne ©ouil= 
Ion pingugiefjen. — ©ßemt ber @ap auf bem ©oben ber Gafferoie nun 
redft braun geworben ift, fo giefje man bad gett baoon ab, fülle Ealted 
©Baffer ober fpwape glcifpbrüpe auf bad gleifp, laffe ed Eopen, fdpäume 
ed gut aud, tpue etwad ©eöerie, äRoprrüben unb ©eterftlienwurgeln 
baran, laffe ed einige ©tunben langfam Eopen, gie§e bie Süd burp ein 
£up ober feined ©ieb, unb berwenbe fie nap fpdterer ©nweifung. — 
§at man nipt Seit ober äRittet genug, um gur ©ereitung bon braunen 
©uppen ober ©aucen eine folpe gleifp=3ü3 angufertigen, fo fann man



fid) aud) Wot)t einer 3u<fet'<3üä bedienen, Welche man fotgenbermaffen 
bereitet: ©tan rütfre in einer Womöglich unOerjinnten (Safferote ober in 
einer Heilten eifernen Pfanne etwag geflogenen ßwefer auf nid)t ju ftar= 
lern geuer fo lange, big er ftüffig geioorben unb fid) nad) unb nad) ganj 
buntelbraun gefärbt t)at. Sbann giefje man ein Wenig SßSaffer ^inju unb 
löfe ben Bucfer bamit auf. ©tan barf biefeS gärbunggmittel, weldjeg 
ju feber Seit blog ein 3*iott>bê eIf ift, nur mit grofjer ©orfidft unb in 
nid)t ju großer Quantität anioenben, inbetn eg ben Steifen einen unan; 
genehmen, füfjlid)=bitteren ©efdfmact mittbeitt.

35 . SBoutHott JU foc^ett- 4 big 6 ©funb junor in laHem 
Sßaffer rein abgewafdfeneg ©inbfteifd) werben in einen 3)of>f gett)an, 
mit 4 bid 6 Quart tattern ÜBaffer i'tbergoffen an’g geuer ;gefe^t, gut 
abgefdfäumt, bamit bie Sriiffe reef̂ t ftar Werbe, unb nur mäfjig ge= 
faljen. SDann tlfut man etwag (Sellerie, eine ©eterfilienWurjel, etwag 
©orreenebft einigen ©tobrrüben b>irtäu, beeft ben £opf Ifalb ju nnb tagt 
biefeg 3—4 ©tunben lang fetfr tangfam fod)en; barauf giefft man bie 
33rül)e burdf ein feineg §aarfieb ober eine ©eroiette baoon ab.

Sod)te bie ©rüfye wäljrenb biefer Seit ftetg nur tangfam, fo wirb 
man beg Bugiefjeng »on SBaffer überleben fein, weldfeg aber in bem 
gatte gefdje^en muff, wenn bie glüffigfeit bebeutenb eintodfte. ©d)mad; 
bafter wirb bie Srü^e febenfalfg, wenn man cg fo einriditet, baff man 
nidft nötfng f)at, ÜBaffer jajugiegen, barum »ermeibe man and), Wäfrenb 
beg Sodfeng tBrütfe abj$ufüllen. Sann man bieg aber nidjt umgeben unb 
ift man genötigt, atg ©rfafs für bie abgefüttte ©rülfe todfenbeg Sßaffer 
tjinjuäugiejfen, fo taffe man bag gleifd) Wenigfteng nod) eine ©tunbe 
bamit fodien.

SEBünfdft man bie Souitton oon brauner gatbe ju babeit, fo Hut 
man ein ©tüct braun gebrateneg ©inbfteifct) binju. ®iefelbe garbe tagt 
ftd£> and) burd) bag ^injufügen einiger juoor in einem S9rat= ober ©adH 
ofen braun geröfteter ©tobrrüben ober Bwie&Hn errieten.

@d)tie|lid) gilt bei bem gteifdje jur ©oiüllon biefetbe ©emertung, 
toie bei alten jum ©raten beftimmten gleifdfarten, baff fotd̂ e juoor mit 
reinem SÖBaffer nur abgcwafcfyen, feinegwegg aber tangere 3 ait gewäffert 
Werben, Wcburd) fie nur an Sräftigfeit oertieren.

36 . ^leif^gelec ober 2l6f»c. ©tan Hatte 6 frifdje Sälberfüffe, 
nad)bem ber obere Stljeil ^  Sttod)eng baoon abgebauen Worben ift,. fe|e 
fie mit 2—3 ©funb Stinbfleifd) unb 5 Quart Sßaffer auf’g gener, fd)äume 
fie rein ang, füge 2  3 Wiebeln, einige ©tobrrüben, etwag ©etterie, ein 
paar ©djalotten, 2 Sorbeerbtatter, ein wenig Pfeffer, engtifd)eg ©eWürj 
unb Stetten t)inju, taffe fie 4—5 ©tunben tangfam todj>en, gieffe bie 
©rübe burd) ein ©ieb, todfe fie big ju 2 Quart ein unb taffe fie erfatten



unb fteif werben. Oaun nepme man baS gett baoon rein ab, fodfe bte 
©alterte, Wenn fie bie nötige geftigfeit nocp nidjt pabeu fottte, nodj ein 
wenig ein unb bermifd)e fie mit etwas ©alj, etwas franjofifcpcm (Sffig, 
SBeineffig unb Wcifjem dßein. (dJtan fann and) etwas frifdpen @ftra= 
gon pinjutpun.) Oann fcptage man brei ganje ©ier aus, fuge etwas 
dBaffer unb bie jcrbrücften @d)aten ber ©ier pinju, fcptage 3tdeS gut 
burdfeinanber, mifcpe bteS unter bie ©aderte unb taffe biefe unter be= 
ftänbigem ©ddagen mit einer ®wptrutpe einmal auffotpen, fetje fie an 
bie ©eite beS geuerd, beete fie gu unb taffe fie \ ©tunbe ober fo tange 
rupig fielen, bis ftd£> bie Eier jufammengejogen fabelt unb bie ©aderte 
ttar ift. äBäprenb biefer 3 e't binbe man ein reingeWafdfeneS leinenes 
Oud) auf bie güfje eines umgefeprten ©dfemelS, giefje ben dldpic auf 
baS Oucp unb taffe it)n bureptaufen. ©ottte er anfangs trübe taufen, 
fo giefje man baS Ouripgetaufene fo oft wieber oben hinein, bis eS gang 
ttar läuft, diaepper berWapre man ben dtSpic in einem irbenen ober 
porgedanenen ©efäfj an einem fügten Ort gum@ebrau(p. $ft ber dtSpic 
gur Scrgierung falter $teifd)geri<ptc beftimmt, fo fann man, um 91b; 
Wecpfetung in bieSergierung gu bringen, einen Streit beffetben, naepbem 
er gettärt ift, mit einigen Stropfen ©ocpenide^dluftofung rott) färben, 
ober man lege einige ©epeiben getobter rotier dtübe in ben dtSpic, taffe 
ipn ft<p färben unb giefje ipn burep ein Xucp. — 3Bid man ben dlspic 
braun paben, fo färbe man ipn bor bem Stären mit gteifd)=3SüS.

3 7. ©ocpenille^uftöfunfj ju m  gätBett Ber ©peifeit. Um ge=
wiffc ©peifen rotp gu färben, bebiente man fid) bisher beinahe auSfcptiefj; 
liep nur beS mit 3uder eingefoepten ©afteS ber SermeSbeere. ®a bie= 
fer ©aft inbejj feiner ©üfe wegen nicht adentpatben anWenbbar ift, 
aufjerbem audf nod) bie ©igenfdfaft t)at, in ber £>ipe gu berblaffcn, fo 
Wenbet man jept giemtid) adgemein eine burd;auS unfdfäblidjc ©o<penide5 
dtuftofung gurn jRotpfärben ber ©peifen au. Oiefetbe wirb auf fotgenbe 
dBeife bereitet: ättan nimmt lSotp ©oepenide, l£otp Cremor tartari, 
1 Sotp Sal tartari, unb ein Sott) dtlaun (dtdeS fein gepulbert), mifept 
StdeS in einer fteinen Oerrine gut untereinanber unb fügt unter ftetent 
Umrüprcn etwa ein unb ein patbeö SBeingtaS bod fodjenbeS SBaffer pin= 
gu. Anfangs fteigt bie dJüfcpung fcpäumenb in bie fbepe unb mufj bor 
bem Ueberftiefjen gehütet werben, dtad) einigen©tunben prefjt man ben 
feponen rotten ©aft burep ein feines teineneS Oucp, füdt ipn in ein 
t$läfcpd)en unb berwaprt ipn an einem fatten Ort. Sßitt man ben ©aft 
tange aufbewapten, fo täf;t man ipn, naepbem er burep ein SE.uep gepreßt 
ift, einige dttinuten foepen.



II . Mfdjnitt.
Bon i>tr üubErcismtg btt lUüfie mib ütliffidjen.

3 8 . ©d)tt>emntflöffe. ßgjpffel »ott feines ©tel)l quirlt man mit 
3 ganjen giern unb einer mittelgroßen Obertaffe ooll ©tild) red)t flar, 
läfft bann 4 £otl) ©utter in einer (Safferote jcrgefyen, giefft baS ginge= 
rührte tyrn̂ u unb riilfrt eS beftänbig auf gelinbem geuer, big eS bicf ge= 
loorben ift uub fid̂  »ou ber gafferole'ablöft. ©adjbem bic ©taffe unter 
oft mieberlfoltcm Umrüfyren falt getrorben ift, rülfrt man nod) 3 ganje 
gier unb ein toenig ©alj barunter, ftreid)t fie fingefbict auf eine fladfe 
©Rüffel, ftid)t baoon turj oor bem @ebraud) mit einem Söffet fleine 
Älofje in fodfenbeS, gefabene» SBaffer unb lägt biefe ettca 5 ©tinuten 
fet>r fad)t fodfen. ©inb bie ©dftoemmtlöfje gar, fo müffen fie fogleid) 
mit einem ©dEjaumlöffel auS bem Sßaffer genommen unb in bie angeridj; 
tete ©ufpe gelegt merben.

2luf eine anbere 2trt bereitet man bie ©djioemmflöffe, tote folgt: 
Ouart ©alfne ober ©tild) täfjt man mit 4 Sotß ©utter unb ein toenig 

©alj auffodjen, fcf)üttet 8 £otl) feines ©tcf)l ^ingu, riit)rt 2lHeS fdfneE 
untereinanbcr, läßt ben Steig unter beftänbigem Untreren nod) einige 
©tinuten auf bem geuer ftelfen, tfjut ilfn in einen ©aftf unb mifd)t, el)e 
er erfattet, nad) unb nad) 3 ganje gier unb 3 gibottcr barunter.

39. ©emtnelflöjjidjen. ©tan riit r̂t 8 £otI) ©utter ju ©alfne, fügt 
nad) unb nad) unter fortgefeiptem ©ülfren 3 ganje, oorfyer flar gequirlte 
gier t)inäu uub»mifd)t ettoaS ©a^, geriebene ©tuSfatnufj unb fo toiet 
geriebene toeifje ©emmeltrume tfinsu, bafj ein nid)t ju fteifer Steig ge* 
bilbet toirb (baju finb ettoa 1 2  £otf) ©emmeltrume erforberlid).) ©tan 
formt baoon fleine Älöffdfen unb Eod)t biefe in §leifd)brül)e ober äßaffer 
ab. ©inb bie Stoffe ein toenig fcft, fo läjft man fie nod) ein ©kildfen 
in bem Sßaffer ftelfen, tooburd) fie loderer toerben. 3u langes ©teilen 
mad)t fie jeboct) ju meid). 3ft ber Steig eingeriilfrt, fo muff man bie 
Slöffe aucß halb fodfen, ba bie ©emmel beim längeren ©telfenbleiben 
quillt unb bie Slöfje bann Ijart gerätsen.

40. ©tetflßfje. ©tan oennifdit burd) gutes 9tül)ren oberOuirten 
6  ganje gier unb 2  gibotter mit einem fnappen falben Ouart falter 
©a§ne, Stltitct) ober f$leifd)brül)e, fügt ein toenig ©alj unb ©tuSfatnufj



tjinju, gießt bie SDtaffe burdf ein Sieb in eine mit 33utter gut augges 
ftridtjene gorm, fefct bicfe in eine ©afferote, metdje fo nie! tfeißeg SBaffer 
enthält, baß bie gorm big über bie §ätfte itfrer fpöße im SBaffer ftefyt, 
bebecft bie ©afferote mit tfyrem SDedet, fe^t fie auf getinbeg geuer ober 
in eine mäßig t>ei§e SSratrölfre unb läßt fie fo tauge barin ftetfcn, big 
bie ©iermaffe eine jarte geftigleit erlangt tfat. SDtan muß fefjr barauf 
achten, baß bag SBaffer nidtjt Joĉ t, ioeit fonft bie ©iermaffe burdftödfert 
unb ungenießbar ioirb. SDtan ftidft atgbann mit einem Söffet Stöße bai 
Oon ab unb ttmt biefe in bie angeridfjtete Suppe, ober man ftürjt bie 
SDtaffe aug ber fforrn auf ein SBret unb fdfneibet fte mit einem SDteffer 
ober ftid)t fie mit einem SJIugftedfer in Stüde »on beliebiger @roße unb 
gönn. SDtan giebt biefe Stöße fomotft in SSrütp atg in SDtitdifuppe. 3« 
teuerem gatte rüprt mau bie SDtaffe mit Satfne ober SDtitcß ein unb fügt 
etloag 3uder pinju. — grüper mar ber franjöfifdfe SJtame biefer Stöße 
„Jacobins“, fpäter* mürbe er in „Royals“ umgemanbett.

41. £Iöj?e ju  Dbfi. SDtan meidje bünn abgefdfätte Semmet in 
SBaffer ein (auf 6 — 8 Sßerfonen etma ^ SPfunb) unb brüde fie troden 
aug, rüpre £ SPfunb Sutter ju Sapne, unb mifipe nad) unb na<p 4 big 5 
©ier, bie Semmel, etmag Satj unb fo »iet SDtept barunter, baß ein jiem= 
ließ fteifcr Steig entfielt. ®a»on ftedfe man mit einem Söffet Stöße ab, 
lege biefe in tocßenbeg, ein menig gefatjeneg SBaffer unb taffe fie gar= 
lotßen. Um bie Stöße recßt toder ju ermatten, müffen fie im Seffet ober 
in ber ©afferote nicßt ju gebrängt £od)en, aucß barf ber Steig nicßt ju 
bünn gemefen fein, ba fie ftdj in biefem gatte ju breit legen unb teilt 
guteg SJtnfeßen ermatten. Sine 33ermifd)ung beg £eigeg mit mürfetig ge= 
fd^nittener, in SButter gclbgebratener Semmel ift ju empfehlen. — SDtan 
tann unter ben eben bcfdßriebenen S£eig aucß etmag SDtitcß, 3utfer, ge« 
reinigte Gorintßcn, abgeriebene ©itronenfcßate unb einige abgcßäutete, 
feingeftoßene bittere SDtanbetn mifcßen unb bie Stöße mit einer £>bft= 
ober SDtitcßfauce auftifcßen.

42. ©tture SIoj?e. SDtan bratet etma ^ Sßfunb mürfetig ge= 
feßnittene Semmet in Sutter unb etmag Sftinbgfett gelblicß, feßüttet fie 
in eine Sdtjüffet, läßt fie etmag abfüßten, gießt einen Saffenfopf »ott 
SDtild) barüber, fügt etmag Satj unb 5 — 6 ©ier ßinju, unb mifeßt fo 
toiet 2Jtet>I unter bie SDtaffe, baß fie einen jiemtic£> fteifen ®eig bitbet. 
SDtan formt baoon mit einem Söffet Stöße, toeßt biefe 7—8 SDtinnten in 
gefabenem SBaffer unb tifeßt fie mit einer fauren Sauce auf. (Sieße 
Dir. 75.)

4 3 a. Ä lßf emit&ßßtnian. 2lug aufgemeießter, rein auggebrüdter 
Semmet, ©iern, Sßutter, SDteßt, ein menig Salj unb etmag Saßne ober



SRitd) bereitet man auf feie in Sfo. 41 angegebene Sßeife einen fo fteifen 
teig, baß fid) barauS runbe Stöße formen taffen, unb »ermifcpt benfelben 
mit ein trenig getrocfnetem, geputßertcm unb gefiebtem tljpmian. SR an 
fodft bie Stöße in gefallenem SBaffer gar unb tifdjt fie mit gebratenem 
©ped unb Bwiebeln auf.

43b. ©(WoIjnlicljeÄIÖfw. SSon einer tjatben SReî e SBeijeit; ober 
Sfoggenmel)! (leptereS nimmt man auf bem Sanbe gewötmtid) ju Stößen 
für baS ©efinbe), 2 — 3 ©iern, etwas gebratenem ©ped unb Cuart 
SRitd) madjt man einen fteifen Steig, ftid)t baoon mit einem Söffet Stöße 
ab unb toebt fie in gefabenem SBaffer gar. Sion Sfoggenmetfl madft man 
ben teig redjt feft unb brelft baoon runbe, nidjt ju große Stöße.

44 . Äatfofftlflöfte. SRan tod)t gute mehlige Sartoffetn in ber 
©dfale gar, aber nid)t ju Weid), läßt fie erfalten, fetjätt fie unb reibt fie 
auf einem Sfeibeifen. S>a fiep bie Sartoffetn nid)t' gut reiben taffen, 
Wenn fie nidjt oöltig auSgefüptt finb, foift eS ratpfam, fie WcnigftenS 12 
©tunben Oor bem ©ebraud) abjutoepen. 1£ SPfunb biefer geriebenen 
Sartoffetn tt>ut man in einen Stapf unb öermifept fie Ieid)t mit 1 2  Sott) 
feinem SRepl. t)ann bratet man 8 Sott) gefepälte unb in Eteine SBürfel 
gefdjnittene ©emmet in 12 Sotp ffiutter ober ©ped gelbbraun, läßt bieS 
ein Wenig ßerfüplen, fd)üttet eS über bie Sartoffetn, fügt 3—4 verquirlte 
©ter unb etwas ©atj pinju, unb mifd)t StlteS gut untcreinanber. 9IuS 
biefem Steige brept man in ber mit SRepl beftreuten §anb runbe Stöße, 
legt biefe in fodfeubeS gefallenes SÜßaffer unb läßt fie je nad) iprer@röße 
10—15 SRinuten fod)en. SRan tifd)t biefe Stöße mit SButter, in wet= 
eper geriebene ©emmet gelbbraun gebraten Worben, ober mit gebratenem 
©ped unb gwiebetn auf. SEßitt man biefelben mit einer SRitd); ober 
Cbftfauce geben, fo fann man and) etwas Buder unb abgeriebene ©i= 
tronenfcpale unter ben Steig mifd)en.

45. ©e&atfette Äattoffelflöße. 1 2  Sotp Sutter rüprt man ju 
©apne, oermifd)t fie nad) unb nad) unter beftänbigem Stühren mit 3 
ganzen ©iern unb 2  ©ibottern, fügt etwas abgeriebene ©itronenfepate, 
Buder, ©atg, etwas geriebene ©emmet unb fo riet abgetönte unb ge; 
riebene Sartoffetn pinju, baß ein fteifer teig gebitbet wirb. San biefem 
bret)t man Stöße ßon ber ©röße eines Keinen 33orSborf er StpfclS, tand)t 
fte in gut gefdftagene ganje ©ier, Wenbet fie in Weißer geriebener ©cm; 
met um, bädt fie in peißer SSadbutter ober Sadfett (f. Sfr. 20) fdpön 
gelbbraun auS, beftreut fie mit Buder unb ridftet fie ppramibenförmig 
auf eine ©d)üffet an. ©ine Cb ft; ober SRitdjfauce giebt man in einer 
©auciere baju auf bie tafet.

SRan tann bie gebadenen Sartoffetftöße aud) auf fotgenbe SSeife 
bereiten: 1 SBfunb wie in Sfr. 44 abgefoepte unb geriebene Sartoffetn



Bermifdjt man mit 4 Sott) feimoürfelig gefdjnittener unb in 6 Sott) 
SButter gelbbraun gebratener Semmel, 2 (Siern, etroao Saig unb äftuS; 
fatuufj unb ein toentg bitter faurer Salme (nad) ^Belieben tann man and) 
ein toenig abgeriebene (Sitronenfdjale unb 3uder barunter mifdfen), brel)t 
Bon bem Steige ruube Klöfje, fe^t biefe nidft gu bidft nebeneinanber in 
eine mit SButtcr auögeftridfene ^Bratpfanne, beftreidft fie mit SButter unb 
bädt fie im mäffig feigen Ofen gar unb gu fcfjoner ©olbfarbe. 2Ran 
tifdft biefe Kläffe mit gebadenem Obft ober mit einer Obft=Sauce auf.

46 . Kartoff elflöffe Jtt Suppe». Unter 8 Sotl) gu Salme gerührte 
SButter mifd)t man nad) unb ttad) 3 gange (Sier, fügt Saig, SDiuöfatnuß 
unb ungefähr |  Spfuitb feingeriebene Kartoffeln pingu, formt auö biefem 
Steige Heine runbc Kläffe unb fod)t biefe in fdftnadj gefalgenemlffiaffer gar.

47. Kartoffelflöfe o^tte @ ie t bereitet. |  ältere Kartoffeln 
fd)ält man, locfft fie' in Söaffer gar, aber nidf>t gu meict), giefft baö Sffiaffer 
baoon ab, ftreid)i bie feigen Kartoffeln burd) ein Sieb ober ftampft fie 
mit ber 9teibeleule redpt fein, mifcljt etioaö Saig, 6 Sotl) SButter, ein 
loenig 3Ruöfatenblütl)e, etioaö abgeriebene (Sitronenfdfale, 4 Sotl) 3uder.;Ai 
unb 12 Sott) feiueä SBeigenmelfl barunter, formt Bon bem Steige ruube 
ober lange Klöffe, ftedt babei in jeben Klojf ettoaS toürfelig gefcfjnittene 
unb in SButter gelbbraun gebratene Semmel hinein unb ginar fo, baff bie 
Oeffnung, burd) loetd)e bie Semmelmürfel pineingeftedt loerben, tnieber 
gut mit Steig Berfdfloffen tnerbe. äRan Joc£>t bie Klöße in gefalgenem 
Sßaffer gar unb giebt fie mit einer beliebigen Obftfauce ober mit ge= 
badenem Obft auf ben Oifcf).

47a. kleine fütefflflöfe ober S p a re n . SBon 1 4  spfunb 2Ret)t,
2 gangen (Siern, ettoaö Saig unb lalter ÜJUldt» rül)rt man einen giemlid) 
feften Oeig an, toeldjen man unter §ingufügung Bon 4 — 6 Sotl) ge; 
jdfmolgener SButter tüd)tig fc Îägt. SBon biefem Steige ftidft man furg 
Bor bem Sllnridjten Heine Kläffe in fodfertbeö gefalgeneS SBaffer, läfft fie 
gar fodjen, ridjtet fie gehäuft an unb übergiefft fie mit in SButter gelb; 
gebratener geriebener Semmel.

47b. S p a re n  t)0U Kartoffeln. 1  Ouart fodjenbe 2Rild) mifd)t 
man mit gefodjten, geriebenen Kartoffeln gu einem bünnen SBrei. Unter 
biefen rütjrt man etn>a 2 0  Sott) feingeriebene Semmel, 6 Soll) SButter, 
Saig, 2Ruölatnuff, 2  gange (Sier unb fo Biel 2Rel)l, baff ein giemlid) 
fefter Oeig gebilbet loirb, Bon loeldfem man Heine Klöße auSftidft, bie, in 
lodienbem gefalgenetiSöaffer gargelodpt, mit brauner Sutter ferBirt inerben.

48 . Ä albffcif^flöfe. §ietju bereitet man nad) ber in SRr. 1 0  
gegebenen Slntoeifung eine f$Ieifd);garce. Oaoon Inerben Heine runbe 
ober länglidfe Klöße gebreift unb foldfe in QUifdjbrülfe gargetodd, ober
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auf ein Slecp gefeilt unb getBIicE» gebaden, ober in ©i getaudft unb in 
Semmel getraut unb auggebaden.

49. $rep§flö$e. 30—40 Srebfe tocpe man in SBaffer mit Sat§ 
gar, breche bag gteifcp baoon aug ben Saaten unb pade eg fepr fein. 
33on ben Saaten ber Srebfe bereite man ßrebgbutter (f. iftr. 9), rüpre 
8 Sotp oon berfelben ju Sapne, »ermifd)e fte mit 4 ©ibottern, ettoag 
Satj unb SRugfatnuff, bem feingepadten S?rebSfIeifcf> unb ettoa 8 Sotp 
geriebener ober in SERitcp eingetoeieptentnb troden auggebrüdter Semmel 
(naep Setieben !ann man aud) ein ioenig feingepadteg unb burd) ein Sieb 
geftricpeiteg gifepfteifep unb ein toenig feingepadten Scpnitttaucp barunter 
mifd>en), brepe »on ber äRaffe Heine runbe ober längliche Slöffcpen unb 
fod)e biefe in gleifcpbrüpe ober Sfßaffer gar. Sinb bie Stöffcpen jur 
Suppe beftimmt, fo tann man aud) ein toenig fteifen ©itoeifffdfnee unter 
bie mie oben bereitete SRaffe mifepen, oon berfelben mit einem Söffet 
tteine fjaufepen auf ein mit Sutter beftriepeneg SSIed̂  fepen unb folcpe 
in einem ntäffig peijfen Ofen getblid) baden taffen.

50 . © etüprte Ätofje ober 9to<$eht. 9Ratt rüprt 8  Sotp Sutter 
ju Sapne, fügt nad) unb nad) unter beftänbigem Stüpren 2  ganje ©ier 
unb 2  ©ibotter J>irtgu , mifept atgbann ettoa 8 Sott) feineg SRept nebft 
Satj unb ÜRugfatnufj barunter, ftrcidjt bie äRaffe fingerbid auf eine 
ftad)eSd)üffet unb ftettt fte big äum@ebraucp an einen tattcnOrt. Sur$ 
oor bem 3litrid)ten ftiept man mit einem ©fflöffel tteine Stoffe baoon in 
todjcnbeg Sßaffer ab unb täfft biefe ettoa 5 äRinuten tangfam toepen. 
©in toenig geriebenen ißarmefanfäfe mag man nad) Setieben jugteiep 
mit bem äReple unter bie SRaffe mifc£>en.

51. f>itpnerJlÖ$e, gifcpflöffe. ißon ber naep 5Rr. 14 ober 15 
bereiteten garce brept man mit SRept tteine runbe ober längticpe Stoffe, 
ober ftiept, nad)bem man bie garce auf einem Oelter ober einem ®edet 
auggebreitet unb gtattgeftridpen pat, mit einem Söffet Stoffe baoon aug 
unb todft fie in ©ouilton ober SBaffcr gar. 25ag Socpen biefer Stoffe ift 
balSBert eineg Stugenblid'g, benn fie finb gar, fobatb fte burd) unb burtp 
toöpenb peiff finb, unb oerlieren an iprer ©üte, trenn man fie orbentlid) 
fodfen tafft.

52. 9tei8flö|je JU ©uppett. 3Ran tput \ ißfunb nad) $Ro. 23 
gereinigten JReig in eine ©afferote, fügt ein reid)ticpeg patbeg Ouart 
3Jtitd), SEBaffer ober gleiftpbritpe nebft 8 Sotp S3utter pinju, tafft ben 
Steig auf fcptoad)em geuer toeidp unb reept fteif augquetten unb unter 
öfterem Umrüpren patb ertatten, mifd)t bann 4— 5 ganje ©ier nebft 
Satj unb 3Rugfatnu§ barunter unb (äfft ipn ooHenbg fatt unb fteif toer= 
ben. Sllgbann formt man runbe Stoffe baoon unb foept biefe in SSaffer



ober äJtild) langfam gar. Sinb bie Slöge ju 3CRttcf)fuppen beftimmt, fo 
fodjt man ben Steig in SDtildj Weid) unb mifc t̂ etwag abgertebene (5ttro= 
nenfdfale unb 3 uder barunter. Sollten bie Slögc nicht feft genug wer= 
ben, jo mifd)t man etwa! Weife geriebene Semmel unter bie SJiaffe.

53. Älöge »Olt 9lei§grie$. 2Jtan lägt £ Quart 9Jtitd), Srii^e 
ober SSÖaffer nüt ettoa 4 £otp 23utter fod)en, tput \ ipfunb borper in 
Jattem SBaffer gut abgefpütten Steiggrieg unter beftänbigem Umriipren 
pin^u, lägt biefen auf gelinbem geuer recpt bict augquetteu unb tput ipn 
in eine Scpüffel, mifcpt, fobalb er palb abgefüplt ift, 3—4 gan^e ©er, 
Salj unb SJtugfatnug barunter, lägt bie fötaffe bötlig erMten, formt 
ruttbe ober länglidfe Slöge baoon, unb fodjt fte in SSBaffer ober ÜDtild) 
langfam ab. — Sollten bie Slöge in ber ißrobe, Weld)e man bei jeber 
3lrt bott Siegen oor bem 2lbfocpen ntaepen mug, nid)t jufammettpalten, 
jo mifcpt man nod) 1 @i unb etwag weife geriebene Semmel unter bie 
äJiaffe. — Ueberpaupt ift geriebene Semmel bag befte fDiittel, um ju 
fein gerätsenen $logteig jeber 2trt paltbar ju maepen.

54. ©tteSflofje. \ Quart fDtild) foept man mit 4 £otp Sutter, 
ein ruettig Salj unb einem Speelöffel »oll 3«der auf, fduittet unter bc= 
ftänbigem Umrüpren ber Sliitcp 6—» £otp lörnigen ©rieg pinäu, riitjrt 
bag ©anje auf bem geuer, big ber ©rieg fteif audgequoüen ift, mifcpt 
peig 3—4 ganje ©er barunter, ftreic t̂ bie SOiaffe fingerbid auf eine 
Scpüffel, ftiept babon Slöge mit einem Söffel ab unb toept folcpe in 
gleifcpbrüpe ober gefallenem äßaffer gattä langfam gar.

55. ©e6 a<Jette ©tieSflofe gut «»ufjfje. £ ipfunb groblörnigen 
<§5rie§ quillt man mit J  Quart gteifepbrüpe, 4—5 Sott) Sutter unb 
etwag Saig toie in ber hörigen Stummer fteif aug. Stacpbem ber ©rieg 
berfüplt ift, mifcpt man 4 ©botter, etwag geriebenen ißarmefanfäfe, 
ein wenig fötugfatnuf unb bag feinget>adEte weige $leifcp eines Salben 
gefoepten fbupneg barunter, berbinbet bie ÜDlaffe mit bem gu fteifem 
Scpnee gefcplagenen SBeigen bon 4 ©ern, ftreicSt fie fingerbid auf einen 
mit SButter beftridjenen ©afferolenbedel unb bädt fte im mägig Sei6en 
Qfen gar unb ju feponer gelber garbe. ®ann fepneibet man fie in 
fauberc Stiiddjen ober ftiept folcpe mit einem runben Slugftedjer babon 
aug unb legt fie in bie angeriiptete Suppe, ober noep beffer, man rieptet 
bie ©riegfloge in eineSlffiette an unbtlägt fte jut Suppe perumreidjen. 
— ÜDtan bann übrigeng ben ©rieg in fDtilcp, ftatt in $teifd)brüpe aug= 
quellen, unb aud) ben ©riegbrei nur mit ©botteru unb ©weigfepnee 
bermifept, opne ben 3ufap bon ijSarmefantäfe unb £>üpnerfteifd) baden.

56. Älöge »ott S3tt^t»«tJCttgtW^C. Unter beftänbigem UmrüS; 
ren ftreut man in ein pnlbeg Quart toepenbe SJtil̂ ) einen guten
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©rüpe fein ein, tdfft fte nidft ganj augquetten, fonbern nimmt fte halb 
oom geuer, tl)ut fte in eine ©djüffel nnb läfjt fie unter öfterem Umrüp= 
ren erfatten. SDattn rüt>rt man 8 Sotp Sntter ju ©apne, fcplagt 4 ©i= 
botter baju, tput nad) nnb nacp bie ©rüpe nnb bag nötige ©als pinsu, 
fäprt mit bem Stühren fort, big 2llleg gut untereinander gemifcpt nnb 
opne Ktümpdpen ift, nnb mifdpt bann bag ju recpt fteifem ©cpnee gefcpla; 
gene ©iweiff barunter, hierauf werben mit einem Söffet in beliebiger 
©röfje Kläffe baoon abgeftocpen nnb in Sffiaffer gargetodjt. SDlan giebt 
biefe Stöße in ©uppen ober für fiep mit brauner Sutter. 2tucp eineäöein* 
fauce ift ba^u paffenb.

57. Cagottftfe. SDian tajft ben nacp 9lo. 24 gutgereinigten ©ago 
in etwag Sßrüpe ober Sffiein redpt bicf nnb Har augquetten, fdpüttet ipn 
in einen Stapf, lafjt ipn augfüpten, ftidpt bann mit einem Söffet Heine 
runbe ©tüddpen baoon ab unb legt biefe in eine angerieptetegteifepbrüp* 
ober SBeinfuppe. — OicfeKIöffcpen gepen niept augeinanber, fobalb man 
fie nidit in bie Scrrine legt unb bie ©uppe über fie gießt, fonbern, wie 
man mit alten Klöffen tpun muff, folcpe mit einem Söffet in bie ange; 
rieptete ©uppe legt.

58. SSttttflöfie. 2Jtan fdpdtf gute fdpmadpafte unb faftreiepe S3ir= 
nen, nimmt bie Kerne peraug, fepneibet bie Simen in gan$ feine Stßüm 
fet, tput fie in eine ©cpüffel, feptägt 8 ©ier barauf, giebt eine Saffe 
fDtild) nebft etwag geriebener ©emmel baju, unb ferner fo oicl SDtept, 
baff ber Seig niept gu biinn, auep nidft ju bicf wirb; abgeftodpen, Werben 
bie Kläffe bann inSBaffer gargelocpt. — 2Jtit3uder unb 3immt beftreut, 
fepmeden fie mit einer ÜJtitdpfauce naep 9to. 113 fepr gut.

59. 2tepfclflöfe. SJtan tput ungefäpr einen gepäuften Selter ootl 
abgefepätter, auggefernter, inSBürfet gefepnittener SorgborferSlepfet in 
eine ©cpüffel, fügt 1  Sotp abgepäutete unb feingeftoffene SDtanbeln, wo= 
runter einige bittere fein fönnen, etwag abgeriebene Sitrcnenfcpale, 
3uder, ©atj, eine Obertaffe ootl üDiilcp, 4 ©ier, 4 Sotp jertaffene Sutter 
unb fo oiel geriebene ©emmel pinju, baff eg einen sicmlidp fteifen Seig 
giebt, mifd)t 2tlieg gut untereinanber, ftiept mit einem Söffet Kläffe ba= 
Oon ab, fedft biefe in mit wenig ©atj oermifeptem SBaffer gar, beftreut 
fte mit 3uder unb giebt eine SDcilcp=, SBein= ober Obftfauce baju.

60. jDtbtttttte 2lepfclfIo|c. SDtan fepneibet bie Stepfel wie bie 
oorigen, rüprt fie in einer ©cpüffel mit einer Obertaffe ooH SJtitcp ober 
SB aff er, 4 ©iern, etwag ©at$ unb 1 SBiertelmepe SDfept ju einem Seige, 
tput fte mit einem Söffet in focpenbegSIßaffcr unb täjft fie fo lange foepen, 
big fie niept mepr teigig ftnb. SDtit 3 uder unb 3 iwmt beftreut unb mit 
gefcpmotjenerSutter gegeben, bieten fie eine fepr angenepme©peife bar.



61. Äitfdjflöf e. 14 §Pfb. auggefteinte Sirfdfen läßt man in einer 
Gafferoie auf gclbtbem geuer in ifjrer eigenen (Sauce langfam »eid)= 
ferneren; nad)bem fte afcgefüt>It finb, tf)ut man ein wenig gerlaffene 
23utter, eine ältefferfpibe »oll feingeftogener SRelfen, et»ag geftoffenen 
Buder, eine Sßrife Saig, abgeriebene Gitronenfdfale, einige gange.Gier 
unb fo »iel geriebene Semmel bingu, bag bag ©ange, nad)bem Sillleg gut 
untereinanber gcmifd)t ift, einen fteifen Steig bilbet. SJian brel)t baüon 
Sloge, bie in Jßaffer gefodjt, mit Buder unb Bintmt beftreut unb mit 
einer SDtildj; ober äBeinfd)aumfauce aufgetifdjt »erben. Bur Sßrobe fann 
man erft einen Slog ab!ocl)en; hält biefer gufammen, fo fann man unbe= 
benflid) bie anberen in bag fodjenbe Sffiaffer thun; fallt er aber augein; 
anber, fo mug man nod) ein CSi unb et»ad mehr Semmel unter ben Steig 
tnifeben.

62. §efett= ober Söätmflöfie. ÜJtan bereitet aud 1 Sßfunb fei; 
nem Sötebl, 2 Geiern, 4 £otb SJutter, 2 Stljeelßffeln o0ll Buder,'etwa £ 
Ouart lauwarmer SDtild), etwag Saig unb geriebener SDtugfatnug unb 
2—3 Sßffeln 00H biden§cfen einen etwag feften Steig, fdflägt biefenmit 
bem iQolglßffel red)t gut ab, lägt ilfn gugebedt an einem lauwarmen 
Orte aufgegen, fdjlägt ihn mit ber Seile »feber gufammen, brebt baoon 
Slöge »on ber ©rßge eineg fleineu Silpfclg, legt biefe auf ein mit SDiebl 
beftreuteg SBret, lägt fte »ieberaufgeben, legtfie infodfenbeg, gefalgeneg 
SBaffer unb fodjt fie gugebedt langfam gar. Sie müffen jeboeb in einer 
gegßrig gtogen Gafferoie foc£>en, bamit fie Sßlab ba^en» fid) auggubeb* 
nen; aud) brauchen fte »egen ihrer ®rßge, unb »eil fie ftetg auf ber 
Oberfläche f<h»immen, längere 3 ^  um gar gu »erben, alg anbere 
Slßge. Um ben ©rab beg ©arfeing gu erproben, bebient man fid) eineg 
Strobb«lmg ober fpigen §ßlgd>eng, womit man in einen »on benSlögen 
big gur SDtitte bineinftid)t; flebt beim iperauggieljen noch Steig an bem; 
felbctt, fo müffen fie nod) fodjen; ift biefeg aber nid)t mehr ber gall, fo 
nimmt man fie mit einem Schaumlöffel fogleid) h^raug, »eil fie bei 
längerem Socken gart »erben »ürben, unb rifct fie auf ber einen Seite 
ein wenig auf, woburd) bag Bufammenfatlen berfelben »erhübet »irb. 
2Jtan giebt bie §efenflßge gu gelochtem Obft ober mit brauner SButter 
unb gelbgebratcner geriebener Semmel ober mit gebratenem Sped unb 
3 »iebeln. 9iod) fei hier bemerft, bag bie fpefenflßge beim SSerfpeifen 
niegt gerfdbnittcn, fonbern mit ber ©abcl^erriffen »erben müffen.

63. Ä löfe öott »eifern Äafe. 2Jian rührt 6 Soth 33utter nach 
STto. 3 gu Sahne, nüfdjt nach unb nad) 4 gange Gier unb für 2  .f Sgr. 
»eigen, reegt troden auggepregten Safe barunter unb rührt bieg fo 
lange, big eg gang fein unb glatt ift; bann fügt man et»ag geriebene 
Semmel, Gitronenfdjale, Buder unb Saig pingu, mifefjt Sillleg gut un;



tereinanber, ftidjt baron mit einem Söffet Stofe ab unb täft fie in ge: 
faljenem SBaffer garfodjen. SKit einer Sauce nad) Sto. 1 1 3  ober einer 
nad) Sto. 1 0 1  angefertigten ©afnenfauce fdjmeßen fie am beftert.

64 . SDlattbclflöfe. 6 Sott) füfe unb einige bittere abgefäutete 
unb mit ein Wenig Eiweif feingeftofene SStanbeln riUjrt man mit ein 
paar Eflöffetn roß äußer, ein wenig abgeriebener Eitronenfcfate unb 
4  Eibottern in einem Heinen Stoffe recf>t bict unb flaumig, fügt 2  Ef: 
töffet roß gefd)mol£ene SSutter unb 6  Sott) weife geriebene Semmel 
finju, unb mifdjt juteft bag gu fteifem ©cfnee gefdjtagene Eiweif teid)t 
unter bie ÜDtafje. SJtan feft oon berfetben mit einem Söffet Heine fjäuf: 
djen auf ein mit 33utter beftrid)eneg S3lect>, büßt fie im mafig feifen 
Ofen gelbbraun unb giebt fie in SJtild):, Dbft: ober SBeinfuffen.

65. SSetlorencö tpuflt. ®ag Weife Sruftfleifdj eineg in ber 
ißouißon weid)gefod)ten atten fbufneg wirb mit etwag oon ber Weifen 
Eoutig Sto. 68 in einem SJtörfer ju 33rci geftofen unb burd) ein feineg 
Sieb geftrid)en. SJtan rermifcft biefen SSrei atgbann mit etwag fräftiger 
Weif er gleifd)brüfe unb @at)ne, fügt etwa 8 Eibotter unb bag nötfige 
©al§ ^inju, füßt bie SRaffe in Heine, gut mit SButter auggeftrid)ene 
SBecf erformen, madjt fie wie bie Eiertlöfe in Sto. 40 im SSahuinarie 
gar, ftürjt fie aug ben formen unb legt fie in bie angerid)tete ©uffe.

6 6 . SelietJlofje. SJtan rüfrt 12 Sotf S3utter ju ©atme, rer: 
mifdjt fie unter fortgesetztem Stüfren nad) unb nad) mit 4—5 ganzen 
Eiern, fügt £ ißfunb Salbgleber (bie aug tQäuten unb Seinen gefdjabt 
unb fefr fein gefaßt ift), ©alj, SJtuglatnuf, Pfeffer, etwag gefaßte 
ißeterfitie, nad) ^Belieben aud) ein Wenig feingefulrerten ®ffmian unb 
SJtajoran unb 12—14 Sott) geriebene Semmel finju, mifdjt Slßeg gut 
untereinanber, unb rerfudjt nun an einem Stof, ben man in äßaffer 
fefr tangfam gar f'odjen täft, ob bieSJtaffe §altbarteit genug fat; foßte 
bieg nicft ber gaß fein, fo mifdjt man nodj etwag geriebene Semmel 
barunter. SJtan formt ron ber SJtaffe runbe Slöfe unb tocft biefe in 
gleifdjbrüfe gar.

67. Älöfle turn gtwttctt Ä räutertt. SJtan rertefe unb Waffe 
Serbel, Eftragon, fkterfitie unb jungeg ©eßericfraut (gufammen eine 
£>anbroß) nebft einer gteid;en SJtenge ©finat, btand)ire bieg Stßeg ju: 
fammcn in ftart fiebenbcm gefallenen SSaffer giemlidj Weid), lüfte bie 
Sräuter in tattern SBaffer ab, brüße fie gut aug unb ftreicfe fie burd) 
ein feineg ©ieb. ®ann bereite man ron bem gleifdje eineg alten £)uf: 
neg ober ron einem 5f5funbe 3<*nber ober §edjt auf bie in Sto. 14 ober 
15 angegebene Sßeife eine nicft ju feine garce, rermifdje biefe mit (o 
riel ron ben burd)geftrid;enen Kräutern, baf bie garce eine fd)öne grüne



garbe erhalt, bilbe ba»on Heine rurtbe ober längliche ft'löfje, ober forme 
baraug mittelft jmeier SÊ eelöffet Heine Sneffg (fiehe biefe Seite 9)unb 
£od;e fettige in glcifdjbrüfje ober gefabenem SßSaffer gar. ÜDtan giebt 
biefe Älöjfe in Suppen unb f$ricaffee.

6 7 a .  © ro $ e t §-leifdj!Io$ (g rica n te tte ), 1 Sßfb. aus ben 
Sehnen gefdjabteg fftinbfleiftp unb 1 ißfb. beggleicpen magereg Sd;mei: 
neflcifd; ioirbfe^rfeingepacft unb mit ^Spfb. feinge^adtem frifdjenSped 
ober SRierenfett, 4  Sßfb. abgefcpättem,in ialtemKBaffer eingemeid;ten unb 
gut auggebrüdten SDtitdjbrob, 4  ©iern, Pfeffer, Satj, ÜJlugfatnufj (nad; 
^Belieben and) mit einer feingepatften, in SSutter meicpgefd)mibten $mie: 
bei ober einigen bergleidpen Schalotten unb einigen gehadtenSarbellen) 
unb etmag faltem SBaffer genau oermifd)t. ÜOtan formt aug ber gleifd;: 
«taffe eineu ruuben Sali, glättet biefen mit ber naffen £>anb, Beftreiĉ t 
ihn mit ©i unb beftreut il;n mit geriebener Semmel, Kirnt lägt man 
ein guteg Stüd KSutter in einem paffenben ©efcpirr gelb merben, legt 
ben Älofj hinein u«b läfjt ihn unter fleißigem äßegiejjen unb unter bann 
unb mann ftattfinbenbem Buguf; Oon etmag SBaffer im nicpt ju heitert 
Ofen gar braten, rnô u eine reidt)lidf>e Stunbe erforberlid) ift. SDtan legt 
ben gletfd)Hof$ auf eine paffenbe Scpüffel, rührt benSratenfap mit etmag 
gleifcpbrühe ober Sßaffer oon ber Pfanne log, fügt etmag SSeißmeht 
(Klo. 5)hi«äu, läfft bieg ju einer feimigen Sauce lochen, feiht biefe burdf 
ein Sieb unb giebt fte ju bem Slofj auf bie Sftfel. — 3ln Stelle beg 
Klieren: ober Scpmeinefetteg !ann man eine gleiche Ouantität Sutter 
anmenben, aud; fannman nur bieSotter ber Qriernehmen unb bag Seife 
berfelben, ju fteifem Schnee gefcplagen, ber |5Ieifdl)maffe beimifd)en.

KKtan tann biefen gteifd;Hof aud) burdf Schmoren in einem Siegel 
ober einer ©afferole gar mad;en unb »erfahrt bann auf folgenbe Seife: 
Ktad)bem man33utter iu bem Siegel gelb merbeit lieg, legt mau ben^lof 
hiueiu, bedt ben Sieget feft $ü unb lagt nun ben Slof auf mäßigem $euer 
unter öfterem SSegiefjen etma lff Stunbe fadft fchmoren. Schmort habet 
bieSSriihe $u furj ein, fogiefjtman, fo oftegnöthig ift, ein mettig gleifd;: 
brühe ober Saffer hi«3U, aud; hobt mau bamt uub mann ben Üloff mit 
bem Schaumlöffel, bamit er nicpt »on unten anbrenne. 3 ft ber Stof gar, 
fo bereitet man »on bem Sape in bem Siegel bie Sauce, mie oben an: 
gegeben. Klud; eine Sarbelien: ober Sapernfauce ift bagtt paffenb. — 
KJtanche lieben eg, ber Sutter, in melier ber fttofj gar gemad;t mirb, 
einen Bufap öon einigen f eingeborenen trodenen ober jerfdjnittenen 
frifd;en Sad;holberbeereu ju geben.



III. 9t&fd)mtt.
®»tt btt üitlmcitmtg btt trerfdjicimtcit Satiren.
6 8 . ©ruttb=@ttuce obet ©oulis. 2ßenn man Bouißon, ent; 

ioeber für fiep aßein, ober in Berbinbung mit 2>üi, oermittelft Butter 
unb ÜKeljl gu einer feimigen Sauce oerfodft, fo beißt biefe, je nad) ihrer 
garbe, toeiße ober braune ©oulii.

35a biefe ©outii ben ©runbftoff ber meiften Saucen bitbet, fo foß 
tjier ifyre Bereitung auf bcm türjejten SBege gelehrt toerben.

SBeife ©ouliö. ÜDtan fcbioihe mehrere grobfdfeibig gefdfnittene 
3 tt>iebeln unb ein Stütf mageren ©deuten in Butter auf gelinbem geuer, 
füge einige toeiße Bfeffertörner unb fo oiet Stiebt b ^ u , bie Butter 
aufnebmen toiß, taffe bai Stiebt unter öfterem Umtübren toeißftbtoitsen, 
fülle träftige entfettete Bouißon barauf, quirtc bai ©anje gut, bamit 
fid) bai SJlebt ooflfonimen auftöft unb niept ftümperig bleibt, fodjc hier; 
»on unter beftänbigem Ctütmen eine Sauce, bie anfängtid) nidpt bitter 
fein barf, ati eine redpt feimige Suppe, taffe biefe Sauce eine Stunbe 
tangfam an ber Seite bei geueri todpen, neunte bann bai gett unb ben 
Sd)aum baoon ab, gieße fie burd) ein Sieb unb toenbe fie nadp fpäterge; 
gebener Stntoeifung an.

St n m e 1 1 u n g. Se i bet Bereitung alter Saucen bat man befonber« barauf ju  aefiten, bafj 
ba« Stiebt in bet Brühe b o t  bem Stuflodten bet ©auce »oüfomtnen aufgelcft fei. ®ie« 6e« 
mirtt man am beften bureb gute« Duitlen bet ©auce. Sägt man bie ©auce loeben, ohne 
junor ba« Hiebt glatt aufgeteft ju  haben, fo wirb bie ©auce gemöbnliib lüitnperig unb 
bie SKehtttümb^en loetben bur<b ba« Ouitten niiht meht gang aufjutöfen fein.

SBtautte ©OUltS. Sßan fd)neibe einige S^iebetn, ein Stücf ma; 
geren Stinten, ettoai Seßerie unb eine SRoprrübe in bitte Sdpeiben 
ober große SBürfet, fdpünpe biei in Butter getb, tf)ue Stiebt, aud) einige 
Bfeffcrförner ßinju, taffe bai Stießt unter öfterem Umrülfren getbfdpmipen, 
gieße träftige Bouißon unb fo oiet 3Siii bin^u, baß ei eine bräunlitbe 
garbe erhalt, taffe biefei, nadpbem bai Stiebt mit ber glüffigfeit burdp 
gutei Dutrten gtatt oerbunben ift, unter beftänbigem Slübren auftodpen, 
gietje bie ©afferole an bie Seite bei geueri, unb taffe bie ©oulii, toet<be 
anfänglich nidpt bitter fein barf, ali eine recht bitte Suppe, borteine 
Stunbe ober länger tangfam foepen. 9tad)bem man bann bai fjett unb 
benSd)aum oon ber Sauce abgenommen bat, loirb biefe burdp ein feinei 
Sieb gegoffen unb bii gum ©ebraudf an einem fatten Orte oertoabrt.

S t n m e t l u n g .  3n bet ©tmangelung bet 3 it« , ober wenn bie 3ÜS niiht braun genug ift, 
lann man sunt gärten bet ©uppen unb ©aucen auih wobt ein wenig gebrannten gudet 
anwenben (fiehe 3!o. 31).



69. JpoKättbtfdje ©auce. SRan rühre 8 2oth$utter ju ©ahne, 
mifdfe 4 bis 5 ©botter unb einen Soffel soll feineg SRê t barunter, füge 
ein menig guten SBeineffig, etmag 3 ucfer, ©trotienfchalc, ©als unb etma 
2 Obertaffen Boll marnteg SBaffer hinsu, unb rühre bie ©auce auf nicf>t 
SU fdfarfem geuer, big fie leicfjt auffiebet. Oie ©auce barf nicht bünn, 
fonbern muf red)t feimig fein, unb mirb su giften unb ©eniitfcn ge; 
geben, mie fpäterfolgenbeSlecepte anseigen »werben. Statt ber©tronen; 
fetale tann man and) einige ©tronenfdjeiben tyinsutlfun.

TO. ©ine anbere IjoIIimbtfdje ©auce. a) iUtan rühre 2  eff* 
löffet Bott föte l̂ mit etmag SBaffer red)t flar, mifche 4 ©botter, ©als, 
äftugfatnujf, ben Saft einer ©trone ober etmag fransöfifdjen (Sffig bar; 
unter, füge ungefähr 2 Obertaffen Boll toarmergleifdjbrü^c oberäßaffer 
unb 6 Soth ober ungefähr 3 Söffet ooll Sutter hinsu, unb rühre bieg 
auf mäßigem geuer su einer feimigen ©auce ab. SBenn bie ©auce leidet 
auffiebet, ift fie gut. üftadi ^Belieben !ann man auch ein toenig Bucfer 
baran tfun. -

b )  3 u einer anbern fiollänbifdien ©auce su gifdfen rührt man 6 ©; 
botter mit einem (Sfjlöffet Boll äftelfl unb ein menig SBaffer redt>t Har, 
mifdd ben ©aft einer ©trone ober etmag ißarifer ©'tragon;@ffig unb 
eine Obertaffe Boll Bon bem SBaffer, in toeldfem bie gifdie gcfod)t ftnb, 
barunter, fdjlägt bag @anse mit einer fftuthe Bon .fjols ober Oralft auf 
gelinbem geuer big sum Äod)en ab unb Bermifdft eg mit 8 2oth frifd£>er 
Sutter (etrca 4 (Sfjlöffel Boll) unb bem etira noch fe l̂enben ©alse. SDiefe 
©auce muff redd fdfaumig unb gebunben fein.

7 1 . ©auce Über 23lumenfof)I. äftan rufet in einer ßafferote 
2 Eßlöffel Boll üftelfl mit 6 Soff frifefer SButter unb ein menig SRug; 
fatnujj Har, fügt etma ein SOöeinglag boH falteg SBaffer unb eben 
fo Biel Bon bem SBaffer, in meinem ber Slumcnfolft gefotten ift, binsu, 
unb rührt hieroon auf bem geuer eine bieffeimige ©auce ab; menit bie; 
felbe anfängt su fodfen, fo sieht man fie mit einer Siaifon Bon 4 ©bot; 
lern ab, mifdjt etmag förebgbutter unb bag etma nod) fehlenbe©als bar; 
unter, unb tfut auggejd)ätte Ärebsfdimänse, nach Selieben aud) gutge; 
reinigte ÜDiordfeln hinein.

7 2 . SJttttUtC ©arbcCc«=SJutter, 2Ran Berfodfe etmag brauneg 
2Rehl (9to. 5) mit guter entfetteter gleifdfbrüfc unb 3üg $u einer fei; 
migen ©auce. (©ne feingehadte unb mit ©uttcr gefdE>mî te ©c^atotte 
giebt ber ©auce einen guten ©efdjmad.) Sßenn bie ©auce bief genug 
eingefoiht ift, Bermifdfe man fie burdf Ouirlen mit etmag ©arbellenbut; 
ter (SRo. 29) unb ©tronenfaft unb laffe fie itidft mehr fod)eti.

S l n m e r l u n g .  21 Be ©auetn müffrn fo f e i m i g  fein, bttfj fie bie ©Reifen, übet welche fie 
gegoffen ioerben, leicht bebeefen unb nicht »oüftiinbig baoon abfließen. Mietet bfitfen ge aber 
«uch niiht fein.



73  SSetfc @arbcttm=@aucc. SSoit etwas nad) IRo. 5 berei= 
tetem 2 öeifjmet)t wirb mit guter ißouitton eine feimige ©auce gefodjt, 
welche mit einigen (Sibottern tcgirt (f. iRo. 19) unb mit etwas ©tronen; 
faft unb ©arbettenbutter »ermifc£>t Wirb. — SRan famt audj unter eine 
nad) ÜRo. 70 b. bereitete pottänbifcfye ©auce eine t>inreidjenbe SRenge 
©arbeitenbutter mifdjen, unb eignet fid) biefelbe bann oortrefflidj gu 
giften. — ÜRadjbem bie ©arbeitenbutter barunter gemifd̂ t ift, barf bie 
©auce nid)t mctjr fodjen. tltad) SSelieben faun man aud) eine feinge; 
padte unb in 33utter gefdjwi t̂e ©djatotte barantljun.

7 4 , §C«tt8S=@auce, SRan fyadt eine fteine 3tr>iebel fein, 
fcpwi t̂ fie in etwas ©utter Weifj unb Weid), fügt einige Söffet oottSReljl 
tjinju, täfjt baffelbe unter ftetem Itmrütjren gelbtidjfdjwi^en, giefjt gteifdfs 
brülje ober SfBaffer unb ein wenig 33ratens3>üS barauf unb fodjtbaoon eine 
feimige ©auce, wetdfe man mit bem feingetjadten ffjteifd) ctneS §eringS 
gut »ermifdjt unb mit ©ffig ober franjofifc^em Qsffig ober ©tronenfaft, 
einer tprife weitem Pfeffer unb bem etwanod) nötigen ©atje abfdjärft. 
©eS beffern 2tuSfeI)enS wegen Wirb bie ©auce bann burd» ein ©ieb ges 
ftridjen unb Wieber fodjenbljeifj gerührt. — 2Rit bem gering »ermifdjt 
barf bie ©auce nidjt meljr focpen, Weil fie fonft einen ttwanigen ©efdjmad 
anuimmt. DRan !ann biefelbe aud) mit ein Wenig 3uders3ü3 bräuntid) 
färben.

7 5 , ©ttUtC @f)ccf=@aucc. 2Ran bratet ©ped unb 3wiebetn 
nad) SRo. 26 gelbbraun, ttjut ein paar (Sfjlöffet 9Re|l Ijingu, täfjt 
bieS bräuntid) fd)Wipen, giefjt Söaffer, gteifd); ober ^ifdjbrülje unb etwas 
Sffieiueffig barauf, fügt eine ißrife Pfeffer, ©alg, ein Sorbeerbtatt unb etwas 
3 ucfer ober ©prup Ijingu unb fod£)t tjieroon eine feimige fäuerlid)sfüfje 
©auce, wetdfe man mit ein wenig 3uder=3>üS bräuntid) färben tann. 
3Ran giebt biefe ©auce ju ©tinten, Stößen :c.

7 6 , 2Betj?e Äütnmct=@aucc j «  S tin te n . 2Ran täfjt 33ier= 
effig mit etwas SBaffer, ©atg, einem ©tüd SButter, etwas 3 uder unb 
gut gereinigtem Kümmel auffodjen, quirlt einige ©botter mit etwas 
2öaffer unb ein Wenig 2Ret)t flar, quirlt ben (Sfftg bamit ab unb täfjt bie 
©auce, Weld)e gut feimig feinmufj, unter beftänbigem 9tüt;ren nod) ein= 
mal auffieben.

7 7 ,  fRcftnen-Sauce. 2Ran fodje oon etwas nad) SRo. 5 be= 
reitetem 33raunmel)l unb |5Ieifd)6rüt)e eine feimige ©auce, färbe bies 
fetbe mit gleifd)= ober 3uders3füS (5Ro. 34) bräuntid), giefje fie burdj 
ein ©ieb in eine anbere ßafferole, füge gutgereinigte unb auSgeternte 
grofjefRoftnen, Gorintpen, ©treuen; ober itpfelftnenfdjäte, bie Oort)er in 
feine©tiftegefdjnittenWorben, etwas ©alj, ÜBeineffig, ein®taSSßeinunb 
ein ©tüd 3 uder tjin^u unb taffe bie ©auce tangfam fo tauge fodjen, bis



bie Stofinen Weid) unb red)t runb finb. 9tacß Selieben fanti man and) 
äftanbeln, bie abgefdfalt unb feinftiftig gefcßnitten finb, ßinjutßun. Sollte 
bie Sauce wäßrenb beg Kocßeng ju bünn geworben fein, fo quirle man 
ein wenig Kartoffelmehl mit ein Wenig äöaffer Har, unb gieße baoon 
unter immerwüßrenbem Scßwenfcn ber Cfafferole fo »iel ju, baß bie Sauce 
bie gehörige SDid'e erlangt. 3 >ft fie nicht füß ober nid)t fauer genug, fo 
füge man noch etwag 3uder ober ben Saft einer ©trone ßingu.

78 * SJtojiridj'Sauce, 3u 4 Sotß gefcßmolsener SSutter thut 
man 4 Söffet »oll weißen äRoftricß, £ taffe ooll SEßeineffig, 1  taffe »oll 
Sßaffer, etwag 3uder unb Saig, ein Wenig üftugfatblütßeunb einige ©tro= 
nenfcßciben, unb läßtüllleg äufammenauffocßen. tarn t quirlt man jWei 
©botter unb ungefähr 8 äftefferfpißen »oH fÜleßl mit ein wenig Sßaffer 
redft Har unb jiel;t bamit bie Sauce ab. — Uebrigeng fann man auch 
nacßSto. 73 eine weiße Sauce bereiten unb unter biefelbe, ftatt berSar= 
bellenbutter, etwag feinen Sötoftricß mifcßen.

79 , 23rttUttC üJJtojhüdj • Sauce, ältan bereitet nad) 9to. 5 
»on einem Söffet »oHäfteßl unb 4Sotß5Butter brauneg äfteßl, thut bar= 
ein etwag gehaefte Sdjatotten, 4 Söffe! »oll fcßWaräen fßioftrid), ©tro= 
nenfdjeiben, ^ -taffe guten feßarfen äöcincffig, 1  SCaffe SEßaffer ober 
Srüße, fowie aud) etwag 3«cfer unb Salj* unb läßt 3lHeg jufammen 
gut burdjfodjen, baß eg eine feimige Sauce wirb. 3n Stinbfteifd) ober 
gifeßen fd)medt biefe Sauce »orjüglicß gut. Sludj fann man ju ßfifeßen 
eine einfaeße 9Jtoftrid);Sauce fo bereiten: SJtan rnaißt 33utter braun, 
tßut ÜDtoftricß baju unb »erbünnt eg mit ein Wenig $tf<ß= ober gleifdfbrüße.

8 0 ,  Sauce JU S p a rg e l. fDtan rüßre 6 Sotß Sutter ju Saßne, 
»ermifeße fte mit 3 ©bottern, ein Wenig IDlugfatnuß unb einem (Sßlöffet 
»oll SDießl, gieße »on bem Spargelwaffer unter beftänbigem Umrüßren 
langfam fo »iel wie nötßig ßinp unb rüßre ßier»on auf gelinbemgeuer 
eine äiemtieß bide Sauce ab. So Wie biefelbe auf bem fSunft beg 21ufs 
foeßeng ift, neßme man fie »om flauer ab unb utifeße noeß etwag frifeße 
SButtcr, nad) ^Belieben aud) eine fkife feinen 3 nder barunter.

81, 2Beif?eÄapcrtt=Sauce. SDlanrüßrt in einer Safferole 2  @ß= 
löffelSOteßl mit ein wenig faltemSBaffer Har, mifeßt 4 ©botter barunter, 
fügt ein Wenig fölugfatnuß, 4 Sotß frifeße 23utter, ein Wenig ©tronens 
fdfale unb etwag lauwarme gleifcßbri'ißc ßinju, rüßrt ßieroon auf bem 
geuer eine feimige Sauce ab, nimmt biefe, wenn fie auffodjen will, »om 
geuer ab, jdjärft fie mit ©tronenfaft ober fransöfifeßem (gftragoneffig 
unb Sal$ ab, unb mifdft einige Söffet »oll Kapern barunter. 2ßitt man 
biefe Sauce jugifcß geben, fo fann man fie mit gifeßbrüße bereiten, muß 
fuß aber »or bem terfalgen ßüten.



8 2 . S3raune Äapet:n=©attce mit rotljem 2Bdtt. SRan todje 
etma ein tfalbeg Duart bon ber nacff Eto. 6 8  bereiteten braunen Soutig 
mit einer SSiertelftafdfe Etotfymein jur gehörigen ®ic£e ein, fcf)ärfe bie 
(Saucemit ©atj unb ©tronenfaft ab, giefje fieburcfy ein feineg Sieb unb 
tbue eine Sßrife 3u<fer unb einige Söffe! bofl kapern hinein. SDiefe 
©auce ift felfr gut ju marinen hafteten bott Saubeit ober milben ©nten 
unb ju Elinbgjungen.

83. Dliöen ©auce. SRan bereitet eine ©auce, mie fte oben in 
Eto. 82 angegeben ift, nur neunte man, ftatt ber Sapern, oon beit Steinen 
abgefdfälteOliben bajuunb laffe biefetben in ber ©auce ein menig fotzen. 
ERan fannbie abgefd)ätten£)libenaudf farciren, inbemman an bieSteEe 
beg ©teineg ein menig oon ber nadf Eto. 10 ober 11 bereiteten grarce in 
bie Dliben ftreidft.

84#. S8utter>©auce. ERanbermifdft in einer fteinen ©afferole 4 
Sott} frifdfe 23utter mit einem ©fjtöffel boE ERelfl, fügt etmag ©atj, ein 
menig SRugfatnufj unb etma einEBeinglagboE falteg SBaff et fyinju, fteEt 
bie ©afferote fürs oor bem Einritten auf gelinbeg gcuer unb rüfitt 
bie ©auce gut, big fie itatfe am Eluffocfjen ift, nimmt fte bann bomgeuer, 
mifdft unter fortmätjrenbemEbüljtcn nod) etma 8 Sotfy frifc£>e SSutter bar= 
unter unb jic^t fte mit bem Söffet gut auf, bamit fte recftt leidet mirb. 
3 ft bieS3utter:©auce juffifcfenbeftimmt, fo fdfärft man fiemit ©tronem 
faft ober ©ftragoneffig ab unb mifEjt eine ^Srife feinen meinen Pfeffer 
barunter. — Stuf eine anbere Etrt bereitet man bie ©utter=@auce, inbent 
man £ ißfmtb frifĉ e 33utter mit etma 2  Söffeln EReljt, ©atj unb SRug= 
fatnufj äufammenmifdft, gleifdfbtülfe, gifc^maffer ober gemßljnticfieg 
Sßaffer fyinäugiefft unb bieg ju einer feimigen ©auce abrütfrt, bie man 
bann mit einigen ©bottern tegirt.

84b. S3utfer=©aucc m it 2tttdjot>tÖ‘ @fTettj. ERan bereitet nadf 
ber in ber borigen Eiummer juerft gemadftcn Eingabe eine 33utter=@auce 
unb bermifcfft fe mit etmag Studfobig^ffenj.

85. © utfcn-©aucc. ERan fdfneibet 1 ober 2 ©urten, nadfbetn 
fte gefdjätt ftub, ber Sänge nad) in 4 Sfeite, beseitigt bieSerne, fd)neibet 
bie@urfen in©tücfe oon beliebiger ©röfje, runbet biefetben ab unb fatjt 
fte ein. Etacfy einer ©tunbe trocfnet man bie @ur!en auf einem Juctje 
ab unb läjft fie in ein menig SSutter, meldfe man 3ubor gelb merbett läfjt, 
turje 3cit bäntpfen. Etun fodft man oon guter, mit etmag gleifffy; ober 
3 uderjüg bräunlich gefärbter $leifcf)brülf e unb etmag SSraunmelfl (Elo. 5) 
eine feitnige ©auce, bermifdft biefe mit ein menig Söeineffig, Pfeffer unb 
3 utfer, giefjt fte auf bie ©urfen unb läfjt biefetben, bann unb mann bie 
in bie jQöfye fteigenbe E3utter baoon abnelftnenb, tangfam meidjtocfien. 3ft 
bie ©auce algbann nidft bicf genug, fo nimmt man bie ©urfen mit einem



Sdfaumlöffel Iferauä, fod)t bie Sauce unter ftciem SRü̂ rert 311t  gehörigen 
®ide ein unb tfyut bie ©urfen loieber hinein.

8 6 . ®jiragcn«@aucc. 9Ran foc£>t etioaö oon ber braunen ©ouliä 
ÜRo. 6 8  mit einem @tafe meinem äßein 3m gehörigen ®>icfe ein, fdjärft 
bie Sauce mit ©itronenfaft ober ein ioenig fransöfifdjcm ober gutem 
SSeineffig ab , fügt einen falben Söffet öott feingefcfynittenen ©[tragen 
Ijingu, unb tagt fiebamit nod) einige SRinuten fadt>t fodjen. ®iefe Sauce 
ift 3U SRinbfleifd) unb ©eflügel gut.

87. ©ittfadje Scfjnittlaud)-Sauce. 9Ran laßt SERebt in einem 
guten ®fyeil gegangener ©utter get6lid)fd)loit)en, tfut reingeloafdjenen 
unb feingefcgnittenen Sdfnittlaud) Ijingu, lägt baö 9ReI)t bamit nodf ein 
ioenig fcfytoifeeit, gießt bann unter forttoälfrenbem SRülfren fo oiet f$leifd)= 
brütje ijingu, bagegeine feimige Sauce loirb, unb läßt biefelbe nocfyetloag 
burdjfodfen. — Slucfy loirb biefe Sauce mit geriebener Semmel bereitet. 
3n biefem [falte läßt man bie ©utter mit bem Sdfnittlaud) gut burd)= 
fdfloi^en, gießt algbann ©rülje Ifingu unb tlfut fo oiet Semmel barait, 
bag eg eine feimige Sauce loirb. — fRad) ©elieben unb ©efdjmacf fann 
man bie Sd)nittlaud)fauce aud) mit ©ibottern abgielfen unb biefelbe mit 
ein ioenig ©ffig ober ©itronenfaft fäuerlid) bereiten. — ERodf fei be= 
mertt, baff man benSdjnittlaud) niemals tyacft, fonbern immer fein fdjneibet, 
inbem man 3U biefem Bloecfe bie §alme, nadjbem bie oberften Spitzen 
baoon abgefdfnittenfinb, in gleicher Sänge nebeneinanber auf ein©ret legt.

8 8 . fPctcrftlicn-Sauce. ®iefe Sauce loirb loie bie oorige, nad) 
©elieben mit 3Re§t ober Semmel gubereitet. 2Ran lägt einen guten 
Stljeil feinge^ad'ter ©eterfilie, mit feingelfacfter Bloiebel ober Schalotte 
oermengt, in ©utter fddohjen, tfut 9Re|l ober geriebene Semmel baran, 
gießt gleifdjbrüfye Ifittgu unb foĉ t baoon eine feimige Sauce. Söill man 
bie Sauce 3U gifdfen 8e&en, fo nimmt man ftatt ber gleifdfbrülfe etloag 
Sßaffer unb fo oiel gifdjbrülfe, bag bie Sauce nidft 3U talgig loirb, unb 
tt)ut aud) itod) etloag meljr ©utter Eiin̂ u. ERad) ©elieben fann man aud> 
ein ioenig feingeftogenen loeigen Pfeffer unb geriebene EDtugfatnug bin= 
gufügen.

89. Sauce poivrade. ®iefe, befonberg 3U SGBilbfiret oortrefflidf 
fdjmecfenbe Sauce loirb auf folgenbe SBeife bereitet: 3Ran fdjneibet eine 
iütofjrrübe, eine Ifalbe tpeterfilienirurjcl, ein Stiicfd)en Sellerie unb eine 
Bloiebel in Sdjetben, timt bie» in eine ©afferole, fügt etwas Sßeterfilie, 
ein ioenig ®l;t>mian, 1  Sorbeerblatt, 3 ©eioürgnelfen, eine ftarfe ©rife 
feingeftogenen Pfeffer, ein Ijalbeg ©Beinglag guten ©ffig unb ein ioenig 
©utter bingu, lägt bieg auf nid)t 3U ftarfem geuer gan3 fur3 einfodfen, 
gießt etloag braune ©oulig ERo. 6 8  unb etloag ©ouitEon ober 3>üg bar= 
auf, lägt bie Sauce 3ur Seite beg geuevö langfam fod;en, bi» fie gut



feimig ift, nimmt bann ben Scpaum unb bag gett »on berfelben ab unb 
giejft fic burd) ein Sieb.

90. S a u ce  h ach ee . SRantput etmag feingepadteifßeterfilie, einige 
feingepadte Sdfalotten mtb einige feingepadte ©pampignong in eine 
©afferole, fügt eine ißrife geftoffenen meinen Pfeffer, ein ißaar ©fflßffel 
Sßeineffig unb ein menig 93utter pinju unb Iä§t bieg auf gelinbem^euer 
langfam fürs einfod)en, tput bann etmag braune ©oulig SRo. 6 8  nebft 
etmag guter ̂ Bouillon pinsu, foept bie Sauce rafcp ein, big fie gut feimig 
ift, unb mifept fürs »or bem 9lnricpten 1  ©fjlöffel feingepadte Sfapern, 
2 feingepadte ißfeffergurfen unb etmag SarbeHenbutter barunter.

91. @auctfltnf)fer=@auce. 9Ran ftreift einige fjanbe »oH fungen 
Sauerampfer »on ben Stielen ab, mäfept ipn gut, fepneibet ipn einige 
äftale burd) unb bünftet ipn mit ein menig SSutter auf gelinbem geuer 
meid). £)ann nimmt man etmag »on ber naepifto. 6 8  bereiteten meinen 
©oulig, foept fie unter beftänbigem fRüpren gut feimig ein, quirlt fie mit 
einigen ©ibottern ab unb »ermifd)t fie mit bem Sauerampfer. 9tadj$e= 
lieben fann man ein menig ßuder pinjufitgeu. — §at man leine meijfc 
©oulig, fo bereitet man etmag 2Bei|mcpl, giefftgleifcpbrüpe barauf unb 
foept pi'er»on eine feimige Sauce. — ®ie Sauerampferfauce pafft gut 
ju Sammfleifcp.

92. 5Jtotcpeltt=@auce. ©utgereinigte SUtorcpeln fdfneibet man
einige äftale burd) ober padt fie grob unb fepmipt fie mit ein menig SSut; 
ter unb ein Stüd magerem Scpinfen auf gelinbem geuer, big fie jiemlid) 
troden finb, fügt ein menig feinen meiffen Pfeffer, ÜRugfatnuff, etmag 
gepadte ißeterfilie unb Scpnittlaucp pinsu, nimmt ben Scpinfen peraug 
unb »ermifdjt bie DJiorcpeln mit einer pintcinglidjen Duantität meiner 
Sauce, bie man »on 2Beijfmepl (9to. 5) unb gleifcpbrüpe bereitet unb 
mit einigen ©ibottern, naep ©elieben aud) mit etmag faurer Sapne ab = 
gequirlt pat. — ®iefe Sauce ift »ortrefflid) juiRinbfleifcp unb gebämpf; 
tem Äalbflcifd). .• .

98. ©patttptgnon6 =©auce. 9Ran pupe reingemafd)ene ©pam= 
pignong fauber ab, ftpneibe bie großen in Stüde nnb ftpmipe fie inSut; 
ter unb ©itronenfaft reept meiff. — 9Ran »erlöse nun etmag »on ber 
naep ÜRo. 6 8  bereiteten braunen ©oulig mit einem ©lafe meinem SSein, 
ben Scpalen ber ©pampignong unb bem entfetteten genb ber gefepmipteit 
©pampignong gu einer feimigen Sauce, gieffe fic burd) ein Sieb, baff 
bie Scpalen jurüdbleiben, unb tpue bie ©pampignong pinein. — Soll 
bie ©pampignong=Sauce meiff fein, fo nepmeman etmag »on bermeifjen 
©oulig 9fo. 6 8 , füge ben entfetteten gonb ber ©pampignong pinsu, 
foepe bieg fo fürs dlg nötpig ein, quirle bie Sauce mit einigen ©ibottern 
ab unb tpue bie ©pampignong pinein.



94. !£t«fel=@auce. 9Jtan focpt etwad toon ber nad) Ŝ io. 6 8  be= 
reiteten braunen (Soulid mit etwad fräftiger gteifdpbriipeobergteifcpfonb 
unb einem Olafe ÜDtabera auf ftarfem geuer unter beftänbigem fJiüprcn 
ju einer feimigen Sauce ein unb gießt biefe burdj ein Sieb ober£>aartu<p. 
SDiereingebürfteten unb biinngefdjälten Trüffeln fdjneibet man in Scheiben 
ober faubere Stüdcpen, fcßwipt fic mit ein Wenig frifdEjer 33utter unb 
SBein ober Kräftiger gleifcpbrüpe auf bem geuer gar unb furj ein unb 
tput fie in bie Sauce.

95. Ärauter=@auce. fDtan fann biefe weiß ober braun bereiten. 
3u  meiner SräutertSauce nepme man etwad »on ber meinen (Soulid 
fRo. 6 8 , oerfodfe fie mit einem Olafe weißent SBein ju einer feimigen 
Sauce, jiepe fie mit (Sibottern ab, briid'e ein w.enig (Sitronenfaft baran 
unb »ermifepe fie mit feingepadten unb in Sutter gefepwipten Kräutern. 
SDiefe beftepen audißeterfUie, Werbet, jungem Sederiefraut, Scpnitttaudj, 
(Sfiragon, einer Sdjalotte unb einigen (Spampignond, weldjed Slüed ju= 
famnten fet>r feingepadt wirb. (Stwad Sarbetienbutter erpöpt ben @e= 
fcpntad ber Sauce. 2BiH man bie Sauce braun paben, fo »erfoepe man 
etwad braune (Soutid mit Weißem SBein ju einer feimigen Sauce, tpue 
bie Kräuter hinein unb fepärfe bie Sauce mit (Sitronenfaft ab.

96. 3Äftbetä-@<Ulce. 3Jtan nepme pierju etwad »on ber nad) 
9to. 6 8  bereiteten braunen (Soulid, »ertocpe fie mit einigen ©läfern 
SDtaberaunb gonboon Stinbfteifd), Stinbdfitet ober Äalbdfricanbeaur, ju 
Weldjen Speifen man bie Sauce pauptfädfticp giebt, gu einer feimigen 
Sauce, bereu ©efdmtad man mit einer ^ßrife 3uder Xicbtidp milbert. 
SDer glcifcpfonb muß febodp ootlftänbig entfettet fein. 3 ft bie 9Rabera= 
Sauce gu $albdtopf ober Äalbdfiißen beftimmt, fo tput man nod) pirfe= 
forngroß (Sapenne^feffer baran.

97. Sauce ä la Bechamel. 9Jtan fdjneibet ettoa 12 Kleine weiße 
3*oiebcln in feine Sd)eiben, fcpwipt fie mit einer Scpnitte magerem 
Sdjinten, einigen weißen ißfefferfßrnern unb einem guten Stüd frifrf>er 
ffiutter auf gelinbem geuer Weiß unb weiep, nimmt ben Sd)inten peraud, 
tput 2 — 3 (Sßtöffel DJtepl ^u ben 3toiebeln, läßt bieg nod) ein wenig 
fcpwipen, gießt bann ungefäpr ^ Ctuart Sapne unb \  Ouart gute Weiße 
gteifdjbriipe pinju, toept pieroon unter beftänbigem Üiüpren eine jiem= 
tiep bide Sauce, bie man atdbann burd) ein Sieb ftreid)t unb mit bem 
notpigen Salj wiirjt. — ©iefe fepr gut fd)med'enbe Sauce wirb päufig 
angewenbet, Wie in ben folgenben Slrtifeln angebeutet werben wirb.

98. mit Äümmel. äftan fepneibe ein guted 
£peil 3triebetn in Stpciben, toepe fie in fetter fjammetbrüpe, ju weldper 
gteifd)artman biefe Sauce gewöpnüd) giebt, Weid), tpue etwad gereinigten



Kümmel baju, unb mache bie Sauce mit etwas 3JW)l, welches man tu 
Wenig SBaffer flargequirtt hat, ober mit geriebener Semmel feirnig.

99, 3wtc6cl=@aucc auf eine attbere 2ltt, etwa ein®u= 
penb Bwiebeln fdjätt man ab, fdmeibet fte in Scheiben unb fdfwiht fie in 
Sutter auf gelinbem geuer, bis fie gelblid) unb ganj meid) finb, tlfut 2  
©gtöffel »oll $Dtel)l hingu, lägt bieg nod) ein wenig fd)Wii)en, fügt gleifdj; 
brüt)e, etwag ©ftragom©ffig, ein Stüd'djenBuder unb ein ©tag weiten 
SSein tfinju, foĉ t hiervon unter beftänbigem Stühren eine feintige Sauce, 
reibt biefe burd) ein feines Sieb unb lägt fie nod) einmal auffodfen.

1 0 0 , S au ce  to m a te . Dtan brüd't auS etwa 12 reifen, red)t 
rotlien Siebesäpfeln bieKerne unb baSffiaffer l)eräug, fehl fie mit einem 
Stücfdien magern Stinten, etwas frifdfer 33utter, einer fleinen Btoic= 
bei, 3 ©ewürjnägeln, einigen ißfefferföruern unb einem Sorbeerblatt 
auf gelinbeS geuer, läßt fie meidjbünften, nimmt ben Sd)infen unb bie 
Bwiebel heraus, fept ein Wenig inSutter gefdjwipteS SOteljl unb fräftige 
brämtlidje gleifc^brü^e tfinäu, fod)t l)ie.röon unter beftänbigem Umrüifs 
reu eine breiartige Sauce, ftreidft biefe burd) ein feineg Sieb, fügt baS 
nötige Salj unb etwas ©itronenfaft îngu uub rührt fie wieber heig. 
©in Bufaij »on etwas f5Ieifc£>gtace ift eine ißerbefferung biefer Sauce, 
bie man ju Stinbfteifd), Kalbfleifd) unb fbülfnern giebt.

101, ©aljtten = Sauce, iDtan rühre ein Stüdcpen SSutter mit 
, ein wenigSRelfl unb einigen ©ibottern gut ^ufammen, füge etwas Sahne, 
ein wenig Salj unb äJtuStatnug l)inju unb ritlfre bieS auf gelinbem 
ffreuer ju einer gut feimigen Sauce ab. ÜJtan hüte fid) aber bie Saucetodfen 
3u laffen, weil fie fonft gerinnt. 2ln Stelle ber fügen Sahne fann man 
and) faure Sahne ba^u nehmen, jebod) mug le^tere jutoor glatt gequirlt 
Werben. — ®iefe Sauce pagt ju Spargel unb gebratenem Kalbfleifd).

102, 2luflctn = 6 aucc, SDtan laffe bie äluftern, Welche auS ben 
Schalen geftod)en finb, mit ein Wenig äBein unb ©itronenfaft heig wer= 
ben, aber niept todjen, tpue fie auf ein Sieb, bamit bie glüffigfeit ab= 
läuft, unb ne^me bie SBärte baoon ab. S)annfd)Wii3e man etwas äJiehl in 
Sutter weig, füge gute gleifd)brül)e unb bie glüffrgjeit »ou benÜluftem
l)inju, tod)e hteroon unter beftänbigem Umrühren eine feimige Sauce, 
quirle biefe mit einigen ©ibottern ab, giege fie burd) ein Sieb, tpue baS 
nöthige Salj, etwas ©itronenfaft unb etwas frifdjeSSutter piu^u, rühre 
fie. wieber foepenb heig unb tl)uc einige Slugenblide oor bem Slnricpten 
bieSluftern hinein. — Bn ©eflügel unb gifd) ift biefe Sauce fel)r paffenb.

103, 2JlufdjeI=©auce» Stadlern bie SDtufcpcln in ©affer mit 
Salj abgefoept finb, nehme man fte auS ben Schalen, reinige fie »onben 
Särtcn, unb lege fie in bie Sauce, welche man wie oben bie 2tuftern= 
Sauce bereitet hat.



104. Sauce ä la ravigote. ä)ian »erlefe unb wafdfe etwa eine 
§anbtootl Werbet, etwa3 ©d;mittlaud), 6 [tragen, ^Seterfitie unb ißimpi= 
nette, fodje biefe Sräuter in gefabenem äBaffer etwa 5 SOtinuten, tuble 
fie in faltem Söaffer ab, brütfe fte gut aus, ftoge fie mit etwas frifdfer 
Sutter fein unb [treibe [ie burdf ein Sieb. S)ann bereite man eine 
bottänbifdje ©auce nacfy iftr. 70, oermifdfe biefe turj »or bem Stnricfjten 
mit ben Kräutern unb füge ein Wenig franjöfifcben 2Jio[tritt), eine ißrife 
feingeftogenen weiten Pfeffer unb etwas ©arbettenbutter bingu. — SDiefe 
©auce ift »ortrefflidj gu gifd}.

105, SJleemttig = ©auce, ©inen ©gtöffel öotl SOtê t fcffwifse 
man in Sutter Weig, füge etwas fette gteifd)brüt)e îngu, fodfe bieroott 
eine bünnfeimige ©auce, tt>ue eine âlbe ©tauge reinabgefdjabten unb 
auf bem Uieibeifen feingeriebenen EDteerrettig hinein, taffe bcnfelbeu 
nur ein paar 2ftal auftodjen, bamit er feine ©dfärfe nid)t öertiert, würge 
it)tt mit ©alg unb utifdge ein Wenig frifdge Sutter barunter. — 223itt mau 
ben äReerrettig mitber traben, fo neunte man ftatt ber ffrleifdfbrülfe ©apne 
ober SDiitd), taffe it)n etwas länger fodfen unb füge it)tx mit ein wenig 
3utfer. £)er Bufap oou ein paar Sotb feingeriebenen DJtanbetn madjt 
ben ©efdfmad ber mit ©atme getobten 2Reerrettig;@auce fefir angenehm. 
— ©ott ber ÜReerrettig rob gu gifd̂ eu re. gegeben Werben, fo reibe unb 
bade man itjn fein, oermifd)e itfn mit ©fftg, ein wenig äuder, ©alg, 
audf wobt mit einigen gefüllten unb geriebenen Weigett Stepfein.

106, $reÖ8=©ftUCe. iRait fdfwipt einige Söffet xtRept in ®rebgs 
butter (9tr. 9), giegt etwas gute gleifdfbrülfe barauf, todjt IficrOon eine 
feimige ©aucc, quirlt biefe mit nur wenig ©ibottern ab unb mifdft etwas 
©arbettenbutter unb ein wenig ©itronenfaft barunter. 23iSweilen ttjut 
man fauber abgepupte SrebSfdfwänge in bie ©auce.

106a. §ummcr=®auce. ®ie ©dfalen ber ©feeren unb ©d)Wänge 
ber Rümmer, nebft ben SSeitten unb ©iern berfetben ftögt man fein, 
fd)Wibt fie ein SBeitĉ en mit guter SButter, fügt gute gleifdfbrülfe unb 
etwas fteingef^nittcnegSöurjetwert nebft einer Zwiebel bingu, tagt bieg 
eine ©tunbe tangfam foepen unb fei£»t eg butdf ein feines ©ieb. hierauf 
rüprt man etwas äJtê t mitäßaffer flar, tbut bie oon bem trüben 23oben= 
fag abgegeffene §ummerbrüt)e bingu, fodft Ifieröon eine bidfeimige©auce, 
quirlt biefe mit einigen ©ibottern ab, würgt fte mit ÜRuSfatnug, bem 
nettjigen ©aige unb ©arbettenbutter, fdfärft fie mit etwas ©itronenfaft 
ober ifJarifer ©ffig ab, madft fie wieber ftebenb̂ eig unb quirtt etwas 
frifdfe SButter barunter. ®aS in groge 2Bürfet gefctjnittene £ummer= 
fteifd) wirb beim Slnridften in bie ©auce gettjan. — ®iefe ©auce ift 
»ortrefftieg gu ©teinbutten.

107. Sauce Robert. 3Jtan fdweibe Bbnebetn würfelig, fdjwiöe
4



fte in Sßutter gelblich, t6ue etwag SJtcbl I)tnju, laffe baffelbe gelb in erben, 
gieffe gute braune gleifdjbriUje, ober gute 33raten=3>üg unb etwag äBaffer 
nebft etwag franjöfifchem (Sffig ober SBeineffig ^ näu/ lod>e hier#on eiue 
feimige Sauce, färbe biefelbe mit einigen ®ropfenBuder=3>üg bräunlich 
unb fdfärfe fie mit Pfeffer, 9Ji oft rief, Safj unb Buder ju pifantem @e= 
fcbmact ab. — ®iefe Sauce ift gut ju ©oteletten, 33ratwurft unb 2Bilb» 
fleifd).

108, j5ricftffce3©(tucc. 50tan Bcr'fod)e bie burdf ein feineg 
Sieb gegoffenc unb entfettete SBrü ê, in weldfer bag jum gricaffee be; 
ftimmte gleifd) ober ©eflügel weichgefocpt worben ift, mit hinreiepenbem 
SSkiffmepl (auf 1 Duart Srüpe etwa Bon 2 Soffeln Sutter unb fo Biel 
äftepl, alg bie Sutter aufnehmen wiK, bereitet) unb etwag weiffemSßein 
ju einer Sauce, laffe biefe unter beftänbigemfeften Stühren ju ber gê öri= 
gen SDicf'c einfochen, quirle fie mit ©ibottern unb ©itronenfaft ab (auf ein 
Duart Sauce etwa 4 ©ibotter unb 1 Zitrone), laffe fte auf bem geuer 
an îehen, bag : unter Stühren nod) einmal auffodfen, unb gieffe fie 
burep ein Sieb ober ein tQaartud). — SDtit Sarbetlenbutter tarnt man 
ben ©efdpmad biefer Sauce nod) erpöpen.

©benfo fann man Wcifje ©oulig nach 9to. wit SBein in ber oben 
angegebenen Söeife ju einer gricaffee=Sauce oerfoepen.

S ln n te t lu n g .  ®ie ©auce batf ltiijt gtei^ anfänglti} b id  fein, fonbetn muß etfl but<$ 
ba8 (äinlotfen jui nitt^igen ®ide gelangen.

109. S a u ce  M ay o n n aise . ®iefe ber heutigen Südwunentbeprlidje 
Sauce wirb auf folgenbeSlrt bereitet: SRan mifdjt in einem fleinenStapfe 
mit runbem SBoben jwei frifĉ e ©ibotter mit einer guten ^Srife Salj ju= 
fammen unb rührt bie fDUfcpung, big fie anfängt bief $u Werben. ®amt 
fügt man unter fortgefeptem Stühren nad) unb nad) tropfenweife einen 
©fflöffel feineg Dlioenöl unb einige Strotofen frangöfifcf>en (Sftragon=(5ffig 
hinju; rührt bieg, big eg bid geworben ift, mif<ht wieber etwag Del 
unb ein paar ®ropfen (Sffig barunter uttb fährt fo fort, big man auf 
biefe SBeife etwa ^OuartD el mit ben ©bottern ^u einer biden, glatten 
SJtaffe Berbunben hat. SJtatt oermtfdd nun biefe SJtaffe mit ein wenig 
talter weiter ©oulig nad) Sto. 6 8  ober mit etwag falter, biefer Sauce, 
weldfe man Bon inDel gefdfwihtem 3)tehl unb guter weiter gleifdfbrüpe 
gelocpt hat, unb fepärft bie SÖtaponnaifen; Sauce mit feingeftofjenem 
weiten Pfeffer, Sal§ unb ©ftragon = ©ffig ju pifantem ©efepmad ab. 
©in Bufah Bon etwag englifcpetn Senf erhöht benfelben. Stad) belieben 
tarnt man auch eine ißrife Bnder pinsufügen.

Sollte bie 9)taponnaifen = Sauce, wie eg nicht feiten Borfommt, 
währenb beg Stühreng, ober nad)bem fte eine Beit lang geftanben hat, 
gerinnen, b. (• ihre Sinbung Berlieren, fo baff bag Del ^eroortritt, fo



gießt eg fein beffereg Stiftet, unt fie wiebet hergufteÖen, alg man rührt 
in einem anbern Stapfe ein ober gwei frifcpe (Sibotter nebft einer iprife 
©alg recßt gut mtb fügt unter beftänbigem Stühren bie gerfetjte (Sauce 
nad) unb nad) £)inp. Stuf biefe SSeife wirb biefelbe wieber bicf unb 
glatt wie guBor Werben.

gu einer anbern Slrt 2Jtat)onnaifen=©auce tf>ut man etwa £ Quart 
fliifftgen Slgpic (Sto. 36) nebft £ Quart Qlioenöl unb et Wag ©ftragon; 
©fftg in einen 9iapf ober Stopf, fügt ein Wenig ©alg unb feingeftofjenen 
treiben Pfeffer hingu, fteHt ben Stopf auf ©ig unb fdflägt bie 2)tif<hung 
mit einer ^öljernen Stutze fo lange, big fte eine biefe, glatte, Weiffe 
<Sauce bitbet.

£Rod£> eine anbere 2lrt ÜJtahonnaifen=©auce, weldje ton Sielen für 
nod) fdfmadhafter gehalten Wirb, alg bie Borger befchriebenen, wirb auf 
folgenbe SSkife bereitet: fOian fd)Wiht ein wenig SJtehl in Qel Weiff, 
fügt etwa? fräftige weife gleifd)- ober ©eflügelbrüpe unb ein wenig 
Slgpic ober Salbgfufjftanb hingu, fod)t hieroon; eine bünnfeimige (Sauce, 
läft biefe Berfüblen, giefjt fie burd) ein ©ieb in einen Stapf, welcher auf 
©ig geftcltt Würbe, feijt Qel, ©ftragon=©fftg unb bag nöt^ige ©alg gu 
unb rührt fie mit einem weiten §otgloffeI ober einer hölgernen 9tut|e 
fo lange, big fte Weif, glatt unb bicf geworben ift.

110. glatte Sauce ä la ravigote. SJtan Beriefe unb wafebe 
Staut er, wie fie in Sto. 104 angegeben finb, foefje fie in Sßaffer mit ein 
Wenig ©alg einige äJtinuten, fühle fte mit faltem SBaffer ab, brüefe fte 
gut aug, ftofje fie mit einigen gutgeWafdfenen unb Bon ben ©raten be= 
freiten ©arbeiten fein unb ftreidje fie burd) ein ©ieb. Dann bereite man 
nach Sing ab e ber Borigen Stummer eine l)tnreid)enbe Quantität SHapon- 
naifem©auce unb Bermifd)e fte mit ben burdigeftridjenen Kräutern unb 
etwad ftangöfifd)em SJtoftrid). Qiefe Sauce muff eine fcf)öne grüne ffarbe 
haben, welche man ihr, Wenn fie burd) bie Kräuter nicht htnreiif)cnb ge= 
färbt werben feilte, burd) §ingufügung Bon etwag ©pinatmatte (Sto. 32) 
geben fann.

111. S a u ce  rem olad e. SOtan haeft Sßeterftlie, ©d)nittlau<b, eine 
Schalotte, ©ftragon unb flapetn recht fein, oermifdft bieg mit SJtapon= 
naifen=©aucc Bon rcd)t pifantem @efd)macf, fügt einige feingeftofene 
unb burch ein ©ieb geftridfene ©arbeiten, etwag feinen SDtoftrid), ein 
Wenig 3ucfer unb ©itronenguefer l)ingu unb rührt SlHeg gut butd)ein= 
anber. — Stuf anbere 3lrt wirb bie 9temoIaben;©auce folgenbcrmafen 
bereitet: SJtatt floßt bie Qotter Bon 4 hartgefocpten (fiern fein, fügt 1 
roheg ©ibotter, 1 ©ftßffet feinen ÜDtoftrid) unb 1 ©fjlöffel Qel hingu 
unb ftreidft bieg burd) ein ©ieb in einen Stapf, rührt nach unb nach etwa 
6  ©fjlöffei Qel barunter, baf eg eine bide ©albe wirb, unb mifcfjt (Sftra=

4*



gomGffig, Salj, Pfeffer, feingelfadte Kräuter wie oben, etwas Buder 
unb (Sitronenjuder barunter, Sollte bie Sauce 51t bid fein, fo rerbünne 
man fie mit etwas t alt er gleifdjbriilje. 9tadf Selieben fann mau ftatt 
bcrSdfalotte eine auf bemSfteibeifen geriebeneBwiebel barunter mifdfen.
— Oiefe gewür^aft fdfntedenbe Sauce Wirb ju Sülgen, faltem gleifdj 
ober 5 ifdy gegeben.

112. ©um6etlanb'@a«ce. SOtan »ermißt 1  Söffet [roll engli; 
fd)cn Senf mit 4— 6 Söffetn bolt 3joIfanniöbeer=@elee, fügt ein wenig 
Salj nebft ber in Heine glittern gefdnittencn Sdtale einer Orange tjin= 
ju unb »erbünnt bie SJtifdjung mit etwa ^ Ouart 9iot£)Wein ober 5ßort= 
Wein. — Oiefe Sauce ift betiebt $u SdjWeinefleifdj, befonberS ju 3ßtlb= 
fdjWeinSfopf.b

113. 2JttIdj=@attce (legirte ÜSJlildj). ältan tann biefe Sauce, 
Weldfe latt ober warm ju SDtefylfpcifen unb ißubbingS gegeben wirb, mit 
»erfd)iebenen Bngtebiengien, 5. 33. mit SSanitte, Orangenblütlfe, Bimmt, 
Gitroneru ober ätpfelfinenfcfjale ober mit bittern SDiartbeln angenehm 
Würden unb bereitet fie auf folgenbeÄßeife: 2Jtan tagt ^ Ouart gute 
2 Jtitd) mit etwas »on einem ber obengenannten Bngrebienjien auftod)en, 
bedt fie ju unb tagt fie jur Seite beS geuerS l  Stunbe jiebett, fügt alSs 
bann etwa 8 Sotfy Buder unb einige Körner Salj t)i 11311 unb quirlt fie 
mit einer Siaifoit oon 4 (Sibottcrn ab, unter Welche man einige 2Jieffer= 
ffji^en roll 3Jcet)t gemifdjt t)at. Oie Sauce wirb aisbann burd) ein Sieb 
gegoffen. Sft fie ju einer warmen iBtelflfpeife beftimmt, fo Ifalte man 
fie im SSaimmarie warm. Soll bie Sauce einen 3JiaraSquin=@efd)mad 
erhalten, fo quirle man bie SKildf, nadjbem fie aufgelodft unb mit Buder 
rermifdft ift, Wie oben ab unb giefje ben ÜDtaraSquin erft lurj ror bent 
©ebraud) ber Sauce Ifinju.

114. SBeitt» ©a«CC. SDtan rütjre ein wenig frifdje SSutter, 
1 Söffet 3)te^l, abgeriebene Gitronenfdiale unb 4 (Sibotter jufammen, 
gieffe ungefähr eine Ifalbe glafdie weiten SBein baju, füjje eS mit ges 
ftogenem Buder, unb rülfre ober fddage eS mit einer Äelte ober Ütutlfe 
auf bem g-euer ju einer feimigen Sauce ab. 9Jtan tann aud), um ben 
©efdfmad biefer Sauce 3U erf)öl)eit, ben Saft einer Gitrone Ifinjufügen, 
unb ftatt beS Weifjen SBeineS üDtabera nehmen.

115. 9lum=@aucc. SJian riifyrt 4 Sott) Sutter mit einem Söffet 
roll äRelfl jufammen, giegt eine retdflidje 3iiertetf(afd)e 3il)einwein ljin= 
ju, rülfrt bieS auf bem geuer, bis eS feimig unb bem fiodjen nalfe ift, 
unb fügt 8 Sotlf Buder, ein ©laS SRum unb etwas Gitronenfaft Ifinju.
— Oiefe Sauce ift gut ju 3(3ubbingS.

116. 2Beinfdjauttt»®auce ober ©fjaubeau. 2  ganje Gier unb 
4 Gibotter werben mit £ ißfunb geflogenem Buder in einer Gafferoie



flargeriihrt. ©amt fefct man eine SSiertelflaföhe inetßen ©ein, ben 
Saft einet falben ober gangen (Sitrone unb bie auf Buder abgeriebene 
Schale einer deinen (Sitrone hingu unb jc t̂ägt bie ifflifcffung furg »or 
bem ©ebraudfe mit einer ©dflagrutffe oon §olg ober ©raht auf geling 
bem geuet gu Schaum. ©obalb berfelbe gu bem ^ßunft beS SlufCoĉ enS 
gelangt ift, mufj er Oom geuer genommen »erben, »eil er fonft »ieber 
gufammenfinft. — ©iefer (Slfaubeau ift eine allgemein beliebte 2Jiê l= 
fpeifemSauce.

117, fpmtf^=@auce, ©iefe »irb ebenfo bereitet »ie 9to. 116, 
bod) nehme man etwas weniger*©ein unb bafiir 9tum ober 9ltaf bagu.

118, 9tothWctn=@auce, 3Jtan laßt eine 'halbe glafdje 9toth»ein 
mit etwas (Sitronenfdfale, einem ©tucfdjen Bimmt, einigen helfen, ^ 
iPfunb Budet unb bem ©aft einer halben (Sitrone auffodfen, fugt 1  Söffet 
roll Kartoffelmehl, Welches mit ein wenig Jßaffer flargequirlt ift, hingu, 
lafjt bie ©auce feimig lochen unb giefjt fie burd) ein Sieb.

119, ©ago=@auce. iKothfCeitt »irb mit (Sitronenf^ale, 3iwtmt, 
dtelfen, Buder unb (Sitronenfaft wie in ber »origen dto. aüfgefo<ht unb 
burd) ein ©ieb auf 8 Soth nadj dir. 24 gereinigten ©ago gegoffen; ber= 
fetbe mufj nun auf tangfamem ffeuer recht Har auSquellen. SBirb bie 
©auce gu bicf, fo giefjt man noch 3toth»ein bagu, bleibt fte hingegen gu 
bünn, fo macht man fie mit ein Wenig in Sßaffer flargequirltem Kar= 
toffelmehl feimig.

1 2 0 , §agebuftett-@auce, ©utgereinigte frifd̂ e ober getroefnete 
Hagebutten »erben in wenig Sßaffer mit 3immt unb (Sitronenfdiale 
»eichgetocht unb burd) ein feineg ©ieb geftridkn. dJtan thut bann SS ein 
unb 3 nc£er hingu, lafjt bie ©auce nod) einmal auffodjen, unb mifdft ein 
loenig mit etwas ©affer ftargequirlteS Kartoffelmehl barunter, bamit 
fte recht glatt »irb. ©iefe ©auce erforbert toegen ber ©äure ber §age= 
butten »iel Buder.

S t n m e r l u n g .  Um ÜBieberhoIungen ju bermeiben, fei $ier Bernern, baß ohne bett 3ufafc 
ton etioaS mit toenig Söaffer liargequirltem Kartoffelmehl jebe ©auce oon frtfdjem Obft 
griefelig auSfteht, inbent bie feinen $heit(hen, aug u>elĉ en ba8 Dbfimar! befteht, fi<b bei 
einer SSerbiinnung mit §lüfftg!eit ftets oon einanber trennen* Kartoffelmehl ift ba$ einzige 
97tittel, fie glatt *u berbinben, ohne ber Sauce bie 2)urchfi(htigfeit ju nehmen. 9luf etwa 
Va Ouart ©auce ift ein halber Qcfjtöffel bott Kartoffelmehl hiwreiihenb.

121, Äirfdj * ©auce. ffrrifche Kitfchen, aus welchen bie Steine 
genommen finb, Werben mit Wenig ©affer, 3 immt unb Gitronertjdjale 
»eichgetocht unb burch ein ©ieb geftricf)en. ©ie ©teine ftöfjt man fein, 
fod;t fie mit ein Wenig ©affer auf unb giefjt bie glüffigfeit baöon burdf 
ein ©ieb gu bem burchgeftridjenen Kirfdifleifd), »erbünnt baffelbe hin* 
länglich mit keifjem ober rothemSöein ober ©affer, thut gehörig Badet 
baran unb focht el mit ein Wenig mit ©affet »ermifchtem Kartoffelmehl



ju einer feimigen (Sauce. SB UI man feie Sauce »on Kirfdnnuß Bereiten, 
fo loft man baffelbe auf gelinbem geuer in SBaffer flar auf, fügt (Sitro* 
nenfdiale, 3i>nmt, 3ud'er, SB ein uni) einige gcftoßene Bittere SOtanbeln 
hinju unb focf>t baren eine feimige Sauce, Welche burdf ein SieB ge; 
[tridjen werben muß.

122. Pflaumen * ©UUCe. SK an fdiätt bie Pflaumen, nimmt bie 
Steine hcraug, Eocf)t bie Pflaumen mit Wenig SBaffer, ©tronenfdjale 
nnb 3 umnt weidf, ftreidft fie burdf ein SieB ober einen feinen SDurdf; 
fdflag, »erbümtt fte mit SBcin unb SBaffer, tt)ut 3ucfer Bittju unb focht 
fte mit ein Wenig mit SBaffer flargerühttem Kartoffelmehl ju einer fei= 
inigen Sauce. 33on Sßflaumenmuß wirb eine Sauce eBenfo Bereitet, wie 
bie Sauce »on Kirfcffmuß in »origer Stummer. — SKatt giebt bie Sßftaumen- 
Sauce ^u Sßubbingg, Stößen, (Sierfudfen unb Sßlinfen.

123. §im 6 ecrett = ©ttuce. SKan ftreidd frifefje ^imBeeren 
burdf ein Sieb, »erbünnt fie mit SBaffer unb etwag SBein, tlfut gehörig 
3 uder baran unb tod)t bieg mit ehwwenig Kartoffelmehl ju einer fei; 
migen Sauce (f. b. Slnmetfung Sto. 1 2 0 ). (SBenfo Bereitet wirb eine 
5 oh<ttttti§beeten=@auce. 3 ufä|e »on (Sitronenfchale, 3 i™ntt unb ber; 
gteidfen ftnb in biefen Beiben Saucen nicht rathfam, tnbem baburd) ber 
fdföne grud)tgefcbmad gerftört wirb. 3 n Seiten, wo eg feine frifdfen 
Himbeeren giebt, fann man fid) ^ur SBereitung biefer Sauce beg @eleeg, 
beg eingefod)ten Safteg ober berSJIarmetabe »on biefer 5rud)t bebienen. 
SJtan »erbünne etwag ba»on- mit SBaffer unb SBein, fodfe eg auf unb 
mache eg mit etwag »erbünntem Kartoffelmehl feimig.

124, ©attCC tJCtt SHcpfeltt. @efd)älte Slepfel Werben in Sdjei» 
Ben gejdjnitten, mit wenig SBaffer, SBein, 6 itronenfd)ate unb einigen 
feingeftojjenen Bittern SKanbeln weic£>geEod̂ t, burd» ein SieB ober einen 
feinen 2)urd)fd)lag geftridien, mit SBaffer unb SBein oerbümtt, mit 
3uder gefügt unb mit etwag in wenig SBaffer flargequirltem Kartoffel; 
mehl ju einer feimigen Sauce gefoc£)t. (Sin 3«fah »on etwag nach Ko. 
22 gereinigten (Sorinthen ift gut, auch fann man nach SSelieben ein We; 
nig 3 iwmt mitfochen.

125, @auce Bott Kprifofett unb ^ftrftcben. Sie fruchte 
Werben gefdtjält unb mit ein Wenig SBaffer unb ben geftoßenen Kernen 
ber grüdfte weid)gefod)t, bureff ein SieB geftrichen, mit SBaffer unb 
weißem SBein »erbünnt unb üBrigcng weiter Behanbelt, wie eg in 91 o. 
1 2 2  angegeben ift. SBenn eg feine frifd̂ en Slprifofen unb SPftrfidje giebt, 
fo Bebiene man fid) ber SKarmelabe »on biefen grüdften, »erbünne fte 
mit SBaffer unb SBein, unb fodfe fie mit bem 3ufab Bon ein wenig Kar; 
toffelmehl feimig.



126* (£{jocoIaben=®aucc* l  ©funb ©pocolabe wirb in ^ Quart 
ÜDtildf ober ©apne aufgelöft unb gefod)t, mit etwa \ ©funb 3 utfer ge= 
füfft unb mit 4 ©ibottern abgequirlt; ober man nepme 2 ©ibotter unb 
einen Keinen Söffet 99t epl, quirle bieg mit ein wenig 99tilcp Kar unb 
jiepe bie ©pocolabe bamit ab. Sffiitt man bie ©auce recpt flaumig 
paben, fo fcplage man bag äBeijfe »on jWei ©iern $u fteifem ©cpnee, unb 
miftpe benfelben, nadjbem bie ©pocolabe mit ©ibottern abgequirlt ift, 
burcp immerwät)renbeg Slufgiepen mit einem ©cööpflöffel barunter.

IV. %m Kitt
Don iur $ufruntung iicr Suppen.

I. XUare Suppen mm 5feifc§6riif)e.

Qiefe bebürfen, Wenn fte gut fein follen, einer Kräftigeren gleiftps . 
btüpe, alg biefetbe nad) 9to. 35 erzeugt wirb; man fetje bapcr, um etwa 
4 Quart fräftige ©rüpe ju gewinnen, 6 ©funb berbeg Ütinbfleifd ,̂ 2 
©funb berbeg Salbfteifd) unb ein alteg iQupn mit etwa 6 Quart äöaffer 
auf, unb focpe piertwn nacp ber in 9to. 35 angegebenen äßeife eine 
©ouiUon. ©in fepr langfameg ®od)en berfelben ift burcpaug notpwem 
big, bamit fie Kar Werbe, ©g oerftept fidf> »on fclbft, baff bag £>upn 
perauggettommen wirb, Wenn eg Weid) ift. SSenn bie ©rüpe nad) 4ftün= 
bigem rupigen ft'odten burd) ein ©ieb ober ein £ud) abgegoffen ift, nimmt 
man bag gett baoon rein ab unb lägt fie eine ©iertelftunbe rupig fielen, 
bamit bie trüben ©peilcpcn, welche jebe ©rüpe in ft<f> pat, gu ©oben 
fallen, giefft fte atgbann in bag gur ©tippe beftimmte ©efcpirr beputfam 
ab, färbt fie mit ein wenig 3SÜ3 ober 3ucfcr=3>üg (fiepe 9to. 34) pell= 
braun, fept fie wieber gurn Socpen an’g geuer unb bepanbelt fie, wie 
Weiter gegeigt Wirb.

©igWeilen fommt eg oor, baff bie mit ber größten Sorgfalt gefotpte 
©rüpe bennod) trübe bleibt, wag in ber ©efdjaffenpeit beg gleiftj>eg fei= 
nen ©runb pat, unb ba ift fein anbereg iDcittel, um fie flar gu madfen, 
alg fie mit ©iWeifj gu flären. ©tan nepme gu obiger Quantität ©rüpe 
3 ©iweiffe, quirle bicfe mit ein wenig ©rüpe Kar, »ermifdfe fie burcp 
tüdptigeg Quirlen mit ber gangen ©rüpe, laffe biefe auffocpeu, bann eine



aSiertelftunbe langfam »on bet ©eite lodjen, unb giefje fte burdj ein 
fauber auggewafdjetteg leineneg $Eud), bamit alte trüben Steile jurütfs 
bleiben. — SBeffer ift eg immer, wenn man bag Stären »ermeiben tann; 
ber feine äßoljtgefdfmacf ber öouillon geht baburdj »erloren, aud) »er= 
ringert fid) bie Quantität berfelben. — Obige Quantität gleifdjbrühe 
ift 3U einer ©uppe für 1 2  big 16 tperfonen hinreidjenb.

12 7 , @Uppe Ju lien n e . SOtan fdjneibe üDtohrriiben, ©elterie, 
einige weife Stüben, ctwag Porree unb einige getbe SBirfingtotjlbtätter 
in feine joWange ©treifen, tljue Sttteg 3ufammett in eine (Safferole mit 
etwag Sutter unb einem fteinen ©tüddjen Bucfer, laffe eg jugebedt auf 
gelinbem jfeuer unter öfterem Umfd)Wenfen turj einfdjwipen (eg tann 
ein Wenig gelblich Werben) unb tl)ue eg in bie nadj Stngabe ber »origen 
Stummer bereitete, toieber jum Sodjen angefê te 33rühe. SDtan taffe bie 
©uppe langfam an ber ©eite beg geuerg nod) eine (albe ©tunbe fod)en, 
nehme bag gett »on berfelben rein ab, loürje fte mit bein nötigen ©alj 
unb ridjte fte mit feingefdjnittenen geröfteten Srobfcheibdjen an. ©tatt • 
ber tBrobfdjeibdjen tann man Stodeln (Sto. 50) ober ©riegflöfe (Slo. 
54), ober aud) gifdj= ober §üljnerflöfe (Sto. 51) in bie ©uppe tl)un.

1 2 8 , M a te  ©uppe mit Äräufertt unb fparmefan--®tou> 
tOttS, ©uppenträuter, befteljenb aug Serbe!, einigen jungen ©etterie  ̂
unb ©alatblättern, tportutat, ©ftragon unb ein wenig ©auerambfer, 
Werben in Heine 33lätter gelefen, gewafdjen, ehtigemale burdjgefd)nitten, 
in bie fodienbc Srübe getfan unb barin etwa eine SSiertclftunbe gefodjt. 
©inb bie Sräuter nicht mehr jung, fo müffen fte in SBaffer blandjirt 
werben, Weit fie fonft ber ©uppe einen ftreitgen ©efdjmacf geben. 3 U 
ben Groutong nehme man ©emmet, fd>neibe fie in bünne ©djeiben unb 
ftcd)e mit einem runben Stugftedjer »on ber ©rßfe eineg 3 weigrofd)en= 
ftüdeg runbe Scheiben ba»on aug, taudje biefelben in warme 33utter, 
ftreue tparmefantäfe bid barauf, unb gebe ben Groutong im heilen Ofen 
ober mit einer glühenben Schaufel eine fdjötte getbe ffarbe. Sßernt bie 
©uppe angerid)tet ift, giebt man biefe Groutong hinein.

1 2 9 , g'tanff oftfdjc ©Uppe, SDtan fdjneibet eine beliebige SJtenge 
SJiohrrüben, ©elterie, 33ol)ncn, Spargel, Slumettfohl, weife Stuben 
ober Sßafferrüben, Sßeiftohl unb SBirftngfohl, nadjbent bieg SlHeg fau= 
ber gepupt unb gewafdjen ift, in Ijübfdje ©tüctc »on guter gorm, blan= 
d)irt eg, thut eg in bie fodjenbe Etare S3rwlje, unb fügt noch grüne Grbfen 
unb ©aubohncn (lehtere müffen »on ih»er §aut befreit fein) htaju. 
SBenn bie ©ernüfe beinahe Weich ftnb, fo thut man nod) allerlei @uppen= 
träuter an bie ©uppe, läft bie ©ernüfe »oHettbg Weidjlodjett unb richtet 
bie ©uppe über runbe ©entmclfd)eiben an, Welche im Ofen ober auf 
Sohlettgluth geröftet ftnb.



1 30 . Ä larc Suppe mit Saueram pfer unb öcrlorcnen 
@ tern. Sauerampfer tüirb r>ctt Pen Stielen geftreift, einigemal burcp5 
gefcpnitten, mit ein wenig SButter wei<p gefcpwiht, gum Stbtropfen ber 
33rüpe auf einen Schaumlöffel gefcpüttct unb bann inbie focpenbe gleifcp; 
brühe getpan. 3>ft ber Sauerampfer jung unb gart, fo fann man il)n, 
nacpbem er oon ben Stielen befreit unb gerfcpnitttn ift, ohne SBeitereS 
in bie focpenbe Vritpe thun. Oie berlorenen (gier werben nach ilto. 6 be; 
reitet unb inarm in einer ülfftettc gur Suppe gegeben. — Sind) fann 
man CSier unb 33rob, auf folgenbe SBeife bereitet, gubiefer Suppe geben. 
SlltbacfeneS Sd)inarg; ober SBeigbrob wirb abgeragpeli ober abgefdfält 
unb in bünne Sd)eibd)en non ber ©röge eines 3Sicrgrofd)cnftücte§ ge; 
fchnitten, bie man bann im Ofen troden röftet. Von biefeit Vrobfcpei; 
ben legt man in einen bagu beftimmten iporgellannapf ober in eine tiefe 
Scpüffel eine ettoa 2  ginger bicfe Sdjidit, giefft nach unb nach fo niel 
fette, gutgefalgene gleifcpbrüpe barüber, bag bag Vrob aufqneUen fann, 
lägt baffelbe algbann in einem »tägig teigen Ofen oben unb unten fruftig 
Werben, macht bann fleine Vertiefungen in bag Vrob, fchlägt in jebe ber; 
felben ein ©i, beftreut bie (Sier leicht mit Pfeffer unb Saig, fept bie 
Schüffel Wieberum in ben Ofen -unb lagt bie CSier gar, aber nicht hart 
Werben. Sftan lägt bie Schüffel mit bem Vrob unb ben (Stern befon; 
berg gnr Suppe herumreichen.

131. S tare  Suppe mit gefcpnittcnctt Rubeln, gabcmtubeln 
ober 2Äacarottt. ülüe brei iftubelarten müffen, ehe man fie in bie 
fochenbe Vritpe i^ut, guoor in fochenbem äßaffer btancpirt, in faltem 
äßaffer gut abgefpült unb gum Slbtropfen auf ein Sieb gethan werben, 
bamit fie bie Vrüpe nid)t trüben. Veit» ÜBlancpiren ber gefd)nittenen 
Rubeln unb ber gabennubeln gebrauche man bie Vorftd)t, biefelben gang 
locfer in bag ftarf WaUenbe SBaffer fallen gu taffen, weil fie fonft leidet 
flümperig werben. Oie gabennubeln Werben oor bem Vlattd)tren ger;- 
brochen, bie SDtacaroni hingegen crft nach bemfelben in beliebig fleine 
Stücfe gefdfnitten. ©ewöpnlid;) wirb gu ben iftubelfuppen ein Oelter mit 
geriebenem Varmefanfäfe befortber» perumgereidft. 91 ad) Vclieben mag 
man aud) Suppenfräuter in bie iftubelfuppe tpun.

132. S ta re  Suppe mit bcrlorencm §u gn , Scpttcmmflögien
U. f. W, Oag nacp Eingabe ber ISlo. 65 bereitete unb in fleinen Vecper; 
formen gargemaepte berlorctte §upn wirb, nacpbem eg aug ben gönnen 
gefiürgt ift, entweber auf einer Slfftette mit etwas barunter gegoffener 
VouiHon befonberS gur flaren Suppe peruntgereidft, bag ftep ein jeber 
®aft baoon nacp Velicben abfted)cn fann, ober man legt eg gang ober 
gerfdmitten in bie Suppe, Welcpe nacp ber am Eingänge biefeg SlbfcpnitteS 
gegebenen SlnWeifung bereitet ift.



Slußcrbem fann man in eine Ware (Suppe ScpWemmfloße nad) 9co. 
38, Semmelfloße nad) 9io. 39, ©ierCtöge nacp 9to. 40, gfeifcpfloße nacp 
9co. 48, Steig, Sago, gebadeneg ÜJtarf, ober OJcarf auf Semmelfdjnitte 
geben, unb 311 adern biefem nad) ^Belieben Kräuter unb äBurjeln in bie 
Suppe nepmen. — ÜDer 9teiS wirb nad) 9to. 23 gereinigt unb in einem 
Stöpfcpen ober einer f leinen-©aff erole mit ein Wenig ©ouiüon auf fepr 
gelinbem ffreuer recpt weicpgebünftet. — Qer Sago wirb nad) 9to. 24 
gereinigt, unb mit ein wenig iBouillon auf peißer Stelle bollfommen 
flar auggequotlen. — Bum gebadenen 9tinbermarf wirb bag äJtarf ju- 
bor in gefallenem SCßaffer ober SBrüpe ein wenig gefocpt unb jum 3Ser= 
füplen perauggenommen, in beliebige Stüde gefcpnitten, mit Pfeffer unb 
Salj beftreut, mit @i unb Semmel panirt unb in peißer Sßutter ober 
gett auggebacfen.

II. ©eßtttt&ene Suppett pou ifdfcpßrüpe.
Qiefe Suppen Werben entWeber mit ©iern, ober 9Jtepl, ober Sem= 

mel, ober burcp ben 9Jteplftoff ber £ülfenfrücpte feimig gebunben. Sie 
bcbürfeit feiner fo fräftigen $leifd)brüpe, alg bie flaren Suppen, unb 
fönnen bon ber SBouiüon, Wie jte nacp 9to. 35 gefocpt Wirb, fepr Wopl= 
fcpmedenb jubereitet werben. — Qie SBinbung mit ©ibottern macpt bie 
weiten Suppen, bei welcpen man fie anwenbet, naprpafter, unb giebt 
ipnen fowopl einen angenepmeren ©efcpmad, alg aucp ein beffereg SÄuÄ* 
fepen. — 9Benn man bie Weißen Suppen mit fo bielen ©ibottern binbet, 
baß fie feimig Werben, bebarf eg eigentlid) feineg Bufapeg bon SJtepI; 
ba febod) bie nur mit ©iern gebunbenen Suppen fepr leicpt gerinnen, 
fo giebt man fowopl aug biefem ©runbe, alg aucp ber ©rfparniß bon 
©iern wegen, einer feben Suppe, Welcpe man mit ©iern abquirlen WiH, 
einen, Wenn aucp nocp fo geringen £ufap bon 99tepl. — $Die Sd)mad= 
paftigfeit ber Suppen wirb nocp erpöpt, wenn man ein wenig frifcpe 
ffiutter unb etwag Sapne sugleicp mit ber SBinbung bon ©iern barunter 
mifdpt. ©ine Ülnjapl ber folgenben Suppen fbnnen fowopl mit ©iern ge= 
bunben, alg aud) opne fie aufgetifcpt werben, fenacpbem mepr ober weniger 
Söertp auf bag gute ülugfepen berfelben gelegt wirb. 9todp fei bemerft, 
baß ein Quart Suppe Wopl für 3 ißerfonen pinreicpenb fein bürfte, bor= 
auggefept, baß nocp meprere ©ericpte nacp berfelben folgen. Sßknnman 
alfo (nad) 9to. 35) 4 45 funb fRinbfleifcp m'it 4 Quart SBaffer auffept 
unb recpt langfam focpen laßt, fo würbe man beinape 3 Quart gute 
SBrüpe babon gewinnen. 9tacp biefer Sßeredfnung fönnte man bon 4 
Sßfunb Sleifd) eine fepr gute Suppe für 8 ißerfonen focpen.

133, ©tippe mit ©raunen* 9Jtan läßt bie mit faltem Sßaffer 
unb einem Stüdcpen SButter aufgefepten ©raupen (auf 1 Quart Suppe



rechnet man 2—3 Sotlj) 1 | ©tunbe langfam fodjen unb bemaljrt fxe 
tot bem Slnbrennen. SSenn fie babei ju bicf merben, giefjt man ein 
menig fodjenbeg SBaffer Ijinju. — ÜDann jd£>üttet man fie in baä jum 
Sodjen ber ©uppe beftimmte ©efdjirr, fcplägt fie mit einem ©tücfdfen 
SButter gutburd), bamit fie meijj merben, giefjt bie burdjgegoffene33riüje 
(5Ro. 35), oon melier man baS gett rein abgenommen bat, barauf, 
tljut gans menig SBeifjmeljl nadj 5to. 5 Ijinju, töft e3 burd) tüdjtigeä 
Quirlen ooHfommen auf, unb läfjt bie ©uppe fodjen. ©inige ©dfeiben 
6on jungem ©ellerie, melcpe man je^t in ber ©uppe garfodjen läfjt, 
geben it>r einen oortrefflidjen ©efdjmacf. Sind) fann man geljacfte ©uppern 
trauter, mie fxe in 3to. 128 angeführt finb, jufefeen. — 3Bitt man ber 
©raupenfuppe ein beffereS 3fnfet)en geben, fo quirlt man fie mit einem 
ober einigen (Sibottern ab; bieS barf aber erft im 2Iugenblide beä 3ln= 
ridjteng gefdjeljen (fielje SRo. 19).

S ln m e rlu n g . 21m weifjeftert fotfen bie ©rauben in einer gut »ersinnten Jubfernen ©af= 
ferole. 3it iebem anfcereil©efctyirr nehmen fie eine rneljt ober weniger blaugraue^arbe an ; 
ein befonberS fdjmufcigeö unabbetitlic^eö 2tu8feljen erbalten bie in eiuem eifernen, emaiüirten 
©efäfj gelobten ©rauben, unb befonber« bann, trenn in biefetn @efä§ baS ©mail beftbäbigt ift.

134. ©Uppe mit Stets. SUtan reinigt ben 3tei§ nadj 3?o. 23 
unbbünftet ibn in einem Stöpfdjen ober einer tieincn ISafferolemit j$leifdi= 
brülje unb ein iocnig Sxutter meid). SDie SBriife jur ©uppe mirb mit ein 
menig SBeifjmeljt glatt gequirlt unb eine SSiertelftunbe getobt, baf; bad 
3Jbe£)t gar mirb. 3tad)bem bann ber 9iei3 in bie ©uppe getpan ift, mirb 
biefelbe entmeber mit einer Siaifon 6on einigen ©ibottern abgequirlt, 
ober fo mie fie ift auf ben £ifd) gegeben. SJtan fann audj bie in ber 
Souilion getobten Sßurjeln, al3 Sellerie unb IDtoIjrrüben, in ©tiide 
fd)neiben unb in bie Suppe geben, ebenfo ©uppenfräuter, mie in 3lo.l28.

135. ©Uppe mit ©rie8 . SOtan laffe bie jur ©uppe beftimmte 
gleifdjbrülje fod;en unb mad)e fie mit etmad inSutter gefirnißtem äftepl 
feimig, ®ann laffe man etmaS @rie3 unter fortmäfrenbem fftiHjren 
ober Quirlen ber fiebenben ©uppe in biefe einlaufen, laffe fie nodj etma 
eine Siertelftunbe !od)en, bemalte fxe babei oor bemUeberlaufen, moju 
fie feljr geneigt ift, tpue nad) belieben Kräuter unb ©urjelix, mie in ber 
6origcn 3ftummer, in bie ©uppe unb quirle biefe, menn fie ein bcffereä 
3luäfet)en erlangen foö, mit einigen ©ibottern unb etma» frifdjerSutter ab.

1 3 6 . ©uppe m it. gefdjnittenen 9?ufcelu. Qie nad) Slo. 7 
bereiteten ^Rubeln fdjüttet man ganj loder in foeßenbeg SBaffer, rüprt 
fie um, bamit fieniept flümperig merben, lägt fxe einige ÜJlinuten fod)en, 
giefjt fie jum Slbtropfen in einen Qurdjfdjlag, tljut fxe in bie mit ein 
menig Sßeifjmeljl feimig gemadjte foct>enbe gleifcf)brüb)e unb läfjt fie barin 
garfodjen. 9Jlan fann aud) in biefe ©uppe nadj Selieben SBurjeln unb 
Üräuter geben (fielje 3lo. 134) unb biefelbe, fo mie fxe ift, ober mit 
©iern abgequirlt auftifcfjevx.



137 . Suppe mit gaben» ober gaconuubelu ober ©ter« 
gtäupcpcn. Stile Stubelartenmüffen, epe man fte in bie Suppe tput, in 
focpenbem SBaffer bland) irt werben, Kenn man fte unblancpirt in bie 
Suppe fd;üttet,- nimmt biefelbe einen eigentümlichen, nid̂ t angenehmen 
©efcpmad an, befjpalb fdjeue man bie geringe Sftüpe bei SBlandpitenS 
nicpt. 3m Uebrigen werben biefe Suppen Wie bie 3to. 136 bereitet.

138 . Segirte Suppe mit ©rieSfdjttitten. Stau rührt einige 
£otp Steil: ober SEßienet ©rieS mit wenig faltetn Sßaffer einunb fd)iittet 
ipu $u etwa! fodpenbem Sßaffet, Srüpe ober Sftild), focpt ihn mit ein 
Wenig Sutter unb Salj unter immerwährenbemStühren jn einem bicfett 
33rei, ftreidpt benfelben auf einem reinenSBrete obereinem flacpen Setter 
breit auSeinanber unb glatt, unb läfjt ihn -erfalten. ttöenn man biegleifd): 
brühe nach 3to. 35 abgegoffcn unb Wieber $um ®od)en aufgefept pat, 
macht man fte mit etwa! inSutter gefdpwiptemSDtepl ein wenig fcimig, 
läfjt fte nod) eine Sicrtelftunbe langfam fod)en, bamit baS äJtepl gar 
Wirb, quirlt bie Suppe mit einigen ©ibottern ab unb reibt nacpüöelieben 
ein Wenig SttuSfatnufj baran. ®ie falte ©rieSmaffe fdpneibet man in 
längticpwieredige Stüde unb legt fie in bie angericptete Suppe.

139. Suppe mit ©ietflöffen. Sie nach Slngabe ber »origen 
Stummer bereitete tegirte Suppe richtet man mit (Sierflofjen, weld)e nach 
9to. 40 bereitet, unb entweber mit einem Söffet auSgeftodpen ober mit 
einemSDteffer in tänglich:»ieredige Stüde gcfcpnittenftnb, an. SieSttöfje 
bürfen jebocp nidpt mepr focpen, fottbern man lege fie in bie Suppe, nadp: 
bem biefelbe in bie Serrine gegoffett ift.

SJcatt fann and) bie in berSouittongefodpten unb in faubereStüde ge= 
fdpnittenenSßurjelnnebftSuppenfräuternin bie Suppe tpmt unb anstelle 
ber ©ierflöjje Sdpwemmflojje nad)9to. 38 ober Stodelnnadp Slo.öOnepmen.

140 . Suppe mit eingelaufenen Stubein. ttßenn bie gteifcp: 
brüpe mit ein wenig Sßeijjmepl »erfept jum It'ocpen gebracht ift, rüpre 
man auf 1 Quart Suppe 1 ©i mit SJtepl, ein wenig SJtuSfatnufj unb 
Salj ju einer bidflüffigen ibtaffc ein, taffe biefelbe entweber als feine 
gäben OomSöffel ober all tropfen burep bie Södjer eines ScpaumtöffelS 
ober QutdpfdplagS in bie foepenbe Suppe laufen, laffe biefe nod; eine 
furje 3 £it fodpen unb quirle fte mit ©ibotten\ ab.

141. Ärduter»Suppc mit gefülltem Ä opffalat. SDtan »er: 
foepe gleifcpbtüpe mit etwas ttBeifjmepl ju einer bünnfeimigen Suppe, 
laffe auch einige in gutegorm gefd)nittene Sdpeiben »on jungem Sellerie 
barin weiddodpen, fepe Suppenfrauter, Wie in 3to. 128, pinju, jiepe 
bie Suppe mit einigen ©ibottern, ein wenig Sapne unb einem Stüddpen 
frifeper Sutter ab, unb gebe ben farcirten Sopffalat in einer Slfftette be: 
jonberS baju. — 5)et Salat wirb folgenbetmafjen bereitet: Statt blan:



ipire Heine fefte Sopfe ©alat, oon weitem man bie anderen grünen 
SBtätter befeitigt pat, in locpenbem äßaffer, taffe i£>n in faltent SSaffer 
»erfüllen unb lege ipn auf ein Sieb 3um Slbtropfen. SRun ftede man 
in jeben ©alatfopf ein loenig non ber gleifdjfarce iRr. 10 ober non bem 
©emmelteig SRo. 39, bede bie ©lätter toieber barüber, fo baß non ber 
garce nichts gu fel)en ift, unb treffe ben ©alat in ber golden §anb gu 
fcpöner gönn. SUgbann lege man bie ©alatföpfe eng aneinanber in eine 
(Safferole, gieße etloag gute, fette gleifcpbrüpe barüber, füge etioag ©alg 
pingu unb laffe fie mit ©aptcr bebecft auf gelinbem geuer langfam gar; 
unb Hi-rg einfocpen. SBenti bie ©alatföpfe gu groß ftnb, fo fann man fie 
beim Slnricpten palbiren.

142 . ©uppe mit üJlacaroni unb fparmefatt'Ääfe. 2Ran 
focpe eine £>inreiĉ enbe ©ienge ÜRacaroni in SBaffer toeicp, füple fie in 
tattern iffiaffer ab unb fcpneibe fie in Heine Stüde. S)ann focpe man non 
guter gleifcpbrüpe mit etloag äßeißmepl eine bünnfeimige Suppe, quirle 
biefe mit einigen ©ibottern ab, mifcpe ein loenig ©atme, ein ©tüdcpen 
frifcf>e ©utter, eimag geriebenen ©armefanfäfe unb ein loenig geriebene 
äRugfatnuß barunter unb tpue bie ÜRacaroni pinejn.

143. Äte6 §=©Uppe. 3« 3  Ouart ©uppe fodpe man 45 ©tüd 
mittelgroße Srebfe in Sßaffer mit ©alg ab, neptne bie Srebgfdjtoänge 
peräug, pupe bie Srebgnafen fauber au», loafcpe unb troctne fie ab unb 
fülle fie entloeber mit einer gifcpfarce nacp 3Ro. 15 unb focpe fxe inSBaffer 
ober ©rüpe ab, ober mit einer Srebgfarce nacp iRo. 49 unb bade fte im 
Ofen. Sille rotpe ©cpalen ber Srebfe ftoße man in einem SDiörfer recpt 
fein, fcptoipe fie mit 1 2  Sotp ©utter auf gelinbem geuer fo lange, big 
bie ©utter ein loenig fteigt unb recpt rotp ift, füge bann 1  Ouart gleifcp; 
brüpe, etloag gefdpnittenen jungen Sellerie unb bie geftoßenen loeißen 
Unterbäucpe ber Srebfe pingu, bie man guoor oon ber ©ade unb ben 
grauen gafern befreit paben muß, unb laffe bieg eine palbe@tunbe.lang; 
fam focpen. Sllgbann gieße man bie ©rüpe burcp ein feineg ©ieb in 
einen,fRapf, gieße nocp ein loenig peiße ©ouiüon auf bie ©djalcn unb 
preffe biefe mit einer Seile aug, baß alle ©utter peraugfommt. ©acp 
einer ©iertelftunbe nepme man mit einem Söffet bie rotpe ©utter oon 
ber burcpgegoffenen ©rüpe ab unb feixe fie in einer ßafferole auf gelin; 
beg geuer, füge einige ©ßlöffet 00H ÜERepl pingu, laffe bieg ein loenig 
fcptoipen, gieße bie oon ben Srebgfcpalen abgegoffene ©rüpe unb nocp 
ettoa 2  Ouart anbere gute gleifcpbrüpe pingu, quirle bie ©uppe recpt 
glatt, laffe fie eine ©iertelftunbe tocpen, giepe fie mit 2—3 (Sibottern 
unb ein loenig ©apne ab unb loürge fie mit etirag ©iugfatnuß. ©eim 
Slnricpten gebe man bie abgepuptenSrebgfcploange, bie gefüllten Srebg; 
nafen, Srebgflöße nacpiRo. 49, etloag in Heine Stüde gefcpnittenen ©par;



gel, ©lumcnEopt, 3Jtord)eln, aud> einen Söffet Bott grüne ©rbfen, 
h?el^e3 SHteg borget befonberg afcgefocfjt fein mug, in bie (Suppe, ©ine 
Sßrife Butfcr milbcrt ben ©efdjmad ber Suppe lieblicp.

144. ©Upjie card in ale . 2Jiatt !od)t Bon guter gleifcpbrüpe 
mit ettnag in Krebgbutter gefcpiriptem äJtepl eine feimige Suppe, Ber; 
mifd)t biefe mit ©raupen ober ffteiS (ireld)eg man toie in ben dhnnmern 
133 unb 134 befonberg .gefodit pat) unb quirlt fie mit ©ibottern ab. 
©inige Klögdjen Bon ff ifct>= ober Krebgfarcemag man in biefeSuppe'geben.

145. Ä al6fietf^=@Uf)fjen. SJtan Eann bie Bon 9io. 133 bis 
142 befcpriebenenSuppen aud; Bon Kalbfleifd)brüpe bereiten. Sie ioer; 
ben freilicp toeniger Eräftig, alg bie Bon fRinbfleifcpbrüpe, jebodj aud) 
tooplfdjmedenb. — ®ag Kalbfleifcp ioirb gemäßen, in Eocpenbem StSaffer 
blandjirt, in Ealtem SGöaffer abgeEüplt, in paffenbe Stüde geftpnitten, 
fauber auggepupt unb mit bem burd) ein Sieb gegoffenen 23land)ir; 
SEßaffer ioieber aufgefept; nacpbem man eg bann gut auggefcpäumt pat, 
tput man etioag Sellerie unb Porree, eine ißeterfilientnurgel unb einige 
äRoprrüben nebft ein toenig Saig baran, lägt bag jfleifd) [ioeicpEocpen 
unb giegt bie SBrüpe* algbamt burd) ein Sieb. ®ag gleifcp toirb nodp 
einmal auggepupt unb in bie Bon ber Srüpe bereitete Suppe gegeben.

146. §amtttelflcifcp=<$uppen. ©leidjtoie Bon Kalbfteifdjbrüpe 
bann man autp Bon £>ammelfleifcgbrüpe bie Suppen Bon ifto. 133 big 
142 fdjmadpaft bereiten, nur muff bag ffett Bon lepterer guoor fepr 
rein abgenommen inerben. Slugcrbem fann man fiep ber §ammelfteifcp; 
brüpe audi gur Bubereitung ber Sopnen; unb Kartoffel;Suppe, ber ißa; 
nabemSuppe SRo. 168 unb ber Suppen 9io. 150 unb 174 bebienen.

147. ©ufjpc tJOIt Ädlbccluttgen, SKan ioäfdpt bie gerfepnit; 
tenen Sungcn unb bag £)erg reipt fauber, fept fie mit pinreiipenbem Sßaf; 
fer auf’ggeuer, lägt fie Eodjen, fcpäumt fie gutaug, tput einige Suppen; 
tourgeln, eine Bliebet unb etioag Saig pingu, unb lägt ge langfam ioeidj; 
Eodjen. ®ann giegt man bie Srüpe burd) ein Sieb, fügt etioag 3Beig; 
mepl unb ©raupen, bie ioie inflto. 133oorpergeEodjtfinb, pingu, Eodjt ba; 
Bon eine feimige Suppe, lägt biefe mit etioag gepadtem jungen Sellerie; 
Eraut, Kerbel unb ißeterftlie nocp eine aSicrtelftunbe Eodjen unb quirlt fte 
mit einigen ©ibottern ab. 2Jcan giebt SemmelElöge nadj dio. 39, ober 
Elcine, runbgefdjälte unb in SEßaffer mit Saig ioeidjgeEodjte Kartoffeln 
nebft ben in Eieine faubere Stüde ober Sdjeibdjen gefdjnittenen Sungen 
in bie Suppe.

148. §üpner--©ttf)f)C. STcan Eotpe Bon einem ober mepreren 
alten £)üpnern, loeldje man gut gereinigt, gefengt unb getoafepen pat, 
mit ffiaffer ober leicpter SRinbfleifcpbrüpe, Saig unb SßurgeltoerE eine



Souilion unb bereiteren berfelben, Wenn fic burdj ein Sieb gegoffen ift, 
Suppen, Wie fie in ben Dtummern 133 big 142 angegeben finb. Sie 
iQüpnet Werben, in jaubere ©tiide gefdpnitten, in bie ©uppe gegeben. — 
SBemt man @taupen=, fReigs ober @rieg;@uppe »on biefer Souilion be; 

'reitet, fann man audp gefüllte ®rebSnafen, wie in -Ro. 143, ober ©em= 
melftßjfdpcn nadp 5Ro. 39, unb abgetönten ©pargel, Slumenfopt unb 
ÜDiorcpeln bagu nepmen.

149* £aufiett=Suppe. SRacpbem bie Stauben gut gereinigt, 
gef engt unb gewaftpen finb, feptman fte mit tocpenbemSBaffer auf, fdpäumt 
fie gut |auS, tput ©uppenwutgeln unb etwas ©alg baran unb tod)t fte 
Weicp. Sie SBriipe Wirb burip ein Sieb gegoffen unb mit etwas SBeijj; 
mepl gu einer bünnfeimigen ©uppe gefoept, in wetdpe man gepadte @up= 
penträuter, wie in SRo. 128, gartoepen Iä|t. Îö̂ c£>en trad) Ŝ io. 39, ober 
SRodeln nadp «Ro. 50, ober ©rieSflöfje naip 5Ro. 54 werben in SSaffer 
abgetönt unb nebft ben in §älften ober Viertel gefdpnittenen Stauben 
in bie ©uppe gegeben, nacpbemmanbiefelbemit einigen Gsibottcrn legirt 
unb nadp belieben mit ein wenig geriebener SRuSfatnufj gewürgt pat.

150, ^rattjoftftpcSiOtciel^UpfJC. 2Ran fepneibe Heine weife 
Swiebeln in Öalften unb bann in feine ©epeiben, fcpwipe fte mit Sutter 
auf gelinbem geuer gctblidp, laffe einige Söffet SJiept bamit burcp>fdpwî en, 
giefge gleifcpbrüpe ober audp nur focpenbeS SIBaffer pingu, unb fodpe piet= 
bon, naepbem baS äRepl flargequirtt ift, eine biinnfeimige ©uppe, würge 
biefelbe mit ein Wenig geftojfenem weiten Pfeffer, ©alg unb ÜRuSfatnufj, 
unb riepte fie über geröftete ©tpeiben bon ÜRtldpbrob an.

151* ^omntetft&e «Suppe mit SBopnen* 2Ran foepe weifjc 
Sopnen inSBaffer weidp, ftreiepe einenStpeil babon burdp einSieb, fülle 
gleifdpbrüpe, Welcpe etwas fett fein fann, barauf unb fodpe pierbon mit 
ein wenig UBeiffmepl eine feimige ©uppe, tpue etwas feingepadten 2Ra= 
joran, Sßeterfilie unb Werbet unb bie gangen Sopnen baran, unb taffe 
bie ©uppe notp eine Siertelftunbe to<pen. Set in ber Srüpe weidpge; 
fodpte unb in Stüde gefepnittene Sellerie famtauep in bie ©uppe gegeben 
Werben. Sortrefflidp eignet ftep ©änfeflein, als gliigel, ®opf, |)atg, 
Seine, ÜJiagen unb §erg, gu biefer ©uppe. ÜRan fodpe baffelbe, nacf= 
bem man eS gut gereinigt pat, mit EBaffer, ©alg unb SEßurgeln Weicp unb 
bereite bon bet burepgegoffenen Srüpe bie ©uppe. SaS ©änfeflein wirb 
auSgepnpt unb in bie ©uppe gegeben.

152* S5opuen=Suf)f)C mit ©pc<f* 2Ran fodpe ein ©tüd fcpwadp; 
i geräudperten mageren ©ped in SIBaffer weidp, giefje bie ©pedbrüpe 

burdp ein ©ieb unb nepme bon berfelben baS gett ab. 3« gleidper Seit 
fodpe man Weijfe Sopnen in glufjs ober SRegenwaffer weidp, gief?e baS 
SIBaffer ab, f(plage bie fbälfte ber Sopnen burdp einen Surdpfcplag, füge



bie ©pedfbrü^e, ein wenig äBeifjmeijl, etwas feingctjadten Stajoran, 
Sßeterfilie, Kerbel unb junges ©etteriefraut pinju, fodje Ijieröon eine 
feimige ©uppe, tljue bie übrigen Sonnen Ijtnein unb taffe 2lHeS jufant: 
men nod) eine SSiertelftunbe focijen. SDer in ©tüde geschnittene ©pect 
wirb in bie ©uppe gegeben.

153. ^ommerfdK ©uppe mit Kartoffeln unb 6 nte. SK an
fodje eine ©nte in SBaffer mit SBurseln, ©alj unb einer flehten Bwiebel 
Weid) unb giefje bie Srülje burdj ein ©ieb. Son berjetben mit bern 3 u: 
fafc ßon fftinbfteifdjbrülje unb SEBeifjmeljt tod̂ e man eine bünnfeimige 
©uppe, tljue ein wenig feingeljadten SDtajoran, Werbet, SPeterftEie unb 
©elleriefraut baran, unb taffe flehte, runbgefcpälte, inSBaffer falb gar: 
gefodjte Kartoffeln in ber ©uppe BoöenbS garfocpen. Seim 3tnrid;ten 
gebe man bie in Ijübfdje ©tüde gefdjnittene (Snte in bie ©uppe.

154, KattoffeI«©Uppe, SDtan fod)t bie abgefd)dtten uub ab: 
gewafdjenen Kartoffeln in SBaffer Ijalb gar, giefjt baS SGSaffer ab, füllt 
Wieberum ftebenbeS Sßaffer auf bie Kartoffeln unb lägt fte ßoHenbS gar: 
fodjen, bodj nidjt jerfaHen. Kun fdpüttet man bie Kartoffeln jum 9lb= 
tropfen in einen feinen ®urd>fd)tag, reibt fie burd) biefen in ben @up: 
pentopf, giefjt gleifdjbrülje ober fodjenbeS Sß'affer barauf, fügt etwa» 
Sutter, etwa» feingeljadtenKerbel unb Speterfilie, aud) Woljl junges ©el= 
lerieEraut unb feingeljadten @d)nittlaud) nebftbem nötigen ©atj pinju, 
quirlt SUleS gut untereinanber unb fodjt pierßon eine feimige ©uppe, 
Welche man mit einigen (Sibottern unb etwa» ©aljne abquirlt, nad) Se= 
lieben mit geriebener SDtuSfatnufj unb Sßfeffer Würjt unb über Würfelig 
gefdjnittene, gelbgebratene ©emmel anridjtet.

155. ©auetampfet=©uppe, 2Ran fodjt oon gleifc()brüfye mit 
etwas in Sutter gefd£)Wi|tetn äReljl eine feimige ©uppe, tljut eine gute 
§anboolI Sauerampfer, ber »on ben Stielen geftreift, gewafdjen, in 
fd)tnale Streifen gefdjnitten unb mit ein Wenig Sutter Weid) gefdjwifct 
ift, Ijineht, lägt bie ©uppe nod) eine Eurje 3eit Eod)en, quirlt fte mit 
einigen ©ibottern, bie mit etwas fitger ober faurer ©aljne ßerbünnt finb, 
ab unb mifdjt nod) ein wenig frifcpe Sutter barunter. SOtan giebt ent: 
Weber SfteiS, Welker nad) 3io. 134 ge!od£)t ift, ober fteine runblidEje ge: 
röftete ©emtnelfdjeiben ober oerlorene ©ier in bie ©uppe.

3Ran fann übrigens and) ben Sauerampfer, natürlidj in größerer 
äJlenge, als oben angegeben, nacpbem er in Sutter WeidEjgefcfymipt ift, 
burd) ein feines ©ieb ftreidjen, baS ipüree mit ber Wie oben mit 3Bei§: 
meljl feimig gebunbcnen Srülje ocrtnifdjen unb bie ©uppe wie »orljer: 
gepenb mit (Siern unb ©apne legiren.

156, ©uppe mit geladenen üDleljlet&fett, 2Ran focht oon 
dtinbfteifdj: ober Kalbfleifdj:, §üf)ner: ober Saubenbrülje mit äßeifjmeljl



eine bünnfeimige ©uppe, tput ©uppenfräuter «nb bie würfelig gefcpnit» 
tenen SBurjeln aug ber Souilion baran unb giê t bie Suppe mit einigen 
©ibottern ab. ®ie gebadenen ©rbfen mad)t man folgenbermaffen: SKan 
rüprt 2 ©er mit Slepl unb ein Wenig ©alj gu einer bidftüffigen Staffe 
an unb fept Sadbutter nad) Sr. 2 0  auf’g geuer. SBenn bie Butter peifj 
ift, giefjt man bie Staffe in einen ®urcpfcplag ober ©cpaumloffel, palt 
benfelben über bie peiffe Sutter unb bäcft bie Sropfcn, weldpe burdf bie 
Sbcper beg ®urd)fd)lagg in bie Sutter fallen, pellgelb and, legt fie auf 
Söfcppapier, bamit bag gett perauggiept, unb giebt biefe gebadenen ©rbs 
fen beim Snricpten in bie ©uppe.

157. ©tttfacpe £tttfen=©ttppe. ©ut berlefene unb gemafcpene 
Sinfen Serben in glujfwaffer weidfgefocpt unb gum Sbtropfen auf ein 
Sieb gefdpüttet. Sun focpt man bon gleifcpbrüpe mit etwag Sraunmepl 
(f. So. 5) eine bünnfeimige ©uppe, tput bie Sinfen nebft etwag gepacf= 
tem Serbel unb ©eterfilie unb bem in SBürfel ober ©epeibepen gefcpnit= 
tenen Sellerie aug ber Souilion pinein unb lafjt Stieg gufammen noep 
eine Siertelftunbe foepen. Slan lann bie 2infcn-@uppe auep mit ©ped= 
brüpe, wie bie Sopnen=©uppe in So. 152, bereiten.

158. Äct5ct=@uf}pc. Stan fdjwipe etwag fepeibig gefcpntt= 
tenen ©etterie in wenig Sutter, laffe ipn aber nid)t gelb toerben, tpue 
etwag Stepl pingu, laffe baffclbe nodp ein toenig fcpwipen, fülle $leijcp= 
brüpe barauf unb fodfe pieroon eine feimige ©uppe, giefe biefe burdp 
ein ©ieb, bafj ber ©etterie gurüdbleibt, füge etwag feinblätterig gepflüd* 
ten ober gepadten Kerbel pingu unb laffe bie ©uppe noep eine Siertel= 
ftunbe langfam fodfen; algbann giepe man fte mit einigen ©ibottern, 
etwag ©apne unb frifeper Sutter ab, unb ritpte fte über feine ©dfeiben 
bon Stilcpbrob ober ©emmel, wcldfe gubor im Ofen gelbgeröftet ober in 
Sutter gelbgebraten finb, an.

159. ©Uppe uon ©raupenfetm. Stan locpe ©raupen mit 
Sffiaffer unb ein Wenig Sutter reept weiep, ftreidpe fte burep ein ©ieb, ber= 
fepe ben burepgeftriepenen ©eim mit gieifd)brüpe unb ein wenig 3Beifs= 
mepl, unb foepe eine feimige ©uppe babon, giepe biefelbe mit einigen 
©ibottern, ©apne unb ein Wenig frifeper Sutter ab, unb ridfte fie über 
feine SBürfel bon Stildpbrob an.

160. ^auifturger 2 lttl=©uppe. gür 1 2  Serfonen foepe man 
nadp ber in So. 35 gegebenen SnWeifung bon 8 Sfunb Sinbfleifdp eine 
Souilion. ©inen Sal bon etwa 3 Sfunb ftreife man ab, nepme ipn 
aus, fdpneibe ipn aug ben ©raten unb in ©tüde bon etwa gWei Ringer 
Sreite, unb foepe biefe in etwag Sßaffer mit ©fftg, einer Btbiebel, ©es 
tbürg, ©alg, ein wenig Salbei unb einem Sorbecrblatt gar. ©ine Siers 
telmepe Simen fdpneibe man in Siertel, nepme bie ft'erngepdufe perattg,
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fpäle bie Simen ab unb Eope fie mit SItotpluein, 2Baffer, Bimmt unb 
Buder meid). — Sellerie, SrierfUienmurgeln unb iüioprrüben fdjneibe 
man in erbfengrofje Sßürfel unb Eope biefe nebft gmei Obertaffen »oH 
feiner grüner ©rbfen in f5Ieifd)brüt>e meid). — ©tmaS Spargel pupe 
man, fdjncibe ipn in Eieine Stüde unb Eodfe ipn in Sßaffer mcip. — 
SptocmmElöfje ober Dlodeln bereite man nad) ben Stummem 38 ober 50 
unbEodje fie ingleifpbrüpegar. — trauter, mieifSeterfitie, f  erbe!, 3Jta; 
joran, Salbei, ©ftragon, SafiliEum, Sppmian unb Setierieblatter, pade 
man fein unb Eope fie mit etmaS Srüpe gar. — Stadpemman alle biefe 
Vorbereitungen gemad)t pat, laffe man bie burpgefeipete gleifpbrüpe 
focpen, füge bie ebenfalls burpgefeipete unb rein abgefettete 3lalbrüpe 
nebft einer palben glafpe meinem Sßein pingu, mifpe fo oiel Sraun; 
mepl (9to. 5) barunter, baff bie Suppe feimig mirb, laffe biefe eine 
Stunbe langfam an ber Seite beS geuerS Eopen, nepme geil unbSpaunt 
Bon berfelben ab, tpue bie Kräuter, bie Sßurgeln unb grünen ©rbfen, 
ben Spargel, bie Simen mit iprer Srüpe, ben Slal unb bie Stoffe pin; 
ein, unb ftriirge bie Suppe, bie einen fü{f;föuerlipen ©efdjtnad paben 
mufj, mit bem nötpigen Salge unb etmaS geriebener iDtuSEatnufj.

161. Sitte anbcte2 taI=@Upf)e. SDtanftreife einenStalab, fpneibe 
ipn auS ben ©reiten unb in grojfmürfelige Stüde, unb Eod)e biefe mit 
Söaffer, ©ffig, Salbei, Bmiebel, Saig unb ©eroürg ab. Vßenn ber Stal 
oerEüplt ift, nepme man ipn auS ber Srüpe, gieffe biefe burep ein Sieb, 
entfette fie, Bermifdfe fie mit guter gleifdjbrüpe, tpue SBeifjmepl baran 
unb Eope pieroon eine feimige Suppe. Bu berfelben Eod)e man feinfabig 
gefpnitteneS SBurgeltperE, als: Sellerie, Sioprrüben unb Seterfilien; 
murgein, unb einen guten OaffenEopf »oH grüner (Srbfen toeip, tpue fein; 
gepadteSräuter, als: Sppmian, Safitifum, Sauerampfer, SeHeriefraut, 
Serbel, Skterfilie, Salbei baran, legire bie Suppe mit ©ibottern unb 
faurer Sapue, unb ripte fie mit bem Stal unb mit gifdplöfjen, bie man 
Bon ber garce Sto. 15 gemapt unb gur §älfte in ber Suppe gargeEopt, 
gur anberen iQälfte aber in Sadbutter gelbgebaden pat, an.

162, ÜDian pupe tgepte ober Banber ober Sarfe 
ab, nepme fie auS, mafpe fte rept rein, fpneibe fte auS ben ©röten unb 
in fleine runbe Stüde, fope bie §älfte berfelben in gefatgenem Sßaffer 
gar; bie anbere Hälfte aber falge man ein, panire fie mit ©i unb gerie; 
bener Semmel, unb brate fie in Sutter gu fpöner pellbrauner garbe. 
Von benoon ben Siemen befreiten Sopfen unb ©raten ber auSgefpnittcnen 
gifpeunb einem guten Stpeit Eieiner ffrifpe, toelpe ebenfalls gepupt, auS; 
genommen unb gut gereinigt finb, Eope man folgenbermafjen eine Souil; 
Ion: SDtan tpueetmaSSutter in eine(Safferole, belege benSobenberfelben 
mit fpeibig gefd)nittcnem SBurgelmerE unb Bl»iebeln, lege bie gifpe



hinein, füge ein Sorbeerblatt, einige Gewürjnägel unb ein wenig ©Baffer 
f)in$u, fepe bie Gafferote auf nicht ju [tarier geuer unb taffe bie gifche 
}o lange fchmoren, bis bie glüffigfeit fürs eingefchmort ift unb fiep eine 
Weijjlicpe Glace auf bem ©oben ber Gafferote gebilbet Ifat. ©ann giejje 
man ©Baffer barauf, tljue ein Wenig Salj baran, taffe bie ©rülje etwa 
eine Stunbe tangfam fodfen unb giefj.e fie burd) ein feines Sieb. fttun 
fdjWihe man etwas fdjeibig gefcpnittencn Sellerie in ©utter gelblich, 
t^ue Stepl I)inäu, taffe bieS nodf ein wenig fcpwipen, fülle bie entfettete 
gifct):©ouitton barauf, fodje pierbon eine feimige Suppe, ptreicpe biefe 
burd; ein Sieb, taffe fie mit etwas gepafftem Werbet, ©eterfilie unb 
jungem Setteriefraut nod) eine furje 3eit focpcn, quirle fie mit einigen 
Gibottern unb etwas frifcper ©utter ab unb ridjte fie mit ben gefodjten 
unb gebadenen f5ifc£>ftüdfeTt an. 9lacp ©elieben !ann man and) einige 
Don ber garce 9to. 15 bereitete gifd)flof$e in bie Suppe geben.

163* ©ine attberc ^tf^=$uppe. ©tan ?od>e gefcpälte ®ar= 
toffetn in ©Baffer gar, reibe fie burcp ein Sieb, fülle gifd)=©ouiHon,na<h 
©o. 162 bereitet, barauf, tpue ein Wenig ©Beifjmepl baran, quirlendes 
gut untereinanber unb taffe eS fodjen, füge etwas gepadten Werbet unb 
©etcrfilie pin$u unb quirle.bie Suppe, Wetdje gut feimig fein muff, mit 
einer Siaifon »on Gibottern unb Sapnc ab. ©ad) ©elieben fann man 
etwas würfelig gefdjnittene unb in ©utter gelbgebratene Semmel in 
biefe Suppe geben.

164. 2Jtodf$urtIc=©Uf)pC. ©tan nimmt Ifierju einen redjt wei= 
fjen, fauber abgebrühten SalbSfopf, trodnet benfetben gut ab, fengt il)n 
auf einer Spiritusflamme, fdjneibct it)n unten unb oben ber Sänge nach 
auf, löft mit einem fd)arfen ©teffer bie fteifdjige Äopfpaut »on bemÄno; 
djen toS, läfjt bie Kopfhaut in lauwarmem ©Baffer recpt weif? wäffern, 
blandjirt fie unb locht fie in fetter gleibfdjrüpe ober in ©Baffer mit etwas 
gett »on bet gleifdjbrüpe, einer Riebet, <Satg, ©ßurjelwerf unb ein 
Wenig Gewürs Weidf>. ©tan läfjt ben ft'albSfopf in ber©rüpe »erfühlen, 
legt ihn auf eine flache Sdjüffel, bedt ein naffcS Such batüber, legt ein 
mit einigen Gewichten befdpWerteS ©reichen barauf unb läfjt ben Sopf 
erfalten. ©ie ©rüpe feipt man burcp ein Sud». — ©ie tiMrnfdfale beS 
abgepäuteten ÄopfeS t>aut man auf, nimmt baS Gehirn heraus, legt 
baffelbe in falteS ©Baffer, befreit eS »on ben häuten, focht eS in ©Baffer 
mit Gffig unb Salj eine ©icrtelftunbe unb läfjt cS erfalten. ©ie^unge 
fchneibet man heraus, blanchirtfie unb focht fiemit bemSalbSfopfWeidj. 
©ie Knochen beS ®albSfopfeS serpadt man, legt fie in eine Gafferoie, 
bereu ©oben mit etwas ©utter, fcpcibig gefdfnittenen SuppenWurjeln 
unb Blßicbcln bebedt ift, fügt etwas ©etcrfilie, einige ©lättdpen ©afilis 
fum, ein wenig ©ppmian, einSorbeerblatt unb ein SfßeinglaS »oll ©Baffer



îrtgu, lägt biefcS auf mdftju ftarfemgeuer jugebecft fo lauge fcpntoren, 
bis fiep auf bem ©oben ber ©afferole eine braune ©lace gebilbet pat, 
giegt etwas SBaffer barauf, lagt bic SSriî e einige Stmtben fepr langfant 
fodjen unb fcipt fie burcp ein Sud). — ©on ßtinbßeifcp unb ^albßeifdp 
fod)t man waprenb ber 3ubereitung beS ÄalbSfopfeS eine recpt gute 
©ouiflon unb feipt biefe ebenfalls burd) ein Sud). 2llSbamt fdfwipt man 
©utter unb SRepl gelblid), füllt bie l̂eifd^brü^e, bie 3>üS non ben ®no= 
dfen unb bie ©rüpe »on bem ®albStopf (2lßeS gut entfettet) barauf, 
tocpt pier»on eine feimige (Suppe, lagt fie einige Stmtben an ber Seite 
beS geuerS tocpen unb nimmt waprenb biefer 3eit ben Scpaum unb baS 
gett, meines fiep auf ber Oberfläcpe ber Suppe fammelt, öfters ab. 
2öenn bie Suppe »on ber ®nocpen=3üS nicpt braun genug »erben fotfte, 
fo färbt man fie mit ein wenig gleifep; ober 3uder=3>üS. ©in Wenig 
©apentte=5ßfepr(linfengrog auf eine Suppe für 12©erfonenober 3—4 
Duart) wirb ebenfalls an bie Suppe getpan. — SBäprenb bie iSuppe 
nun tlartodjt, fcpneibet man ben ertalteten^albSfopf unb bie abgewogene 
3uitge in ftngerglieblange unb palbftngerbreite faubere Stüde, ober 
fticpt mit einem ©uSfteeper »on 1 3»ß 2)urd)tneffer runbe Stüde barauS 
unb fodft biefelben mit etwas SOtabera unb guter gleifcpbrüpe turj ein. 
©on ber jpüpnerfarceßlo. 14 formt man mittelft jWeierSpeelöpl tleine 
®ncffS (f. b. Seite 9), fod)t biefe in f5teifc£>brüb>e gar unb bereitet bann 
nod) anbere runbe ®lögcpen, welcpe Scpilbfröteneier »orfteßen foßen, auf 
folgenbe SBeife: ®ie Sotter »on 3 partgefod)ten©iernftreid)t man burd) 
ein Sieb unb »crmifcpt fie mit etwas £>üpnerfarcc ober in ©rtnangelung 
berfelben mit ein Wenig Saig, ßftuSfatnug, einem nuggrogen Stüddfen 
©uttcr, etwas fßtepl unb einem ropen ©ibotter, brept l)ier»on fepr 
tleine runbe Slöge unb tocpt biefe ebenfaflS gar. ®aS getocpte. ©epirn 
trodnet man auf einem Suepe ab, fcpneibet eS in tleine Stüde, panirt 
biefe mit ©iunb Semmel, unb bädt fie in©adbutter gelbbraun auS.— 
3 ft nun SlßeS fo weit »orbereitet, fo giegt man eine palbe glafcpe gu= 
ten Sßtabera an bie Suppe, würjt fte mit bem nötigen Salge, tput ben 
KalbSfopf, bie Snep, bie ©iertlöge unb baS gebadene ©epirn pinein 
unb richtet fte an. — 2Senn man ber Suppe bie grünlidpe ffrarbe geben 
wiß, Welcpe ber ed)ten Sdfilbtröten-Suppe eigen ift, fo blandpirt man 
ein paar £)änbe »oß Sauerampfer, ftreid)t ipn burd) ein Sieb unb mifd)t 
baS ipüree unter bie Suppe.

165. 9tufftfdje ®uppc. ©tWaS Sauertopl tocpt man mit einem 
Stüd ungefalgenem Scpweinebaud) in ffleifcpbriipe Weid), legt einige 
©ratwürfte bagu, lägt biefe garbampfen, nimmt bie SSürfte unb baS 
ScpWeinefleifcp perauS, unb tput ben $opl jum Slbtropfen in einen S>urd)s 
fcplag. — ßiun fodjt man »on guter gleifcpbrüpe mit ber entfetteten



Koßlbrüße unb etloaS in (Butter gefirnißtem 23teßl eine feimige ©uppe, 
feßneibet ben Koßl einige äJiale bureß, tßut ißn in bie Suppe unb gießt 
biefelbe mit einigen ©ibottern unb ettoaS faurer ©aßne ab. jDaS@d)toei= 
nefleifeß, ein ©tücf fftittbfleifcß auS bcr (Bouillon unb bie abgeßäutete 
(Bratmurft fdfneibet man in Heine ©tücfe unb tßut fte in bie ©uppe. — 
(Sßenn biefe ©uppe mit reeßt fräftiger (Brüße bereitet ift, fdjnteeft fte 
»ortrefflid).

166t ©Uppe ffJotrccE. äftoßrrüben, ©etterie unb (ßeterfilien; 
Jtmrgeln feßneibet man in feine gäben unb blaneßirt fie in (Baffer; faure 
©urfen fcßäit man unb feßneibet fte in eben folcße gäben. (Bon fräftiger 
gteifeßbrüße, toeldfe »on Otinbfleifcß, Kalbfleifd) unb einem alten §ußn 
bereitet ift, fodßt man mit ctmaS (Beiffmeßl (3lo. 5) eine feimige ©uppe, 
tßut bie gefeßnittenen (Bürgeln unb ©urfen ßinein unb läfjt fie meitß= 
foeßen. ©tmaS ©auerampfer feßmißt man in (Butter meieß, ftreießt ißn 
bureß ein feines Sieb, mifeßt baglßüree nebft cttoaS faurer ©urfenbriiße 
unter bk ©uppe, gießt biefe furg »er bem Sinritßten mit ©ibottern unb 
faurer ©aßne ab, unb tßut baS in faubere ©triefe gefeßnittene fjußn, 
naeß (Belieben audß gifcßflö^e »on ber garce ffto. 15, ßinein.

167. ©tünfoI)l=©uppe. ©inige §änbe »oll fpafergrüße tuerben 
mit foeßenbem SBaffer abgebriißt, einigemal mit faltem (Baffer naeßge* 
fpült unb mit (Baffer gefoeßt. — ©rfinfoßt toirb »erlefen unb blaneßirt, 
bann feingeßaeft unb in gteifeßbrüße meicßgcfodft. — ©dfte Kafianien 
icerben afegefdßätt, bureß Hbbrüßen »on ber §aut befreit unb mit etmaS 
gleifcßbrüße, ein htenig äöutter, ©atg unb 3 ud'er meidfgefcßntort.— ©o= 
batb bie §afergrüße feimig ift, ftreießt man fte bureß ein feines ©ieb, 
gie^t ben ©eim in ben ©uppentopf, »ermifeßt ißn mit gteifeßbrüße, fügt 
ben©rünfoßl ßingu, läfft bie ©uppe furge3 eit foeßen, tuürgt fie mit bem 
nbtßigen ©atg unb ettoaS 3 uder, tßut bie Kaftanien ßinein unb rießtet 
fie über ©eßeibeßen ober (Bürfet »on ©eßmeinefleifeß ober(8 ratt»urft an. 
Statt berKaftanien fann man aueß f(eine Kartoffeln, bie abgefoeßt, runb* 
gefeßält unb in (Butter gelbgebraten ftnb, irr biefe ©uppe geben.

168. g-mufifeße f}3attaben=©Uppe. HJian fcßäit alte ©emmel 
ab, reibt fte- auf einem Dteibeifen, fiebt fie bureß einen grofjlßeßerigen 
ÜDureßfeßlag, bratet fie in (Butter feßön gelb unb feßüttet fie gunt 2tb= 
tropfen ber (Butter auf ein ©ieb. ®ann läfjt man gteifeßbrüße foeßen, 
tßut bie gebratene ©emmel ßineitt, (äfft fte furge 3 «t foeßen unb quirlt 
bie ©uppe mit einigen ©ibottern unb etoaS ©aßne ab.

169. Slumforb’fcßc ©uppe, 9Jian gerßaeft (Bratenfnocßeit ober 
roße Knocßen, feßt fie mit (Baffer auf’S geuer, tßut(Burgeli»crf unbein 
©tücf ©peef ober ©eßlueinefleifd) ßingu, läfjt biefeS fo lange langfam



Jodelt, big ber ©ped ober bag gteifd) h>eic£> ift, giefft bie 23rüpe burp 
ein Sieb, entfettet fie unb läjft fie rpieber focpen. 2luf 2 Quart ©uppe 
fopt man 4 Sotp ©raupen mit etmag äöaffer meid) unb feimig unb tput 
fie in bie fopenbe Srüpe; baffelbe gefpiept mit 2 big 3 §änben ootf 
getber ©rbfen, bie burp einen SDurpfplag gerieben merben müffen, im 
gatt fie ju bidpülftg finb. ©cfdfätte unb in ©tüde gefd)nittene ifar» 
toffetn fopt man in SBaffer palb gar, tput fie in bie ©uppe unb lä^t fie 
oollenbg garfopen, fügt nop etmag gê adEte ̂ ßeterfilie unb bie in ©tüde 
gefpnittenen Sßurjetn aug ber 23rü^e pinju, mürjt bie ©uppe mitSalj 
unb riptet fie über bag inStücfe gefpnittenegteifp unb geröftete©em= 
melfpeiben an.

III. püt«’5uppen.
170» $UppC ä  la  rein e, ißon 4 ißfunb ütinbftcifp, 2 fifunb Salb? 

fleifp unb einem atten £upn, melpeg gut gereinigt unb gemafpen ift, 
fopt man mit 6 Quart Sßaffer unb 2BuräeIn, mie in SRo. 35, eine 
ffiouiKort. Sßenn bag §upu meid) ift, nimmt man eg peraug, läßt eg 
oerfüpfen, löft bag gteifp baoon ab unb fpneibet bag meifje Sruftfieifp 
in fingergtieblange unb fcberfielbide ©tüde. ®ag übrige ffrleifp ftöfjt 
man mit 2  Sotp abgefpätten füfjen SSftanbefn in einem SOtbrfer fein, fügt 
4  Sotp in 33ouitton meidfgebünfteten fReiS unb bie Qottcr »on 6 part= 
gefopten ©iern pinju, flögt 2lHeg redft fein, ftreiept eg burp ein feineg 
©ieb unb oerbüunt eg mit etmag ©apne. Sßenn bie SBouillon burd;ge= 
goffen unb entfettet ift, fept man fie mieber auf’g geuer, lägt fie big ju 
etma 3 Quart einfopen unb oermifept fie furj üor bem ülnricpten mit 
bem ■burd)geftridpcnen £>iipnerfieifd) unb etmag friftper 33uttcr. fltapbem 
man bann bie ©uppe pinlänglid) gefaben pat, richtet man fie an unb 
tput bag gefpnitteue £>üpnerfieifd) nebft ©emmelfd)nittd)en, melpe mie 
bag jijüpnerfleifp gefpnitteu unb in ffiutter fpön gelbgebraten morben, 
pinein.

171. Suppe mit fpüteepon ©eflügel, Bubiefer©uppefannman 
bie fftefte oon gebratenen §üpnern, Kapaunen ober Eutern fepr gut 
Oermenbett. ®ag meifje glcifp biefer 9tefte mirb oonfjaut unb ©epnen 
befreit, mit ein menig ©emmelbrei, metd)en man oon abgefpätter @em= 
met unb SRild) gefopt pat, im ÜDtörfer feingeftogen, mit ein paar ropen 
©ibottern oermifdft, burp ein feineg ©ieb geftripen, mit fiiger ©apne 
Oerbünnt unb big jurn Sfnripten bei ©eite geftettt. ®ie n̂edfen beg 
©eftügetg merben im SRörfer geftofjen ober jerpadt unb mit fo oief 
gteifpbrüpe, alg man gur ©uppe braupt, eine ©tunbe langfam aug= 
gefopt; bie 33rüpe mirb bann burp ein ®up gefeipt, mit ein menig 
SBeigmepl ju einer ganj biinnfeimigen ©uppe öerfodft unb beim 3lnrip=



ten mit bem burd̂ geftridfenen §ül)nerfteifd) unb einem ©tüddjen frifdjer 
Butter abgewogen. Sötan giebt weidfygefodjten 9teiS ober §ütmerftüfe 
oon ber garce 9to. 14 in biefe ©uppe.

172. ©tippe mit fJJütee »ott SButjeltt, wet§ ober braun,
3Ran fd)Wî e etwas in ©Reiben gefcpnittenen Sellerie unb einige weijfe 
3tüben in Butter mit einer guten ©dfnitte ©cpinfen auf getinbemgeuer 
Weid) unb weif?, tlfue einige Söffet 9JteI)l baran unb fd>n>î e eS nod) 5 
bid 10 SDHnuten, taffe eS aber nicpt braun merben. Bann fülle man 
gute entfettete Bouillon barauf, quirle baS SRetfl redft ttar, taffe bie 
©uppe fodfen, ftreid̂ e fie burd) ein ©ieb, Würge fie mit Pfeffer unb©alg, 
unb taffe fie wieberum todjen. Beimülnridjten jieljeman fte mit einigen 
©ibottern ab unb gebe gebratene ©emmelfcfjnitte, wie in 9t o. 170, t)in= 
ein. — 9BiH man bie ©uppe braun I)aben, fo fcpwibe man einige ge* 
fdpuittene Btolfrrüben mit ben SBurjeln Weid), fütte mit ber Bouillon 
etwas gleifd)=2SüS barauf, ober färbe bie ©uppe mit Buder=3>üS, unb 
gicf)e fte nidft mit ©iern ab.

173. ©uppe ä la Crecy mit @ntc. Blatt todft eine gutge= 
reinigte ©nte mit äßaffer, SBurjeln, einer Btoiebel, ein wenig ©ewürg 
unb etwas ©alj weid) unb giefjt bie Brülfe burd) ein Bud). ©ine gute 
§anb»ott rcd)t rotl)e SDtolfrrüben unb einige Weiffe fftüben fd)neibet man 
in feine ©Reiben, fe t̂ fie mit etwas Butter, einer ©dfnitte magerem 
©dfinfen unb ein wenig SS aff er auf gelinbeS ffeuer, taft fie gugebedt 
Weidfbünften, fügt etwas in Butter weifjgefdfroikteS 9Rel)l, bie eutfet; 
tete ©ntenbrülje unb anbere gute g(eifd)6rüt)e Ifingu, quirlt SttteS gut 
untereinanber, läf?t bie ©uppe auflodfen unb ftreicpt fie burd) ein feines 
©ieb. SJtan läfft nun bie ©tippe, wcldfe gut feimig, aber aud) nid)t gu 
bicf fein muff, Wieberum auffocfien unb bann an ber ©eite beS geuerS 
felfr tangfam etwa eine b>albe ©tunbe fodfen, unb nimmt babei öfters 
ben ©djaum unb baS gett baoon ab, würgt fie mit ©alg unb Bader, nad) 
Belieben aud) mit etwas Pfeffer, unb richtet fie mit ffteiS, ber wie in 
9to. 134 gefodjt ift, ober mit ißarmefamtSroutonS (9to. 128) unb mit 
ber in tleine faubere ©lüde gefcpnittenen Qfnte an.

174. ©uppe mit fpüteeöott weiften 9tttbett. B« 4 Quart ©uppe 
puijt man etwa ^ ÜRê e Weife Siüben, fcpneibet fie in ©cpeibcn, btan= 
«i)irt fie, bünftet fie mit Sffiaffer ober gleifcpbrülfe unb ein wenig Butter 
Weid), ftreicpt fie burd) ein ©ieb, »ermifdjt fie mit glcifdförülfe, fügt ein 
Wenig in 93utter gefcfjwî teS SORê I ̂ inju, lodjt ifieroon eine feimige ©uppe, 
unb ridftet biefelbe, nacpbem man fie mit ©alg, nad) Belieben aud) mit 
Pfeffer unb SDluSfatnuf? gewürgt unb ein wenig ©at)ne ober frifdje But= 
ter barangetpan t)at, über würfelig gefd)nittene unb gelbgebratene ©em* 
met an.



175, ©ttppe Pott Sinfcn^ürce mit Stebpupn, 2Ran focE>t 
ein fauber öorbereiteteS iftebpupn in 3teif(f>brü ê njeidE), giefft bie SBrüpe 
burp ein Sieb unb läßt bad dtebpupn erfalten. ©benfo fod)t man juoor 
gemafpene Sinfen inäßaffer toeidp unb [tretest fie burp ein Sieb. Qamt 
fd£>n>i4 t man ettoad fpeibig gefpnitteneit «Sellerie unb eine Schnitte 
Spinlen in Sutter, fügt ein toenig 2Repl pin^u, lägt biefed gelb jĉ n>i= 
pen, füllt gute gleifpbrüpe nebft ber 33rüpe oon bem iRebpupn barauf, 
läfji bied fopen, giefjt ed burp eiu Sieb, oermifpt ed mit ben burp= 
geftridfenen Sinfen, färbt bie Suppe, toeldfe gut feimig fein muß, mit 
ettoad brauner gleifpbrüpe ober mit einigen £ropfen3ucfer=3ü3bräun= 
lip, läßt fie an ber Seite bed ffeuerd nett) ettoa eine palbe Stmtbelang; 
fam fopen, nimmt ben Spaum unb bad gett oon berfetben ab unb 
touret fte mit bem nötpigen Salj. Stad fRebpupn ioirb in ffiletd ge= 
fpnitten, toie bad fjupn in Ro. 170, unb nebft inSutter gefbgebratenen 
Semmel=©routottd beim Rnridpett in bie Suppe gegeben. Statt bed 
Rebpupnd fann man aud) gepöfelte Sdjtoeindopten, bie in SBaffer 
meid)gefod)t unb itad) bem ©rfalteit in etwa zolllange unb feberfielbreite 
Streifen gefpnitten ftnb, ober Sratmurft, toelpe gargebünftet, abgepäu= 
tet unb in bünne Sdjeiben gefpnitten ift, in bie Suppe geben.

. 176. ©tippe mit ^)üree Pott grünen ©rBfett. 3>u 3 Quart 
Suppe pütfet man 1^ 2Repe Sdfoten aud, fopt fie mit SBaffer unb ein 
toenig iButter toeip, ftreipt fie mit einer fpanb tooll Kerbel unb tpeter= 
fitie, toelped man in SBaffer redpt grün blanpirt pat, burd) ein feines 
Sieb, gieft gleifpbrüpe barauf, tput ein toenig SBeifjmepl, Satj unb 
3uder baju, unb fopt pierbon eine feimige Suppe. 9Ran läfft biefe an 
ber Seite bed geuerd eine gute palbe Stunbe fapt fopen, nimmt ben 
Scpaum unb bad ffett baoon ab, ridjtet fie an unb tput toürfelig ge= 
fepnittene unb in SButter gebratene Semmel ober ^rebdflöffe (9io. 49) 
pinein.

177, ©tippe Pott ®tbfett;fpitt;ee mit ©ptpetnöfdjttattje.
SDie gelben ©rbfen toäfpt man, fopt fte mit einer äRoprrübe unb ettoad 
Sellerie in Sßaffer toeip unb ftreidft fie burip ein Sieb, ©ine gepöfelte 
Sptoeindfpnauäe fengt man, fopt fte in SBaffer toeip unb fpneibet fte 
nadp bem ©rfalten, toie bad SdRoeindopr in Ro. 175, in feine Streifen. 
Üluf bie burpgeftripenen ©rbfen füllt man glcifdprüpe, nap ^Belieben 
auep etmad »on ber SSrüpe, in toeldfer bie Sploeindfcpuauje gcfodp ift, 
fügt ein toenig in Sutter gefptoipted 2Repl pinju, fod)t pieröon eine 
feimige Suppe, läfjt biefe eine palbe Stunbe fapt an ber Seite bed 
ffeuerd topen, nimmt benSpaum baoon ab, toürjt fte mit einer fleincn 
5}3rife feingeriebenem äRaforan, mifpt im älugettblide bed Slnriptend



ein Wenig frifdje ©utter barunter unb tput bie gefd̂ nittene ©epweinSs 
fepnauje nebft in ©utter gebratenen @emmel=ßroutonS hinein.

178* @rbfen=©tippe auf eine anbere lä t t .  ©epwaep ge= 
räueperter magerer ©ped wirb in Söaffer weidjgeEoept; (Srbfen werben 
Oerlefen, gewafepen unb in Sßaffer weiepgeEoept; bie fjälfte berfelben 
Wirb burep ein ©ieb geftriepen unb mit ffrleifcpbrüpe, etwas oon ber ent= 
fetteten ©pedbrüpe unb ein wenig ©kifmept 3U einer biinnfeimigen 
©uppe geEoept; aisbann fepüttet man bie ganäen (Srbfen ba^u, fügt ein 
Wenig feingepadten ©tajpran unb ©eterfttie, and) Eleinwürfelig gefepnits 
tenen «Sellerie auS ber ©ouiüon pinju, unb läfft bie ©uppe noep eine 
©iertelftunbe Eoepen. ©er ©peef Wirb in Eieine ©tücle gefdpnitten unb 
in bie ©uppe gegeben.

179. ©uppe PO« ©eKette=fPütee. ©tan fepneibe Sellerie in 
©epeiben, btanepire ipnin ©Saffer unb fepwipe ipn mit ©utter unb einem 
©tüd ©ipinfen weiep, tpue einige Söffet ©tept baran, fcpwipe eS noep 
ein wenig, fülle gleifepbrüpe barauf, Jodpye pieroon eine feimige ©uppe, 
ftreiepe biefe burep ein Sieb unb taffe fie noep einmal Eoepen. ©eim 2tn= 
riepten tpue man etwas ©eis, ber mit gleifepbrüpe Weicpgebünftet ift, in 
bie ©uppe unb jiepe biefe mit einigen Gfibottern unb etwas frifeper 
©utter ab.

180. ©uppe t>on 2 Äatonen=9$üm . ©tan fepätt bie ©taro= 
nen, brüpt fie mit fodjenbem ©Baffer, jiept bie braune £>aut baoon ab, 
fept fie mit etwa! gleifepbrüpe auf gelinbeS geuer, läfjt fie weiepbam* 
pfen, ftreiept fie burep ein feines ©ieb, oermifept fie mit guter gleifcps 
brüpe, fügt etwas ©Beiffmepl, ©atj unb Buder pinju, unb Eoept pieroon 
eine feimige ©uppe. ©tan färbt biefelbe mit etwas gleifcp = 3>üS ober 
gebranntem $uder bräunlitp, lägt fie au ber ©eite beS geuerS eine 
palbe ©tunbe ober noep länger langfam Eoepen, bamit fie reept Etar wirb, 
unb nimmt bann unb wann ben ©epaum ab, ber fiep auf ber Oberftäepe 
ber ©uppe fammelt. Seim ülnriepten giebt man ©ebpüpnerfteifcp, wel= 
epeS wie baS £)üpnerfteifep in ©0. 170 in Eieine tängliepe ©tüde ge= 
fdiuitten ift, unb ebenfo gefepnittene gebratene ©emmel in bie ©uppe, 
auep Eann man oon ben gebampften ©taronen einige, bie ganj geblieben 
finb, jurüdlaffen unb ebenfalls in bie ©uppe tpun.

181. ©Uppe t)OU 2Bilb=spärce, 3u btefer ©uppe eignen ftdp bie 
©orbcrblätter, ber §alS unb bie ©ruft' »om 9tep ober §irfep. ©tan 
bämpfe ein ©latt in ©utter weiep, taffe eS oerEüpten, fepneibe baS befte 
gleijep baoon ab, pade eS fein, ftofje eS mit ein Wenig ©rüpe im ©törfer 
ganj fein unb ftreiepe eS burd) ein ©ieb. ©om Eteingepauenen §alfe 
unb oon ber ©ruft, wenn beibeS noep frifep ift, bereite man eine 3üS



nacp 3to. 34. äßenn biefe auggcfocpt, burdpgegoffen uttb entfettet ift, 
fcfjtrsî e man gefc£)nittene SBurjetn unb ein ©tüd ©cpinfen in Sutter, 
tpue einige Söffet SÄepl baran, fdpwipc bieg gelblid), fülle bie 3Mb=3iüg, 
etwag Stinbfleifcpbrüpe, ben entfetteten unb burcpgegoffenen Qonb *>ont 
gebcimpften Statt unb eine glafcpe Stotpwein barauf, fodpe pier»on eine 
bünnfeimige ©uppe, taffe biefe jur ©eite beg geuerg eine ©tunbe längs 
fam toepen, nepme bann ben ©cpaum unb bag gett ba»on ab, gieffe bie 
©uppe burcp ein ©ieb, würje fie mit Pfeffer unb Salj, unb »ermifdpe 
fie Eurj ttot bem Stnricpten mit bem burcpgeftrid)enen gteifcl). StRit bem 
gleifcpe »ermifd)t batf bie ©uppe nidft mepr Eocpen, weit fie fonft fraug 
wirb. Stau richtet fie mit gebratenen @emmet=Sroutong unb etwag in 
feine gitetg gefdjnittenem SOßilbfleifcp an. — Son §afen Wirb bie ©uppe 
ebenfo bereitet.

182. ©uppe mit 9tebpljJter=9)ücee. SOtan fcpabe bag Stuft* 
fteifcp eineg alten Stebpupneg aug ber fjaut unb ben ©ebnen, unb bes 
reite ba»on eine garce wie bie Salbfteifcpfarce 9to. 1 0 . SJteprere atte 
Siebpüpner bämpfe man in Sutter fo Weid) atg möglicp, fcpneibe bag 
gleifd) ba»on ab, pade eg fein, ftofje eg mit ein Wenig Souiöon im 
SERcrfer ganj fein unb ftreicpe eg burdi ein ©ieb. 2 )ann ftofje man bie 
Snocpen fämmtlidper Stebpüpner in einem SDtörfer fein, fepe fie mit 
gleifdpbrüpe unb SBurjetwerf auf’g geuer, taffe fie eine ©tunbe lang* 
fam focpen, feipe bie Srüpe burd) ein Sucp, »ermifcpe fie mit etwag 
gteifdfs ober äuders^üg, füge etwag Sßeifjmept pinju unb Eodpe pieröon 
eine bünnfeimige ©uppe. Stau taffe biefe an ber ©eite beg geuerg 
tangfam focpen, nepme furj Oor bem Slnridjten ben ©cpaum ba»on ab, 
»ermifd)e bie Suppe burd) guteg Ouirten ober burd) Slufjiepen mit ber 
©uppenfeöe mit bem burdpgeftridjcnen Dtebpüpnerfteifcp unb mit etwag 
frifcper Sutter, unb würje fie mit bem nötpigen ©atj. S)ie ©uppemufj 
gut feimig, peöbraun unb red)t glatt fein, unb barf, wie bie Suppe in 
ber »origen Stummer, nacp ber Sermifcpung mit*bem burcpgeftricpenen 
gleifcpe nidpt mepr todjen. Sou ber garcemadft man tteine Ätöfje, focpt 
biefe in gteifdpbrüpe gar unb legt fie beim Slnridjten in bie ©uppe. — 
Son Ärammetgöpgetn wirb eine ©uppe ebenfo bereitet, bod) gebe man 
an ©teile ber flöfjc gebratene ©emmelfcpnitte in bie ©uppe, unb püte 
fiep, baff burdp bie geftofjenen ßnodjen bie ©uppe niept bitter Werbe; man 
fodpe fie begwegen, ftatt mit Souiöon, mit Sßaffer aug; man »ertiert 
bann, im gaö bie Srüpe fepr bitter Werben foOtte unb man nidpt »iet 
ba»on gebraudpen fann, wenigfteng Jeine Souiöon.

183. ©uppe mit Äal&ffetftp=fpütee. §at man ötefie »on Salbg* 
braten, fo tann man biefelben fepr paffenb ju biefer ©uppe »erwenben. 
SOtan fd)neibe bag gteifdp »on ben Knodpen ab, pupe eg fauber aug, pade



eg fein unb ftoffe eg mit etmag SSrei, ben man oon einem abgefdfälten 
£Oiitcf)ferob unb SDtitdf getobt pat, in einem SJtcrfer rcd»t fein, bermifdfe 
eg mit einigen reifen (Sibottern unb ftreidje eg burep ein ©ieb. S)ie 
SSratentnodpen jerpade man, fepe fie mit SBaffer unb etmag aBurjefmerf 
auf’g geuer, taffe fie 2 — 3 ©tunben fadftt fodpen unb feit>e bie 33rüpe 
burep ein £udp. Gftmag Sellerie fdjneifce man in bünne ©epeiben, taffe 
ipnmit etmag Sutter auf gclinbemSeuer einaßeitdpen fd»mipen, füge et* 
trag äJtepl pinju, taffe bieg noep ein menig fepmipen, giefe bie Sörüpe 
bon ben Äalbgf'nocpen nnb etmag gute 3tinbfleifd)brüpe barauf, tod̂ e 
pierbon eine bünnfeimige ©uppe, giefje biefelbe burep ein ©ie£> unb taffe 
fte big jum 2tnrid»ten an ber ©eite beg geuerg faept foepen. Ütlgbann 
bermifepe man bag burdpgeftridpene Steifet» nebft etmag ©apne unb ein 
tuenig frifefier Sutter burdp tüdptigeg Duirlen mit ber ©uppe unb riepte 
biefemit ^»üpnerflöffen bon ber S^rce Sto. 14 ob'er mit in 33rüpe meid;* 
gefodptem Steig an.

184» ©uppe mit 25lumenfopl‘fpütee. Stecpt meifjen astumen* 
fopl pupt man ab, mäfdpt ipn, frnptipn in SBaffer mit ©atj palb gar, 
giefjt bag aBaffer bauen ab unb fod>t ben Sopl mit etmag gteifepbrüpe 
unb ein menig guter Sutter »ottenbg gar: bie beften Steinen Stofen läfjt 
man bann jurüd, um fie in bie ©uppe ju geben; ben übrigen föoptftreicpt 
man burdp ein feineg Sieb. — aton guter Steifdpbrüpe unb etmag 3öei§= 
mept (Sto. 5) hoept man eine bünnfeimige ©uppe, bermifdpt biefe mit 
bem burdpgeftriepenen SBtumenfopt unb jiept fie furj »or bem 2lnricpten 
mit einigen Sibottern, etmag ©atme unb ein menig frifeper Sutter ab. 
SDen juriidgetaffenen a3lumenfopl unb £>üpnerfleifcp, meldteg in fteine 
faubere ©tüde gefdpnitten ift, giebt man in bie ©uppe.

185» ©UJ)pe chasseur. SOtan fdpneibe etmag ©etterie, einige 
HJtoprrüben unb eine ipeterfilienmurjel in ©dfeiben, fdpmipe bieg mit 
einer guten ©dfnitte magerem ©djutfen in 33utter gelbtidp, füge 
einige Söffet ättetft pinju, taffe bieg ebenfattg gelblicp fdpmipen, fülle 
gute Stinbfteifdfbrüpe unb Steifdp=3 üg nebft einer palbeti glafdpe Stpein* 
mein barauf unb hodpe pierbon eine feimige ©uppe. Sinige Stebpüpner 
brate man in 33utter gar, taffe fie erhalten unb fdpneibe bie Sörüfte ber* 
fetben aug. ®ie ©erippe ber Stebpüpner ftofje man in einem äJtörfer 
fo fein, atg möglich», tpue fie in bie hodpenbe ©uppe, rüpre Üttteg gut 
untereinanber, ftreiepe bie ©uppe burd» ein feineg ©ieb, fefee einige ®lä* 
fer SDtabera, pirfeforngrofj Sapenne=i|3feffer unb bag nötpige ©atj pin= 
ju, unb mad»e fie mieberum fiebenbpeif;, taffe fie aber niept fod»en.. ®ie 
SBrüfte ber Stebpüpner merbeit in feine ©d»eiben gefdpnitten unb beim 
Stnridpten in bie ©uppe gegeben.

186 . 2Bittbfor=©Uppe, 2Jtan hodpe bon 4 $fb. Stinbfleifd», 2 gjfb.



Kalbfleifd) mit 6—7 Duart SBaffer, einigen Suppenwurjeln uni) wenig 
Salä eine ©ouillon, giege biefe ab, focpe barin einen tteinen $uter weicp 
unb giege bie SSrü^e, wetcpe. jept big ju 4 Ctuart eingelocpt fein wirb, 
burcp ein Stucp. Sann fd)neibe man etwag SBurjelWerf in ©Reiben, 
fcf>VDî e eg mit einer Sd)nitte Scpinten in ©utter, füge einige Söffet 
ÜDtept pinju, mifcpe 3llteg gut untereinanber, taffe eg nocp ein wenig 
fdpwipen, fülle bie entfettete ©rüpe unb eine palbe fJtafcJje 9tpeinwein 
barauf, fepe einen Stengel Sppmian unb ein wenig äRajovan pinju, 
loĉ e pierßon eine bünnfeimige Suppe, gieffe biefelbe burep ein Sieb unb 
taffe fie an ber Seite beg ffreuerg Wieberum langfam fodjen. ©on bem 
meinen ©ruftfteifcp beg ©uterg fepneibe man tleine gitetg (f. 9to. 
170); bag übrige Weife gteifcp beg ©uterg ftojje man in einem äRörfer 
fein, ßermifepe eg mit etwag ©ouillon unb einigen ropen ©ibottern unb 
[treibe eg burdf ein feineg Sieb. Kur$ Bor bem 2lnricpten gieffe man 
ein ©tag äRabera in bie Suppe, quirle fie mit bem burdfgeftriepenen 
©uterfleifcp ab unb ridfte fie mit bem in giletg gefdfnittenen ©ruftfteifcp 
unb mit äRacaroni, bie in SEßaffer Wciäfblandfirt unb in fteine Stüde ge= 
fc^nitten ftnb, an.

IV . Ulaffcr«Suppen.
187. 33tob--©Uppe. 2Ran fcpwipt etwag in feine Scpeiben ge« 

fdfnitteneg SBurjelwerf mit ein wenig ©utter auf bem 3  euer gelblicp, 
füllt ©Baffer barauf, fügt ein paar fpanberoH geriebetteg SdfWarjbrob 
unb !etwag Satj pinju, fod)t pierBou eine feimige Suppe, reibt biefe 
burdf ein Sieb, lägt fie mit etwag gepadter ©eterfilie nocp einmal auf= 
todfen unb jiept fie mit einigen ©ibottern, bie mit ein Wenig Sapne ober 
SRilcp llargerüprt ftnb, ab.

188. Äartoffel=©UppC. 3Ran f cp eite Kartoffeln, fepneibe fie in 
Stüde, wafdfe fie gut, Joĉ e fte in ©Baffer weid) unb ftreiepe fie burep 
ein Sieb ober einen feinen Surd)feplag. ©Ran Bermifcpe nun bie Kar= 
toffeln burep guteg Quirlen mit fo »iel fod)enbem ©Baffer, baff eg eine 
feimige Suppe wirb, taffe biefe loepen, tpue Satj unb ©utter, fo wie 
auep etwag feingepadte ©eterfilie unb Kerbet baran (naep ©elieben fann 
man and) Wenig feingepadten ©Rajoran ptnjufügen), quirle bie Suppe 
furj Bor bem Stnricpten mit einigen Gsibottern unb Sapnc ab, unb riepte 
fie über Würfelig gefepnittene gebratene Semmel an.

189. ÄCt&el^UppC, ©Ran fcpwipe etwag ©Repl in ©utter Weifj, 
fülle fiebenbeg ©Baffer barauf, quirle SlHeg red)t llar, foepe pieroon eine 
bünnfeimige Suppe, falje biefelbe unb tpue eine jjjaubBolI gut Berlefenen 
unb gewafepenen Kerbel, entweber blättrig ober-feingepadt, pinju. ©ßemt 
ber Kerbel noep ein wenig getoept pat, fo quirle man bie Suppe mit



einigen ©ibottern unb ein menig fvifdfjer 33utter ab, unb ricpte fte mit 
feinfdjeibig gefdfnittenem SUiitdjBrob an. Sott ißeterftlie lägt ftdj eine 
älmlidfe Suppe bereiten.

190. ©raupett» Suppe, 4 Sott» feine ©raupen Eodjt man mit 
SBaffer unb Sutter meid) unb meiff, giegt 1 Quart SBaffer barauf, tlfut 
@af$ baran (nad) Selteben and) gepad'ten Kerbel unb ißeterfilie), quirlt 
bie Suppe redft glatt, lägt fte lochen unb jieb)t fte mit einigen ©ibottern 
unb frifcper 33utter ab.

191. SÄet$=Suppe, 4 Sotlj gutgereinigten Dteig biinftet man mit 
ein menig 3Baffer unb SSutter meidj. ®ann fdfmi t̂ man etmag Sftelfl 
in Sutter toeig, fügt ein Quart Eocfyenbeg SSaffer Ijinju, quirlt 2lHeg 
gut untereinanber, tocl;t piertoon eine bünnfeimige Suppe, roiirgt biefe 
mit Salj, 5iel)t fte mit einigen ©ibottern ab unb tljut ben meidjgebünftei 
Steig Ijinäu.

192. ©tte8=0UppC. 2Ran näfft 4 Sotlf ©rieg mit faltem Sßaffer, 
giegt baffelbe ab unb füllt unter beftänbigem Quirlen 1 Quart Eocl)cn= 
-heg Sßaffer auf ben ©rieg, tfyut Salj unb ein Stüd SSutter baran unb 
lägt ilfn Eodien. fftadibem bie Suppe eine SJiertelftunbe geEodft Ifat, 
jielft man fte mit einigen ©ibottern ab.

193. 3Kepl=Suppe, ©in Quart SBaffer lägt man mit Sat$ unb 
S3utter fodjen, mifc£>t brei ©glöffel »oH äftelfl, melcfyeg mit etmag laltem 
äBaffer Eiarg erülfrt morbett ift, unter ftetem Quirlen barunter unb lägt 
bie Suppe etma 5 ÜRinuten lochen. 2Benn man biefe Suppe Elümpertg 
Ifaben mill, fo ftreut man bag äftelfl unter beftänbigem Dtülfren troden 
in bag fiebenbe SBaffer, ober man tlfut baS I0let>l auf ein Sret, giegt 
eine KleinigEeit Eodfenbeg Söaffer barüber unb l)acft 2lHeg mit einem 
SKeffer gefcbmtnö burcpeinanber, moburd) Heine Klümpchen gebilbct mer= 
ben, bie man in bag fodf>enbe Sßaffer tlfut unb barin garEodfen lägt. 9tadj 
belieben Eann man bie SRelflfuppe mit einem ©ibotter abjiet)cn unb ets 
mag äJtild) baruntermifdjen.

194. ÄÜUtmcl=Suppe. äftan fdjneibe Sdfmarfbrob in Eieine 
Stüde, giege Sßaffer barauf, tlfue einen SL̂ eetöffel »oll reinen Kümmel 
(Karbe) Tfinju, laffe bag Srob ju 33rei Eodfen, reibe bie Suppe, meldje 
gut feimig fein mufj, burd) ein feineg Sieb ober einen Qurcpfdflag, tlfue 
Salj unb Sutter baran, unb jie(e fie mit einigen ©ibottern unb etmag 
©al)tte ab. — 33tan Eann audp auf folgenbe Söeife eine Kümmel=Suppe 
bereiten: 3Ran fcftmitje 3 gehäufte ©fjloffel »oll 3Repl in 6 Sotlj SSutter 
auf gelinbem geuer braun, laffe bag Sftelfl etmag »erfüllen, löfe eg mit etma

Quart marmem 33 aff er glatt auf, füge eine Btoicbel, eine Eteine fDtoljrs 
tübe unb ein Stüd Sellerie in Scheiben gefd^nitten, nebft etmag ißeter*



fttie, Kummet, Pfeffer unb ©alg 'pingu, unb taffe bie Suppe ungefähr 
eine patte ©tunbe langfatn fopen. SSBäprenb biefer Seit fpneibe man 
etmag ©pmargbrob in bünne ©peibpen, röfte eg im Ofen gelblip, tpue 
eg in bie Berrine, unb gieffe bie ©uppe, metpe bünnfeintig fein muff, 
burp ein ©ieb barüber.,

195. §afetgtü£=®uf}:|)e. Stuf 1  Ouart ©uppe repnet man eine 
gute £>anb»ott £afergrüpe, brüpt fie mit fopenbem Sßßaffer einige SDtate 
gut ab, tput etmag ©itronenfpale unb ein paar geftoffenc bittere 2Jtan= 
beln bagu unb täfjt fie mit 1^ Ouart SBaffer rept feimig fopen. 2ttg= 
bann reibt man ben©eint burp ein feineg ©ieb, tput ein menig Butter, 
©alg unb Suder pingu, fjp t ipn mieber auf, giept bie ©uppe mit einer 
Siaifon »on einigen (Sibottern unb etmag ©apne ab unb riptet fie über 
gutgereinigte fteine SRofinen unb fteinmürfetig gefpnittene unb gebra= 
tene ©emmet an.

196. fpattabCtt-@Uf)fJC. 2Jtan fpneibet abgefpälte ©emmet ober 
fOtitpbrob in ©peiben, giejft fopenbeg äßaffer barauf, Iä§t eg fopen, 
big bie ©emmet gu Brei gemorben ift, quirlt ÜlHeg gut untereinanber, 
tput etmag Butter, ein menig ©atg, nap Belieben aup etmag Suder 
baran, reibt bie ©uppe, metpe gut feimig fein mufj, burp ein ©ieb ober 
einen feinen Ourpfplag, täfjt fie nop einmal fopen unb giebt fie ent* 
meber fo, mie fie ift, ober mit einigen ©ibottern unb etmag ©apne afc 
gequirlt auf ben £ifp.

197a. »Ott grünen GitbfCtt. Btan tope auggepütfete
grüne (Srbfen mit Sßaffer unb Butter meip unb ftreipe fie mit 5fkter= 
fitie, metpe man in SBaffer rept grün btanpirt pat, burp ein ©ieb, 
gieffe fopenbeg SBaffer barauf, tpue etmag äßeifjmept (ftto. 5) bagu, 
quirle 3ltteg gut untereinanber, tpue ©alg unb 3 ut o  baran, focpe pier= 
»on eine feimige ©uppe unb ripte biefe über mürfetig gefpnittene, in 
Butter gelbgebratene ©emmet an.

197b. 23ifpofött)erbctfuf)f)C. ©inen patben, in feine ©peibpen 
gefpnitteneu ©ellerief opf fpmipe man mit etmag Butter gelblip, füge 
2—3 ©fflßffel »oK SDtept pingu, taffe bieg ein Sßeilpen fpmipen, giefje 
2 Ouart fiebenbeg 3Baffer barauf, quirle bag Bteplflar, taffe bie ©uppe 
eine patte ©tunbe fapt fopen unb ftreipe fte burp ein ©ieb. ÜJtan taffe 
bie ©uppe »on Steuern fopen, tpue 5 Btinuten »or bcm Stnripten etmag 
fleinblätterig gepftücften Kerbel unb Beterftlie, bie man in fiebenbem 
SBaffer btanpirt pat, pinein, giepe bie ©uppe mit einigen, mit ©apne 
ober SOlitp ftar gerüprtcn ©ibottern ab, mifpe ein menig frifpe Butter 
barunter unb ripte fie mit in fteine feine ©peiben gefpnittener ©em* 
tuet an.



y .  sn i r »s  u v p e n.

198. 9Jltldj=©upf)e mit föteglflümpcijen. Stuf l  Quart Suppe
rüprt man ein @t unb etwag SDiepl nebft einer ißrife ©alj ju einer bicf= 
flüffigen SDtaffe ein, lagt biefe in bie lodpenbe ÜDUldp tröpfeln (f. Sto. 
140), unb tput julept etwag ©al$, 3uder unb Bintmt baran. Qber 
man nimmt ju 2 Quart ©uppe 5 — 6 ©glöffel ßott SJtepl, tput eg auf 
ein SSret, giegt fepr Wenig lodpenbe SJlildp barüber unb pacft bieg mit 
bem SJlcffer untcreinanber, fo bag fid) fleiue Slümpdpen bitben, bie man 
unter beftänbigem Stühren in bie lodpenbe SJtilcp ftreut unb nur furje 
Beit focpen lägt, ©cpliegtidp tput man ein wenig ©alj unb SSutter an 
bie ©uppe. *

199. ÜJiild):©Uppe mit Rubeln. SÖtan lägt bie SJtildj auftocpeu 
unb ftreut gabennubeln ober naöp Die. 7 bereitete Stubein unter beftän« 
bigem Untrüpren hinein, lägt fie langfam eine ißiertelftunbe fodpen, unb 
tput etwa,? ©alj unb B u te  baran.

2 0 0 . SDlilĉ  ©uppe mit 23rob, SOtan fodpt Bon feingeriebenem 
33rob mit SBaffer einen jiemlicp bieten Srei. Qann Jodt>t man SDtildp 
auf, tput ein Wenig SÖutter unb ©alj baran, Bermifdpt fie mit bem Sörei 
Bon SBrob unb jtept fie mit einigen dibottern ab.

2 0 1 . ÜJiiIcp=©uppc mit SUiattbclflöfctt. SDtan iodpt äJtildp mit 
Bimmt, ßitronenfcpale unb B u te  auf, madpt fie mit etwag SJtepl, wel« 
epeg mit Wenig -DHlcp flargerüprt ift, ein wenig feimig, quirlt fie mit 
einigen (Sibottern ab unb tput auep eine ißrife ©alj baran. Qann giegt 
man bie ©uppe burep ein Sieb unb rieptet fie mit ben naep Sto. 64 be= 
reiteten SJtanbelllögen an. SJtit Sfteigftögen ober Steiggriegtlögen, naep 
Sto. 52 unb 53 angefertigt unb in SJbilcp abgefoept, fdfmedt biefe@uppe 
auep fepr gut.

202. 2JitIdj=©Uppe mit Äartoffelmepl. iDlan reibt einige ab« 
gezogene bittere SJianbeln mit ein wenig SDtilcp in einem Steibenapf ju 
einem feinen S3rei, tput fie fo jerrieben in bie pir ©uppe beftimmte 
äftitdp, fügt Butte, Bintmt, Qritronenfdpale unb eine ißrife ©alj pinju, 
lägt bie SJtildp iodpen, rüprt ju einem Quart ©uppe einen Söffet soll 
Sartoffelmepl mit etwag Salier SJtilcp tlar, giegt eg jur Eod)etiben SJlildj 
unb lägt biefe nod) ein Wenig bamit locpen. 33 or bem Slnridpten nimmt 
man ben Bintmt unb bie ©tronenfcpale peraug.

208. ©ebrattnle 931 c^l«©uppe. Sluf 1  Quart ÜDtildp nimmt 
man 2  big 3 Söffet ßoH oon bem nad) Slo. 27 troden geröfteten SOtepl 
unb rüprt eg mit etwag falter SJtild) ju einem flüffigen 39rei. ®ie üttilcp 
lägt man mit Butler, Bimmt, Gütronenftpale unb einer Sprife ©alj Iodpen,



giegt ba§ eingerülfrte SDielfl unter fortwälfrenbem Outtlen Ifingu, lägt 
eg nod) ein wenig Eodfen nnb gielft bie Suppe nad) ^Belieben mit einigen 
©ibottern ab. ®er Biwwt nnb bie ©itronenfdfale werben »or bem 2lns 
ridften Iferauggenommen. iJtod) wolfifdfmetfeuber wirb bie ©uppe, wenn 
man in bie fodjenbe -SRildl) eine t>albe Stange,SSaniüe wirft urtb ben @e= 
fdfmacE baren auggiefyen lägt. 3>n biefem gälte nimmt man aber Weber 
Bimmt nod) ©üronenfdfale.

204. üJitldfSuppc mit ©rauben. 2luf 1 Quart 9Jtildf fodft 
man 4 Sotlf feine ©raupen in Sßaffer mit ein wenig Sutter Weid), jdflägt 
fte mit einem ijolglöffel redft Weig, tlfut fie in bie Eodfenbe 9JUld), bie 
mit Biwrnt nnb ©itronenfcpale gewürgt ift, fügt etwag Buder nnb eine 
Sßrtje ©alg Ifingu, unb lägt bie ©uppe nod) eine SSiertelftunbe langfam 
Eodfen.

205. §afe rg tü |e  in 2Jftld). ©ie Wirb ebenfo bereitet, Wie bie* 
§afergrüfse in SEßaffer (9to. 195), bod) Eodft man fie, ftatt in SEßaffer, in 
Sötildf Weid).

206. 2 JiiId):@upf)e mit SJtefjtflofi♦ 3Jlan quirlt 4 gange ©ier 
mit 6 ©ierfdfalen »oll 9Jtildf unb 4 ©glöffeln »oll SDtelfl nebft etwag 
Buder redjt Elar, lägt in einer ©aff er eie ein ©tüd SESutter gergel)en, 
giegt bie eingequirlte SDtaffe Ijingu unb rüljrt fte.auf gelinbem geuer fo 
lange, big fte fid) oon ber ©afferole loglöft unb burdf unb burcf) gar ift; 
bann tl)ut man bie SOiaffe auf eine ülffiette, giebt ilfr mittelft eineg £>olg= 
löffelg eine glatte runbe gorm, giegt 9Jtildf, Weldfe mit ein wenig Buder 
unb ©alg abgeEodjt ift, in bie jerrine unb giebt beibeg auf ben£ifd), Wo 
bann ein Egeber ßon ber ÜDtildf unb bem®loge nad) Selieben nelfmen lann.

207. Äür6 iS=@ufjf)e, SDtanfdpneibet benSürbig in fleineStüde 
unb Eocpt ilfn mitüDtildf oberSßaffer guSrei, ftreidft biefenburd) ein ©ieb 
ober einen Qurdffcplag unb »ermifdft ilfn mit Eodfenber EDitld), in Weld)e 
man Bimmt unb ©itronenfdpale, ein wenig SButter, Buder unb ©alg ge= 
tlfan Ifat. 33eim Slnridften gielft man bieSuppe mit einigen©ibottern ab.

208. 2 Jiilc^:0 uf)fJc mit ©rtcö, SSucfiweijengtüfje, ©dftoaben 
unb § itfc , Qer ©rieg wirb mit SEBaffer abgefpült, epe er in bie Eocpenbe 
üftild) getlfan Wirb, bie ©rü^e, ©dfwaben unb £>irfe werben mit war= 
mem SEBaffer mehrere SOtale abgerieben unb mit EaltemSEBaffer abgefpült, 
elfe man fie in bie SDtildf tlfut, audf müffen bie letztgenannten Butlfaten 
eine Ifalbe ©tunbe langfam mit ber Sftildf Eodfen, elfe fie gar werben, 
wälfrenb ber ©rieg Ifödffteng lOfDtinuten bagu bebarf. 2Jtan Eann biefe 
©uppen nur mit ein wenig ©alg gewürgt auftifdjen, man fann fte aber 
aud) mit Buder, Bintmt unb ©itronenfdfale Wof)lfd)medenber madfen.



209« Sdjuum = 2Jtildj = ©tippe. 2Jtau tod)t eine palbe ©tauge 
Sßanille in 2  Duart 93tild) auS, tput einige feingeriebene bittere 3Jtan= 
beln, 3uder nnb einige Sörner Salj tjinju, unb jiet)t bie ÜJtild) turj oor 
bem 2lnrid)tcn mit 4 (Sibottern ab, weldje man mit bent äufteifemSdfnee 
gefcplagenen SBeifjen Pon 4 @iern oermifdft t)at. SJtan gie£)t biefe @ier= 
mifdjung mittelft einer Sdtnccrutpe unter bie SDtild), weldfe in bem 
Slugenblide, wo man fie tegirt, fiebenbpeifj fein muß, aber nidft bodfen 
barf, weil fie fonft gerinnt unb griefetig Wirb. SDtan giebt deine S3iS= 
cuitS ju biefer Suppe.

2 1 0 . ©ljocctabetb©tlppe. 2  Duart äRitd) bod)t man mit einer 
falbem Stange ißaniUe auf, tput 6 — 8 Sott) 3 urfer  ̂ 8 Sotl) geriebene 
ßpocolabe unb eine bleine i{$rife Salj ^inju, lägt bie Suppe nod) einige 
SDtinuten bocken unb jielft fie mit einigen ©ibottern ab. 3 u biefer Suppe 
giebt man bleine 23iScuitS ober Sdfneeblofje, Weld)e letztere man folgern 
bermajfen bereitet: ®aS Sßeiffe oon einigen (Siern fd t̂ägt man ju einem 
red)t (teifen Sdjnee, üermifd)t benfelben mit 2  ©fjloffeln Poti geflogenem 
3 uder unb ftreidft il)n fingerbid auf eineStbüffel. jtun läßt maniDtild) 
mit etwas 3 uder aufbocffen, nimmt fie oom geuer Unb ftid;t mit einem 
Sbffel ®lßffd)en Pon bem ©iweijffdfuee in bie SJtitd), bedt einen 3)edel 
barüber unb lägt bie ®li3jfd)en garbünften. Soweit biirfen bie Sdfnee= 
btöge nid)t, weil fie fonft äufammenfalleit unb unbraud)bar werben.

211. 3Jtil$:©Uppe mit 3tt>tc6eln. Sauber gefd)alte bleine weifje 
3wiebeln fd)neibet man in §älften unb bann in btcine Sdjeibdfen, 
fdfwifst fie in 33utter Weid) unb toeig unb tljut fte $um Slbtropfen auf 
ein Sieb. 91un bod)t man üBtild) auf, tput etwas Sal$, ein loenig fei= 
nen Weiffen Pfeffer, ein Stüdcpen 3uder unb bie 3wiebeln hinein, lägt 
bie Suppe ein SBeildjen bodfen, jiept fie mit einigen (Sibottcrn ab unb 
rietet fie über in feine Sdfeiben gefdjnitteneS 9Jtild)brob an.

2 1 2 . 2 Jlilcj) = ®uppc mit ©rafcflofL SDtan bod)e grobbörnige 
33ud)ioeijengrüpe, nad)bem biefelbe jufeor gut gewafdjen ift, mit äßaffer, 
etwas SButter unb ein wenig Salj etwa 1 0  SDtinuten lang, fo bafj fie 
einen giemtid) fteifen SLeig bitbet, rnifcpe nod) etwas Sutter barunter, 
fetje fie gut jugcbedt in einen mä^ig warmen Ofen unb laffe fie fo troden 
auSquellen, bafs bie Körner einzeln »oneinanber fallen. $Dann ftreidje 
man eine runbe gorm mit 33utter auS, briide bie Oriitje feft hinein, 
ftürje fie auf eine Sd)üffel unb gebe gute bodjenbe SJUld), weldfe ein 
Wenig gefallen unb nad; SBelieben mit 3uder Perfiifft ift, ba$u.

212a. S3ttttettntI<i(p©tJppe. SDamit bie ©uttermild) beim Stuf- 
todfen nid)t gerinne, mifcpt man ftetS etwas mit Wenig äJiild) redft btar 
gequirltes SJtelil barunter unb lägt fie bann auf ftarbem guter unter

o



ftetem 9tübren fodjen. — 9Ran fann biefe ©uppe mit ©raupen ober 
SBucptocijengrüpe, aud) mot)l mit 33rob axiftifdjcn unb hriirjt fie mit ©al$ 
unb Bnder. £sie ©raupen unb bie ©rüpe mcrbcn, elje man fie ber fie= 
benben ©uttennild) feeimifdjt, mit SEBaffer unb ein menig SButter meid); 
getod)t.— 3 m.' 33uttermild);©robfuppe mirb bag Sßrob mit SBaffer, ein 
menig ffiutter, Bimmt, aud) moljl mit ein menig Slnig $u 93rei gcfod)t, 
biefer burd) ein ©ieb gerieben unb mit ber fiebenben ©uttermitd) turj 
»or bem Stuftragen bermifd)t. ©in Bufap Oon etmag meinem SEBein, 
©orinttjen, aud) Stpfetmuß ober meidjgetocßten getrodneten Pflaumen 
ober fJtojinen ift für bie letztgenannte ©uppe paffenb. ERadj ©efatten 
bann man biefelbe aud) mit ©ibotteru abjiefycn.

V I. XPein= ttni> Bierfitppen.
213. SBeitt ©tippe mit S3tob tttti» (IPriitfljett. SDtan läßt 

meißen Sßein mit etmag SBaffer, 3immt unb Gitronenfdjate einmal auf; 
fodjen, tput etmag feingeriebeneg SKoggenbrob, Buderuub gereinigte Steine 
Stofinen tjinju, unb läßt itjn bamit nodj ein menig fodjen.

214. 2Beim©ltppe mitS3ißcuit. SRanfodjt bret 5tt)eile meißen 
2Bein mit einem Stljeil äBaffer nebft ©itronenfdjate, Bnder unb Bimmt 
auf, fügt ein menig mit ctmag äBaffer ftargerüprteg Sartoffelmeljl ßinju, 
bamit berSBein ein menig feimig mirb, quirlt itjn mit einigen ©ibotteru • 
ab (4 ©ibotter auf eine Slafdje äBein), nimmt Gitronenfdjale unb Bimmt 
tjerauß unb rid)tet bie ©uppe mit 23i§cuit an.

215. 2Bettt:©Uppe mit ©ago. 3Jlan fê e 4— 6 Sott) nad) 9to.
24 gereinigten ©ago mit einem äfiertelquart äBaffer, einem ©tüddjen 
Bimmt unb ber ©epate einer tjalben Gitrone auf gelinbeg g’euer unb 
taffe itjn jugebedt tangfam ftar augqucüen. SDann taffe man 1 gtafepe 
meißen äBein auffod)en, füge 1 2  Sott) Bnder, ben ©aft einer tjalben 
©itronc unb ben ©ago tjinju, neljme ben Bimmt unb bie ©itronenfdjale 
peraug, unb jiepe bie ©uppe mit einer Siaifon »on 4 ©ibotteru ab.

216. 2 Bein=©Uppe mit 25toP. ©Reiben oon fttoggenbrob rofte 
man im S3adofen ober auf Äoljlen bräuntidj, fepe fte mit 2ßaffer, Bimmt, 
Gitronenfdjale unb einigen ©emürjnelfen auf’g geuer, fodje Ijieroon 
einen SBrci, ftreiĉ e benfelben burcfj ein ©ieb unb mifcfje fo oiel baoon 
unter äBein, ben man mit Bnder aufgefodjt t)at, baß eg eine feimige 
©uppe mirb. Äut‘3 bor bem Slnridjten jielje man bie ©uppe mit einigen 
©ibotteru ab unb brüde ben ©aft einer tjalben Gitrone baran.

217. 3ßein=©d)aum*©uppe. 9Ran tljut 4 ganje Gier unb 
4 ©ibotter in eine ©afferolc, fügt bie auf Bnder abgeriebene @d)ate unb 
ben ©aft einer Gitrone, 12—16 Sott) Bnder, einen äaffenfopf boll 
äBaffer unb eine glafdje meißen äBein tjinju, quirlt Sttteg gut unter;



einanber uub quirlt ober feplägt eg mit einer Qraptrutpe auf gelinbem 
geuer fo lange, big eg flaumig getoorben ift unb im SSegriffe ftept ju 
fodfen. Qiefe ©uppe barf nidtt lange »or bem SJlnridpten jubereitet toer; 
ben, toeil fonft ber ©epaurn »erfdjminbet. äJtan giebt f leine SBigcuitg 
befonberg baju.

2 1 8 . 23crg=®Uffpe. ßeingeriebencg unb in S3utter gelbgebra; 
teneg Stoggenbrob mirb mit etmag Butter, abgeriebencr ©itronenfdjale 
unb gutgereinigten ©orintpen »ermiftpt. üftanbrütft biefe ÜRaffe marin 
in einen Strid)ter unb ftürjt benfelben in bie Suppenterrine fo um, bafj, 
l»enn man ben Strid)ter beputfam abpebt, bag SBrob un»erfcprt alg ein 
33erg in ber Sterrine ftept. 9tun bereitet man eine 2Bein;@uppe natp 
Slngabe ber Sfto. 214 ober eine33icr=©uppe nad)9to. 223 unb giegt bie; 
felbe beputfam in bie Sterrine, opne ben 33erg ju »ernitpten.

219 . © raupen ©uppe mit SSettt. 6 Sott; ©raupen fod;t man 
mit einem Quart Sffiaffer unb ein toenig SButter auf gelinbem ßeuer 
Jueidp, fügt eine palbe ßlaftpe meinen SEßein, bie @d;ale unb ben ©aft 
einer falben ©itrone, ein ©ti'uf Bimmt, pinlänglitp Butter unb 4 Sotp 
gutgereinigte ©orintpen pinju, läßt SJllleg jufatnmen nod) eine 33iertet= 
ftunbe fatpt fod)en, nimmt ben Binrmt unb bie ©itroncnftpale peraug 
unb quirlt bie ©uppe mit einigen ©ibottern ab.

2 2 0 . Silttfifdje 2Beitt<Suppe. 2Ran bünjtet 6 Sotp gutge; 
reinigten 9teig mit ein toenig SSaffer unb SEßein loeidp. Qann ftpmipt 
man einen ©fjlöffel äRepl in SButter loeifj, fept eine ßlaftpe toeijfen SEßein, 
eine pqlbe glaftpe SEBaffer, bie abgeriebene ©cpale unb ben ©aft einer 
palben ©itrone pinju, quirlt 2llleg gut untereinanber, läjft eg fodfen, 
tput 4 Sotp ©ultanrofineu unb 4 Sotp ©orintpen, ioeltpe 3u»or gut ge; 
reinigt unb in ctroag SEßaffer mit Butter meidp; unb runbgefoept ftnb, 
nebft bem SReig unb bem notpigen Butter pingu, läßt bie ©uppe nod) 
einige äRinuten fodjeit unb jiept fie mit 4 ©ibottern ab. SRatp SBelieben 
fann man bag aug ben B^öen gefd)nittcne ßleiftp einiger fauber gefd;al; 
ten SRpfelfinen in bie angeridftete ©uppe geben.

221 . 2Bein‘@uppe mit Kartoffelmehl. 2Ran läßt ein Quart 
SB ein mit einem Staffentopf »oll SEßaffer, einem Staffentopf »oll Sßfirfid); 
blütpenmaffer, bem ©afte einer ©itrone, Buder unb Btmntt auffoepen, 
gießt 1 | Söffcl mit etmag faltem SEßaffer tlargeriiprteg Äartofjfelmepl 
pinju, quirlt Sltleg gut untereinanber unb läßt eg nod; einmal auffodfen.

2 2 2 . 2Beifibier=8up:|>e mit Kartoffelmehl. SDtan läßt l
Quart SBeißbier mit ©itronenfcpale, Biutmt, bem ©afte einer ©itrone, 
Butter uub ein paar Äörnern ©alg auffoepen, rüprt 1  Söffet »oll ®ar;



toffelmepl mit SBaffer flar,’gießt e3 unter beftänbigem ttmrüpren t)ingu 
unb läßt eg uodj einmal auffodfen.

228. 2öei$biet=©upf)e mit ©emutel. 9Ran läßt l  Ouart 
SBeißbier mit 3 ud'er, einer $rife ©als, 3 iuuut, C?itrortenfdE>ale unb bent 
©afte einer falben ober gan$en (Sitrone foepen. Oann fdjtoipt man 
einen Süffel tooll üRept in ettoag Sutter ioeiß, maept bamit baü foepenbe 
S3ier etioag feimig, läßt bie ©uppe noch einige SDiinuten fod)en unb 
quirlt fie mit einigen ©ibottern unb ettoag ©apne ab. Slbgefepälte unb 
feintoürfelig gefepnittene ©cmmel ioirb in bie angeridjtete ©uppe getpan. 
— 2Ran fann bie ©uppe aud) mit Kartoffelmehl, toelepeg mit ettoaä 
SBaffer ober SSier flargerü^rt ift, feimig machen, bann muß man aber 
nod) ein toenig SSutter pinsufügen.

224. 2Beipier=@uf)f>c mit ©ago. 3Rau quirlt 4 Sotp naep 
fRo. 24 gereinigten ©ago mit SBaffer unb SB ein auü. Sllübann bereitet 
man eine 2öcißbier-©uppe nad) 2Ro. 223 unb mifept ben ©ago barunter.

225. 2Beif?&ter=®uf):j>e mit ©tieS ober SteiSgrieS. 2Ran 
focht toie in Dto. 223 oon sißeißbier mit 3u<fcr, 3immt, ©itronenfepale, 
Sitronenfaft unb inetmag in SSutter gefd)toiptem äRepl eine bünnfeimige 
©uppe, läßt in berfelben ettuag ®rieü ober fReiügrieg etioa 10 StRinu; 
ten langfam fod)en, unb sieht bie ©uppe mit einigen ©ibottern, toelcpe 
mit ettoaS @al)ne ober SBein flar oermifept finb, ab.

226. fjjolnifdjer £pee» SRan läßt 1  Ouart Sßeißbtcr mit 
einem ©tüd'cpen 3 iuunt auffoepen unb mtfept unter ftetem Umriepren 
einen Süffel »oH Kartoffelmehl, toeldfeü mit etloag SBein ober SSier flar; 
gerüprt ift, barunter. Oann fept man eine palbe glafdfe ioeißen SBein, 
etioa 1 2  Sotp 3«dcr unb ben ©aft einer palben ©itrone pinju, läßt baü 
@anje nod) einmal auffod)en, quirlt eg mit 4 ©ibottern, bie mit ein 
toenig äßein flargerüprt finb, ab unb mifept sulept noep bie auf 3 ucfcr 
abgeriebene ©d)ale einer ©itrone unb ein ©lag SDtaragquin barunter. 
DJian feroirt biefe» tooplfd)ntecfenbe ©etränf in Staffen.

227. S3ier=@uf)f)e mit S3rob unb Stimmet. äRan nepme 
SU biefer ©uppe, ioeil baü ffiraunbier naep bem Sluffoepen geioüpnlicp su 
bitter toirb, palb SSramt; unb palb Sßeißbier. 2Ran laffe baü SSier auf; 
foepen, tpue ettoag ©itronenfd)alc, 3u<fer, ein toenig SSutter, einen £pec; 
lüffel ootl Kümmel, ein toenig Sngtoer, eine Sßrife ©als unb ettoaü ge; 
riebeneg ©eptoarsbrob pinsu unb foepe pierüon eine feimige ©uppe. SRad); 
bem biefelbe burep ein ©ieb ober einen feinen Ourepfeplag geftriepen ift, 
laffe man fie noep einmal auffoepen unb siepe fte nad; SSelicben mit eini; 
gen ©ibottern ab.

228. 23iet=®Uppe mit SJtilcp. SRan laffe 1 Ouart SSier foepen,



mache e£ mit etwas in SButter gefdjwihtem ÜJtê t gut feimig, füge ein 
Wenig @at$, gehörig Butter unb etwa 6 Sott» gutgereinigte Korinthen 
hinju, taffe 2UleS jufammen etwa 1 0  ÜDtinuten fadjt fotzen, mifdje etwas 
auf Bucfer abgeriebene Kitronenfd)ale unbgeftopenenBttnmt nebftl Ouart 
todjenber SDlild) barunter, unb jiel)e bie ©uppe mit einigen Sibottern 
ab. Sftad) SSelieben fann man aucf) nod) baS gu fteifem ©d)nee gefdfla; 
gene SBeifje einiger Kier mittelft 'einer ©d)neerutt)e unter bie ©uppe 
mifd)en. ÜDtan richtet biefetbe über Würfelig gefdjnittene, in SButter gelb* 
gebratene ©emmet an.

VII. ©6(1 = Suppen.
229. § a 0 Ct)Uttcn=©lIf>f)C. griffe, »on ©tieten, ©lütten unb 

©tadeln befreite, auSgefernte Hagebutten werben geWafdfen unb inSBaf= 
fer mit Bintmt, Kitronenfd)ale unb etwas abgefdjältem, in ©tütfe ges 
fdfnittenem 3Jtild)brob tangfam Weid)gcfod)t. föian quirlt fie bann ju 
SBrei, ftreidjt fie burd) ein Haarfieb, Oermifcpt fie mit SBein unb Butter, 
unb läfjt fie Wieber auffodjen. ®ie HagebuttemSuppe mufj gut feimig 
fein unb wirb über gerbfteten Biuwbad angericptet. ©oHte bie ©uppe 
ju bünn fein, fo fügt man ein Wenig mit etwas SBaffer flargerüljrteS 
Kartoffelmehl Ijinsu unb tagt fie bamit nod) einmal auftod)en. — 9lud) 
»on trodcnen Hagebutten fann man bie ©uppe bereiten; bie SBereitmtgSs 
Weife ift biefetbe wie oben.

230. @#tt>atäe=23eftiu;S= (§cibcIBccrctt=) ©uppe. £>ie 93e= 
finge werben »erlefcn, reingewafd)en, mit SBaffer, Kitronenfcfiale, Bimmt 
unb jerfdjnitteucm äRilchbrob getobt, burd) ein©ieb gerieben, mit Buder 
»ermißt, nod) einmal aufgefod)t unb über geröfteten 3 'uicbacf ober 
SDUlchbtob angeridjtet. — ©infamer be^anbett Werben bie SBefinge nid)t 
burd)geftridjcn, fonbern mit würfelig gefdfnittenem äüitdjbrob unb ben 
übrigen oben angeführten 3utt)aten getocpt unb fo angericfjtet. 5Rad̂  S3e= 
lieben lann man and) etwas SBein unter bie ©uppe mi[d)en.

231. Äitfch:©Uppe. 2J9an fteine faure Kirfden auS, ftofje bie 
©teine im SJicrfer fein, laffe fie mit ein Wenig SBaffer auftod)en unb 
giefje bie gtüffigWt burd) ein ©ieb. 2)en oierten 5£hê  uuSgeftein= 
ten Kirfd)en fodfe man mit ein wenig SBaffer unb Buder Weid). ®ie 
übrigen Kirfdjen fodje man mit SBaffer, Bimmt, Kitronenfcpale, ber $lüf= 
figfeit oon ben ©teinen unb etwas feinfd)cibig gefdpittenem 9Jlild)brob 
Weich, ftreid)e bie ©uppe burd) ein ©ieb, taffe fie wieber auffod)en, thue 
Buder, etwa§ SBein unb bie ganzen Kirfcf)en hiuju, unb rid)te fie über 
SDtanbelflßfje nach 9to. 64, bittere SOtafronen ober fleine SBiScuitS an. 
— SBill man biefe ©uppe »on trodenen Kirfd)cn bereiten, fo focf>t man



biefelben in SBaffer mit gimmt unb 6 itronenfd)ale fo meici) alg möglich, 
nimmt fie au8 ber 39rül)e, flögt fie in einem äJtörfer fein, »ermifdbt fie 
mieber mit ber 33rül)e, ftreicf>t fie burd) ein ©ieb, lägt fie mit etmag 
SBeitt unb guder mieber auffod)cit, unb macht fie mit ein menig mit 
äBaffer flargerüt)rtem Kartoffelmehl feimig.

232a. fppaunten;©Uf)f)C. HSine halbe Sfteheauggcfteinteipflauj 
nten fod)t man mit 2  Quart SBaffer, eimag gimmt, (Sitronenfdfale unb 
etmag in ©d)eibeu gefd)itittenem, gelbgeröftetcm 3Jti(d)brcb meid), ftreidjt 
bie ©uppe burd) ein ©ieb, »ertnifd)t fie mit guder unb etmag 2Bein, 
lägt fie einmal auffodjen unb rid)tet fie über geröftete ©emmet ober 
gmiebad au. SRan fanu bie ©uppe aud) »on gefd)ätten Pflaumen bei 
reiten unb nimmt bann gu obiger Quantität SBaffer etma § äRepe 
Pflaumen.

232b. §oHunbcr6cei-=0ttf)fje. ÜDtan tljut bie^oHunberbeereu,. 
meldje gut reif, oon ben ©tielen gepflüdt uub gemafd)en feilt müffen, 
in einen irbenen £opf (nid)t in eine (Safferote, meit fonft bie ©uppe eine 
bläulid)e garbe erhält), giegt fo riet ÜBaffer barauf, bag fie bannt be= 
bedt fiub, tljut etmag gimmt «ab (Sitronenfdjafe hingtt, lägt bie ©eeren 
eine t;atbe ©tunbe todjen, ftreidjt fie burd) ein ©ieb, tl)ut bag Qurdjge; 
ftrid)cne mieber in ben £opf, fügt etmag SBaffer, meigen SCßein, guder, 
ein menig ©al§ unb etmag SSutter hi«3«, lägt bie ©uppe todjen, inifcpt 
ein menig mit SBaffer flargerüljrteg Kartoffelmehl barunter, fo bag bie 
©uppc gut feimig mirb, lägt fie ttod) einige üDcinuten tod)en, unb rid)tet 
fie mit mürfelig gefdtjnittener, in SSutter gebratener ©emmel an.

233. § im 6 ccrcn:®Uf)pie. 2Iuf 2  Quart Suppe nimmt man 
eine halbe ÜRehe Himbeeren, fodjt fte mit SBaffcr unb gerfdjnittencm 
3Rilcf)brob gu einer ©uppe, ftreidjt fie burd) ein ©ieb, tljut guder baran 
unb ridjtet fie über geröfteten gmiebad an. Qber man fod)t bie §im= 
beeren nur mit Söaffer, ftreidjt fte burdj ein ©ieb, fe|t fte mit guder 
mieber auf, rül)rt etmag Kartoffelmehl mit faltem SBaffcr tlar, unb giegt 
fo »iel baoon gu ben Himbeeren, bag eg eine feimige ©uppe mirb.

234. 33mtCtt:©UfJf)e. 3Ran fd)äle \  big £ SDfefee faftreid)e 
33irnen, gerfdjneibe fie unb fod)e fie mit gimmt, (Sitronenfdjale, 2 Quart 
Sßaffer unb in ©d)eiben gefdjnittenem 2Rild)brob gang meid), ftreidE>e fie 
burd) ein ©ieb, tljue guder unb ein ©lag SBein, aud) mohl ben ©aft 
einer halben ©itroue baran, laffe bie ©uppe nod) einmal auffod)en unb 
richte fte über gerofteten gmiebad an.

235. 2lcpfel=@tlf)fje. Qiefe mirb oon S3orgborfern Ülcpfeln ober 
Stcinctten auf bicfelbe SPJeife bereitet, mie bie 23iruenfuppe in »origer



Stummer; einige feingeftogenc füge unb bittere fDtanbetn, welche man 
mitfodpen lägt, geben ber Suppe einen angenehmen @efd)tnacf.

' 2 l nmer f ung.  SBenit man bie DbftfitpBen »on g e i r o t f n e t e m  OB ft o b e r  O B ft nt u ß 
focbett miß, fo ift bie 33ereitungßroeife biefelbe, roie bte Der Suppen bon friftpen fjriicpten, nur 
muß baß getrocfnete Obft länger !o<ben, epe eß ftd) bur$ftreid?en läßt.

V III. Raftefcfjnfett.
236. Sier=taltefchate. SJtan oermifcpe 1  Quart SBeigbiev 

mit £ ififunb 3 uder, £ ißfunb gutgereinigten, in ctmag Söaffer mit meitig 
3utfer meid); unb runbgefocpten Gorintpen, ber auf3uder abgeriebenen 
©cpale einer Gitrone, einem Xaffenfopf Bott geriebenem ©cpmar^brob 
unb bem ©afte ober ben oon Semen befreiten feinen @d)eibeit einer ab: 
gefepälten Gitrone, unb taffe bie Saltefcpale ijnSetter oberauf bem Gife 
redpt abfüpten. Siacp S3etieben fann man aud) etmag meigen SSein bjiu- 
gutpun.

237. 2tf>felfinen=Äattcfcgate. ütlau fd)äle 2  Stpfetfinen fauber 
ab, fdpneibe fie in bünne ©djeiben unb ftreue 3 uder barüber. Samt 
löfe man 16 Sotp 3 wftr, auf meld)eut bie ©dfate einer Slpfelfine abge: 
rieben ift, in einem halben Quart SBaffer auf, füge eine palbe ffflafdje 
meigen 3Sein unb ben burep ein reineg juepgepregten ©oft Bon 3 2tpfet: 
finen unb einer Gitrone nebft ben Stpfetfinenfdfeiben în§u, mifepe Sllteg 
gut untcreinanber unb taffe bie Sattefd)ate im Setter ober auf Gig gut 
abfühlen. 23eim 2tnrid)ten thut mau feintoürfelig gefdjnittcneg SJtitd): 
brob ober gtacirte Groutong in bie Sattefdpale, ober man giebt fteine 
ißigcuitg baju. — ®ic gtacirten Groutong toerben auf fotgenbe SSeife 
bereitet: iDtan fdpneibet iöiitdjbrob in bünne @<peiben, ftid)t baoon mit 
einem 2lugfted)er fteine runbe ©Reiben aug, beftreut biefe mit feiitge: 
ftogenem 3 ucfcr unb gtacirt fie mit einer glüpenben ©epaufet red)t btanf.

238. SteiöÄaltefcfjale. ÜDtan töft 16 big 2 0  Sotp 3uder, auf 
toetepem bie @d)ate einer Gitrone abgerieben ift, in einem halben Quart 
faltem Söaffer auf, fept eine gtafdpe meigen iöein unb ben Saft ooit 
2 Gitronen pinju, mifept Sttteg gut untereinanber unb lägt eg an einem 
fühlen Orte ober auf Gig erfatten. £ tpfunb Steig mirb in ttßaffer fepr 
langfam meidfgefodft, in fattem SBaffer ftar abgefpiitt, gum ülbtropfen 
auf ein ©ieb getpan unb in bie Saltefdfatc gegeben.

239. Äftltef^alc PonSttronen. 1 Quart äßeigbier ober2Baj: 
fer mirb mit einer grlafcpe meigem 3Bein uttb 2 0  big 24 Sotp 3 ucfer auf: 
gefod)t. Qann rüprt man 6 Gibotter mit 1 Söffet Bott ÜDtepl unb etmag 
SSein ober SBaffer reept ftar, quirlt bamit bie foepenbe äJtaffe ab, giegt 
fie burd) ein ©ieb, fügt bie auf 3 uder abgeriebene ©dfale unb ben Saft 
Bon 2 fleinen Gitronen pinju, mifd)t 2ltteg gut untereinanber unb lägt



eS im Seiler ober auf ©iS erfalten. Stan giebt fleine SSiScuitS ober 
DJtafronen baju; testete miiffen furj oor beut Aufträgen in bie Salte= 
fdfale getrau werben, bawit fie erweichen föntten.

240. Äaltefdjale öott ©ago. Stuf ein Quart Saltefdjale quillt 
man 4 big 6  £!oth nad) 9io. 24 gereinigten Sago mit etwas Weitem 
SBein unbSßaffer, Buder, Bimmt unb Sitronenfdfale auf gelinbem geuer 
red)t Har auS, bag er wie ein ©elce Wirb, nimmt bann ben Biiumt unb 
bie ©itroncnfd)ale heraus, fdjüttet ben Sago in eine Slffiette unb lägt 
ilfn erfalten. SDann »ermifd)t man A Quart weiten SBein mit ^ Quart 
Söaffer, 16 bis 2 0  Sott; Buder, auf weitem bie Schale einer ©itrone 
abgerieben ift, unb bem Safte einer ober zweier ©itrouen, unb lägt bieS 
auf ©iS erfalten. Seim Slnridften flicht man oon bem erfalteten Sago 
ruube S toßen  in bie Saltefdfale.

241. @ittc ttnbcfcÄalfcf^alc oon ©ago mit rot&em 2Btitt.
®eti gereinigten Sago (äfft man mit etwas Sßaffer, IRotbwein, Gitronen; 
fdfale, Biromt unb Buder red)t flar auSquellen, mifeJ>t etwas Dlotlfwein 
barunter, bamit er nicht ju felfr gaüert, tf)ut ilfn in eine Terrine unb 
lägt' il)tt jugebedt erfalten. ©ine glafdfe SRotl)Wein öermifd)t man mit 
etwas äßaffer, 16 £otfy Buder, ber auf Buder abgeriebenen Schale unb 
bem Safte einer ßitrone, lägt bieS recßt falt werben unb oermifdft eS 
mit bem erfalteten Sago.

242. Äaltefdjale oon ©ago ober 9tei6 mit ©aljne. SJtan 
quelle etwa 12 Soth @ago, ber nach ffto. 24 gereinigt ift, in Stilch mit 
Buder recht flar auS unb laffe ihn erfalten. Qann quirle ober fc£>lage 
man \ Quart bide füge ©alfne ju Schaum, oerbiinne fie mit etwas 
SDtildE), füge Buder unb etwas QrangenblüthenWaffer Ifinju, unb »ew 
mifcfje hiermit ben Sago. Stuf biefelbe 2lrt lägt fid£> auch eine S'alte= 
fdfale oon IReiS bereiten.

243. &itfdjen=Äaltefdjale, SDian fteine faure Sirfdfen auS unb 
fodfe ben oierten 5Cßeil baoon mit ein wenig SBaffer unb Buder ein. Qie 
übrigen Sirfdjen fod>e man mit Söaffer, Bi'umt unb ©itronenfdfalc redE>t 
Weid) unb ftreiĉ e fie burdj ein Sieb. S)ie Steine ftoge mau fein, fodje 
fie mit ein Wenig 2öaffer auS, giege bie glüffigfeit burd) ein feines Sieb 
ju ben burdfgeftridienen Sirfdfen, mifd)e 3Sein, Buder unb bie eiuge= 
fod)ten Sirfdien barunter unb laffe baS @auje recht falt Werben. Seim 
Ülnridften gebe man geröftete 20tildf>brob = ober B'uiebadfd)cibcn hinein, 
weldje man mit ein Wenig feinem Buder beftreut unb mit einer glü ên= 
ben Schaufel glacirt t;at. — 2lud) fanu man bie Sirfd^fugge 9to. 231 
falt Werben taffen unb fte als Saltefdfale geben.

244» fPflautnen^Caftefdjate wirb ebenfo bereitet wie bie Sir*



fdjemKaltefdjale, utib man famt ebenfowotjt gefdjälte, als ungefdjätte 
Pflaumen baju nehmen.

245. @tb6eetett=Äaltefdjale, 3Jlan tefe aus etwa einem Quart 
fdjöner rotier (Srbbeeren, nad)bem bicfelbcn gewafdjen Worben finb, bie 
beften aus uitb beftreue fie mit 3 ucfer. $Die übrigen ©rbbeeren ftreicf>e 
man burdj ein feines Sieb unb »ermifdje baS burdjgeftridjene äftuß 
mit £ Duart Sßaffer, einer fjtafd̂ e Weitem SBein, etwas ©tronenfaft 
unb 16 bis 2 0  Sotlj 3u<fer, füge bie ganzen (Srbbeeren tjinju unb taffe 
baS @anje auf ©S erfalten. 3)tan gebe fteine SiScuitS baju.

246. .‘pimbeetett-Kaltefcßale wirb ebenfo bereitet wie bie Csrb* 
beeren=Kaltefdjale.

247. fpftrftdfbÄaltefdjale. 3Jtan fd̂ äte etwa 6 Sßftrficlje fau= 
ber ab, fdjneibe fie in feine Sd)eibett unb ftreue 8 Sottj feinen SmJer 
barüber. Sbanu löfe man etwa £ ißfunb Bucfer in £ Chiart 3SJaf= 
fer auf, fefse 1 gtafdje Weißen 3Bein, ben Saft »on 1^ bis 2 ©tronen 
unb bie ipfirfid;fc£>eiben Ijinju, taffe bie Kattefdjate auf © 8  redjt erfats 
ten unb gebe fleinwürfetig gefcfjnitteneS iötildjbrob ober gtacirte. ©ou; 
tonS, wie in 9to. 237, hinein. ÜKan fann audj fteine SKScuitS baju 
geben. — Sftod) woljlfdjmedenber Wirb biefe Kattefdjate, Wenn man 
einige ißfirfidje meljr baju nimmt, biefe burd) ein feines Sieb [treibt 
unb baS burdjjftridjene 2)tuß barunter mifdjt. — Gsbenfo bereitet man

248. 21pt:ifofen>Äaltefcijale.
249. 23cftttgS= (^cibclBccrctt )  Äaltefcfcale wirb bereitet wie 

bie SBefingö^Suppe 3to. 230 unb fatt geftettt.
250. Äalte 3Jtil$ mit 9tci§. ättan fodje 4 2otlj nadj Sfto. 23 

gereinigten SteiS in einem Duart SOlild> mit einer Ijalben Stange S$a= 
nitle ober Biwmt unb©tronenfdjatcredjtWeidj, gieße bann nocß^Cluart 
fodjenbe fötild) tjinju, netjme bie Sßanitte ober ben 3immt tjerauS unb 
giê e bie ÜJtitd), nadjbcm fie mit 12 Sott; 3ucfer oerfüßt ift, mit 3 (SU 
bottern ab, ttjue ein ßaar Körner Satj baran unb taffe fie gut erfalten.

251. Äalte ÜJtildj mit ©ierJlöfjett. 3)tan bereitet nad) 9to. 40 
©erflöße unb läßt bie tDtaffe erfalten. 1 £ Duart ÜJtildj foeßt man mit 
einer ißrife Salj unb 12—16 Sott; Bucfer auf, giel>t fie mit 4—6 ©= 
bottern ab, gießt fie burd) ein Sieb, täßt fie erfatten unb mifdjt etwas 
DJiaraSquiubarunter. ,33on ber erfatteten ©ermaffe ftid)t man mit einem 
Söffet fteine Klöße ab unb tljut biefe in bie iötitd).

252. Äalte SDtanbelmildj mit ©djtteeflößfcn. äJtan tjäute 
£ ißfunb füße unb 6 Stiicf bittere 9Jtanbetn ab unb reibe fie in einem 
ättörfer ober Dteibenapf mit ein Wenig äJlitdj red)t fein, tl)ue fie mit



einer falben ©tange SBanitte in 1 ^ Ouart fodjenbe SRild), unb laffe fie 
oont geuer entfernt jugebectt eine patbe ©tunbe ftetjert. 2 )ann ftreicpe 
man bie ÜDtild) burd) ein ©ieb, taffe fie Oon Steuern auffod)en unb tpue 
1 2  Sotfj 3 U(ter unb ein Paar Körner ©atj fyinju. Stun bereite man 
@d)neettöfje nie in Sto. 2 1 0 , bünfie biefe in ber fiebenbtfeifjen SRitdf 
gar, tege fie auf eine ©diiiffet ober ein ©ieb unb taffe fie crfatten. $£)ie 
äjtitdt) jie£)e mau mit einigen (Sibottern ab, fepe fie jum (Srtalten auf 
@i.§ ober in ben fetter, ric£;te fie an unb tege bie ©d̂ necCtöge hinein.

253. Äalfe SOJildfe mit ©rbbemtt. l^ Duart StRild) mirb 
mit 1 2  Sott) 3 udtT unb ein ipaar Sornern ©atg aufgefod)t, mit einigen 
(Sibottcrn abgewogen unb falt geftettt. 3)ie (Srbbeeren loerben »ertejen, 
gen>afd)en, mit 3 ucter gemengt unb in bie tatte SDüld) gegeben.

254. Äalfe g-liebermild). SDie »on ben ©tengein abgepftücKen 
glieberbtiitfyen mirft man in fodjenbe SDiitd̂ , läfjt fie t'urje 3 iit jielfen, 
giefjt bie äftild) burdj ein ©ieb, tljut 3 «tfer unb ein paar Sörner ©atj 
baran, jie^t fie mit (Sibottern ab, läßt fie ertatten unb giebt ©d;neeflöfje, 
ioeldje toie in 91o. 2 1 0  bereitet finb, t)inein.

D o n  i> tr  3 u i i m t t i m 0  H o r s - d ’ o e u v r e s .

SJiit bem Sftamen Hors-d’oeuvres bejeidfnet man alte Keinen @e= 
ridfte, »oelcße man unmittelbar nadj ber Suppe auf bie Xafel giebt. — 
©ie tjaben bie SSeftimmung, ben Stppetit ju reijen, toe§l)alb man fte 
moglidjft pitant unb in Keinen Portionen jubereitet, fo baß fie nur 
einen tooflfdunecfenben SBiffen beim 33eginn ber 2)tat)tjeit barbieten. — 
Sßenngleict) biefe ©eridjte an fid) aufprudjdlod finb, fo müffett fie jrcf> 
bod) immer burd) eine jierlidje gorm, ober, mo bieä uicßt möglid) ift, 
burd) eine fcßöne garbe augjeidjtien, um ißren 3 t»ecf, bie ©ßluft anju= 
regen, ju erfüllen.

©etoiffe ©ierfpeifen, alS: Omelettes au jus oerfcßiebener 9lrt, 
3Rül)reier mit ©ücftingen, Sprotten ic., loetdjen man freilid) ioeber3 ier= 
tictjEeit ber gorm, nod) befonberS pifanten, Stppetii anregenben @e; 
fd)mad geben tann, obgleicf) fie bennod) einlabenb aus>fel)en tonnen unb 
müffen, tocrben audj ato Hors-d’oeuvres gegeben, bod) nur bei einfad)en 
SDinerS, ober in gälten ber Stottj; 3. 93. ioenn man tur3 oor ber 9Jtat)t=



jeit g e n ö t ig t  ift, nod) einen ober einige ©cijte bcigu einjulaben unbm an  
befürchten muff, ba§ bie hergeftellte © taplseit nidft nusreietjenb fein 
Werbe, and) Wegen S üvje ber S e it  fein anbereg @erid)t mehr bereitet 
Werben fann. 3»n einem foldfen ffaUe fann freilidf ein H ors-d ’oeuvre  
biefer Slrt, weld)eg ftd) fcpnell bereiten la jft, nid)t jur A nregung beg 
3lppetitg beftimmt fein, unb eg m u | in  fyinreid;enber SJtenge sur t^eit- 
Weifcn S ä ttig u n g  jubereitet werben.

255 . ©atiiar. SJtan giebt ben Eaoiar gewöhnlich mit frifdfge; 
röfteten ©emmelfcheibcn unb Eüroneu, bie in 4 ober 6 Streife gefd)nit= 
ten finb, auf benXifd), bod) fann man aud) ffeine warme Kuchen, ©tiuig 
genannt, bereu ©ereitung in ber folgenben Stummer geteert wirb, baju 
geben. ©tand)e oerfpeifen ben Eaoiar mit gef)acften Bwiebeln, jeboch 
ift bieg nid)t 3 iebermanng ©efcpmad.

256. 93littt3 bon Äarfoffelmehl ober © rte§. ©a$u nimmt 
man ^ ©funb Kartoffelmehl, £ ©funb ©utter, ^ Duart SDtild) ober 
©apne unb 1 2  Eier. — ©ag Kartoffelmehl rührt man mit etwag fab 
ter ©tild) ein unb tput bie ©utter pinsu ; bie übrige ©tild) läßt man 
fod)cn, gießt fie auf bag eingerührte ©tepl, rührt bieg auf betn ff euer 
3u einem fteifen, glatten ©rei ab, oennifd)t benfelben peiß mit 2  gangen 
Eiern nebft etwag ©alj unb SJtugfatnuß, unb lä^t il)n giemlid) oerfüps 
len. ©ann rührt man 1 0  Eibotter barunter, fd)lägt bag ©Beiße ber 
Eier gu einem fehl- fteifen ©djnee, rührt benfelben bel)utfam unter bie 
SDtaffe, füllt biefe in Heine ©artelettegformeu Oon SBledj ober Kupfer, 
Welche mit ©utter auggeftridjen unb mit ein wenig geriebener ©emmel 
auggeftreut finb, unb bäcft fie fürs oor bem 3lnrid)ten in einem ziemlich 
peißen Ofen gelbbraun. 2>u Ermangelung ber fformen füllt man bie 
©taffe auf ein mit Steinbern oerfepeneg unb mit ©utter beftricheneg 
©acfbledf), unb ftidft, naepbem fie gebaefen ift, mit einem runben 3lug; 
ftec£>er runbe Kud)en baOon aug. — Eine anbere Slrt ©linig wirb Oon 
®rieg bereitet. \ ©funb grobförniger @rieg wirb mit ^ Ouart ©tilcp,
1 ©funb Sutter, ©alg unb ©tugfatnuß 311 einem fteifen ©rei abgerührt;
2  gange Eier werben peiß bamit ocrnüjd)t, nad) einigem ©erfühlen 8 
Eigelbe unb ber @cpnee oon ben 8 Eiweißen baruntergesogen unb wie 
bie obigen fürs oor bem 2lnrid)ten gebaefen.

25 7 . j$fotlfcü$. ©tan rühre \  ©funb ©utter 3U ©ahne, rühre 
nach unb nad) 1 0  Eibottcr unb ^ ©funb geriebenen ©armefanfafe bar= 
unter, füge ©als, ©tugfatnuß unb ein wenig feinen weiten ©fefferpingu, 
Oermifcpe bie SJtaffe mit bem 3U fteifem @cpnee gefd)lagenen ©kiffen ber 
1 0  Eier, fülle fie in fleine, guoor mit ©utter ober Oel bünn augge= 
ftrichene ©apierfäftdfen unb bacfe fie fürs oor bem Slnricpten in einem 
mäßig heilen Ofen, ©tan hüte fiep aber, bie ffonbiig 3U früh äu baden,



bemt fie fallen ganj jufamtnen, Wenn fie nidft gleid) aug bcm Ofen auf 
bie SEafet fommen. — @hte anbere 2lrt gonbüg bereitet man auf foU 
genbe SSeife: £ DJfunb DJtelfl wirb mit \  Ouart DJtildf flargerüfyrt unb 
mit 6 Sotlf SButter, ©alj, DJtugfatnuß unb ein Wenig Pfeffer auf bem 
geuer fteif abgerülfrt. Sffienn bie DJtaffe beinahe »erfüllt ift, rülfrt man 
8  (gibotter unb 8  Sotlf ifßarmefanfäfe barunter, fdflägt bag SBeiße bcr 
8  (gier ju ftcifem ©d)nee, »ermifd)t benfelben mit ber DJtaffe, füllt biefe 
in 5ßapierfäftd>en ober fctjt fte in flehten §äufdjcn auf ein mit SButter 
beftrid)eneg Sßadbled) unb bäcft bie gonbüg furj oor bem 2lnrid)ten in 
einem mäßig Reißen Ofen ju fdjöner garbe.— ©ine älfnlidfe ©peife finb:

2 5 8 .  9tame<fUtltS. DJtan fdfäle für 1 ©ilbergtofdjen DJiildjs 
brob ab, fcfyneibe eg in feine ©Reiben, voeidje eg in £ Ouart DJtilcl) ein 
unb rüfyre eg mit ein Wenig SButter auf bem geuer ju einem fteifen SÖrei 
ab. Sßcnn berfelbe unter öfterem Umrüsten »erfüllt ift, rülfre man £ 
Sßfunb 93utter ju @al)ne, mifdje nad) unb nad) unter beftänbigem Dtül  ̂
ren ben ©entmelbrei, 6 ©ibotter, ©alj, DJtugfatnuß, ein wenig Weißen 
SPfeffer unb 8 Sotfy geriebenen Sßarmefanfäfe barunter, fdjlage bagäBeiße 
ber 6 gier ju fteifent ©dfnee, »ermifdfe ilfn mit ber DJtaffe unb bade 
biefe in fleineu ißapierfäftd)en furj oor bem 2lnrid)ten ju fdfßner gelber 
garbe.

2 5 9 . ?§fifdjragout in 6o<Jutttenfd)aIen. DJtan fdjneibe gifd>, 
alg: Sanber, £>edjt ober Karpfen, ober frifdje ©djellfifdje, Kabeljau jc., 
aug ben ©raten unb ber fjaut, wafdje ifyn, trodne it)n auf einem £ud)e 
ab unb fdjneibe ilfn in große SBürfel, faljeilfn, madfe ilfn in SButter unb 
©itronenfaft auf gelinbetn geuer gar unb fdjütte ilfn auf ein Sieb, 
bamit bie ^lüffigfeit abläuft. DJtan bereite nun »on guter gleifcfybrüfw 
mit etwag in SButter weißgefdjtWi&temDJtelfl (Dto. 5) eine feimigeSauce, 
füge ben entfetteten gifdjfonb unb ein ©lag weißen SSJeht fyinju, fodfe. 
bie ©auce unter beftänbigem Stühren bid ein, legire fie mit einigen ©i= 
bottern, fcfyärfe fie mit ©arbellenbutter unb ©itronenfaft ab, oermifdfe 
ben f̂ ifcf) mit ber ©auce (bod) bel)utfam, bamit er nid)t jerriiljrt wirb), 
fülle bas Stagout in ©oquillenfcfjalen, beftreue eg bid mit iparmefanfäfe, 
träufle Srcbgbutter bariiber unb bade bie ©oquillen in einem Reißen 
Ofen ju fdjöner garbe. — DJtau fann bag Dtagout Ocrfeinern, Wenn 
man abgefodfte gtfd^farce, einige in SButter gefdjwibte ©Ifampignong, 
eine Ouappenleber, weldje in SKkffer mit ©ffig unb ©alj abgefod)t 
Würbe, unb bie ©cfywüuäe abgetönter Ärebfe (Stileg wie ber Sifdf in 
SBürfel gefdfnitten) baruntermifnt.

2 6 0 . R agou t fin itt <£ü(|UiCeitfdjaIett. Slmouretteg »on Dtiub 
ober ®alb werben abgef»äutet, in Stßaffer mit ©alj unb ©ffig 5 DJtinu= 
ten bfand)irt, £ ©tunbe in fetter SBouiHon gefodft unb jum Slbtroßfen



auf ein Sieb gelegt; gifdjfarce nadffRo. 15 wirb in einem großen Stütf 
abgelodft unb abgefülßt; ^albgmild) wirb nad) 5Ro. 376, fRiubergau; 
men unb Salbgäungetx werben nad)DRo. 340 unb 373 unb (jlfamßignong 
nad) ÜRo. 640 jufeereitet unb 2ltteg in große Sßürfel gefdßxitten. ®ann 
ocrfodß man etwag »ou ber Weißen 6 oulig nad) ÜRo. 6 8  mit etwag wei= 
ßem SGSein unter beftänbigem SRiißren ;u einer biden Sauce, jieljt ße 
mit ©bottern ab, fdfärft fie mit ©tronenfaft unb Sarbetlenbutter ab, 
Uermffdß bag eingefdfnittene ßiagout mit fooiel non biefer Sauce, baß 
eg nid)t ;u fließenb wirb, füllt eg in ßoquillenfd)alen, beftreut eg mit 
SParmefanfafe, träufelt ^rebgbutter barüber unb bädt eg im ßeißen 
Öfen ju fdjöncr fffarbc.

261. fölacaroiti in ©oßuiUeitfdialett., SRan foeße SRacaroni 
in äöaffer mit ein Wenig Salj Weid), fü£)le fie in fatteni ßfiaffer ab, laffe 
ße auf einem Siebe abtroßfen unb fd)neibe fie in Ifalbjolllange Stüde. 
®ann laffe man ein guteg Stüd frifdfer SButter jergeßen, füge bie ßRa.: 
caroni, ein wenig weiße ober braune, bid eingetoebte ßoulig, etwas 
[[Rugfatuuß, Pfeffer, Saig unb ißarmefanfäfc (nad) Selieben aud) wür= 
felig gefebnittene ißofclrinbcrgunge) Ißngu, mifdfe Stiles gut untereiu: 
anber, fülle bie SDlacaroni in (Soquillenfdjalen, beftreue fie mit ißarme; 
fanläfe, träufle Srebgbutter barüber unb bade fie im Reißen Ofen gu 
fd)Bner garbe.

2 6 2 . 9tagout non Ärcbfcn in ßoßuiUettfdjalcn. 3Ran fdmei= 
bet bie SdfWänge abgetönter ®rebfe, etwag abgclodße gifdßarce, nad) 
^Belieben aud) ©amßignoxxg, bie guoor in Sutter gefdßoibt ßnb, in 
große äßürfel. $Bon ben Schalen ber ®rebfe mad)t man Srebgbutter 
(fieße 5Ro. 9) unb bereitet alSbann nad) ber SSorfdjrift 3Ro. 106 eine 
Srebg=Saucc, weldfe ßemlid) bid eingel'od)t unb mit SarbeHenbutter 
unb ©tronenfaft gut abgefd)ärft werben muß. ®ag eingefdjnittene 3ta= 
gout Wirb mit biefer Sauce Oermifdß, in ßoquittenfdjalen gefüllt, mit 
ißarmefanläfe beftreut, mit SrebSbutter beträufelt unb im Reißen Ofen, 
rafd) gelbbraun gebaden.

263 . ©tOßUetteS non gtfcjj. bereite ein gifdjragout 
inßto.259, fdE>neibe jebod) bie SSürfel Heiner, alg bort angegeben würbe, 
unb nel)me gur Sauce ein Wenig ©elatine, bamit bag fftagout, wenn eg. 
crfaltet ift, fteif wirb. äöenn eg falt unb fteif ift, bilbe man bauen, 
mit Unterftreucn eon etwag geriebener Semmel, RBürftdfen non ber 
Sänge eineg fleinen ßßngerg unb ber ®ide eineg ftarfen Oaxtmeng, ßa= 
nire bicfelben mit gequirlten ©ern unb geriebener Semmel, bade ße 
für; nor bem ülnridften in Reißer Sadbutter aug unb garnire ße, nad); 
bem ßeangerid)tet finb, mit red)t grün unb fraug auggebadener ̂ eterfilie.



51 it nt e r Tun ß. 2)amit bic ouöäufiacffnben ste ifen  eine recht fdjöne gelbbraune ^ctTfce erhal= 
len, muß man 311m •̂■»niren b'er(eiben nur recht treibe geriebene ©etntnel nehmen; man barf 
ba^er bie SHinbe ber ©.mmel nicht mitreiben, fonbern muß biefe rorber abfcfcälen; auch barf 
bie Semmel n'tbt ju hart fein, fonft reibt fie fiib fein. fparmefanTäfe unter bie «Semmel 
ju mifebeu, mit tue eher man baniren ipjß, ift nicht ansuratben, tveil ber 5?äfe in ber beißen 
33acfbutter fich fdmeüer bräunt, alä bie ©immel, roeö^alb bie ©beifen, tnelcbe mit einer sJUit= 
febung bon 5̂ äfe unb ©emmel banirt finb , immer flecfig teerten unb nie eine fo gleichmäßig 
ftfcöne g a rte  erhalten, al$ bie, tnelcbe man nur mit ©emmel panirt bot*

264 . ©tORuetteS VJOlt ^>u6 lt. URan fcfjncibe bag gleifd) «ineg 
gelod)ten Huhneg in Heine SGBürfet, bereite bonäßeiffmehl, guter Souik 
Ion, ein menig aufgelöfter ©elatine unb einem ©lafe SBein eine Sauce, 
fodje biefelbe bid ein, §iet>c fre mit ©ibottern, ©itronenfaft unb Sar= 
bellenbutter ab, bermifche bag gefdjnittene Hülfnerfleifd) bamit, taffe eg 
erlaltcn unb forme baoon Heine $dürftd)en mie in fRo. 263, panire fte 
mit <Si unb Semmel, unb bade fie in heiffer 33adbutter gu fdjöner golb- 
gelber ffarbe. 2 ßenn man biefe ©roquetteg $ur ©arnitur eineg ®emü= 
feg geben mill, fo mache man fie etmag Heiner.

265 . ©roqueftefc »Ott &alb&tnild). Salbgmildf, melche träte 
tu fRo. 376 gereinigt, gargelodjt unb abgefüt>lt ift, fdmeibe man in 
Heine SOBürfel unb oerfafyre toeiter bamit, mie mit bem §ühnerfleifch in 
SRo. 264. 3iud) lann man »oit einem Stagout, meldfeg man »on allen 
in Sto. 260 angeführten fjngrebietqien, nur etmag tleiner gefd)nitten, 
bereitet ^at, nad) bem ©Halten beffelben ©roquetteg mathen, bod) muff 
hierzu bie Sauce nod) bider eingelocht merben, alg eg jum Stagout in 
©oquiüenfd)alen nothmenbig ift.

2 6 6 . ©roquetteS t»Ott §afdjce. §ierju tann man fehr gut 
Stefte bon ®albg = ober Hammelbraten ober bon gebratenem ©cflügel 
bermenbeit. SRan haf<hire bag bon ber braunen Sluffenfeite unb bon 
allen felsigen Xheilen befreite g-leifd) biefer Stefte grobtörnig, lodfe 
eine bide Sauce mie in Sto. 264, bermifd̂ e bag Hafchee bamit, baff eg 
eine bidflüffige SDRaffe mirb, taffe eg erlalten unb bereite ©roquetteg 
babon, mie eg in Sto. 263 unb 264 angegeben ift. — 23enn man 6 ro; 
quetteg bon SBilbhafcbec bereiten mitl, fo hafdfire man ben SBilbbraten 
nad) SSefeitigung ber braunen unb fehnigen £hê e grobtörnig, todfe 
etmag bon ber braunen ©oulig Sto. 6 8  mit einem ©lafe SBein ju einer 
biden Sauce ein, fefjärfe biefelbe mit ©itronenfaft ab, berntifche bag 
Hafchee-bamit unb forme nach bem ©Halten beffelben ©roquetteg babon. 
3Me meiterc Selfanblung ift biefelbe, mie bie aller anberen Strten ©ro= 
quetteg.

2 6 7 . ©rocfuettel tum 9tei6. i  iPfunb nach 23 gereinigten 
Steig loche man mit Quart guter gleifchbrülfe, etmag 33utter, Salj 
unb einer mit einigen ©emürsnägetn gefpidten Bkiebel auf gelinbetn 
fffeuer meich unb fteif, nehme bie Riebet her<iu§, bermifche ben Steig 
helfe mit einigen ©ibottern unb mit etmag geriebenem ißarmefantäfe



unb laffc il;n er!atten. Stun bereite man ein Stagout Bon gifd), 
ober Kalbgmild), mie in ben Stummem 263, 264, 265, ober ein§afd)ee 
nad) Sto. 266, taffe cg ebenfalls erfalten nnbbreffire nun Bon bem Steig 
unb bem Stagout ©roquetteg in fotgenber Steife: SJtan ftreid)e Bon bem 
Steig auf eilt rcineg ffiret einen Streifen Bon 3 gingern SBreite unb gu= 
ter gingerlänge in ber ®ide eineg ftarten SJtefferrüdeng aug, lege ein 
SteineS SBürftdfert Bon bem Stagout in bie SStitte unb umfdftieffe cg Bon 
alten Seiten feft mit bem Steig, fo baff eg bie gornt eineg groffen ©ro= 
quetteg erhält. Sßenn bie 3teig=©roqucttcg auf biefe Steife breffirt finb, 
panire man fre mit @i unb Semmel, unb bade jte in mäfjig t)eifiet©ad= 
butter ju fdföner gelber garbe aug.

2 6 8 . ©roguetteö tJOU Äatfoffeltt. SStan fdjäle Kartoffeln, bie 
ben 5£ag juBor mit ber Sd)ale abgetönt fein müffen, fauber ab, reibe fie 
auf einem Steibeifen fein, rül)re \  ©funb ©utter ju Safme unb nad) unb 
nad) 2  ganje ©ier unb 2  ©ibotter baruntcr, füge ein Voenig Salj unb 
SJtugfatnufj ^insuunbmifdje fo Biet Bon ben geriebenen Kartoffeln barun= 
ter, baff eg ein fteifer Steig Voirb. ©on biefem ©eige unb einem Sta; 
gout, mie eg in ben Stummem 263—265 enthalten ift, forme man in 
berfelben Slrt, mie eg mit ben 3teig=6roquetteg in ber Borigen Stummer 
gefdjie t̂, ©roquetteg unb bel)anble fte bann meiter, mie alle anbern 2lr= 
ten ©roquetteg.

2 6 9 . Äletne ©rouftaben bott Äartoffelu mit Stagout. ©on
bem nad) Slngabe ber Borigen Stummer bereiteten Kartoffelteige bilbe 
man eine 2  3 otl bide ©latte, ftedfe aug berfelben mit einem in SJtetfl 
getaud)ten runben9lugfted)er Bon 3oH3)urd)meffer deine 23löcfe aug, 
menbe biefe in geriebener Semmel um, taudje fie in ©i, panirc fie mit 
geriebener Semmel, burd)fted;e auf ber oberen Seite biefer ©löde mit 
einem Heineren 9lugfted)er bie ©animng, um baburd) bie ®edel ber 
©rouftaben ju beäeid)ncn, unb bade bie ©rouftaben in l)ei|er ©adbutter 
golbgelb aug. SÜtan liebe algbann bie SDedel ab, nefyme fo Biel Kar; 
toffelteig alg möglid) aug bem inneren ber ©rouftaben fyeraug, fefse 
biefe marrn, fülle fie furj Bor bem Slnrid)ten mit einem fiebcnbfyeijfen 
Stagout Bon gifd), §ulfn ober Kalbgmitd) (f. bie Stummem 263, 264, 
265) unb bede bie ©edel barüber. — ©benfo bereitet mau oon bem 
nad) Sto. 267 gelochten unb erlalteten Steig;

2 7 0 . Älcitte ©rouftaben öon StciS, meldie, mie bie ©rouftaben 
Bon K artoffeln, m it einem Stagout gefüllt merben.

271a. kleine @emmeI=©toujiaben mit Stagout uon gifdj 
ober §ul)tt. SStan laffe b ierju  Dom © tider längliche 3Jtild>bröbct>en 
baden, ragfjele bie glänjenbe Stinbe berfelben ab , fcfyneibe bie © robben



tu bet äRitte burd) unb bie ©fnfje'n baoon ab, bamit fie aufgeftedt Wer» 
bett tönnen, jdEjnetbe btc Ä'rutne bie£>t an bet Prüfte ein, bade bie ©oufta= 
ben in heifjer IBadbutter ju f<böiter garbe aug, nehme bie Srume tyx-- 
att§, fülle bie (Srouftaben mit einem [Ragout nad) 9to. 259 ober 260, 
ftreue [ßarmefantäfe barüber, betraufte fte mit Srebgbutter unb bade fie 
in einem Dfen, bet gute Oberohe ^at, fdjön braunlid).

271b. kleine ©toujlttbctt bott Rubeln. äRan madw oon 2  
galten ©ern unb 4 ©bottern nebft bem nötigen äRel)l einen [Rubel* 
teig (fie^e [Rr. 7 ), rolle biefen biinn aug unb fdfneibe ihn in feine SRus 
beln. SDann laffe man in einer (Safferole SBaffer fodjen, tl)ue etwag 
©alj baran unb ftreue bie [Rubeln uuter ftetem Umrüsten loder hinein, 
bamit fie nidft Kümperig merben, laffe fte einige SJiinuten fodfen, unb 
gieffe fie in einen 2)urd)fd)lag.'  [Radfbem fte gut abgetrofft ftnb, tlfue 
man bie [Rubeln nebft 4 — 6 Soth [Butter ttttb ein wenig ©alj in eine 
(fafferole, laffe fie auf gelinbctn geuer eilt Sßeildfen fdfwihen, »ermifi^e 
fte mit etwag geriebenem Sßarmefantcife, tlfue fte in ein fladjeS, mit 
[Butter aubgeftrid)eneS @efd;irr, ftreidje fie augeinanber, fo bafj fic eine 
etwa 2  3 oU bide glatte bitben, unb laffe fie ertalten. URatt ftedje nun 
©ouftaben baoott aug, Wie eg in SRo. 269 angegeben ift, panire biefel; 
ben 3Weimal mit ©  unb geriebener ©etnmel, bejeid)ne auf ber befiten 
©eite burd einen- Keinen ©nfchnitt mit einem runben 9tugfted)er ben 
SDedel, bade bie ©ouftaben in feiger iBadbutter fcbjött golbgetb aug, 
bebe bie SDedel baoon ab, l)öhle bie ©ouftaben aug, feije fte Warm, fülle 
fie furj oor bem älnridden mit einem beliebigen Keinen [Ragout ober 
£>afd)ee, unb bede fte mit ben £>cdeld)en ju. S)ie aug bem Ämtern ber 
©ouftaben hetmiggenommenen [Rubeln tonnen 3ur [Bereitung einer 
©uppe fef>r jwedmäfig »erwenbet Werben.

272. §ÄtffoIeö mit SRttgOltt. 9Ran bereite ein [Ragout nad) [Ro. 
259 ober 260 unb laffe eg ertalten. 2>attn mad)e man einen £eig Oon 
^ [ßfunb 3Rebl, l  iPfunb SButter, einem ganjen ©  unb 2  ©bottern, 
einer ^ßrife ©alg unb einem halben Söffet ooH SCBaffer, rolle benfelbett 
fo bünn alg möglitb aug, beftreid;e ihn oermittelft eineg [ßinfelg mit ©, 
febe auf bett untern £1)^ beg aitggerollten £eigeg, $Wei ginget breit 
Oom [Ranbe unb brei ginger breit oon einattber entfernt, Keine §äufdjen 
oon bem [Ragout in ber ©rijfje einer 2öatlnufj, f<blage bie untere leere 
©eite beg £eigeg barüber, brüde ben £eig ringg um bie Häufchen feft 
aneinanber unb ftedfe bie eingebüHtcn§äuf<ben mit einem runben 2lug= 
ftedjer halbmonbförmig aug. 2Ran ftanire biefe [Riffoleg mit ©  unb 
geriebener ©cmmel unb bade fie in mäfjig heif?em Sadfett golbgelb aug. 
Söenn fte angeridftet ftnb, garnire man fic mit recht grün unb fraug ge= 
badener [ßeterftlie. — ©tatt beg oben angegebenen £eigeg tann man



a u d )  e t w a  B c r l ) a n b e n e  S t b f ä t t e  B o t t  S t ä t t e r t e i g ,  b t c  m i t  e i n  w e n i g  S C R e^ t  
p f a m m e n g e w i r f t  f i n b ,  j u r  S e r e i t u n g  b e r  S R i f f o t e g  a n W e n b c n .

2 7 3 .  ^ t r o g g c n *  S t a u  b e r e i t e  e i n e n  H e f e n t e i g  B o n  1 5 )ß fu n b  S t e p t ,  
2 £ 8 o t p  t r o d e n e r  § e f e ,  8  S o t t j  S u t t e r ,  4 © i b o t t e r n  u n b  e t w a  D u a r t  
2 R i t d )  i n  f o l g e n b e r  S ß e i f e : ä R a n  t ß f e  j u e r f t  b i e  £ > e fe  m i t  e t w a g  l a u W a r =  
m e r  SERitd^ a u f ,  f c p ü t t e  e t w a  b e n  B i e r t e n  S t r e i t  b e g  S R e p l e g  b a p ,  r ü l j r e  
b i e r o o r t  e i n e n  W e i t e n  S t e i g  a n  u n b  t a f f e  b e n f e l b e t t  a n  e i n e m  W a r n t e n  
O r t e  a u f g e b e n .  S E ß ä p r e n b  b i e f e r  3 * i t  n t a c b e  m a n  B o n  b e m  ü b r i g e n  2 R e l ) l ,  
e i n  i o e n i g  © a l j ,  b e n  ( S i b o t t e r n  u n b  b e m i R e f t  b e r S R i t d )  e i n e n  Z e i g ,  o e r =  
t n i f d j e  b e n f e t b e n  m i t  b e r  S u t t e r ,  f ü g e  b e n  a u f  g e g a n g e n e n  l e i g  p i t t p  u n b  
f d f l a g e  u n b  K o p f e  n u n  b a ß  © a n j e  m i t  e i n e m  ^ o t j t ö f f e t  f o  l a n g e ,  b i g  
S t t t e g  g u t  u n t e r e i n a n b e r  g e m i f d j t  u n b  b e r  S t e i g  r e c h t  t o d f e r  u n b  f e i n b t a f i g  
g e w o r b e n  i f t .  S l t l b a n n  r o t t e  m a n  b e n  S t e i g  a u f  e i n e m  m i t  S t e p !  b e =  
f t ä u b t e n  S r e t e  b ü n n  a u g  u n b  f e p e  § ä u f d ) e n  B o n  b e m  S R a g o u t  n a d )  S R o .  
259 o b e r  260, o b e r  B o n  b e m  S f f i i t b l f a f d f e e  n a d )  5 R o .  266, b a r a u f  u n b  
B e r f a t > r e  b a m i t  W e i t e r ,  W i e  e g  b e i  b e n  S R i f f o t e g  i n  S R o . 272 b e t r i e b e n  
i f t .  S ß e n n  b i e  P i r o g g e n ,  W e t d f e  K e i n e n  S P f a n n f u d i e n  ä t p l i d j  f i n b ,  a u g =  
g e f t o d j e n  f i n b ,  l e g e  m a n  f i e  a u f  e i n  m i t  SÖ iet>I b e f t r e u t e g  S i e d ) ,  t a f f e  f i e  
a n  e i n e m  w a r m e n  O r t e  a u f g e l f e n  u n b  b a d e  f i e  i n  n i d ) t  p  b e i f f e m  S a d =  
f e t t  g a r  u n b  p  f d j ß n e r  g o t b g e t b e r  g a r b e  a u g .  S e i m  2 t n r i d ) t e n  g a r n i r e  
m a n  f i e  m i t  g e b a d e n e r  ^ e t e r f r t i e .

2 7 3 a .  S l u S g e l i a c f e n e  « p e f e r f t t t e  j u m  © t t t t t i t e t t ,  S R a n  p f l ü d t  
b i e  S ß e t e r f i l i c ,  w e l d j e  r e d ) t  t r a u «  f e i n  m u f j ,  B o n  b e n  g r o ß e n  © t e n g e i n  i n  
© t r ä u f j d j e n , w ä f d ) t  f i e  u n b  t r o d n e t  f t e  a u f  e i n e m  S t u d i e  a b .  S u r j  B o r  

b e m  © e b r a u d f e  w i r f t  m a n  b i e  S o t e r f i t i e  ( n i c p t  31t  B i e t  a u f  e i n m a l )  i n  b i e  
b e r e i t  g e h a l t e n e  t i e i f j e  S a d b u t t e r ,  b e r e u  f o  B i e t e  i n  b e r  © a f f e r o t e  f e i n  
m u f f ,  b a f f  b i e S e t e r f i l i e  b a r i n  f d j w i m m e n  f a n n ,  t e t j r t  f i e  m i t  b e m  @ d ) a u m =  
I ß f f e l  e i n i g e  S t a t e  u m ,  t ä f j t  f t e  n u r  g a n j  t u r g e  3 e i t  b a d e n ,  b a m i t  f t e  
f d ) B n  g r ü n  b l e i b t ,  n i m m t  f i e  f d j n e l t  t j e t a u g ,  l e g t  f i e  a u f  S ß f c t i p a p i e r  u n b  
f t r e u t  e i n  w e n i g  © a t j  b a r ü b e r .  —  D t o d )  f e i  b e m e r t t ,  b a f j  i n  b e m  3 t u g e n =  
b l i d e ,  w o  m a n  b i e  i ß e t e r j U i e  i n  b i e  f i e i j f e  S u t t e r  t t ) u t ,  t e u e r e  h e f t i g  
b r e i f c p t  u n b  a u f f p r u b e t t ,  n a d )  w e n i g e n  S l t t g e n b l i d c n  a b e r  W i e b e r  r u t ) i g  
W i r b .  K n h t n b i g e  W e r b e n  b u r d )  b i e f e  © r f d ) e i n u n g ,  W e lc h e  b u r d )  b i e  a n  
b e r  S e t e r f t l i e  t ) a f t c n b e  g e u d j t i g f e i t  t ) c r o o r g e b r a d ) t  w i r b ,  b e u n r u h i g t ,  
B e r t i e r e n  l e i d e t  b i e S t u f m e r t f a m t e i t  a u f  b i e  b a d e n b e  S ß e t e r f i t i e  u n b  t a f f e n  
b i e f e  b a r ü b e r  b r a u n  w e r b e n .

274, Äuletttf. Stau fdjneibe 3<>nber ober 8 ad)g aug §aut unb 
©raten in ©tüde oon ber Sänge eineg tteinen gingerg unb ber Sreite 
gWeier ginger, unb falge ihn ein. Sann fdjwifse man Biet feingeljadte 
Seterfitie, 3 tBiebeln, ©dfnitttaudj ober ©cbalotten unb ein paar ©haini 
pignong in einem breiten ©efdjitr in $ 5fSfunb Sutter, lege bie gifdj5
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f t ü d e  b a r a u f ,  g r e u e  e i n  W e n i g  g e f l o g e n e n  W e i g e n  © f e g e r  b e t r ü b e t ,  g i e g e  
e i n  h a l b e g  © l a g  S J t a b e r a  b a $ u  u n b  b ä m p f e  b e n  g i f d f  a u f  g e l i n b e m  $ e u e t  
g a r ,  n e h m e  i l ) n  h e r a u g  u n b  l a f f e  i ( n  e r f a l t e n .  S i e  S r a u t e r  ü e r m i f c h e  
m a n  m i t  e i n e m  S ö f f e t  » o l l  b r a u n e r  S a u c e ,  f o l g e  fr e  u n t e r  f t e t e m  S t ü h r e n  
f u r j  e i n  u n b  l a f f e  f i c  e b e n f a U g  e r f a l t e n .  S a n n  b ü n f t e  m a n  e t w a  1  
© f u n b  S t e i g  i n  1  D u a r t  f e t t e r  © o u i l l o n  r e c h t  f t e i f  u n b  W e i d )  u n b  l a f f e  
i g n  f a l l  w e r b e n ,  g a d e . a u c g  m e h r e r e  g a r t g e f o e g t e  G i e r  g r o b f ö r n i g .  —  
S t u n  m a c h e  m a n  e i n e n  H e f e n t e i g  w i e  j u  b e n  © i r o g g e n  i n  » o r i g e r  9 t u m =  
m e r ,  r o l l e  b e n f e l b e n  j u  e i n e r  m e f f e r r ü d e n b i d e n ,  l ä n g l i c h  ; » i e r e d i g e n  
g l a t t e  a u g  u n b  l e g e  f ä m m t l i c g e  o b e n g e n a n n t e  © e f t a n b t g e i l e  i n  f o l g e n b e r  
D r b n u n g a u f  b i e  S S J titte  b i e f e r  S S e i g f j l a t t e :  g u e r f t  m a e l j e  m a n  e i n e  e t t o a  g a l b =  
f i n g e r b i d f e  S c g i d g  S t e i g ,  b e f t r e i e g e  b i e f e  m i t  Ä r ä u t e r n ,  f t r e u e  G i e r  b a r ;  
ü b e r ,  l e g e  e i n e S c g i d g g i f c g  b a r a u f ,  b a n n t o i e b e r  e i n e  S d f i d f t  S t e i g ,  b a n n  
K r ä u t e r ,  u n b  f a h r e  i n  b e r  a n g e g e b e n e n  O r b n u n g  f o r t ,  b i g  a l l e  3 n g r e =  
b i e n j i e n  » e r t o e n b e t  f i n b .  S a n n  b e f t r e i e g e  m a n  b e n  r i n g g u m  u n b e l e g t  
g e b l i e b e n e n  S e i g  m i t  (St u n b  b e d e  i g n  f o  ü b e r  b i e  a u f g e f d ) i d ) t e t e n  3>t= 
g r e b i e n j i e n ,  b a g  b i e f e  b a r i n  f e f t  e i n g e f c g l o f f e n  f i n b  u n b  b a g  @ a n $ e  b i e  
g ö n n  e i n e g  l ä n g l i c h e n  f f i r o b e g  e r h a l t .  © t a n  w e n b e  n u n  b e n  S u l e b a f  b e ;  
g u t f a m  u m ,  f o  b a g  b i e  S e i t e ,  w e l d f e  b i g  b a g  i n  u n t e n  t o a r ,  o b e n  f o m m t ,  
l e g e  i g n  a u f  e i n  m i t  S J t e g l  b e f t ä u b t e g  © l e c g ,  t a f f e  i g n  a n  e i n e m  w a r m e n  
O r t e  a u f g e l ) e n ,  b e f t r e i d i e  i g n  m i t  ( $ i ,  b e u t e  m i t  e i n e m  © i e f f e r  i n  l e i c h t e n  
B ü g e n  b i e  S t ü d e  a n ,  i n w e l d f e m a n  i h n  n a c h  b e m  © a d e n  $ u  ^ e r f d ) n e i b e i t  
g e b e n f t  ( b u r e g f e g n e i b e  a b e r b a b e i  n i c h t  b e n  S e i g ) ,  u n b  b a d e  i h n  l ^ S t u n b e  
i n  m ü g i g e r . § i b e .  —  S J t a n  f a n n  a u d ) S ö u t t e r t e i g  ( g e b e b e n  S t b f i g n i t t » o t t  
b e n  © a f t e t e n )  f t a t t  b e g  ^ e f e n t e i g e g  b a j u  n e h m e n .

275. geringe en papillotes. © t a n  f p a l t e  g u t  a u g g e w ä f f e r t e  
g e r i n g e  l ä n g g  b e m  S t ü d g r a t  i n  H ä l f t e n ,  f e g n e i b e  b i e  © a u d j g r ä t e n  a u g ,  
j i e g e  b i e  § a u t  a b ,  f e g n e i b e  j e b e  § ä l f t e  i n  j W e i  S t ü d e  u n b  m a c h e  b i e  
g e r i n g e  i n  g c f d } m o l g e n e r  © u t t e r  a u f  b e m  g e u e r  e i n  w e n i g  f t e i f .  h i e r ­
a u f  ( a d e  m a n  e i n i g e  G g a m p i g n o n g , e t w a g  © e t e r f t l i e ,  e i n e  S d f a l o t t e  
o b e r  e t w a g  S c h n i t t l a u c h  u n b  e t w a g  G f t r a g o n  f e i n ,  f e g w i g e  b i e g  i n  © u t t e r ,  
f ü g e  e i n e  © r i f e  © f e f f e r  u n b  e t w a g  b r a u n e  o b e r  w e i g e  S a u c e  g i n j u ,  f o l g e  
b i e g  j u  e i n e m  b i d e n  © r e i  e i n  u n b  l a f f e  e g  e r f a l t e n .  S a n n  l e g e  m a n  
b i e  g e r i n g e  ^ u  j e  2  u n b  2  S t ü d e n  m i t  e t w a g  o o n  b e n  K r ä u t e r n  i n  j u =  
f a m m e n g e l e g t e ,  h e r d f ö r m i g  g e f d f n i t t e n e  u n b  m i t  S e i  b e f t r i d ) e n e  © i e r t e l =  
b o g e n  W e i g e n ,  f t e i f e n  © a p i e r g ,  W i d e l e  g e ,  b i e  o f f e n e  S e i t e  b e g  © a p i e r g  
r i n g g  u m  b i e  g e r i n g e  j u f a m m e n f a l t e n b ,  f o  f e f t  e i n ,  b a g  n i e g t g  ( e r ä u g ;  
b r i n g e n  f a n n ,  l e g e  b i e  © a p i t t o t e n  a u f  e i n e n  S t o f t ,  b e r  m i t  © a g i e r ,  b a g  
m i t  D e l  b e g l i c h e n ,  b e l e g t  i f t ,  u n b  r ö f t c  g e  e i n e  g u t e  © i e r t e l f t u n b e  o o r  
b e m  S l n r i d f t e n  u n t e r  ö f t e r e m  U m w e n b e n  a u f  g e l i n b e m  S o g l e n f e u e r .

276 . ©eliatfene f>cttttge. S J t a n  f e g n e i b e  g u t  a u g g e w ä f f e r t e  § e =



ringe inte in ber »origen Stummer auS £aut unb ©raten unb in 4 ©tüde, 
trodne fte ab, beftreue fte leidet mit ©teljd, tauche fie in nad) Sto. 28 be» 
reiteten SluSbadteig unb bade fte in feiger ©adbutter $u fdföner garbe.

277. ©efeacEene ©arbettett. ipierju toaste man nidf>t ju Keine 
©arbeiten, l»afd)e biefclben, löfe fte »on ben ©raten, trodne fte auf 
einem £ud)e ab, beftreue fte leidet mit Stiehl, taud;e fie in SluSbadteig 
unb bade fie in Reifer ©adbutter golbgelb.

278. ©cBacEcne farcitte ©arbeiten. ®ie ©arbeiten toäfdjt man, 
löft fte »on ben ©raten unb trodnet fie gut ab. ®ann legt man immer 
2  ©arbettentfalften mit etwas bajtoifcfyen gcftridfener £albf(eifd)- ober 
ffrifdffarce (bie nad) ©etieben mit feingefyadtcn Kräutern »ermifdft fein 
fann) feft jufammen, bcftreut bie ©arbeiten Ieid;t mit ÜDteljl, taucht fte 
in SluSbadteig ober panirt fte mit ©i unb ©emmel, unb bädt fie in 
Ifeiget ©utter fd;ön ^ettbraun.

279. ©attttfJCC’Söon ©arbeiten. ©cgeiben »on SKildfbrob ioer= 
ben adftedig ober o»aI fauber jugefdjnitten unb leidet geröftet ober in 
feinem Del gelbgebraten, ©arbeiten werben getoafdfen, »on ben ©raten 
gclöft unb gut auSgepuijt. ©inen Sllfeil ber ©arbeiten Ifadt man fein 
unb ftreidjt fie mit ben SDottern einiger fyartgefodder ©ier burd) ein Sieb, 
rülfrt bieS mit ein toenig frifd êr ©utter unb Ofioenöt ju einet- biden 
©taffe an, mifdjt ein Wenig ©toftridj, Pfeffer, fcingefiadte ©eterftlie, 
©djnitttaud), Sägern, ©ftragon unb ein )»enig ©arifer ©ffig barunter, 
beftreidjt hiermit bie @emmelfd;etben unb belegt biefe bann gitterförmig 
mit ben übrigen, in feine Streifen gefd)nittenen ©arbeiten, nad) ^Belieben 
aud) uod) mit Sägern, SrebSfdtwänjen unb ©feffergurfen.

280. 33ofefen »ott geräubertem £ab$. ©eräudferten Sadjs 
fdfneibet man in bünne ©djeiben »on 2 J 3otI Sange uttbl^SolI SSreite, 
lägt biefe eine ©tunbe in DJtitct) Weidjen unb trodnet fte auf einem©udfc 
ab. ©on frifcgeitt SJtitdfbrob fdfneibct man eine bo)>f>eIte SInjagl jietnlicg 
bünncr ©dfeibett »on ber ©röge ber SadfSfigeiben, legt fie auf eine grogc 
©djüffet, giegt eine ©tifdgung »on ©tildf), ©i unb ein toenig ©alj bars 
über, lägt fie ein toenig aufweidjen unb trodnet fte ebenfalls auf einem 
©udge ab. £)ann rügrt' man etwas faure ©agne mit ein wenig Stiehl 
unb ©utter auf bem ffeuer ju einem biden glatten ©rei ab, iüürjt ben= 
fetben mit ©atj, ©feffer unb SJtuSfatnug, unb »ermifegt ign mit ©i= 
bottern unb ©armefaniäfe. ©tan legt nun bie £älfte ber ©emmetfdjei: 
ben ttidjt ju nage nebeneinanber auf ein mit ©utter beftridjeneS ©ad* 
blecg, belegt jebe ©emmelfcgeibe mit einer SacgSfd̂ eibe unb biefe »ieber 
mit einer ©emmelfdfeibe, beftreidft bann bie ffiofefen »ermütelft eines 
©tefferS nicE>t ju bünn mit ber abgerügrten ©taffe, beftreut fie bid mit



geriebenem ißarmefanfäfe, ber mit ein Wenig Vueiger geriebener Semmel 
oermifdpt ift, beträufelt fte mit ÄrebS butter unb bädt fie furj oor bem 
2lnricpten im peiffen Ofen ju fdpöner garbe.

281. Äifctfceier. Oiefe werben in Kaffer 15 9Jtinuten gefolgt 
unb mit frifcper SSutter auf ben Oifcp gegeben. 33or benfälnricpten prüft 
man bie Äibipeier, ob ettoa angebrütete barunter finb, inbem man jebeS 
(gi oben an ber ©pipe ein wenig öffnet; erfcpeint baS (giweijj bläulidp 
unb flar, fo ift baS (Si gut, pat eS hingegen eine Weifje ober gelbliche 
garbe, fo ift baS (gi angebrütet unb ntufj weggeworfen Werben.

282. 3Jti>0enetet. Oiefe finb nidpt minber fcpmadpaft, als bie 
®ibipeier, io erben ebenfo gefodpt unb mit frifcper Sutter feroirt.

283. Stüpteter mit SacpS. SJtan fdplage bie erforberlicpe 9ln= 
japl (gier aus, quirle fie mit ein Wenig äftilcp ober Souilion (auf 6 
(gier etwa 2  (gjjlöffel ooll gli'iffigfeit), ©alj unb Pfeffer gut burdpein; 
anbcr, laffe in einer (gafferote ober einem irbenen Oiegel Sutter (auf 
jebeS ©i etwa 1 £otp) gergepen, aber nidpt braun werben, giefje bie ©ier 
pinju unb rüpre fte auf nidpt ju ftarfem geuer mit einer fboljfelle ©tricp 
Oor ©trief) fo lange, bis fte anfangen, ftcf> auf bem Soben ber ©afferole 
$u oerbidpten; man nepme bie (gafferote bann »om geuer, weil fonft baS 
Üiüprei leidpt jtt part Werben fonnte. §at baffelbe unter fortgefeptem 
Diüpren naep einigen ÜDtinuten bie nötpige geftigfeit niept erlangt, fo 
fepe man bie (gafferole wieber auf baS geuer. Kenn fidp nun bie ganje 
SÜiaffe in lodere gloden oerwanbelt pat, fo ridpte man baS Slüprei fo= 
gleidp an unb garnire eS mit gerauepertem SadjS, ben man oorper in 
©Reiben gefepnitten unb waprenb ber 3**1» Wo man bie (gier abrüprt, 
in ^ertaffener Sutter auf gelinbem geuer auf beiben ©eiten ein wenig 
fteif gemadpt pat. — SDtan fann baS Otüprci audp nur oon ©iern unb 
93utter, opne ben geringften 3ufap einer glüffigfeit bereiten. — ©in 
3 ufap oon etwas feingefdpnittenem ©cpnittlaud) wirb oon Sielen geliebt.

284. 9tüpteier mit äJücEltngett. 3u einem SRüprei oon 1 2  
(giern nepme man 3 fepöne Südlinge, jiepe bie £>aut baoon ab, töfe baS 
gleifdp in möglidpft großen ©tüden ab unb reinige eS oon ben ©raten. 
SD amt pafepire man eine ©dfalotte ober ein wenig ©dpnittlaucp unb et= 
Was ^ßeterfitie fein, fdpwipe bieS in Sutter, füge ein Wenig brauneSauce 
unb eine Srife Pfeffer pinju, laffe eS locpen, mad)e baritt bie Südlinge 
pcifj unb ridpte fie in bieSftitte ber auf eine ©cpüffel angericpteten fRüpr= 
eier an, ober man tpue fie auf eine ©dpüffel unb ridpte bie fRüpreier bar= 
über an. SJtan fann audp bie Südlinge nur in etwas Sutter erwärmen 
unb fte unter bie abgeritprten (gier mifdpen.

285. Stupreier mit Äteler Sprotten. SOian laffe etwas Sutter



in einer Heinen Pfanne gelbltd) werben unb lege Sprotten, oon wetten 
man bie §aut abgejogen ^at, hinein, laffe fte in ber Sutter heiß Wers 
ben unb gebe fie ju ben nad) Ro. 283 bereiteten Rühreiern.

2 8 6 .  Rühreier oon Stibitz ober ÜJJtöoeneiern. SDiefeg fehr 
fchmadhafte unb wegen ber röt^Iic^cn Ootter biefer Qsier fĉ ön auSfchenbe 
[Rührei wirb ebenfo bereitet, wie baS oon Hühnereiern. — SSürfelig ge= 
fdEjnittene unb mit etwas guter Souilion unb SRabera furj eingefod£)te 
Trüffeln barunter gemifd)t, geben biefem Rührei einen feinen ©efdgnacf.

2 8 7 .  Omelettes mit 5ü§. 3u einer Omelette fcplage man 6 
(gier auS, quirle fie mit 2 ©ßlöffeln raotl Souilion ober SRiM), ein wes 
nig Pfeffer unb Saig unb gepadter ißeterfiüe unb Schnittlauch gut burd), 
taffe ein Stüd Sutter in einer eifernen (Sierfudfenpfanne gelb Werben, 
fd)ütte bie ©ier hinein unb bade auf raf^em geuer unter öfterem Rüts 
teln upb 3ufammenfd)ieben mit bem UReffer eine Omelette baoon, weldje 
bräunltdh unb hoch noch ifaftig fein mu|. SRctn fdfütte bie Omelette, 
Wenn fie fertig ift, fogleicb auf einen Sogen ißnpiet unb rolle fie gufatn= 
men, ober man bringe fie mit bem SReffer in ber Sfnmte gefepidt in bie 
§orm einer Rolle, unb ridfte fie auf einer ütffiette fo an, baff bie Seite, 
Welche in ber Sfattne unten war, oben hinlommt. (Sine {epr gute 3>üS, 
Welcpe mit ein Wenig (SouliS turg eingefocJjt unb mit Sitronenfaft abges 
fcljärft ift, Wirb unter bie Omelette gegeben.

2 8 8 .  Dmelette& mit ÄatBSniere. 3Ran hat*c eine gebratene 
$albSniere, ßon weldjer man ben größten 5Ehê  be$ SetteS abgefepnitten 
hat, grobförnig, oermifdje fie mit ber Oinelettenmaffe, wie man fie nach 
Ro.^287 eingerührt hat, bade in ber bort angegebenen Rrt Omelettes 
baoon unb gebe eine gute 3lüS barunter. 2lucp fann man bie gehadte 
Riere mit ein wenig brauner Sauce oermifchen unb Warm halten. SHknn 
man nun eine Omelette Wie in Ro. 287 gebaden unb auf einen Sogen 
Sapier gefc£>üttet hat, beftreid)e man bie innere Seite ber Omelette mit 
bem Hafchee oon Riere, rolle bie Omelette auf unb richte fte an.

2 8 9 .  Omelette! mit Südlingen ober ©protten. Oie oon
Haut unb ©raten befreiten Südlinge ober Sprotten werben wie in Ro. 
284 mit Kräutern unb etwas brauner Sauce erwärmt unb auf bieRlitte 
ber gebadenen Omelette gelegt; man rollt bie Omelette bann fo gufants 
men, bafj oon bem Inhalt nichts perauSlommt, ftülpt fie auf eine Scpüffcl 
unb gießt ein Wenig gute 2>üS wie in Ro. 287 barunter.

2 9 0 a .  ©(Bratene Slujiern. 3 R a n  fepneibe bie Slufiern oon ben 
S<palen loS unb laffe fie entweber einzeln in ihren eigenen Skalen lies 
gen, ober lege fie ju 5 — 6 Stüd in ©oquiKenfcpalen, beftreue fte mit 
feingeriebener gelber Semmelrinbe, beträufele fte reichlich mit jerlaffener



SSutter, fetje fie in einen Ejeif̂ ert Ofen unb taffe fie nur fo lauge barin 
fielen, big fie burd) unb burd) yeifj finb. Säfjt man fie langer im Ofen 
fielen, fo Werben fie yart. Slug bern Ofen lommenb, muffen bie gebras 
tenen Sluftern fogleidj aufgetifdft werben. — 3 « Krtnangelung eineg 
yeifjen Ofeng fann man bie Sluftern auf einem Stoft über ®oyiengtuty 
fe^en unb eine glü^enbe ©Raufet barüber Ratten, bamit fte aud) Bon 
oben yeifj Werben. Slud) fann mau bie aug iljren ©djafen geftodjenen 
Sluftern in eine mit SSutter beftric^cne Pfanne legen unb getbe SSutter, 
in weldjer geriebene Semmel gebraten ift, Warm bereit galten. 2sn bem 
SRoment beg Slnricyteng täfjt man bie Sluftern raffj yeifj werben, fegt 
fie in iifre Sdyalen, weldje man warm geftellt yatte, jurüd unb übergiefjt 
fie mit ber gebratenen Semmel. — Oie erfte Slrt, fie ju braten, fat 
aber barunt ben SSorjug, toeif ber f^onb, ben bie Sluftern beim SEßarm* 
Werben Bon fid) geben, in ber Scbale Berfammeft bleibt. — Um bie ge= 
bratenen Puffern redjt yifant gu madjen, [treue man ein Wenig fe r̂ 
feinen Weifjett Sßfeffer ober ein Stäubd)en Kayennepfeffer unb etwag 
geriebenen üßarmefanfafe barüber, el)e man fie mit Semmel beftreut, jes 
body ift bieg nidjt nad) ^eberntanng ©efdjmad.

290b. Stuftet« in © 0(fUtlIenfdjalen. SJtan ftedje bie Sluftern 
aug iffren Sdjalett, taffe fie mit etwag Kitronenfaft auf gefinbem geuer 
yeifj werben, aber nid;t fotzen, fdjütte fie gum Slbtroyfen auf ein Sieb 
unb neunte bie S3ärte baoon ab. Oann fdjwijse man ein wenig OJtê JC 
in SSutter, füge etioag gleifdjbrüye, ein wenig SSeifjwein unb bie glüf; 
figfeit Bon ben Sfufttrn yingu, fodje yierBon eine bitte Sauce, gieye biefe 
mit Kibottern ab, würge fte mit Saig unb 3Rugfatnu§ (nadj 33etieben 
aud) mit feijr Wenig Kayennepfeffer), fcE>ärfe fie mit Kitrouenfaft.unb 
SarbeHenbutter ab, Bermifcfje fie mit ben Sluftern, fi'tffe biefe in Koquils 
fenfdjaten, ftreue geriebene Semmel unb ißarmefanfäfe barüber, beträufele 
fie mit Srebgbutter ober gewöynticyer SSutter, unb taffe fie im yeifjen 
Ofen rafcy gu fcyßner j$arbe baden.

291. ©e&acfme fmfmer. Oie fleinen jungen §üyner fdjneibet 
man, nadybetn fte gut gereinigt, gefengt, auggenommen unb gewafcyen 
finb, in Sßiertet, nimmt aug ben SSruftftüden bie Siiyyen unb S3ruft= 
fnodjen, unb aug ben beulen ben oberen ffnodjen yeraug, legt.bie jQüyner 
in eine Sdyüffet, beträufelt fie mit iproBenceröl unb franjöftfdjem Kffig, 
ftreut etWag geflogenen Weiten Pfeffer unb Saig barüber, fügt einige 
t̂oiebelfdyeiben unb ißeterfiliengweige nebft einem Stengeldjen frifd̂ em 

Oyymian yingu, läfjt bie §üyner einige Stunbeit martniren unb wenbet 
fie wäyrenb biefer Seit einige äRale um, bamit alle Oyeile Bon ber SRaris 
nabe ©efdjmad erljalten. Ognn trodnet man bie ijülfner auf einem 
Oudje ab, taud;t fie in Slugbadteig (Slo. 28), badt fie in yeijjer SSads



butter gar unb fdjött golbgelb aug, rietet fte jierlid) aufgeljciuft auf eine 
mit einer ©erriette betegte ©puffet an, unb garnirt fie mit fcpcn grün 
gehaltener ifkterfilie. Die Sehern ber fpüljner befreit man ron ber (Satte, 
marinirt fie befouberg, weil bag fjleifdt) ber §ühner, trenn man fte baju 
legen wollte, baren rotl; trerbeit würbe, bäett fie ebenfattg aug unb legt 
fie beim 2lnridjten ber §ül)ner obenauf.

2 9 2 .  ©eBacJcite f>ü(nter ä  l a  H o r l y .  3>unge fpüpner, welche 
trie in ber rorigen Stummer äerfdjnitten, marinirt unb abgetrodnet finb, 
Werben in falben ©djnee, bag trifft in ©iweifj, tretd)eg ju einem wei; 
<hen©d;aum gefdjlagen Worben ift, getaucht, fo bafj fie eon alten ©eiten 
bamit bebeeft finb, mit SDteht beftreut unb in muffig ^ei^er Sßadbutter 
ju fdföner gelbbrauner garbe auggebacten. SJiait garnire fie’ mit getb= 
auggebadenen Olingen ron Bwiebetn, weld)e man aug einem Rathen 
Dupenb ober mehr gleid; großen gwiebetn gefd;nitten bat.

293. ©ebacEenefntfmet auf üBtctter 2trt. £>ierju eignen fid; 
am heften junge fpühner ron bet (Sröfje, baff man 4—5 bübfebe ©tüde 
baraug fdjneiben fann. 9tad;bem bie kühner gereinigt, gefengt, augge; 
nommen unb gewafeben finb, fdjneibeman fie in ©tüde, nehme aug biefen 
bie Snodjen Ijeraug, beftreue bie £>übnet mit ©atj, troefne fte ttad; einer 
halben ©tunbe gut ab, wätje fte in fDietfl, panire fie mit ©i unb gerie; 
bener ©emmet, welche mit ein Wenig fDteht rermtfdjt ift, bade fie in 
Siemlicb heißer ©adbutter gar unb ju fdjöner gotbgetber garbe, richte 
fie an unb garnire fie mit gebadener ißeterfilie. SDlan fann eine fräftige, 
mit ©oulig gebunbeneunb mit ©itronenfaft abgefd;cirfte2>üg baju geben.

294. ©eüatfette §ü ljner ä  la Villeroi. Die fauber rotbe; 
reiteten jungen §iil;ner focht man in fetter gteifepbrühe mit ©atj, 2 Bur; 
jetn unb einer Zwiebel langfam Weid;, nimmt fie aug ber SBrüpe, läßt 
fie rerfühten, fd;tteibet fie je nad; ihrer (Sröjje in 4, 6 — 8 ©tüde unb 
befreit biefe ron ber §aut. Die SBrüpe gießt man burd; ein Sud), ent* 
fettet fie, rerfocht fie mit äBeifjmepl unb etwag Weitem 2Bein jtt einer 
recht biden ©auce, tegirt biefe mit ©ibottern unb fd;ärft fie mit ©itro= 
nenfaft ab. äßenn bie ©auce p«lb rerfühtt ift, fo taucht man bie §üp; 
nerftüde mittelft einer @abet in biefetbe ganj unb gar ein, läßt bie über; 
ftüfjtge ©auce baron abtropfen, legt bie ©tüde auf eine mit Del be= 
ftriepene ftache @d;üffet unb läßt fie erfatten. Dann nimmt man fie ein; 
jeln ron ber ©djüffel, Wenbet fie in geriebener ©emmet um, panirt fie 
forgfattig mit ©ietn unb geriebener ©emmet, unb bädt fie in SBadbutter 
golbgelb aug. 93tan rid;tet bie kühner ppramibenfermig auf eine mit 
einer ©erriette belegte ©djüffel an, unb garnirt fiemit gebadener ißeterfilie.

2 9 5 .  ©e&acfetUt j5ifch ä la Villeroi. Dbgleid; matt biefeg 
@erid;t gewöhnlich nur ron glufjfifdjen (unb $war rorjuggweife ron



folgen, bie wertig ©retten Ijaben, Wie B^nber unb Sarfe) bereitet, fo 
fannman bod) audj Sadjg, Sfabetfau, @<̂ ettftfd̂  ober ©teinbutte baju 
attwenben. ®ic Bubereitung ift folgenbe: SJtan fdjneibet ben gifdj aug 
©raten unb §aut unb bann in Stüde, etwag größer, alö bie §>üljner= 
r^itetä in voriger Stummer, unb marinirt biefe einige ©tunben mit ©al$, 
ißfeffer, ißeterfilie, ©itronenfaft uub Bwiebelfdfeiben, madjt fie in einem 
flauen ©efd îrr mit Sutter, ©itronenfaft unb etwag Söeigwein gar, legt 
fie auf eine ©djüffet unb lägt fie erfatten. 2 Bäl)renb biefer Beit fodjt 
man oon guter fjteifdtjbrii^e unb bem entfetteten gifdjfonb mit etwag 
3Beigmel)l eine redjtbiefe ©auce, jieljt biefe mitgibotteru ab, fdjärft fie, 
Wenn fie nid̂ t fnlant genug fein follte, mit ©arbeüenbutter unb ©itro= 
nenfafi ab unb lägt fie jiemlid) »erfüllen. 2 )ann wenbet manbiegifd); 
ftücfe be^utfam, bamit ge nidjt jerbredfen, in biefer ©auce um, tegt fte 
auf eine mit Del beftridfene ©djüffel, lägt fte erfalten, unb »erfährt 
bann Wetter bamit, wie mit ben §üf)netn inber »orfyergelfenben Stummer.

296. Samm-ScnbtOttS ä la  Villeroi. SJtan wafdje bie Srüfte 
»on einem Samm redjt fauber, fodje fie in fetter ©ouillon mit @al$, 
SBurgeln unb einer Btowftet weidj, lege fie auf eine flache ©djüffel, taffe 
fie ein wenig »erfüllen, neunte bie Änodjen Ijetaug, bede ein mit einigen 
©ewidjten befegwerteg Sied) über bieSrüfte, taffe fte erfatten unb fdjneibe 
fie in tjübfdje, nidjt ju groge cotelettförmige ©tüde. Son ber burd)ge= 
goffenen unb entfetteten Sammbrülje fodje man mit Söeigmetjl unb etwag 
weigern SBein eine ©auce, wie ju ben £ül)nern in Sto. 294, überjielje 
bamit bie f'ammbruftftüde unb »erfahre bann weiter, wie mit ben §ülj= 
nern in Sto. 294.

297. &aU>ä=£ettb!:on§ ä la Villeroi. ©ie werben ebenfo be= 
reitet wie bie 8 amm=£cnbrong in »origer Stummer.

298. &albä!ttildj ä la Villeroi. ®ie Äalbgmildj Wirb nad) 
Stngabe ber Sto. 376 gereinigt, bland)irt unb in einer Sraife Weidjge; 
fodjt. Stadj betn ©rfatten fdjneibet man fie in Ijübfdje ©djeiben, tarnet 
fie in eine bide©auce, Welche man »on ber entfetteten Sraife mitSBeig; 
meljl tc. wie ju ben fbüljnern in Sto. 294 bereitet Ijat, unb beljanbelt 
fie weiter Wie bie £>üfjner in Sto. 294.

299. (SebacEene Äalb^füfc, £ierju müffen bie ftüge redjt 
Weig unb fauber gebrüht fein. SJtan fengt bie güge, fpaltet fie ber 
Sänge nad), nimmt ben grogen ®nodjen l)eraug, blandjirt biegüge, fmgt 
fte fauber aug, fod)t fie in Sßaffer mit ©alj, 3 >»tebeln, SButgeln unb 
®eWür$ weid), unb lägt fie in ber Srülje »erfüllen. ®ann nimmt man 
fie aug ber Sritfe, befreit fie »on ben Keinen Snodjen unb legt fie fladj 
auf eine ©djüffel. Stad̂  bem ©rfatten fdjneibet man ge in nidjt $u ffeine 
©tüde, marinirt ge mit ?ßrooenceröl, ©itronenfaft, einigen Bwiebe©



fcf eiben unb ^ßeterfilie, trodnet fie für3 oor bem ©ebraucfe ab, taudjt 
fie in SBadteig naip 9to. 28 unb fädt fie in feijjetn gett golbgelb aug, 
ober man panirt fte mit @i unb Semmel, unb bäcft fie entmeber in fei; 
fern gett ober bratet fte mit ffiutter in einer Pfanne fcfön gelbbraun. 
®ute, mit brauner ©oulig na cf 9 t 0. 6 8  gebunbene unb mit ©itronen; 
faft abgefcfärfte 3 >üg mirb bagugegeben.

300. ©eüatfene Äalbägefttne. 2)ie Slalbggefirne »erben nacf 
Angabe ber 9to. 381 gereinigt unb gelocft. 9tacf bem ©rfalten »erben 
fie in <3cfeiben gefcfnitten, mit ißrooenccröl, frangßftfcfem ©fjtg ober 
©itronenfaft, Saig unb Pfeffer marinirt, furg »or bem ©ebraucfe auf 
einem £ucfe abgetrocfnet, in einen Slugbadteig nacf Sto. 28 getaucfi 
unb in feiger Sacfbutter gu fcföner garbe gebaden. ©ine gute 3 >üg, 
»ie gu ben Äalbgfüfjen in ooriger Stummer, mirb bagugegeben.

301. 2Jtan bereite, eine gifcffarce nacf Sto. 15 unb 
Oermifcfe fie mit etwa» geriebenem ißarmefanfäje unb fo »iel bid einge* 
focfter meifjer ©oulig nacf Sto. 6 8 , bafj fte in ber Sßrobe, »elcfe man in 
SBaffer abfocft, unter bem ®rud beg ginger» lautn gufammenf alt. SJtan 
fülle bie garce oermittelft einer Sprif e in gutgereinigte Scfmeinebärme, 
tfeile biefe, bie garce in ben ÜDärmen bünn augeinanberftreicfenb, in 
SBürfte oon guter gingerlänge, binbe fte eingeln ober paarmeife mit 
bünnem S3inbfaben feft ab, blaitcfire fte in focfettbem SBaffer, trodne fie 
gut ab unb brate fte auf gelinbem geuer fefr langfam in SSutter unb 
etmag Srebgbutter rötflicfbraun. 2 Jtan laffe fie bann einige SDtinuten 
Oom geuer entfernt ftefen, fcfneibe bie 33inbfäben ab, riefte bie SSBürfte 
an unb giefje etmag fräftige, mit brauner ©oulig unb 30tabera oerfoefte 
3üg barunter. SBoHte man bie SBinbfäben gleidf, naefbem bie Sßürfte 
Oom geuer genommen finb, abfefneiben, fo mürben bie ®ärnte, »elcfe 
burd) bie §ife ftraff angefpannt ftnb, fcfnell gujammenfcf rümpfen unb 
ber 3 nfalt mürbe ferauglaufen.

302. SDtagoutttmtfle, 9Jtan fcfneibe bie SSruft eineg gefoeften 
§ufneg, eine getoefte Salbggunge ober etmag gepölelte fRinbggunge, 
etmag gefoefte ^albgmild), ©fampignong, bie in Sutter gefefmift mors 
ben, unb einige fefmarge Trüffeln in nieft gu Keine HBürfel, »ermifefe 
bieg Sllleg mit einer reeft feinen, giemlicf fetten fjüfnerfarce naef 9t0. 
14, fülle bie Sütaffe oermittelft einer Sprife in gut gereinigte Scfmeine* 
bärme, maefe SBürfte baoon, mie eg in ber oorigen Stummer angegeben 
ift, btanefire biefelben in foefenbem SBaffer, trodne fte gut ab unb brate 
fie in 33utter unb etmag Srebgbutter auf fefmaefem geuer langfam gu 
fcföner garbe.

a t n in e r t n n g .  ®tnn tann (otoobt unter bie 8tngoutn>tirfte, at« auch unter bie gifibmiirjte 
tu «origer Stummer eine 9ßtife febr feingeftoBeuen unb geliebten ättajoran unb ®afiWum



mifcfcen, ober, ito<$ beffer, man lotfce ettoaS SJiaioratt unb Vafilifum in ein toenig üttildj ober Souiüon au8, feige bieö bnr<$ ein £u$ unb mif#e e8 unter bie jur Verfeinerung ber $arce beftimtnte ©auce.
303. StagoutWÜtfie ÖOtt gifdj. äRan bereitet biefe Sffiürfte Bott 

3 anber, £ed)t, Karpfen, Sarfen unb 2Ial, unb Eann fowolfl nur eine 
biefer fifdiarten, als aud) mehrere ättfammen baju anwenben. (Sin 3 u= 
fah toon ettcaS nicpt ju ftarf geräuchertem SadfS wirb »on SSielen geliebt. 
— 2Ran fcpneibet bie fifdje a u8  ©röten unb £>aut unb in fleine S5Jür= 
fei, mengt fie mit etwas ©alj, feinem Weiten Pfeffer unb (Sitronenfaft, 
lägt fie in Sutter fdjarf tyeifj werben unb fdfjüttei fie jum 3lbtropfen auf 
ein Sieb. (StwaS geräucherten Sachs fd̂ neibet man in SBürfel, giejjt et* 
Wa3 falte SDtild) barauf, läfjt il)n Eurje 3eit barin liegen unb trocEnet 
ihn auf einem Suche ab. SRun fcpneibet man einige 3toiebetn in ©dfei* 
ben, fchwiht fie in 33utter langfam Weich, fügt etwas 3Rehl ^in^u, lägt 
bieS noch ein wenig fchtoihen, füllt etwas gute fleifcljbrühe, etwas 
©ahne unb ben f  onb »on ben f  ifchen barauf, tput ein Wenig URajoran, 
ffiafiliEum unb geriebene ÜRuSEatnufj f)inSu /• Eodjt piottton unter ftetem 
[Rühren eine bicEe ©auce, ffreicht biefe burdj ein ©ieb unb läfjt fie er* 
Ealten. 33cn ben 216 füllen ber f  ifcfjc bereitet man nad) bem SRecept [Ro. 
15 eine f  arce unb »ermifcht biefe mit fo oiel bon ber bicfen ©auce, baff 
bie farce in ber [probe, Welche man in Eodfenbem SBaffer babon macht, 
eben nur jufammenhält. 2Ran mifdjt nun beitfifcp unb benSadfS unter 
bie f  arce (nad) [Belieben mag man aud) noch etwas geriebenen Parate* 
fanfäfe unb einige in Sßürfet gefcbnittene f de War je Srüffeln barunter 
mifchen), füllt bie SDRaffe mittelft einer Sprite in gutgereinigte ©dfweine* 
bärme unb berfäprt Weiter bamit, wie eS in 9lo. 301 angegeben würbe.

304. ©folget £>ettmcfj. 9Ran Eod)e 33ratWurft, welche in Eieine 
fingerlange SBürfte abgetheilt unb an ben (Snben feft jugebrept ift, in 
SBeipier gar, nehme bie SCBürfte heraus unb laffe baS 33ier anfangs auf 
rafchem, fpäter auf gelinbem feuer fo Eurj einfod)ett, baff eS fid) als 
brauner ©ah an ben23oben ber (Safferole heftet unb baS in ben Sßürften 
enthalten gewefene fett Elar barüber ftept. ÜRatt gieffe nun baS fett 
ab, Eodfe ben ©ah mit einer halben f  lafdje SBeifjbier, einer ©uppenEelle 
boÖ SüS ober [Bouillon, £ flafdfe Sßein unb ein Wenig (Sffig loS, thue 
etwas Silber, (Sitronenfdjale, einen Sheelbffel »oll Sümmel, 2  ipänbe 
Ooll geriebenes fdjWarjeS 33rob unb ein Wenig ©alj baju, Eodje baoon 
eine feimige WohlfdfmecEenbe ©auce, ftreiche fie burdf ein ©ieb, lege bie 
SBürfte hinein unb madje fie auf gelinbem feuer heiff.

305. fpajictchtn hon 23utfetfeig mit ©alpicon, 3Ran bereis 
tet SButterteig (flehe biefen [Ro. 758), rollt ihn |  goß bicE auS, ftid̂ t 
baoon mit einem runben SluSftedfer »on brei fingerbreite SDurdjmeffer 
©djeiben aus unb flicht mit einem Eleitteren SluSfledfer bie ÜRitte biefer



©cfeibenauS, fo bajf baburcf bRinge unb ganj ftetne ©dfeiben gebitbet 
ioerben, toelcfc man einfttoeflen in guter Orbnung bei ©eite legt. Oeit 
übrigen Xeig legt man jufammen, rollt ifn oon Steuern JU £ 3 f̂f Oide 
auS unb ftid;t baren mit einem 2luSftedjer, ber ein locitig größer ift als 
ber ju beu Stingen, eben fo riete Scheiben auS, als man 9tinge fat. 
SDiefe ©dfeiben legt man nidft ganj bidjt nebeneinanber auf ein 23adbled), 
SoetcfeS mit ein trenig SBaffer fdftoad) beneft toorben ift, befireidft fie 
buitn mit gequirltem <5i, legt bie 3tinge barauf, beftreid)t bie Dberfläcfe 
berfelben befutfam mit @i (bie ©eiten bitrfen nidjt mit bem ipinfel be» 
rüfrt ioerben), feft bie Sßaftetcfen fogleid) in einen fetfjen.Ofett (am 
beften in einen SBadofen) unb täjft fie ju feföner garbe unb garbaden. 
Oie lleinen ©dfeiben, loeldfe bie Oedet ber ißaftetdfen bilben feilen, 
ioerben ebenfalls auf ein augefeudjtcteS Sied) gelegt, mit (Si beftriefen 
unb gebaden. — ©ttoaS loeniger itmftänblicf ift eS, bie ißaftetcfen auf 
fotgenbe SScife 311 formen: 2Ran rollt ben fertigen Sßutterteig $u ber 
SDide eines lleinen fJtrtgerS auS, flicht baron mit einem runbeu 2tuS= 
ftecfer nie oben runbe ©efeiben auS, legt biefe auf ein mit SBaffer teitft 
benefteS 33led)', beftreid;t fie mit ©i, taueft bann einen etioaS Heineren 
StuSftecfer in fei§eS SBaffer, fließt bamit in bie SJtitte ber auf bem S3led;e 
liegenben ©efeiben fo tief eilt, baff baburd) ber Oedel ber ißaftetcf en 
beutlid; bejeid^net loirb, unb bädt fie fogleid). — SBenn bie ißaftetdjen 
auS bem Ofen genommen finb, fefneibet man fie 00m 33ted)e ab, nimmt 
ben meinen Steig aus bent Innern berfelben, ofne ben 23o'ben JU be* 
fdjäbigen, ferauS unb fetit fie eine falbe ©tunbe oor bem Stnridften 
toarm. Surj oor bem 2lnrid)ten füllt man fte mit einem ©alpicon unb 
bedt bie Oedel barauf. — OaS ©alpicon loirb folgenbermaffen bereitet: 
SÜJtan fefneibet getoefte SalbSmitcf, gelod)te SRinbergaumen unb garge« 
madfte ©fampignonS, and) Sooft eine getoefte unb oon ber £>aut befreite 
ÄalbSjunge unb etioaS abgetönte gifcf* ober £>üfnerfarce tteinioürfelig 
unb oermifeft bieS mit etioaS bideingetod)ter, fefmadfafter loeifjer ©auce 
nad) 5Ro. 108. (Sinige Heintoiirfelig gefd)nittene Trüffeln tonnen eben* 
falls unter baS ©alpicon gemifeft Ioerben. — SDian bann bie Sßajtetef en 
aud) mit einem gifefragout, ioetd)eS loie in 5Ro. 259, nur Heiner als 
bort gefefnitten, bereitet ift, ober mit einem Sjafdfee nad) 9Ro. 266 füllen.

306, fJJafieftfjett au naturel. äRan fade Sßeterfilie, ©d)nitt* 
taud), ©[tragen unb einige ©fampignonS fein, fdfloife bieS mit etioaS 
SSutter, füge einen Söffet 00K brauner ©auce finau unb foefe es unter 
ftetem fRüfren bid ein. Oanu bereite man etioaS garce naef 5Ro. 11 
unb oermiftfe fie mit ber Äräuterfauce unb etioaS ©arbeitenbutter. 
üütanroHe nun ben nad) SRo. 758 bereiteten SSutterteig etloa ^-3oll bid 
aus, fteefe baoon mit einem runbett, glatten ober gerippten ÜluSfteefer



Oon 2 4  3 ^ t tmrdfmeffer fo »tele S3öben aug, alg man Sßafietdfen be= 
barf, fege algbann bie teigabfälle jufammen, rotte fie mefferrüdenbid 
aug unb ftedfe mit einem ettoag Heineren runben Slugftecper eine gleiche 
Slnja^l runber 33öben aug, loie juoor. SDtan lege bie julept augge= 
ftocpenen 93öben nicpt ju bid̂ t nebeneinanber auf ein mit SßJaffer leidet 
bene t̂eg SBacfbIe<f>, beftreidje fie mit©i, lege auf jebenSSoben einrunbeg 
§äufd>en garce oon her ©reffe einer SßaHnuff, bebede bie garce mit 
einem ber juerft auggeftodfencn bitteren Steighöhen, brüde bie beiben 
Steighöhen ring? um bie garce mit ber gingerfpibe feft aneinanber, be* 
ftreidfe bie SßaftetdSjen mit ©i unb bade fie im jiemlidf peiffen Ofen gar 
unb ju fciiöner gelbbrauner garbe.

307. ©djwebifdje SPaftetdjett, 2Jtan rolle Suttcrteig, ober 2lb= 
falle oon bemfelben, irelcfe man mit ein toenig SDiefd jufammengetoirtt 
ifat, mefferrüdenbid aug, ftedfe runbe ©Reiben baoon aug unb brüde 
biefe in Heine, fiacfe bleierne tarteletteg formen, fcbmeibe ben l)eroor= 
ftepenben SRanb heg Steig eg mit einem fdfarfen ülieffer ab, fülle bie gor= 
men mit trotfenen ©rbfen uub bade ben Steig im Reifen Ofen ab. SJiacfbem 
bie Sßaftetcfien abgefüljtt finb, neunte man bie ©rbfen l)eräug, fülle bie 
Sßaftetcfen mit einem nad) ben fftummern 259 ober 260 jubereiteten 
fRagout oon gifd) ober £mlfn, ftreue Sßarmefanfäfe barüber, beträufele 
fie mit Sfrebgbutter unb bade fie im Reifen Ofen rafdf ju fdfötter garbe. 
— Sftan neunte bie Sßaftetdjen erft beim Sünricbtcn aug ben formen.

308. ®auciffe& in SSuttcrtcig» Oen nad) Eingabe ber 9lo. 
758 bereiteten Sßutterteig rolle man ju einer etloa £ Sott biden Sßlatte 
aug unb fdfneibe biefe in 4 Sott lange unb 3 Sott breite ©tüde. 58 on 
feinem Sauciffeg=gleifdf forme man ftngerbide, 2\ Sott lange SBürftdjen, 
lege auf bie äftitte eineg jeben Stüdeg Steig, itadtbem man baffelbe leitet 
mit @i beftridfen Ifat, ein 2öürftdf>en, fdflage ben teig barüber fo 
fammen, baff bie ©nben beffetben übereinanber liegen, unb brüde ben 
an beiben Snbett heg eingefüllten SBürftdfeng peroorragenben teig mit 
ber SDteffertlinge feft aneinanber. SJtadibem man alle Sßürftdjen auf 
biefe Sffieife in teig eingeljüüt bat, brüde man fie ein loenig breit, lege 
fie nidft ju hiebt nebeneinanber auf ein mit tßaffer leidet benetjteg 33ad* 
bledf, beftreidfe fie mit @i, jeidjne mit ber Spifse eineg Keinen SRefferg 
Figuren in ben teig unb bade bie 9ßürftd)en in einem jiemlid; feigen 
Ofen ju fdtöner garbe unb gar.

Ä n m e r f  ung .  2)a8 Senefeen be8*33a(fbtecbe3 mit2öaffer toor bem Auflegen be$ SutterteiaeS 
auf baffelbe bat nur ben 3inecf, ben £eig auf bem ©lec^e feftjubalten, bamit er. beim 
ftreiiben mit (5i, nid)t bin unb b*r rutfe^t, mobureb biefe an fitb äuperft geringfügige 2lr= 
beit febr unangenehm roirb.

309. ^cringSpftttttt^cn. SOfan oermifdje 2 auggetoäfferte, aug 
©raten unb §aut gefepnittene unb feingelfadte geringe mit einer guten 
jpanboott geriebener Semmel, ebenfooiel feingepadtem meinen ®albg=



traten, einer feingehacften unb in 6 Soth Butter gcfdjtpi t̂en Brietet, 
einigen ©bottern unb einigen Söffeln ßoH fauret ©ahne, tl)ue ein wenig 
Bfeffer unb @al$, Wenn letzteres nod) nötlfig ift, baran, fülle bie Blaffe 
in eine gut mit Butter auSgeftrid)ene unb mit geriebener «Semmel auSs 
geftreute fjrorm, ftreue «Semmel barüber, badfe fie im mäßig feigen Ofen 
unb ftürje fte auf eine Affiette.

V I .  « S f d j u i t t .

Dan ter ftymarfilfaftan Uubmitmtg frcs ^flrifdjes uni» 
iias (Scpfigfls.

B em erfungcn über b en B ra te n .

Oa biefer Abfdjnüt auch bie Bereitung beS Bratens umfaßt, fo 
Wirb hier ber paffeube Ort fein, etwas über bie jwecfmäfjigfte Bereitung 
beffelben ju erwähnen, bamit fpäter läftige Sßieberholungen oermieben 
Werben tonnen. (§S ift in ben nadhfolgenben Becepten nirgenbS auf ben 
©pießbraten Bejug genommen, unb jWar huuptfächlidj auS bem @runbe, 
weil berfelbe auS ben Äüdfen ber heutigen 3eit ßerfcpwunben gu fein 
fdjeint unb man iljn nur nod) in ben Südjen erften langes unb audb 
bortnidjt einmal täglich finbet. Oie ©finbung unb BerbeffcrungberBrats 
Öfen mad)t bieS ertlärlicl). Bknn gleich nid)t gu leugnen ift, bgßber©pieß= 
braten in feinem feinen ©efd^made unb in feiner ©aftigfeit Borgiige 
befi^t, Welche ber Ofenbraten bei ber aufmerffamften Behanblung nicht 
erreidht, fo ^at er bod>, befonberS für Heinere Haushaltungen, benBad)= 
theil (gang abgefehen oon bem großem £>olgßerbrauche unb bem Baume, 
weldhen man bem Bratenfeuer auf bem §erbe einräumen muß), baß er 
teiue 3>üS wie ber Ofenbraten bei guter Behanblung liefert; unb wie 
Biete, oberßielntehr wieSßenige äßen wohl ihren Braten ohne gute3>üö!

Um nun auf bie wenigen Brat fliege, Weld)e heute nod) eriftiren, 
bie gebührenbe Büdfidht gu nehmen, laffen fid) bie Borfdjtiften über bie 
Bereitung beS' ©pießbratenS im Allgemeinen bahin gufammenfaffen, 
baß man baS geuer wenigftenS eine halbe ©tunbe oor bem Anlegen 
beS BratenS angünbe, bamit ber Braten gleid) in gute §ihe fomme, 
unb eS auch in ber erften tpälfte ber Bratgeit orbentlid) unterhalte, unb 
gwar fo, baß eS an beiben ©eiten ftärfer brenne, als in ber Bütte, bis



Wölfin bieglammen auf einem nid)t jugroßenunb gut angelegten ©rat; 
herbe bod) fielen, unb bag Reiter er ft bann ,'hmttt ber ©raten beinahe 
hinreidfenbe gärbung genommen £;at, fd)Wäd)er werben taffe, ©et Hei; 
neren ©raten genügt in ber testen falben ©tunbe bie §tpe ber Sofiens 
glutb. — ©tan begieße ben ©raten gleich, nadfbem er angelegt ift, unb 
3war nur mit ©utter, nie mit gett, ebenfowolfl ber Färbung, alg aud) 
beg ©efdfmadeg wegen, falje ilfn bann unb begieße ilfn nicht gleich wie; 
ber, bamit bag ©alj nidft Iferuntergefpült werbe, ©tan falje ben ©ra; 
ten aud) nie über ber jum Sluffangen beg abtropfenben gett eg bantnter; 
gefegten Pfanne, weil man bann bie geringe 3 >üg, welche er giebt, unb 
bie man nad) bem ©bnehnicn beg ©rateng mit ©ouiHon ober ©Saffer 
log!od;t, oor oieiern ©alje nid)t braud)en fßnnte. ©tan befeftige avtd) 
ben ©raten fo an ben ©pieß, baß er feft unb im ooHfontmenen ©leid); 
gewid)t baranftedt, bemt ©id)tg ift unangenehmer, befonberg bann, wenn 
man mit anberen Arbeiten öoHauf befchäftigt'ift, alg wenn ber ©ra; 
ten ft<h halb fdjnetl, halb langfam, piept aud) Wohl gar nidft mehr 
breht, uitb man erft bann, Wenn eg p  fpät ift, auf ©bbilfe ftnnen unb 
mit bem heilen unb fettigen ©raten alte möglichen ©roceburen oorneh= 
men muß, um ihn wieber in ®ang p  bringen. — Oie ©ratjeit am 
©picße ift fürjer alg bie im Ofen, ©ooiel über ben ©piepraten.

3)er DfenBrattn oerlangt eine fehr gleichmäßige Ofenhipe. ©tan 
gebe fidf bie ©tühe, bie §cipng beg Ofeng felbft p  beforgen; ber gute 
Crrfolg wirb biefe ©tühe belohnen, ©Senn ber Ofen big p  bem @rabe 
erhipt ift, Wie ihn bag p  bratenbe gleifd) ober ©eflügel Oerlangt, fo 
erhalte man bie tpipe big p r  ijälfte ber ©ratjeit beffelben burch fpar; 
famereg Slnlegen oon §ol§ ober anberem ©rennmaterial ungefähr auf 
bemfelben ©rabe, unb laffe fte oon ba ab, immer Weniger unb piept 
gar nidftg mehr anlegenb, fd)Wädfer werben. @g hat bieg freitid) feine 
©dfwierigfeiten, befonberg in bem gatte, wenn man außer bem ©raten 
nodj anbcre ©peifen in bem Ofen p  bereiten hat, bod) läßt ficE> mit 
einiger ©tüt)e unb Ueberlegung halb erlernen, wie man ben befonberen 
Umftänben gemäß bie §ipe beg Ofeng halb oerftärfen, halb fd)Wäd)en 
fann unb muß. ©tan muß burd)aug, Wenn bag ©raten unb ©adcn ge; 
lingen foH, bie £>ipe beg Ofeng fo in feiner ©eWalt haben, baß man 
biefelbe in einigen ©tinuten um mehrere @rabe fteigern unb ebenforafdf 
fallen laffen fann, unb bieg !ann man nur burcp ein ridftigeg, wohlüber; 
legteg §eijen erreichen. — Oie Jeferin Wolle bie ©kitläufigfeit über 
biefen geringfügig fdfeincnben ©egenftanb Oerjeipen, er ift aber widftiger, 
alg man gewöhnlich glaubt. — ©tan fepe ben ©raten erft bann in ben Ofen, 
Wenn berfelbe ben ber ©röße beg p  bratenben ©tüdeg angemeffenen 
tpipegrab erlangt hat; ein frühereg ©infepen ift bem ©raten niept p ;  
träglid). ©Sie heiß ber Ofen fein muß, läßt fiep nicht gut befdfreiben,



feie grfaljrung leljrt bieg halb; im Slttgemeinen t>at ber Ofen bie rify-. 
tige. ibe, toenn bie fleinen ©raten, alg: junge £>üljner, fRebljiiljner, 
£afen jc., in einer ©iertelftunbe, bie großen hingegen, alg; eine fette 
@ang, eine ®albg: ober §irfd>teule jc., in 40 big 50 fDtinuten bie nö; 
tfiige Färbung erlangt J>aben; »on ba ab laffe man bie £»be fd)t»ädjer 
t» erben. — Oer ©raten muff nur mit ©utter bereitet merben, aud) gelje 
man nid)t ju fparfam mit berfelben um. (Sine 9lugnaljme mad)t man 
mit bem fetten ©dfioeincfleifd) unb ber fetten (Sang, loeldje ©raten mit 
ein trenig SBaffer eingefebt iocrben, ba fie halb bag ju il)rem ©egiejjen 
nötpige gett felbft ^ergeben. ©tan giefje nur bann glüfftgfeit, alg; 
leidste ©ouillon ober Gaffer, unter ben ©raten, toenn bie ©utter @e« 
fat»r läuft, braun ju werben, unb aud) bann nur fefyr fparfam. • 3>e We: 
niger gtiiffigteit ^injugegoffen ift, befto beffer Wirb ber ©raten, aud) er= 
ljält berfelbe eine fdtbnere garbe, wenn man iljn nidit mit ber in ber 
©ratpfanne befinblid êrt ©utter begießt, fonbern baju jertaffene, »on 
bem faltigen ©abe abgeflärte ©utter, bie man ju biefem 3 tt>ede bereit 
^ält, anloenbet. Um ja »erlitten, baff ber ©raten »on unten ju fd)arf 
brate, lege man ein paar 3iegelftüde in ben Ofen unb fepe bie ©fanne 
barauf, bamit fie nidjt in unmittelbare ffierüljrung mit bem Ofen lontme. 
©nblid) lel)re man nie ben ©raten um; bie befte ©eite, weldje beim3ln: 
rieten beffelben oben lommt, mujj aud) in ber Pfanne oben fein. ©Senn 
31Heg bieg gut beobadjtet unb ein fleißiges ©egicfjen nid)t »erabfäumt 
ioirb, fo ioirb man burdj einen faftigen unb iool)lfd)medenben ©raten 
für bie 3Ml)e, bieg burd)gelefett ju pabcn, entfdiäbigt joerben. Oie un= 
gefäl)re ©ratjeit ber »erfdjiebcnen ©raten ift in ben betreffenben3lrtifeln 
angegeben. — 5Run nod) ein ©Bort über bie Srattn-igüg. Oer ©raten: 
fap ioirb, nadjbem ber ©raten perauggenommeit ift, mit leidjter ©ouiöon, 
3üg ober ©Baffer »on ber ©fanne loggerüljrt, burd) ein feineg ©ieb ge= 
goffen, abgefettet unb fdjnetl mit ein loenig in ©utter gelbgefdjwibtem 
©teljl fd)ioad)feimig eingelegt.

I. Dotit Hiit&ffeifcf).
310. StinbfUifejj jU fodjett. gleifd), befonberg 0itinbfXeifĉ , 

muff man immer erft mehrere Oagc nad) bem ©d)lad)ten todjen. — 3 um 
Äodjen ift bag gleifd) aug ber Seule (»orjüglid) bag ©djioeifftücf), bag 
fRippenftüd unb bie gel)lrippe am beften. 3lud) ber Sruftfern ift gut, 
bodj giebt er nur fdjtoadje unb trübe ©ouitlon. Oag gleifd) ioirb am 
fd)tnadl)afteften unb faftigfteu, toenn man eg mit lodjenbem ©Baffer auf: 
febt; man muff bann freilidj auf eine gute unb flare Srülje ©erjicbt 
leiften. — ®ute Srüpe gcioinnt man bapingegen, toenn man bag gleifd) 
mit faltem ©Baffer 3um geuer bringt unb langfam $um ®od)en tommen



läfjt. — $Dag gleifcf) »irb nur bann abgewafdjen, trenn eg unfauber ift. 
©eWäffert barf eg nie werben. Sluf jebeg Sßfunb f51etfdt> nimmt man 1 
Ouart SBaffer, fdjäumt eg beimSSeginn beg Slocheng gut aug,tljut gleich 
etwag ©al$ unb nach einer ober jwei ©tunben beg Äodjeng SBurjeln 
unb auch Wölfl etwag Serbe! unb jungeg ©elleriefraut baran. ©in Spees 
löffel toott ©alj bürfte auf jebeg ijSfunb gleifcp înreid)enb fein. Sßenn 
bie S3rüpe baoon nicht falgig genug werben fottte, fo fann man leicht 
etwag ©alj nachthun. — 3Ran trage für fehr langfameg ®od;en beg 
gleifdjeg ©orge, bamit bie SSrüpe nicht ju fehr einfocht. (Sin 3ugufj 
»on SBaffer taugt nichtg unb macht fotoohl SSrüpe afg gleifdp unfcpmad; 
haft. SBenn bag f̂ beifch nad; 3—4 ©tunben beg ^ocpeng weich ift, 
giefje man bie SSrüpe burcp ein ©ieb, entfette fie unb bereite baoon bie 
©uppe, bag ©ernüfe jc . 2)ag gleifd) wirb entweber mit bem Wieber 
baraufgegoffenen f5ett warmgehalten, ober, wenn bieg baju nicht genug 
ift, in bem ©ernüfe ober in ber ©auce wieber erwärmt.

3 11. 9tittbftetfdj in  ber S Jra ife , §ierju wähle man ein 
©chwansftücf, ein Ütip̂ jenftücf ober ein ©tücf »on ber SSruft. ®ie ®no« 
ihen Werben auggelßft, bag Dlippenftüd ober bie SSruft wirb bann jus 
fammengerottt unb mit SSinbfaben gefchniirt. Sind) bag ©djwanjftüd 
fann man mit SSinbfaben umfcpnüren. SDann fepe man bag ffleifd; unb 
bie gerpadten Knochen mit ber pinreidjenben Quantität Sßaffer auf’g 
jjjeuer, um eine SSouiüon baßon ju fochen, icpäume eg aug, thue 3Bur= 
3ein unb ©alj baran, unb laffe eg 2  big 2 |  ©tunben focpen. SBäprenb 
ber bereite man eine S3raife, Wie eg in ber ©rflärung ber Sunfts 
angbrüde befcpricben ift, lege bag gleifdj aug ber SSrüpe in bie SSraife, 
unb laffe eg barin langfam weicpfocpen. SBenn man eg anrichtet, nehme 
man ben SSinbfaben ab, befreie eg »on ben etwa baranpaftenben Sngres 
bienjien berS3ra'tfe, unb gebe eine paffenbe ©auce ober ein ©ernüfe baju. 
SRo<h fcpmadpafter Wirb bag gleifd), wenn man eg, ohne erft eine3Souil= 
Ion ba»on $u fochen, roh in bie S3raife legt.

3 12 . Sttttbet-Scpmorfletfcp. ©in ©cpwansftüd ober ein nicht 
ju fetteg ütippenftüd ift pierju am heften, Sftan löfe bie Knochen aug 
unb »erWenbe biefelben jur ©uppe, Hopfe bag gleifcp tüchtig, fcpneibe 
fetten ©ped in längliche ©treifen ßon ber SDidfe eineg fleinen gingerg, 
Wälje biefe in gemifcptem®eWür$ (fiepe bag alppabetifcpe fRegifter) unb 
fpide bag gleifcp bamit, inbem man mit bem jugefpipten ©tiel einer 
äfwljfelle gßcper in baffelbe ftidjt unb in jebeg Socp einen ©pedftreifen 
ftedt. SDann fd)nüre man bag gleifcp mit SSinbfaben, lege eg fo in eine 
©afferole, ober in einen ©cpmortopf, bafj bie hefte ©eite unten fommt, 
thue ein Wenig ©ewürj, SButjeln, 3wiebeln, ein paar Sorbeerblätter, 
etwag ©alj, ©itronenfcpalen unb etwag Stphmian unb 33afilifum pinju,



gieße etwas ©ffig unb fo Biet gleifdfbtülfe, Seißbier ober Saffer bar; 
auf, baß baS gieifd) bamit bebedt ift, beete unb Hebe ben ©eßmortopf 
feft ju unb taffe baS gleifc  ̂ auf getinbem geuer 2—3 ©tunben fac£>t 
fdjmoren. hierauf net)me man ben Oedel ab, brelfe baS gleifd) um, 
bamit bie befte ©eite oben fommt, bebeefe eS Bon Steuern, taffe eS 
BoüenbS Weid) fdjmoren, netfme eS IferauS, gieße bie ©rütfe burd) ein 
©ieb, befreie fte Born |5ett, färbe fte mit ein wenig BucfcwBüS (Sto. 35) 
bräuntid) unb todfe fte mit etwas Weißem Sein, einem ©tüdd)en Buder 
unb etwas Sraunmelfl (Sto. 5) 31t einer feimigen ©auce. SJtan tege 
nun baS fffleifd), nadfbem ber ©inbfaben baBon abgenommen ift, wieber 
in ben ©dfmortopf, gieße bie ©auce barauf, taffe eS big jum 9lnrid)ten 
Ijeiß fielen unb begieße eS öfters mit ber ©auce, bamit eS red)t btant 
Wirb, ©ebratene ober gebaefene Kartoffeln ober ein ©üree Bon Kar; 
toffetn gebe man 3U bem ©dfmorfteifd) auf bie SCafel.

313, @itte attbere 2trt Scfjmotfleifd). üJtan fpidt unb feßmort 
baS gleifd) Wie in ber oorigen Stummer. Senn eS etwa 2 ©tunben 
gefdimort t>at, feprt man baS gleifd) um, legt mehrere faure ©urteu 
ganj ober gefpalten ba3u, gießt ein @laS Stum baran unb läßt cS Weid); 
fdfmoren. ®ie ©rülfe wirb burdfgegoffen, entfettet, mit einem Olafe 
Sein, geriebenem ©fefferlucßen unb geriebenem ©c^warjbrob feimig ein; 
getodft unb wieber auf baS gleifd) gegoffen, weldfcS man bis gum 2ln; 
ridjten unter öfterem ©egießen bariu Ifeiß erhält.

314, 6fftg=@$ntorbCttten. ©in ©d)Wan3ftüd ober ein ©tüd 
auS ber Dberfdfale fpidt man wie in Sto. 312, tegt baS fjtetfrf) in einen 
irbenen Stapf, tl)ut einige B ib e ln , etwas ©eWürs, Sorbeerbtättcr, 
©fypmian unb ©afititum I)in3u, gießt fo Biet l)alb ©icr, t>alb ©ffig bar; 
auf, baß baS Sleifd) bamit bebedt ift, läßt eS an einem fügten Orte 
6 — 8 ütage ftepen unb wenbet eS täglid) einmal um. Oann feßt man 
baS f5teifdt> mit etwas Stinbertalg ober ©ped, ©alj, Su^etwerf unb 
fämmttid)en Butlfaten ber SJtarinabe auf getinbeS geuer, läßt eS beinahe 
Weid) fd)moren, fetjt eS bann auf ftärfereS ffeuer unb fepmort eS unter 
öfterem ©egießen furj unb braun ein. — ©eim Slnridjten fettet man 
ben gonb ab, Berbünnt iljn mit ein wenig leister gletfdfbtülfe, gießt
il)n burd) ein ©ieb, mad)t ilfn mit etwas Kartoffelmehl feimig unb giebt 
it)n atS ©auce 3um gleifdj.

315, Äalte& ©cfjmorfleifcjSj (ä la Daube). ÜStan £od)t einige 
Kälberfüße in Saffer Weid) unb gießt bie ©riüfe baoon burd) ein ©ieb. 
®ann flopft unb fpidt man ein red)t fdföncS ©tiid Stinbfleifdj wie in 
Sto. 312, legt eS mit allen bort angegebenen Bullten in einen ©dfmor* 
topf, gießt bie ©rül)e Bon ben Kälberfüßen unb einen ©affenfopf b o H 
Seineffig barauf, bedtunb flebt ben @d)tnortopf feft 3U, läßt baS ffdeifcf)
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et»a 1 0  ©tinuten fodjen unb bann 6— 8 Stunben in einem »armen 
Ofen bünften. ©atp ©erlauf biefer geit nimmt man bag gtetfdj peraug, 
legt eg in einen Stapf ober in eine gor», giegt bie©rüpe burcp einSieb, 
entfettet fte unb feetjt fie mit Sßein unb et»ag ©kineffig fo »eit ein, 
baff fie, auf bag gleifd; gegoffen, baffelbe bebedt, unb lägt bag gleifd) 
in ber ©rüpe erfalten. ©eim@ebrau<p pätt man biegorm einen Slugen; 
blicf in ^eigeS SBaffer, ftiilpt fie auf eine ©cpüffel um, pebt fie oon bem 
gteifd)e ab unb garnirt baffelbe mit (Sitronenfdjeiben unb ©feffergurfeu.

316, 9tinbbrbraten (SRoafHieef)* £)ierju nimmt man ein 
©ierenftüd mit bem gitet ober ©tiirbebraten, »eltpeg fo fauber ift, baff 
man eg nicJ>t ju »afepen braucht, Hopft eg unb legt eg in eine Pfanne, 
beren ©oben gut mit Stinbertalg unb et»ag jerfepnittenem Söurjelwerf 
bebedt ift, fo baff ber ©tiirbebraten oben fommt, beftreut eg mit ©alj, 
fept e3 auf einen Oreifug, bag eg oon unten niept jufdfarf brate, in 
einen feigen Ofen unb lägt eg attfangg in feinem eigenen gett unter 
öfterem ©egiegen mit bemfelben braten. Später, »enn man fiept, bag 
eg unten ju braun »erben tonnte, giegt man bann unb »ann ein »enig 
©ßaffer pinju. 3 ft bag gleifd) oon einem retpt jungen Ocpfen unb alt; 
gefcptadjtet, fo brauet cg nidpt länger alg pöcpfterg 1 £ big 2  ©tunben 
ju braten. (Sin fepr grogeg ©tüd fann man et»ag länger braten taffen, 
jebodj ift ein ju langeg ©raten burdjaug niept ratpfam, ba bag gleifd), 
»enn audj big auf ben Knocpcn burepgebraten, bodj im ooKen ©afte fein 
mug. — Oie ©auce ba$u bereitet man, inbem man in bie ©fanne, nadj; 
bem ber ©raten perauggenommen ift, ein »enig 3 Süg giegt, ben ©raten; 
fap bamü logfodjt, burd) ein ©ieb giegt, entfettet unb mit ein »enig 
Klarmepl feimig oerfoept. ©tan giebt baju gebratene Kartoffeln unb 
©teerrettig, »etd)er, naepbem man ipn gepupt pat, mit bem ©teffer in 
lange bünne Streifen, gteid) §obelfpänen, gefdjabt ift.

317. ©ebratctteS Slinbetftlet ober fölütbebtate«. ©tan tann 
bag gilet gefpidt ober ungefpidt braten. 3 »  erftern galle fdmeibe man 
alleg gett oon ber Oberfläcpe beggiletg ab, befreie eg oon bem fepnigen 
Strang, »elcper an ber einen ©eite beffelben ftpt (bag gett ber anberu 
©eite fann man baran laffen), päute eg, fpide eg mit fettem ©ped unb 
brate eg »ie ben Stinberbraten in ooriger Kummer. 2BiU man eg un; 
gefpidt braten, fo laffe man bag gett barauf, fdjneibe aber ebenfaüg ben 
fepnigen Strang ber einen ©eite beg giletg ab, unb bepanble eg »eiter 
»ie ben Stinberbraten in ooriger Stummer. (Sg barf aber natürlid) nid̂ t 
fo lange braten »ie biefer. ©ebingung beg ©elingeng biefeg ©rateng 
ift, bag bag gleifcp oon einem altgcfdjladpteten Odpfen fei.

318. ©cfcämfjffeS SiHmietftlet mit SJiabera. ©tan fpide 
ein Dtinberfilet, naepbem man eg »ie in ooriger Stummer baju oorbe;



reitet t>at, unb lege eS in eine paffenbe Pfanne. ®ann fdjneibe man 
etwas SBurjclWert unb einige ^wiebeln in ©Reiben, füge etwas ©ewürj, 
ein Sorbeerblatt, ein wenig Stypinian unb ©afütfum IRn̂ u, gieße etwas 
fette 23ouiHon unb 3üS barauf, taffe bieS eine halbe ©tunbe fodfen, 
feit>e bic Srütje burd) ein ©ieb, gieße fte auf baS ^itet, falje biefeS, be; 
bede eS mit Rapier ober einem Siedet, fe|e eS in einen.hinreidjettb hei= 
ßen Ofen unb bämpfe eS unter oftmaligem 33egießen weid); bie 33rülfe 
muß furj cinfcpmoren unb baS gilet bamit gtacirt werben. ©in paar 
©läfer SJlabera werben nach unb nach bajugegoffen. — 2Benn baSgilet 
Weid; ift, nehme man eS auS ber Pfanne, oerbünne ben gonb mit etwas 
leichter ©ouitton, gieße it)n burd> ein ©ieb, neunte baS gctt baoon ab, 
gieße bieS wieber auf baS gilet uub halte baffetbe barin warm. S>en 
gonb oertod)e man mit ein wenig 2Beiß= ober Klarmehl unb einem ©lafe 
SJtabera feimig unb gebe iljn in einer ©auciäre jum gilet. ©ewohnlidj 
giebt man Kartoffeln (gebraten, gebaden ec.) jutn fRinberfitet.

319» Stinbcrfttct ä la jardiniere. (©ielfe Saf. 4.) äftan 
bämpfe ein gilet wie in 9to. 318, fcpneibe eS in tfübfdfe ©Reiben, lege 
biefe nad) ihrer ^Reihenfolge wieber fo aneinanber, baß baS gilet feine 
urfprüngtid>e ©eftatt wieberertjatt, ridjte eS auf eine große ©cpüffet an 
unb garnire eS red)t fauber, in ben oerfd)iebenen garben abwedjfelnb, 
mit fcpon breffirten ÜRohrrüben, Weißen Stuben ober SBafferrüben, far= 
cirtem Sßirfingtohl ober Kopffatat, äRordjeln, Kaftanien, Sellerie, SBolf; 
nen, ©urfen, Kohlrabi, Spargel, Stofenfolfl unb ^wiebeln. Dille biefe 
©emüfe miiffen mit Souilion turj unb fdpnadlfaft eingefoc t̂ fein, unb 
Werben, nacpbem fie um baS gilet georbnet finb, mit gleifchglace fdfön 
gtacirt. Stußerbem !ann man baS gilet aud; noch mit gebadenem Slu= 
menfohl, gebadenen ©arbeiten, gebratenen Kartoffeln unb tteinen Seig= 
nets oon Kartoffeln garniren. ©S »erftefyt fi<h Wopl oon felbft, baß 
nicht alle hier angeführte ©adjen ju gleicher jur ©arnitur beS gi= 
tetS angewanbt werben fönnen, jebod) muß leßtereS, Wenn eS ein gutes 
Dtnfel)en erhalten foH, mit wenigftenS 6 in ben garben »on einanber 
»ergebenen ©emüfen garnirt werben. 2Ran treffe beSlfalb unter bie= 
fen eine ber (fjahreSgeit angemeffene DluSWahl. Öie ©auce wirb Wie 
in iRo. 318 jubereitet unb befonberS bajugegeben. — ©arnirt man baS 
SRinberfilet nur mit DBirfingfoht ober SBeißfohl unb mit Sötohrrüben 
unb weißen Dtüben, fo nennt man eS ä la Flamande.

320» Entrecote tion Stinfcfleifdj «uf §am6urgcr 2trt»
^ierju nimmt man oon einem jungen altgefd)tad)teten Od)fen ein unbes 
bedteS (gwifdjen;) Stippenftüd, befreit eS »on Knochen unb Sehnen, 
fdjncibet eS in fingerbide ©c£>eit>err, fdjlägt biefetben mit ber gläche beS 
äjadmefferS ein Wenig breit, ttopft fte leid)t mit bem STceffer, beftreut
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11G .tfietfilj uttb ffiefltigel.

fte mit Pfeffer, ©alj unb geriebener ©tugfatnuß, beftreidjt fie mit <5i 
unb trenbet fte in geriebener «Semmel um. Dann fjaeft man' Kräuter, 
alg: ©eterfilie, (Sftragott, ©djnittlaud), ein wenig ©tajoran nttb ffiafili; 
fum fein, fdfwifst bie fjälfte berfelben in ©utter unb mifd)t fte unter 
träftige 3 >üg. Die anbere $atfte ber Kräuter Oermifdjt man mit etwag 
frifd^cr ©utter unb ein wenig (Sitronenfaft, unb formt tneroon deine 
fladje ©Reiben. 5Ruit läßt man ©utter in einer ©faitne gelb werben, 
legt bie Entrecotes hinein, bratet fie auf nic£)t 3U ftarfetn geuer auf 
beiben ©eiten ju fd)öner gelbbrauner garbe (fie muffen gar, aber »oll 
©aft fein), richtet fie fogleid) an, legt auf jebe berfelben eine ©djeibe 
Kräuterbutter unb gießt bie mit Kräutern »ermifd)te 3 tfig barunter, 
©ebratene Kartoffeln giebt man baju.

321. 9tinbet=(£oteIette§. 'fbierju neunte man ein Dtippenftüd, 
fdjneibe bag gleifd) baoon ab, fd;abe eg aug ber §aut unb ben ©elfneu, 
ifadle eg fein, füge ein «Drittel fooiel Bon benfjäuten befreiten unb fein; 
geljadten fRinbernierentalg, bie gleidje fOtenge in SBaffer geweidjte unb 
gut auggebrüdte Semmel, einige gattje ©ier, ©alj unb ©feffer Ijinju 
unb mifdjeSlHeg genau untereinanber. ©tan forme nun »ott bem gleifdje 
etwa Ijanbgroße, nid)t ju bünne (Soteletteg, fpalte bie Diippen, weidje 
nid)t ju lang fein bürfen, ooneinanber, ftede in bie ©pipe einer {eben 
(Sotelette einen 9tippenfnod)en unb befireue bie (Soteletteg leidjt mit ge; 
riebener ©emmel. Dann laffe man et mag ©utter in einer breiten (Saf= 
ferole gelblich werben, füge eine Heine, feittgefyadte 3»i£bel, ein Wenig 
@al$ unb etwag ©ouillon unb Süg Ijinju, laffe bieg fodjen, lege bie (So; 
teletteg hinein, fetje bie (Safferole auf ein gelinbeg geuer, bebede fie mit 
ilfrem Dedel, lege gliiljenbe Kopien barauf unb laffe bie (Soteletteg, fie 
bann unb wann mit iljrem gonb begießenb, etwa 2 0  ©tinuten ober fo 
lange bünften, big fie gar finb. 9tad)bem man bie (Soteletteg angeridftet 
f)at, Oerfod;e man ben gonb mit etwag brauner (Sottlig unb ©tabera ju 
einer feimigen ©auce, fdjärfe biefe mit (Sitronenfaft ab, gieße fie burdj 
ein Sieb, füge einen Söffet bolt Kapern Ijinjuunb gieße fie über bie (So; 
teletteg. £>at man feine braune (Soulig, fo madje man ben gonb mit 
ein wenig Klarmelfl ober SBeißmepl feimig unb färbe i1)tt mit ein paar 
Dropfen 3 uder;3 )üg bräunlicp.

3 2 2 . SHnbcr-gofeletfcö auf SEBteuer 2 ltt . ©tan neljme ein 
Ütippenftüd Bon einem jungen altgefd)lad)tetenDd)fen, fdmeibe eg, nad); 
bem bie 9tüdgratfnod)en baoon abgetanen finb, in (Soteletteg Bon etwa 
2  ginger Dide, Ijaue bie Stippenfnodjen furj ab, fdjlage bie (Sotefetteg 
mit ber glädje beg fjadmefferg ein wenig breit, beftreue fte mit ©als 
unb Pfeffer, Wettbe fie in ©teljl um unb brate fie mit ©utter in einer 
Pfanne bräunlid); ober man beftreidje fte mit Del ober jerlaffetter ©ut;



ter, »enbe fte in EReljl um, lege fie auf einen ERoft unb röfte fie auf 
Kotdenglutl) braun. ®ann taffe man ©utter in einer paffenbeu Eafferole 
gelb »erben, lege bie EoteletteS hinein, füge einige 3»iebetn, et»a8 
2ßuräel»erf, et»aS Satj nnb fooiel ©ouiEon nnb 3iüS binjtt, baß bie 
Kotelettes mit ber gtüffigfeit bebedt finb, nnb taffe fie gut gugebecft auf 
getinbem geuer »eidjbämpfen, neunte fte auS ber Eafferole, entfette ben 
gonb, gieße ib>n burd) ein Sieb, oertnifdje il)n mit et»aS brauner Eou? 
tiS (f)at man biefe nid)t, mit et»aS EBeißmetyQ, einem ®lafe meinen 
SBein unb et»aS faurer Saljne, taffe bieg unter ftetern SRüljoen feimig 
einfocfen unb tljue Samern l)inäu. ERan ern'arme bie Kotelettes »ieber 
in ber Sauce, fdjneibe fte beim 2lnrid)ten {n t>übfdt;e Stüde, lege fte auf 
ber Sdjüffel »ieber paffenb jufammen unb gieße et»a£ oon ber Sauce 
barüber. ®ie übrige Sauce gebe man in einer Saucibre baju. @e? 
bratene Stärtoffeln finb Ijierju paffenb.

3 2 3 . S5ccfftcaf6. ÜDaS feitet oon einem altgefdjladjteten ERinb 
»irb oonbemgett, bemSeljnenftrang unb berfjaut befreit (auf ber einen 
Seite bann ein »enig gett baran bleiben) unb in fingerbitfe Scheiben ge? 
fd)nitten. ©iefe »erben mitbem flad)en$>adtncffer ein »enig breit gefd)la? 
gen, runblid) gugeftubt, mit Saig unb Pfeffer beftreutunb, »iE man fte 
roßten, in lau»arme ©utter getcfud>t, auf bett ERoft gelegt unb auf ftar? 
fer Koljlenglutt) auf beiben Seiten braun? unb faftig gargebraten, ober 
man ntadjt, »eint man fie in ber Pfanne braten »iE, ©utter in berfel? 
ben gelb, legt bie SBeefftealS (ittetn unb bratet fte auf ftarfem geuer erft 
auf ber einen, bann auf ber attbertt Seite bräunlid), aber nid)t gu lange, 
bamit fie faftig bleiben. — Ein gutes S3eefftea£ muß in ber SRitte noch 
rötljlidj, barf aber niemals rolj fein. 33iele Kffer oer»cd,fetn bieS unb 
galten baS ERott) für rot). — ERan garnirt bie angeriepteten ©eeffteafl 
mit gebratenen Kartoffeln unb gießt eine gute, feimige 3 üS barunter. 
3 n Ermangelung oon 3 >üS fann man für ben ge»öl)nlid)eit ©ifd) ein 
»enig gteifd)brülje gu bern Sab in ber Eßfantte tl)un, uadjbem bie 23eef= 
fteafS IjerauSgenommen finb, bieS ttod) einige ERinuten fodjett laffett unb 
burd) ein Sieb unter bie ©eefßteafS gießen. ERan fann bie SSeeffteafS 
and; mit SarbeEcnbutter beftreidjen, ober mit ge»afd)encn unb auSge? 
ipubten SarbeEen belegen, aud) belegt man fie mitSebeient, »elcßeman 
in einer fteinen Pfanne befottberS bereitet, ober man giebt 3 »iebeln, 
»eldje grobgeljadt unb mit ©utter gelblidjgefdßoibt finb, ttad) bem Sin? 
richten barüber. Sluftern, »cldje oon ben ©arten befreit, mit Ei unb 
geriebener Semmel panirt unb in einer fleinett ©faittte in ©utter rafd̂  
gelbgebraten finb, paffen oorgüglid) gu SSeeffteafS.

©orgüglid) gart »erben bie SSeeffteafS (ooranSgefebt, baß baS gilet 
Oott einem jungen ERinbe »ar), »entt man fie je nadj ber SaljrcSgeit 12



big 48 ©tunben oor bem ©ebraudje in eine üDtifdjung oon gerlaffener 
©utter unb feinem Del taudjt, in einen SRapf legt unb fo big gum ©es 
braud)e an einem füllen Orte fielen läfjt.

324. SlumpjieaB. ©tan nimmt Ijiergu ein fyübfdfeg 9tippen= 
ober ©ierenftüd »on einem altgefdjladfteten jungen Dd)fen, befreit eg 
oon Knod)en, §aut unb ©eljnen, unb fc£>neibet e§ in fingerbide Garbo; 
naben, fd)lagt biefe mit bem fladjen $>admeffer ein toenig breit, ftufct fte 
fauber gu, beftreut fie mit ©alg, Pfeffer, geflogenen ©elfen unb ©l)t)= 
tnian, unb bratet fie mie bic©eeffteafg auf bem ©oft ober in ber Pfanne 
bräunlid) unb fo, baff fie Ootl ©aft finb. ©tan garnirt bie ©umpfteafg, 
nadjbem fie auf eine ©djüffel gelegt finb, mit ©teerrettig, ber in feine 
©päne gefdfabt ift, unb giebt eine fräftige 3 >üg unb gebratene ober ge= 
batfene Kartoffeln bagu. ©tan fann fie audf) mit ©arbeiten  ̂ober ©taitre 
b’b)6tel=33uttcr (9to. 30) belegen, nadjbem fie gargebraten ober ge= 
röftct finb.

325. SiouIeffeS bott Slitt&fletfdj. ©tan fd>neibe ein fdjöneg 
berbeg ©tüd ©inbfteifd) aug ber Keule ober bem ©tittel;©ippens©tüd 
in ©treifen oon ber Sänge unb ©reite einer Keinen §anb unb berOide 
eineg falben 3 oüeg, fdjlage fte mit ber gläd)e beg tpadmefferg glatt unb 
bcfdjneibe fie gu länglid)=oierediger $orm. Oie am menigften glatte 
©eite biefer ©treifen belege man mit gepadten 3 >»i«beln, bie in etmag 
©utter giemlict) toeicfigcfdljmilät finb, ftreue©feffer, ©alg uub ©tugfatnujj 
barüber, beide bünne ©pedfdjeiben oon ber ©reffe unb 5 otm ber f5letfdf>= 
ftreifen barauf, rode leptere gufammen unb umtoidfele fie mit ftarlem 
3 mirn, barnit fie iljre gorm bemalten. ©tan laffe nun in einer paffenben 
Gafferoie Sutter gelb toerben, lege bie ©ouletteg Ijincin, laffe fie auf 
beiben ©eiten bräunlidj braten, giefje ein toenig ©ouitlon, 3 >üg ober aud) 
nur ©Baffer pingu unb laffe fie gut gugebedt unter fleißigem ©egiejjctt 
in furgem gonb langfam toeidjbämpfen. ©ollte ber jfrottb gu furg ein= 
fd)moren, fo füge man bann unb mann ein toenig foepenbe ©ouillon, 
3üg ober ©Baffer îngu. ©inb bie Dtouletteg meid), fo giefje man beit 
gonb burd) einSieb, neljme bag gett baoon ab unb fodi)e il)n mit etmag 
©rauninel)l (9to. 5) unb einem Olafe ©lein gtt einer feitnigen ©auce, 
fdjärfe biefe mit etmag Gitronenfaft ab, oertnifdje fte mit Kapern unb 
giefje fie über bie oon bem 3 toKnt befreiten unb auf eine ©d)üffel ange= 
richteten ©oulettes. — SCßitt man bie Dtouletteg farciren, fo Ijade man 
ben gutauggefeljnten ©bfatt beg jjrleifdjeg Kein, oertnifdje eg mit einem 
Orittel fooiel feingeljadftem ©inbertalg, ebenfooiel eingetoeidfjter unb 
auggebrüdter ©emmel, gepadten ©arbeiten, einem Gi, etmag gemifd(j= 
tem ©emürg unb ©alg, ftreidje biefe auf bie gleifdjplatten, rolle 
fie gufamtnen, binbe fte unb oerfaljre barnit meiter mie oben.



326, UttgatifcpeS ©ullafcpfletfcp. @iit jarteg iRinberfilet 
ober ein ©tüd baeon befreit man »on bem fjette, Rautet eg fanber ab 
unb fdfneibct eg in loaßnuggroge SBürfel. Qsttoag geräucherten mageren 
©ped fdpneibet man ebenfaüg loürfelig unb bratet ipn gelb. äJteprere 
groge Stoiebeln fdjneibet man gleichfalls in groge Sßürfet uub fd)loipt 
fie in 33utter loeid;, lägt fie aber nidjt gelb merben. SRun tput man 
bag gteifdt) mit bem ©ped unb ben lie b e ln  in eine ßafferole, fügt 
Pfeffer unb ©alj, etloag feingeftogenen, geficbten Summet, etloag Un= 
garioein uub 9tum pinju, unb lägt eg gut jugebedt auf geltnbetn geuer 
loeicpbämpfen. $>ann giegt man ben gonb ab, entfettet ipn, fept ein 
©lag fRpeintoein, etloag gute gleiftp^üg unb ein menig in SSutter ge= 
fcploipteg 2Repl pinju, Jocht hiervon eine feimige ©auce, fd;ärft biefe 
mit Cfitronenfaft ab, giegt fie auf bag gleifd; unb lägt baffelbe nod; 
tur$e Seit langfaut fd;tnoren. 33on bem nad; iRo. 50 bereiteten Slog; 
teig fticpt manSlöge infocpenbeg, gefatjenegSBaffer, lägt biefe, nacpbem 
fie gargefodft finb, auf einem ©iebe abtropfen unb legt fie im Sranje 
ringg um bag auf eine ©djüffel angerichtete gleifcp.

327, fpolnifdjel @ra8$t). SDtan fdjneibe aug einem tRinber* 
©djloanjftüd ober aug einem IRinbergtet oon oorjüglicper ©üte finger= 
biefe ©Reiben, fd)lage fie mit bem fladjen ipadmeffer etloag platt unb 
befdfneibe ge 31t runber gorm. iRun maepe man Sutter in einer 6 af= 
ferole gelb, lege bie l̂eifcpfcpeibeit hinein, füge etloag ©alj, geftogene 
iRetfen unb Pfeffer, feingepadte unb inSutter gefdjloipte 3ioief>eIn unb 
©d;alotten unb ein erbfengrogeg ©tüd feingefdiabten Snoblaud; pinju, 
unblaffe baggleifd; gut jugebedt in feinem eigenen ©afte langfamloeid;= 
bämpfen. SRan begiege eg oon Seit ju Seit mit feinem ©afte unb füge, 
Wenn eg $u fur$ einfepmoren follte, ein loenig 3 >üg pitiäu. äöenn bag 
gleifdp loeid) ift, giege man ben gonb ab, entfette ipn, färbe ipn mit 
etloag gleifcp; ober Suder^Süg bräunlicp, oertoepe ipn mit ein loenig 
äßeigmepl feimig unb giege ipn loieber auf bag gleifcp. SRan giebt ge= 
bratene Sartoffeln ober ißüree oon Sartoffeln baju. 2Ran fann auep 
bag fRinberfilet in ©treifen fdfneiben, biefe toie bie fRouletteg in 9to. 
325 jufammenloideln, mit Sloirn binben unb toeidbbämpfen, loie oben 
angegeben ift.

328, Sitttberfdfttfüttje. ®ie fRinberfcptoänje, locldfe red;t fett 
fein müffen, fd;neibet man burd; bie OelenCe in fingerlange ©tüde, blan= 
epirt fie in fiebenbem SBaffer, fühlt fte in taltem SOßaffer ab, pupt fie 
fauber aug, tod)t fie in einer Sraife (fiepe ©eite 4) langfam toeidp, 
nimmt fie peraug, lägt fie oertüplen unb pupt fie nod; einmal aug. 2 >ie 
33raife giegt man burep ein ©ieb, entfettet fie, fügt etloag äRabera, 
etloag gleifcp; ober Suder^iig unb etloag Sßraunmepl (glo. 5) pinju,



fod)t Ifierron eine braune, feimige Sauce, fdiärft biefe mit ßitronenfaft 
ab, Bermifdjt fte mit Äapern, gießt fte auf bie 9tinberfd)män3e, fe%t 
biefe. auf fbmadfeS ffduer unb läßt fie nod) ein SBeildjen fad)t fd)moren. 
äJtan fann bie ®afcern aud) meglaffen unb au Stelle berfelben Heine 
Bmiebeln, welche man gepult, inSßajfer bland)irtunb mit etmaSSouil» 
Ion unb 2>üS, Sßutter, Sal3 unb Butter meid) unb furj eittgefd)mort Ijat, 
beim 2Inrid)ten über bie Sdjmänse geben. ©S ift bieS ein augerorbent» 
lidj mol)Ifd)medeitbeS ©eridjt.

329. g riffe  Sitttberjungc mit ©auce. SJtan fe t̂ eine fri= 
fd»e, gutgemafdjene 9t inb er junge, nadjbem man ben Sd)lunb baren ab» 
gefd)nitten l)at, mit ljinreid)enbcm Sßaffer auf’S gduer, fd)äumt fte auS, 
tlfut Salj, Btuieteln, SBurjeln, @emür3 , ein Sorbeerblatt, ein menig 
2l)t)mian unb ©afilifum unb etmaS Sßouidonfett baran unb lägt fie 
langfatn meid)fod)en. 3)attn nimmt man fie IjerauS, jiet>t nad) einigem 
93erfül)len bie £>aut baoon ab, pu^t bie Bunge fauber auS unb l)ält fie 
bis jum 2lnrid)ten in ber burd) ein Sieb gegoffenen 33rü|e marm. SDaju 
giebt man eine SarbellemSauce nad) Sto. 72 ober eine 9tofinen»Sauce 
nad) 9to. 77. Bur ^Bereitung ber Sauce fann man bie ffiriUfe ber Bunge 
benu^en.

330. gardrte  Slittbcrguttgc mit Äaf)ern‘©auce. 2Ran 
fd)neibet eine nad) Hingabe ber norigen Stummer meid)gefod)te unb »on 
ber §>aut befreite fRinberjunge ber Sänge rtad) ooneinanber, belegt beibe 
Hälften auf ber gefd)nittenenSeite bid mit einer nad) Sie. 11 bereiteten 
garce, fireiefd biefe redd glatt, beftreidd fie mit ©i, beftreut fie mit ge* 
riebener Semmel unb ißarmefanfäfe, beträufelt fie mit gefdjmoljener 
23utter, legt fie in ein fladjeS ©eftfjirr, gießt ein menig »on ber Bungen» 
brüfye barunter, bädt fte im feigen Ofen 31t fdföner Sodm unb giebt 
eine ßapenuSauce nad) Slo. 81 ober 82 ba3u.

331. @ine «pofcl» cfcer geräuberte 3««8e a^utobeu.
9Ran lägt fomo l̂ bie ipcfclsuttge, als aud) bie geräud)erte Bunge ein 
paar Stunben mäffern (bie erftere itt faltcm, bie anbere in laumarrnern 
Sßaffer), fetd fie mit frifdjent SBaffer auf’S geuer, lägt fie meid)fod)en, 
nimmt fte l)crauS, legt fie auf ein Sretdjen, bedt, mentt fte Ifalb »erfüllt 
ift, ein 3toeiteS ffiretdjcn barüber, befd)mert bieSmit@emidden unb lägt 
bie Bunge unter ber Sßreffe roHfommen erfalten. SDie §aut 3ie^t man 
erft beim ©ebraud) ber Bunge »ott berfelben ab.

332. ÄlopS t)Ott Slinbftetfb* 3^nu nimmt ba t̂t berbeS 9tinb» 
flcifd) aus ber ®eule, fdfncibet eSin biinneSd)eiben, fdfabt eSmit einem 
fdtarfen 33Ied)lßffet aus Seinen unb Sofern, padt eS fein, »ermifd)t eS 
mit einem ©rittelfooiel feingeljadtem Dtierentatg, einem SSiertel foriel



fteifem Semmelbrei (bett man non gefdfälter Semmel mit ein Wenig 
SButter unb Söaffer gelod)t hat), Pfeffer unb Saig unb einem ober mefys 
reren ©iern, formt baoon runbe Klöge non ber @rßge eineg flehten 
ütpfelg, brüdt biefe etwag breit, ftreicfjt fie mit ber Stäche, eincg in SBaffer 
getauften 3Jfefferg glatt, unb ferbt fie gitterartig mit ber fcfyräg gelfal: 
tenen Sdfneibe beg ÜDlefferg ein. ÜRun fdfwiht man in einer breiten 
Pfanne fcinge^acfte ißeterftlte, Schnittlauch ober Schalotten unb ©ftra= 
gon in SSutter, fügt ben Saft einer gangen ober halben ©itrone unb ein 
tnenig Weigen Sßein hingu, legt bie Ktopg hinein, bedt einen 2)edel bar= 
über, lägt fie auf gelinbem geucr einige SOfinuten bünftcn, felfrt fie 
um, fo bag bie untere Seite oben fomint, unb lägt fie bann noKenbg 
garbünften. SOlan richtet fie im Kräng (e n  m iroton) an, oermifdd ben 
gonb, in Weid) ent fie gargemadft mürben, mit einer SarbeUemSauce 
nad) SRo. 72 ober 73, giegt bie Sauce über bie Klopg unb garnirt fte 
mit runbgefchälten, in Sutter fc£)bn gelbgebratenen Kartoffeln.

388. ÄlOftö auf ctttc attbere 2ttt. 2 ßenn man bag gleifdj wie 
in ber oorigen Dhumner feingelfadt hat, fo cermifdje matt eg mit einem 
^Drittel fooiel feingehadtem iftierentalg ober Sfted, einer gleichen äftenge 
fteifem Semmelbrei, einem ober gwei gangen ©iern, Pfeffer unb Saig, forme 
Oon biefer SJiaffe Klopg Wie in fltr. 332, panire fte mit ®i unb Semmel 
unb brate fte in Sutter gu fdjöner gelbbrauner garbe, ober man fcanire 
fie mit gerlaffener SButter, Welche mit einem ©i oermifd)t ift, unb Sem= 
mel unb rfffte fie auf Kohlenglutl). ©ine Sauce nach iFco. 72, 74 unb 
107 ift bagu gaffenb.

334. S3oulcffctt ttott gleifd). ®agu fann man alle Scefte oon 
gefod)tem unb gebratenem gleifd) attWenbett. 9Jfatt fdftreibe alleg Seh= 
ttige heraug, laffe auch nidft gu oiel gett baran, unb hade bag gleifch 
mit einigen 3 üriebeln, weld)e in SButter ober Souiüonfett wcig= unb 
Weidigef<hWibt finb, gang fein, ©in ^Drittel fo oiel eingeloeichte unb 
auggebrüdte Semmel toirb mit ein toenig ffiutter ober Souillonfett auf 
bemgeuer gu einem fteifen 33rei abgerührt uttb mit betn geftadten ĵteifd̂ e, 
^Pfeffer unb Saig unb ein paar ©iern fct)r gut ocrmifd)t. Shtyntian, 
filifum unb SDlajoran, geftogen unb gefiebt, in fel)r geringer Quantität 
barangcthait, theilen ben Souletten eine angenehme 3Mrge mit. 9lun 
bilbe man Klöge baoon, brüde fie ein irenig breit, ganire fte mit ©i 
unb Semmel, unb brate fie in 53utter gu fd)öner garbe. Sßcnn man 
ein wenig feingehadteg roheg gleifd) baruttter nimmt, Werben bie 33ou= 
letten ttod) fdtmadhafter.

335. -sJltttbfleifd) mit eiltet Ätujie. Sßenn ein Stüd fRinbfleifch 
fid) nicht befonberg gut gelodft hat, ober felft mager unb Oon fd)lechtem 
Slttfehen ift, fo madfe man eine Krufte barüber. 3 « berfelben rühre man



1 big 2 (Sßtöffel toll mit ctwag SPüld) ftar, tpue ein Wenig Sßutter 
pinp, rüpre bieS auf bent gcuer p  einem fteifen Steig ab, termifdje 
benfelben mit 2  ganzen (Siern unb etwag Sparmefanfäfe, unb wiirje ipn 
mit @al3, SPfeffer unb SJtuglatnufj. SDatnit überppe man nun bag in 
eine SPfanne gelegte gleifd), [treue Sparmefanfäfe unb geriebene Semmel 
barüber, beträufle eg mit IButter ober ^rebgbutter, gief e ein wenig fette 
SBouiUon barunter, laffe eg im Ofen peif unb braun werben unb gebe 
eine beliebige braune Sauce bap.

3 3 6 , Stinbffeifdj mit einer 9tei8frujie, Spat man am Stage 
p to r  ein grofjeg Stüd Dtinbfleifd) auf ben SEifdj gegeben, unb ift batoon 
nocp fo »iel übrig, um eine gute Sdpüffel bereiten p  tonnen, fo fipneibe 
man bag Stinbfleifd) in nicpt p  grofe ooale ober tieredige Scpeiben, 
fodfe Steig in S3ouiKon mit Salj, ffiutter unb einer Strobel meid) unb 
bid, nepme bie 3n>ifbel peraug, tcrmifd)e ben Steig mit Sparmefanfäfe 
unb ein paar (Siern, beftreicbe bamit bie gleifd)fd)eiben red)t bid unb 
glatt, beftreicpe fie mit @i, [treue Sparmefanfäfe unb geriebene Semmel 
barüber, beträu[le [ie mit SButter ober Srebgbutter, lege bie Sdfeibeti 
in eine SPfanne, gie[je ein toenig SBouillon barunter unb laffe [ie im 
Ofen fcpön braun toerben. SRan rid)te bie Sdjeiben im Oranje an unb 
gebe eine Sarbeßen= ober 6 pampignong;Sauce bap.

3 3 7 , ^am Putßet Siaudjfleifdp ju fodjett. Siad)bem man bag 
pm  ®od)en beftimmte Stüd gleifcp fauber abgepupt unb bie t̂om Staucp 
gefcpwärjte Oberflädfe bünn abgcfdpitten pat, toäffereman eg 12 Stun* 
ben in lauwarmem SBaffer ein, wafcpe eg gut ab, umfd)nüre eg mit 
SBinbfaben, bamit eg beim £>eraugnepmen nid)t verfalle, bringe eg mit 
»ielem Sßaffer pm  geuer, fcpäume eg gut aug unb fod)e eg fepr lang= 
[am, baf bie SBrüpe nur perlt, Weidj. (Spiele tpun aud) SIBurjeln, 
beln, ©etoürj, Scrbeerblätter, Stppmian unb SBafitifum baran.) Sffienn 
man bag gleifd) anridften will, pupe man eg nodp einmal ab unb garnire 
eg mit SPeter[itie. Sin mannen Orten befireut man bag ftleifdj mit 
[eingeborenem 3i»iebad, toeldfer mit geriebener SJlugfatnuff tcrmifdjt 
ift. Sllg paffenbe ©emüfe giebt man Spiiree »on ©rbfen, Sauerfraut 
ober ©rünfopl mit Saftanieu bap.

3 3 8 , §am B «rg«r SJtan pupe SJioprrüben, wafcpe
[ie, [cpneibe [ie in SBi'trfel ober länglidje Stüde unb focpe [ie in SBouiUon 
mit SButter unb Sal$ meid). ®ann fdfwipe man ein Wenig SJtepl in 
IButter gclbtid), gieffe bie SBrüpe »on ben HJioprrüben barauf, füge etwag 
SEBeineffig, gucfer unb eine SPrife SPfeffer pinp, unb fod)e pieroon eine 
[eintige Sauce. Oann fcpneibe man Stefte ton 3taud)fleifd) in SEBürfel 
ober Scpeiben, tpue fte p  ben fOtoprrüben, giefje bie Sauce barüber, 
[cpmenfe Sllleg gut burd)einanber unb laffe eg auf gelinbcm gcuer nocp



eine äfiertelftunbe langfam fdimoren. Sßenu matt eg liebt, tanu matt 
aud» nodf würfelig gefhnittene unb in Sutter weichgefdjwihte Benebeln 
baruntermifdjen. 3Ran giebt Kartoffeln, Welche in Sßaffer mit @alj abs 
getobt, abgegoffen unb mit 33utter burdigefdjroenlt finb, ober Kloße nadf 
IRo. 42 baju. Sin ©teile beg fRaudjfleifheg lantt man gelohten ©hinten 
ober ge^ötelte fRinber^unge ba^u nehmen.

339, spöfelftetfcfi ju  lochen. SDaffelbe wirb ebenfo bel)anbelt 
Wie bag S R a u c h f l e i f h  in ÜRo. 337, bod» Wirb eg in taltem Sßaffer ge= 
Wäffert.

340, Stint»crgauwett JU foc^eit, SRan fehe bie SRinbergaumen 
mit faltem SBaffer $nm geuer, laffe fte langfam heiß werben, unb fd»abe 
bann mit einem äReffer bie barte §aut baoon ab. SRan bitte fid) aber, 
fte $u heiß Werben ju taffen, weit fonft bie §aut ftbWer baoon ju trennen 
ift. SRadfbem bie ©aumen auf biefe äßeife gut gereinigt finb, blandere 
man fie, fetje fte mit oiel SBaffer auf’g geuer, fhäume fte gut aug, tbue 
etwag 93ouillonfett ober fRiubertalg unb ein wenig ©alj baran, unb laffe 
fte ununterbrodfen 1 0  big 1 2  ©tunben langfam lohen. fRadf einer 
©tunbe beg Kodieng rüt;re man ein wenig SXRehl mit (Sffig Har unb 
gieße bieg an bie ©aumen; fte follcn baoon Weiß Werben, ©inb bie 
©aumen weid), fo laffe man fte in ber 23rühe oerlülflen, nehme fte bann 
bebutfam beraug, lege fie platt auf eine ©d)üffel, bebecfe fie mit einem 
angefeudftetcn Stucke unb laffe fte ertalten. 9BiU matt bie gelochten 
fRinbergaumen ju einem gricaffee ober fRagout gebrauchen, fo fdfneibe 
man fie nach bem ©rlalten in paffenbe ©tüde unb laffe fte, ehe man fie 
unter bag gricaffee tc. rnifdjt, mit ein wenig weitem äßein unb gleifh= 
brühe turj einfd)tnoren.

341, Äubeutcr, S)ag Kuheuter wirb gut auggewäffert unb 
blanchirt, unb ttt äßaffer mit ©atj, SBttrjeln, Bwiebeln unb einigen £or= 
beerblättern red)t weicbgelodft. ÜRad) bem ©Halten fd)neibe man eg in 
bübfcbe ©deibett, würge eg mit ©alg unb Pfeffer, panire eg mit ©i unb 
geriebener ©emmel, unb brate eg in S3utter gelbbraun. 9Ran lann eg 
alg SBeitage ju ©etnüfen ober mit einer fauren ©auce anftifcpen; auch 
Wenbet mcttt eg guweilen, in Heine runbe ©cbeiben gefdjnitten ober aug= 
geflogen, gu gewöhttlidfen gricaffeeg unb fRagoutg an.

342, Slinbctfttlbauttett, $>ie Kalbaunen, welche febr frifdj fein 
muffen, Wäffere man gut aug, reibe fie mit äRefd uttb ©alg ab, blandere 
fie in ftebenbem SBaffer, fühle fte in laltem SBaffer ab, reibe fie noch 
einmal mit ©alg unb (Sffig ab, fpüle fte gut aug, fefce fie mit äöaffer 
auf’g geuer, fhäume fte aug, füge etwag 23ouitloufett, ©alg, äßurgetn, 
3 'oiebeln unb ©ewürg t)ingn nnb laffe fte Weih todfen. (©ie tnüffen



lange, mol)t 1 0 — 1 2  ©tunben, lodfen.) ©tan taffe bieÄalbaunen in bev 
23rüt>e »erfüllen, lege fie bann junt Stbtropfen auf ein ©ieb ober ©ud), 
f(f>neibe fie in ©tüde unb gebe fte entmeber mit meifjen fRüben ober 
©rünfolfl (bie flehten ©tiide mit bem ©etnüfe »ermifd)t, bie größeren 
mit ©i unb ©emmel panirt, in ©utter gelbgebraten unb um baö ®e= 
müfe gelegt) auf ben ©ifd), ober man bereite baoon:

3 4 3 . Äöntg&bcrgcr g te tf. ©tan patte eine groffe ober mehrere 
fleine gtoiebeln fein, fdjmipe fie in ©utter meid) unb meifj, füge etmad 
©tepl ober geriebene ©emmel, etmad »on ber rein entfetteten Salbannem 
brüpe, gepadte ©eterfilie unb ©tajoran, ©tudfatnuf? unb ©feffer pinju, 
focpe pierron eine feimige ©ance, rermifcpe biefe mit beit in fleine läng; 
licf>e ©tiide gefcpnittenen Salbantten unb laffe biefelben nodf eine ©icr; 
telftunbe auf gelinbem geuer fadfjt feineren.

3 4 4 . (SefocpteS Stittbfleifdjj jtt Btaten ob«t ju  töffrtt. £>at 
man fRefte »on geföntem fRinbfleifcp, aud hielten nod) ©Reiben ge; 
fd)nitten merben foitnen, fo panire man biefelben, nad)bem fie gefaben 
finb, in ©i ttnb geriebener ©emmel unb brate fte in ©utter bräunücp, 
ober man tändle fte in gefcpmoljene ©utter, toenbe fie in geriebener 
©emmel um unb brate fte auf bem fRofte über Soplengluip jn fepener 
Sarbe. ©tan giebt bied auf biefe ©Seife jnbereitete gleifd) gemöpnlidp 
gum ©emüfe.

II. Dont Rflf6fTei|cJ). (@iepe ©afel 2 .)

345. ÄftUtöfeuIe ä la Beehamel. ©tan befeitige alle lappi= 
gen Steile ber untern ©eite einer ®albdfeule, paue baö ©ein ganj ober 
nur ben untern ©peil beffelben ab, fepneibe bag ©elenf bed ©eineö ein, 
bamit ed ftc5f> ^urüdfepieben läfft, llopfe bie Seule tüchtig, unb fc£>neibe, 
trenn man fie fpiden tritt, bie £aut »on ber obern ©eite ber ®eule glatt 
ab, ober man ftede fie ungesittet in focpeitbeö SÖaffer unb laffe fie fo 
lange barin fodfen, bid bie §ant fteif gemorben ift, füple fte itt faltem 
©Baffer ab unb fpide fie gut. SDann mafpe man in einer ©fanne ©utter 
gelb, lege bie Äeule fo hinein, bajj bie gefpidte ©eite oben fommt, be= 
gieffe fte mit ber ©utter, beftrene fie mit ©alj unb brate fie unter irie; 
bereitem ©egic^en unb öfterem 3 ugiefjen »on ettrad leidster ©ouitton 
über ©Baffer in einem mäfjig peiffen Ofen Su ftprner garbe unb meid), 
©ine ®eule ron 16 bid 2 0  ©funb fann 2  bid 2 £ ©tunben braten. 
©Senn man bie ®eule reept fcpön glacirt paben toiü, fo foepe man rorper 
bie 2lbfattc ber ®cule unb ein paar jcrpaucne ^albdfüjfe mit ein menig 
©Burjelmerf unb ©Baffer attd, »erfodje biefe ©rüpe mit einem Söffet roll 
©Beifunepl, ba$ fie fepmaep feimig mirb, unb gie^e fie nadf unb naep an



Stelle ber Souilion ober beg äBafferg gu ber Keule unb begieße biefe 
fleißig bamit. — Stan gebe gebratene Kartoffeln unb eine Sauce ä la 
Bechamel nacf) 9to. 97, aud) etwag oon bem entfetteten gonb beg Sra= 
teng bagu.

3 4 6 , ÄaI&Srit<fett glacirt mit SJlttcatottt. Oie «Rippen; 
Enodfen eineg Kalbgriideng werben furg abgehauen, alle fdfnigcn unb 
lappigen Steile aug bem inncrn Steile beg Dtüdeng auggefcpnitten unb 
ber fRüden felbft wirb abgehäutet, gefpirft unb im Ifeiffen Ofen unter 
fleißigem Segieffen mit Sutter in etwa £ Stunbe recpt faftig garge= 
braten. Seim 3tnrid)ten beftreicljt man ben Kolbgrücfen mit gleifd)glace, 
bafs er red)t glängenb erfdfeint. ÜRacaroni Werben nach «Ro. 641 gube= 
reitet unb in einer Slffieite gu bem Kalbgrüden auf ben Oifd) gegeben. 
Oer Sratenfaß Wirb mit etwag SouiHon ober 3üg »on ber Sratpfanue 
loggelodft, burcf) ein feineg Sieb gegoffen, entfettet unb mit ettoag brau; 
ner Eoulig ober mit ein wenig gefirnißtem SEReßl feimig eingefodjt unb 
alg Sauce gum Kalbgrüden gegeben.

3 4 7 , ©ebämjjftcö Äalfifletfd). Oag Kalbfleifdj, fei eg nun
Keule, Statt, (Sarree oberfRierenftüd, wirb fauber gugeftußt, gewafcßeu, 
Wenn eg nötßig ift, unb abgetrodnet. 3Jcan lege eg bann in gelb ger= 
laffene Sutter, guerft auf bie befte Seite, laffe eg gelbbraun anbraten, 
toenbe eg um ’unb laffe aud) bie anbere Seite garbe nehmen; falge eg 
bann, gieffe ein paar Söffet leiste SouiHon ober SBaffer ßingu, bebede 
eg mit einem Oedel unb taffe eg auf gclinbem geuer ober in einem mä= 
ffig ßei§en Ofen unter toieber'ßoltem Segiefjen weidhbämpfen. So oft 
ber gonb lurg einfcßmort, giefje man ein wenig SBaffer ßingu. 3BiH man 
baff gleifd) te(ht fimaclßaft mad)cn, fo loche man Sßurgeln, 3 *oiebeln 
unb ein !paar ©eWürgförner mit ein Wenig leichter SouiHon ober Söaffer 
aug, feiße bie Sriilfe burdf ein Sieb unb giefje fie nach unb nach an bag 
tfrleifdf. SBenn baffelbe angeridjtet ift, fo giefje man ben $onb, Welker 
lurg eingelodjt fein mufj, burdf ein Sieb, unb gebe ihn alg Sauce bagu.

3 4 8 , ^ttcattbcaujt ttOtt ÄalB. Sian häutet eine Kalbgleule, 
nacpbem man fie gut gellopft ßat, auf beibeit Seiten glatt ab, löft bie 
öier Stugfeln berfelben aug, bereu Sage nach Sefeitigung ber §aut feßr 
gut gu erlernten ift, ß aut et bie HRugleln auf ihrer inttern Seite eben= 
faflg, Hopft fie mit ber in Sßaffer getauchten glücke eineg fjadntefferg 
etwag breit unb glatt, befcpneibet fie gu fdföner runber gorm unb ffaieft 
fie fauber. Son ben gerßadten Knodjen ber Keule bereitet man mit 
3toiebeln unb SBurgeln nadp ber in 5Ro. 34 angegebenen 2lnWeifung eine 
nicpt gu braune, red>t fcßmadhafte 2 fug. HRan mad)t nun in einer paf; 
fenben Sfamw Sutter gelb, legt bie gricanbeaux hinein (bie gefpidte 
Seite natürlidf oben), falgt fie, giefjt ein wenig bon ber 2>üg barunter



unb lä |t fte tut Ofen unter oft mieberholtem SBegieffen Vüetĉ = unb }u 
fcpßnet golbgelber garbe fd)tnoten. SBenn ber gonb ber gricanbeaur 
für} einfcpmort, giefjt man immer mteber ein loenig 3 üg nadj. SBegiefft 
man fie fleißig, unb trägt man Sorge, baff fte nicpt attadfiren, fo iuerben 
bie gricanbeaur miemit@tace überzogen augfelfen. 3n 1 j  big 2  Stun= 
ben fonnett fie meid) fein. SRatt giebt bie gricanbeaur entlueber mit paf: 
fenben Oetnüfcn, als: Spinat, (tnbioien, $üree toon Kartoffeln tc. ober 
mit gebratenen Kartoffeln unb Saucen, alg: Sauce Bechamel, 9Dtord)eln=, 
<Shampignong=, Kräuter:, Sarbellen= unb 3Jtabera=Sauce, auf benXifd).

349. Älcitte ^rtcattbcaup Pott $ölb. 2 Ran fd)iteibe aug ben 
SJtugfeln einer Katbgfcute, itad)bent fie mie in ber Oorigen Stummer augs 
gefcpnitteu unb gehäutet finb, Sd)eiben oon ber ®ide eineg f t̂ngerS 
unb ber @röjfe einer (Sotclette, fcplage fie mit ber angefeud)teten gläd)e 
eineg fjadmefferg ein loenig breit unb glatt, tefdjneibe fie }u länglid£> 
runber gern', fpide fte fein unb »erfahre bamit meiter toie mit ben gro= 
ffen gricanbeaur. — SJiatt fann bie fleinen gricanbeaur aud) oon einem 
<5oteletteg= ober Stierenftüd beg Kalbeg bereiten. Sie merben getoöhn; 
lid) alg (Sarnitur ber ©entiife gegeben.

350. 2lngef$I«gette Äat6§Eeulf. 9Son einer abgehäuteten 
fleinen Kalbgfeule fd)neibe man bag gleifd) ab, fdfabe baffetbe aug gas 
fern unb Seinen unbpaefeeg mit einem drittel fo ßicl frifd)em Sd)ioeine= 
fett fel)r fein. S3on eingeloeid)tem unb auggebrüdtem SJtilcpbrob fod)e 
man mit etmag SButter unb Sal)tte einen fteifen 93rei, »ermifd)e ben= 
felbett hetff mit 4 (Siern unb ftreid)e ihn burd) ein Sieb. S3on biefem 
33rei neljme man ein drittel fotoiel, alg eg gleifd) ift, unb »ermifdje 
ihn, nebft einer feinge^adten, in SButter gefdfmiijten Bmiebel, einem 
guten S^eil Sarbellenbutter, Sal}, Pfeffer unb einigen gibottern genau 
mit bent gleifcpe. (Stad) 33elieben fann man aud) feingefadte eterfilie 
unb Scpnittlaud) barunter ntifd)en.) SJtatt bade »on biefer garce eine 
ißrobe. 3 ft fie }u feft gerätsen, fo ntifd)e man nod) etmag »on bem 
Semmelbrei unb etioag SButter barunter, ift fte hingegen }u fein, fo fĉ e 
man nod) etmag feingelfadteg gleifd }u. Oen Kalbgfnod)en fodfe man 
eine halbe Stunbe, puhe ihn fauber ab, lege ihn in eine mit SButter bid 
auggeftridjene Pfanne unb ftreid)e bie garce mit tpülfe eineg SJtefferg 
baran feft, fo baff bag @an}e bie gorm einer Keule miebererhält. ÜJtan 
beftreidfe hierauf bie gan}e 0 berfläd)e mit @i, beftreue fte mit geriebe= 
ner Semmel, beträufle fte mit SButter unb bade bie Keule im mäfjig 
heiffen Ofen gar unb }u fdjoner garbe. Sollte bie in ber ißfanne 6e: 
finblidfe S3utter babei }u braun roerben irotlen, fo gieffe man ein menig 
leid)tegleif«hbrüheoberSCßaffer hin}u. gineSarbelIen:Saucenad)Sto. 72 
ober eine Kapern Sauce nad) Sto.82 gebe man }u berKeule auf benSifd).



351. Ättl6fletfcfjfdjmtte (Trongons de veau). ©tan fdjneibe 
eine nicht 51t grofje Äalbdfeule querburd) in mehrere 2—3 ginger biefe 
(Scheiben, burd)baue ben ®ttod)ett unb neunte tbn »orfidjtig, bamit bie 
©Reiben nidjtbefcbübigt Werben, beraud; bannburc^jie^e man bie Schnitte 
wie ©cbmorfleifd) mit bitten, mit gemifdjtem ©eWürj beftreuten ©ped: 
ftreifen, wälje fie in SDtebl, brate fic in ©utter auf beiben ©eiten bräun: 
lieb, feije fie wie bie gricanbeaur mit ein wenig Süd in ben Ofen unb 
fdfmore fie bei oft wiebcrboltem Segiefjen weid). Stur bann, Wenn ber 
gonb furj einfd)mort, wirb etwag Süd (ober ©euillon nadjgegoffen. 
©Senn man bie @dfnitte angeridftet bat, wirb ber gonb entfettet unb 
mit fooiel ffiouiüon oerbünnt, baf? er eine feimige ©auce bitbet, Weld)e 
man burcb ein ©ieb giefjt, mit (Sitronenfaft unb kapern »ermifebt unb 
in einer ©auciere ju ben ©dmitten giebt. — ©tan fann ben gonb aud) 
mit etwag faurer ©abite »ermifd)en.

352. ©efebmorte Äalböbrufl. ©tan baue bie Stippenfnocben 
einer Sfalbgbruft furj ab, briiefe bie Öuft, welche 00m ©d)läd)ter beg 
beffern Ütbbäuteng Wegen eingebtafen ift, b ^ u S , wäffere bie ©ruft in 
tauwarmem SDBaffer, bamit fte recfjt weif) wirb, trodene fie ab unb beftreue 
fie teid)t mit SDtebt. 3 >n einer paffenben Pfanne taffe man etwad ©utter 
gelb werben, lege bieÄalbdbruft (bie fleißige ©eite nad) unten) hinein, 
brate fie gelbbraun, weitbe fte um, taffe fie nod) ein Wenig braten, füge 
etwag @al§ unb einen halben ©affenfopf »oß©Seifjbier bins», tbue einige 
©tbeiben ©etterie unb ©tobrriiben, eine Bliebet, einige ©fefferförner 
unb ©ewürjnelfen unb ein Sorbeerblatt baran, unb fdpnore bie ©ruft 
gut jugebedt auf gelinbent geucr ober im Ofen unter oft wieberbottem 
©egieffen unb attmätigem Stadfgiefjen »on etwag ©icr in furjer ©rül)e 
Weich unb braun. ®er gonb wirb bann mit ein wenig Ster ober ©Saf; 
fer »on ber Pfanne to§gefoc£)t, entfettet, mit etwag gleifd): ober 3 uder= 
3üg bräunlich gefärbt, bur<b ein ©ieb gegoffen, mit etwag ©Seijfmebl 
feirnig »erfocht unb in einer ©auciere jur Salbdbruft feroirt. — SJtan 
fann auch bie Stippenfnodfen aug ber Äalbgbruft töfen, ben obern rotben 
©ruftfnoeben fo Weit atg möglich baoon Wegfcbneiben, bie ©ruft jufant: 
menrolten, mit ©inbfaben umfebniiren unb bann wie oben jubereiten.

353. ©efdjtttorf« gefüllte $alb6btufh ©Senn man eine Äalbg: 
bruft Wie in ber »origen Stummer »orbereitet, gewäffert unb abgetrodnet 
bat, febneibe man bag gleifd) »on ben Stippen log, bod) fo, baj) gleifcb 
unb &nod)en an beiben ©nben unb an ber gerunbeten ©eite ber ©ruft 
jufammenbängenb bleiben, bereite bann eine gteifd;farce nad) Sto. 1 0  
ober 11, ober eine ©emmetfarce nad) Sto. 39, fülle bie ©ruft bamit, 
näbe bie offene ©eite mit Bwirn ober ©inbfaben ju, blattd)ire bie ©ruft, 
füble fie itt faltem ©3affer ab, trodne fie ab unb fpide fie fauber. SDantt



lege matt bie Stuft in eine paffenbe Pfanne, gie^e etmag gelbjerlaffene 
Sutter barüber, beftreue fie mit Salj, tf)ue eine 3'»iebel, ein menig 
Sßurjetmert, einige 5ßfefferförner uub ein menig gleifd)brül)e, SSSeî bier 
ober SBaffer binju, unb fd)morefie unter fleißigem Segieffen, inbem man 
bann uub mann etmag »on einer bet oben ermahnten glüffigfeiten nad)= 
gieft, mit Sanier jugebecft, im Ofen meid» unb fdfön gelbbraun. Seim 
3lnrid)ten giet>e man ben gaben beraug, entfette ben gonb, giefje ihn 
burd) ein Sieb unb tifcf>e bie Stuft mit biefem ober mit einer anbern 
paffenben Sauce, alg: Störd)eln=, braune Sapern; ober Sl)ampignons= 
Sauce, auf.

354. ^rtcaffcc ttott Äal&6 l)tujt. Stan taffe eine Äalbgbruft 
in laumarrnem SBaffer red)t meijj ioerben, blandjire fie 1 0  Stinuten, 
fühle fie in faltem SBaffer- ab, trodne fie ab unb fdfneibe unb baue fie in 
faubere Stüde. SRun fdjmihe man eine 3 tmebet, 2Burgetn , ein paar 
Sfefferförner unb ein toenig Safilifmn mit Sutter, tfue Steift baran, 
taffe baffelbe nod) ein menig bamit fdjmihen, gieffe oon bem SBaffer, in 
meldfem bie Srufl blandfirt mürbe, fooiel barauf, ba§ eg, mit bem Stebl glatt 
»ermifd)t, eine fcimige Sauce mirb, laffe biefe, bamit ber @efd)mad ber 
U)ürgt)aften 3utl)aten ausfodjt, eine Heine balbeStunbe langfatn lochen, 
gieffe fie bann burd) ein Sieb auf bie $albgbruftftüde, tfyue Salj baran 
unb fodfe fie gugebedt auf gelinbem geuer langfam meid); bod) gebe man 
2ld)t, baff bie Sauce nid̂ t übertod t̂, mogu fie felft geneigt ift, unb nehme 
bann unb mann ben Scfjaum unb bag gett baoon ab. Söenn bag gleifct) 
meid) ift, fo net)me man eg mit einem Sd)aumlöffel be^utfam beraug 
unb lege eg in eine anbere (Saffetole; bie Sauce fodfe man mit bem 3ufah »on 
etmag meifjern SBein gur gehörigen S)ide ein, legire fie mit (Sibottem, 
fdfärfe fie mit (Sitronenfaft unb SarbeUenbuiter ab, giefje fie burd) ein 
Sieb mieber auf bag gleifd), mifd)e gefodfte Semmelfloficben nad) So. 39 
barunter, unb erbalte bag gricaffee auf einer beifjen ©teile ober im 
Saimmarie big jum 3lnrid)ten beifj.

355. gticaffcc bott ÄalfcSbrujl auf eine anbere 2trt. Stau 
fodfe bie Salbgbruft, nadfbem fie blandfirt ift, in einer Sraife, ju mel= 
d)er man etmag Oon bem Sland)irmaffer nehmen fann, meid), laffe fie 
in ber Sraife »erfühlen, nehme fie beraug, freffe fie gmifdfen jmci mit 
Sanier belegten Sretdjen unb laffe fie erfalten. ®ann fd)neibe man fie 
in faubere Stüde, lege biefe in eine (Safferole unb füge (fbamfngnong,. 
gefüllte Srebgnafen, gifc£)- ober Semmelflöfje, Stordfetn, Salbgmitd), 
nad) Selieben aud) Sinbergaumen unb Ä'albg; ober Warnmeldungen 
hinju. Sille biefe S a a te n  müffen ju»or je nad) ihrer Slrt »orbereitet 
unb gargemadd, bie Äalbgmild), fRinbergaumen unb 3 ungen in hübfd)e 
Stüde gefdjnitten ober auggeftod)en fein. Sun laffe man etmag Steift



in Sutter lüeifjfdjlri^ctt, gießebie entfettete unb burd) ein Sieb gegoffene 
SBraifc, etmag teilte Bouillon unb einige ©läfer Meißen SOßein barauf, 
fod)e hieroon eine bidfeimige Sauce, §iet>e biefelbe mit (gibottern- ab, 
Bermifd)e fie mit Gitronenfaft unb Sarbellpnbutter, gieße fie burd) ein 
Sieb ober fjaartud) auf bag eingefdjitittene gricaffee, mifd)e Sllleg burd) 
beljutfameg Urnfd)menfen gut uutereinanber unb mache bag grtcaf|ee 
im Saimmarie tm'ß- Stacpbem man eg bann angeriebtet t>at, garnire 
man eg mit §albmonben (Fleurons) Bon S3tättertcig’(f. Sto. 771).

356. g-ricaffee non ÄalbSbruft mit 23IumenfoIjt, ©pargel 
Uttb ÄtebftJt. SJtan todfe ein ()atbeg Sd)od S'rebfe in SBaffcr mit 
Salj ab, bred)f fie and ben Skalen, ftoße biefe fein unb bereite baoon 
Srebdbutter uad) Sto. 9. ®ic Ärebgtiafen putje man fauber aug, fülle 
fie mit gifepfarce nad) Sto. 15 unb foepe fic gar. 5)ann fod)c man eine 
Salbgbruft mie in Sto.'354 ju einem gricaffee, färbe bie Sauce mit 
Srebgbutter rotp, »ermifdje bag grtcaffee mit abgcfod)tcn ®lößd)en nad 
Sto. 39, mit Slumenfobl, meldfer in fteine Stofen fauber pgepubt unb 
in Sßaffep mit Satj nicht ju meid) abgefod)t ift, mit Spargel, ber in 
furje Stüde gefdpnitten, gefdfält unb ebenfattg in SESaffer mit Salj ab= 
gefodt ift, unb mit ben auggepupten Srebgfcpmäuäen, unb mad)e eg auf 
gelinbem geuer ober im Saiiumarie red)t t)eiß. SJtan garnire bag gri; 
caffee mit ben farcirtenSrebgnafen, meld)c iitSouiKün ober in bem Spam 
geltoaffer peiß crl)atten finb.

357. Äalbflctfct) mit Sttajotan nnfc Älöfdjen. SJtan nimmt 
pierju Sfatbfleifd) »on ber Sruft, bem §>alfe ober bem Statt, bland)irt 
eg unb baut eg in pübfcpe Stüde. Sllgbann fdineibet man magern Sped 
in große SBürfel, bratet ipn auf getinbem ffieuer bräunlich, tput SJtepl 
baju, läßt btefeg ein menig fd)mit)en, füllt fo oiel bon bem Sßaffer, in 
meldjem bag gleifd) blancpirt mürbe, barauf, baß eine feimige Sauce gc= 
bilbet mirb, in meldfer man bag Salbfleifd) mit bem Bufab bon etmag 
Salj unb einer mit Steifen gefpidten Bmiebel auf gelinbem geuer lang; 
fam meid)fod)en läßt. S)amt nimmt man bag gletfcp unb ben Sped mit 
einem Sdjaumliiffel beputfam peraug unb legt eg in eine anbere Gaß 
ferole, gießt bie Sauce burd) ein Sieb, fügt etmag fehtgepadten SJtajoran 
unb üßeterfilie pin^u unb fod)t fie unter beftänbigem Stühren bidfeimig 
ein, gießt fic micber auf bag gleifd), tl)ut Semmelflößd)en nad) Sto. 39 
ba$u, mifdit Sllleg burd) behutfameg llrnfdjmenfen gut uutereinanber 
nnb läßt eg auf gelinbem geucr ober im Sainmtarie red)t heiß merben. 
— Stad) Sßelieben fanu man bie Sauce mit einigen Gibottern abquirlen.

358. Äalbfteifd) mit einer Äöf)ern=®auce. Sag SMbfleifd) 
mirb blancpirt, in l)übfd)e Stüde gefepnitten ober gehauen unb in etmag 
Slandjirmaffer mit Souilloufctt ober Sutter, Salj, Surjeln, einer
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3lniebel unb einigen ©fefferlörnern langfam meid)gelod)t. $E)ann gießt 
man bie ©rübe burdj ein ©ieb baoon ab, entfettet fie, bereitet »ou ber= 
felben eine Kabcrm©auee nad) SIngabe ber 9io. 81, gießt biefe über bag 
gleifd), »on meldjem bie ©Sigeln k . entfernt finb, unb läßt eg auf ge= 
linbem geuer recht ^eiß merben.

359. Äalbfleifdj mit 9lei6. Süßenn bag Kalbfteifd) trie in ber 
notigen Kummer gargefodß ift, fo gießt man bie ©rülje butd) ein Sieb 
banon ab, entfettet fie, toetfodß fie mit ettnag 3ßeißmel)l ju einer fct; 
migen ©auce, äieJ>t biefe mit (Sibottern ab, oermifdjt fie mit etmag ßt= 
tronenfaft, ©arbellenbutter unb feingebauten, in Sutter gefdjunjsten 
feinen Kräutern (f. bag alf>babctifd)e 9tegifter), gießt fie über bag f5Ieifd> 
unb erl)ält bieg im©ain;tnarie t)eiß. \ ©funb Steig, meld)er uad)9to. 23 
gereinigt, mit einem guten falben Duart fetter Souilion,, ©atj unb 
einer mit ©elfen gefpidtcn gtoiebel tneicbgebämfft ift, mirb fauber unb 
glatt auf eine ©djüffel fo angeridßet, baß in ber ©litte eine Oeffnung 
bleibt unb ber ©eig einen Dianb bilbet. £)arirt rid)te man bag gleifdj 
fo an, baß bie weniger guten ©tüde unten unb bie bcften in guter Drb= 
nung obenauf fomrnen.

360. ÄlopS t)on ^albfleifdj. ©ie tnerben aug berbem, aug 
£)aut unb ©einten gefdjabtem, feingeßadtem Kalbfleifd) ebcnfo bereitet, 
tote bie ©inberflopg in ©o. 332 unb 333.

361. $Hlb§;(£oteIett{£. ©tan f)ade beit ©üdgratfnodjen eineg 
altgefdjlacßteten Kalbg;©ißßenftüdeg ab, häute bag gleifdj unb bie ©iß= 
fjen fauber ab unb fdjneibe fingerbtde Gfoteletteg baraug, inbem man, 
loennbag©if>penftüd ftarfunb fleifdßg ift, 3ioifd)en jeber©ippebaggleif<h 
unb bie §aut burdtfcßneibet; ift jebod) bag ©ippenftüd non einem fd)toa= 
eben Kalbe, fo burdifcßneibe man eg jünfdfen je gtoet ©if>fjen, fdjneibe 
bann ben jmeiten ©ippcnfnochcn ab, ßuije bie Knodfen aug, inbem man 
oben abbaut, trag nod) nom ©üdgrat baranfibt, unb unten bidjt unter 
bem gleifdje einen fd)atfen ©dmitt ringg um ben Knod)en macht unb 
bann bie £>aut big jur ©fuße beg Knod)cng mit einem ©teffer banon 
abfdjabt, unb ben Knoten, tnenn er ju lang fein follte, burd) Slbljauen 
»erfüll. SSenn alle (foteletteg auf biefe SSSeife sugcftußt ftnb, jdflage 
man fie mit ber in SBaffer getaudjten 3läd)e eineg §adfnefferg ein toenig 
breit, befdjneibe fie 3U läitglicß>runber gönn, ftreue ©alg barüber, ßanire 
fie mit Qsi unb geriebener ©emmel, unb brate fie in ©utter 3iemlidj 
rafd), bamit fie faftig bleiben, auf beiben ©eiten gelbbraun, ©lau giebt 
bie (Soteletteg entioeber alg ©eilage ber Oemüfe ober mit gebratenen 
Kartoffeln unb 3üg auf ben £ifd).

362. ©e^acffc Äal6ö=6clclettcö. ©lau häute ein ©ipftenftüd,



fcpneibe bag glcifcp baoon ab, fdiabe eg aug ©epncn unb Rauten, pade 
eg fein, oermifdpe eg mit einem Strittet fotoiet fcingepadtem ©ped ober 
Stierentatg oom Salbe, pupe bann bie fRippenfnodpen aug, inbem man 
bie £aut baoon abfdjabt, unb breffire bag getjacfte gfetfdp mit jpütfe beg 
fOtefferg nicpt ju bünn fo an bie Snocpcn, bafj bie Sotetetteg eine läng; 
Iid)e gorm ermatten, ftreue ©atj barüber, panire fie mit Si unb geriet 
beiter ©emmet, unb brate fie in SButtcr 511 fcpötter garbe unb gar. — 
2BiH man bie Sotetetteg röften, fo panire man fie mit Si, toetcpeg man 
mit gefdjmoljener 35utter oennifdjt t>at, unb geriebener ©emmet.

8 6 3 . 33rifoIettc$. 3 u benfelbett tarnt man gteifdtabgange oon 
gricanbeaur fepr toopt benupen. SDtan pade biefeg ober anbereg berbeg 
S'albfleifdp, nadpbem man cg aug §aut unb ©epncn gefdEjabt J>at, fein, 
oermifd)e eg mit einem drittel fooiet feingepadtem ©ped ober Stieren; 
tatg unb ein toenig eingetoeid)ter unb auggebrüdter ©emmet, forme 
pieroon tteine, ftacpe, runbe ober ooate ©cpeiben toie Stopg, ftreue ©atj 
unb Pfeffer bauüber, panire bie Srifotcttcg mit Si unb geriebener ©em= 
met unb brate fie in Sutter $u fdponer garbe.

3 64 . © etyiifte K otelettes. 9(ug einem fdfönen fleifcpigen 
Stippenftüd, oon metdjem man bie Stiidgratfnodpen abgepauen pat, 
fdjneibe man fingerbide Sotetetteg, fd)Iage biefe mit ber gtadpe beg §ad; 
mefferg ein toenig breit unb fpide fie fauber. hierauf btanepire man bie 
Sotetetteg, füple fie in fattem SBaffer ab, pupe fie aug, inbem man fie 
ringgum redpt gtatt beftpneibet, biefftippenfnoepen Oon ber baranpaften; 
ben £>aut befreit unb ben untern Speit beg Snocpeng fauber abfepabt, 
lege fie biept nebeneinanber in ein paffenbeg ©efdfirr unb maepe fie, toie 
bie gricanbeaur, in 3 üg unb Sutter gar. ÜDtan begieße fie fleißig unb 
taffe fie immer in furjemgonb fepmoren, bamit fie, trenn fie toeid) ftnb, 
fd)ön gtacirt erfdpeinen. fötan giebt biefe Sotetetteg getoöpntidp atg 
©arnitur ju ©emüfen, fetten atg fetbftftänbigeg ©eridpt.

3 6 5 . © aufirfe  ©otclcttcö. 3u biefem ©eridpt tarnt man nur 
bie fepönften, bem Stierenftüd junäcftft befinbtiepen Sotetetteg gebraudpen. 
Söenn bie (Sotetetteg fauber auggepupt, ein toenig breitgefd)lagen unb 
gu fd)öner gorm befdjnitten ftnb, toerben fie in ein fladpeg, mit S3uttcr 
auggeftridpeneg ©efdpirr gelegt, mit ©atj beftreut, mit Söuttcr übergoffen 
unb fürs oor bem Stnricpten auf einem nid)t gu feptoadjen geuer in un= 
gefäpr 5 iOtinuten gargemadft. Sßenn fte fid) 3 SJtinuten auf bem geuer 
befinben, toerben fie umgefeprt, bamit aud) bie anbere ©eite gar toirb; 
bann toirb bie SButter mit einem Söffet abgefüttt unb ein toenig braune 
©auce über bie Sotetetteg gegoffen, mit toelcper man fie bann noep eine 
füiinute tang über bem geuer umfdptoenft, bamit fie fepon gtacirt toerben. 
ÜDfan rieptet bie Sotetetteg en miroton an unb giefjt eine braune Spam;



pigttong;©auce itac£> 9to. 93, ober eine ®räutet;@auce nad) 9lo. 95, ober 
eine fDtabera;©aucc nad) 9to. 96 barunter.

BOß. ÄalBffänifcel. ÜJtan nimmt bierju berbcg gleifd) aug 
einer Salbgfcule, t)äutet baffelbe gut ab, fdmeibet cg in etwa fingcrbide 
©treiben, fdjlägt biefe mit bern flauen $acfmeffer ein Wenig breit, ftu^t 
bie ©den ab, bamit bie ©dfeiben eine länglid)=runbe gorm erhalten, be= 
ftreut fie mit ©alj, panirt fxe mit (Ei unb geriebener ©emmet, bratet fie 
in ffiutter gelbbraun ober bädt fie in iBacf butter ju fcb>cner garbe, rid); 
tet fie fogleid) an unb giebt eine gute, mit Sitronenfaft abgefdfärfte 3 >üg 
baju.

367, ' fÄOUlcttcÖ tJOtt ÄalB. SDtan baute eine ®albgfeute ab, 
lofe bie gricanbeaur l)eraug (fiet)e 91 o. 348), febneibe aug biefen 4 $oll 
lange, 3 oll breite unb A 3 oK bide Streifen, fdflage biefe mit ber 
glädjc beg fjadmefferg ein wenig breit unb glatt, bcfa>neibe fie ju regel* 
mäßiger, länglidfwieredigcr gönn, unb fpide bie Hälfte jebeg gleifd); 
ftreifeng ber Sänge nad). Sion ben gleifdjabfällen bereite man eine 
garce nad) 9to. 11, beftreidfe mit bcrfelben bie gleifd)ftreifen auf ber 
innern ungefpidten ©eite giemtid) bid, rolle bie ©treifen ber Sänge nad) 
feft gufammen, unb gwar auf bie SBeife, baß ber ungefpidte £l)eil juerft 
eingerollt wirb, ftreidje bie (Snbett mit garce gu, binbe bie iRouletteg mit 
3 wirnfäben, bamit fie beim ®od>en nid)t augeinanber geben, lege fie 
bid)t neben einanber in eine paffenbe (Safferole, gieße etwa® gelbgerlaffene 
Sutter unb ein wenig 3 >üg bariiber, füge etwag ©alg Jjingu unb fdjpjore 
fie wie bie gricanbeur in 9to. 348 auf getinbem geuer ober im Ofen 
unter fleißigem 33egiefjen mit ilfret 23rül)e Weid). S)ie Stoufetteg foüen, 
Wenn fie fertig finb, mit il)tem gonb fd)ön glacirt fein. 33eim Slnridften 
neunte man bie gäben bcl)utfam ab. ©eWö^nlid) wenbet man bie 9lou; 
letteS gur ©arnitur feiner ©emüfe an, febod) tarnt man fie aud) alg 
felbftftänbigeg @erid)tmit einer ©bampignong;, ©arbeiten* ober Trüffel; 
©auce auftifd)cn.

368, SJtagout »ott ÄalbSBraten, Brautt. §at man Dtefte eineg 
Äalbgbrateng, fo fann man Oon benfelben auf folgenbe äßeife ein Wot)l= 
fcpmedenbeg Diagout bereiten; 9J?an badt eine Zwiebel fein ober fd)nei; 
bet fie in felfr feine @d)eibd)en, fd)Wibt fie in 33utter gelblid), mifd)t et; 
Wag 3Jieb)l barunter, lägt aud) bieg gelblid) fdjWifsen, fügt etwag gleifd); 
brü^e ober SSaffer, etwag Srateiu^üg, ober in (Ermangelung berfelben 
einige tropfen 3uder=3üg, nebft©alg, Pfeffer, ein Wenig Bucfer, etwag 
(Sitroncnfaft ober frangöfifd)en @ffig b'nJu/ fot^t l)ieroon eine feimige 
©auce, tl?ut ben in @d)eiben gefebnittenen ®atbgbraten nebft einigen 
iDtoufferong ober ©bampi<5iwng unb einigen in ©dfeiben gefebnittenen



©feffergurfen in bic Sauce, fcßmingt Stlteg gut burdjeinanber nnb täßt 
eg auf gelinbem geuer uocß ein Söeitcßeu fac£>t fcßmoren.

369, 9ia0Ottt sott Ädlbö&rafett, weiß, ©tan fodje gute gteifd;- 
brüße mit etmag ©utter, Satj, (Sitronenfaft nnb geriebener (Semmel 
ober etmag in ©utter gefirnißtem Söteßl jn einer feimigen Sauce, mürge 
biefe ttacß ^Belieben mit etmag ©tugfatnuß ober ©tuBfatblütße, lege ben 
in bünne Sdjeiben gefdfnittenen ©raten in bie Sauce, tßue einen Söffet 
»ott Sapern ba3it, mifeße Stileg gut untereinanber nnb taffe bag Stagout 
auf getinbem geuer recht ßeiß merben. Stad) ©elieben fann man fur^ 
»or bem 2tnrid)tcn einige mit ein menig meinem SBein ftargerüßrte (Si= 
botter gu bem Stagout gieren itnb bureß teießteg llrnfcßmenfen ber (Saffe* 
rote mit bemfelben »ermifeßen, (Sin $ufaß »on etmag Sarbettenbutter 
inacßt bag Stagout nod) fcßmadßafter.

370, S31anc[ucttc tiott Änlbsbratett. ©Jan fdßmißt etmag ©teßt 
in ©utter weiß, fügt gute gteifdfbrüße unb ein ©lag meißeu ©Sein ßin= 
3U, tod)t ßieroon eine feimige Sauce, quirlt biefe mit (Siöottern ab unb 
mifeßt etmag Sarbettenbutter unb (Sitronenfaft barunter. 3)ann fcßnei= 
bet man bie Steftc eineg ®albgbrateng, »on benen alleg ©raune forg* 
fättig abgefd)uitten ift, in Steine bünne Sdjeiben, »ermifd)t fie mit ber 
Sauce unb läßt bag ©lanquette auf feßr getinbem geuer ober im ©aim 
marie unter öfterem Umfcßmenfen ßeiß merben. 9tadj ©elieben fann 
man einige in ©utter gefeißmißte, in Sdjeiben gefdjnittene (Sßampignong 
barunter mifd)cn. 3)ag ©lanquette muß etmag fauccrcicß fein unb mirb 
in einem naeß Stnmeifung ber 9to. 359 bereiteten Steigranb, ober gan3 
einfad) auf eine Sduiffct angcrid)tet. git teßterem gatte garnirt man 
cg mit meidjgefodjtcn ober oertorenen (Sicrtt ober mit SemmcIXSroutong.

371, tpafcßce wott ÄatBßbraten. Satbgßraten, oon meteßem 
alte braunen unb feßnigen ©ßcite abgefeßuitten fmb, mirb mit einem 
Sßiegemeffer grobförntg geßaeft unb mit einer Sauce, ioeteße mie jum 
©lanquette in »origer Stummer bereifet mürbe, »ermifdjt.

372, ©rattate t)01t Äalbfleifdj. ©tan bereitet »Olt gefoeßten 
Stinbergaumen, gefoeßter Äatbgmitcß unb gefod)teit ®atbg3ungen (Sttteg 
in fteiue runbtieße Stücfe »on ber ©rößc eineg ©iergrofd)enftücfcg ge* 
fd)uitten), »on in ©utter nnb (Sitronenfaft gargemadjten (Sßampignong, 
auggeßußten Strebgfcßmängen, abgefod)tcn Äncffg ober runben flößen 
»on gifdj* ober ®albflcifcßfarce unb einigen gefoeßten ©tordjetn mit bem 
Bufaße »on bicfcingefocßtcr gricaffec^Saucc (Sto. 108) ein fcßöneg bicf= 
ftüffigeg Stagout. 9tun fd)iieibet man muß ©orfeßrift ber 9to. 349 aug 
einer ®albgfeule fteine bünne gricanbeaur, fpieft folcßye unb bereitet »on 
ben gleifdjabfättcn nadj Stnmeifung ber Stummem 1 0  ober 1 1  eine feine



garce, nimmt eine gorm (wo möglich eine fuppelform) »on ber ©röfje, 
wie man bie ©ranate 311 haben wünfdft, legt fie mit bünnen ©pedbar: 
ben au», unb legt bie gricanbeaur, nad)bem man fie gefaben hat, mit 
ber gefpidten ©eite auf bie ©pedbarben bidft nebeneinanber t)inein, 
brücft fie feft an bie gönn, beftreidjt fie mit bergarce einen halben 3 oß 
bid, brüdt bie garce feft an, bamit feine Oeffnung bleibt, burd) welche 
©auce bringen fönnte, fußt ben in ber ÜJtitte ber gornt gebliebenen 
fRaum mit beut abgefühlten fRagout beinahe roll, unb bebedt bag fRa: 
gout mit garce, läjjt aber aud) hier nid)t bie geringfteOeffnung, ftreidß 
bie garce red)t glatt, bebedt fie mit einem mit Butter beftridjenen 
pierblatt, fe t̂ bie gorm in ein Bain:matie unb- mit bemfelben in einen 
mäffig heijfen Ofen unb madjt bie ©ranate gar. big 2  ©tunben 
werben baju nothig fein. Bon ben ®nod)en unb übrigen 2lbfäßen ber 
Äalbgfeule hat man unterbeffen eine hellbraune Süg bereitet unb bies 
felbe ju einem jiemlid/biden ©prup eingefodjt; man [teilt benfelben 
Warm, um bie ©ranate nach bem Slugftürjen glacireu 31t fönnen. 3Sill 
man anrid)ten, fo nimmt man bie ©ranate aud beut Ofen, läfft fie 5 3Ri: 
nuten ruhig ftehen, bedt bann eine ©c£>üffet über bie gönn, fehrt biefe 
um, giefft bie glüffigfeit, welche hereorquißt, rein herunter, nimmt bie 
gönn ab, entfernt bie ©pedplatten unb glacirt bie gricanbeaur mit ber 
eingefocpten 3füg, bamit fie redft glänjenb erfcheinen. ®en fRanb ber 
©dfüffel garnirt man mit flcinen £>albmonben »on Blätterteig (fiehe 
5Ro. 771) unb giebt eine gricaffee=©auce, Welche mit ein wenig frifetter 
Butter »ermifdft ift, in einer ©andere ju ber ©ranate auf beu Bifd).

3 7 3 . Ä ttl663tttt8en. 2Ran fe^t bie Bungen, nadfbem fie gut 
geWafd̂ eit finb, raitäßaffer auf’g geuer, fdjäumt fie gut aug, thut etwag 
©al3, Söu^eln, Bnnebeln, ein wenig ©ewürj unb ein Wenig Bhhntian 
unb Bafilifum baran unb läjft fie langfam gar*, aber nicht 3U weidf fo: 
d̂ ert. SDtatx läfft bie Bungen in ber Brül)c »erfühlen, nimmt fie bann 
herauf unb gielR bie §aut faubev babon ab. ©ollen bie Bungen ju 
fRagoutg unb gricaffeeg, ober 3um ©arniren ber@emiife gebrandet wer: 
ben, fo läfft man fie nun »or ber weiteren Bubereitung mit einem ange: 
feudhteten Bud ê 3ugebedt unb 3Wifdfen jvoei Bretern leid)t geprejft »oß: 
ftänbig erfalten. ©inb fte hingegen basu beftimmt, mit einer ©urfen:, 
fRofinen: ober 5Dtabera:©auce alg felbftftänbigeg @erid)t aufgetifdft 3U 
werben, fo erwärmt man fiewieber in etwag »on ihrer Brühe utibfdfnei: 
bet fie beim 9lnrid)ten in äQälften. — ®ie 3um ©arniren ber ©emüfe 
beftimmtcn^albgsungen werben ber Sänge nach tu Hälften ober in fonft 
beliebige ©tüde gefdfnitten unb entweber in etwag fürs ober fprupartig 
cingefodjter gleifdfbrühe erwärmt, ober mit ©i unb geriebener Semmel 
panirt unb in Butter fdjön gelbgebraten. Befonbers Wofßfdimedenb finb:



374- ÄttlbSjmtjjeit ä, la Tartare. Oie nacf> Eingabe ber oo; 
rigen Kummer gelösten unb Bon ber £>aut befreiten Äalbgjungen »er; 
ben ber Sänge nad) in Hälften gefcgnitten, mitSalj unb Pfeffer beftreut, 
mit (5i unb geriebener ©emmel ganirt, in33utter gebraten ober in 33ad; 
butter 5« fdfijner gotbgetber garbe auggebaden, jierlid) angcridftet, mit 
gebadener 5J3eterfilie garnirt unb mit einer Sauce tartare aufgetifdft. 
Oie Sauce tartare beftel)t aug einer 33ermifd)ung oott et»ag ÜRagott» 
naifen;©auce (iRo. 109) mit groblornig gegadten ipfeffergurfen, gegad; 
ten kapern, feinem SRoftrid) unb feingegadter Sßetcrfilie. Um bie Sauce 
red)t gifant ju maegen, mifegt man aud) ein toenig 6 agenne;ipfeffer 
barunier.

375, Äalöögef^Itnge. 2Ran fd)neibet bag ©efcglingeJn ©tüde, 
»äfd)t eg gut unb toegt eg in Sfßaffer mit ©uggenwurjeln, 3toiebeln, 
@e»ür3 unb et»ag ©atj ungefähr 3»ei ©tunbeu ober fo lange, big cg 
3iemlicg »eitg ift. 3Rau lägt bag ©efdflinge in ber 33rüge erlalteu, 
trodnet eg gut ab, gugt eg fauber aug unb fd;neibet eg in feine ©egeib; 
dfen. Oie SBrü£»e giegt man burd) ein ©ieb unb lodjt fie mit etloag 
in ffiutter gefd)»it)tem 9Regl ober mit »eiger geriebener ©emmel, fein; 
gegadter ^ßeterfilie, ©dfnittlaud), äRajoran unb einer guten Sßrife »ei; 
gern Pfeffer ju einer feimigen ©auce, fügt bag @efd)tinge l)inju unb 
rnifdjt 2lUeg gut untereinanber. 3Ran fann aucg ein §afd)ee baoon be; 
reiten, inbem man bag auggegugte ©efcglinge mit bem Sßiegemeffer in 
Heine ©tüde gadt unb mit ber redft bid eingelegten ©aüce oermifdft.

376, ÄnlbSttttlcf). äRan befreit bie Äalbgntild) üon ben baran 
befinblidfen gleifcglaggeu, »äffert fie lau»arm redft »eig, iod)t fie in 
SBaffer einigemal auf, tüglt fie in taltem SBaffer ab,- reinigt fie Bon 
allen Segnen unb häuten unb Ber»enbet fie auf maunid)faltige 2lrt ju 
Bielen ©Reifen. — SBill man fie jur ^Bereitung ber ^TicaffeeS unb fRa; 
goutg benugen, fo fod)t man bie ®albgmild), nad)bem fie »ie oben Bor; 
bereitet »urbe, in einer ißraife gar; \  ©tunbe genügt baju. 2Ran lägt 
fie, bamit fie »eig bleibt, in ber Sraife oerlüglen, unb fdjneibet fie bann, 
je naegbent man fie an»enben »ifl, in grögere ober Heinere faubere 
©tüde ober SCBürfel. 2Ilg ^Beilage ju feinen ©emüfen fdjneibet man fie, 
nad)bem fie galb gargefodjt ift, in ct»ag bide ©d)eiben, ftreut ©atj bar; 
über, ganirt fie, mit @i unb Semmel unb bratet fie in 93utter gelb; 
braun, ober man fgidt fie nad) bem iBlamgiren mit feinem ©ged, madgt 
fie mit SBntter, ©alj unb et»ag $üg im Ofen gdr, unb begiegt fie oft 
mit igrer 33rüge, bamit fie fdjön glacirt »irb. 3Ran lann aud) Bon ber 
Äalbgntild) felbftftänbige ©eriegte bereiten. SSon biefetffinb fdjon mel); 
rere in bem fünften9lbfd)iütteangeführt; einige anbere, »eldje man alg 
©ntreegauf benOifdj giebt, »erben in ben näd)ften fRummern beganbelt.



377 . © ptgram m  tlOtt Äfllbemildj. SJtebrere fd)öne große 
Salbgtnild)c teerben gefäubert unb blandjirt. Oie ipälfte batoon teirb 
iit einer SBraife gargemad)t, in biinne, iüd)t gu große ©efteiben gefdtnit; 
ten unb teie in Sio. 298 gum Stugbaden eorbereitet. Oie anbeve ^»ätfte 
teirb gef̂ sicft, int Ofen gargemadft unb fdfön glacirt. ©in Stagout ä la 
Toulouse (fiel)e. Sie. 789a.) teivb bereitet unb im 33ain=matie tfeifj er= 
galten. SBeitn Sfnridjten teirb bic panirte Äalbgmilcf) auggebadcn unb 
bie glacirte in fd)ottc Scheiben gefdtnitten. ©in Sljeil beg Stagoutg 
teirb auf eine ©dfüffel angeriddet, bann teirb bie Äalbgmildj, abtoedf; 
fetnb gebadene unb glacirte, im Drange auf bagStagout georbnet, fobaß 
bie ©tiide ein teenig übereinanber liegen; bag übrige Stagout teirb in 
bie iDtitte angerid)tet unb ber Staub bcr ©dtüffel mit fleinen, fd)önge= 
badenen g-lcurong eon SSlätterteig oergiert.

3 7 8 , ©ratitt ttott Äal6ömitd^ (ftcl)e SEafel 4). SOiatt bereite 
eon 1 -| ipfunb rol)em unb l-Jißfunb abgefdtieiütem®albfleifd) einegaree 
narf) Slnteeifung ber Sie. 11, bodj neunte man ftatt beg ©ddeeinefetteg 
ober beg ©pedeg Sßutter bagu; fodje Kalbgmildf, nadtbem fte blancftirt 
ift, in einer Sfraife rticfjt gang gar unb fcftneibe fie in fyübfdfe, runblidfe 
©dteibett, bürfte ein l;albeg tßfuttb Trüffeln mit üßaffer fet;r fanber, 
fetale fie unb fodje* fie in ÜBein uttb 3 >iig gar unb furg ein. Oie Otüfs 
felfdfalen ftoße man mit ein teenig ©ped ober S3utter fein, ftrcidje fie 
burd) ein ©ie.b unb Bermifd)e bief$arce mit iffnenunb einigen ©ibottern. 
Oann fê e man einen mit ©pedplatten umgebenen l)ol)en runbett 2Iug= 
ftedfer eon 3 Duerfiitger Ourd)tneffer, ober ein cbenfo l)odt unb ruttb 
gugefdmittencg 33rob in bie SDtitte einer @d)üffel, beftreidfe ringg um 
ben 9lugfted>er beit SSobeu ber ©djüffel fingerbid mit garce, lege bic 
teeniger guten ®albgntildtfd)eibett barauf, beftreidje biefe big gu ber^ölje 
beg 2lugfted>erg mit garce unb orbne bie beften ©cfteibett ber®albgntild) 
mit etteag bagteifdiengcfiridtener garce fo barauf, tag eine jebe ©djeibc 
bie §älfte ber oorliegenben bebedt, teoburd) ein fcpöiter ®rang gebilbet 
teirb. SDtan ftreidte hierauf bag ©attge mit einem in tearmeg SBaffer 
getaud)ten SJteffcr fcljr glatt, eergiere bie Ifereorragenben Steile ber 
j?albgmild)fd)eibcn mit Trüffeln, foteie and)'bag gange ©ratin mit Xriif; 
fein, fleinen ruuben ©Ijampignoug,ißfeffcrgurfen unb türfifdfem SÖeigen, 
bede ©pedplatten unb Rapier bariiber, fe|c bag ©ratin in ein 33ahu 
utarie unb mad)c eg in einem mäßig l)cißen Ofen gar. SScim Stnridften 
befeitige man bie ©petfplatten, ben Sluoftecßer ober bag 93rob unb alle 
ffretttbeile, übergie£>e bag ©ratitt leidet mit eerbütmter fräftiger brauner 
©auce ober leidttcr ©lace, unb gebe cine2ritffel:©auce nad) Sio. 94, gu 
leeldter mau bic Trüffeln inSdtcibengefdtnitten Ifat, inbieJQö^tung beg 
©ratin. Oer Stanb ber ©Rüffel tanu mit fleinen gleurong befetjt teerben.



379. «albSfopf. 9tad)bem ein toeifjer, gutgebriibter S’albgfobf 
abgetrocfnet, gefengt unb auf feer untern ©eite ber Sange nach aufgc= 
fdfnitten ift, tu erben bie ftinnbaefenfnoeben mit ber Bunge aufgelegt; 
cbenfo tuirb bie £aut ber ©djnauje rings um ben Änodfen oorfidftig ab= 
gelöft unb ber toorbere £I;eit beg Sfafcnbeing berau3gel)auen; bie 2tugen 
iuerbeit auggeftod)en unb bie Obren inmenbig febr gut gefäubert. Oann 
läßt man ben Äoßf in lautoarmemSBafferred)t)oeif3ioerben,näbt bie aufs 
gefdgiittcne £)aut loicber jufamtucu, btandiirt ben$oi>f, loüfd)t il)u redft 
fauber unb fod)t it)n nebft ber Bunge in SBaffer mit Souittonfett, SBurs 
jetu, Bioiebeln, ©eioürj, ©atj unb ein toenig Ot)bmian uub 33afititum 
tangfam toeicb. 23eim 9lnrid)ten legt man ben Sopf ttorfid)tig auf eine 
@d)üffct, fdmeibet it)n an ber ©tim ber Sänge nad) auf, nimmt bieijints 
fd)ate bet)utfam t)erau§, ftreut Pfeffer unb ©atj über bag-@et)irn, legt 
bie §aut micber barüber, jiet)t ben gaben aug ber ftta t̂, Rautet bie 
Bunge ab, fdfneibet fie in §älftcn unb legt fie ju beiben ©eiten beg 
Soßfeg. STcan beftreid)t ben Sopf red)t fdjon mit gteifdfglace ober gießt 
ettoag braune ©auce.barüber, garnirt it)n nad) B̂elieben mit frtfdjerißes 
terfitie unb giebt eine 9fofinens@auce nad) 9io. 77 ober eine SJlaberas 
©auce nad) 5Ro. 96 in einer ©auciere baju.

380. ÄalbSfüfk. Oie B̂ereitung gebadtnet Satbgfüße ift in 
9lo. 299 befdjrieben. 2Bitt man bie giiße fauer jubercitcn, fo fdfneibe 
man eine ober ein paar Bmiebetn in feine ©dfeiben ober SBürfel, brate 
fie in SSutter getblid), lege bie ioeid)gefocbten güße barauf, tljue etloag 
non ber S?riil)e ber Äalbgfüße, (Sfflg, Pfeffer, ©atj, eine Sfürife Bucfer 
nttb ettoag geriebene ©emmet barau nnb taffe fie bamit nocf> eine tjatbe 
©tunbe tangfam fdfmoren, baß bie ©auce gut feimig loirb. — 2(ud) 
bann man bie Salbgfüße, ioie ben ^albgfopf, mit einer Stofinens ober 
3Jtaberas©aucc auftifd)cn.

381. Äfllbögtlnttte. Oie ©eifirne loerben in falteg SBaffer 
gelegt, oon atten Rauten befreit unb in SB aff er mit ©alj, ©eioürj, 
Bioiebeln unb ©ffig eine Heine Ifalbe ©tunbe tangfam gctod)t. Söenn 
fie toerfüt)It finb, läßt man fie auf einem reinen Oud)e gut abtropfen, 
fepneibet fie in ©dfeiben, ftreut ein toenig ©alj unb Pfeffer barüber, 
panirt fie mit @i unb ©cntmel unb bratet fie in SSutter gelbbraun, ober 
man taudjt fie in Stugbadteig unb bädt fie in Skdbutter and (f. 9to. 
300). fOfan tifdd fie entloebcr alg felbftftänbigeg @erid)t auf, in ioels 
dfem gatte man eine gute 3jüg bajugiebt, ober man giebt fie alg Skis 
tage ju ©emiifen. — fDtan fann auch bag abget)äutete ©epim, fo ioie 
eg ift, in gelbbraun gemachte SSutter legen, mit Pfeffer unb ©atj bes 
[treuen unb unter öfterem Umrübren unb ©Rütteln auf nid)t ju ftarfem 
geuer garmadben.



382. 2 Jiat)0tttttttfe POtt ÄttlbSßelitttt. SBenu bas ©epim mie 
in ber »origen stummer abgefodjt unb »erfüllt ift, Joirb eg auf einem 
£ud)e gut abgetrodnet, in ©treiben gefdfnitten, mit franjöfifd;em ©ffig 
unb Del befprengt, mit ©alj unb Pfeffer leidet beftreut unb mit einer 
birfen 2Jtaponnaifen=@auce nad) 9io. 109 gierlid; auf eine @d;iiffel atu 
gerid)tet. SDtait garnire eg mit2lgpic, Krebgfd)i»än3eit, kapern, Dlioen, 
ißfeffergurfen, türfifc£>em SBeijen tc.

383. ©efcfmtorfe Äcll&eleBet. 3ttan mäffere eine Katbgleber 
furje 3 eit ein, giê e bie £>aut baoon ab, fdjneibe bte Seinen auf ber 
untern ©eite berfetben and, - fpide bie Seber mie ©cptnorfteifdj mit in 
©eloürj geloätjten ©Jjerfftreifen, taffe in einem paffenbett ©efdnrreSuts 
ter braun merbett, lege bie Seber hinein, tljue SBurjetn, 3 '»iebefn, ein 
£orbeerblatt, ben ©aft unb bie ©d âte einer ©itrone, ober ein menig 
©ffig, ©atj, einen £affeitfopf »oll SBeifbier ober SEaffer unb ein menig 
3üg baran, unb taffe fte gut jugebedt unter öfterem 33egiefjen etma eine 
©tunbe tangfam fdfmorcn. ®ann neunte man fic tferaug, giejfe ben 
gonb burd) ein Sieb, »erfodfe itm mit ein menig SBeijfmê t feimig, lege 
bie £eber mieber hinein unb taffe fie big 3um 9lnrid)ten peifj fteljen. 
©ebratene Kartoffeln ober ein IfSüree »on Kartoffeln eignen fid» baju.

384a. ©(bratene Äalbileber, Sftadjbetn bie £eber abgelfäutet 
nnb »oit ben ©eignen befreit ift, fpide man bie Dberftädje berfetben mit 
feinen ©pedfciben, ober man burd»§iê e bie £eber mit ftngerbiden ©ped= 
ftüden, bie mit ©als, Pfeffer unb fetngelfadter ißeterfitie gemengt finb, 
taffe bann in einer ißfanne ein guteg ©tüdSSutter gelb loerben, lege bie 
£eber hinein, beftreue fie mit ©atj, lege nad» ©efatten einige 3 toicbel= 
fdkiben ^in^u, unb brate fie im jiemlid) Reißen £)fen unter fleißigem 
ißegiegen eine Ifalbe ©tunbe. 3 ft bie £ebcr grofj, fo taffe man fie eine 
SSiertetftunbe tanger braten, aber ja nidft ju lange, loeil fte fonft tjart 
loerben mürbe, tltad) ^Belieben tarnt man in ber lebten SSiertelftunbe 
beg 33ratcng etmag faure ©abne binjugiefjen. — $Den ©ab in ber 93rat= 
Pfanne todfe man mit etmag gteifd)brül)e Son per Pfanne i0gt ma^ e f^n 
mit ein menig 33raunmel)l (5Ro. 5) feimig, gieffe ipn burd) ein ©ieb, 
mürje ityn mit betn nötpigen ©atje unb gebe it)n atg ©auce jur £eber. 
§at man bie £eber mit ©afme gebraten, fo fodje man ben 23ratenfap 
mit etmag frifcper faurer ©apne uttb etmag aBeiffmepl ju einer feitnigen 
©auce, giefje biefe burd) ein ©ieb unb mifcpe etmag ©atj, ein menig 
©üronenfaft unb Kapern barunter. — 3tuf eine ©rfdjeinung, bie bei ber 
gebratenen Kalbglcber oft »orfommt, tttuf pier nod) aufmerffam gemadft 
loerben, nämlicp: ©g nepmen beim 33orfcpneiben(£rancpiren) ber Sieber bie 
abgefcpnittenen ©djeiben, bie anfänglich rötpticpgelb augfapen, fepr rafdf 
eine grünliche, unappetittid)e garbe an. Serpüten täfjt fiep bieg niept.



384b. ©e6ratenc Äalbelebetfdjnittett. ÜJiart befreie bie Se« 
ber oon ber §aut unb ben ©ebnen, fdfneibe fie in itid)t ju bicfe ©ĉ ei« 
ben, fatge biefe, taudje fie in <Si, toettbe fie in mit ä)lel)l oermifcf)tct 
©emmel um, taffe in einer eifernen (Sierfudfettftfanne Sutter gelb tocr« 
ben, lege bie Seber hinein unb brate fie aufsiemlidf ftarfem geuer rafcp, 
bamit fie faftig bleibt, auf beiben ©eiten bräunlidf. Sladjbetn man bie 
Seber aus ber Pfanne genommen Ifat, oerntifdje man bie SButter, in toel« 
dfer fie gebraten mürbe, mit ettoag 33ouillon ober 3>üg, füge ein fleht 
toenig SBeiffmelft unb ettoag ©alj ^inju, f od>e l)ieroon eine feimige@auce 
unb giege biefe unter bie auf eine ©dtüffel angeridftete Seber. ÜRacIf 
SSelieben fann man audt eine feingelfadte ober auf einem ffteibeifen ge« 
riebene .gnhebel mit ben Seberfdfnitten oermengen, elfe man biefe fianirt.

384o. ©autirfe .Stal&6 le6 erfcl)tutfett, fbier^u ioäl)le man 
eine Seher,' bie fid) unter bem ÜDrucf beg gingerg red)t toeid) anfülflt, 
unb fc£>neibe fie, toie in ooriger Stummer, in Ifübfdfe ©dfetben. Kurse 
3eit oor bem 9tnrid)ten laffe man ein guteg ©tüd SButter in einer (Sier« 
ludfenpfanne gelblid; ^ergeben, lege bie Seberfd)nitten, eine neben bie 
anbere, hinein, ftreue ©alj, nadf SSelieben aud; ein toenig Pfeffer bar« 
über, taffe bie Seber auf ftarfem geuer einige ÜDtinutcn fautiren, felfre 
bie Seberfdjnitten um, taffe fie nod) einige SOtinuten auf bem 
fielen, fo bafj fte burd) uttb burd) gar, aber bürdfaug nidft ^art Werben. 
Siun ritzte man bie Seber auf eine ©djüffel an uttb ftelle fie loarm. 3« 
bem gonb in ber Pfanne giefje man ettoag gldfdfbtitlfe unb ein ftein 
toenig 2ßeifjmel)l, laffe bieg feimig einfod;en, giefje eg burd) ein ©ieb, 
mifd)e feingelfacfte Krauter, afg; ipeterfilie, ©djnittlaud), (Sftragon unb 
(Slfampignong, bie in toenig SButter oorljer gargefd)toi|t tourben, nacfj 
^Belieben aud) ettoag (Sitronenfaft ober S3arifer(Sfftg nebft bem nötigen 
©alge barunter, laffe bie ©auce auffodfen unb giefje fte über bie Seber« 
fdfnitten.

385. gekrfudjett, (Sine Kalbgleber fdjabe man aug ber £>aut 
unb beit ©e^nen unb Ijade fie fein. 3« 1 iPfunb Seber rüljre man 1 2  
Sotlj SButter mit einem ganzen (Si unb 4 (Sibottern ju ©aljne, rüljre 1 2  
Sotl) eingetoeidjte uttb troden auggebrüdte©etntuet, ©alj, ettoag 3uder, 
eine Ŝrife geftofjene ©etoürgnägel, ebenfooiel 9Jtugfatblütlje, ettoag ab« 
geriebene (Sitronenfcfyale uttb bie Seber barunter, unb ocrmifd)e biefUtaffe 
mit 8 Sotlj gutgereinigten ©ultanrofinen ober (Sorintljen unb mit bem 
ju fteifem ©djnee gefdjlagenett Sßeifjen oon 4 (Siern. £>ann ftreidje man 
eine paffenbe gorm ober (Safferole mit SButter aug, breite ein ©djtoeine« 
nefc barüber, fülle bie Seberfarce hinein, fdjlage bie (Snben beg Stefceg 
über ben Kudjen jufatnrnen unb bade ifyn in einem mäfjig ^et§en Dfen 
1—1 £ ©tunbe. «Damit ber Kudjen nidjt oon unten ju fdtarf bade, ge«



brauche m an feie Sorficbt, bie (Safferole ober bie g ö n n  auf einem m it 
2Ifd)e bebccften S ied) in  ben O fen  gu fefeen. —  S e im  Ülnriditen reinige 
m an bie go rm  Oon ber etma baran Ifaftenben 2lfd)e, ftülße ben In d ie n  
au f eine @d)iiffcl unb gieße eine f)tofineu:@auce (9 to . 7 7 ) , ober eine 
braune freiftige ©auce, u n te r toeldje m an ein toenig 3u tfer gemifcbt bat, 
barüber. —  Um bie lefetere ©auce ju  bereiten, oerfotbe m an ettoag oon 
ber braunen S ouli»  (9 to . 6 8 )  m it ^  glafcbe Sßeißs ober iJiotbtoeiu ju  
ber n ö t ig e n  Oicfe unb tl)ue ein toenig 3 u d e r  unb Gütronenfaft baran.

388. ©rtfihtettcS. (Sine (leine ®albgs ober ©d)loeineleber 
toirb au» Rauten unb ©ebnen gcfdjabt unb feingcl)acft. 3 u 1  Sfunb 
£eber bgtft man 12 Sott) frifdjeg ©d)loe.inefett fein, tf>ut eg mit einigen 
in @d)eiben gefdjnittcnen 3toiebeln, ettoag Pfeffer, Sbbmian unb Safts 
lifum in eine Gfafferole, fdjmit t̂ eg auf gelinbent geuer aug, läßt eg 
aber nid)t gelb toerben, preßt eg burdf ein feine» ©ieb, läßt cg oer£üb= 
len, rül)rt eg ju ©abne, fügt unter fortgefebtem 9liil)ren nad) unb nach 
ein paar ganjeläicr unb 12 £otö eingetoeidjte unb gutauggcbriidte ©ein; 
mel bingu, mifcbt guletit bie £cber barunter, unb toürjt bie garce mit 
äJiugfatuuß unb bem nötigen ©alg. 9fun breitet man ein @d)toeines 
net} auf einem £ud)c aug, fd)ucibet eg in oierecfige, ettoa ban'5SroBe 
Stüde unb toidelt in jebcg biefcr Stüde einen Soffel ooll oon ber£cber= 
farce bergeftalt ein, baß nidttg baraug cnttoeid)en fantt. Oann legt 
man bie Gfrepinetteg, tocld)e eine länglidfsrunbe 3'orm ba^cn muffen, 
bidft nebcneinanber in eine mit Suttcr auggeftrid)ene (Safferole, gießt 
ein toenig getoürgte 3üg, bie toie gu ben gricanbeaur in 9io. 348 bereis 
tet ift, bariiber unb läßt fie gut jugebecft im Ofen langfatn garfcbmorcn. 
Seim 2lnrid)ten nimmt man fie aug il)rem gonb, bubt bag überflüffige 
®ett baoon ab unb über^iebt fie mit einer f$leifd)glace. ©etoöbnlid) 
braud)t man bie ßrcpincttcg alg ©arnitur oerfd)iebencr ffileifcbfpeifen, 
bod) £ann man fie and) alg felbftftünbigeg ©erid)t auftifd)en, unb giebt 
bann eine Sri'tffels ober 5Dtaberas©auce ba3u.

387. ©efcfmittene gebet, flcfcßmott. Oie £eber toirb abges
l)äutet, oon ben ©ebnen befreit unb in gang (leine bütttte ©dfeiben ge= 
fd)nitten. ©ebacfte 3tuiebelu bratet man in Sutter gelblid), tl)ut bie 
£eber l)ingu, toüvgt fie mit ©alg unb Sfeffer, fdtmort fie auf ftartem 
geuer unter öfterem Itinfdftoenten rafd) gar unb fdwttct fie gum 2tbs 
troffen auf eilt ©ieb. Oengotib färbt man mit ettoag §leifd)s ober 3 uders 
3 >üg bräuntid), fügt ein toenig geriebene ©etnmel ober Skißmebl b*nSu» 
fod)t ibu unter ftetem Itntrübreu gu einer feitnigen ©auce ein, fdfärft 
ilfn ttad) Seliebeu mit ettoag ßitronenfaft ober frattgöfifdjem (Sffig ab, 
Oermifcbt ibn mit ber £eber, läßt biefe loieber beiß toerben unb riditet fie 
fogleid) an.



388, ÄalbSnietm Sie Katbgnicren focht man in einer SSraife 
weid), fdjneibet nad) bem (Srfalten bag iiberftüffige gett baoon ab uitb 
bie Stieren in nid)t gu bihme Scheiben, würgt fie mit ©alg nnb Pfeffer, 
panirt fie mit @i unb geriebener Semmel unb bratet fie in 33utter fd̂ öu 
gelbbraun. SBill man fie auf bem Siofte braten, fo taucht man fie tu 
eine 3)tifd)uug non gefdmtolgener 33utter unb (£i, uitb menbet fie in ge; 
riebencr ©qnmel um. — SÜiatt giebt bie gebratenen ober geröfteteu 
Kalbgnierett gewöhnlich alg ^Beilage gu ©emüfen; üfd)t man. fie alg 
felbftftänbigeg @erid)t auf, fo garnirt man fie mit gebratenen Kartoffeln 
unb giebt eine gute igiig baju. Slud) eine ©auce Stöbert nad) Sto. 107 
ift bagu paffenb. Uebrigettg fantt man bie Stieren and) rol), nad)bent 
man ben größten £lfeil }>cg getteg baoon abgefdjnitten l;at, in ©Reiben 
fd)neiben unb mie oben be^anbcln.

389. ©efdjmuttgene (faufttfe) Äalböttierett. SJtan fd)neibet 
bie Stieren, nadjbem fie oon allem gett befreit finb, in fel)r biinne @d)eib; 
d)en. Sann lägt man etwag 23utter gelb werben, tl)ut bie Stieren bin; 
ein, miirgt fie mit Pfeffer unb ©alg, fügt feiugebaette ißeterfilie, eine 
feiugebaette Schalotte unb feinfdjeibig gefd)nittcne (£bampiguong bingu, 
mad)t bie Stieren unter fortwäbrenbetn £)erumfd)Wenfen auf ftarfem geuer 
rafd) gar, ftäubt ein wenig 3L>?eI;l barüber, tl)ut ein wenig SBein, etwa» 
ßitronenfaft unb ein paar (Sfjlöffel Boll bidciugcfod)ter brauner (Soulig 
bingu, lägt bie Stieren hiermit unter fortgefetjtem £>erumfd)Weufeu beig 
Werben, aber niept fodfen, unb richtet fie fogleid) an.

390, Äalbäbratctt mit ©ahne, SJtan legt eine Kalbgteule 
auf mehrere Sage in faure SQtild) ober iüuttermild), troefnet fie bann 
gut ab unb bratet fie mit ©utter unb bem nötl)igen ©alg unter fleißigem 
ißegiefjen halb gar. Sann fügt man etwa ^ Quart biefe füge ober faure 
©ahne t)ingu, begießt hiermit oft bie Keule unb bratet fteooHenbg Weid). 
Sabei gießt man bann unb wann etwag @al)ne nach, bamit ber ©atj 
in ber Pfanne nid)t braun wirb. Ser Söratcn muff Bon ber ©ahne einen 
fd)bnen gelbbraunen Uebcrgug erhalten. Stad)bem man ben SSraten auf 
eine ©d)üffel gelegt hat, fo rührt man ben ffiratenfai) mit etwag ©al)ne 
unb fodjenber igüg Bon ber Pfanne log, giegt il)n burd) ein ©ieb, fettet 
it)n ab, fodjt ihn gu einer feintigen Sauce ein unb giebt biefe gum 33ra; 
ten. SJtan taten bie ©auce and) mit etwag (fitroneufaft unb ©arbeiten; 
butter Bcrmi[d)en. (Sin Stieren; ober Stippenftücf Born Kalbe fann auf 
biefelbe SBeife bereitet werben.

III. Dom fymwifteifd).

391. Hammelbraten. §iergu nehme man bie Keulen ober ben 
Stücfcn. Sagglcifd) muff, Wenn eg mürbe werben foU, febr altgefcf)la(f>-



tct fein, 9Jcan ftopfe ben traten tüd)tig, fpiefe itm, wenn man eS liebt, 
mit ©Kalotten, laffe SButter in einer Pfanne gelb werben, tege ben ©ra= 
ten hinein, begiefje pn mit berSSutter, fatje pn unb brate ihn in einem 
nid)t ju peiffen Ofen unter oftmaligem SSegieffcn unb wieberholtcm 3u= 
guff oon ein Wenig SBaffer einige ©tunben. Oer Dtitifen barf natürlich 
nid)t fo lange braten. SRan fann benfelben auch fpiden, napbetn man 
ihn juoor fauber abgehäutet pat. Sorjüglid) faftig wirb ber gefpidte 
^ammelrücfen, Wenn man il)n in einem red)t peiffen Ofen unter fleiffi; 
gern S3egic|eu mit SSutter '20 bis 25 9Jttnuten bratet. — Oer 83raten; 
fap wirb mit ein wenig 3>üS ober Sfßaffer oon ber Pfanne loSgefopt, 
burd) ein feineg ©ieb gegoffen, entfettet, mit ein wenig ffiraunmcpl ober 
etwas Starmehl feimig oerfopt unb als Sauce jum traten gegeben.

392. ©efepmorte tpammelfeule. @tne fpöne, attgefdflaptete 
^ammelfcule Wirb tiidpig geftopft, gewafpen, Wenn eS notpig ift, mit 
©palotten gefpidt unb in eineGaffcrote gelegt. SJtangiefjtetwaeiniBier; 
telquart Sfßaffer ober Söeijpier barunter, thut ©alj, 3wiebetn, SBurjeln, 
ein paar ©eWür^nägcl, ein Sorbeerblatt unb einige ©tengetpen Opp; 
miau unb ©afilifum baran, unb läjft bic Senk jugebeeft auf gelinbem 
geuer ober im Ofen langfam fd)tnoren. 3Benn bie SSrüpc furj einge; 
fd)inort ift, fo läfjt man bie fjammelfeute, inbem man fie öfters um; 
Wenbet, auf beiben ©eiten fpene garbe nehmen, giefft bann unb Wann 
ein Wenig SBier ober SBaffer pinäu (ßbop nur fooiel, baff bic Seule int; 
mer in furjer SBrüpe fpmort) unb begießt fte oft mit ihrer SBrüpe, ba= 
mit fie recht glänsenb glacirt wirb. 9tap 3—4 ©tunben langfamen 
©pmorenS wirb bie Seule Weip fein. fOtan nimmt fie bann auS ihrer 
SBri'the, fettet biefelbe ab, fügt etwas 33ier, gteifpbrüpe ober Sßaffer 
unb ein wenig iuSButtcr gethgefpWpteS 2Rept pinju, tod)t hieroon eine 
feitnige ©auce, gießt biefe burd) ein ©ieb unb giebt fte jur Rammet; • 
feule. — ©efpmorte ©urfen, GpampignonS ober Steinpilze (fiepe bie 
3ubereitung berfelben in bem Ülbfcpnitt: 2Bott bbn ©emüfen) finb paß 
fenbe 3 u9aben 3U biefer §ammelleule. SOtan fann biefelbe aup mit 
grünen ober weiten SBopnen, fRüben, Sopl tc. auftifepen; in biefem gatte 
barf bie Senk jebop nipt mit ©icr, fonbern mufj mit Sßaffer ober 
fpwaper gleifdpripe gefdpnort werben.

393. tpammelfeuk a la Daube. SRan ftopft bie §ammetfeule 
tiiptig, burpfpidt fie mit in gemifptem ©eWürj gewateten ©ped* unb 
©d)infenftreifen wie©d)morfletfd), legt fie in eine Gafferote, giefjtfpWad)e 
gteifpbrüpe ober SBaffer, etwas weiten SBein unb etn wenig Gfftg bar; 
über, fo bafj bie Seule mit ber gtüffigfeit beinape bebedt ift, tput 2Bur; 
jeln, Zwiebeln, ©alj, ©ewiirj, einige ©patotten unb ein Oüitbpen 
Oppntian unb SBafilifum baran, läßt bie Seule auf ftarfem geucr fopett,



fdjäumt fie gut auS, bebedt fie mit Rapier, b.ccft foie (Safferole mit ihrem 
SDetfet ju unb lägt bie Keule in einem mägig feigen Ofen tangfam 
bämpfen. 23emt bie Keule beinahe Weid) ift, fo nimmt man ben Oedel 
unb baS ißapier baoon ab unb tagt fie unter öfterem 33egiegen fd)öne 
hellbraune garbe nehmen. Schmort bie 93rüpe ju fur3 ein, fo giegt man 
etwas gleippbrüpe ober SBaffer pin3u. 3ft bie Keule Weid), fo nimmt 
man fie auS ihrem gonb, fettet biefen ab, »erbünnt ihn mit gleifdjbrüpe 
ober SEBaffer, färbt ihn mit gleifd)= ober3uder=3üs bräunlich, giegt ihn 
burd) ein Sieb, fügt ein Wenig SBeig; ober SBraunmepl h*'’3u »nb f»d)t 
ihn unter ftetem Itmrühren feimig ein. Oie Keule wirb wieber in ben 
f$onb gelegt unb unter Wieberpoltem S3egiegen mit bemfetben bis jum 
Slnricpten peig erhalten. SJian bann biefe Keule aud) talt auftifepen, 
W0 3 U fie gef) ßorgüglicE) eignet.

394, föfariititfe £amm?lfeule mit farcirfrit ©utfett, äftan 
legt eineiQammelfcule, naepbem biefetbe tüchtig gef topft, abgepdutet unb 
wie eine Stepfeule gefpieft ift, in einen Stapf, fügt fepeibig gefdjnittene 
SDioprrübcn, etwas Sellerie, 3tt>iebcln, einige Öorbeerblätter, ein paar 
Sd)alottcn, ©ewürgnägel, Pfeffer, englifd)eS @ewürj, etwas Stppmian 
unb ©afilifum, einen itpeelöffel »oll 2Bad)polberbeeren, nad) SBelieben 
aud) eiiteSepeKnoblaud) pinju, giegf etwa ein halbes Ouart SBein= ober 
SSiereffig barüber, lägt bie Keule einige Sage in biefer SJtarinabe liegen 
unb Wcnbet fie täglid) um. Oann bratet man bie Keule mit 33utter in 
einem peigem Ofen ober am Spiege unter fleigigem 23egiegen ju fd)öner 
garbe unb gar. Oie Sngrebienäien ber SJtarinabe fann man mit etwas 
äöaffcr auSfochen, bie glüffigfeit burd) ein Sieb giegen unb folcpe unter 
ben traten giegen, fo oft ein 3ugug erforberlid) fein foüte. Oer 33ra= 
tenfafc Wirb entfettet, mit etwas Siotpwein unb gleijcpbrüpe oberSöaffer 
»on ber Pfanne loSgefod)t, burd) ein Sieb gegoffen, mit ein wenig SBeig= 
mepl ober Kartoffelmehl, ba» mit etwas Sffiaffer flargerührt ift, feimig 
gefoept unb in einer Sauciere jur Keule gegeben. Oie (Surfen werben 
gefcpält, auSgepöplt (am beften mit einem runben (Semüfeboprer), eingê  
faljen, nad) einer Stunbe abgetroefuet, mit einer garce nad) Sto. 10 
ober 11 gefüllt unb mit etwas Sutter, gleifdfbrüpe unb (Sffig auf ge= 
linbem geuer gugebedft Weicpgefdfmort. SDlan Wenbet bie (Surfen, wenn 
bie untere Seite Weid) wirb, beputfam um, lägt ge bann »ollenbS Weicp= 
fd)moren, rieptet fie auf eine Scpüffel ober Slfgettc an unb maSfirt fie 
mit Sauce, bamit ge ein gutes SluSfepen erhalten.

395, ©ebäntpffeS §ammelcatre, S)ian nimmt ein fcpöneS 
ipammelrippenftücf, paut baS Sfiicfgrat beputfam ba»on ab, opne baS 
gleifd) ju befepäbigen, Wäfcpt baS Stücf fauber unb legt eS in eine pag 
fenbe (Jafferole, in Welcper man juoor etwas S3uttcr gelb werben lieg,



bratet eg auf getiubem geuer 3U fdfoner hellbrauner garbe, loenbct eg 
um, fo baß bie fieifdnge ©eite oben ift, fügt einige 3 >oiebeln, ein ioenig 
©Öurgelioerf, einige ©fefferfbrner unb ©eioiirgnägel, ein ©üubd)en ©hh: 
miau unb ©aftlifum, ein Sorbcerbtatt, cttoag ©alg uitb etloa Ouart 
©taffer hingu nnb lagt bag gleifdj gugebedt langfam toeid)bämhfen. 
©ollte bie ©rüf)e gu furg einfct)moren, fo lotrb ein ioenig SBaffer I)tn§rt= 
gegoffeu. ©cim 2lnrid)ten feil>t ~man bie ©riitje burd) ein ©ieb, fettet 
fte ab, färbt fie mit ein ioenig 3 ucfer=2 iüg bräunlid) unb giebt fie, fo 
loie fie ift, ober mit ein ioenig Älarmehl feimig eingelodft gum gleifd).

39(5. JpantmelcarreS, glactrf, ©tau lodje ein §ammelcarre, 
oon loeldfem ber 9Rüctgratluod)en oorfidftig abget)auen tourbe, in foüiel 
©taffer, baß bag ©arrä bamit reicßlid) bebecft ift, mit ein ioenig ©abg, 
©turgeln, ©eioiirg unb gloiebelu nid)t 3U ioeid), nehme eg heraug, lege 
eg mit ber fetten ©eite nach unten auf ein ©efcbirr unb laffe eg erfalten. 
®ic ©rühe gieße man burd) ein ©ieb, fette fie rein ab unb loche fie auf 
ftarfem geucr gu einem bitnncn @t)rup ein. $Dag crfaltete fjammelcarre 
fcbneibe man in cotelctteförmige ©türfe, ßulpe biefe ioie (Soteletteg aug, 
lege fie in bie eingetod)te ©rül)e unb mad)e fie auf fd)ioad)em geuer unter 
fleißigem ©egießen mit ber ffiriifje Ijeifg. ©tan garnirt mit biefen §am= 
melcarreg oerfd)iebene ©emüfe, loie: ©ürec oon ©taroneu, (Snbioicn, 
©ot)nen u. f. 10.

397a. §ammelcarret> auf bem Stoffe gebraten. Oag igammeU 
rißpenftüct ioirb loie in ber oorigen Stummer gefod)t unb nad) bent (Sr- 
faltcn in coteletteförmige ©tiiefe gefdjnittcn. ©tan ßuht biefe fauber 
aug, beftreut fie mit ©feffer unb ©alg, taud)t fie in geßhmolgenc ©utter, 
toeldfe mit ©ibottern oermifd)t ift, ioenbet fie in geriebener ©emmel um 
unb bratet fie auf bem fftofte über mäßiger Äohlenglutt) fd)ön gelbbraun, 
©tan giebt bie geröfteten §ammelcarreg gcioöl)nlid) alg ©eilage gu @e= 
müfen.

397b. spiUatt». (Sin fd)öneg fjammelrißpenftüc!, oon loeldjem 
man bag ©iiefgrat abgebauen hat, ioirb in ©taffer mit ©Bürgeln, einer 
3 toiebel unb ein ioenig ©alg loeidjgetodft. ©he bag gleifd) boEfommeu 
gar ift, thut man etioag (Sorianbcr, (Scrrbamom, einige ©etoürgnelfen 
unb ©fefferlürner, ein ioenig ©tugtatblütlfe unb ein ©titefdjen 
hingu unb läßt eg hiermit ooltenbg toeid)fochen. Oamt gießt man bie 
©rül)e burd) ein ©ieb, fettet fie rein ab uitb läßt fie big gu einem Ouart 
einfodfen. Stun läßt man in einer ©faune 4 big 6 Soth ©utter ger- 
gehen, fügt 1  ©funb guten Steig, ber guoor mit loarmem ©taffer ge; 
loafcßen unb in gelinber Ofenioärme toieber getrodnet ift, Iiirtgu, bratet 
ben Steig unter forttoährenbem Umrühren gelblid), fd)üttet ihn in eine 
©afferole, gießt bie .f?ammelfleifd)brühe barauf unb läßt ben Steig gut



gugebedt auf fdfwadjem geuer ober im mäßig »armen Ofen »ei<f> uttb 
troden attgqueHen. hierauf fdfneibet man bag unterbeffen »arm erl)al= 
iene §ammelfleifdf in Stüde, legt eg auf eine Scpüffel unb richtet ben 
Steig barüber an. ©tan bann ben ©iüa» mit Ifartgetod)ten, in ©iertel 
gefd)nittenen Qfiern unb mit 3irieBeIn, »eldje in Stinge gefdjnitten, in 
ältest umge»enbet unb in ©adbutter golbgelb auggebaden finb, garniren.

398. §ammcl=©ctclcttc6. ©on einem recfyt fleifcbjigen, altge= 
fdfladdeten §ammetrippenftüd »erben bie Stüdgratbnodjen big an bie 
Stippen mit einem fdfarfen §adtneffcr feebutfam abgelfauen; bann fdfneis 
bet man einen Olfeil beg bag gteifdt) bebedenben getteg nebft ber auf 
bem gleifdfe befinbtidjen fepnigett §aut ba»on ab unb fdmeibet bag Slips 
penftüd, je nadfbem eg [tarier ober fdf»ädfer ift, ober man bie (Soteletteg 
größer ober Heiner machen »itt, gmifdjenje g»ei big breiStippen Ifinburdf 
in ©oteletteg. 3 ft bag Stippenftiid redjt ftarb, fo bann man eg g»ifdfen 
jeber Stippe burd)fdfneiben. ©tan pu^t bie ©oteletteg fauber aug, »ie 
eg in Sto. 361 angegeben ift, fdflägt fte mit bem flauen §admeffer ein 
»enig breit, ftupt fie runblidf gu, beftreut fte mit Saig unb Pfeffer, pa= 
nirt fie mit ©i unb geriebener Semmel, unb bratet fie in ©utter fd»n 
gelbbraun, ober man bratet fxe unpanirt in ©utter. ©tan bann bie 4o= 
teletteg aud) panirt ober unpanirt röften; im erftern gälte taud)t man 
fte in gerlaffeue ©utter unb »enbet fie in geriebener Semmel um; im 
anbern hingegen taudft man fie nur in gerlaffeue ©utter. @e»öt)nlid) 
giebt man bie Kotelettes alg ©eilage gu ©emüfen; man bann fte aber 
aud) alg felbftftänbigeg @crid)t auftifdjen unb giebt algbatttt gebratene 
Kartoffeln unb eine gute 3>üS ober eine redft pibante braune Kräuter* 
Sauce bagu.

399. §ammel=©oteletteS, fautirt. Stadjbem bie ©oteletteg 
»ie in »origer Stummer gefdjnitten, breitgefcplagen unb auggepu^t finb, 
lege man fie in ein ftadjeg ©efdtirr, »eld)eg mit ©utter auSgeftridfen ift, 
beftreue fie mit ©feffer unb Saig, gieße et»ag getlaffene ©utter barüber 
unb tnadfe fie bürg »or bem 3tnrid)ten in einigen ©tinuten auf ftarfem 
geuer gar. Sie mitffen babei einige ©täte umgeWenbet »erben, biirfcn 
beine gatbe nehmen unb »erben alg ©eilage »on ©emüfen ober alg 
felbftftänbigeg @erid)t mit einer braunen Kräuter; ober ©fyampignongs ic. 
Sauce auf ben SOifd̂  gegeben. ©tan übergielfe bie Kotelettes, »enn fie 
angeridjtet ftnb, »ermittelft eineg ©infelg mit einer gteifdfglace. Sind) 
bann man fte alg

400. §anuttcl=GoteIette$ ä la Soubise auf bie ©afel geben. 
SB enn bie Koteletteg »ie in ber »origen Stummer fautirt finb, »erben fie 
im Kränge auf eine Stpüffel angerießtet unb mit gleifdfglace übergogen. 
3>n bie teergebliebcne ©tittc ber Sdfüffel »irb ein 3»iebets©üree ge*

io



geben. SDaffelbe bereitet man folgenbermagen: 9Jian ftgneibet etma ein 
SDugenb meige ßmiebeln in feine ©Reiben, blandgirt fie 5 ©iinuten in 
fiebenbem äüaffer, tgut fie jum ©btrogfen auf ein ©ieb, fetjt fie nüt et= 
mag guter ©utter unb einer guten ©dritte magern ©cginfen auf geling 

'beg geuer, lagt fie meid)fd)migen, mifdjt ein menig 3)tegl barunter, giegt 
etmag gute ©ouiüon unb ©agne ginju, unb focgt gieroon unter beftäm 
bigem fRügren einen jiemlic  ̂ biden ©rei, ftreidjt benfetben burcg ein 
feineg ©ieb, oermifcgt ign mit ein menig feiner ©utter unb etmag blon= 
bet f5Ieifc£)gtace, miirjt ign mit bem niitgigen ©alje unb rügrt ign furj 
»or bent 2lnrid)ten auf bem $euer frebetrb̂ eig.

401. §am m elfieaf$, ÜDaju nimmt man eine flatfe, recgt alt» 
geftgladgete iQammelfeute. ©tan t>äutet bie Seule glatt ab, löft mie ju 
gricanbeaur bie ©lugfeln aug, Rautet biefelben auf ber innern ©eite 
ebenfaUg unb fcgneibet quer burcg ben gaben gübfdge ©tücfe, gleicg 
fleinen ©eeffteafg, baraug, fd>tägt biefe mit bem flacgen fjacfmeffer ein 
menig breit, befdjneibet fie ju runber gorm, ftreut Pfeffer unb ©alj 
barüber, unb bratet ge in ©utter rafcg gar unb bräunlicg. ©ebratene 
Kartoffeln unb eine gute 3>üg mcrben bajugegeben. Uebrigeng fönnen 
bie £>ammelfteafg auf alle bei ben ©eeffteafg angegebene Slrten jubereis 
tet merben. Slud) uon ben langen fRüdenntugfeln beg £>ammclg fönnen 
bie ©teafg gemadgt merben.

402a. ©ebratene ober geröftete §am m elbrnji, Dtacgbem bie 
fjammelbruft in Sßaffer mit ©alj, SBurjeln, ä^^beln unb ©emürs 
meiiggefocgt ift, negmeman bie Stippen nebft ben lofen ©ruftfnodjen Im*' 
aug, laffe bie ©ruft erhalten, fcgneibefie in gübfcge©tücfe, toürgebiefe mit 
Pfeffer unb ©alj, panire fie mit (Si unb geriebener Semmel, unb brate 
fie mit ©utter in einer Pfanne fdfön gelbbraun. ©tan fann bie ©tücfe 
aud) in eine ©tifdjung bon jerlaffcner ©utter unb ©i tauegen, in geriet 
bener ©emmel urnmenben unb auf bem Stofte über ^oglenglutg ju fdföner 
gatbe braten, ©emögnlitg mirb bie fo jubereitete ^ammelbruft alg 
©eilage ju ©emüfen gegeben.

402b, © efüöte §amntelfc&ulter mit © utfen . ©tan löfe aug 
einer frönen fteifegigen §ammeljcgulter ben ®nocgen mit einem fd;arf= 
fpigigen ©teffcr begutfam geraug, ogne babei bie fjaut ju burigfdjneiben, 
mürje bag gteifcg mit feffer unb ©alj (nad) ©elieben fann man bag 
felbe aucg mit ©pecf burdjfpicfen), fülle bie ©cgulter mit einer garce 
nacg ©o. 11, nage bie Deffnung fauber ju, gebe ber ©djulter eine runbe 
gorm, umfdjnüre fie mit Sinbfaben, lege fie in eine paffenbe ©afferole, 
füge etmag Sellerie, einige.©togrrüben unb Bmiebeln, etmag ©emürj, 
ein Lorbeerblatt, ein ©ünbcgen ©ggmian unb ©afilifuny ein menig ©alj 
unb etmag fette ©ouillon ober SBaffer unb ein menig ©utter ginju unb



taffe bie tQammclfdfulter auf gelinbem geuer ober im Ofen gut $uge; 
be<ft unter oft wieberboltem ©egiefjen in turjer ©rülje langfam weid)= 
fdnnoren. @l)e bie Schulter »ollfommen weid) ift, neljmeman ben Oedel 
ab unb taffe fie im Ofen fd)one garbe nehmen. &'urj oor bcm 9lnrid)ten 
neunte man bie £ammclfd)ulter aug i^rcr ©rülfe, jielje ben gaben l)er= 
aug, lege fie auf eine ©djüffel unb ftette fie warm. Oie ©rül)e gieße 
man burclr ein «Sieb, neunte bag gett baoon ab, foc£>e fie auf ftarfem 
geuer ganj furj ein unb gtacire bamit bie ^ammelfdfulter. (Sine @ur= 
len;@auce nad) 9to. 85 wirb bajugegeben.

403. §tttnmeIfleif^mit3tt>teBfInujtbÄüjmncI. ©tannimmt 
baju bag fftippenftüd, bie ©ruft, bie ©Icitter ober ben £>alg, fnidt bie 
Knod)en ein, fo baff eg gute ©ortiongftüde giebt, unb tod)t bag gteifd) 
in ©kffer mit @al$, Zwiebeln unb SBurjeln Weid), Oie Srül)e gießt 
man burd) ein ©ieb baoon ab unb bereitet »on berfetben eine Bliebet; 
©auce mit Kümmel nad) Stngabe bet ©o. 98. Oamt fdjneibet man bag 
gleifd) in bie burd) bag Gfinfniden ber Knodfen bejeid)neten Portionen, 
nimmt bie tofen Knod)en ^erauä, legt bag gleifd) in bie ©auce, tt)ui 
bag gehörige ©alj baran unb läßt eg auf gelinbem geuer wieber t>eiß 
Werben. 3U biefem glcifdfe fxnb geriebene Kartoffeln (9to. 564) am 
fjaffenbften.

404. StdQOUt tJOtt §ftnmtclbtttfeit. ^ierju eignen fid) ©ejle 
Oon gebratenem, gebämpftem ober getobtem iQammetfleifd). ©tan 
fetgoi t̂ etwag ©tel)l in ©utter gelblid), fügt eine feingelfadte 3tt>iebel 
ober einige feinge^acfte ©Kalotten Ijinju, läßt bag ©tel)l hiermit nod) 
eine furje 3cit fd)Wi|cn, gießt gletfdfbrübe unb ein wenig gleifd)= ober 
3uder=3üg barauf, tlfut ein Sorbeerblatt, etwag ©tronenfdfate, ctmag 
2Beine[fig ober (Sftragoneffig, ein wenig ©feffer, ©alj, unb ein wenig 
Budcr baran, fod)t fywmn eine feimige braune ©auce, ocrmifdft biefe 
mit bem in l)übfd)e ©tüde gcfd)nittencn gleifd) unb läßt baffelbe auf ge= 
linbern geuer nod) eine Bott lang fadft fdjmoren. ©tan giebt baju in 
ber @d)ale getobte ober gefd)ätte, in SBaffer mit ©alj abgefodfte Kar= 
toffeln. (Sin feinereg 9tagout ift:

405. (Smtttce «Ott Rammet, ©tan fdjneibet bag gleifd) einer 
erfalteten gebratenen ober gebämf>ften' fpammelfeule, naefbem man 
bie braune §aut unb bie ©djnen baoon abgefd)nitten bat, in feine runb= 
licfye ©d)ciben oon ber @röjfc eineg ©iergrofcfyenftüdeg. Einige 3toß; 
beln fdjncibet man in feine ©Reiben, bünftet fie in ©utter Weid), läßt 
fie aber nid)t braun Werben, fügt etwag £0iet)l t)inju, läßt baffelbe gelb= 
[d)Wî en, füllt gleifdjbrü^e barauf, fefjt etwag gleifd); ober BudewBüg, 
etwag (Sfftg, ein wenig Buder unb etwag SBein btnju, unb tod)t bieroon 
eine biinnfeimige braune ©auce; man läßt biefclbe jur ©eite beg geuerg

io*



eine falbe ©tunfee langfam fotzen, nimmt gett unb ©djauttt bauen ab, 
ftreicf)t bie ©auce burd) ein ©ieb, fodft fte unter ftetem Umrüsten bicE= 
feimig ein, fügt baS nötige <SaI§ unb eine $rife feinen Pfeffer ^inju, 
Oermifdft fte mit bem gefd)nittenen gleifd) unb läfft baffelbe unter befut= 
famem §erumfd)«cnfen ber ©dfferole auf bem geuer feif; «erben. ©tan 
garnirt baS ©mince, nad)bem man eg auf eine ©Rüffel angerid)tet 
fat, mit ©emmettlSroutonS ober mit ©refnnettei nad) dto. 386, ober 
man ridftet eS in einen nad) dlnmeifung ber 9io. 359 bereiteten 9tei3= 
ranb an.

406. §afdj«e ÖOtt §fltltJtteI. ©ebärnpfteS ober gebratenes 
.fjatnmelfleifd) teirb eon ber braunen §aut unb ben ©ebnen befreit, mit 
bem ttßiegemeffer grobförnig gebadt unb mit einer «ie 3unt ©mince in 
Cöriger Stummer bereiteten ©auce eermifd)t. ©tan garnirt baS ffeafdiee 
geieobulitb mit oertorenen ©iern naef 9to, 6 ober mit ©cmtnel=6 routonS.

4 0 7 . §om m eIfalbauneit. ©ic«erben jubereitetmiebie 3tinbS= 
falbaunen in Sto. 342.

408. §ammel3Ungett. ®te Bungen «erben blandjirt, in äßaffet 
mit ©alg, SBurjetn, Bleiebeln unb ein «enig ©e«ür3 «eid)gefod)t, ab= 
gehäutet; in fetter Srüfe beifi erbalten, unb mit einer ©arbeiten ,̂ ©ta= 
bera= ober 3tofinen=©auce aufgetifdit. Sind) leerben bie §amnteläungen 
3U StagoutS ober als ©arnitur t'erfd)tebener ©etnfife, als: ©nbioien, 
Spinat, Süthen, ^ofl tc. angewenbet. 2Jtan fdfneibet fte in lefterem 
gatte ber Sänge nad) in §älften unb glacirt fte mit gleifdjglace ober 
mit ber für 3 eingefodften ©rüfe, in «elcber fie gefodjt «urben.

409. ©ratitt t>0tt §ammeljUttgett. SSenu bie Bungen meid)* 
gefodft, abgebäutet unb ber Sänge nad) einmal burd)gefd)nitten finb, be­
reite man ein ©ratin baeon, ganj in berfelben 3lrt, «ie baS ©ratin 
eon Salblmild) tu 9to. 378.

IV. Dom Sommfldfĉ .
410 . gammbratctt, Bwn ©raten nimmt man bie Sammfeule 

mit bem dtierenftüd, «äfd)t fte, «enn eS notfig ift, troefnet fie gut ab, 
legt fte (bie befte ©eite oben) in eine Pfanne, faljt fte unb bratet fte 
mit eiel ©utter in einem 3iemli<b beifjen Ofen unter fleißigem ©egie= 
fjen je nad) ihrer ©röf e 1 —1 ^ ©tunbe unb fd)ön gelbbraun. SDann unb 
«ann giefjt man ein «enig gleifd)brübe ober Sfßaffer barunter unb bütet 
ftdj, ben ©ab in ber Pfanne 3U braun «erben 3U laffen, «eil fonft ber 
©raten eine fd)led)te garbe erhält. ®en ©ratenfai) rührt man mit 
etmaS fotbenber gleifd)=3lü3, gleifd)brübe ober SOSaffer eon ber Pfanne 
lo§, gießt ihn burcf ein feines ©ieb, fettet il)n ab, fodit ihn mit fe^r



Wenig gelbgefdjWiptem SJteljl fdjwadjfeimig ein unb giebt iljn jum S3ra= 
ten. 3)et auf bie Sdjüffel gelegte Sammbraten wirb mit fdjön grün 
unb trau» getanener Sßeterfilie garnirt. — Soll bie Sammfeule gejpidt 
Werben, fo läfjt man fte in focpenbem Sßaffer fteif werben, in faltem 
JBaffer »erfüllen, unb trodnet fte auf einem £ud)e ab.

411, Sammbrüfte, gcröjtet. ®ie Sammbrüfte werben in etwas 
SBaffer mit Satter, äßurjeln, ^wiebeln unb Sal$ weicpgefdjmort unb 
nad) bem ©Kalten in Ijübjdje «Stüde gefdjnitten. SDtan beftreut biefe 
mit Sal$ unb Pfeffer, tautet fte in eine Sftifdjttng Bon lau jerlaffener 
Sutter unb ©i, Wenbet fie in geriebener Semmel um unb bratet fie auf 
bem Stoffe ju fdjöner garbe. SOtan garnirt bamit ©emüfe.

412, ©efüllte Sammbrüfte. Sie Werben wie bie gefüllte ®albS= 
bruft in Sto. 353 bereitet unb mit einer SJtordjetm ober KpampignonSs 
Sauce gegeben. — 2Jtan fann and; junge ©emüfe, als Spinat, grüne 
©rbfen, Spargel tc. bagu geben.

413, 2amm = ©oteIetfeS. Sie werben Oon bem Stippenftüde 
eines ft^rfen SamrneS Wie §ammel=KotetetteS gemacht; natürlich fallen 
fte weit fleitter auS, als biefe. Scan fann bie Saturn; Kotelettes aud) 
Oon gel)adtem gleifdje bereiten unb oerfäljrt bann auf folgenbe SBeife: 
ÜDtan fcpabt baS gteifcb) fowoljl oom Stippenftüde, als aud) oom Slatte, 
rein aus Rauten unb Seinen, ^adt eS fein, oermifdjt eS mit einem 
Strittet fo oiel SSutter unb breffirt eS an bie auSgcpu^ten Stippen ju 
Keinen, gutgeformten Kotelettes, beftreut biefe mit Salj, panirt fte mit 
©i unb Semmel, unb bratet fie in Sutter ju fdjöner garbe. 3u jungen 
©entüfen ftnb biefe Kotelettes eine oortrefflidje ©arnitur.

414, 2amm=9taijout mit Sauerampfer, 3Ran nimmt btiergu 
baS Sorberoiertel beS SatnmeS. 2)aS Statt wirb abgelöft, bie Sruft 
oom Karre getrennt unb MeS jufammen 10 9Jiinuten in Sßaffer 
blandjirt, in faltem SBaffer abgefüljlt unb abgetrodnet. 2)ann Ijaut man 
baS gleifdj in faubere Stüde, unb oerfciljrt weiter bamit wie mit bem 
fjrricaffee oon SalbSbruft in Sto. 354. Sßenn baS Sammfleifclj weidjges 
fodjt ift, giejjt man bie Sauce burdj ein Sieb baoon ab, fod)t fie jur ge; 
hörigen ®ide ein, jieljt fte mit einigen Kibottern unb etwas faurer 
Saline ab, oermifdjt fte mit etwas Sauerampfer, welker Oon ben Sties 
len geftreift, gewafdjen unb in Suttcr Weidjgebämpft ift, giejjt bie Sauce 
wieber auf baS fjbeifd) unb madjt baS Stagout in einem S3ain=marie ober 
auf gelinbem tfreuer fodjenbljeit.

415, ©ptgtamm bon Samm. §ierju fiitb 2 Sorberoiertel 
nötljig. DJtan loft bie Slätter baoon ab, beimpft fie wie bie Sammbrüfte 
in Sto. 411 weid), läfjt fie erfalten, fdjneibet baS fauber auSgepupte



gleifcp berfelben in feine @c£>eibc£)en, fügt einen guten ©peil in ©utter 
mit Kitronenfaft gefcptoipter unb ebenfo gefd)nittener KpampignonS pim 
gu, oermifcpt beibeS mit einer f(pmatfpaften.gricaffee=Sauce najp 9to. 
108 unb erhält baS ©lanquette im ©aimmarie peifj. ©on ben ebenfalls 
toeicpgebämpften unb ertatteten Sammbrüften fcpneibet man Steine cote= 
letteformige Stücfe, pupt biefe fauber auS unb macpt fie in ber ©rüpe, 
in melier fie gcbämpft toorben, pei|. ©on ben fRippenftücten macpt 
man Steine Kotelettes, panirt biefe mit Ki nnb geriebener Semmel, unb 
bratet fie in ©utter ju fipcner garbe. ®anu legt man bie Kotelettes 
unb bie ©ruftftücte (toelcpe guoor mit gleifcpglace fdjön glacirt toerben 
muffen), abtoecpfelnb fran^förmig auf eine Scpüffel unb ricptet baS Sfia= 
gout in bie SRitte an. .

416. ßammögefcpltnge unb SamtnSföfjfe. ©as ©efcplinge 
toirb bereitet toie baS SfalbSgefcplinge in ÜRo. 375, unb mit gebratenen 
ober geröfteten SamntSföpfen auf bie ©afel gegeben. Oie SammSfopfe 
toerben, nacpbem man bie Singen perauSgenommen pat, gut getoafcpen, 
ber Sänge nacp gefpalten, mit ©iubfaben toieber jufammengebunben uub 
mit ben ©efcplingen toeicpgefocpt. SRacp bem Krfalten trodnet man bie 
Söpfe gut ab, nimmt fie auSeinanber, beftreut fie mit Salj unb Pfeffer, 
panirt fie recpt gut mit Ki unb Semmel, unb bratet fie in ©utter auf 
beiben Seiten ftpön gelbbraun, ober bäcft fte in peifjer ©acfbutter auS. 
SBill man bie Ä̂ öpfe auf bem fRofte braten, fo taucpt man fxe in eine äRifcpung 
oon jerlaffeneräxutter unb Ki, unb toenbet fte in geriebener Semmel um.

417. ßammle&er. Oie 3ubereitmtg berfelben ift ber ber Salb3= 
leber gleicp.

V. Dom 5cf)mdnefTeifc§.
418. ©cptteincPraten. ^iequ nimmt man baS Karre, baS 

^ammftüct ober bie ®cule. SBenn baS Scptoein jung toar; läfjt man bie 
§aut auf bem traten, fcpneibet fie mit ber Spipe eineg äJiefferS in 
lange fcpmale Streifen quer über ben ©raten ein, unb burcpfcpneibet 
biefe Streifen ber Sänge beS ©ratenS nacp nodp ein paarmal, fo baff bie 
£>aut in SänglicSje ©ierecfe getpeilt ift. Oann fal§t man ben Skaten, 
giejft ein toenig SBaffer barunter, fept ipn in einen jietnlicE) peilen Ofen 
unb läfft ipn unter fleißigem ©egieffen 2 —3 Stunben, aucp toopt nocp 
länger, toenn ber ©raten grojf ift, braten. 3>ft bie glüffigfcit in ber 
©fawte »erbunftet, fo baff ein brauner Sap entftept, fo giefjt man ein 
toenig SBaffer pin^u. SBenn ber ©raten fertig ift, fo rüptt man ben 
©ratenfap mit ein toenig focpenbem SSaffer Oon ber ©fanne log, giefjt 
bie 3SÜS burcp ein Sieb, entfettet fie, focpt fie mit fepr toenig gelbge= 
{(ptoiptetn 3Repl fcptoacpfeimig ein unb giebt fte jum ©raten.



419. ©nurer ©diwetttebtafen. SJtan lege eine obgepäutete 
©cpweingfeute mit 3tt>iebeln, ©ewürj, etwag Salbei, 3:t>t>mian unb ©a; 
ftlifum unb einigen 2Bad)polberbeeren in einen Stapf, falje fie, gief$e ab­
getönten unb t»crfü£>Iten SSiereffig bariibcr, unb taffe fie einige Stage ba= 
rin liegen, brepe fie aber täglich zweimal um. SBenn man fie braten will, 
lege man bie föeule in eine Pfanne ober in einen Schmortopf, giefje et= 
Wag »on bem (Sffig barunter unb taffe fie einige Stunben im jiemliip 
peifjen Ofen unter fteî igem̂  Segieffen braten. @ept babei ber gonb ju 
furj ein, fo giefe man ein wenig toepenbeg SSaffer pinju.. äBenn bie 
Seule weiep ift, beftreue man fie mit feingeftojfenem 3tntebad, ber mit 
ein wenig geftofjenem 3uder unb Stetten oermifept ift, unb laffe fie im 
Ofen ober unter einer glüpenben Scpaufel garbe nehmen. Oen ©raten; 
fap rühre man mit etwag fiebenber gieifdjbrüpe ober SBaffer Bon ber 
©fanne log, giefe bie 3füg burd) ein Sieb, entfette fie unb tone fie mit 
ein Wenig in ©utter gefepwiptem SDtepl feimig ein.

420. (Sefocfjter geräucherter ©diittfen, ©tan wäffere ben 
Scpinten 12 Stunben ober länger in lauwarmem SBaff er, trape bagUn; 
reine baoon ab, fepneibe oon ber untern Seite alleg Scpwarje unb 
©rodene weg, toepe ihn in SBaffer auf ftartem geuer an unb laffe ihn 
bann auf fd)Wanem geuer tangfam giehen, fo baff bie ©rüpe nur perlt. 
Oer Scpinten tann 3—5 Stunben auf bem geuer flehen. @g ift jwar 
fetten, bafj er fepen in 3 Stunben Weid) Wirb, boep tput man Wohl, wenn 
man ihn naep Verlauf biefer 3eit unterfud)t. 2äfjt fiep mit einer Spid= 
nabel leid)t hineinftechen, fo ift ber Scpinten gut unb man nehme ihn 
aug ber ©ruhe. Um ju oerhüten, baff ber Scpinten beim fperaugnepmen 
augeinanber falle, fepnüre man ipn oor bem Äocpen mit ©inbfaben ober 
hinbe ipn in ein alteg reineg SEucp. — 3>ft ber Scpinten jum Ä altef fen 
beftimmt unb Will man ipn regiert auf bie Stafel geben, fo pupe man 
ipn naep bem ©rtalten reept fauber aug unb giepe bie Scpwarte ab, naep; 
bem man biefelbe 2 ginger breit über ber tQeffe in 3aden eingefepnitten 
pat, fo bafj bie £>effe oon ber gaefigen Scpwarte bebedt bleibt. Oann 
fepneibe man bag gett reept glatt unb oerjiere ben Scpinten mit ©eter; 
filienblättern, ©feffergurteu, Sfapern, reept rotpen SOtoprrüben (bie in 
Sd)eibcpen gefepnitten unb mit einem Slugftecper in pübfcpe giguren aug; 
geftoepen ftnb), Slgpic ec. ®iebt man ben Scpinten warm auf bie Stafel, 
fo laffe man ipn in feiner Söritpe big jum Slnricpten warm fiepen, gtepe 
bann bie Scpwarte ab, naepbem man fie, Wie oben, ringg um bie §effe 
eingejadt pat, fepneibe bag überflüfftge gett glatt herunter unb lege ipn 
fo, ober mit feingefiofjenem 3wiebad beftreut, auf bie Scpüffel. — 
Sauerfopl, ©üree oon (Srbfen, ©adobft unb ßlöfje, Spinat, ©riinfopl 
finb paffenbe ©emüfe baju.



421. ©djinfeit in SBurgtmbet mit B ib e ln .  Stadjbem matt 
ben @d)infen toie in Sto. 420 in SBaffcr nicpt ju Weid) gelobt unb bie 
©dptoarte nebft bem überftüffigen ffett baoon abgenommen pat, lege man 
ipn in eine paffenbe ißfanne. äJtan taffe hierauf bie ju einem ftüffigen 
©prup eingefocpte Srüpe non 4—6 SPfunb Stinbfleifd) mit einer glafcpe 
Stotploein unb ettoa 4 Sott) 3uder auffodfen, giefje bieg über ben @cpin= 
ten unb taffe benfetben unter fleißigem Segiefjen mit feinem gonb in 
einem majfig peifjen £)fen fcpöne garbe nehmen. ®er gonb mufj habet 
furj einfd)moreu unb ber ©cpinten bamit fcpön glacirt roerben. Seim 
Slnricpten fette man ben gonb ab, oermifcpe ipn mit ettoag brauner (Sou= 
tig (Sto. 68), taffe bie ©auce üotpen, giege fte burcp ein ©ieb ober §aars 
tutp, unb gebe fie in einer Sauciere jum ©cpinten, ioetcpen man mit ge= 
fdfmorten ober gefüllten 3iotebeln (fiepe bie Stummem 636 unb 637) 
garnirt.

422. ©älittfen mit einer Srujie. äJtan tocpe ben Stinten mie 
in 3t o. 420 in SBaffer toeicp, nepme, et)e er erhaltet, bie ©cptoarte unb 
bag überftüffige gett baoon ab, lege ben ©cpinten in eine Sßfanne, be= 
ftreicpe ipn mit (Si, belege ipn bidf mit geriebenem ©dftoarjbrob, meldfeg 
mit geflogenem 3uder unb gepuloerten ©emür^nagctn oerntifdd ift, be= 
träufle ipn mit jerlaffener Sutter, giefje ein ioenig fette ©cpintenbrüpe 
barunter unb taffe ben ©cpinten in einem jiemlicp peilen Ofen gu fd̂ ö= 
ner gelbbrauner fffarbe baden. (Sine 5Dtabera;©auce nad) 3c o. 96 toirb 
bajugegeben.

423. ©cBtt^cncr ©djtttfctt. 2Jtan lafjt ben ©djinten, nadpbem 
man bie £effe baoon abgepauen unb alteg ©cpmarje unb Xrodene baoon 
abgefcpnitten pat, einen jag  mäffern, trodnet ipn ab, fdfneibet bie 
©cpmarte perunter, beftreut ben ©djinten mit einer SJiifdpung oon ge= 
ftofjenem Pfeffer, ©eloürjnagetn, Sorbeerblattern unb getrcdnetem ©at= 
bei, fdjlagt ipn in Srobteig, ioeldjer fingerbid auggerotlt ift, feft ein, 
fo bafj tein ©aft auStaufeu tann, unb bärft ipn in einem giemlid) peilen 
Ofen 4—5 ©tunben. — SJiart giebt tiefen ©djinten fall auf ben Slifdj 
unb garnirt ipn, nacpbem man ben £eig baoon abgenommen unb ben 
©djinten noch einmal fauber auggepupt pat, mit ÜIgpic.

424. ©djWCtn6=(£oteletfeS. ©ie merben toie Kalbg=(Soteletteg 
gefcpnitten, auggepupt, brcitgefcplagen, gefallen unb gepfeffert, mit (Si 
unb ©emmet panirt unb gebraten, ober mit Sutter unb ©emrnel panirt 
unb geröftet. ©ie geben ju oieten ©emiifen eine paffenbe Seitage ab. 
Sludj tann man fte mit gebratenen Kartoffeln unb einer ©auce Stöbert 
auftiftpen.

425. (Sepaclte ©tpwein6:©0telettt6. SDtan fcpabe bag gleifdj



beg nictjt ju fetten ©arreg aug ben Seinen, pade eg mit bem $ette fein 
unb brefftre eg an bie auggepupten IRippen feft p  gutgeformten Gote= 
letteg. 2Ran panire biefe, naepbem fte gefallen unb gepfeffert Worben, 
■mit ©i unb Semmel, unb Brate fte p  fd̂ öner garbe. \

426. ©djtoeittScatte cruftirt* ©in Scpweingcarre, oon meinem 
bag fRüdgrat abgepauen ift, wirb mit etwag SBaffet, ©fftg, Stoßbein, 
©Sewürj unb Salj weicpgelocpt. iRacp bem Serlüplen befeitige man bie 
lofen iRüdenwirbelfnoipen, bamit man fpäter ü̂bfd̂ e Srandfen fepneiben 
bann, beftrei<f>e bag ßarre mit ©i, belege eg bict mit einer SRifcpung 
Bon geriebenem ScpWarjbrob, SubEer, fRelEen unb 3intmt, beträufle eg 
mit gett, unb laffe eg, natpbem man ein wenig fette 93rüpe barunter ge= 
goffen pat, im Ofen fcpßne garbe nehmen, ©ine Sirfcp=Sauce nad) 5Ro. 
121 ift bap paffenb.

427. @d)tt>ettt§ftlefS (3Äür6ebraten). SRan päute bie 
SdiWeingfiletg ab, fpiefe fte fein, laffe 33utter [in einer ©afferole gelb 
werben, lege bie gileig hinein, falje fie unb laffe fie pgebedt auf gelin= 
bem geuer weidjbämpfen. Oabei gieße man, ifo oft ber gonb lurj 
einfdfmort, ein Wenig 3Süg unbäßein pinp, unb begieße bamit biegiletg 
fleißig, ©ine braune ®apern=Sauce ift bap paffenb. — 2Ran bann bie 
SdfWeingfiletg audf mit Sutter im peißen Ofen braten unb mit iprer 
eigenen 3Jüg auftifepen.

428. tJOtt ©djtoeiltcfletfdj. Oiefe Werben Bon berbem 
Scpweinefleifcp, Weidfeg aug §äuten unb Seinen gefcpabt, mit einem 
drittel foBiel frifepem SdfWeinefett fepr feingepadt unb mit fteifem 
Semmelbrei, ©iern, Pfeffer unb Salj Bermifd)t würbe, ebenfo pbereitet, 
Wie eg in ben fRummern 332 unb 333 angegeben ift.

429. ©cljfoeittefleifcfj mit §ttfe. SRan fept bag Scpweinefleifdf 
mit SBaffer auf’g geuer, fdsäumt eg gut aug, tput Salp  eine mit @e* 
Würpägeln gefpidte Stiebet, etwag Kerbel unb SeHeriebraut baran, 
unb foept eg langfam weidf. Oie §irfe Wctfdft man perft halt, brii^t 
fie bann mit heißem Sßaffer ab unb wäfept fie nocpmalg mit baltemSBaf; 
fer, gießt bie 33rüpe Bon bem $leifcpe burdf ein Sieb barauf, fügt bag 
nött>ige Salj pinp nnb läßt fte langfam p  einem mittelmäßig fteifen 
S3rei augquellen. SJtan richtet bag gleifcp an unb giebt bie §irfe bar= 
über. 3lft bie §irfe Bon bem gleifdfe nidft fett genug, fo muß man noep 
etwag Sutter pinptpun.

430. Stoulabe t)Ctt ©djtotttt. 2Ran nepme bap bag SBruftftüd 
unb bie SBamute, fepneibe aUe &'nod)en peraug, beftreue eg mit 2 Söffeltt 
BoU Salj unb einem palben Sßffel Salpeter, widle eg pfamnten unb 
laffe eg 3Wei big brei Sage liegen; bann wafepe man eg, trodne eg ab,



belege bie innere ©eite mit Sßfeffergurfen nnb mit in Streifen gefdjnit* 
tener ißöfclgunge, beftreue eg mit geflogenem Pfeffer nnb Steifen, micfle 
eg gufammen, binbe eg in ein Sud), fdfniire eg mit SBinbfaben, Eocpe bie 
Stoulabe in ffiaffer mit ©alj, 3miebeln, ©emürä, Sorbeerblättern, Spp; 
mian unb Safilifum meid), laffe fte »erfüllen unb preffe fie ^mifcpen 2 
fBretern, non benen bag obere befcpmert ift. SCBenn bie Sioulabe falt ift, 
nepme man fie aug bem Sud)e, fdjneibe fie in ©dfeiben unb gebe eine 
Sauce remolade baju.

431, @cl)tt>ettt6füfie merben ebenfo bepanbelt mie bie Äalbgfüße 
in ben Stummem 299 unb 380.

432. ©efüffter (gdjwetttSfopf, ©inen fauber gepufeten unb ge; 
fengten ©dpmeingfopf fdpneibe man auf ber untern ©eite ber Sänge nacp 
auf , löfe bie Snbdpen »orfid)tig aug, opne bie §aut ju ßerlepen, breite 
il)n auf ein Sudj aug, fo baß bie fjautfeite unten ift, überftreue ipn mit 
©alj unb Pfeffer, beftreidlje ipn ftngerbid mit einer ftar! gemürjten, 
jiemlid; feften garce nacp Sto. 11, belege bie garce: ber Sänge begSopfeg 
uad) mit jolibicfen ©treifen getobter ißöEeljunge, mit eben fol<pen@trei= 
fen ®albfleifcp ober ©cpmeinefleifcß, mitSpedftreifen unb i)3feffergurfen, 
aucp mopl mit fditoarjen Srüffcln, meldpeg 9lÜeg mit ©alj, Pfeffer, ge; 
riebener SRugfatnuß unb gepadten ©Kalotten ober ätmrtein gut ge; 
mür^t fein muff, ftreicpe mieber garce barübet, belege biefe mieberunt 
mit ißöfeläunge u. f. m., unb ftreicpe bann fo »iei garce barüber, baff ber 
Sopf, nacpbem ersufammengelegt ift, feine »orige ©eftalt toieber erlangt. 
®ann näpe man ben ffopf jufammen, ftreidje bie garce an ber offenen 
©eite recpt glatt, lege eine große frifcpe ©pedfcpmarte barüber, näpe 
biefe feft an ben Ifopf, näpe aucp bie ©cpnauje JU, midie unb näpe ben 
Sopf feft in ein Icineneg Sucp ein, lege ipn in ein paffenbeg ©efcpirr, 
füge 4 — 6 ^erpadte Salbgfüße unb bie jcrpadten Sfrtocpen beg ®opfeg 
pinju, gieße fo oiel SCBaffer barüber, baß ber ®opf bamit bebedt ift, laffe 
ipn focpen, fcpäume ipn gut aug, tpuc ©alj, etmag ©ffig, einige SRopr; 
rüben, etmag ©ellerie, .gmiebeln, Pfeffer, ©emiirsnägel, englifcpeg ©e= 
mürg, etmag Sppmian, SSafilifum unb einige Sorbecrblätter pinju, unb 
laffe ipn langfam 3—4 ©tunben ober fo lange focpen, big er meid) ift. 
SRan laffe ben ®opf in ber33rüpe beinape erfalten, nepme ipn peraug, 
laffe ipn nollenbg falt merbcn, löfe bag .Sucp baten ab, jiepe bie gäben 
peraug, nepme bie ©cpmarte ßom tQalfe ab, pupe ben Kopf fauber ab, 
fdpneibe am tpalfe eine ©djeibe redft glatt ab, bamit ber marmorirte $n= 
palt beg föopfeg ftd)tbar mirb, glacire ben Sopf recpt fcpön mit gleifcß; 
glace, fepe ipn auf eine ©cpüffel unb garnire ipn reicp mit gepadtem 
Slgpic unb Slgpic = ©routong. £>en Slgpic bereitet man »on ber ent; 
fetteten unb fomeit alg nötpig eingefoöpten SBrüpe, in melcpet ber



©dfweingfopf gefo^t wnrbe, itarf) Slngabe ber Sto. 36. 3Jtan giebt 
pierju eine Sauce Temolade nacp 9to. 111 ober eine ©umberlanb=©auee 
nacp Sto. 112. — ÜDtan fann ben ©cpweingfopf auch, nacpbetn bie ®uod;cn 
perauggenommen finb, mit ©alj, etwag Salpeter, Sorbeerblättern, @e; 
Würjnägetn, ißfefferfornern, SJtugfatblütpe, Bwiebetn, Sppmian unb 
ffiafilifum in einen Stapf tpun unb gut jugebedt einige Sage mariniren 
taffen, elfe man ipn wie oben füllt.

433. qjtepopf. ©inen ber Sange nad; »oneinanber gefpal; 
tenen @d;weingfopf nebft einigen ©dfweingfüjfen fod̂ e man in SBaffer 
mit etwag ©alg, liebe ln , ©ewürj, ein wenig Salbei unb etwag ©fftg 
Weicp, nepme Seibeg, nad)bem eg jiemlicp »erfüllt ift, aug ber Srüpe 
unb lofe fowopl aug bem Kopfe, als aud; aug ben güfjen fdmmtlidje 
Knod;en peraug. Sie SSrüpe feipe man burcp ein ©ieb, fette fie rein 
ab unb fodfe fie furj ein. Sie ©d;Weingfüffe nebft ben inneren fteifcpi; 
gen Steilen beg Kopfeg unb einem guten ©tuet ißöfelpnge fepneibe man 
in grofje Sßürfel, bertnifepe biefe mit geftoffenem Pfeffer, iltugfatbtütpe, 
©ewür^ttägeln, etwag oon ber eingefod;ten SSrüpe unb bem etwa nodf 
feplenben ©alje, breite atgbann bie eine §alfte beg @d;weingfopfeg mit 
ber ©erwarte nad; unten auf ein naffeg Sud) aug, tpue bag palb erfal; 
tete gefepnittene gleifd; barauf, bebede baffelbe mit ber anberen §älfte 
beg Kopfeg, unb jwar fo, baff bie ©cpwarte. oben fommt, bede bag naffe 
Sud; barüber, unb taffe ben Kopf jloifdjen 2 S3retd;en leiept gepreßt er; 
falten. fDtan fepneibet ben erfalteten ißrefffopf in ©epeiben unb ferbirt 
ipn mit ©fftg unb Del ober mit einer falten ©auce nacp Sto. 111.

434. ^Jrcpopf auf eine anbere 2lrt. ©in ©cpweingfopf unb 
ein abgebrüpterKalbgfopf werben gefengt, gutgewafdpenunb nebft einem 
©tüdepen Stinber; ober ©cpweinepöfelfleifcp in SBaffer mit etwag ©alj, 
©ffig, Steifen, Pfeffer, engl, ©ewürj, gwiebeln, Sorbeerblättern unb 
einem 33üttbcpen Sppmian unb 23afilifum Weidf>gefocf>t; bag gleifcp Wirb 
bann »on benKnocpen abgclöft unb in niept jn feine SBürfel gefepnitten; 
bie SBrüpe Wirb burcp ein ©ieb gegoffen, entfettet unb auf ftarfem geuer 
mit einer patben glafcpe weifjem SBein, etwag fransöftfcpein ©fftg, einer 
feingeriebenen Bfoiebel unb gröblicpgepadter ©itronenfcpale furj einge; 
foept. SDtan bermifept bag gefepnittene Sleifd; mit ber eingefod;ten33rüpe, 
etwag feingeftofjenemißfeffer unb üDtugfatblütpe, lägt eg noep einmal fie; 
benbpeiff Werben, pütet eg aber oor bem Einbrennen, läfjtegein Wenig ber; 
füplen, breitet algbann ein naffeg Sucp über eine ©afferole, fd;üttet bie 
ÜDtaffe pinein, binbet bag Sucp jufammen, preßt eg jwifepen jwei S3ret= 
epen unb nimmt ben ^refjfopf am anbern Sage aug bem Sud;e. SDtan 
fann aud; bie SDtaffe in eine gern tpun unb naep bem ©rfalten auf eine 
©cpüffel ftü^en, nadfbem man bie gorm einen Slugenblid in peifjeg



äßaffer gehalten pat. SJtan fpeift ben ißrefdopf mit ©ffig unb Del, 
toelcpeg mit fcingepadteripeterfilie, @d)nittlaud) unb ©ftragon oermifdjt 
tft, ober mit einer Mten Sauce nad) 9t o. 111.

435. ©tilge. äJlan foĉ e einen falben ©djtrcingtopf nebft einigen
©djtoeing: unb Stälberfüjjen in Sßaffer mit ©etoürg, gtoiebeln, Sorbeers 
blättern, Dppmian, ©afilifum, ©ffig unb ettoag ©alg fepr toeidj, nepme 
nadj einigem SSerfü l̂en bie Sfrtoipen aug bem Kopf unb ben per;
aug, taffe bag gleifcp erfatten unb fdjneibe eg toürfelig ober in längliche 
©tüdcpen. §at man 9tefte oon getobtem ober gebratenem Sleifdjc, ober 
»on 9ßöfelgunge, fo fdjneibe mau aud) biefe toürfelig unb füge fie pingu. 
Die SBrüpe fette man rein ab, giefje fie burdj ein feineg ©ieb, foipe fie 
gu einer giemlid) fteifen ©alterte ein, füge bag gefd)nittene gteifdt), fein; 
gepadte©itronenf(paie, toürfeliggefd)nittene iPfeffergurfen, feingeftofjenen 
tßfeffer] (nadj ^Belieben and) ettoag ^ngtoer, 9Jtugfatblütpe ober ge; 
riebene aÜugfatnul) unb ettoag guten ©ftragon; ©ffig pingu, mifd)e 2ltte§ 
gut untereinanber, taffe eg unter ftetem Umrüljren nod) einmal auftodjen 
unb fütte eg in eine 5orm, toeldje mit faltemSßaffer auggefpült unb mit 
©itronenfdjeiben unb fdjeibiggefcpnittenen ißfeffergurten giertidj augge; 
legt ift. 9tadj bem ©rftarren ijatte man bie gorm einen Stugenblid in 
toarmeg ffiaffer unb ftürge bie ©ütge peraug. fOtan giebt gu ber ©ülge 
©ffig, Del unb gepadte ^Beterfitie ober eine Sauce remolade.

436. ©cpWettllpöfcIfleifdj (Petit sale). ©in ©djtoeingcarre 
ober eine nidjt gu fette 93ruft toirb in ©tüde gefd^nitten, mit ©atg unb 
©alpeter gut eingerieben (auf 6 (Pfunb S^ifd} iteptne man 12 Sotp 
©atg unb 1 Sotp Salpeter), mit Sorbeerbtättern, Pfeffer unb Btelfen 
in ein ©cfdjirr feft eingelegt unb unter öfterem Umtoenben 6—8 Sage 
taug an einem fügten Drte oertoaprt. Dann bämpfe ober fodje man 
bag gleifdj unb gebe eg gu ©auerfraut, ©rbfen, Sinfen :c.

437. Sßaitt »Ott ©cpWetttSlebet. ©ine aug ber §aut unb ben
©epnen gefdjabte unb fetngepadte@djtoeingleber toirb mit einem Drittel 
fooiet feingepadtem ©cptoeinefett, einem Drittel fteifgefod)tem Semmel; 
brei, 4 Sotp gepadten ©arbeiten, gemifdjtem ©etoürg, einigen gangen 
©iern, ©alg, 8 £otp geriebenem ißarmefanläfe, 2 feingepadten, inSutter 
gefdjtoipten ober einigen ©djalotten unb ettoag feingeljadter
tPeterfllie Oermifdjt. Dann legt man eine mit SSutter auggeftricfjene 
Sonn ober ©afferole mit einem ©d)toeinenep aug, tljut bie Seberfarce 
pinein, fdjlägt bie ©nben beg 9tepeg barüber gufammen unb bädt ben
i)3ain in einem mäfjig peilen Dfen ettoa 1^ ©tunbe. Sftan läfjt ben 
4$ain in ber Sotm erfalten, taudjt bie Sonn in peifjeg SSaffer, ftülpt 
ben ißain auf eine ©cpüffet, beftreidjt ipn red)t fauber mit Slcifd^glace



ober mit Slgfnc, bcr no<f nicft »oKftänbig erftarrt ift, uttb garnirt ifn 
mit 2lgf5ic=<5routong.

438. ^Jaitt t)0tt gletfcf). f îer^u tann man SRefte »on ©raten 
alter 3lrt »ortfeilfaft »erWettben. ©tan fade biefe nad) ©efeitigung 
aller fefnigen unb häutigen ©feile feb>r fein, nefme ebenfooiel feinge= 
fadte Salbg;, Scfweing; ober DRinbgleber baju unb »ermifcfe eg nacf 
ber ©orfdfrift in sJio. 437 mit gett, Sentmelbrei unb allen bort ange= 
gebettelt fgngrebienjien. 2BiH man ben ©ain red)t fdiön galten, fo ftreid)e 
man bic garce, nacfbetn fie in einem SReibenapf tüchtig gerieben ober in - 
einem ©törfer gut geflogen ift, burcf ein großes Sieb unb »ermifcfe fie 
mit würfeliggefcfnittcnem Sped unb ebenfo gefc^nittener ©öteljunge. 
©tan lege nun eine glatte gorm mit bünnen Spedplattcn aug, brüde 
bie garce fefi hinein, bebede fie mit Spedplatten unb einem .runben 
©apierblatte unb bade fiein einem SaimmarieimDfengar. SDurdj §in= 
einftedfen mit einem ©teffer läft ftcf fefr leicht erlernten, ob ber ©ain 
gar ift. ©tan ftürge ben ©ain erfl nacf bem ooßftänbigen Erhalten an® 
ber gorm unb falte biefelbe gu biefent ©nbe erft einige Ütugenblide in 
fetffeg ©Baffer.

439. SBrattturft Scfmadfaft getodft wirb biefe auf folgenbe 
2lrt: ©tan brefe bie Enben ber ©Bürfte gut jufammen, focfe fie in 
©Beipier langfam gar, nefme fie aug ber ©rufe unb todje biefe anfangg 
auf ftartem, bann auf fcfwäcferem geuer fo weit ein, bafj fie, ofne angu= 
brennen, alg brauner Saf auf bem ©oben beg ©efcfirrg faftet unb ficf 
bag gelt Klar baoon abfonbert. S)ann gie§e man bag gett ab, focfe ben 
Saf mit ein Wenig ©ier »on ber (Safferole log, füge ein wenig Buder 
unb bag nod) nötfige Salj finju, laffe bieg bürg einfocfett, lege bie 
©Burft Wieber finein unb laffe fie in biefer leimigen Sauce fdfon glacirett.

440. ©aueiffeS. SDiefelben werben, wie fte »om gleifd)er tom= 
men, nacf bem bie Gruben feft jugebreft ftitb, in ber ©fanne mit ©utter 
ober auf einem fRofte gebraten, ober man ftanirt fie mit Ei unb Semmel 
unb bratet fie in ©utter gelbbraun, ©tan tann fte aucf wie eine Sdinede 
jufamntenrollen, einen bünnen Bafnftod)cr burcf ftedjen, bamit fte ju= 
fammenfalten, unb auf biefe SBeife braten ober rbften.

441. ©partfetfel, gcftateit. ®ag Sfanferfel wirb, wenn eg 
14 Xage alt ift, gefcflacftet, reift fauber gepuft unb ausgenommen, 
ofne eg ganj aufjufdfneiben. Xann wafcfe man eg, nacfbetn bie 3lugen 
auggeftodfenftnb, trodne eg innen unbauffen gut ab, beftreue eg tnWem 
big mit Salj unb fange eg 12 Stunben auf. ®ie junge unb bag §erj. 
tocfe man mit ©Baffer, Salj, Bwiebeln unb OeWürj Weid), fade eg mit 
ber Seber fein, »ermifcfe eg mit ber £>alfte fo »iel ju Safne gerüfrter



©utter, mit einem ©rittet fteifgefodjtem ©emmelbrei, ©tugfatnuß, 
©alj, Pfeffer, etmag geftoßenen unb gefiebten Kräutern, alg: © t̂jmian, 
©afilifum unb Salbei, 3—4 ganjen @icrn, unb riib>re 2lUeg gut burd)= 
einanber. ©ann mifcße man bag innere beg gerfelg mit einem reinen 
©udfe gut aug, fülle eg mit ber garce unb näße cg $u. 9tun lege man 
bag geriet in eine Pfanne, beren ©oben mit Ouerfyötsern bebecft ift, 
unb ^mar fo, baß bie ©orberfüße unter bie ©ruft unb bie äjinterfüße 
unter ftd) felbft gebogen finb, unb bag gerfel fid) in ber ©fanne lauert, 
fefse eg in einen beiden Ofen, begieße eg perft mit ©aljmaffer, melcßeg 
man Reiter meggießt, mifd)e mit einer reinen ©eroiette ben ber»orquel= 
Ienben ©aft »on ber §aüt beg gertelg ab, meit betfelbe, inbem er batb 
braun mirb, bie §aut fteefig machen mürbe, gieße bann, nad)bem bag 
Söaffer beseitigt ift, gefdpnoljene ©uttcr baruntcr, unb brate bag gerlel 
unter fleißigem ©egießen mit ber ©utter in etrna 1 | ©tunbe ju feboner 
garbe. —  ©Beil ftcE) beim ©raten beg ©panferlelg menig 3üg erjeugt, 
fo bereite man öon ^albfleifd) eine 3>üg unb lodje mit berfelben, nad)« 
bem bag geriet <tu» ber ©fanne genommen ift, ben ©ratenfab »on ber 
©fanne log, gieße bie 3>üg burd) ein ©ieb, nehme bag gett baßon ab, 
fodbe fie mit ein menig in ©utter gelbgefdjmibtem ©teßt feimig.unb 
gebe fte in einer ©auciere pm ©raten, ©a bag gleifd) beg gerlelg 
meidjtidj ift, tarnt man ben @efd)mad ber ©auce mit etrcag (Sitronem 
faft unb ©feffer beben.

VI. t)om ffirfcf).

442. f>irfd)6ratett. ©ie fMrfdfteule ober ber 9tüden mirb rein= 
gemafdjen, »on ben etma baran baftenben paaren befreit, gut unb glatt 
gehäutet unb mit@pedftreifen »onber Sänge eineg tteinen gingerg unb 
ber ©ide eineg gebertielg fauber gefpidt. ©ie Seute mirb perft auf 
ber uutern ©eite gefpidt. ©ann legt man ben ©raten in eine paffenbe 
©fanne, gießt gelbjertaffene ©utter barüber,-beftreut ißn mit ©alj unb 
bratet ißn in einem ziemlich beißen Ofen p  ftpöner fffarbe unb faftig 
gar. ©ine große fjirfd)teute muß ungefähr 3 ©tunben braten, mäi)renb 
für ben §irfd)rüden (^>irfd>jiemer) eine ©ratjeit »on 2 ©tunben ge= 
nügt. Um p  »erbüten, baß ber 3tüden ftd) mäßrenb beg ©rateng frumm 
äieße, ftede man, be»or man benfelben in ben Ofen fefet, einen langen 
biinnen eifernen ©pieß in bie ©iidenmartböble. fflcigtgcS Segiffien 
ift Bet btefem, mit Bei allen anberen Slrten »on ©taten, eine §aupt- 
fache pm  ©dingen. ©Benn bie 3>üg p  turj einbratet, fo gießt man 
ein menig ©Baffer ober güg, mclcße man »on ben gleifdfabfällen beim 
3uftuben beg ©rateng bereitet b«t, baju. ©ßobtfdjmedenber mirb ein 
©Bilbbraten, menn man ilp mit faurer ©aßne bratet. ©Bitb bie ©aßne



beim ©raten ju bic£, fo oerbünnt matt fie mit frifdEjcr ©apne, ober mit 
äßaffer ober leichter ©rüpe. 3ft ber traten gar, fo rüprt man ben 
©ratenfap mit ein Wenig leister ©rüpe oon ber Pfanne loS, giefft bie 

'©auce burd) ein©ieb, nimmt baSgett baoon ab, foept fiemit ein wenig 
in ©utter gefdjwiptem 2Jtept feimig ein unb giebt fie in einer Sauciere 
apart jum ©raten.

443. Stttdttbeoui: tJOtt §ttfcp. Dtacpbem eine §irfd)feule ab* 
getoafd)en unb gehäutet worben ift, lofe man bie 4 fötuSfeln auS, püute 
fie auf ber innern Seite, fcfjtage fie mit ber gläepe beS §admefferS ein 
wenig breit, fepneibe fie runblicp ju, fpide fie fauber unb bepanble fie 
weiter wie bie gricanbeaur ^on Kalb in 9to. 348. fötan gebe fie als 
©raten mit baju paffenben (SompoteS unb ©alaten, ober als grojfeS 
gteifcpftüd mit einer ©auce SJtabera ober einer braunen Kräuter=@auce 
unb gebratenen Kartoffeln.

444. |>trfdjrü<fcn, ftupirt, Oajit eignet ftd) ein föirftprüden, 
ber gut mit geift belegt ift. Dtadfbem berfelbe gut oieredig $ugeftupt, 
fauber gewafepen, mit ©inbfaben umfdjnürt unb in ein paffenbeS ®e= 
fepirr gelegt ift, toirb er mit ein paar Ouart SBaffer, ©alg, S^iebeln, 
SBur^eln, @ewür$, Oppmian, ©afilifum, Sorbeerblättern, 2Bad)polber= 
beeren unb @fftg naep gutem StuSfcpäumen langfam Weicpgefocpt, gut 
abgetroetnet, mit @i beftriepen, mit geriebenem ©cpwarjbrob, WelcpeS 
mit^nder, 3immt unb ÜMfeYt oermifept ift, belegt, mitgett beträufelt, 
mit ein wenig barunter gegoffener gettbrüpe in ben Ofen gefept unb 
pübftp braun gebaden. ®aju giebt man eine §agebutten;©auce nad) 
9bo. 120, eine Kirfcp:@auce nad) 9to. 121, ober eine falte 6umberlanb= 
©auce naep 91 o. 112.

445. ©cfdjntortc §trfcpfeule. Sine fjirfcpfeule wirb wie jum 
©raten oorbereitet unb gefpidt, mit fcpeibiggefdpnittenen SBurjeln unb 
3toiebeln, ©feffer, ©emürjnägeln, Oppmian, ©afilifum, 5ßeterfxlte, 
(üftragon, (Sitronenfcpeiben unb ©kdfpotberbeeren in einen 9tapf gelegt, 
mit etwas 6ffig übergoffen unb an einem füplen Orte 2—3 jage »er; 
Waprt. ®ann laffe man in einem jur Keule paffenben ©efipirr etwa 
|  ©funb ©utter gelb Werben, lege bie Keule pinein unb falje fie. 
©ämmtlicpe 3ngrebienjien, mit welcpen bie bpirfepfeute marinirt war, 
mit 2luSnapme beräßacppolberbeeren, welcpe befeitigt werben, foepe man 
mit 1 Ouart 3üS (welcpe oon JBilbfleifcp bereitet fein fann) auS, giefje 
bie ©rüpe burd) ein ©ieb, füge eine glafcpe SBein pinju, giefje etwas 
pieroon unter bie Keule, fepe biefe jugebedt in einen mafjig peilen Ofen 
unb laffe fie unter fleißigem ©egiefjen faept fd)moren. ÜBenn bie ©rüpe 
furj eingefdjmbrt ift, fo gieffe man immer wieber etwas oon ber übrigen 
gewürgten 3üS pinju; reid)t biefe niept auS, fo nepme manäBaffer. 3ft



bie ®eule beinahe Weicf, fo nefme matt ben $edel ba»on ab, batnit fte 
garbe nehmen fann, unb taffe fie unter oft wieberfoltem SSegiejfen 
»ollenbg weicf fcfmoren; fte muff mit ifrer fürs eingefd)inorten SBrüfe 
glangenb überjogen fein. £)ann neunte man bie ®eule aug intern gonb, 
entfette biefen, tfue etwag 5̂IeifdE)brü̂ e ober äBaffer unb ein Wenig 
äßeijfmefl finju, fodje fieroon eine feimige Sauce, gieffe biefe burcf 
ein (Sieb unb gebe fie in einer Sauciere jur £>irfd)feule. — 2>ie gris 
canbeaur in 9ic. 443 fcnnen auf biefelbe 2Beife marinirt unb gefdfmort 
werben.

446. f>irfd)l>latt, SDaffetbe giebt, wenn eg'fauber abgefautet 
unb gut gefpidt ift, einen recft guten traten. 2ftan fann bag §irfcfs 
btatt aud) fcfmoren, Wie bie Seule in »origer SRummer, ober auct) Heine 
gricanbeaur nad) 3lrt ber tieinen Äalbgsgricanbeaur indio. 349 barauä 
bereiten unb biefetben mit einer SfampignongsSauce auftifcfen ober 
atS ©arnitur »on Säuertest anwenbett.

447. ÄlopS tion §itfcfflrifcf. 2öenn man bag gleifcf beg 
SSlatteg ober bie Abgänge »on ben §irfcffricanbeaur in Sfto. 443 aug 
ben Rauten unb Seinen gefdjabt unb feingefadt fat, »erfahre man bas 
mit weiter nad) 2lnWetfung ber 91 o. 332 unb 333.

448. ©rannte non SBüb. 9Jtan fefneibe aud einem ober beis 
ben §irfcfblättern bie erforberlicf e Slnjaf l Heiner, längtidjer unb bünner 
gricanbeaur, fpide fie fauber, mad;e »on betn übrigen gleifcf e ber 33tät; 
ter eine garce nad) 9 c o. 11, unb bereite ba»on nad) Angabe berübo. 372 
eine @rattate, bod) mit bem Unterfdfiebe, baf man t)ier ein brauneg, 
bidfaucigeg Dtagout »on SBilb ober fRebfüfnem mit ©fampignong, 
SErüffeln unb ft'atbgmitd) in bie -DiUte füllt.

449. ©rntnee nott §itfcf, 33on einem weiefgebämpften SBlatte 
ober »on bem Sftefte einer gebratenen §irfd;feule bereite man ein Gmince 
auf biefelbe SBeife, wie eg in 9to. 405 beim Qsmince »on Rammet ans 
gegeben ift.

450. Späht tion f>ttfd). lülait fefabe frifefeg §irfcffleif(f aug 
§auten unb Seinen unb fade eg mit einer gleichen iDienge §irfcfleber, 
bie auggefefabt unb mit etwag Sßutter auf ftarfem geuer fteifgefdfwift 
ift, fefr fein. (Sbenfo fade man eine gleicfe Quantität friftfen Spcdeg 
fefr fein. §ier»on bereite man unter fjittjufügung ber in 9t o. 16 ans 
gegebenen anberen Sngrebiertjien naef SInWeifung biefer Stummer eine 
fd;madfafte garce, ber man noef etwag ißartnefanfäfe beimifefen fann. 
9Dtan lege algbann eine glatte gorm mit Spedplatten aug, brüde bie 
garce feft fincin, belege fte mit Spedplatten unb bade ben ißaitt in gus 
ter Dfenfife in einem iöainsmatie gar. 20tan laffe ben ifain in ber



gorm falt unb fcft Werben, m te biefe einige Augenblicfe in ^ei^eS 
Sßaffer unb ftürje ben ©ain auf eine ©dfüffel.

451. StflgOUt ÖOtt 3)er £>alS, bie ©lütter ober
bie ©rüftc beS £irfd)eS werben gut gewafdjen unb gereinigt, ton aßen 
lappigen Streiten befreit, in bübfcpe ©tüde genauen unb blancpirt, nod) 
einmal abgeWafdjen unb auSgepuht. ©>ann brät man in einer ©afferole 
etwas in grofje SBürfel gefdmittenen ©pect gelblich, thut eiuige tBÜrs 
felig gefdjnittene 3wiebeln hinju, mifd)t einige Söffel ootl äJUljl bar= 
unter, läfft bieS gelblich fchwifccn, giefjt SKaffer unb etwas ©ffig barauf, 
lod)t hieroon eilte feimige ©auce, t^ut baS SBilbfleifd; t>ineirt, fügt ©alj, 
einige ©ewiirjnägel unb fefferförner unb ein Lorbeerblatt hiuju, unb 
läfjt baS ©anje langfam fed)en, bis baSgleifd) Weid) ift. hierauf nimmt 
man ben ©cpaum unb baS gett mit einem Söffet ab, nimmt bie gleifd)= 
ftüde heraus, giefjt bie ©auce burdj ein ©ieb, färbt fte mit BuderjüS 
bräunlich, thut etwas $uder unb ©ftragonefftg, auch Wohl ein paar @lä« 
fer Sßein hinju unb focht fie unter ftctern Umrühren auf ftarfem geuer 
jur nöthigen ©)ide ein, thut baS ftrleifdj Wieber hinein unb läfjt eS noch 
einmal auffodjen. — ©efd)morte ©urfen finb eine paffenbe Zugabe ju 
biefem fRagout.

452. ^ilctS ober 3)iüt6ebratet» Pont £itfdj. ®iefe geben, 
Wenn fie gut gehäutet, fein gefpicft unb in ©utter mit ober ohne faure 
©ahne ju fd£>öner Sarbe gebraten ftnb, einen toortreffliefen Keinen 
©raten ab.

1 453. ©djmorfleifdj pom §irfd|. ©S wirb Bon einem ©tüd 
ber ßeule ober beS 3ietnerS wie baS Stinberfdjmorfteifch nach ßto. 312 
bereitet, ©ine gute Art, baS ©chmorfleifch jur Aufbewahrung einju= 
fodjen, ift folgenbe: £>aS gleifch beS£irfd)eS, fei eS »on ber^eule, bem 
3iemer ober bem ©latte, wirb geWafd)en, gefäubert, in grofje ©tücfe 
gehauen, mit gewürjten ©pedftreifen burdjfpidt unb fd)idjtweife mit 
magerem ©ped (Welcher in grofje 2Bürfelgefd)nitten unb in einer Pfanne 
gelbgebraten ift), würfeliggefchnittenen Zwiebeln, geftofjenem ©ewürj, 
Lorbeerblättern, Schalotten, einigen äBadjljolberbeeren, ©itronenfdjeu 
ben unb ©af; nid)t ju feft in einen großen ©djmortopf gelegt. ©orljer 
habe man einige ^albSfüfje inSEaffer weidjgefodft unb bie ©rülfe baoon 
burdj dn ©ieb gefeiht. ®iefe ©rülfe nebft etwas SBeineffig giefje man 
über baS SBilbfleifch, bede ben ©chmortopf ju, oerflebe ben ©edel mit 
©apierftreifen, bie juoor mit Sleifter fcon grobem ©teljl unb SEßaffer be* 
ftrichen worben, unb laffe baS gleifd) auf gelinbem Soljlenfeuer ober 
in einem ©rats ober ffiadofen einige ©tunben langfam fd)moren. Aun 
öffne man ben ©opf, giefje bie Srühe Bon bemgläfdj6 ab unb burch ein 
©ieb, entfette fie, füge etwas ©raunmepl, einige ©läfer Weiten SBein

li



unb ein menig 3uder b*nSu/ fod)e fytemn eine feimige ©auce unb färbe 
biefelbe mit ein menig 3ucEeri3ü§ (9io. 34) bräunlid). Sollte nicht 
fo riet ©rübe auf bem gleifcbe getuefen fein, um ba»on hinreichende 
Sauce fodben ju Eönnen, fo giefje man nad) ©ebarf fodjenbed SBaffer 
binju. ®cd gleifd) lege man in ©teintefofe, giefje fo »iel ©auce bars 
über, baff cd bamit bebedt ift, taffe ed erfalten unb »ermatte ed mobl= 
»erbedt in bet (Sidgrube ober im fetter.

VII. Dom Beb-
454. 9tef)&taten. ®ie ©ereitung bed iRebbratend, fei ed fieule 

ober fRüden, ift ber bed ^>irfcf>bratend gteidtj. 2>er ©ped jum ©piden 
beffetben muf natürlich feiner gefdjnitten fein ald ber jum §irfcbbraten, 
ebenfo ift bie ®auer ber ©ratjeit meit fürder. (Sin fRebrüden fann in 
bödbftend £ unb bie ®eule in einer ©tunbe fdb>ön unb faftig gebraten 
fein. (Sin längered ©raten börrt ben ©raten aud. fJIei îgeS ©egiefjen 
fann nicf>t oft genug anempfobten merben.

455. ©efdfmotte Stefffeule bereite man nad) Stngabe ber 9to. 
445. S)er ©auce fann man einen 3»fab ®°n kapern, gefebmorten @ur« 
fen ober (Sbompignond geben.

456. 9te&-©oteIetteS. ©on einem gut gehäuteten 9tebrüden 
mache man (Soteletted wie bie §ammel=(Soteletted in 9to. 399, fautire 
fie, toie bort, in©utter gar, richte fte in fd)önemÄranäe auf eine©cbüf= 
fei an, gtacire fie mit gleifcbglace, unb gebe eine (Sbampignond; ober 
©rüffeDSauce in bie ©litte. — 9Ran fann bie fReb=(Soteletted auch in 
eine ÜRifcbung »on lau jerlaffener ©uttcr unb (Si tauben, in geriebener 
©emmel ummenben, auf bem SRofte $u fd)öner garbe faftig braten unb 
mit ben eben genannten ©aucen auftifeben.

457. £lop§ t>ctt Sich- ®aju fd)abt man bad gleifd) ber ©lätter 
aud ben ©ebnen unb £>äuten, badt ed fein unb »erfährt bamit nach 9ln= 
gäbe ber ÜRummeru 332 unb 333.

458. §ilet$ unb ©ScalcpS nett Sieb- (Sin jierlicbed ©erid)t 
fann man »on fRebblättcrn bereiten, rnenn man aud benfelben fleine 
gricanbeaur fdjneibet, biefe fauber fpidt unb in furjer ©rübc garmaebt 
unb fd)ön glacirt (fiebe SRo. 349). ©on bem übrigen gleifd)e ber ©lätter 
mad)t man fflopd ber 3 ab( nad? noch einmal fo »iel ald gricanbeaur, in 
länglicher gorm unb eben fo grof) mie biefe. ©)ie Ipälfte ber Ätopd 
madjt man in ©uttcr mit Sräutern gar, bie anbere §älfte taucht man 
in ^erlaffene ©utter, iuetdie mit einem (Si »ermifdjt ift, menbet fte in 
meiner geriebener ©emmel um unb röftet fte fd;ön gelbbraun, ©lau



rietet bie Keinen gricanbeaur abweepfelnb mit ben fautirten unb ge= 
röfteten Klops im Krause auf eine ©cpüffel an unb giebt in bie ©litte 
eine ©pampignonS= ober Kräuter;©auce. Oen fRanb ber ©cpüffel tann 
man mit Keinen gteuronS »on ©latterteig beferen.

459* Stepleber ift fepr jart unb Woplfcpmedenb; man bereitet 
fte toie bie Kalbsleber in Sto. 383, 384 unb 387.

460, ÜRagcut ttott 9lep wirb wie bas fRagout »on §irfcp in 9to. 
451 bereitet.

VIII. Dom

461. §afcn6ratftt. ©tan giepe ben©alg beS Ipafen ab, fcpneibe 
bie ©orberblätter, ben £>alS mit bem Kopfe unb bie ©ruft mit ben 2Beid)= 
tpcilen beS ©audfeS ab, paue ben ©dpluß gwifdjen ben Keulen auf, rei= 
nige baS SBaiblocp unb wafdpe ben §afen recpt fauber, laffe ipn aber 
niept lange im Söaffer liegen, päute ipn glatt ab, »ergeffe aucp niept bie 
untere ©eite ber Keulen ju bauten, fpide ipn recpt gierlicp mit feinge; 
fdpnittenem ©ped unb lege ipn in eine paffeubc Pfanne, in welcper man 
©utter (£ ©funb auf einen £>afen) gelbgemacpt pat, begieße ipn mit ber 
©utter, falje ipn unb brate ipn unter fleißigem ©egießen im jientlicp 
peißen Ofen $u fcpöner garbe unb gar. ©tan laffe babei bie ©utter 
niept gu braun Werben, unb gieße, Wenn fid) bieS nid)t anberS »erbüten 
laß t, bann unb wann ein wenig letzte gleifcpbrüpe ober ©Baffer pinsu. 
Oie gum ©raten beS £>afenS nötpige 3eit ricptet fiep nacp ber ©röße 
beffelben. ©ans junge Jpafen tonnen in 15—20, größere in etwa 30, 
»oütommen auögewaepfene in 45—50 ©tinuten weicp unb faftig gebra= 
ten fein. Sitte §afen eignen fiep niept befonberS jum ©raten; bamit fte 
mürbe werben, tann man biefelben einige Oage juoor in faure ©tiiep 
ober ©uttermilcp legen unb bann, nad;bem fie gut geWaftpen, abgc= 
päutet unb gefpidt finb, in »iel ©utter unter fleißigem ©egießen unb 
Wieberpoltem ©adjgießen »on etwas ©Baffer in einem Ofen, ber niept 
3u ftart gepeilt ift, bamit ber £>afe niept eper braun, als Weicp wirb, 
langjam mepr fepmoren als braten. ©Bill man ben §afen mit faurer 
©apne braten, fo nepme man weniger ©utter, als oben angegeben, brate 
ben £)afen bamit palb gar, gieße bann faure ©apne pinsu, begieße ipn 
oft bamit unb laffe ipn ftpöne pellbraune garbe nepmen. gft ber §afe 
Weicp, fo foepe man ben Sratenfaß mit ein wenig leiepter ©rüpe ober 
©Baffer »on ber ©fanne loS, gieße bie 3>üS burep ein Sieb, nepme baS 
gett ba»on ab unb foepe fte fo fürs als nötpig ein; »on bem mit ©apne 
gebratenen £>afen wirb ber ©ratenfaß, nadjbem er entfettet ift, mit ein 
Wenig frifeper ©apne ober gleifcpbrüpe »on ber ©fanne loögerüprt, ju

li*



*
einer feimigen Sauce eingctod)t, burcp ein Siet» geftrid>en unb nacp 33e= 
lieben mit ettoag ©itronenfaft abgefcpärft.

462. ©oteletfeS tiott Jpafett aux flnes-herbes. SDian päute 
bie Diüden mehrerer [tarier ipafen, bie aber nictjt alt [ein bürfen, recpt 
glatt, löfe bie langen SDtugleln aug, fdfneibe biefe in fcprägem Scpnitt 
in coteletteförmige Stüdcpen, fcplage [ie leicpt mit ber gläcpe eineg 
£adtnefferg ein wenig breit unb ftupe [ie [auber ju. S)ie ijafenrippen 
pupe man aug, ftupe [ie ab, bamit fie nidft ju lang [xnb, unb [tecle in bie 
Spipe einer [eben ©otelette ein 5Rippd;en. ®ann fcpwipe man in einem 
@efd)irr mit niebrigem [Raube, Weidfeg $u ben ßoteletteg paffenb i[t, 
feingepadte 5J$eterfilie, Scpalotten unb (tpampignong mit S3utter unb 
einem Olafe SBein jiemlid) furj ein, laffe eg ein wenig »erfüllen, lege 
bie ©oteletteg hinein, fcpc fie furj »or bem Slnridften, nad)bem [ie mit 
Salj unb Pfeffer beftreut finb, auf ftarfeg geuer, wenbe fie nad; einer 
SRinute um unb laffe fie unter öfterem Umfcpwingen, bamit fie nicpt atta= 
öpircn, nod) jwei 2Rinuten auf bem geuer ftel)en, baff fie gar werben, 
ridpte fie im .ft ranje auf eine Sdfüffel an, entfette bie Kräuter, füge ein 
paar Söffel gute braune ©oulig unb etwag (Süronenfaft pinju, laffe bie 
Sauce aufiocpen unb gieße fie über bie ßoteletteg.— 3ur SSeränberung 
tann man bie fjdlfte ber (Soteletteg, wie bie 5Rep=6oteletteg in 5)10.456, 
mit SButter, <5i unb Semmel paniren unb röften unb fie mit ben fautirs 
ten ©otetetteg abwedffelnb im Kranke anridften.

463. Sloftö POtt §afeit. SBenn man bie beulen ber §afen, 
bereit Diüden man gu ben (Soteletteg in »origer [Rümmer ßeriocnbet pat, 
uidpt anberg benupen bann, fo fcpabe man baggleifd) berfelbenaug£)äu= 
ten unb Seinen, pade eg fein unb bereite Slopg ba»on, toie eg in 5Ro. 
332 angegeben ifl.

464. §ttfc en civet. [Racpbem man einen £>afen toie in $Ro. 
461 »orbereitet, aber nicpt abgepäutet, fonbern nur bie jäpeften §äute 
baoonabgefcpnitten pat, wafdpe man ibn [epr fauber, paueipn in pübfcpe 
Stüde unb lege biefe in eine (Safferole. ®ann fd>neibe man \ big -f 
5ßfunb magern Spect in grofje Söürfet ober in fingerbide, länglicp=toier= 
cdigc Stüde, brate biefe in etwag Sutter auf gelinbem geuer gelblid), 
lege bie Spedftüde auf ben £>afen, fcpwipe in bem $ette einige Söffel 
»ollüRepl gelbbraun, fülle leidfte gleifcpbrüpe oberSEBaffer barauf, locpe 
pierbon eine feimige Sauce, färbe biefe mit gleifdf; ober 3uder = 3>üg 
bräunltcp, tpue Salj, Pfeffer, ein paar ©ewürjnellen, cinSorbeerblatt, 
etwag (Sffig unb ein wenig 3 u^er pinju, laffe bie Sauce eine 23iertel= 
ftunbe an ber Seite beg geuerg l<*ngfam locpen, giefje fie burdp ein Sieb 
auf ben £>afen, giefje nocp eine palbe glafcpe [Rotpwein pinju unb laffe 
ben §afen auf gelinbem geuer langfam weidjlocpen, nepme aucp bann



unb wann bag gett unb ben ©d)aum baüon ab. SBenn ber §afe Weid) 
unb bie@auce nod) nid̂ t bid genug eingefoc t̂ tft, fo gieße man biefe ab, 
fodje fie auf ftarfem ge«« unter beftänbigem Stühren 31t ber gehörigen
2 )ide ein, gieße fte burd) ein ©ieb wieber auf bag fjafenfleifch, füge 
einen guten Streit Heiner 3«^beln, Wetdfe mit gteifdjbrü()e, ©utter, 
©alj unb 3«d« Weic§ unb furj eingefdfmort finb, nad) ©ctieben aud) 
Keine, in ©utter eingefcf»wi|te ©hampignong ^inju, unb mifdfe Sitten 
burd) behutfameg Umfdpwingen gut untereinanber. 9Jtan ermatte bas 
Stagout big juin Slnricpten auf fdfwadfem geuer obe,r int ©aimntarie 
heiß, taffe eg aber nid;t me(jr tod)en.

4 6 5 .  § a f e n f l e t t t .  ÜJtan haue bag fjafenftein, Wetdf)eg aug ben 
©tattern, ber ©ruft, bem fiopfe, bem §a(fe, betn JQerj, ber Sunge unb 
ber Seber beftelft, nadpbem eg gut geWafcben, gefäubert unb »on alten 
lappigen 2;^eiten befreit ift, in ©tüde, btandtjire eg, wafcbe eg nocpmalg 
rec t̂ gut ab, fefce eg mit Sßaffer, @fftg, ©alj, Stetten, Pfeffer unb Sor; 
beerbtatt auf unb (affe eg iangfam Weidjfochen. SDann brate man 
Würfetiggefd)itittenen ©ped unb Bwiebelit gelbticf;, taffe einige Söffet 
Ü)tet)t bamit gel6fc£)Wî en, füge bie burd) ein ©ieb gegoffene ©rüt)e com 
§afenftein nebftein wenig ButtertÜ3 unb einem ©tücCdtjeu 3«bCer hi«ä«/ 
unb fodje t)ter»on eine feimige, Wô tfct>mecfenbe ©auce, lege bag £>afen= 
Kein ohne bie geWürjigen Buttsten hinein unb taffe eg auf gelinbem 
geuer nod) eine furje Beit facht fchmoren.

4 6 6 .  §afenfudjen. ©on bem gut abgehäuteten Ütüden eineg $a; 
fen Werben bie gitetg abgelöft, mit ©pect burdjjogen, itt ©d)eibchen ge; 
fdjnitten, mit ©alj unb gemifd)tem ©ewürj überftreut unb mit ($fftg 
leicht befprengt; »on bem aug §äuten unb ©elfnen gefd)abten unb fein* 
gehadtengleifdje ber Leuten wirb mit halb fooielfeingehadtem@d)Weines 
fett, halb fottict eingeweichter unb gutauggebrüdtcr ©emmet, 3 ganjen 
<5iern, ©at$ unb etwag gemifdhtem ©ewürj eine garce bereitet, welche 
man burd) ein ©ieb ftreicht unb mit etwag geriebenem ©armefanfäfe, 
feingepadter ©eterfilie, jwei feingehadten, in Sutter gefdjwifcten ©dpas 
totten unb einigen feingehadten (5hamt«9non3 öermifdjt. 3tun ftreidhe 
man eine gorm mit ©utter aug, belege ben ©oben berfetben mit fauber 
gefd)nittenen©pedptatten, [treue bie gorm mit geriebener ©emmet aug, 
lege eine fingerbide @d)idht garce ht«ct«, bebede bie garce mit einer 
©cpidjt »on ben gut abgetrodnetcn gleifchf^eiben, tege wieber garce 
barüber, bann wieber gteifd), unb fahre fo fort, big bie gorm gefüllt 
ift. £)ann bede man ben ®ud)en mit ©ped ju unb bade ihn 1^ ©tunbe 
in einem nicht ju h^ßen Ofen. Sollte er »on unten ju »iet §ipe be= 
fommen, fo fepe man ipn in ein ©aiwmarie. 2Benn ber ®ud)en gar 
ift, ftürje man ih« auf eine ©dfüffel, bejireiche ihn, nadhbem man bag



ettoa beroortretenbe gett feefeitigt bat, recf>t fauber mit gleifbglace unb 
gebe eine braune Kräuter; ober ©bampignono; ©auc? in einer ©au; 
eiere bagu.

IX. Dom mil&ott Scfjmeitt.
4 6 7. 28il&fcf)ttmnS6tatett. Sie Keule, ber 3iemer unb bag 

©latt finb bie jum traten geeignetften Streite beg loilben ©djtoeineg. 
©tan fann bag gleifd) 2 big 3 Sage toor bem ©ebraube mit 3«iebeln, 
©emiirg, Sorbeerblättern, einigen 3Bacb^olberbeeren unb (Sffig matini; 
ren, ober baffetbe, befonberg ioenn eg oon einem jungen ©bfteine ift, 
unmarinirt braten. Sie ©epanblung ift ber beg ©rateng oom gaumen 
©btoeine gleidE). 2>ft bag gleifb ohne geift, fo brate man eg mit ©ut; 
ter ober frifc^em ©c^meinefett.

468. SBUbfdjWetnSfeuIe, gefdjmort. ©abbem bie ©btoeing; 
beute enttoeber abgepäutet unb gefjoictt, ober nur gut geroafdjen unb ab; 
getrodnet ift, mirb fre toie bie §>irfd)feule in 9to. 445 mit SBurgeln, 
Stoiebetn, ©etoürg, 3Bad>botberbeeren, @ffig n. f. to. einige Sage mari; 
nirt unb bann auf bie bort angegebene Sßeife meidbgefdjmort. (Sbcnfo 
fann man aud> bag SBIatt unb bie ©ruft bereiten.

4 6 9 .  S B t l b f ^ W C t n S r Ü f m ,  E r u f t i r t .  Ser mit geift bebecfte 
©btoeingriiden mirb ebenfo gubereitet, toie ber §irfbrüden Ute. 444. 
Samit bie Krufte im Ofen eine red;t fd)öne, an alten ©teilen gleid) 
braune garbe erhalte, ift eg notbtoenbig, fie bann unb mann mit ein 
toenig gett gu beträufeln. Sie ©aucen Ifto. 112, 120 unb 121 finb 
and) b*ergu paffenb. — Sie ©ruft beg yoilben ©bfteineg fann auf bie; 
felbe SBeife fruftirt «erben.

4 7 0 .  S t a g o u t  t ) O U  S B i l b f c & t t m u .  Sie ©ruft unb bie 2ßam= 
men baue man in ©tücfe, majbe unb blanbire fie, pufee fie nacp bem 
2lugfüblen in faltem Sßaffer gut aug unb focpe fie in ©Baffer mit (Sffig, 
©alg, Bmiebetn, ©emürg, Sorbeerblättern nnb Sßa<bbolberbecren meicp, 
giefje bie ©rüpe burcp ein ©ieb, entfette fie unb oerfocpe fie mit ©raun; 
mebl, einigen ©läfern ©Bein, einem ©tücfdjen 3uder unb ettoag 3uder; 
3üg gu einer bicflicben ©auce, »ermifbe bag gleifdj mit berfelben unb 
laffe bag Stagout big gum Slnri^ten auf gelinbem geuer fteben.

471. 2Bilbfcf>tt>ettt§fopf. ©tan läfjt ben bidjt oor ben ©bul; 
terblättern abgefdjnittenen Kopf in einer ©djmiebe rebt glatt fengen. 
Sann mabt man einen (Sinfdfnitt in bag gleifd) ringg um ben ©enid'; 
fnoben*unb bribt biefen b«roug, löft bie §aut ringg um bie ©bnauge 
»on bem Knoben log unb mabt auf bie ©tirn einen (Sinfd)nitt über’g 
Krcug, bamit bie £>aut, «elbe beim Koben fcbr ftraff wirb, ftb gufam;



menjiepen fann, woburcp bag Slufretgen berfetben oermieben wirb. SDer 
Sfopf wirb hierauf mehrere ©tunben gewäffert, fauber gewafcpen, mit 
SBinbfaben eingefdpnürt ober in ein büntteg leineneg Sud) gebunben, unb 
in fo btel Sßaffer, bag er bamit reicplicp bebedt ift, mit Zwiebeln, @e= 
Witrj, Lorbeerblättern, Sppmian, 93afilifum, ©albei, äöacppolberbeeren,, 
©als, (Sfftg unb einer ober mehreren glafcpen SBein tangfam, fo bag bie 
33rüpe nur perlt, weich, aber nicpt ju Weid) gefocpt. 9Ran lägt ben 
$opf in ber SBrüpe ertalten, nimmt ipn bann peraug, trocfnet ipn gut 
ab, pupt bie Unreinigfeiten babon ab, fept ipn auf eine ©d)üffel unb 
berjiert ipn, inbem man mit ©cpweinefdpmatä ober Sutter, welcpe mit 
©itronenfaft reiptweiggerüprt ift, bieOpren, bie Ulugenpöplen, bieOeff: 
nung auf ber Stirn, welcpe burd) ben ©infcpnitt entftanben ift, bie 9la= 
fentöcper unb bie ©cpitauje, in Welcpe man eine ©itrone geftedt pat, 
recpt fauber unb glatt augftreidg, unb bann biefe weiggeftricpenen ©tels 
len bermittelft einer Sfkpierbüte mit rotp* unb grüngefarbter Sutter 
ober ©ipmalj redpt fdpön befpript. 3n bie Ülugen fept man bann nodp 
ein paar groge 3̂feffer= ober ©eWürjförner, ftedt in bie©cpnauje, Wenn 
tn berfelben feine ober nur fleine $>auer befinblid) fein foüten, nacp 93e= 
feitigung ber letzteren ein paar groge, oon Sopl: ober SBafferrüben ge* 
fdpnittene §auer feft ein unboersiert benßopf nadpBcit unb ©efdpid nod; 
Weiter mit Sucpgbaum* unb SRprtpenblättern, Sßfeffergurfen, Sapern, 
Llgpie sc., unb legt gulept ©hinten um benfelben. ©ine ©auce Sunt; 
berianb nacp 9to. 112 ober eine Sauce remolade nadp 9to. 111 wirb 
bajugegeben.

4 7 2 .  S to u la fce  t>on 2Bilbfcptt>em  in  © a tte r te . $>ie ©ruft beg 
©dfWeineg mit ber baran pängenben äßamnte wirb, nadjbem alle Snodpen 
perauggefdpnitten fxnb, mit ©alj unb ©alpeter (auf 2 Löffel ©alj einen 
palben Löffel Salpeter) eingerieben unb meprere Sage an einem füpleit 
Orte oerwaprt. Sann rolle man fte feft jufammen, fdpnüre fte mitSinb- 
faben ein, lege fte in eine ©aKertbrüpe, welcpe man oon ben äerpadten 
©ruftfnoepen beg ©dpweineg unb 4 big 6 $albgfügen ober 2 ©funb fri= 
fepen ©dpweinefcpwarten gefocpt pat, füge Sßurjeln, ©ewürj, 3wiebeht, 
Lorbeerblätter, SSacppolbcrbeeren, ©alj, ©ffig, etwag SÖBein unb fo oiel 
Söaffer piuju, bag bie Dtoulabe mit ifer glüffigfeit bebedt ift, unb fodfe 
fte auf gelinbem geuer langfam weiep. ©tan laffe bie Dtoulabe in ber 
©tüpe erfalten, befreie ge oon bem ©inbfaben, fdpneibe ge in meprere 
©tüde, lege biefe in irbene Stopfe, giege bie ©rüpe, naepbem biefelbe 
entfettet, mit Qriweig geflärt (f. 9to. 36) unb burcp’ ein aufgefpaunteg 
Stucp gefeipt ift, wieber barüber unb oerwapre fte an einem faltenDrte. 
©eim@ebraucp wirb biefRoulabe in pübfcpe ©dpeibengefdfnitten unb mit 
ber®aHerte garnirt. ®ieSaucen 9to. 111 unb 112 finb pierju paffenb.



473. gtifcbling. ©Beim berfelbe nccf) gang jung ift, wirb er 
Wie ein §afe gugeftubt, über Soljlenfeuer fteif gemalt, ober glatt abge* 
häutet, gefpitft unb mit ©utter im Ofen ober am Spiejjc gebraten, ober 
wie bie SdjWeingfeule in 2to. 468 ein paar SEage marinirt unb mit ber 
mit Süg furg auggefodjten ©tarinabe gefdbmort. Oer entfettete unb 
nach ©ebürfnifj oerbiinnte gonb bient alg Sauce.

X. Dom fjufjtt ttnb Bapmttt.
474. ©ebrateneö fmhlt. Äapaun. ©acftbem man bag junge 

föuhn gut gereinigt, gefengt, gewafc^en, nach ©elieben mit gutgewa= 
fd̂ enen ©eterfilienblättern, bie mit ©utter bnrc^mengt finb, gefüllt unb 
mittelft einer ©atfnabel unb ©inbfaben gu fdjbner gorm brefftrt ^at, 
legt man eg in eine paffenbe ©fanne, in welcher man etwag ©utter gelb 
gerlaffen hat, unb bratet guerft bie eine, bann bie anbere Seite ber ©ruft 
auf nicht gu ftarfem geuer fd>ön golbgelb, Wenbet bann bag äjuhit um, 
fo bafj eg auf bem fRücfen liegt, falgt eg unb bratet eg unter fleißigem 
©egiefjen in einem nicfjt gu feigen Ofen je nach feiner ©röfje eine ©ier= 
tel: big eine halbe Stunbe. Sott bag gebratene §uhn eine redt>t fdjöne 
garbe erhalten, fo begieße man eg nicht mit ber in ber ©fanne befind 
lid>en ©utter, fonbern man nehme bagu frifd) gertaffene ©utter. ©tan 
fann bag §u^n auch mit feinen Spcttfäbcn fpidett, in eine Heine ©fanne 
ober Qtafferole legen, mit gelber ©utter übergiefjen, falgen unb mit©or = 
ficht, bafj bie ©utter nicht gu braun Werbe, im Ofen gu fdjöner garbe 
unb garbrateu. — ©nblidh fann man aud) bie^Sruft beg jpuljneg mit 
bünnen Spedplatten, weldje mit Saig beftreut fmb, belegen unb bag 
£>ul)n mit wenig ©utter im Ofen braten. — 5luf biefe lebte ©Seife ge; 
braten, bleibt bie ©ruft beg £>ufyneg weiß, wag oiele geinfd)tnecfer lie; 
ben. — Oer ©ratenfab Wirb mit ein Wenig ©ouillon oon ber ©fanne 
loggefodjt, entfettet unb burd) ein Sieb unter bag angericfytete gebratene 
£>uhn gegoffen. — Oen Kapaun behanbelt man ebenfo. Oie ©ratgeit 
beffelben ift 1 big'l^ Stunbe.f

475. ©efochte §ÜIjnec. Äapaune, ©tan lege bie fpüljner 
ober Kapaune, nadtbem fie fauber gepubt, gefengt, gewaft^en unb mit 
©inbfaben gu guter gönn gufamnfengegogen finb, in ein ©efdjirr, Wel= 
<heg nic t̂ größer ift, a(g bafj fte etwag gebrängt ©lab barin finben, giege 
fo Biel leichte gleifdjbrühe ober ©Baffer barüber, bafj fie bamit bebecft 
finb, laffe fee fodjctt, fd)äume fie gut aug, tljue Saig, ©Bürgeln, 3nne; 
bellt unb etwag ©ouiüonfett ober ©ulter hiagu unb fodje fie gut guge; 
beeft langfam weid>. $u weid)gefod)t ift bag fpuhn faft = unb fraftlog, 
beg^alb laffe man baffelbe nie über ben ©unft beg ©arfeing funaug fo= 
djen. ©tan laffe bie fjüljner in ber Srülje ein wenig Berfüt;len, giefje



tiefe burd) ein Sieb ober ein £udj unb »erwenbe fte, Wie eg in ben be= 
treffenben ülrtifetn angebeutet ift. — Unvergleichlich fdjmacffyaftet 
finb bie

476. SSratftrtett fm&net unb'tfapatute, iweldje in einer 
S3raife (fte^c bie Erftärung ber ®unftaugbrüdc in ber Einleitung 
©eite 5) langfant voeiĉ geSoĉ t Werben. 3ßiH man bag §u |n  ober ben 
ßapaun red)t toei§ haben, fo belege man bie SBruft mit Minnen Eitro^ 
nenfdjeiben, »on welchen bie gelbe unb Weiße ©<hale abgefdjält worben 
ift, bede ©pedbatben bariiber unb befeftige biefelbtn mit Sinbfaben. 
Eine barübergelegte Patrone beförbert bag 2Beid)Wcrben. ®cr »olU 
ftänbig entfettete unb burct) eine ©eroiette gegoffene S3raifenfonb, mit 
SBeißmebl unb etwag Weißem SBeiu feimig verfocht, mit Eiern abgê o* 
gen unb mit Eitronenfaft abgefdjärft, giebt eine berrlidje ©auce, welche, 
mit Eljampignong, üluftern ober Trüffeln oermifdjt, vortrefflid) ju bem 
braifirten §ubn ober Kapaun paßt. 2)ag ©eflügel hält man ioäbrenb 
ber Beit, in Welcher man ben 23taifenfonb ju einer ©auce verfocht, in 
bem SBraifenfette Warm, läßt eg aber nicht mehr Eodien. 9tatütli<b be= 
feitigt man beim Anrichten ben ©ped, bie Eitronenfcheiben unb ben 
93inbfaben; bie ©auce wirb apart gegeben.

477. §uljn, Äapatttt, mit stets. (Siebe £af. 4.) Ein §ubn 
ober einen Kapaun fod)t ober braifirt man wie in ben Hummern 475 
ober 476. £ ißfunb gutgereinigten Steig lägt man mit 4 Quart guter 
gleifcbbrübe auflocben, fügt 6 2otb gute SButter, ©alg unb eine 3wie= 
bei binju, fefet ben Steig jugebedt auf eine gut beiße ©teile ober in ben 
gelinbbeißen Ofen unb läßt ihn Weicbbünften. £)ie Hühnerbrühe ober 
ben entfetteten ©raifenfonb verfodjt man mit etwag in Sutter weißge* 
fcbwißtem Sütebl ju einer feimigen ©auce, jiebt biefe mit einigen Eibot= 
tern ab, mifcpt ein Wenig Eitronenfaft unb etwag frifdje Sßutter barun= 
ter, unb erhält bie ©auce im S3ain«marie beiß. SDantt ridjtet man ben 
Steig in j$orm eineg Stanbeg recht fauber auf eine ©Ruffel an ober 
brndt ihn redjt feft in eine gut mit SButtcr auggeftricbene Stanbform, 
ftürjt ipu auf eine lange ©djüffel aug, giebt bem Steigranbe eine läng: 
iid)e gorm, legt bag §ul)n, naißbem man eg tranchirt unb fo wiebet $u= 
fammengejebt b«t, baß eg augfiebt, alg wäre eg ganj, in bie SDtitte beg 
Steigranbeg, gießt ein wenig ©auce barüber, unb giebt ben Steft bet 
©auce in einer ©aucike baju.

478. Sunge §ufjttet mit ©jtraifott. 2>ie fauber vorbereU 
teten Illeinen jungen Hühner fodpe man in einer Staife (f. ©eite 5) 
Weich unb recßt weiß. Öie ohne ©alj gefocbte S3rübe Von einigen s$fun= 
ben Stinb = unb ®albfteifdj fläre man mit Eiweiß, gieße fie burd) ein 
£ucb, loche fte auf gelinbem geuet langfam, bamit fie flar bleibt, jiems



XtdE> fürs ein, mache fte mit ein Wenig mit 2öaffer tlargerührtem Kartof; 
felmehl bünnfeimig, oermifche fte mit (Sftragonblättern, welche oon ben 
Stielen gepftüdt, in egale Stüdd;en gefdjnitten, unb in gefallenem 
Sßaffer blandjirt finb, fĉ ävfe bie Sauce mit (Sitronenfaft unb bem nö; 
teigen Salj ab, unb giege fie übet bie in Hälften gcfdjnittenen unb im 
Kranje auf eine Sd£)üffel angerichteten fjühner.

479. 3uttge §üljttet mit Stadfelbeerett. SDie kühner wer; 
ben ^ietäu gebraten wie in Slo. 474. ®ie Stachelbeeren werben al» 
(Sompote gefodit (fiehe ben 9lbfdjnitt oon ben CiompoteS) unb ju ben 
mit ihrer 2>ü3 angerichteten §ühnern in einer Slffiette gegeben; auch 
giebt man baju Johannisbeeren, welche abgebeert, in 3uder, ber mit 
SBaffer bief eingelocht ift, einmal aufgelocht unb mit ein wenig mit 
Sßaffct llargerührtem Kartoffelmehl oerbidt finb.

480. 5««8e §ü jm tt ober Äapaune mit gefülltem Äopf; 
falat, Junge kühner ober Kapaune, Weidje nad) S£o. 476 weiepbraifirt 
finb unb beren S3rühe mit SBeißmehl ju einer feimigen Sauce oerlocht 
unb mit einigen (Sibottern unb frifdfer Sutter abgewogen ift, loerben in 
faubere Stüde gefepnitten, in bie Sftitte einer Schüffel ho<h angeridjtet 
unb mit gefülltem Kopffalat (fiehe 9to. 141), ber ju fepönergorm bref; 
firt ift, garnirt. (StwaS Oott ber Sauce Wirb barübergegoffen, bie 
übrige in einer Sauciere angeridftet.

481. Suttge §üljitet mit SBlumenfoljl, §ier$u werben bie 
§üpner in einer iöraifc meid); unb fcpön weißgelodjt; Oon bem entfett 
teten Sraifefonb lodjt man nad) Eingabe ber oorigen Stummer eine bid; 
feimige Sauce, feparft biefe mit etwas (Sitronenfaft ab unb erhält fte 
im SSauuntarie heiß. ®en Stumenlohl fußt man fauber, lod)t ihn in 
Sßaffer mit etwas Sal$ unb 33utter toeich, legt ihn jutn Ütbtropfen auf 
ein Sieb, bitbet baoon einen Kranj auf eine Schüffel, richtet bie in 
pübfcpe Stüde gefdfnittcnen^ühner, welche man in bem gettc berSraife 
warm erhalten hat, in bie ÜJtitte an unb überjieht baS ©attje mit ber 
Sauce.

482. ©infames gricaffee oott £ülmetn. Junge kühner, 
Weld)e fauber oorbereitet, gewafdjen unb leicht mit Sßinbfaben jufara; 
mengejogen ober eingebogen finb, blandfire man einige SHtinuten in fte; 
benbem Sßaffer, fühle fte in laltcm Söaffer ab unb fepneibe fie in pübfdje 
Stüde, hierauf fcpwipe man etwas aWepl in 33utter auf gelinbem 
geuer, laffe eS aber nicht gelb toerben, gieße fooiel oon bem burch ein 
5Eud) gegoffenen 23lampirwaffer pinsu, baß eine jiemlich feimige Sauce 
gebilbet toirb, laffe biefe mit ein paar Keinen 3wiebetn, einigen Pfeffer; 
tßrnern unb etwas Salj eine Siertelftunbe langfam jur Seite beS



geuerS fodfen, gtege fte burd) ein ©ieb auf bie £>ül)nerftüde, focfye biefe
l)alb jugebedt auf gelinbem geucr laugfam Weid) unb neunte habet bann 
unb wann baS gett unb ben ©d)aum baoon ab. äRan neunte bie 
nerftiide mit einem @d)aumlöffel bel)utfam fyerauS, todje bie ©auce un* 
ter beftänbigem SRülfren jur gehörigen SMcfe ein, quirle fte mit ©ibot= 
tern ab, bie mit etwas Weißem Söein unb Gitronenfaft öermifdft finb, 
mifdfe etwas ©arbellenbutter barunter, gieße bie ©auce burd) ein ©ieb 
Wieber auf bie £>iU)nerftütf'e, füge fteine ©emmelElöße, bie nad) 2Ro. 39 
bereitet unb in gcfatjenem 3Baffer abgefodjt finb, (nnju, mifdje 2ldeS 
burd) beljutfameS Umfd)Wingen gut untereinanbcr, unb erhalte baS grü 
caffee im ©aimmarie ober auf gan$ gclinbent geuer unter öfterem Unu 
fd)Wingen l)eiß. — Dbgleid) baS £>ülfnerfricaffee am fcfymadlfaftefien ift, 
toenn bie $>üljner auf bie eben angegebene SSeife in her ©auce weidfge- 
fod)t werben, fo jie^en fidE) boc£> habet gewölfnlid) bie äjüfynerftüde etwas 
frumm jufammen ober fallen aud) Wof)l auSeinanber, fo baß eine ©leid)* 
mäßigfeit ber gornt ber einzelnen ©tüde feiten ju erreichen ift. — 
©auberer, toenn aud) nirfjt ganj fo fd)tnadl)aft, toirb baSgricaffee, toenn 
man bie ^üffner nad) ber 2lngabe ber SRummern 475 unb 476 nid)t $u 
Weid) fod)t ober braiftrt, nad) bem Grfalten in ftübfcfje ©tüde fĉ neibet 
unb bie ipaut oon biefen abnimmt. ©on ber £)ül)nerbrül)e bereitet man 
nad) 2lngabe ber 5Ro. 108 eine fdfmadlfafte ©auce unb oermifdft biefe 
mit ben im JBabumarie ertoärmten £>ül)nerftüden unb mit@emmelflöß= 
d)en tx>ie oben.

483a. gricaffce boit § u |n e rn  auf eine anfcete 2trt. üRan 
fdjneibet bie nad) sJio. 475 getobten unb erfalteten £>üf)ner in faubere 
©tüde unb legt fie fdjidjttoeife mit braifirter unb in Ijübfdfe ©tüde ge* 
fdjnittener SalbSmild) (3Ro. 376), ebenfo gefdjnittenen gefod)ten®albS; 
ober §amme(jungen (IRo. 373 unb 408), gefodften Stinbergaumen, 
toeld)e ebenfalls in ©tüde gefd)nitten ober auSgeftodfen finb (IRo. 340), 
GlfampignonS, bie fauber gepult unb in ©utter mit Gitronenfaft ge= 
fd)Wifct toorben, gutgereinigten unb in ©ouiUon gefodften äRordjeln, 
SrebSfcßwän^en, gefüllten ®rebSttafen (iRo. 143) unb gifd)flößen (5Ro. 
51) in eine Gafferoie, gießt ganj toenig Souilion Ifinju, feßt bie Safs 
ferole jugebedt in ein ©aimmarie unb läßt ben 3>nl)alt toarm toerben. 
Son her £ü!)nerbrül)e unb anberer guter gleifd)brül)e unb etwas in 
©utter gefd)Wißtem 2Rel)l mit bem ,$ufak »on einigen ©läfern Weißem 
®ein fod)t man eine Ifinreicßenbe Ouantität feitniger ©auce, fod)t biefe 
unter beftänbigem fRiilfren $ur gehörigen &ide ein, jielft fte mit Giboi= 
tern ab, fügt etwas ©arbeüenbutter unb Gitronenfaft f)in$u, oermifdd 
fie mit bem Jpüt>nerfCeif<f> tc., nad)bem man bie ©rülfe baoon belfutfam 
abgegoffett l)at, unb läßt baS gricaffce im Sauumarte red)t £>eiß werben.



Söenn bag grtcaffee auf eine ©puffet angeridptet ift, (egt man fd>öitge= 
badene §albmonbe oon ©lätterteig (F leu ron s) ringgperum.

483b, gticoffcc t>oit §üpnetn mit Äte&fett, Spargel 
Utlb 33lumtttfopl. ytadfbem man einige junge fjüpncr nad) SRo. 475 
lueid;gcfod t̂, näd) einigem ©ertüplen aug ber ©rüpe genommen, naep 
bem Ürfatten in pübfdje ©tüde gefdpnjtten unb Oon biefen bie föaut ab* 
genommen pat, pupe man eine fcpßne ©taube ©(umenfopl in ((eine Stofen, 
fodpe ipn in fepmad) gefalgenem Söaffer niept gu meicp unb (ege ipn gum 
2(b tropfen auf ein ©ieb. SDeSgteidjen (od)e man etmag abgefdpätten, in 
etma fingerglieblange ©tüde gefepnittenen ©parget in SBaffer mit rnenig 
@a(g ab unb (affe ipn ebenfadg auf einem ©iebe abtropfen. ©orper 
pabe man ctrna ein palbeg ©dpod $rebfe in Söaffer mit ©alg abgetönt, 
bie ©cpmänge berfelben aug ben ©dpalen gebvodpen unb fauber auggepupt, 
bie Srebgnafen auggepupt, mit ber $arce Sto. 39 ober 49 gefüllt unb 
in ^leifcpbriipe abgefod)t, unb enblidp oon ben feingeftofjenen ®rebg= 
fdpalen nad) 2lnmeifung ber Sto. 9 Ärebgbutter bereitet. Stun fdjmipe 
man etmag ©tept in Ärebgbutter auf gelinbemgeuer eine turgcBeit, fülle 
bie entfettete unb burd) ein Sud) gegoffenefpi'tpnerbrüpe barauf, fodpe piers 
oon eine feimige ©auce, giepe biefe mit einigen ©ibottern ab, oermifdpe 
fte mit ©arbettenbutter unb etmag ©tronenfaft, füge bag im Saht: 
marie ermärntte §iipnerfleifcp, ben ©parget, ben ©lumenfopt, bie Srebgs 
fepmange, unb nadp Selieben auep ©emmelflöfjcpen, ix>e(d>e man naep 
5Ro. 39 bereitet unb abgetodpt pat, nebft einigen gutgereinigten unb in 
gleifcpbrüpe furg eingefepmorten ©tordpeln pingu, mifepe 2lUeg burep bes 
putfatneg Umfcpmingcn untereinanber, (affe bag fjricaffee im Sain=marie 
ober auf gang gelinbem geuet unter mieberpoltem Urnfcpmingen reept 
peijj merben unb garnire eg, nad;bem eg auf eine ©cpüffcl angeridptet 
ift, mit ben gefüllten ®rebgnafen.

484. S au te  Don §üpttent au  supröme. £iergu muff man 
nidpt gu grofje, aber redjt ftarfe unb fleifd)ige junge £>üpner nepinen; 
man pupt biefelben fauber, nimmt fie aug, fengt fie leid)t, (äfft habet 
aber bie iQaut nidpt fteif toerben, fdjneibet bie §aut über ber ©ruft auf, 
opne bag f̂ teifd) gu befd)äbigen, giept fie oon ber ©ruft ab unb (oft bag 
©ruftfleifcp gu beiben ©eiten beg ©ntftfnocpeng nebft ben barunter lies 
genben gi(etg mignong mit einem feparfen ©ieffer beputfam peraug. 
ÜDie giletg mignong fonbert man oon ben ©rüften ab. 3Me ©rüfte legt 
man nun eine nadp ber anbern, bie Sjautfcite nacp unten utib bag fpipe 
(Snbe nad) ber reepten ©eite gemenbet, auf ben mit äßaffer oberfläcptid) 
benepten Sifd) oor ftdp pin, feplägt fie mit ber glacpe beg in ©Baffer ge= 
taud)ten §admefferg leicpt ein menig platt, (egt bann bie linfe§anb auf 
bie ©ruft, fept ein mit ber red)ten £>anb ftacpgepa(teneg fdjarfeg bümteg



©teffer an bcr ©pi^e ber ©ruft jmifdjen bem gleifdj unb bem baffelbe 
bcbedenben bünnen §äutd)cn ein, jiefyt bag ©teffer, inbem man eg Ifin 
unb Ijer fcfyiebt unb batet immer bid)t auf ber §aut bleibt, bis jum an; 
bern (Snbe ber ©ruft but'ds unb befreit auf biefe ©Seife bie ©ruft bon 
ber feinen £>aut. (Um ein guteg ©aute »an bem ©ruftfleifd) irgenb eines 
©eflügelg bereiten ju tonnen, ift bie eben befdfriebene Sßrocebur uner; 
läfjlid;, ba bie 3 art^eit, meldfe ein fotdieS ©autS bor allen auf anbere 
3lrt bereiteten gleifd)fpeifen augjcidjnet, eben nur burdf Sefcitigung beg 
feinen, bag Sruftjteifd) beg ©eflügelg bebedenben ijäutdfeng ju erlangen 
unb bag fjäutdfen audf nur auf bie oben angegebene ©Seife bon bem 
Sleifdje £u trennen ift.) Sann ftu^t man bie ©rüfte redE>t gleidjmäffig 
ju f^öner ©oteletteform ju, legt fte in eine mit geflärter ©utter augge; 
ftridjene fladje ©autimßafferole, gieljt auS ben giletg mignonS bie 
Seinen t»erauS, ofyne bie giletg ju jerreifjen, legt bon biefen immer 
etma brei bidjt nebeneinanber auf ben ©ifcfy, Stopft fie mit bem fladfen 
©teffer ein ibenig breit, giebt ifyneu bie gotm ber £>itlfnerbrüfte, legt 
fie ju biefen in bie ©afferole, giefjt tlare ©utter barüber unb bebeett 
fie mit einem ruriben ißapierblatt. — Sie fbiil)ner!eulen fcbjneibet man 
bon ben ©erippen ab, mäfdft unb jerIfadt legiere, feist fie mit etmag 
©utter, einer Zwiebel, einigen ©fefferförnern, einer jerfdfnittenen ©tolfr; 
riibe, einigen ©Reiben ©ellerie unb ein menig ©eterftlie auf bag geuer, 
läfjt fie fürs einförmigen, clfne baff fte garbe nehmen, füllt etmag gute 
©ouiHon barauf, läfjt bieg etma eine ©titnbe langfam fod)en, feilet bie 
©rülfe burd} ein ©ud), fettet fie ab, lägt fte furj einlodfen, bermifdjt fie 
mit etmag meiner ©oulig nad) SJto. 6 8 , fodft bie ©auce unter beftän; 
bigem 9tüljren ftarffeimig ein, prefjt fie burd) ein fjaartudj unb erhält 
fte im Sainmtarie feig. Sann fdjneibet man Semmel in ©Reiben, 
jdfneibet baraug ©routonS bon bcr gornt unb Slnja^l ber §ül)nerbrüfte, 
unb bratet fte in ©utter fdfon golbgelb. S'urj bor bem Slnridjten fe^t 
man bie £>üfynerbrüfte auf §iemli<f> ftarleg geuer, lägt fie eine ©tinute 
fautiren, nimmt fie ab, menbet fte um, ftreut etmag ©alj barüber, fefct 
fie mieber auf unb lägt fie nod) etma 2  ©tinuten ober bielme^r fo lange 
fautiren, big fte gar finb, lägt fte aber feine garbc nehmen, ©lan giegt 
nun bie ©utter babon ab, giegt etmag bon ber ©auce über bie £ülfner; 
brüfte, fdfmenft fte bamit gut ^erunt, bafj fte mit ber ©auce überzogen 
merben, richtet fie mit ben mit gleifd;glace glacirten ©emmeDCFroutong 
abmed)felnb im Oranje auf eine ©Rüffel att unb giegt bie ©auce, meldje 
redjt ^ei  ̂ gemacht unb mit etmag frifcfyer ©utter bermifdft ift, in bie 
©litte. Statt ber ©emmel;6 routong fann man auch gefoefte ©öfel; 
junge, bie in coteletteförmige ©d>eiben gefd^nitten, in ©ouiüon ermärmt 
unb fd)ön glacirt ift, baämifd)enlegen.

485. 6fJtgratmnt)Ott^ttfmertt. (©ie^e ©afel 5.) ©on fleinen



jungen £>ül)nern, bie ftdj gum Sßicrt^eiten eignen, »erben, nadjbem fte 
vorbereitet unb gewafdjen finb, bie Leuten abgefcfynitten, biefe in einer 
SBraife gargemadjt, nad) bcm SerEüljlen wie in 9lo. 294 mit Sauce 
übergogen unb mit (Si unb geriebener Semmel panirt. ®ie Prüfte 
Werben »01t bem iRüdgrat getrennt, »on bcr §aut befreit, fauber ge; 
fpidt unb Eurg »or bem 2lnrid;ten mit etwas Sutter, gleifd)brül)e unb 
ein Wenig 3>ü3 iw Ofen rafdj gargemadjt unb fd̂ ön gtacirt. Seim 91«; 
richten bade man bie tQüljnerEeulen in Sadbutter gu fcpner garbe auS 
unb löfe bie fpüljnerbrüfte »on bem SruftEnodfyen ab, richte bann ein 
Eagout fin nad) 789 a auf eine Sdjüffcl an, beren 9ianb man mit Eteinen 
^albmonben »on ^Blätterteig befefct Ifaben Eann, lege bie §üfyncrbrüfte 
unb bie gebacEencn beulen abwecfyfelnb im fd)önen Drange barauf, fülle 
nod) ein wenig iRagout in bie leere SRitte unb fefce eine grofje, feinge; 
fpidte, in Sutter unb 3üS Weidfgefdfmorte unb fdfön glacirte SialbS; 
mild) oben barauf.

4 8 6 , §ü{mer=(£oteIette8. ®ie SSrüfte ber jungen £>ütjner 
werben tion ber §»aut befreit, oon bem SruftEnodfen abgeloft, mit einem 
angefeudjteten §admeffer leicht breitgefcfylagen unb redjt fauber guge; 
fhifct. 3n bie Spi^e jeber Sruft ftedt man einen rein abgefdjabten 
glügclEnodjcn, bcftreut bie SBrüftc leicht mit Saig, panirt fie mit @i unb 
weiter geriebener Semmel, utib bratet fie in Sutter fd>on golbgelb. 
2Ran fann bie Srüfte audf in eine SRifdjmtg »on gerlaffcner Sutter unb 
(5i eintaudfen, in geriebener Semmel umwenben unb auf bem fRofte 
über Sofylenglutl) gu fdjöner garbe braten. 2Ran wenbet bie §üfyner; 
(SotelctteS als ©arnitur feiner ©emüfe an, ober giebt fte, in fd)Bnem 
Ärang auf eine Sdjüffel angerid)tet, mit einer GljampignonS; oberSrüf; 
fel;Sauce ober mit einem §afd)ec »on GljampignonS als felbftftänbigeS 
©eridjt auf bie Safel.

4 8 7 . f>ü$nctfeulen mit ^Sltnfett, ÜRan fdEjneibet bie Seulen 
ber jungen §üt)ner, beren Srüfte man gu einem Saute ober gu ©ote; 
letteS »erwenbet fyat, »on ben ©erippcn ab, pufct fte fauber auS, fdjwijst 
fte in Sutter fteif, ftäubt etwas 2Ref)l bavüber, füllt etwas Souilion 
barauf, fügt ein wenig Saig fyingu unb focf>t fie auf gelinbem geuer 
langfam weidj. ÜDann t)adt man etwas 5f3cterfilie unb ©ftragon, eine 
Schalotte unb ein paar (SljampignonS fein, fdjwifct bieS in etwas Sut; 
ter, fügt bie burdj ein Sieb gegoffene Sauce »on bett §iif)nerEeulen, ein 
@laS weifjen Sßein unb etwas glciid); ober 3uder;3üS tyingu, fodjt 
l îeroon unter ftetem fRüfyren eine giemlicf) feiinige Sauce, »ermifcbt 
biefe mit etwas (Sitronenfaft, gie§t fie auf bie §ül)nerEeulen unb erhält 
biefe im Saimmarie warm. Son einigen (Stern unb 3Rel)l ( 1  (Sfjlöffel 
2Rel)l auf 1 @i) rüfyrt man mit ÜRitcf) unb ein wenig Saig eine ©ier;



fudjenmaffe an, bädt baoon in einer @ierfud)enpfanne mit ©utter bünne 
©linfen, fchneibet biefe in fdjinale, nid)t 3U lange Streifen, »ermifcht fte 
mit et»aS »eiger Sauce, ©armefanfäfe unb ©utter, lägt fie recht heig 
»erben, bitbet ^ier»on einen fftanb auf einer Styüffel unb richtet bie 
§ühnerfeulen mit ihrer Sauce gut georbnet in bie teere SDtittc an.

488. fühltet auf bem Stcjic. ©tan »iertheilt bie jungen 
tQüIjner, toürjt fie, nachbemman bie grögeftenSnod^en herausgenommen 
hat, mit Satj unb Pfeffer, unb fd)»iht fie in ©utter mit feingepadtcn 
Kräutern, a ls: Schnittlauch, ©eterfilie unb ©ftragon, auf feljr gelinbem 
$euer halb gar. (Sludj einige feingehactte ©hampignonS fann »an h» 1 
jufügen.) ©tan lägt bie §ühnerftüde beinahe erfalten, »ermifcht bann 
bie lauertoärmte Sräuterbuttet mit 1  ober 2  ©ibottern, taucht bie Jq>ü =̂ 
nerftiide barein, »enbet fie in geriebener Semmet um unb bratet fie auf 
einem mit £)el beglichenen 9tofte tangfam, bamit fte »ottfommen gar 
»erben, $u fchöner garbe. ©tan richtet bie kühner giertich aufgehäuft 
auf eine Schüffel an unb giebt eine 3üS, bie man »ie ju ben §ühnern 
in 9to. 478, jebod) ohne ben Bufafc o0n ©ftragonblättern, bereitet hat, 
in einer Sauciere baju.

489. © ratiafe tJOtt §ühnetn. (Siehe SCafet 5.) ®ie ©rüfte 
»on et»a 4 jungen ^offnem »erben »ie in 9to. 484 com ©ruftfnoeben 
abgetöft, »on ber feinen £>aut befreit unb mit feinem Sped gefpidt. 
®ie giletS mignonS »erben fauber jugephnitten unb mit fleinen, runb 
auSgeftocpenen fdjtoar^en ©rüffelpheiben auf bie 9lrt »erjiert, bag man 
in jebeS gilet 6 bis 8 Duereinfcpnitte macht unb in jeben ©infepnitt eine 
Heine Strüffelppeibe ftedt. ©on ben ©rüften einiger kühner ober reept 
»eigem Äaibfleipp toirb nach 9to. 1 0  eine garce bereitet. (Sine runbe 
gorm »irb mit ©utter fett auSgeftridjen, ber ©oben berfelben mit SrebSs 
fchtoänjcn, phwarjen ©rüffeln, recht grünen ©feffergurfen unb rotper 
©ofeljunge in fchönem ©tufter auSgelegt. ®ie Seitentoanb ber gorm 
»irb mit ben gefpidten, ein »enig gefallenen fpüpnerbrüften unb mit 
ben giletS mignonS bergeftalt belegt, bag bie gefpidte ober »eruierte 
Seite nach äugen fommt, unb bag bie giletS »eher oben noch unten 
über bie Seitentoanb ber gorm hinauSragen. ®ann toirb ber ©oben 
unb bie Seitentoanb bid mit ber garce beftriepen (bod) gehe man babei 
behutfam ju SBerfe, bag man bie ©erjierung auf bem ©oben ber gorm 
nicht ^erftöre), bie leere ©titte mit einem Stagout »ie jur ©ranate »on 
Äalbfleifcp in 9to. 372 gefüllt, garce barübergebedt, feft unb glatt $u; 
geftrichen, bag feine Oeffnung bleibt, unb »eiter bamit »erfahren, »ie 
eS in Sto. 372 angegeben ift. SBenn bie ©ranate angerichtet ift, »erben 
bie gefpidten ©rüfte mit einer gleifcpglace beftriepen; eine niept ju bide 
Sauce nach 9to. 108 »irb befonberS ba^ugegeben.



490. üJifl^orntaife »on §üfjtte«t. (Sie^e 5Cafet 5.) 2Kan 
fodie tote £>üljner loie. in 9to. 475 lx>eid>, laffe fie »erfüllen, löfe bag 
gleifcfy baoon ab, befreie baffelbe »on ber §aut, fdfneibe eg in cotelette= 
förmtge giletg unb martnire biefe einige ©tunben mit etwag feinem 
Gfiragonefftg, Salj unb Pfeffer. äRan bereite nun nadj Angabe ber 
3Ro. 109 eine bidfe SRaponnaifemSauce, ttjue etiuag baoon auf eine 
Sdjüffcl »on ißorjeöan ober ßrpftaH, unb richte barüber bag $üljner* 
fleifdf fdfidjtloeife abtoedffelnb mit etioag Sauce recf>t Ijod) in gorm einer 
Suppel an, üb erriet; e bag @anje redjt fauber mit Sauce unb garnire 
bie HRaponnaife foiootyl am 9tanbe, alg audf auf ilfrer Dberftädje red)t 
äierlidf, aber nid)t ju bunt mit Ifartgefod)ten, in §älften ober SSiertel 
gefdjnittenen Giern, jartem Sopffalat, Slgpic, ifßfeffergurfen, Strebgs 
fdüDcutjen, Dlioen, kapern, ©arbeiten, türfifcfyem SZBeijen u, f. io. — 
2Ran fann bie äftaponnaife audf auf eine anbere 2lrt anridften, inbem 
man eine Gplinber=9tanbform entroeber ganj einfach mit redft flarem 
2lgpic füllt, ober ben mit ein menig 2lgpic übergoffenen S3oben ber gorm, 
nad)bem ber Slgpic barin feft geioorben ift, mit firebgfd)locinjen, Pfeffer; 
gurten, bem SBeifjen l)artgefod)ter Gier, Sapern, Trüffeln u. f. l». redft 
jierlid) belegt, bann etioag 2lgpic beljutfam barüber tröpfelt, bieg fo 
oft loicberlfolt, big ber Stgpic über ber SSerjierung ftcif geioorben unb 
biefe baburdf befeftigt ift, unb bann erft bie gorm mit ganj »erfülltem 
ülgpic, ber eben ju gallern beginnt, füllt, iRadjbem ber Slgpic fteif ge* 
inorben ift, taudft man bie gorm einen 2lugenblicf in Ifeijseg SBaffer, 
trodnct fie fd)neü ab, ftiirjt ben Slgpicranb gefc£)idt auf eine Sdjüffel, 
rietet bag §ü^nerfletfd) mit ber SRaponnaifemSauce fauber unb folfodi alg 
möglidf in beniRanban unb fe|t obenauf bieSpi^e ein fdföneg Salat^erj.

491. © alat bon fiüljttettt. 3)ie nadj 2lngabe ber oorigen 
SRumnter gelodeten, gefd;nittenen unb marinirten .fpüfjner richte man 
mit einer biden UtemolabemSaucc (ÜRo. 1 1 1 ) fauber auf eine Sdfüffel 
an unb garnire fte mit jartem ftopffalat, melier geioafcfen, in beliebige 
Stüde gefdfnitten unb mit Del, Gfftg, Pfeffer unb Salj »ermifdjt ift, 
foloie mit Giern, Sapern, Sßfeffergurten, türfifdjem SBeijen je.

492. gftrctrter Äafjautt mit Sönjnpignottö. Gin Kapaun 
loirb auggelöft (ftelje bie Grtlärung ber tunft=2lugbrüde in ber Gin= 
leitung), inloenbig gefaben, mit einer garce nad) $Ro. 1 1 , loeldfe mit 
loürfeliggefdEjnittener ißöteläunge »ermifdd ift, nid£)t gu ftarl gefüllt, 
mit ©inbfaben jugenä^t, mit Spedbarbenumtoidelt unb in einerSraife, 
gut oerbedt, auf gelinbem geuer toeidjgetodft. SSeim Slnridften entferne 
man ben Sped, jielfe ben SBinbfaben Iferaug unb fdjneibe ben Kapaun 
in Ifübfdfe, nid)t ju bide Scheiben, magtire it>n mit ein loenig brauner 
G§ampignong=Sauce, unb gebe bie übrige Sauce in einer Sauciere baju.



493. © alan tin e uon Äapaun ober £«!> «. ein  §ühn ober 
Kapaun wirb auggebeint (wie eg in ber (Einleitung unter „®egoffiren" 
angegeben ift) unb auf ber inneren Seite mit Saig unb feinem Weigen 
Pfeffer beftreut. (Etwag fetten Specf, ein Stüd recht rotl)e gefodE>te 
Söfclgunge, einige Sfeffergurfen unb einige fefgoarge Srüffeln fdjneibet 
man in SBürfel, mifc£)t bieg unter eine nach Sto- H  bon etwa einem 
Sfunbe auggefetjabtem $alb= ober SdfWeinefleifch bereitete gurce (ftatt 
beg Spedeg fann man aud; etwag würfeliggcfchnitteneg Weif?eg Srufb 
fleifdj eineg gefodjten §uhneg barunter mifchen), füllt hiermit beit Sfa= 
paun, näht ihn gufammen, giebt ihm eine hübfd̂ e runbliehe gorm, be= 
legt ihn mit Specfplatten, Wirfelt ihn in ein Sud) ober in einen Sogen 
Sapier, umfdjnürt ihn mit Sinbfaben, !od)t ihn in einer fd)madt)aften 
Sraife giemlich weich unb lägt il)n in ber Sraife oerfül)len. ®ann 
nimmt man ihn Jjeraug, preßt ihn gwifchen 2  S tetten  ober Sd)üffeln, 
beren obere mit einem@ewid)tebefdjwert ift, wicfelt ihn nad) bem,Bollftän: 
bigen (Srfalteit aug S apier unb @ped, gieht ben Sinbfaben heruug, 
glacirt bie ©alantine recht fauber mit gleifchglace, fd)tteibct fie in biinne 
Sdfeiben, richtet fie auf eine lange Sdjüffel an unb garnirt fte reid) mit 
gebadetem Slgpie unb mit 2lgpic;(£routong. Sigweilen giebt man eine 
SDiaponnaifens ober 9temolaben;Sauce ober eine Sauce ravigote in 
einer Sauciere bagu.

XI. Don b̂ nt Puter.
494. © erraten er Sputet, SDer Suter wirb fauber gepufct, aug= 

genommen, gefengt unb gewafepen, wie eg Seite 1  angegeben ift. ®ie 
§üfge beffelben haut man nur gur tpälfte ab, nachbem man guoor bie 
ft'eulett oon ben barin befinblichen ftart'en Sehnen auf bie SBeife befreit 
hat, bafj man bie §aut auf ber hintern Seite ber güfje ber Sänge nad) 
mit bet fdjarfen Spitze eineg Stefferg auffefweibet, bie Sehnen eingeln 
erfaßt unb herauggieht. £>ann füllt man ben gutauggetrodneten Sropf 
beg Suterg mit einer garce nach Sto. 17 ober 18, näht ihn gu, breffirt 
ben Suter mit Sinbfaben, belegt bie Sruft mit gefalgenen Spedplatten 
ober widett ben Suter in einen mit Sutter bcftrichencn unb mit Saig 
beftreuten Sogen Supier, legt ihn in eine Sfuune, gießt gelbgerlaffene 
Sutter barüber, unb bratet ihn unter fleißigem Segießen 1 ^ big 2  Stun= 
ben in einem mäßig heißen Ofen, SDie 3»üg Wirb bereitet, wie eg in 
ber (Einleitung biefeg 9lbfchnitteg angegeben ift. Stau fann bie Sruft 
beg Suterg auch fpicfcn, hoch wicfelt man ihn bann nid)t in Supier ein.

495. «Puter mit Äaftanien. £)er nach Eingabe ber oorigen 
Stummer gum Sraten gugerid)tete Suter wirb mit Safianien gefüllt, 
Welche nach 9to. 33 Borbereitet unb mit etwag Sutter unb ein wenig

12



©alg auf bem geuer halb Weid) gebünftet finb, bann gugenäl)t unb mit 
Butter im mäßig heißen Ofen gu fd)öner garte unb weid)gebraten. Beim 
2lnrid)ten befeitige man ben Binbfabcn, nehme bie Kaftanien mit einem 
Söffet aus bem Buter, rid)te fte auf eine Stffictte an unb gieße ein Wenig 
3ü», Weld)e man mit ein Wenig in Butter gelbgefdjwiljtem Blei)! unb 
3 ucfer feimig eingefod)t I)at, barüber, fo baß fte red)t blant erfdjeinen. 
Slußerbem gebe man nod) eine gute, etwas feimige 3>üS bagu.

496. «Puter mit Stuftet«* Oer Bwter wirb wie ber Kapaun 
in Slo. 476 in einer Braife laitgfam weicpgefocbt. Bon bem entfetteten 
unb burdjgegoffenen Braifenfonb Wirb nad) Sio. 102 bie 2luftern=@auce 
bereitet.

497. sputet mit Trüffeln* Sladjbem bereuter wie gum Braten 
toorbereitet ift, tnobeiman bie§alSl)aut nid̂ t gu furg abfdfneiben, aud) feine 
gu große Oeffnung beim BuSnehmen mad)enbarf, wirb er mit einem reinen 
Bud)e redjt gut auSgetrocfnet. SDann bereite man eine garce »on KalbS= 
teber unb ber Bnterleber nad) Sto. 16, fefäte 2  Bfunb Brüffeln, nadjs 
bem biefetben guoor etwa eine ©tunbe eingewäffert unb mit einer Biirfte 
fel̂ r fauber gereinigt finb, fd)tteibe fie in ©ti'ufe unb ftupe biefe runblidj 
gu. Oie §älfte ber ©cpalen unb bie Abgänge ber Orüffeln ftoße man 
mit ein Wenig Butter ober ©peef fetfr fein, ftreicEje fie Curd) ein ©ieb 
unb mifdje fie nebft benBrüffetn unter bie garce, fülle bamit baS innere 
unb ben Kropf beS BnterS, näl)e ben Kropf unb ben Slfter gu, breffire 
ben Bnter gu fdjoner gorm, bewicfcle ibn mit großen ©pedplatten unb 
oerwabre i|n  mehrere Bagc an einem füllen Ort. 2llSbann fdjneibe 
ntan2Burgelnunb3wiebeIn fibeibig, fodjefie mit etwas leichter Bouillon 
unbigiiS, einigenBfeffcrfornern, Steifen unb einigen BlätternBafilifum 
unb Bhpmian auS, gieße bie ffirixbe burd; ein ©ieb, lege ben Buter in 
eine Bfanite, gieße gelbe Butter barüber, falge ihn, fê e ihn in einen 
mäßig beißen Ofen unb laffe ihn, bie gewürgte Brühe nad) unb nad) 
bingufügenb, unter fteißigemBegießen je nach feiner @röße 2—2£@tuns 
ben mehr fd)tnoren als braten. 3Beun ber Buter beinahe Weid) ift, fo 
nehme man bie ©pedplatten baoon ab, bamit er red)t fdjöne garbc erhält, 
unb laffe il)n »otlenbS Weid) werben. Btan riepte ben Buter bann auf 
eine ©d)üffel an, giehe ben Binbfaben heraus, fette ben gonb ab, foeße 
ihn mit etwas Bouillon ober Bßaffer oon ber ißfanne loS, gieße ihn 
burd) ein ©ieb, laffe il)n fd)neH mit ein wenig in Butter gefeßwibtem 
SDtehl, ober mit etwas mit Bßaffer flargerührtem Kartoffelmehl feimig 
einfoeßen unb gebe ihn in einer ©auciere gum Ĵ3uter auf bie Bafel.

SßiK man ben Buter nur mit Brüffeln ohne ben 3ufaß non Seber= 
farce füllen, fo »erfahre man auf folgenbe Bßeife: 9Jtan nehme gu 
einem großen Buter etwa 3 Bfunb gutgereinigte Brüffeln, fd)äle bie»



felbcn, fiu^e fte gu gleicher @röfje unb rmib gu, fdjtoî e fie mit 1  ißfunb 
fcingefdjabtem ©ped, ben feingepadten Slbgängen ber ©rüffeln, gtoei 
Sorbeerblättern unb ettoa£©alg auf gelinbemSeuer eine ^albe ©tunbe, 
Würge fie mit Pfeffer, SRuSfatnufj, etwas gepuloer'tem ©Ijpmian unb 
SSafilifum, taffe bie ©rüffeln erfaltcn, fülle fie in ben ißuter, nälje biefen 
gu unb breffire itm, wie oben angegeben, IjüHe i§n in grofje ©pedplat= 
ten ein unb taffe iljn, jenad)bem bie ©Bitterung ift, 4— 8 Jage an einem 
falten Orte liegen. ©Ran brate ben ißuter am ©piefje ober im Ofen, 
ober fernere iljn auf bie oben angegebene ©ßeife unb gebe iljn mit einer 
braunen, feljr fräftigen ©rüffel;©auce auf bie ©afel.

498. gateirfer ^utet mit @jj<Hnpijinon6=0auce voirb nadj 
Slngabe ber Sio. 492 bereitet. SBeim 5lnrid)ten fdjneibe man ben $uter 
querburd) in ©djeiben. 3  fl aber ber ©utcr grofj, fo fdjneibe man iljn 
guoor ber Sänge nadj in £ätften, weil fonft bie ©djeiben gu grofj wer= 
ben mürben.

499. ©alantine ttett ^u te t Wirb Wie bie ©atantine oon $a= 
paunen Sto. 493 bereitet.

500. SDiapottnaife OCtt f^uter. ©ie ©ereitung berfelben ift 
ber einer SRaponnaife »on £>üt)ncrn in Slo. 490 gleid).

X II. Don ben (Tctwßett.
50K ©etratene Saute. ©ie junge ©aube wirb fauber ges 

reinigt, ausgenommen (toobei man fidj »or bem 3erreijjen bcS ®ropfcS, 
Welcher feljr fein ift, Wopl in 9tdf>t gu nehmen Ijat), gefengt unb gc=
Waffen. ©ann fülle man fie mit einer garce nad) Sto. 17 ober 18,
gielje fie mit Sinbfaben gufammen unb brate fie entweber gefpicf't im 
mäfjig teilen Ofen, ober ungefpidt auf gelinbem geuer mit ©utter gu 
fdjöner garbe unb weid). ©ie ©ratgeit ber jungen ©aube ift ungefähr 
eine ©tunbe.

502. f$ticaffee bau Sauten. Stadjbem bie ©auben Wie in ber 
»origen Stummer »orbereitet, eingebogen, btandiirt unb in Hälften ges 
fepnitten finb, toerben fie Weiter beljanbelt wie bie §üljner in Sto. 482, 
Sludj fann man fie nad) Slngabe ber Stummem 483 bereiten.

503. Sauten mit 3tei§. ©iê e Sto. 477.
504. Sauten mit Äopffalat
505. Sauten mit SBIumenfotl. ©ielje Me Stummem 480 

unb 481.
506. Sauten mit grünen dstlfen. ©ie©auben toerben wie gum

12 *



gricaffee »orbereitet unb in§alften gefd^ntttert; bann fcpwipe manSBut; 
ter unb ein paar Gfjlöffel »oll SQlê I gelblicp, fülle SBouillon barauf, 
füge eine Heine B'otebel, ein bjalbeS Sorbeerblatt, einige Sßfeffcrförner 
unb etwag Sßeterftlie ^ingu, fodfe Ifierbon eine feimige Sauce unb laffe 
biefe eine SBiertelftunbe langfam fodfen. hierauf fdfneibe man etwag 
magern Spcct in grofje Sßürfel, brate il)it in einer Pfanne gelb, lege 
il)n mit ben tauben in eine Gafferole, giefje bie Sauce burdf ein Sieb 
barüber, fodfe bie Stauben auf gelinbent [$euer langfam meid), neunte fte 
nebft bem Specf mit einem Sdfaumlßffet betmtfam {»eräug, fette bie 
Sauce ab, fod»e barin ein paar Steller »oll auggepülfeter grüner Grbfen 
Weid), fd^ütte biefe auf ein Sieb, laffe bie Sauce abtropfen, lod̂ e fte 
unter ftetem Stühren feimig ein, tpue ein wenig Budfer baran, füge bie 
Stauben, bie Grbfen unb ben Specf ^ingu, mifdfe SlKeg burd) leidfteg 
ttmfdjwingett gutuntereinanber, laffe eg redjt l)eif Werben, lege bieStau= 
ben in guter Örbnung in eine tiefe Sd)üffel, unb ridfte bie Grbfen unb 
ben Sped barüber an.

507* SSawBett mit Sfftotdfeln. SOtan Eod̂ e bie faubet »orbe= 
reiteten Stauben in einer SBraife Weid», laffe fte erlalten, fd̂ neibe fie in 
§älften, beftreue fte mit Saig, taud)e fie in eine 2Jtifd»ung»on gerlaff ener 
SButter unb Gi, Wcnbe fte in geriebener Semmel um unb brate fte auf 
bem Stofte gu fdföner garbe. ®ie gutgereinigten Sütordfelu fdfwi^e man 
in SButter, [taube SDtepl barüber, füge ben gut abgefetteten unb burd) 
ein Sieb gegoffenenSBraifenfonb pingu, fod)e bie SDtorcpeln hiermit gienu 
lid) furg ein, würge fte mit Sßfeffer unb SEtugfatnuf;, gielfe fte mit Gi= 
bottern ab, ridfte fie auf eine Sd£»üffel an unb lege bie Stauben in guter 
Drbnung ringg ferum.

X III. tfott 5er ©mts.
508. ©ebtafene ©att§. SDie fette Gang reinigt man gut, 

fengt fte über .ft'oplenfeuet ober einer Spirüugflamme, befreit fte »on 
ben Stoppeln, nimmt fie aug, reibt fte mit lauwarmem SEBaffer, Saig 
unbSDtelfl ab, Wäfcfft fte in faltet« Jßaffer, trocfnet fte aitg; unb inwenbig 
gut ab, reibt fie inwenbig mit Saig ein unb füllt fie mit gefehlten unb 
in SESürfel gefdfnittenen Sllepfeln, bie mit etwag gebrühtem SBeifujj, ober 
mit Stofinen, ober mit gebacfenen, in SBaffer l)alb Weidjgefodjten Sßflau= 
men »ermifdft ftnb. (ÜJcan füllt bie Gang aud) mit SJtaronen faxten 
Saftanien], bie »on beiben Skalen befreit, mit etwag SButter unb ein 
Wenig gleifd»briü)e oberSEßaffer l)alb weidfgebeimpft unb mit in Streifen 
gefdjnittcnen gefcpälten SOtaitbeln unb Sdepfeln, gereinigten Stoftnen, 
etwag Buder unb würfeliggefdfnittener, in SButter gelbgebratener Sem» 
mel gufammengemifept finb). SDtan mad)t algbann einen Ginfdfnitt in



bal ©nbe bet 33au<ppaut, ftreift bitfe übet ben@teifj, binbet bie Äeutcn 
feft, legt bie ©anl in eine Pfanne (bie Srufl oben), faljt fie, giefjt ein 
Wenig SBaffer barunter nnb bratet fie unter fleißigem Segiefjen unb cf= 
terem Slbfdpöpfen bei gettel 2 —3 ©tunben im Ofen. 3ur S3ermeprung 
bei Zettel tann man ein ©tüd fettel ©cpweinefteifcp mitbraten, ©ottte 
bie ©anl ftĉ  ju fepr braunen Wollen, fo bedt man einen mit gett bes 
ftricpenen Sogen S»pier bari'iber ; umfepren barf man fie nicpt. Stad)= 
bent man bie ©anl auf eine ©(pfiffet angericptet pat, fo rüprt man ben 
Sratenfap mit etwal fotpenbem SBaffer oon ber Pfanne toi, fettet ipn 
ooltfommen ab, giefjt bie 2 >ül burd) ein ©ieb unb focpt fie mit bem 3 »* 
fap oon fepr wenig Srauttmepl ober ßlarmepl bünnfeimig ein. Sie 
jungen ©änfe, Weldje man im ©ommer fcptadjtet unb oerfpeift, muffen, 
ba fie nod) mager finb, mit Shitter gebraten toerben. Siete galten fie 
für einen aulgejeidineten SBraten.

509. ©dttfefcptttalj. Sßcnn man el nicpt Bor îcpen fottte, bal 
Saudjfett unb bal gett »on ben Särmen ber ©änfe, nad)bem el in fats 
tem SBaffer gut gewäffert ift, mit ber ©anl in ben Ofen ju fetten unb 
bort auljubraten, fo fepe man el mit einigen Stepfein ober ben ©djalen 
berfetben, mit einer Stowet »»& ettuaS Seifufj auf getinbel geuer, 
brate el fo lange, bil el nicpt mepr tröfft, preffe el burdj ein ©ieb unb 
taffe el erfalten. Sa bal ©änfefiptnalä nicpt immer nacp bem ©Halten 
fo feft tvirb, baff man el auf Srob ftreicpen tann, fo bratet man gern 
ein toenig fteingefcpnittenel, frifdie! ©cpWeincfett mit bemfelben aul.

510. ©ättfefleitt. Sie gtüget, ber ©all, ber Stopf, aul tuet; 
cpem bie Slugen geftod)en finb, bie güfje, ber Sftagen unb bal §erj ber 
©anl toerben gut gereinigt unb in Sßaffer mit ©atj unb einer 3toiebet 
Weicpgefod)t; bann fdjneibe man einen guten Speit SMerfitienwurjeln 
in feine ©treifjn, focpe fie in berburcp ein ©ieb baraufgegoffenen ©änfe* 
fleinbrüpc Weid), nepme fte mit einem ©djaumtöffel peraul, focpe bie 
Srüpe mit ettoal geriebener ©emmet feimig ein, füge ettoal feingepadte 
ißeterfilie, ein toenig Sutter, bal ©änfeflein unb bie SBurjetn pinju 
(bie 3 wiebel toirb toeggetpan), mifcpe StEel burdf beputfamel Um= 
fcptoingen gut untereiuanber unb taffe el auf getinbem ge»« nocp eine 
turje 3 eit facpt fcpmoren. Stad; Setieben tann man aud; ein toenig 
fetngejlofjenen weiten Pfeffer barantpun. Stnbere Slrten ber 3 »6«eis 
tung bei wie oben toeicpgefocpten ©änfefleinl finb:

1 ) iDian fdjneibet SJioprrüben, ©etterie unb junge Sderfttientours 
jetn in Iänglidp=oieredige ©tiidcpen, ftupt biefe ju ber gorm Heiner 
Siübdpen ju, focpt fte in ber burcpgefeiptenSSrüpe bei ©änfefleinl Weid), 
giejjt bie 23rüpe baoon ab, focpt fte mit Sßeifjmept ju einer feimigen 
©auce, tput ein wenig 3»<f« unb gepadte ^Peterfilie baran, unb Oers



bal ©änfeflein unb bie äBurjeln bamit. 2 ) 9ftan fodjt bieSrübe 
mit geriebener Semmel ober etwal in Sutter gefctjrDit̂ tem Sötebl ju 
einer feimigen Sauce, oerniifcfjt biefe mit feirtgetjacfter ißeterfilie, einer 
guten 5}kife feingcbadtem ÜJiajorgn unb ein Wenig Pfeffer, t^ut bal 
©änfeflein ljin$u unb läfft el in ber Sauce nod? ein menig fodfett. 3« 
bem auf biefe Slrt äubereiteten ©änfeflein finb Semmelflofjdben ober 
Kartoffeln, weldfe runbgefc^alt unb in SBaffer mit Saig gargefodft ftnb, 
paffenb.

511* ©änfeflein mit weiten Stuben. Sn ber $rübe bei
loeidfgefodjtcn ©änfeflein! Coĉ t man Weifje 3tüben, Welche gut gepult 
unb geWafdfen ftnb, Bollfommen weidf, giefjt bie Srü^e oon beit iftü&en 
ab unb »erlogt fte mit Sraunme^l, ein Wenig Butter unb Pfeffer feimig, 
legt bal ©änfeflein, bie Stuben unb Kartoffeln, Welche gefällt Unb in 
äöaffer mit Safj abgefodft finb, in bie Sauce, fdfwenft Sittel gut burd^ 
einanber unb lägt el fiebenbl)eig werben.

512» ©änfeflein mit 58o!)ttett. ÜDtan fodbe bie Weiten 33ob= 
nen in äöaffer Weicb unb giefje bal SBaffer baoon ab. ®ie S3rü^e bei 
Wie in 9to. 510 weidfgefodften ©änfeflein! giege man burdf ein Sieb, 
fodj>e fte mit etwal in SSutter gelbglfdiwibtem Sftebl ju einer feintigeit 
Sauce, füge ein wenig Pfeffer, gebaefte ißeterfilte unb SJiajoran, bie 
Sol;nen unb bal ©änfeflein Ijin^n, anifdE>e Sittel burdf bel)utfamel Um= 
fdfwingen gut untereinanber unb laffe el auf gelinbem geuer nodb eine 
fur^e Beit ganj fad£>t Eod̂ en.

513. ©djnurjfauer non ©änfeflein. ®ai S3lut ber ©ani 
Wirb beim Stt)lac^ten berfelben aufgefangen unb mit etwal ©fftg flar* 
gequirlt, ©al ©änfeflein wirb wie in SRo. 510 in nidft ju oielein 
SBaffer mit Salj weidfgefoebt. • SSirnen werben in äQälften ober Viertel 
gefdjnitten, gefdf>ätt, oon benKernge^äufenbefreit unb mit äßaffer, (Sfftg, 
6 itronenfd)ule, Bimmt unb Bncfer langfam, baff fte rotb werben, weicf>= 
gefoöt)t. (ttJtan fann ftatt ber S3irnen aud) ®acfobft nehmen unb baffelbe 
wie in 9lo. 815 fodfen.) £)ie SSrü̂ e ber Sirnen ober bei Sßacfobftel 
Bermifdbt man mit ber burd) ein Sieb gegoffenen unb entfetteten Stütze 
bei ©änfeflein! unb mit etwa! in Sutter gelbgefd;wibtem DÄebl, fügt 
einige feingeftoffene ©eWürjnägel, ein Stütf'cben Butter unb ein wenig 
(Siffig binju, foc£>t Ifieroon eine feimige Sauce, quirlt biefe mit bem 
©änfeblut ab, Bermifdft fte mit bem Dbfte unb bem ©änfeflein, lägt 
bal ©anje nodl) einige äJtale auffodfen unb tifdft e! mit Kläffen nad) 
SHo. 41 auf.

514. ©änfeflein mit stepfeltt. äftan fodfe gefd âlte, in SSier= 
tel gefdfnittene uttb Bon ben Kerngebäufen befreite Slepfel in etwal



Sßaffer mit unb in feine (Streifen gefcpnittener 6 itroueufd;aleauf 
gelinb eilig euer jicmtid; meid;. 3)annOermif4e matt ben Saft berSlepfel 
mit ber burcpgefeipten unb abgefetteten SSrüpe bed nad; dto. 510 weidjs 
gefönten ©änfefteind, füge ein Wenig ©itronenfaft ober ©ffig, einige 
feingeftoffene DJtanbetn unb etwad a3rauninepl pinju, focpe pieroon eine 
jeimige Sauce, färbe biefe mit ein paar SCrô fen 3 uder;3 >üb bräunlich, 
Oermifcpe fie mit bcn Slepfeln unb bem ©änfettein, tpue gutgereinigte 
unb in 33rüpc runb aufgequottene Korinthen pinju unb taffe bad ©aitje 
auf getinbem geuer fiebenbpeiff werben.

515* SBei^fauer Don ©ans. äJtan focpe 4 $erpadte Äatbds 
füfje in etwa 3 Duart Sßaffer tangfam red;t Weid; unb giefje bie Srüpe 
burd; ein Sieb baßon ab. 2>ann tege man eine re<pt fauber Borbereitete 
©and in eine paffenbe ©afferote, giefje bie a3rüpe Bon bcn Äatbdfüfjen, 
etwad ©ffig unb fo oiel Söaffer barüber, bafj bie ©and bamitbebedt ift, 
taffe fie fod;en, ftpäume fie gut aud, füge etwad Satj, einige Bwiebeln, 
2  Sorbeerbtätter, Pfeffer, einige ©ewiirjnägct, bie Scpate einer palben 
©itrone, ein wenig SLppmian, Safititum unb ©ftragon pinju, taffe bie 
©and jugebedt auf getinbem geuer tangfam jiemlicp weiepfoepen unb in 
ber 33rüpe oertüt;ten, nehme fie beraub unb fd;neibe fie nad; bem @rtat= 
ten in I;ii6fĉ e Stüde, SJtan faitn bie ©and auep, epe man fie fod;t, in 
Stüde fepneiben unb bauen, boep werben biefe nid;t fo fauber, alb bie 
Bon ber nach bem ®od;en ^erlegten ©and. ®ie SSrüpe befreie man Bon 
bem gett, giefje fie burd; ein Sieb, Bertnifd;e fie mit bem nod; nötpigen 
Sat$ unb etwad franjöfifcpem ©ffig, färbe fie mit ein Wenig 3uder=2>üd 
gelb unb fläre fie mit bem aBeifjen einiger ©ier nad; ber in dlo. 36 ges 
gebenenSlnWeifung, taffe fieburep eine aufgefpannteSerßiette tlarburcp; 
laufen unb giefje fie auf bad in einenSopf ober ein©tad gelegte ©änfe: 
fleifd;, wctd;ed bamit bebedt fein mu§. SBenn man bad aBcifjfauer 
tangere 3 e*t aufbewabren will, fo giefje man, nad; bem bie ©aderte ers 
ftarrt ift, etwad Rammet« ober fftinbcrtatg barüber. — Statt ber^albd* 
fü§e fann man fiep jur ^Bereitung ber ©alterte jum aöeifjfauer auep ber 
©etatine bebienen. SJian foept atdbamt bie ©and nur mit Sßaffer unb 
ben übrigen oben angegebenen Butpaten Weid;, tput pierauf 5— 6 Sotp 
in fattem SBBaffer erweid;te ©etatine jur ßödigen5luflefung in bie peijje 
©änfebrüpe unb oerfäprt bann Weiter wie oben.

516. ©att$ in ©elee. SDie ©and Wirb wie in ber oorigen 
Sßummer gefoept unb nad; bem ©rfalten in faubere Stüde opne^noepen 
gefd;nitten. 33on ber SSrüpe bereite man, wie jum SBeifjfauer, eine 
ftare ©aderte. ®ann begieße man ben SSoben einer runben ober langen 
gorm nur bünn mit biefer ©aderte, taffe fie erftarren, belege ben SBos 
ben ber gorm jiertid; mit Ärebdfcpwänjen, tür£ifd;em SBeijen, 5fßfeffers



gurfen, bem SBeiffen partgefocpter (äier K., beträufle bie Skrjierung 
mieberpolt mit ein menig ©aderte, bamit fie fid£> befeftige, unb giefje 
bann in ber Side eined falben gingerd ©alterte barüber. SBenn biefe 
erftarrt ift, orbne man bad (SJänfefteifdt) mit bajmifd^ngelegten gefdpnit; 
tenen ipfeffergurfen unb kapern im Äranje in bie gorm unb fülle biefe 
mit ©alterte, Stadpbem bie ©aderte »ottftänbig erftarrt ift, palte man 
bie gorm einen Slugenblid in luarmed SBaffer, troctne fie ab unb ftiirge 
ben 3>npalt beputfam auf eine Sd)üffel aud.

517* Stoulttbe t)Ott ©att6. Sie fauber »orbereitete unb ge; 
luafcpene, bodp nidpt ausgenommene ©and mirb audgebeint (fiepe in ber 
©inleitung ben Slrtifel: Sedoffiren), mit einer garce nacp ÜRo. 11, 
Vuelcpe mit mürfeliggefdpnittenem Sped, ipöfetjunge unb ipfeffergurfen 
»ermifcpt ift, fingerbicf beftridjen, ber Sänge nacp feft jufammengerottt, 
^ugenäpt, in ein reined Sudp ober in ißapier gemidelt, mit SMnbfaben 
umfd)nürt unb mit ben gemafcpenen, jerpauenen ®nodpen ber ©and, ber 
audgefocpten33rüpe »on 2  Äalbdfüfjen, etmad SBaffer ober biinnergleifdp; 
britpe, Sal3, @emür3 , Sorbeerbtättern, etmad (Sfftg, SBein, Smiebefn, 
Sppntian unb Skfilifum tt>eid>gefodpt, nacp bem Skrfüplen 3mifcpen 2  
Scpüffeln ober 33retd)en auf bie befannte SBeife gepreßt, tatt audge; 
midelt, »on bem Sinbfaben befreit unb in Sdfeiben gefdfnitten. Ser 
entfettete gonb mirb mit ©itoei§ gettärt (fiepe 9to. 36) unb, nacpbetn er 
erftarrt ift, jum ©arniren ber ©and »ermenbet. — SJtan fann bie 9tou; 
labe aud) marm mit einer ©urfemSauce nad) Sto. 85 geben.

518* ^ofcIgattS unb ©picfgauö. SOtan fcpneibet bie gerei; 
nigte ©and in 4 Stüde (biet beiben Leuten, bie SSruft unb ben fftüden), 
reibt fie mit @alj unb Salpeter gut ein, legt fie feft in ein ©efdpirr, 
bedt einen befcpmertenSedel barüber unb »erioaprt fie an einem füpleu 
Orte. Stacp 5— 6 Sagen fann man bie Seulen unb ben 9lüden in 
SBaffer mit bem noep notpigen ©alj, 3miebetn, SBurjeln unb @emür3 
tocidpfodpen, unb ju ©etnüfen, ald: ©rünfopf, SauerfopI tc., geben. Sie 
Sßruft mirb abgetrodnet, in Rapier gemidelt unb geräud)ert.

519, SJtagout ÖOtt ©an§ mit ©urfen. §ierju fann man bie 
Stefte gebratener ©änfe »ermenben. SJtan fepmipt eine gepadte Büaiebel 
in Shttter ober ©änfefett meid), tput ein paar Söffet SJtepl baju, röftet 
ed gelblidp, füllt Ieid)te SSouiHon unb ein menig 3uder;3>üd ober S3ra; 
ten;3üS unb bad nötpige SBaffer barauf unb »erfodpt ed mit ©ftragon; 
©ffig, Pfeffer, @alj, ein menig 3udcr unb einem ©fafe SBein ju einer 
moplfdpnedenben, feimigen Sauce, legt ben in Stüde gefdpnittenen 
©änfebraten pinein unb läfjt ipn fiebenbpeif? merben. fftedpt paffenb 
baju finb gefdpmorte ©urfen. Sie ©urfen merben gefepält unb ber 
Sänge nadp in 4Speife gefdpnitten, »on ben fernen befreit unb in Stüde



»on beliebiger Oröße gefdmitten; nachbem btefe abgerunbet unb eine 
©tunbe eingefallen finb, Werben fie abgetrocfnet, in gelber SButter mit 
ein wenig Efjtg unb einer Sßrife Pfeffer auf gelinbem geuer tangfam 
Weidfgefchmort, unb entweber mit ein Wenig brauner ©auce rermiftbt 
unb befonberd angerichtet ju bem SRagout feroirt, ober ohne SKkitered 
mit bem SRagout »ermifdjt.

520 . ©ättfeleBet, geBraf ett. Oie Seber wirb in bicfe ©Reiben 
gefdjnitten, mit ©alj unb Pfeffer gewürjt, in 2JieI)t gewenbet, mit <Si 
unb geriebener Semmel panirt, in SButter fdfön gelbbraun unb gar«, 
aber faftig gebraten, angeric^tet unb mit etwad barunter gegoffener 
guter 3>üg aufgetifcf)t. Sn Ermangelung guter Süd !ann man bie SBut= 
ter, in welcher bie Seber gebraten ift (»oraudgefept, baß biefelbe nicpt 
ju braun geworben), mit ein Wenig gleifcpbrühe »ermifchen, bied fut$ 
eintechen taffen unb unter bie Seber gießen.

5 2 1 .  © a t t fe le B e r , f a u t i r t .  Eine große fette ©änfeteber fd̂ neibe 
man in fingerbicfe, gleichförmige ©Reiben, lege biefe in eine mit SButter 
audgeftridfene Pfanne, bcftreue fie mit ©atj unb Weißem Pfeffer unb 
mache fie auf nicht ju ftarfem $euer in etwa 5 SRinuten gar. ©otlte 
bie Seber babei fo weich Werben, baß man fie nicht umwenben fann, 
ohne fte ju zerreißen, fo fepe man fie, nachbem fie ein paar SRinuten 
auf bem geuer geftanben hat, gut jugebecft in einen Ofen unb taffe fie barin 
ßottenbd gar werben, richte fie auf eine ©chüffet im fcpönen Sranje an, 
gtacire fie mit gleifdjglace unb gebe eine Ehantpignonds ober Xrüffets 
©auce in bie SOiitte.

XIV. Don 5« (£tife.
5 2 2 . © e B ta te tte  © ttte . Oiefe wirb wie bie ©and in SRo. 508

bereitet. — 2  ©tunben ift ihre SBratjeit. SEßenn fie nicht feßr fett ift,
muß man bie Ente mit SButter braten.

5 2 3 . © c b ä m p fte  © tlte . 9Ran taffe etwad SButter in einer jur 
Ente paffenben Eafferote gelb werben, brate bie Ente auf beiben ©eiten 
ber SBruft auf nid)t ju ftarfem Seuer getbbraun, fehre fie um, fatje fie, 
füge einige äRohrrüben, etwad ©etlerie, eine $wiebet, einige ©ewürjs 
netten unb Sßf eff ertönter nebft ein Wenig leidfter gleifcpbrühe ober Sßaf» 
fer hinäu unb bämpfe fie, bann unb wann ein wenig SJBaffer nadjgießenb, 
gut jugebeeft unter fleißigem SBegießen in turjem gonb auf getinbem 
$euer ober im Ofen weich. Oer mit ein wenig Söaffer ßon ber Eaffes 
rote lodgerührte, abgefettete unb burchgegoffene gonb wirb mit ein wenig 
SBraunmeht feimig ßerfodß unb ald ©auce jur Ente gegeben.

524. SBtftiftrtc ©nte. SBefonberd fdemadhaft ift bie Ente,



toenn fie in einer Sraife (fiepe in bet (Einleitung ben Srtifel: Sraife) 
toeidfgefocpt toirb. 3Ran giebt fie ald ^Beilage ju weiten Süben, ®rün; 
fopl, ®aftanien, SBirfingfopl, Sotpfopl tc., nnb fdjneibet fie, trenn man 
ed nicpt »orgie t̂, fie ganj auf benitifcp jugeben, infaubere©tüde,macpt 
fie in bent entfetteten nnb burdfgegoffenen Sraijcnfonb, meiner mit ein 
toenig SBeigmepl feimig eingefod)t nnb mit et mag gleifd); ober 3 uder; 
Süd bräunlicp gefärbt ift, peig nnb legt fie um bad angericptete @e; 
müfe perum.

525» ^arcirtc ©nte mit SStaronen. ®ie (Ente trirb gerei: 
nigt unb gefengt, aber nid)t audgenommen, getoafcpen, abgetrodnet unb 
audgebeint ( fiee in ber (Einleitung ben älrtifel: SDedoffiren), intoenbig 
gefallen unb gepfeffert, mit einer garce nad)So. 1 1 , toebpe ettoad palt; 
bar fein mug unb nacp Selieben mit toürfelig gefd)nittener gefod)ter 
5pöfel;9iinberäunge öermifd)t fein bann, nicpt ju ftarf gefüllt, jugenäpt, 
in Rapier eingetoidelt, mit Sinbfaben gcfd^nürt unb mit ben getoa; 
fdjeneu unb jerfdjlagenen ®nocpen ber (Ente in einer nicpt ju ftarf ge; 
faljenen SBraife langfam toeidfgefodft. SDaun lege man bie (Ente in eine 
anbere (Eafferole, nepme badgett toon betnSraifenfonb rein ab, giege ed 
auf bie (Ente unb erpalte biefe bariit trarrn. SDettgonb giege man butcp 
ein feined ©ieb, färbe ipn mit ettoad gleifdf; ober 3 nder;3 üd braun 
unb focpe ipn mit ein toenig in Sutter gelbgefd)ioiptem äRepl $u einer 
feimigen ©auce ein. SDie ^noor abgefdpälten unb burtp Slbbrüpen »on 
ber fjaut befreiten Staronen (ju einer (Ente ettoa 1  ifßfunb Slaronen) 
bünfte man mit ettoad oon ber ©auce unb ein toenig SSutter auf gelin; 
bem geuer toeicp unb füge fie mit 3 uder. Seim Sitricpten jiepe man 
ben gaben aud ber (Ente, fcpneibe fie in ©cpeiben, rid>te fie auf eine 
lange ©cpüffel an, glactre fte mit gleifd)glace ober giege ettoad ©auce 
barüber, lege bie Siaronen auf beibe ©eiten ber (Ente unb gebe bie fte; 
bettbpeig gemacpte ©auce, unter toelcpc man nadf Selieben ein toenig 
3 ucfer mifcpen fattn, in einer ©auciere baneben auf ben Sifd).

526. Stoulabe öott ©nte toirb tote bie Soulabe Oott @and nacp 
Sntoeifung ber So. 517 gemadjt; aud) bereitet man:

527. SBeiffauer bon ©nte nad; So. 515.
528. ©ttfe in ©elee nacp So. 516.
529. «pö?el=@nte nacp So. 518.
530. Stagout bon ©ttte ttad> So. 519.
531a. ©efcpmotfe ©nte. Sadfbem bie (Ente toie jum Sraten 

»orbereitet ift, toirb fie in Stepl umgeloenbet, in Sutter auf beiben 
©eiten ber Sruft unb bem Süden braungebraten unb mit toenig Sßaffer



unb einem Olafe (Bein, einer B^iebel, ©ewiirg unb etwas ©alg unter 
öfter wieberholtem (Begtefjen auf getinbem geuer weichgefdjmort. 2 )ie 
entfettete (Brühe wirb nach (Bebarf mit (Bouillon ober (Baffer »erbünnt, 
mit ein wenig ©itronenfaft unb ©arbelleubutter abgefd)ärft unb burch 
ein ©ieb gegoffen.

531 b. ®almt POtt 3Jtan bämpfe ober brate hiergu eine
©nte meid)unb fchneibefienadj bem @rEalteninhübfche©tüde. ©ammt* 
lid̂ e Sttodfen unb Ulbfälle »on ber ©nte ftofje ober gerf>ade man fein, 
fefce fie mit einigen ©(eifern 9iotf)Wein, benx abgefetteten gonb ber ©nte, 
etwa» brauner fgCeifĉ brü̂ e ( 3 >üö) r einem halben Sorbeerblatt, gwei 
©Kalotten unb einigen (ßfefferEörnern auf baS geuer unb (affe baS 
©ange eine halbe ©tunbe fad)t Eod)en. 3Jtan feifye hierauf bie (8 rülje 
burdf ein 5£udf, »ermifc£)e fie mit etwas brauner ©ouliS (3bo. 6 8 ), Eodfc 
bieS auf ftartem geuer unter beftänbigem (Rühren giemlich bict ein, 
Würge bie ©auce mit bem nötigen ©alg, ein wenig ©itronenfaft unb 
einer 5|kife 3uder, giefje fie auf bie gefcb>nittene ©nte, (affe baS ©alrni 
ftebenbljeifi werben, richte eö auf eine ©dfüffel an unb garnire eS mit in 
(Butter getbgebratenen breiecEigen ©emmel=©routonS ober mit £alb= 
monben »on (Blätterteig. Dtacf) (Belieben Eann man auch einige Srüffeln, 
bie gefdfält, tu ©djeiben gefdfnitten unb mit etwas (Bein unb gleifd£>= 
brülfe gar unb Eurg eingeEodit finb, unter baS ©almi mifdjeit.

XY. Don 5m iitfdtt.
532. OeBrafettec ®er gafan wirb beputfam gerupft,

Wobei man bie §aut nid)t gerreigen barf, leidjt gefengt, reinlich auSge= 
nommen unb mit einem £udfe auSgcwifdjt. (©ewafdfen wirb ber gafan 
niept.) (Dann haut man bie güjfe (falb unb ben £>a(S mit bem Äopfe 
gang, bodf> niept gu Eurg ab, giept ben gafan mit Sinbfaben gu fdpöner 
gorm gufammen, überbinbet ipit mit gefatgenen ©pedplatten, ober fpieft 
i()n fauber mit feinem ©ped unb bratet ü)n mit (Butter gu fepöner garbe. 
SBemt ber Ofen bie richtige fjipe bat, fo ift ber gafan in einer guten 
halben ©tunbe »ottEommen gar unb faftig. ®ie 3üS gurn gafan be= 
reitet man »on bem mit ein wenig 2(üS ober (Bouillon lo»gerüprten 
(Bratenfap aus ber (ßfanne, welchen man burd) ein Sieb giegt, abfettet 
unb mit fepr wenig gelbgefcpwiptem DRepl fdfwadffeimig einCod̂ t. §auftg 
garnirt man ben angeric£)teten gafan mit (BrnnneitEreffe, weldje mit 
©a(g unb Wenig ©ffig »ermifept wirb. 9tudf ift eS an manchen Or= 
ten ©itte, ben mit einer (fkpierEraufe umgebenen ®opf nebft ben in eine 
SRanfcpctte geftedten ©chwangfebern beS gafan oben unb unten auf bie 
©djüffet gu (egen. ©epr gu empfehlen ift biefe ©itte freilich nidjt.

533. ©efütttcc j$fafan mit Trüffeln. 2Ran fülle ben wie gum



S ra te n  vorbereiteten g a fan  m it einer Seberfarce unb T rü ffe ln , toie ben 
S u te r  in  9to. 4 9 7 , näpe ipn $u unb beimpfe ipn m it gem urrter S3rü£)e 
naep 2lugabe ber !?to. 497  ju  fipßner g arb e  unb gar. Gr m u^ ber g ü ls  
tung wegen fänger beimpfen, alg ein ungefüllter g afan . S e r  gonb  
Wirb en tfe tte t, m it S o u ilio n  ein Wenig o e rb ü n n t, w enn er ju  furg eins 
gefepmort if t ,  m it ganj Wenig 2Beißs ober S larm ep l feimig oerfoept unb 
burep ein ©ieb gegoffen.

534. ©altnt POIt gafatten. Stan brate ober beimpfe pier^u 
bie gafanen redjt faftig gar, fepneibe fte natp bem Grfalten in faubere 
©tüde unb orbne biefe in eine Gafferoie. Sie Änocpen unb SlbfaHe »on 
ben f^afarten ftoge man fein, lotpe fie mit etwag brauner gleifcpbrüpe 
nebft einigen ©tpalotten, einem falben Sorbeerblatt unb einer ißrife 
spfeffer eine palbe ©tunbe langfam aug, feipe bie Sri’tpe nebft bem gonb 
ber gafanen burdp eine ©eroiette, neprne bag gett baoon rein ab, lotpe 
bie Srüpe auf ftarlem geuer jiemlid) fürs ein, oerntifdie fie mit etwag 
brauner Goulig natp üfto. 6 8 , füge ein ©lag guten SRabera pinju, locpe 
bie ©auce unter fortwäprenbem Stühren jicmlitp bict ein, miftpe bag 
nötige ©alg, ein wenig Gitronenfaft unb eine $rife £uder barunter 
unb gieße fie auf bie gafanftüde. ÜJtan tnaepe bag ©almi im Sain=marie 
red̂ t peiß, richte eg, bie ©tüde gierlid) aufeinanber legenb, fauber an, 
gieße bie ©auce barüber unb garnire eg mit coteletteförmigs ober breis 
ccfiggefdmittenen, in Sutter ftpon gelbgebratenen ©emmelftpnitten. 
Gin £ufa£ »01t gejdjälten, bünnfipeibiggefcpnittenen unb in Souilion 
ober $üg unb 2 Bein gar unb furg etngefodßenSrüffeln mad)t biefeg vors 
trefflidje ©eritpt nod) fd)mactl)after.

535. ©auf6 beit ^afattett. Stan Waplt piergu junge gafanen, 
ftpneibet von biefen bie beulen mit ber £>aut ab, löft bie Sriifte, natps 
bem man bie £>aut baoon abgegogen pat, von ben Srufts unb gliigets 
Inocpen ab, nimmt bie tleinen Sruftfitets (Filets mignons) peraug, 
fdjlägt bie großen giletg mit ber gläepe eineg fjadntefferg leidet ein 
Wenig breit, befreit fie auf bie in Silo. 484 angegebene SBeife von ber 
feinen £>aut, bejepneibet fie gu fdjöner gerat, opne viel baoon abgufcpneis 
ben, unb legt fte biept nebeneinanber in ein flatpeg, mit geflärter Sutter 
auggeftritpeneg ©efepirr. Sie Filets mignons legt man, naepbem man 
bie ©epnen aug benfelben perauggegogett pat, 31t je 2  unb 2  gufamtnen, 
Hopft fie ein Wenig breit, ftupt fie gu ber gorm ber Sritfte gu, legt fie 
gu biefen pingu, gießt geflärte Sutter barüber unb bebedt fte mit einem 
runbgefepnittenen ^ßapierblatt. Sie ©erippe ber gafanen ftßßt ober gers 
padtman, bratet fte mit ein Wenig feinfepeibiggejepnittenem SBurgets 
wer! unb einer ©djalotte in Sutter leiept an, läßt fie mit etwag leiepter 
gleifcpbrüpe eine ©tunbe lattgfam totßen, gießt bie Srüpe burd) ein



$£udj, entfettet fte, todft fie. giemlidj furg ein, oermifdjt fte mit etwag 
brauner ©oulig unb einem ©lafe URabera, focf>t bie Sauce feimig ein, 
fd)ärft fte mit ein wenig ©Uronenfaft ab unb erhält fie im ©aimntarie 
beijj. ©on SSkifjbrob fdjneibet man ebertfooiele Sd)eibett, all man ga= 
fanenfitetb t)at, giebt irrten bie gönn unb ©rcfje ber leiteten, unb 
bratet fte in ©utter golbgelb. (Einige äftinuten oor beut 2lnricften be= 
ftreut man bie gafanenfiletg leidft mit Saig, rnadft fte auf ftarlem geuer 
rafd) gar (fiefe in ber (Einleitung ben Slrtifel: Sautiren), giefjt bie 
©utter baoon ab, beftreidft bie giletg mit gleifdfglace ober giefjt ein 
Wenig oon obiger Sauce barüber unb fdjwingt fie bamit um, richtet fte 
mit ben erwärmten unb mit gleifdjglace beftridfenen Scmmelfcfeiben 
abwedffelnb im Kränge auf eine Sdjüffel an unb giefjt bie Sauce in bie 
©litte. 2lud) biefeS @erid)t gewinnt bnrcf ben 3 uf»f oon ©rüffeln an 
23oflgefd)tnacf. (Siefe 9lo. 534.)

536. gafanfeulett ju ©emüfeit. ©>ie bei ber ©ereitung eineg 
Saute oon ben gafanett abgefd)rtittcnen unb auf nadfftefenb angegebene 
Söeife gubereiteten Keulen finb gut ©arnitur oetfdjiebenet ©emiife, be= 
fonberg gu Sauerloft, Sffiirfingfotft unb Sittfen, fefr gut gu benufen. 
SJtan befreit gucrft bie Keulen oon ben Seinen (fiefe 9to. 494), fadt 
bann bie ©eine über bcm Kniegelente ab, nimmt ben Kttodjen aug bem 
oberen ©feil ber Keule feraug, iubem man einen leidften £ueb burcf ben 
Knocfen bidjt am ©etenfe füfrt, ben Knocfen ferau'gbiegt unb ifnmit 
einem SOieffer oom gleifcfe ablöft. ©tan ftecCt fierauf an bie Stelle beg 
Knodfeng ein Stüd Wie gum Sdfmorfleiftf gewürgten Sfed in jebe 
Keule, biegt bie Keulen gufammen, giebt ifnen eine fübfcfe gor»)/ um* 
Widelt fte mit Sinbfaben ober ftartem 3tt>int/ bamit fie bie gegebene 
gorm befalten, legt fte in eine ©affetole, fügt etwag fette gleifcfbtüfe, 
ein wenig gleijcf; ober 3utf£t ;3üg, ein wenig Saig, etwag ©öurgelwert, 
eine 3 ttüd)el unb einige ©feff erlernet fingu, unb locft bie Keulen auf 
gelinbem geuer fangfam Weid); entfettet bann bie SÖrüfe, giefjt fte burcf 
ein ©ud), locft fte turg ein, legt bie oon bem ©inbfaben befreiten Keulen 
Wieber finein, lafjt fte feig Werben, glacirt fte red)t fcfött unb legt fie 
um bag angericftete ©emüfe. ©tan tann bie Weicfgelodften Keulen aud), 
ttad)bem fie etwa» oerlüflt ftnb, in eine ©tiftfung oon getlaffener ©ut= 
ter unb ©i taucfen, in geriebener Semmel ttmwenben unb auf bem 
9tofte über Koflenglutf gu fdjbner garbe braten.

537. ©ratin t)OJt gfafatt. ©tau fcfneibe bie ©ruft eineg red)t 
faftig gebratenen unb ertalteten gafatt in nidjt gu bünne, fleinen ©ote= 
letten äf nlidfe Scf eiben (giletg) unb oerfafre übrigeng bei ber $ubes 
reitung biefeg ©ratin, wie eg in 9to. 378 angegeben ift, bebiene ftcf 
jebocf gut ©ergierung beffelben nur Heiner ©famfignong unb fcfwatger



© rüffeln. ® am it feie gafan en file tf oben auf bem © ra tin  beim @ar= 
machen feeffetben nidjt troden  W erben, fo befeerfe m an fie fet)r gu t m it 
© p ed p la tten , ober übergie^e fie rcdjt fauber unb g la tt m it garce. © tan 
fan n  baf © ra tin  and) nod) auf eine anberc 9 lrt bereiten, inbem m an ben 
© oben einer gut m it © u tte r aufgeftridjenen ober m it fet)r biinncn ©ped= 
p la tten  aufgelegten (Splinberform p e r f t  m it ©riiffelfdjeiben Oerjiert, 
bann  bie beften gafanenfile tf m it e tw af ba3 Wifd)engeftridjener garce  
en  m iro ton  ^ineinlegt, hierüber eine ®d)idjt garce  feft in  bie g o rm  tjin= 
e in b riid t, bie garce  voiefeer m it einer Sage gteifdj, © rüffeln unb 6 Ijam= 
p ignon f bebecft unb fo fortfäfyrt, b is  bie g ö n n  giemlicf) »otl ift. © tan 
mad)t baf © ra tin  im © ain=m arie im O fen  gar, ftü lp t ef auf eine@d)üfs 
fei a u f ,  befeitigt bie © pedplatten  unb baf au f  getretene g e tt , fü llt eine 
nadj ©co. 94 bereitete ©riiffeU©auce in  bie leere © litte  bef © ra tin  unb 
g a rn ir t ef rin g fu m  m it fleinen tpalbmonben Oon © Icitterteig. © on ben 
Änodjen unb älbfaüen bef gafart bereitet m an nad) ©o. 5 3 4  eine© ffenj, 
fod)t biefe ju  © iace ein unb »ermifdjt fie m it ber © auce. ® a f  gleifdj 
ber Äeulen fann m an feinftojjen, burd) ein ©ieb ftreicfyen unb u n te r bie 
garce  mifdjen. -

XVI. Dott 5em He6()tif)n tttiö 6ent fjnfef()ti(jti.
5 3 8 .  ©cBratctteö SHebfjuljtt tntb §afelfjulm. ® a f  junge

©ebljuf)n w irb ioie anberef © eflügel jum  © raten  »orbereitet, aber nid^t 
gewafdjen, fonbern n u r m it einem ®ud)c aufgew ifdjt, m it © inbfaben ju  
gu ter go rm  brefftrt, m it © a lj beftreut, unb, bie © ruft m it einem ©Bein* 
b la tte  unb barübergelegter großer © pedplatte  bebecft, m it S n t te r  im 
Ijeifjen O fen  1 5 — 20 © tinuten gebraten. 2lud> fann m an bie © ruft m it 
feinem © ped fpiden. ©benfo Oortrefflid) w irb baf junge ©ebijufm, 
w enn m an ef Weber fp id t, nod) m it © pedplatten  belegt, fonbern in  einer 
©afferole m it S u tte r  auf beiben © eiten ber © ruft gelbbraun b ra te t, 
bann auf ben © rufen legt, fa l jt  unb nod) eine fu q e  im O fen braten  
lä§ t. Weniger g lüfftgfeit m an barun ter g iejjt, befto beffer w irb baf 
©ebljuljn. O ie  3>üf Wirb Wie bei anbern © raten  au f  bem m it ein Wenig 
© ouiüon  abgefod)ten © ratenfcp bereitet. —  ® a f  § a fe lIju lM , Weldjef 
feiten p  u n f  fommt, w irb ebenfo gebraten.

5 3 9 .  ©efüttteS SJtebfjuljn mit Stüffcltt wirb wie ©o. 533,
5 4 0 .  galm i öott Slebljüljttetn wie © o. 534 ,
5 4 1 .  ©ttufe Pott SRebfjtilmcrtt wie © o. 535,
5 4 2 .  © r a t i n  t» O tt  S t t b & Ü & t t e t t t  Wie © o. 537 bereitet.
5 4 3 .  Slebfjülmerfäfe, 3 u  biefer oortrefflidjen fa lten  ©peife 

fa n n  m an bie a lten  ©ebtjiifyner, ruelcfie fid>nicf)t 3 um © raten  eignen, oor=



»erwcnben. Oie SRebpüpner werben fo Weid) alf möglicp ge= 
bämpft, ober uod) beffer, in einer ©raife weicpgefod)t. ©on bem ents 
fetteten unb burcpgegoffenen gonb wirb mit rcd)t bunfler $leifd)=3 iüf 
unb bem nötigen SBeifjmepl eine bicfe braune Sauce gefocpt. Oaf 
f̂ teifd) »on etwa 6 iRebpüpnern wirb »on Rauten unb Seinen befreit, 
feingepadt unb mit ^ ©funb feiner ©utter unb ©funb reifem, feinges 
padtem Salb: ober äßilbfleifcp im SDtörfer feingeftofjen unb mit ber ers 
falteten Sauce $u einem biefen ©rei ;$ufammengerüprt, ben man burd) 
ein Sieb ftreiept unb mit 1 2  Sotp geriebenem ©armefanfäfe, 8 (gibottern 
unb bem nötigen Salje genau »ermifd)t, unb in eine, Wo möglich »iers 
eefige bted)crne ober fupfernc, bief mitSuttcr aufgeftriepene unbam©os 
ben mit einem mit ©utter beftriepenen ©apierblatte aufgelegte ffrortn 
red)t feft einbrfidt, auf ber Oberfläche red)t glatt ftreid)t unb im ©ains 
marie in einem niept ju peilen Ofen garbädt. ©Senn man mit einer 
Spidnabel pineinftiept unb nidftf bon ber ÜRaffe naep bem JQeraufjicpen 
ber Diabel an berfetben haftet, ift fie gar. 2lm anbern Sage ftürjt man 
ben 9tebpüpnerfcife auf ber gorm, fdfneibet bie braune Oberfläd)e leicht 
ab, binbet einen ober jWei ©ogen hoppelt ^ufammengelegtef ©apier feft 
anfd)liefjenb fo um ben Safe, baff baf ©apier ein Wenig barüber Hinwegs 
ragt, giegt geflärte ©utter palbfingerbid auf ben Safe unb läfjt fie ers 
fatten unb part Werben. 3Ran fepneibet beim ©ebrauepe benfRebpüpner= 
fafe fo itj Sdfetben, baff eine jebe Sdjeibe einen ©utterranb erhält, unb 
richtet biefe in fcpßnem Sranje auf eine runbe, ober in geraber Sinieauf 
eine lange Scpüffel fo an, baf) bie weiten ©utterftreifen, »on ber buns 
fein garbe bef fRebpüpnerfäfef abftecpenb, einen guten 3lnblid gewäps 
ren. 3Ran garnirt ben 9lcbpüpnerfäfe mit gepadtem 2lfpic unb fauber 
gefd)nittenen 2lfptc;©routonf.

XVII. Dott 5ett Schnepfen.

544. ©ebrafette SBalPfcpttepfe. 3Ran rupft bie Stpnepfe, 
gieht ipr bie £>aut »om Sopfe, nimmt bie 2lugen herauf unb befeitigt 
bie ©urgel mit bem Scplunbe; naepbem man bann bie Scpnepfc gefengt 
unb aufgenommen l)at, fdpneibet man ipr bie SraHen »on ben öüfjen ab 
unb ftedt ben langen Schnabel, gleidffam alfSpeilcr, burep bie natpben 
giiigeln pinaufgefepobenen Seulen berfelben. 2luf bie ©ruft berScpnepfe 
Wirb eine gefallene Spedplatte mittelft ©ittbfaben befeftigt unb bie 
Sd)nepfe mit ©utter im Ofen etwa eine palbe Stunbe gebraten. Oer 
©ratenfap Wirb entfettet, mit etwaf guter 3>üf »on ber ©fanne lofges 
rührt, burep ein Sieb gegoffen unb jur nötpigen Sierße eingefoept. — 
Oie (gtngeweibe ber ©Salbfcpnepfe padt man naep ©efeitigung bef ÜRas 
genf fein, »ermifept fie mit etwaf gefcpmoljener ©utter, geriebener Sems



tuet, Saig, Pfeffer unb Stuüiatnuf, ftreid)t biefe SDiaffe bid auf ge= 
röftete Semmelfcpeiben, legt biefe auf ein mit Sutter beftridfene! flad)e! 
©cfdjirr unb mad)t fie im Ofen rafcf) gar. ÜJiit biefen Scfnepfenbroben 
garnirt man bie angeridftete Sd)nepfe. — Oie S3tcafftntn unb alle 2lr= 
ten Heiner Sdfnepfen Werben unau!genommen gebraten, jebodjmuf man 
Borger ben äßagen mit bem Sdjtunbe unb ber ©urgel perau!giepen. 
@ie braudfen natürlich nict>t fo lange gu braten wie bie 2 Balbfd)tiepfe, 
unb lönnen aud) in einer Berbedten (Safferole auf nidjt gu ftarfem geucr 
gebraten werben. äftan legt bie fleincn Sdfnepfen beim 2lnrid)ten auf 
gelbgebratene Semtnelfdfeiben unb gießt ben abgefetteten, mit ein wenig 
3 ü! lo!gefod)ten Sratenfap barunter.

545* ©ttlmt tJOtt 2Batbfcfjncf>fm. Sion gebratenen 28alb= 
fcpncpfen, Weldje nad) bem (Srfalten in faubere Stüde gefdfnitten finb, 
Wirb nad) Slnweifung ber 5Jto. 53 4  ein Salmi bereitet. 33 on bem ©ins 
geweibe berfetben bereite man nad) iJto. 54 4  Sdjnepfenbrobe in brei; 
ediger ober §albmonbform, unb garnire ba! Salmi bamit.

546. ©ttttitt POtt SBccafftncn. Oie Secafftnen werben fauber 
Borbereitet (wobei man ftd) Bor bem .gcrreifen ber §aut gu Ifüten pat) 
unb au!gebeint. Oann bereitet man eine garce wie in 9to. 378 unb 
Bermifdft fie mit ben feingeftofjenen unb burd) ein Sieb geftricpenen 
Skalen gutgereinigter Orüffeln, ben burdfgeftridjenen ©ingeweiben ber 
Sd)nepfen unb nad) 39elieben mit etwa! ißarmefanfäfe. SDtan muff ein 
Wenig Bon ber ffarce gur ißrobe baden. 3 ft fie nid)t loder genug, fo 
mifd)t man etwa! braune Sauce barunter. Oie Scfjnepfen werben ge; 
falgen, mit garce gefüllt, fo gufammcngelegt, baf fie il)re natürlid)e@e= 
ftalt wiebererlangen, unb in Sutter auf gelinbem gawr fteifgemadft. 
3ö3enn fie wieber erfaltet fmb, Wirb bie garce mit ben Schnepfen um 
einen mit Spedplatten umgebenen unb in bie SOiitte einer Sd)üffel ge= 
festen runben 3lu!ftcd)er bergeftalt aufbreffirt, bafj baburd) ein §ügel 
gebilbet wirb, auf bcffcn Oberfläche bie Srüfte ber Sdfnepfcn fidftbar 
fein müffen. 9tad)bem man bann ba! ©ratin oben mit tleinen, gleid)= 
runb gugeftu^ten Orüffeln oerjiert t>at, bebedt man ba! ©ange mit 
Spedplatten unb Rapier, unb bädt e! in einem mäfjig feifenOfen gar. 
3 ft ber Ofen fo Ijeif, baff ba! ©ratin ©efaljr läuft, Bon unten gu braun 
gu werben, fo fetjt man e! in einem Saiwmarie in ben Ofen. Seim 
2tnrid)ten bejeitigt man bie Spedplatten, ben 2lu!fted)cr unb ba! auf 
ber Sdfüffel unb in ber §öl)lung ber ÜJiitte angefammelte gell/ ma!firt 
ba! ©ratin mit etwa! Bon ber OrüffeHSauce nad) 9co. 94 unb giebt 
bie übrige Sauce mit ben Orüffeln in bie SJfitte. Oie gutgereinigten 
®öpfe ber Schnepfen Werben, natpbem man an Stelle ber Stugen weife 
% ax a  l)iueingcftrid)en unb Heine ißf eff erförner ober ein runbe! Stüddjen



Trüffel Ijineingefebt Ijat, in 23utter gargemadjt unb beim Slnridjten als 
SSerjierung ätoifcpen bic ©djnepfen, bie langen Schnäbel nad) aufjen ges 
feljrt, geftecft.

XVIII. Don bot mißen ©ans.
547. ©e&ratette ©anS, Stagout tc, batton, 3?ur bie 

junge ioitbe ©am? !ann gebraten Serben. 2lud) fdjmedt fte gebampft 
mit bem Buja^e Bon gtoiebeln, ©etoürj unb Sräutern feljr gut. 2tl§ 
iRagout ober ©atmi bereite man fie nadj Ülntoeifung ber SRummern 519 
unb 534. Sie alte toilbe ©ang ift fe^r jäfje unb pat getoöljnlid) einen 
tljranigen ©efdjmad. _ äJtan bann fte fdjmoren unb marinirt fie bann 
einen ober ghoei Jage Borger. (@iepe in ber ©inteitung: SJiarinabe.)

XIX. Don ber mißen (Ente.

548, ©ebratene uttb gefdjmorte milbe ©nte, @almt tc,
bfttlOtt, Sie toilbe ©nte liefert, toemt fte jung unb fleifcfyig ift unb 
nidjt tljranig fdjmecft, toic eg ber galt ift, einen gefcfjätjten 23ra=
ten. Sie toirb in SButter gebraten toic bie japme gnte ober gcfdjmort 
nad) 5Ro. 531, unb mit einer ©arbeiten = ober ®aperns@auce gegeben; 
aud) toirb fte atg iRagout unb ©almi nacp iRo. 519 uttb 534 bereitet.

XX. Don bem 2(nerl)nl)n unb bem ©irßljal)n.
549. ©efcfimorfer Sluetbafm; gebratener unb gefdjmot*

■ U t  SBirf fjafnt, ®er ^tuerbabn toirb getoöbnlidf) ein paar Sage Bor 
bem ©ebraudj in eine äRarinabe gelegt, allbantt mit nidjt ju biden ge= 
loürjten ©pcdftreifen burdjjogen, ober loie ein gafan gefpicft unb in 
ber mit ettoag 3 üg unb einem ©lafe Sßein auggetodjten SRarinabe ges 
fdfpnort. (©iepe 5Ro. 445.)

Ser 83itf5a$n toirb, trenn er jung ift, toie ber jjrafan jubereitct 
unb gebraten. 3 ft er alt, toirb er toie ber 2lueri)aljn bepanbelt.

XXI. Don bem (Etappen.
550, ©ebratener trappe, ©efdjmorte Srappenbrüfte.

3um iBraten eignet ftdjnurber junge Srappe. Serfelbe toirb Borbereitet 
unb gefpidft ober ungefpidft gebraten, toie ber tjSuter in ÜRo. 494. — 
Son bem alten Srappen §iê t man bie feljr jäljeföaut ab, töft bie SSrüfte 
Bon bem 33ruftfnodjen ab, Hopft fie mit bem fladjen £acfmeffer, Rautet 
unb fpicft fte toie gricanbeaur, legt fte auf einige Sage in eine 2Rari=
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nabe utxb fxpmort jte bann in einer toürgpaften ©rüpe, bie man oon ben 
mit 2>üS auBgefocpten 3>ngrebiengien bet ©tarinabe Bereitet pat, nad; 
©ngabe ber 9to. 445 meid). Eie bagu nötige 3üa Bereitet man nacp 
9to. 34 Bon bern ^ttodfengcrippe beB Etappen. ©tan fann aucp bie 
©rüfte gang einfad;, opne fie guBor marinirt gu paben, in ©utter unb 
3üB in furgem gonb tteid^fipmoren. 3jn Beiben gellen gieBt ber abges 
fettete, butcp ein Sieb gegoffene, mit 3>üB pinreicpenb Berbünnte unb 
mit etloaB SBcifjmepl unb einem @lafc ©tabera feimig Berfocpte gonb 
eine fräftige Sauce.

551. ©ttt ^>ain ttott Etappe. bjiergu töft man baB gfjteifcf> 
Bon ben Leuten unb bem ©erippe bei Etappen ab, beffen ©rüfte nad; 
©ngabe ber Borigen Stummer gefcpmert tourben, unb fcpabt eB auB'öäu^ 
ten unb Seinen; ebenfo fepnt man eine Eieine SalbBs ober Sdptoeines 
leBer auB. Eann fdjtpipt man einige in Sipeiben gefpnitiene
Betn unb Spalotten in ©utter toeip, fügt bie fjälfte beB gteifpeB un  ̂
ber Seber pingu, fptoipt bieB auf bem geuer fitrg c'n uttb putft eB mit 
bem ropen f5letfc£) unb ber ropen Scber gufantmen fepr fein, hierauf 
fpält man einige Semmeln ab, tueipt fie in SBaffer ein, brüdt fie gut 
auB unb rüprt fie mit ettnaB ©utter auf bem geuer gu einem fteifen 
Eeige ab. ©on biefem Semmelteige nimmt man etwa fo Biet, atB ein 
Erittel ber gleifps unb £ebers ©taffe beträgt, fügt ebenfooiel feinges 
padteB frifd;eB Sptoeinefett ober fdpoapgeräuperten Sped, eine gleipe 
Quantität geriebenen ©armefanfäfe, baB glcifp unb bie Sebcr, Saig, 
gemifpteB ©ctoiirg (pepe baB alppabetifpe ©egiftcr) unb 3 BiB 4 gange 
©iet pingu, rüprt ober ftöfjt ©UeB gut untereinanber, ftreipt cB burp 
ein Sieb, mifpt nad) ©elieben Erüffeln, tnel<f>e gut gereinigt, gefpätt, 
in glcifpbrüpe unb ©Sein gar unb furg eingefopt unb toürfeliggefpnits 
ten finb, nebft ben feingeftofienen unb burd) ein Sieb geftripenen Spas 
len berfelben unter bie garce, brüdt biefe in eine mit Spedptatten auB= 
gelegte ober mit ©utter auBgeftripene unb am ©oben mit einem runben 
©apierblatte auBgelegte gorm feft ein, unb bädt ben ©ain in einem 
©ainsmarie im Ofen gar. ©tan ftürgt ben ©ain nad) bem (Srfaltcn auB 
ber gönn, fdjneibet ipn in pübfpe Speiben unb garnirt ipn mit ©Bpic.

XXII. Don 5m Bntmmefsttogd' uttb tton b« £ercf)e.
552. ©ebratcue ÄtammetPPögel. ©on ben fauber gerupften 

ÄrammetBBögeln fpneibet man bie glüget im erften ©elenfe ab, giept 
ipnen bie £>aut Bon ben Äopfen, brüdt bie ©ugen perauB, befeitigt ben 
untern Epeil beB ScpnabetB unb bie ©urgel, ftupt bie drallen Bön ben 
gfii^en ab, biegt bie güffe nap innen um bie Äeutpen, ftedt biefe fo ins 
eittanber, baff fte ein Äreug bilben, biegt ben Sopf nap bem Seulpen



herum, ftedt bie ©pitje beg linfen Äculdfeng burdf bie Slugenhöple unb 
fengt enbliĉ  bie ä$ogel leicht ab. hierauf läßt man SButter in einer 
(Safferole gelb werben, legt bie SSßgel hinein, faljt jie unb bratet ftejus 
gebedt auf nidft ju fd)Wa<hcm geuer juerft auf ber S3ruft unb bann auf 
bem Siüden ju ferner gotbgetber garbe. 3« etwa 15 äRinuten finb 
bie 33ögel gar. SOtan fann biefelben auch unter fleißigem SBegießen im 
Reißen Ofen braten unb aud; einige feingeftoßene äSadflfolberbeeren bas 
rantßun. ©inb bie SSögel angeritßtet, fo gießt man SButter, in meiner 
etwag geriebene Semmel gelbbraun gebraten worben, barüber; benSras 
tenfaß Bon ben SSögetu fod£>t man mit ein Wenig Süg Bon ber Gafferoie 
log, fettet ihn ab unb gießt ißn bur<h ein ©ieb unter bie Segel. SDtandfe 
nehmen bie Sögel bei ber Vorbereitung aug; gewöhnlid) Werben fie 
aber unauggenonunen gebraten.

558. ©ebratette Serben, Oie Serdjen werben jum Sraten 
»or bereitet wie bie Srammetgoögel unb in Sutter juerft auf ber SBruft, 
bann auf bem Stüden in etwa 1 2  ÜDtinuten 31t fdföner $arbe unb garges 
braten. 2Benn fie angeridjtet ftnb, Werben fie wie bie SrammetgBöget 
mit in Sutter gelbgebratener ©etnmel überzogen. SDtan lodft benSra= 
tenfaß ber Serdjen mit ein wenig 3üg ober VouiHon auf unb gießt ihn 
unter bie Sögel.

554. ©ratitt Pott Ärammctäbögeltt.
555. ©ratitt DOtt Serben. SSeibe werben wie bag ©ratin 

non Secaffinen in 9to. 546 jubereitet. Oen Staub ber ©djitffel garnire 
man beim 9lnrid;ten mit Keinen §albmonben »on ^Blätterteig.

Vll. SJfdjnitt.
Holt ber -Bubmitung ber (ticittüfe.

Slllgemeine Sem crfungen.

Stau laffe bie frifeßen ©emüfe, nad)bent fie Beriefen ober gepubt 
finb, nicht lange Wäffern, fonbern wafeße fte nur gut ab; burdf bag 
SBäffern oerlieren fie an ihrem ©efdmtad. — ©oltße ©emiife, Weld>e 
leidet troden unb fd)wärjlid) werben, Wenn man fie nid)t halb nach bem
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Suhen unb Sißafdpen focht, wie g. S . ÜDtohrriiben unb Kohlrüben, bebecfe 
man nad) ihrer Vorbereitung bigbahin, Wo fte gefodjt werben, mit einem 
feuchten £ud)e. — Oie ©emüfe, welche man blandjirt, um ihnen ben 
ftrengen ©efchmad gu benehmen, Wie g. 23. SBcigfohl, SBirftngfohl unb 
©rünfohl, fod)e man in oielem 23ßaffer ab, bamit bet obengenannte3wedE 
auch erreicht werbe. (Sin Wenig fo£)lenfaureg Patron an bag gum Slan= 
«hiren beftimmte 253affer gethan, foH ein »ortrefflidjeg Stiftel fein, ben 
©emüfcn bie blähenbeu ©igenfdjaften gu entgiehen, auch beförbert eg bag 
SGBeichWerben ber ©emüfe. — £ülfenfrüchte ntüffen mit weidjem 2Baffer 
getobt werben, Kodjt babei bag Vßaffer fo fehr ein, bag etwag nachges 
goffen werben muff, fo giege man nur fodfenbeg, nie falteg SBaffer hingu.

2ßenn man einen giemlid) abgefeimten Ofen hot, fo foepe man bie 
©emüfe, welche fange 3 ît folgen muffen, afg: SBirftngfohl', SBeigfohl, 
fRothfohl, Stuben, Söhnen, (Srbfen, Sinfen, Sacfobft ec., auf ftarfem 
geuer an, bede fxe mit Sanier unb Oecfet gut gu, unb laffe fie in bem 
Ofen Weidjfochen. Oer Ofen muff jebodf noch fo Warm fein, baff bie 
©emüfe ununterbrochen, wenngleich nur langfam, barin foepen. 3Beiß= 
fohl, ©rünfohl, 2Birfingfohf fodje man mit gutem fftinbgfett, nicht mit 
23utter. ©auerfohl wirb mit ©d)Weine* ober ©änfefett, fRotlffohl mit 
©peef ober Schweinefett am fchmadhafteften gefönt.

Oie ©emüfe Werben grß^tent^eilS mit äRefd feimig gefodft; eg ifl 
jebodh nicht anguempfehlen, Klarmehl (b. h- äRehl, Wefcheg mit etwag 
Sßaffer flargerührt ift) bagu anguwenben; bie ©emüfe, Welche mit Klar» 
mehl feimig gemalt Werben, fdfmecfen nie fo gut, alg foldfe, weldje mit 
in 23utter gefdhwihtem Steffi feimig gebunben Werben.

SOlan »ermeibe bag Umrühren foldfer ©emüfe, Welche baburch ger» 
rührt werben fönnen, alg g. S . ber 2J£ohtrüben, Söhnen, grünen (Srb= 
fen jc. ; man fchWenfe fte in ber (Safferole um, Wenn man fie mit ihrer 
©auce »ermifd)t, mit Orient abgieht, ober auf bem geuer heiß madft.

©efdfieht eg. einmal, bag bag ©emüfe anbrennt, fo mache man leis 
nen Serfud), baffelbe burch ben Slufgug oott glüffigfeit »om Serberben 
retten gu wollen. Stan fd;ütte eg oielmehr fogleich in ein attbereg ©es 
füg, ohne »on bem angebrannten ©ah etwag loggurühren, unb tlfue, 
Wenn eg noch nicht Weichgefocht war, »on Steuern ftebenbe gleifdfbrühe 
ober 233affer htngu.

556. Kartoffeln itt ber ©dfale. Oie Kartoffeln werben, nad)= 
bem fie fehr rein gewafdfen finb, mit faltem Sßaffer aufgefeht unb fo 
lange gefoct>t, big fie beinahe gar ftnb. Oann giege man bag 2ßaffer 
ab, beefe ein reineg, gufammengeballteg Sudf unb augerbem noch ben 
Oedel ber (Safferole ober beg Oopfeg über bie Kartoffeln unb laffe fie 
auf einer heigen ©teile »ollenbg Weid)bämpfen. Stau mad)t gewöhnlich



mitbiefen Kartoffeln nidjt fo »iele Umftänbe, fonbern fodft fie inSffiaffer 
»otllommen meid), bod) ift bie oben angegebene 2Irt, bie Kartoffeln gar* 
3ubämpfen, »orjüglid? bei ben ©orten ju empfehlen, Wetdfe lange »or 
bem SBeidfWerben ber üDtitte planen unb jerfocffen. ®er Berfd?luf| burd? 
Stud? unb ®edel muff jebod) fo feft fein, baff lein SDampf entweichen 
lann. — Borjüglid? gut fd;meden bie Kartoffeln, ioenn man einen Söf: 
fei Kümmel (Karbe) in ein reined Säppdfen binbet unb mit ben Kar: 
ioffeln fod?t. — Biele wollen behaupten, baff burd? einen 3«f“fe »on 
etwad ©alj beim Kodfember Kartoffeln bad Stufplafcen berfelben»erl?in: 
bert werbe.

557t fpeterftlien-Kartoffeln. SDie Kartoffeln ioerben roh ge: 
fdfält, in @d?eiben ober ©tiitfe gefcpnitten unb in SBaffer mit ©alj bei: 
nal?e gargefod?t. SBcüfrenb biefcr 3 eit fcpwipe man eine feingepadte 
Swiebel mit ein paar Söffel Butter ober Bouillonfett, mifdfe etwad 
9Jtel?t barunter, giefjeStinbfleifdfbrühe pin^u, fodje pieroon eine fdfWad?: 
feimige Sauce unb tpue etwad Pfeffer, ©aij, gclfadte ißeterjtlie, nadi 
Belieben and) ein Wenig feingeljadten SDtaforan baran. ®ann giefje man 
bad SBaffer »on ben Kartoffeln ab, »ermifdfe biefe mit ber ©auce unb 
laffe fie barin oollenbd weiddodfen.

558» fpeterftlien=KartoffeIn auf eine anbete 2lrt £>ie Kar: 
toffeln werben in ber Schale abgetönt, rafd? abgefdfätt, in ©dfeiben ge: 
fepnitten, in einer ©auce, welche man wie bie in »origer Stummer, nur 
ein wenig biefer jubereitet pat, umgefdfwenft unb auf gelinbem 3 euer 
fiebenblfeifj gemacht.

559t Saure Kartoffeln. Blan fdfneibe etwad ©ped würfelig, 
brate i^n mit einigen ebenfo gefdmittcnenBwiebeln gelblid? (f. Sto. 26), 
mifdfe ein paar Söffet »oHBteht barunter, laffe biefedpocpgelb fd?wipen, 
fülle etwad gleifdfbrülfe unb SBaffer barauf, füge @ffig, ©al$, Pfeffer, 
etwad 3 uder »ber ©prup unb ein wenig 3 uder:3 >üd pinsu, unb fod?e 
pier»on eine bünnfeimige, braune, fii|:fäuertid)e ©auce. 5£>ie rop ge: 
fcEjälten, in ©tüde gefdfnittenen unb in SBaffer mit ©atj beinahe gar= 
getobten Kartoffeln werben, nadfbem bad SBaffer baoon abgegoffen wor: 
ben, mit ber ©auce »ermifdft unb barin »oUenbd weicpgefodft.

560. Kartoffeln mit 2Jtoffri$-Sance. $Die in ber ©cpale 
getobten Kartoffeln werben abgefdfält, in ©Reiben gefdfnitten, mit einer 
SDtoftrid):©auce nad? 9to. 79 »ermifdft unb, naepbem fie frebenbpeiff ge= 
mad)t ftnb, angerieptet.

561. Kartoffeln $u Srtfdjen. SDtan fepält bie Kartoffeln runb 
unb ju gleicher ©röfje, foc£>t fie in Sßaffer mit ©alj langfam weiep, 
giefjt bad Bßaffer ab, tput ein guted ©tüd Butter unb nad? Belieben



aud) etmag feingeljadte ifkterfilie an bie Kartoffeln unb {dringt fie be= 
butfam burd).

562. ©«bratene Äatfoffeltt jur ©arnifut 3leifdje8.
Sftacbbem bie Kartoffeln in ber ©cbale abgetönt finb, merben fie abge; 
fc£>ält, gleichgroß unb tunb breffirt unb in einer eifernen Pfanne mit 
Sßutter unb leidet barüber geftreutem ©alse unter öfterem llrnfdjmen; 
fen ju fd)öncr garbe gebraten. — SDtan tarnt bie Kartoffeln aud) roh 
fd)älen unb runb ober eiförmig breffiren, ober mit einem 2lugbreljer ju 
runben Kugeln formen, tcafdfen uni) abtrocfnen unb in einer ©afferole 
in gelbjerlaffener 33utter auf rafdmm geuer unter fortmäbrenbern Um= 
fdjmenfen gelbbraun braten, bann fallen, subeden unb auf einer beißen 
©teile »oüfommen garbünften laffen. 9lud) fd^ält man bie rollen Kar; 
toffeln ab, ftupt fie rcaljtnförmig ju, fd)neibet fie in uid)t su bünne 
©Reiben, mäfdjt unb trodnet fie ab, bädt fie in Sßacfbutter gelbbraun 
unb gar aug, beftreut fie mit ©als unb lägt fie big jum ©ebraudje marin 
fteljen, mag freilief) nid)t lange bauern barf, ba fie fonft meid) unb pel; 
jig merben.

563. ©ebratene Cßrroftete) Kartoffeln- SDtan brate feinmür; 
felig gefdjnittene 3 miebcln in Suttcr gelblid), tl)ue bie abgetönten unb 
in ©djeiben gefdfnitteneu Kartoffeln Ijinsu, fefmenfe fie fogleid) um, 
bamit bie 3 toiebeln oben tommen (fonft merben biefe gleidj braun ober 
fd)marä), falje fie unb brate fie unter öfterem Uinfcfmcnfen $u fdjöner 
gelbbrauner garbe. ©in menig feingepuloerter i^m ian  giebt benKar= 
toffeln einen eigentümlichen Sßoblgefdjmad, ber fid) nod) erhöben läßt, 
menn man geringe, mclcfe auggemäffert, gut abgetroefnet, aug §aut 
unb ©raten unb in große SBürfel gefd)nitten finb, mit ben Kartoffeln 
bratet. —

SOtan tarnt aud) bie Kartoffeln, nad)bem fie rot) gefd'ält, in nid)t 
ju große ©tüde gefdjnitten unb gemafd)en finb, mit faltem ober heißem 
SEßaffer auf’g fjeuer je(en unb ein paarmal übertodfen laffen. S)ann 
gießt man fie sunt Slbtropfen in einen ®urd)fdjlag, läßt in einer paff en= 
ben tupfernen ober gußeißernen SSratpfanne ein guteg ©tuet 33utter 
gelblid) merben, tljut bie Kartoffeln hinein, fügt ein menig ©alg, eine 
tleine 3 miebel unb ein menig t$ileifd)brülje binsu, bebedt bie Pfanne 
mit einem SDedel, unb läßt bie Kartoffeln auf nid)t su fd)mad)ent geuer 
fdfmoren, big bie glüfftgfeit fürs eingefebmort ift. SRun nimmt man ben
3)edet ab unb läßt bie Kartoffeln auf fdjmäcberem geuer eine gute ^albe 
©tunbe röften, inbeut man fie »on 3 eit su Seit mit einer fleinen eifer= 
nen ©cbaufcl ober mit einem fdjarfen SBled)löffel »om Soben ber Pfanne 
abftid)t unb nad) oben febrt, fo baß bie Kartoffeln nad) unb nad; eine 
gleiche hellbraune gatbe erhalten. 2)ie auf biefe ffieife geröfteten Kar=



toffeln serbrödeln gtt>ar feiir unb erforbern »iel ©utter, fd)meden aber 
fetir gut.

564. ©eriebme Kartoffeln («Püree oon Kartoffeln), ©ian 
fd£>äte bie rohen Kartoffeln, fdpneibe fie in bidfe ©Reiben, kafdje fie-gut, 
joc£)e fie in Sßaffer mit ©als tr>eid>, laffe 'fie aber nicfft jerfodjen, giefee 
bag SBaffer ba»on ab, jerquetfdje bie Kartoffeln mit einer fleinen fReib; 
lenk, vii()re fie mit fiebenblfeifeer ©tild) su einem redjt feinen bieten 
©rei, unb »ermifd;e benfelben mit einem guten ©tüd frifdjer ©utter 
unb bem nötlfigen ©alje. — 3>e fd)neHer bie Zubereitung ber Kartoffeln 
beenbigtkirb, um fo beffertoerben fie. (Sixrige©orten Kartoffeln kerben 
äälfe, kenn fie lange gerührt kerben; bei biefen beeile man fid) um fo mehr. 
— 3BiU man benKartoffelbreired)t fein haben, fo oerbünneman bieKar; 
toffeln mit ©alfne unb reibe ben ©rei burd) einen feinen Ourdffdjlag.

565. ©e&acEette Kartoffeln, ©ian tod)e etka eine halbe ©iehe 
Kartoffeln, nadfbem biefeiben.roh gef«dE>ält, in @d)eiben gefcf)nitten unb 
gekafchen korben, in ÜBaffer mit etkag ©al§ keiih, giefee bag Sßaffer 
ab, gerbrüdfe bie Kartoffeln, [treidle fie fo helfe alg möglid) burd) ein 
©ieb, rühre fie fdfnell mit 8 big 1 2  Soth frifefjer ©utter, etkag ©tild) 
unb bem nötigen ©alge auf bem geuer ju einer feinen fteifeu ©laffe 
ab, »ermifd)e fie mit 4 big 5 ©ibottern, rid)te fie auf eine ©dfüffel in 
iPhramibenform an, ftreidfe fie red)t glatt unb bade fie entkeber einfad), 
fo kie fie finb, nad)bem fie su»or mit ber ©lefferfpihe fauber getupft 
korben, ober mit ©armefautäfe beftreut unb mit ©utter beträufelt im 
Ofen su ftpener garbe. ©ian giebt biefe Kartoffeln s« ©dimorfleifd), 
gricanbeaur tc.

566. ©ebaifene Kartoffeln auf eine anbere 2 lrt. ©lernt 
bie Kartoffeln, kie in »origer Kummer, mit ©utter, ein kenig ©litd), 
©als unb ©ibottern su einer feinen ©laffe gerieben finb, »ertnifd)e man 
fte mit bem su einem recht fteifeu©dfnee gefd)lagenen($;ikeife ßon 6 @iern, 
fülle fie in eine mit ©utter auggeftridfene unb mit geriebener Semmel 
auggeftreute gönn, bade fie im tnafeig heißen Ofen etka eine ©tunbe 
unb fliirge fie aug ber gönn auf eine ©dfüffel.

567. 25eignet& non Kartoffeln. Ungefähr einen Suppenteller 
»oll gefd)ältcr unb in J©d)eiben gefd)nittener Kartoffeln fod)t man in 
©Baffer mit ein kenig ©als keid), giefet bag ©Baffer ab, serbrüdtbieKartoff 
fein mit einer (leinen Steibfeule, »ermifd)tfie fo heiß als möglich mit einem 
guten (Sfeloffel »oll ©utter, einem gaitsen @i unb etkag ©als, re'bt fie 
Su einem red)t feinen Steige, thut biefen auf ein ©adbled), ftreid)t ihn 
Su einer etka halbfingerbiden ©latte aug unb läßt ihn erfalten. ©tan 
ftid)t algbannhiovoon runbe, o»ale, breiedige, cotelettcförmige jc. ©tüde



auS, fjanirt biefetben mit ©i unb geriebener Semmel unb bädt fie in 
peißerSßadbutter fcJ)ön golbgelb auS. SDlit biefen SBeignetS garnirt man 
Scfymorfleifd), grkanbeaur, Stinten re. — §at man oom Stage oorlfer 
Kartoffeln, bie in ber Sdfale getobt finb, fo reibe man fie auf einem 
ffteibeifen fein, .rülfrc p  etwa einem flauen Steller ooU geriebener Kars 
toffeln 4 Sott) SButter p  Satpe, mifcEje ein ganpS @i, Salj, ÜBluSfats 
«uff, nad) SBeliebeu and) etwas Sparmefanfäfe unb plefct bie geriebenen 
Kartoffeln baruntcr, unb bereite oon biefer Sftaffe bie SBeignetS wie oben.

568. Kartoffel« ä la Beehamel. SDlan fd)äle bie ro^en 
Kartoffeln walzenförmig, fdpeibe fie in nid)t p  bünne Scheiben unb 
fod)e fie oorfid)tig, baß fie nid;t zerfahren, in Sßaffer mit Salz Weid), 
gieße baS SBaffer rein ab unb oermifdfe bie Kartoffeln mit einer biden 
Sauce Beehamel nad) sJco. 97.

569. ©trafj&urger Kartoffeln, ÜJtan fd>neibe einige geringe 
auS ©raten unb £>aut unb in große SEBürfel, lege fie eine Stunbe in 
SJcild) ober SBaffer unb trodne fte gut ab. Statut febneibe man einige 
3wiebeln -in große SBürfet, fdftoifce fie in etwa 8  Sott» SButter weid), 
laffefte aber nid)t gelb werbeu, füge einige ©ßlöffel oolt SDtelfl Ifinzu, laffe 
bieg nod) eine furze 3eit fdfwifcen, gieße \  Ouart Saljne ober SBtild) 
unb etwas §leifd)brüi)e ^inju, fodfe fyieroon eine bid'e Sauce unb Oers 
ntifd̂ e biefe mit etwas geftoßenem weißenSPfeffer, ber burdfgeftridfeuen 
§eriuggmild) unb bemnötigen Saljc. ©inelfalbe JJtefse Kartoffeln, ober 
(berSlbgangeWegen) etwaSmelft, Werbenwie in beroorigenStummer ge= 
fdfält, gefdpitten unb gefoefjt unb mit ber Sauce unb ben geringen Oers 
mifdft. S3orl)er Ijabe man ben innern fftanb einer Sdfüffef mit einem 
Steigranbe befefjt, wie eS in 3io. 775 betrieben ift, ©achtem fülle 
man bie Kartoffeln, beftreue fte mit einer SDtifdfung »on Weißer geries 
bener Semmel unb Sparmefanfäfe, beträufle fie mit SButter unb bade fie 
im Ofen ju fdföner gatbe. — fann j,je Kartoffeln audj in ber 
Schale abfodfen, abfdfälen, in Sdfeiben fdfneibeu unb wie oben mit ber 
Sauce unb ben geringen oertnifdfen.

70, Kartoffeln mit gering, 3u einer falben ajtebe Kars 
toffeln gehören 3 geringe unb £ ffSfunb SButter. ©ie in ber Sdfale 
gefodften Kartoffeln Werben nad) bem ülbfdfälen in Scheiben unb bie 
gut auSgewäfferten geringe aus §aut unb ©raten unb in SBürfel 
gefdfnitten. ©ann ftrcidft man eine runbe glatte gorm fett mit SButs 
ter auS unb ftreut fie mit geriebener Semmel auS, legt aisbann eine 
Sdfidft Kartoffeln in guter Orbnung auf ben SBoben ber gorm, 
ftreut gering barüber unb legt SButter in flehten Sportionen bars 
auf, unb fälfrt fo fort, bie Kartoffeln, ben gering unb bie SButter 
einzulegen, bis bie gorm gefüllt ift, Obenauf legt man nod) etwas



SButter, fe t̂ bag ©anje in einen mäßig Reißen Ofen, bäcft eg ^ big £ 
©tunbe unb ftürjt eg auf eine ©tüffel. Ob man beim ©inlegen nod) 
etioag ©alj bajioifdfen [treuen miiffe, muß 3 eher felbft beurteilen, locil 
ber gering unb bie Sutter nic£)t immer gleit gefallen finb.

571. Äattcffcln ä la Figaro. Kartoffeln, bie in ber ©täte 
abgefodit unb gefehlt finb, fd)netbe man in gleitgroße ©teiben unb 
brate fie in ein^r eifernen Pfanne in 93utter ft®« gelb. SBürfeliggeftnit; 
tene 3toiebeln fttui^o man in 23utter toeit* ©utauggeloäffertc geringe 
ftneibe man aug ben ©raten, £>äute fie ab unb ftneibe fie in SÖSürfel, 
unb §ade au t etioag magern getotten ©tinten ober getodfte iPotel; 
junge grobfßrnig. hierauf ftreite man eine runbe glatte gönn ober 
einen auf eine ©tüffel gefegten Oeigranb (fielfe SRo. 775) gut mit 
Sutter aug unb lege bie Kartoffeln, bie 3 rotebeln, feie geringe unb ben 
©tinten in abtoetfelnben ©tid)ten hinein, [treue aud) etioag geriebenen 
ißarmefantäfe bajloiften. Oann quirle man \ Ouart faure ©alfne, 
1 ©ßlöffel üftefyl, 4 ©ibotter, bie burtgeftritene £>eringgmilt unb etioag 
Pfeffer unb ©alj unteretnanber, gieße bieg über bie Kartoffeln, [treue 
Sßarmefanfäfe barüber, beträufle fie mit Sutterunb bade fie eine ©tunbe 
im mäßig Reißen Ofen. Sjicfc Kartoffeln [tuteten oortrefflit jufRinbgs 
filet unb S3eeffteafg.

572» SÖtedjBojjtteJt» ®ie jungen Sonnen bredfe man, natbem 
fte abgefäbelt finb, in 2 ober 3 ©tüde (will man fie re tt fauber Ifaben, 
fo ftutje man oon jebem einzelnen ©tiid bie ©den ab unb fäbele hierbei 
bie ©olfnen not einmal ab), loafte fie, blantire fte einige äliinuten in 
fotenbemSEöaffer, gieße bagäöafferbaoon ab, fülle fette gleiffbrülfe (am 
beften §ammelfleijd)6rübe) auf bic ©oftien, füge et nag ©alj unb etn mit 
3 »tm feft jufammengebunbeneg ©träüßdjen iffeffetlraut finju uub 
laffe fte langfam loeitfoten. SDann gieße man bie SSrülfe ab, tot« fie 
mit etioag in Sutter gelbgefttui^tem 2 Jtel)l, ein toenig 3 uder, einer 
Ißrife Pfeffer unb etioag gepaetter ifeterfilie jrt einer feimigen ©auce, 
»ermifte bie Sonnen mit ber ©auce (bag 5)3 f eff er traut loirb befeitigt) 
unb laffe fie auf gelinbem fjeuer nod) eine für je 3 eit gartj fa tt toten. 
9fat belieben fann man au t geftälte, in SEBaffer mit ©alj abgetotte 
Kartoffeln barunter miften. — ©inb bie Sonnen alt, fo tote man fie 
eine Siertelftunbe unb länger in 953 aff er, elfe man bie ©rüfye barauffütt.

S ln m e rlu n g . 9JZan fann fowo&l bie33o$nen, at$ audj biele anbere ©ernüfe mit Sfleijl, 
baö mit etwas SDaffer tlargerübrt worben, feimig madjen, bod> übmeden bie ®emiife weit 
beffet, wenn bie SBrüfce, in melier fie getod>t würben, mit in Sutter weiß* ober gelbli#* 
gefdjwifctem 9We$I ju einer ©auce »erfoi&t würbe. 9Jian madje nur einmal ben SSerfutb uttb 
ben 23erglei$.

5 7 3 a. @djnetbeI>olitUtt. Oie abgefäbelten, in feine ©treifen 
geftnittenen unb geioaftenen 93ot)nen loerben blantitt unb lociter be= 
^anbelt toie bie Sretbolfnen.



573b. ©ttitie SBofmett auf engliföe 2lrt, t>ierju müffen bie 
Sonnen feljr jung unb jart fein; man fabelt fie ab, fdjneibet fte in nidjt 
$u feine Streifen unb todjt fie in oietem ftart fiebenbem, gefabenem 
SBaffer meid), lägt fie auf einem Siebe abttopfen, rietet fie gehäuft auf 
eine ScEmffcl an, legt ein StiidE fefyr frifd)e Sutter batübev unb giebt 
fie fogleidb auf bie Safet, £>ie Sutter fd)mil$t auf ben Söhnen unb 
giebt ihnen einen feinen, angenehmen @efd)tnacf. 3Iuf fran§ö fif<f>e 
3lrt merben bie in Streifen gefdjnittenen Sollten gleichfalls in ftarf 
fiebenbem gefabenen SCBaffer meid) unb red)t grün | blandjirt; nad)= 
bem fie bann auf einem Siebe abgetropft finb, tljut man fie in eine 
(Safferole, fügt ein Stüct frifdje Sutter, Salj, eine Sßrife. Pfeffer, feins 
gehacfte i|3eterfilie unb ein menig »on Eräftigcr gteifd)briihe unb SSeifjs 
mehl gefodjte Sauce, ober, nodj bcffer, etmaS gleifdjglace hinju unb 
fdjtoingt bie Söhnen über bem geuer, bis fie heifj finb. ©rüne Söhnen, 
meldje jur ©arnitur irgenb eines großen gleifdjftücfeS ober eines ©m 
treeS beftimmt finb, merben auf biefelbe SBeife gefod t̂, bod) fdjneibe 
man biefelben nid)t in Streifen, fonbern in rautenförmige Stiicfe.

574, ©cfgteibeBolmen mit ©alrne ober SDtilcfj, Stan todje 
bie feingef<hnittenen unb bland)irten Söhnen in gleifdjbrühe ober 3öaf= 
fer mit einem Stüct Sutter, Salj unb einem Süttbcpen Sf eff er traut 
meid), giefje bie Srühe ab unb oerfod)e fie mit 2Seifjntel)l, Sahne ober 
Stild), einem Stücfdjett Bnder, einer §f3rife Sfeffer unb gehabter Seters 
filie ju einer feimigen Sauce, »ermifd)e bie-Sol)tteu bamit unb laffe fie 
auf gelinbem geuer nodj eine fitrje Beit fadjt fod)en. — Siele fod)en 
bie Söhnen, nacfibem fie blandjirt finb, in Stildj meich; ba eS aber häufig 
fcorfommt, bajj bie Stild) gerinnt unb bie Söhnen baburdj ein feljr unap= 
petitlicheS Slnfeljen erhalten, fo ift bie hier angegebene Slrt, bie Söhnen 
JU fodjen, uorjujiehen.

575. (litlgemadjte SSoljMn. ®te in Süd)fen eingemad)ten 
Söhnen merben jum Sbtropfen in einen 3)urd)fdjlag gefchüttet. Sinb 
fte nid)t öoHfommen meich, fo merben fie infjleifd^brühe mit Sutter, 
Salj unb Sfefferfraut mcidjgefodjt unb meiter beljanbelt mie bie 
frifchen Söhnen. B« ben Söhnen, meldje meid) finb, todjt man »on

. gleifdjbrülje mit Sßeifmehf, @alj, ein menig Bncfer, etmaS frifdjer 
Sutter, einer S*ife 3̂feffcr, gehadter Seterfilie unb ein menig gehabtem 
Sfefferfraut eine feimige Sauce, oernüfdit biefe mit ben Söhnen unb 
madjt fte auf gelinbem geuer ober im Sain-marie ftebcnbljeijj. ®ie in 
Salj eingemachten Sohnett merben in bieletn SBaffer auSgemäffert, 
mehrere Stale blanchirt unb abgegoffen, bann in SBaffer halb meidjge= 
fod)t unb enblidj mit gleifchbrülje, mie bie frifd)en Söhnen in 9̂ 0. 572, 
gang meicbgcfocbt unb ebenfo meiter behanbelt. Sadj Selieben fann



man aud) eine tpanb ooll weifje ©opnen in SBaffer weidjfodjen unb bars- 
unter mifepen.

576. SBeife SJopitett. ©tan fodjt bie treiben Sonnen, nadpbem. 
fte oerlefen unb gewafdpen finb, mit weiepem SBaffer (gtujj= ober Stegen* 
waffer) langfam Weicp, giefjt fie in einen Surdpfcplag unb lägt bag 
Sßaffer aPtropfen. Sann oertoept mau etwag äöeifjmept (9to. 5) mit 
gteifcpPrüpe, einer feingepadten unb in ©utter gefd^wipten Zwiebel* 
einer ©rife Pfeffer, feingepadter ©eterfilie, ©ellericfraut unb ein wenig 
©tajoran 3U einer feimigen ©auce, oermifept biefe mit ben Sonnen, tput 
bag nötige @alj unb etwag ©utter ober guteg gett pin3U unb lägt 
bie Sonnen auf gelinbem geuer fiebenbpeijj toerben. ©tan giebt geWöpn* 
liep 3tinb= ober §ammelfteif<p p  ben Sonnen, bod; bann man fte auep 
mit ©ped bereiten unb foept atgbann ben niept 31t ftarf geräudjerten 
magern ©ped in Sßaffer Weicp-, oon ber ©pedbriipe wirb bie ©auce, wie 
oben angegeben ift, gubereitet.

577. @aute weife SBopttett. geingepadte äwiePetn fdjwipe 
man in ©utter Weicp, mifepe etwag ©tepl barunter, fdjwipe bieg gelb* 
liep, füge gleifcpPrüpe, ein Wenig 3uder, @ffig, eine 5fßrife ©feffer, ein 
Wenig 3 uder>3 lüg unb bag nötpige @al3 pin3u, fodje pieroon eine bids 
feimige ©auce, oermifepe biefe mit ben in Sßaffer weid)gelod)ten unb in 
einem Surcpfdftage abgetropften ©opnen, unb taffe biefelben auf gelin* 
bem geuer fiebenb^eig werben.

578. «Püree Pott weifen SJopnett. Sie in ffiaffer Weicpgefod)* 
ten unb gutabgetropften ©opnen fireiepe man burep ein ©ieb. Sann 
fdjwipe man einige feinfd^eibiggefdpnitfene Swiebetn in ©utter Weicp, 
tpue etWag ©tepl unb ein ©tüd magern ©epinfen ba3u, taffe bag ©tept 
gelbticpfd)Wipen, fülle gleifcpPrüpe barauf, todpe pieroon eine bide@auce, 
ftreiepe fie burep ein ©ieb, rüpre bie Sonnen bamit 3U einem biden ©rei 
an, füge ein guteg ©tüd frifd)e ©utter, eine ©rife Weifjeu «Pfeffer unb 
bag nötpige @0(3 pin3u, unb rüpre fie auf bem geuer fiebenbpeifj. Stuf 
eine einfachere 2lrt rüprt man bie burepgeftriepenen ©opnen mit oiet 
frifd)er ©utter, etwag «Pfeffer unb ©al3 auf bem geuer peig , unb fügt. 
Wenn bag ©tujj 3U bid fein fottte, ein Wenig gleifcpPrüpe pin3«.

579. ©rtttte ©tPfttt. Sie auggepaptten unb gewafdjeneit grii* 
nen (Srbfen werben mit etwag ©utter, Sßaffer unb ©at3 auf bag geuer 
gefept unb Weicpgefod)t. ©inb fie noep jung unb toott ©aft, fo giege man 
nur ein paar Gffjlöffel 00U SÜBaffer barunter, tpue etwag friftpe ©utter 
pin3u unb taffe fie auf gelinbem geuer unter öfterem UmfdjWenlen lang* 
fam Weicpbämpfen; 3U älteren (SrPfen tann man mepr ©Baffer nepmen. 
©ßenn bie ©rPfen Weid) finb, fo oermifepe man etwag ©utter mit ©tept



( ju  2 Ciuart Crtbfen 2 (Sjflöffel »oll Sutter unb einen halben (ĝ IBffel 
SJie^I), tfiue bieS an bie ©rbfen, fdjwinge biefe bamit auf bem geuer 
um, bamit fte feimig inerben, tfyue ge^acfte ißeterfilie baran unb ftette 
fte ^ei§, laffe fie aber nirf)t mehr fochen. Seim ülnridjten mache man fte 
mit geftoffenem Surfer füg unb »erbiinne fte, trenn fte ju birf fein foUten, 
mit etwas gleifd)brühe ober 23 aff er. ©eilten fie hingegen ju ftüfftg 
fein, fo binbe man fte noch mit ein wenig Sutter unb 2Jtef)l. 211S Seh 
läge baju giebt man ®albS=, §ammeh ober gifd^ffoteletteS, gifcf)= 
Würfte, (SroquetteS, gebarfene ,§ithner, gebarfene Sammbruft, arme 9iiU 
ter, ©auciffeS, förebsfchwänje, ©pirfaal. 2luf engtifd£>c ÜJtanier Focfjt 
man bie grünen Qrrbfen in »ietem, ftarf Wattenbem gefatjeneu SBaffer 
etwa eine Siertelftunbe, giefjt fte in einen ®urd)fd)lag, lägt fte abs 
tropfen, richtet fie aufget)äuft auf eine ©dfüffel an unb legt frifdje Sut= 
ter in flehten ©türfchen oben barauf.

580. ©htgemadjfe grüne ©rfifen. ®ie grbfen werben aus 
ben Süd^en in einen ©urchfdflag gefchüttet. S« einer Südffe (Srbfen 
nermifdfe man etwa 2 (Sfjlöffel ooH Sutter mit einem Gsfflöffel »oU 
Stelfl, füge gleifd)brühe ober Skffer unb ein Wenig »on bem ©afte ber 
tSrbfen, wenn berfelbe nicht ju ftrenge ift, hhtju, foche baoon eine birf= 
liehe ©auce, tf)ue ©alj, Surfer unb geharfte ipetcrfilie baran, rühre 
bie ©auce furj oor bem Anrichten heijj, thue bie (Srbfen hinein unb 
fdiwinge fte auf bem geuer um, bis fte heiß ftnb. — ®ie getrorfneten 
grünen ©tbfen werben 24 ©tunben in gluß= ober fftegenwaffer ein= 
geweicht, mit faltem SBaffer auf baS geuer gefegt unb fo Weich uiä utög= 
lieh gefotht, jum Slbtropfen in einen ®urchfcf)lag gegoffen unb weiter 
behanbelt wie bie in Südffen eingemachten (Srbfen. — 35ie in ©alj ein= 
gemalten Grbfen werben in toielem Söaffer gewäffert, einigemal blau; 
d)irt unb bann wie bie frifepen (Srbfen behanbelt.

581. fpütee hott ßrüttett GetBfett. fcierju ftnb biefe grüne 
(Srbfen gut. ©ie werben mit ein wenig Sutter, gleifd)brühe oberSBaffer 
unb©alj weid)gefod)t, mit einem inSöaffer grün abgewellten ©träumen 
Sßeterfilie burdf ein ©ieb geftridjen, mit gleifdfbrühe, einem ©türf fri= 
fdjer Sutter, Surfer unb @al$ ju einem birfen Srei »ermifcht unb auf 
bem geuer ^eig gerührt.

582. 3u<fetfdjotett. £>ie Surferfdfoten ftnb nur bann $u effen,
Wenn fie recf>t jart finS. DJtan fabelt fie wie bie Sehnen ab, bricht fie 
in ©türfe unb jieht bie gäben noch einmal ab, wäfcfjt unb Handelt fie, 
focht fie mit gleifdfbrühe, Sutter, ©alj unb einer fleinenSwiebel Weich, 
unb behanbelt fie weiter wie bie Sredjbohnen in SRo. 572. $£>ie Swie*
bei Wirb heruuSgenommen, wenn fte Weid) ift.



5 8 3 . © clbc © tbfeu. ■Stau wäfdpt bie ©rbfen, fod>t fie in 
gtufc ober SRegenWaffer weicp, giefjt baS SBaffer ab, [tretest fie burep 
ein Sieb ober einen feinen $Durd)fd)tag, rüprt fie mit gteifepa °^et P̂ö3 
?elfteifcf)brü^e, einem guten ©tücf 93utter unb ©atj auf bem geuer ju 
einem jiemtiep bieten SRufj ab, unb giebt ©pecf unb 3d>iebetn nacp 5Ro. 
26 baju. ©ewöpntid) giebt man bie ©rbfen mit ©auerfopl unb Sßöfeta 
fteifcp auf ben Stifd).

5 8 4 . © ra u e  ©rbfen. SDie grauen ©rbfen werben in weidfem 
SBaffer tangfam weiepgefoept, gum Slbtropfen in einen SDurcpfdplag gea 
fepüttet, mit einer feimigeu ©auce, bie man »on fetter glcifdjbrü^e «iit 
getbticpgefdfwiptem 3Rept, gepadter Sßeterfitie, gepadten,grünen B^iea 
betn, @at5 unb Pfeffer gefodpt pat, »ermifdft .unb auf getinbem geuer 
ftebenbpeifj gemad)t.

5 8 5 . © ra u e  ©rbfen fauet unb füfn 2Ran brate würfetiga 
gefepnitteneu ©pect unb Bwiebetn in einer ©afferole gelb, fcpwipe ein 
paar Söffet SRept barin poeprotp, tpue gteifepbrüpe, ©ffig, ©0(3, ©prup 
unb ein wenig Budera^üS basu unb fotpe baoon eine feimige ©auce, 
SDie in SBaffer weiepgetodften unb abgegoffenen ©rbfen werben in biefer 
©auce umgefd)Wenft unb auf getinbem geuer fiebenbpeifj gemadft.

5 8 6 . ^5uff = ober ©auboljnett. 3Ran foepe bie auSgepaptten 
jungen ©aubopnen, bie niept oiet gröfjet fein bürfen, als trodeite ©rba 
fen, in oietem, ftarf wattenbem, gefatjenem SBaffer Weid), fepütte fie in 
einen 2 )urcpfd;lag, taffe fie gut abtropfen, taffe in einer ©afferote SSuta 
ter getb werben, tpue bie ©aubopnen nebft gepadter Sßeterfilie, Pfeffer 
unb ©at3 pinsu, fcpwenfe fie auf bem geuer um, bis fie peifj finb, unb 
riepte fie aufgepauft auf eine ©cpüffel an. — 2Ran fann bie ©aubopnen 
autp auf folgenbe Strt bereiten: 3Ran foepe oon gleifdfbrüpe mit in 
SSutter gejepwiptem SRepl eine feimige ©auce, wür3e biefe mit @at3, 
Pfeffer unb ein wenig Buder, füge etwas feingepadte ißeterfitie, ein 
Wenig feingepadteS Sßfefferfraut unb bie gefodften, abgetropftenSßopnen 
pinsu, taffe fie auf bem geuer unter öfterem UmfcpWenfen fiebenbpeifj 
Werben unb tegire fie mit einigen ©ibottorn, Weld)e mit etwas füfjer 
©apne ttargequirtt finb. — ©etoepter, burepwaepfener ©ped ober gea 
fodfter ©dfinfen fepmeden ba3u am beften.

587 . Stufe«. ®iefe Werben eigen oerlefen, gewafepen unb in 
SBaffer weicpgefod;t. SBäprenb beffen ftpneibe man ©etterie, ißeterfiliena 
Wuseln unb Sßorree in feine ©treifen ober fteine ©tüde, foepe biefe 
SBur3etn in gleifcpbrüpe Weid), röfte banit etwas SRepl in Sßutter getb, 
füge bie SSrüpe »on ben SBuqelri nebft anberer'guter, etwas fetter 
gteifepbrüpe pinju, foepe piernon eine feimige ©auce, tpue bie Sinfen,



uadjbent baS ©Baffer baoon abgegoffen ift, neBft ben ©Burgein unb bem 
nötl)igen©alge Ijittgu, uttb laffe fte bamit auf gelinbem geuer nod) etwas 
butßfodjen, p te  fte aber »or bem ©Inbreunen. SDa bie auf bie äuge; 
führte ©Seife bereiteten Stufen als ©etnüfe gefpeift werben, fo barf matt 
fte nidjt gu biinn madjen. —Dtinbfleifd), ©d)Weinefleifdj, SratWurft unb 
veräußertes ober gepöfelteS gleifd) pagt bagu.

588. ®aute Stttfcn. £>ie wcid)gefod)ten uttb abgegoffettcit 
Stufen werben mit einer ©auce, wel$e man wie gu ben fauren Sollten 
in 9to. 577 bereitet t>at, burd) Ümfd)Wenfen oermifd)t uttb auf geliitbeut 
§euer ftebenbl)eig erhalten, ©ebratene ober gebämpfte 9tebt>üt)ner, §a; 
feitbraten, SratWurft, ©auciffeS tc. paffen bagu.

589. 3 5 t < J e  §irfc mit Brauner S3utter. ©tan tod)t bie §irfe, 
nad)bent fte einigemal mit beigem ©Baffer abgebrüht unb mit faltem 
©Baffer abgefpült ift, in ©Baffer ober ©tild) mit ©alg unb etwas ©utter 
auf gelinbem geuer gu einem fteifen ©rei, rid)tet itm auf eine ©djüffcl 
an, gießt braune ©utter batiiber unbgiebt fold)e in einer ©auciöre nod) 
befonberS bagu. ©ratwurft, ©auciffeS, ©<bWeine=6 oteletteS unb 
© d)Weiitebraten paffenb bagu.

590. 23udjtoeisettgrit|e. ®ie ©rüpe wirb mit lauwarmem 
' Hßaffer gewafcpcn, mit faltem ©Baffer abgefpült unb in SCßaffer mit etwas

©utter unb ©alg giemlid) fteif auSgequoüen. ©raune ©utter ober ge= 
bratenen ©ped unb B^iebeln giebi man bagu.

591. 2JieIjl&m. ©tan quirlt feines Dtoggenmc l̂ mit etwas 
taltem ©Baffer red;t Har, läßt SBaffer mit etwas ©alg unb ©utter fodjen, 
mifdjt baS eingerüljrte ©teljl barunter unb fod)t ^ieroon unter fortwälj; 
renbem 9 t übten einen biden ©rei, ber, Wenn er gar ift, mit gebratenem 
©ped unb 3 wiebeln aufgetifdjt wirb.

592. SRoftmtBen. ®ie Keinen jungen ©tobrtüben pujjt man 
fauber, wäfcbt fie, ftupt fie bübfd) gleichförmig gu, fdjwiht fte mit ein 
Wenig ©utter auf gelinbem geuer unter öfteretn UmfdiWenfen halb Weid), 
ftäubt fie mit etwas ©fehl ein, fügt gieifdjbrühe Ijiiigu, lägt fie lang; 
fant Weid) = unb furg einfoßen, würgt fte mit 3uder unb ©alg, unb 
tljut ein Wenig feingel)adte ©eterfilie baran. — ©ine anbere 3lrt fie gu 
lod)eit ift: ©tan oerlod)t SBeißmeßl mit jjrleifd)brüt)e unb ein wenig ©alg 
gu einer gientlid) feimigen ©auce, fod)t bie 9tüben barin Weid), fcgüttet 
fte gutn Slbtropfen in einen ©mrdjfßlag, !od)t bie ©auce mit 3uder unb 
ein wenig frifßcr ©utter gur gehörigen ®ide ein, fdjWenft bie üben 
barin um unb erhält fte im ©ainanarie êtß. 3m lebten 2lugettblide 
>30r bem 2lnrid)ten fügt man noch etwas feingel)adte ©eterfilie îngn 
unb lägt bie ©toljrrüben tto<h einmal auffodjen.— ©inb bie ©toljtriiben



älter unb bid, fo werben fie in länglid)e Stüde gefdjnitten, ober gu flei= 
nen übüben, ben jungen übüben ähnlich, breffirt, mit gleifdjbrühe unb 
©utter, ober fetter gleifdjbrühc unb ein Wenig Saig Weicggelocht, mit 
SBeigmehl feimig gemacht unb mit etwas Bnder unb gehabter ©eterfilie 
noch einmal burd)gefod)t. ÜJian tann fie mit Kartoffeln »ermifdhen, 
Weldje gefd)ält unb in Üöaffer mit Saig wcichgelodjt finb. ©etoctmlid) 
fpeift man bie alten iDlobrrüben mit übinb; ober £>amntclfleifd).

593* SDlohttiibcn m i t  S a g n e . SDtohrrüben, welche etwa fing er= 
bid finb, werben fauber gebubt, gewafdjen, in bünne Scheiben gefctjnit; 
ten unb mit gleifchbrüpe, ©utter unb Saig weidjgelodjt; bie ©rühewirb 
abgegoffen, mitSßkigmeht, Sudler, ©agne unb get;acEter5J5eterfilie feimig 
»erlocht unb mit ben ÜJtobrrüben »ermifd)t.

594. aKoljttüben unb grüne Csrbfett. ®ie fauber gebubten 
unb gewafdjcneu ©tobrritbcn fdjneibet man in feine Streifen ober in 
erbfengroge Sßiirfcl unb locht fie mit ben auSgeljülfeten, gewafdjenen 
grünen (Srbfcn gufammen in gleifdjbriibe ober 28 aff er mit etwas ©utter 
unb Saig weich. ®ann giefjt man bie S8 rilf>e baooit ab, »erfocht fie 
mit etwas in ©utter geftf>wî tem ÜJtehl gu einer feimigen Sauce, »er= 
mif«f)t bie Grrbfen unb ©tohrrüben mit ber Sauce, fügt 3nder unb ges 
hadte ©eterfilie gingu unb lägt fte bamit burd)lod)en.

595. SDiohtrÜbett ttttb S p a rg e l. Sie jungen SKohrritben 
Werben wie in Üto. 592, bod) etwas reich an Sauce gelocht; ber Spar* 
gel wirb fauber gebubt unb, fo Weit er Weid) ift, in Stüde »on ber 
Sänge ber SDiobrrüben gefdjnitten, in ÜSaffer mit Saig unb einem ©hee: 
löffel ©utter weid)ge!ocht, gum 2lbtropfen auf ein Sieb gefc£)üttet unb 
burch UmfdjWenlen mit ben ©tohrrüben oermifcht. Kleine gricanbeaur 
»on Kalb, gebadene §ül)ner, SaudffeS, gifdiWiirfte unb KalbS=, §am= 
mel=, Saturn; ober gifdj;(foteletteS fmb fowohl gu biefem, als gu ben in 
ben brei »orhergegenben üiummern angegebenen ©emüfen paffenbe ©ei; 
tagen.

596. Stattgctifpargcl. Sen Sbargel fd̂ ält man glatt unb 
fein, wäfd)t ihn, binbet ihn in ©unbe »on 10—15 Stangen bergeftalt 
gufammen, baff bie Köpfe gleicf>ftei>en, fcpncibet bie Qfnben gerabe, legt 
ih« in lodjenbeS, nicht gu ftarl gefalgeneS SEBaffer unb lägt ihn giemlid) 
rafch locgen. üticptet man ben Spargel gleich nad) bem ülblocgctt an, fo 
lodjt man ihn »olifommen Weich, wogu je nach feiner ©ejchaffenheit 10 
— 2 0  ÜJiinuten erforberlich finb; ift man aber genötigt, ihn längere 
3eit »or bem ülnrichten gu lochen, fo barf er nur t>alb weichgelocht Wer; 
ben; man nimmt ihn bann »om geuer, bedt ihn feft gu unb fegt ihnauf 
eine geige Stelle, wo er bann burch ütadjgiehen feine »oHlommeneSBeich;



peit erlangen wirb. gür Unfunbige fei f>ter nod) bemertt, bag man bie 
SBeüppeit beS Spargels ftetS an ben köpfen beffelben erprobt. Seim 
9lnri<pten legt man ben Spargel auS bem äBaffer auf eine äufammenge; 
legte Seröiette unb lägt ipn gut abtropfen, epe man ipn auf bie Sdfüf; 
fei legt. — SOtan giebt baju eine SpargckSauce natp iRo. 80, ober eine 
polläRbifbe Sauce nad) ÜRo. 70; aud) mit gefbmoljener ober brauner 
Sutter ober mit fRüpreietn Wirb ber Spargel gegeffen. ifkffenbe Sei; 
lagen finb: Kotelettes, gebratene unb gebadene §üpner, geräuberter 
Sabb roper Steinten unb Seroelat;3ßurft. Sei feinen OinerS wirb 
ber Spargel opne Seilage fcroirt.

597, SSrc f̂pttrgel. ®er Spargel toirb, fo tu eit er Weib ift, 
in etwa 1^ BoH lange Stüde gefdjnitten ober gcbtodjen, gefdjätt uub 
gewappen, in SBaffer mit Sal§ unb ein toenig Sutter Wcibgetodft unb, 
nabbem er auf ein Sieb getpan unb gut abgetropft ift, mit einer nab 
9to. 80 bereiteten Sauce oermtfd)t.—.äRan bann aub fron 5teifd;brüpe 
mit etwas in Sutter gefbwiptem äRepl eine feimige Sauce fodfen, biefe 
mit einigen Kibottern abjiepen, ein toenig Buder, baS nßtpigeSaljunb 
feingepadte 5fßeterfilie pinjufügen unb hiermit ben Spargel »crmifben

598, Ueltotter 9tü6en Brautt ju fodjett. Stan pupe bie 5Rß5 
ben rebt fauber, wafbe fie in peigemäöaffer red)trein, bodte fie in einer 
bünnen braunen Sauce, bie man oon gteifbbrüpc, gteifb= ober Buder; 
BüS, gelbgefbioiptem 2Repl unb etwas Salj bereitet pat, auf gelinbem 
$euer langfam weid) unb fbütte fie junt Slbtropfen auf ein Sieb. ®ie 
Sauce fobe man unter fteiem fRüpren ju ber gehörigen ®ide ein, fügt 
ein toenig frifb« Sutter, eine Srife Pfeffer unb etwas Buder pin$u, 
oermifbe fie mit ben fRüben, laffe biefe auf gelinbem geuer nod) eine 
furje Beit gan3 fabt toben unb bewapre fte babei burd) päufigeS fRüt; 
tcln ber Kafferole oor bem Slnfepen. ®arin mit ber ®eüe ju rühren, 
mug man fiep toopl püten, weil fonft bie iRüben fepr leidft jerftüdeln 
unb baburtp unanfepnlib Werben. — SBetg man, bafj bie 3t üben einen 
ftrengen ©efd)mad paben, fo bland)ire man fte oor bem Sodjen. —©ine 
anbete 3lrt, biefRüben ju toben, ift: Slanfept fie, nabbem fie geWafben 
finb, mit fottiel gleifpbrüpe auf, bag biefe barüber ftept, fbäumt bie 
fRüben gut auS, tput ein Stüdd;en Sutter unb etwas Sal$ baran unb 
lägt fte oerbedt weibfobe«. ®ann fb^ipt man etWaS SDtepl in Sut; 
ter gelblib, fügt bie Srüpe oon ben fRüben, ein wenig t5Ieifb = ober 
Buders^üS, eine Srife Pfeffer unb etwas Buder pin^u, tobt pieroon 
eine feimige braune Sauce unb oermifbt biefe mit benfRüben.— Obers 
man lägt einen Söffet Sutter mit einem Söffet geflogenem Buder meiner 
Kafferole unter ftetem fRüprett auf bem geuer braun werben, tput bie 
gewannen SRüben pinju, lägt fie unter wieberpoltem UmfbWenfen



eine Bettung fcgmoren, giegt fiebenbe fjleifcgbrüge barauf unb focbt fxe 
auf gelinbem geuer langfam meid). ®ie abgegoffene Sßrüge »erfodgt 
man alBbann mit etVnag Sßeigmegl ju einer feimigen ©auce, mürjt 
biefe mit ©alg unb Pfeffer, »ermifcgt fic mit ben Stüben, unb tgut aud) 
nocg, t»emt biefe nid;t füg genug fein füllten, ein toenig BU£f£r baran. 
— SRan giebt ju ben Oiübett §ammel=ßarree3, geftgmorte Gute, @au= 
ciffeg, gefdfmorte föammelfeule, SSratourft, ©pidgamä. — SSenn man 
b,ie fRüben lange »or bem Socgcn pugt, fo bebede man fte mit einem an= 
gefeuchteten ©ud)e, ba fte fonft fdgmärjlicg Serben.

5 9 9 . S S c t f e  S tu b e n  m i t  © a lj n e . 3tad>bem bie fRüben fauber 
gemuht unb mit feigem SBaffer gemafdien morben, fegt man fte mit fo= 
cgcnber ffffeifcgbrüge auf baS ff euer, tgut etmaS Sutter unb ein tnenig 
©alj baran, lägt fie gut jugebedt langfam t»eid)fod;en, giegt bie 23rüge 
ab, foegt fie mit ett»a8 in Sutter gefegtoigtem SRegl, einer ißrife Pfeffer, 
etwag ©ahne unb Bader ju einer feimigen ©auce eitt unb »ermifcgt 
biefe mit ben Stuben. Ifßaffettbe Beilagen finb: ©auciffed, §amntel= 
unb Äalb8=(5oteletteg, §ammel;Garre8 , gifdtjtüürftc, gifd)=Gütelette», 
©pidganS.

6 0 0 . SBeiftC  S tu b e n  m i t  f i e d j t .  SDtan fc£>neibet bie fRüben 
tn runbe ober fdträge ©Reiben, träfest fte in beigem Sßaffer unb foegt 
fte toie bie SRüben in »origer Stummer, boeg ogne ben Bufag »onSagne. 
©er ,§ed)t mirb au» §>aut unb ©raten unb in Stüde gefdfnitten, in 
SB aff er mit ©alj, einer B^iebcl unb ein paar ©enhirjfernern abgefod)t, 
in flehte ©tüde gepflüdt, babei »on ben flehten ©raten befreit unb bureg 
Umfdihjcrtfen mit ben Stüben »ermifcgt. ©ebratener ober gebadener 
ä?ed)t ober Bdnber, fjifd);6 otetette8 unb gifegttmrfte finb foaffenbe 
Beilagen.

i

6 0 1 .  S S e ig e  S tu b e n  m i t  Ä a l b a u n e n . SRan fod)t bie fRüben, 
enttoeber ganj ober in ©egeiben gefegnitten, mit ber 33rüge »on fialbau; 
nen, tuelcge naeg 9to. 342 gefoegt finb, unb einem ©titddfen Sutter 
toeieg, giegt bie Sküge ab, »erfocgtfte mit Sraunmegl, Bader unb Pfef­
fer feimig, »ermifcgt ge mit ben fRüben nnb ben in ©tüde gefegnittenen 
Äalbaunen, unb lägt fte auf getinbem geuer nocg ein toenig burebtoeben. 
©ie grögeren ©tüde Äalbaunen toerben abgetrodnet, in Iängli<g=»ier: 
edige ©tüde gefdfnittcn, mit ©i unb ©emmel panirt, in ffiutter jn 
fdföner garbe gebraten unb um bie angeriegteten SRüben gerumgelegt.

6 0 2 . S B c i fe  S tu b e n  m i t  Ä o f t a n i c n . ©ie fRüben iuerben nad) 
Sto. 598 gefoegt; bie Äaftanien toerben naeg 9tc. 626 jubereitet unb mit 
ben fRüben bureg begutfameg Umfcgtoenfen »ermifdgt ober über bie fRüben 
angeriegtet. Sille in 9to. 598 angefügrte Skilagen ftnb gierju paffenb.
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603, SBafferrübett. ©ie toerben gefdfält, in ©Reiben ober tote 
bie alten Sftolfrrüben in länglidfe ©treifen gefcftnitten, ober gu Keinen 
fRübdjen breffirt, blandfirt unb mit gleifdjbrülje tvie bie SEeltotoer 9tüs 
ben gefoc t̂. 3Äan Eann fie mit abgefdjälten unb in SBaffer mit ©alg 
abgeEocften Kartoffeln oermifdfen. äftan giebt bagu 3tinbs ober fjants 
melfleifd), Kalbskotelette^, Srifoletted ober ©auciffeS. — 3öiö man 
bie Sßafferrüben gur ©arnitur eine! großen gleifdjftüdeS gebrauten, 
fo breffire man fie gu Keinen ober großen Dtüben, ober forme mit einem 
5lu§breljer Kugeln barauS, blandfire fie unb laffe fie mit ettoad guter 
gleifd)brüf)e, ©alg, einem ©tüddjen SButter unb einer 5fßrife Pfeffer uns 
ter öfterem Umfd)toenten auf gelinbem geuer toeid) unb Eurg einfdftnos 
ren, unb tljue gule^t ein toenig BucEer baran.

604, Äoktttit» SJtan f(f)dlt fie, fdfneibet fie in 4 SLttetlc unb 
bann in ©djeiben, blandjirt fie unb fod̂ t fie in fetter gleifdjbrülfe mit 
ettoaS ©alg langfam toeid). ®ie garteften grünen Sölätter toerben oon 
ben ©tielen gefjflüdt, giemlid) toeicb blandjirt,ge^aeft unb mit benKoIfls 
rabi toeid)gefod)t. 2)ie 23rü|e toirb abgegoffen, mit äBeifjntelfl unb ein 
toenig Pfeffer feimig oerEodft; bie Kohlrabi toerben bamit oermifdjt unb 
auf gelinbem geuer nod) ein toenig burdjgefodft. fHinbfleifdf) unb Spams 
melfleifd) ift bagu paffettb. — ©inb bie Kohlrabi nod) felfr jung, fo 
fdjneibe man fie nad) bem Slbfdjälen in falbmoubförmtge ©ctjeiben, 
blandjire fte unb Eodje fie in gleifdjbrüfye mit SSutter unb ein toenig 
©alg toeid). ÜDie Keinen Sfpergblätter Ijade man fein unb Eodfe fte in 
Sßaffer toeid). SDie SBrülfe üon ben Kohlrabi foefte man mit ein toenig 
äöeifjntefyl unb ©atyne einer feimigen ©auce, gielfe biefe mit einigen 
©ibottern ab, toürge fie mit ein toenig äRuSEatnufj unb Pfeffer, unb 
öertnifdje fie mit ben Kohlrabi unb ben toeidjgefoditen gefadten ®lät= 
tern. GoteletteS, Keine gricanbeaur unb gebadene Spüfner finb bagu 
ftaffenb.

605, Äojtlru&en (SBrufett). ©ie toerben gefdjalt, in ©dE>ei= 
ben ober länglidfe ©tüdc gefd;nitten, blandjirt unb mit fetter gleifdj« 
brüfe unb ©alg langfam ioeidjgeEodjt. SDteljl toirb in SButter ober gus 
tem SouiÜonfett gelblidjgefdjtoi^t, mit ber 33rülfe oon ben SRüben, ein 
toenig Pfeffer unb einem ©tüdcfyen Butfer gu einer feimigen ©auce Oers 
Eod)t, toelcfje man mit ein toenig BubfersBüS bräunlid) färbt unb mit 
ben Kohlrüben oermifhbt. äftan Eann aud) gefdjälte, in SESaffer mit ©alg 
abgeEodjte Kartoffeln barunter ntifdjen. SRinbs ober Spammelfleifd) ifi 
bagu paffenb.

606, ©tjjtemtgttmrjeltt. 9ftan toaste ©djtoargtourgeln, toeld̂ e, 
loenn man fte gerbridjt, innen toeig unb feft ftnb, fdjabe fie redjt rein, 
toerfe fte fogleidj in SBaffer, toeldjeS mit Kargequirltem SÜReljl unb ©fftg



»ermifdpt ift, ober in lauWartnegSSßaffer unb SRildp, bämit fie w e ig  blei= 
ben, fcpneibe fie in 1 £ 3 »^ lange ©tüde, foĉ e fie in SBaffer mit ©alg 
unb ein Wenig SButter Weicp, fdpütte fie gum 9lbtropfen auf ein Sieb unb 
»ermifdje fiemit einerpolIänbifdjenSauce nadp ÜRo. 70 ober einer©auce 
■nad) 9fo. 84; Goteletteg, OriÖabe »on fjupn, SSrifoletteg paffen alg 
^Beilagen bagu.

6 0 7 . SBiotdjtltt. ®ie nad) 5Ro. 1 gereinigten -IRordpeln werben 
gang ober gepadt mit etwag SButter gefdjwipt, big bie geud)tigteit ber 
SRordpeln giemlid) »erbampft ift. S)ann focpt man gleifd)briipe mit 
aBeifmept gu einer feimigen Sauce, Oermifd)t biefe mit ben SRorcpeln, 
fügt gepadte Sßeterfilie, äRugfatnuff, ©alg, Pfeffer unb ein wenig fein* 
gepadden ©cpnittlaucp pingu, lägt bie 2Rord)eln nodj eine furge 3 h t 
bamit burd)fodpen unb giept fie mit einigen (Sibottern ab, Weldpe mit 
füget ober faurer ©apne ttargequirlt finb. ÜJtit ben (Siern »ermifdpt 
bütfen bie SRordpeln nidpt mepr fodpen. — 2Ran fann gur Sßerbefferung 
bei ©efcpmadeg ein ©tüd ©cpinfen mit ben StRordfeln fdpwipen, weldpeg 
man beim 2lnridpten peraugnimmt. — ÜRan giebt bie SRorcpetn gu 
fRinbfleifcp unb ®albg:gticanbeaur, ober mit (foteletteg, ©riHabc »on 
jjupn, geröftcten Stauben, flehten fjricanbeaur, Äalbgfdjnipeln ober 
fRouletteg »on ^albfteifcp.

608. ÜJJorbpeltt mit S p a rg e l uttb Ärebfett. 2Ran bereite 
gepadte füRorcpetn nad) SRo. 607, SBtedpfpargel nad) 597, foepe Ärebfe 
in Sßaffer mit ©alg ab, bredpe bie ©cpwänge aug, pupe fie fauber aug 
unb palte fie in etwag äBaffer »on ben $rebfen warm. $Die niept gu 
flüffig gubereiteten SRortpeln ridpte man auf eine ©cpüffel an , tpue ben 
©pargel in bie ÜRitte, bilbe »on ben ®rebgfd)Wängen einen Ärang ringg 
um bie äRotdpeln unb beträufle fie mit gertaffener St'rebgbutter. ®albgs 
ober 2 amm=Koteletteg, gebadene fQüpnet ober geräudperten 2 ad)g giebt 
man, befonberg angerieptet, bagu.

609. IBlumettfopl. 2Ran pupe ben Slumenfopl, Weld)er Weig 
unb feft fein muff, fauber aul, wafepe ipn, fod̂ e ipn in SBaffet mit ©alg 
unb etwag Sutter Weidp, laffe ipn auf einem ©iebe abtropfen, ridpte ipn 
bergeftalt auf eine @d)üffel an, baff bie Slumen fämmtlidp nadp äugen, 
bie ©tiele aber einwärtg lommen, giefge etwag »on ber ©auce 5Ro. 71 
ober 80 (leptere mit SßlumenfoplWaffer bereitet) barüber unb gebe bie 
übrige ©auce in einer Sauciere bagu. — SRod) eine gute SBlumenfopf* 
©auce wirb fo bereitet: 2Ran rüprt etwag 33utter unbSRepl gufammen, 
giegt etwag Slumenloplwaffet pingu, fod)t' pieroon eine biefe ©auce, 
quirlt etwag faure ©apne mit einigen ©ibottern redpt Har, »ermifept 
bieg mit ber ©auce, quirlt biefelbe auf bem geuet, big fte fiebenbpeig 
ift, taft fie aber niept foepen, unb mifdpt noep ein Wenig frifd>e Sutter,

14*



baS nötige Salj unb geriebene ÜRuSfatnufj barunter. ©ie Sauce muff 
fo bid fein, baff fie ben Soljl überbedt. — ©tan garnirt ben ©lumem 
fotjl mit ©otetctteS, SauciffeS, gebadenentgmljnern, fteinengricanbeauv, 
ober giebt in einer ülffictte gefodjte ©ßfet;9tinberjunge ober getäud)er= 
ten £adjS baju.

6 1 0 . © e b a tfe tte t S B tu m e ttfo I)!. ©tan taffe ben toeidjgefodjten 
©tumenfoljl auf einem ©udfe gut abtrogfcit, bereite eine redjt bitte 
Sauce nad> 9t o. 80, taffe fie »erfüllen unb richte ben ©tumenfotfl mit 
bajwifdiengeftridfenet Sauce in gönn einer Sugget ’anf eine Sdfüffet 
an, beftreidfe baS @anje mit Sauce, beftreue eS nidjt ju biinn mit ge= 
riebener Semmel unb ©armefanfäfe, träufle SrebSbutter barüber unb 
Bade beit ©lumenfoljt in einem gut geifjenOfen ju fdjonet garbe. ©tan 
fege bie Sdjüffel, um bas Berfgringen berfelben mogtidjft ju oermeiben, 
auf einem fingerbid mit 2lfd)e ober Salj bebedtcn ©ledje in ben Ofen, 
©iefetben ©eitagen toie in ooriger ©ummer.

6 1 1 »  (S e b a tfe ite r 2 3 lu m e n lo t)l j u m  © a t n i t e n  beS g l e if d j e $ ,
©tan fcfyneibeben nid)t gu Weid) abgetönten ©lumentotjl in fteine ©ofen, 
tauche biefe in einen 2tuSbadteig ©o. 28, ober ganite fte ftarf mit @i 
unb Semmet, unb bade fte in |eifjer ©adbutter aus. Stud) tann man 
ben gefdjnittenen ©lumenfoljl mit bider Sauce übetgieljen, mit ©i, ©ar= 
mcfanfäfe unb Semmet ganiren, mit SrebSbutter beträufetn, auf ein 
mit ©utter beftridfeneS ©led) legen unb im tjeifjen Ofen ju fdfßner 
garbe baden.

6 1 2 .  f R o f t t t f o l jl .  ©ie toie tteine ©ofen gefalteten Sßgfdjen 
biefer ftotytart toerben »on ben äufjeten loderen ©tattern befreit, rein 
getoafdjen, in fodjenbeS gefatgene  ̂ SBaffer gettfan unb fo lange getobt, 
bi§ fie fid) toeid) anfüljten, bann in tattern ©3 aff er abgetütytt unb jum 
©btrogfen auf ein Sieb gelegt. Sur je Beit oor bem 2lnrid)ten lägt 
man in einer ©afferote ein gutes Stiid frifd)e©utter getgeljen, fügt ben 
Soft, etwas Satj, ein Wenig »on guter gleifdjbrütie unb ©kifjmetft ge* 
fodjte Sauce, nad) ©elieben aud) eine ©tefferfgige »ott Buder unb eine 
Heine ©rife ©f eff et tiinju, unb fdjtoingt ben Soljl beljutfam, baff er gang 
bleibt, übet bem geuer, bis er fiebenbtjeifj ift. 211S ©eitage gaffen ©o= 
tetetteS, §ammet;©arreS, gefd)morte ©nte, fteine gricanbeaur tc.

6 1 3 , S B i t f t t t g f o f j l .  ©tan fdjneibe bie 3©itfingfotd=Söpfe nadj 
©efeitigung ber äußeren groben unb grünen ©lätter je nad) it>rer ©reffe 
in Hälften ober ©iertel, fdjiteibe bie Strünte IjerauS, bod) fo, baff bie 
©lätter jufammentjatten, wafd)e ben Sol)!, blandjire itjn etwa 1 0 ©tinu= 
ten in fodjenbem gefalgenen Sßaffer, füllte it)n in tattern ©Baffer ab unb 
lege iljn gum ©btrogfen auf ein Sieb, ©ann lege man bie Soljlftüde,



na^bem man mit ben §änben bad SBaffer ßeraudgeprefft mtb fte babei 
länglicß:runb geformt ßat, bidft nebeneinanber in einepaffenbe ©afferotc, 
mürje fie mit Saig unb Pfeffer, lege eine mit ©emürgnägetn gefpidte 
Smiebel ßingu, fülle fotoiel gute fette $leifd)brüße baranf, baff ber Koßl 
bamit BebedEt ift, taffe benfelben [auf ftartem ffeuer rafdj anfocßen nnb 
bann mit Rapier unb bent paffenben SDedet gut gugebedt auf getinbem 
geuet ober im mafjig marmen Ofen meid); unb !urg einfod)en. 3 u gtei; 
djer Seit fernere man eine ©nte meid), fdjneibe fie in ßübfdje Stüde, 
erhalte biefe in bem abgefetteten unb turg eingefoeßten gonb bet ©nte 
matm, unb bereite au<ß ton Mftiger glcifcßbrüße mitSiiS unb in3?ut; 
ter gefirnißtem Keßl eine feimige brciunlitße Sauce. Kan rießte ben 
Koßl in guter Otbnung auf eineSdfiiffel an, maßfire ißn mit ber Sauce 
unb beMnge ißn mit ben fdjßn gtacirten ©ntenftiiden. SBorgügüd) gut 

-feßmedt ber mit fetter ©ntenbrüße gefodite SBirftugfoßl. Kan tann 
benfelben* aueß mit £>ammel;©arr&3 garniren. (Sieße SRo. 396.)

Sßiet einfadjer mirb ber Koßl auf fotgenbe SBeife bereitet: 99tan 
lege ißn, nadjbem erblandßirt, abgefüßttunb auSgebrüdt ift, fdfidftmeife 
mit bagmifdjengeftreutern Saig unb Pfeffer in eine ©afferole, giefje fette 
gleifdfbritße barauf unb taffe ißn meießfodfen. Oann fdßmiße man etmad 
Keßl in SButter getblicß (nadjSBetieben tann man and) eine feingeßadte 
Smiebet rnitfeßmißen), oermifdfe bamit ben Koßl, reibe etma3 Ku3fat; 
nufj baran unb taffe ißn auf getinbem geuer nodj ein Sßeildfeu gang 
faeßt fdfmoren. ©in Sufaß ton gefdfalten, in SBaffer mit Saig abge; 
fotßten Kartoffeln ift oft beliebt. Oagu pafft fpammelfleifcß unb 
9tinbfteifcß.

6 14 , gttteirte 9toulette8 Pott SBttftttgfcßl m it SlcBßttßnertt,
Kan neßme ßiergu ton großen SfiirfingfoßBKopfen bie gelben ißlätter 
eingetn ab, fdfneibe bie Stippen ßeraug, mafeße bie Koßtbldtter, btancßire 
fte unb tüßte fie ab, lege fie mit bagmifeßengeftreutern Saig unb Pfeffer 
in eine ©afferote, gieffe fette gteifeßbrüße barauf, lodje fie ni<ßt gu meid) 
unb taffe fte auf einem Siebe aßtropfen. 9ta<ßbem fte bann etmaB ter; 
tüßtt ftnb unb man eine gteifd)farce ttad) 9to. 1 0  ober 1 1  bereitet ßat, 
breite man eine Sertiette auf einem SSrete auS, lege auf bie Kitte ber; 
felben bie' Koßlblätter in einen etma ff S tß biden unb reießlid) ßanb; 
breiten Streifen, forme ton ber garce mittclft Keßl eine lange, ftnger; 
bide SBurft, lege biefe auf bie Kitte ber Koßtbtätter, umfcßlieffe bie 
garce mit ben Koßlbtättern termittelft ber ein menig in bie £>öße ge; 
ßobenen Sertiette, bede bie untere teere Seite ber Sertiette Barilber,. 
brüde unb preffe ben toßt bureß bie barüber ’gebedte Sertiette mit ber 
fpanb fo lange, bi« er gu einer feften, langen SBalgc geformt ift, in bereu 
■Kitte bie garce eingefdßtoffen fein muff. $>ann feßneibe man benKoßt



in Stüde Bon 2 Zoll Sänge, lege biefe bidft nebeneinanber in eine ©af» 
ferote, bie aber nic t̂ größer fein barf, als baß ber Kolfl gerabe Vlat? 
barin finbet, giege bie Kolftbrülfe unb, Weun biefe nicfft Innreidfenb ift, 
etwas fette gleifdfbrülfe barauf, bede ißapier unb ben paffenben Oedel 
barüber unb taffe benKolfl auf gelinbem geuer ober im Ofen eine<Stunbe 
tangfam unb turj einbämpfen. Oie fftebtiüifner werben gebraten ober 
gebampft, in faubere Stüde gefdfnitten, jufammcngefebt, als wenn fte 
gang waren, in bie SDiitte einer Sdfüffel angericfftet unb mit ben Kolfl; 
9touletteS garnirt. 2ftan übergielfe baS ©ange mit einer feimigen Sauce, 
Weldfe man Bon (räftiger brauner f̂ beifcfjbri't̂ e mit etwas gelblidfge; 
fdbwibtem 2 Rcl)l gelodet unb mit bem abgefetteten unb burdfgegoffenen 
tfronb ber fJtebtyüfyner oermifdft Ifat.

615. 9Bcifb$l. Oie Vorbereitung beffetben ift ber beS 2ßit; 
ftngfol;lS in 9to. 613 gang gleidf, bod̂  ftreut man, wenn man ben blan; 
Wirten unb beim SluSbrüdett gu länglidf;runbenStiiden geformtenKolfl 
in bie ©afferote legt, nebft P̂feffer unb Saig audf gereinigten Kümmel 
bagwifdfen. SRan fodft ben Kolfl mit fetter gleifdfbrülfe (am beften mit 
Sjatnmelfleifdfbrülfe) gut gugebedt tangfam Weid). Oie Srülfe muff babei 
lurg einfodfen, offne bag ber Kolfl anbrennt. 3Dtan übergielft ben fauber 
angeridftetenSolfl mit einer wie iniRo. 613 gubereiteten braunen Sauce 
unb giebt gefdfmorteS ober geröfteteS §ammelfleifd), SauciffeS ober ge; 
fdfmorte ©nte bagu. ©infamer ift bie Zubereitung beS KolflS, wenn 
man it>n nad) bem ®tand)iren in einem Ourdffdflage abtropfen lägt, mit 
bagwifdfengeftreutem Saig, Pfeffer unb Kümmel in eine ©afferole tlfut, 
mit fetter gleifdfbrütye weid)fod)t, mit etwa? in Vutter ober ffrett gelb; 
gefc^wibtem SOtê t oerbinbet unb it;n bamitnod) einäBeilcfyen fadftfcffmo; 
ren lägt. ÜRadf Selicben tann man ben fo gubereiteten ffieigfoift mit 
gefehlten, in SBaffer mit Saig abgefodften Kartoffeln Bermtfdjen. OaS 
9tinb; ober §ammelfteifdf, weldfeS fdfon Weidfgeiodft fein mug, wenn 
man bie 33rül)e baooit gurn Kodfen beS KolflS anwenbet, wirb auSgefntijt, 
auf ben Kolfl gelegt unb fo wieber erwärmt.

616. ^arcirter SBeiPo^I. 2 Ran bereitet ityn auf Berfd)iebene 
9trten: 1) ©roge Kofylblättcr werben in gefalgenem SBaffer bland)irt, 
bamit fte biegfant werben. Sratwurftfleifd) wirb mit ein Wenig einge; 
Weidjter unb auSgebrüdter Semmel unb einigen ©ibottern oermifegtunb 
in jebeS Kolflblatt ein fpäufdfen Bon biefem gleifdfe feft eingefdflagen, 
fo Sag es überall Bon bem Koljlblatt bebedt ift. Oann legt man bie ge; 
füllten Kolflblätter feft an einanber fdjliegenb in eine ©afferole, giegt 
ein Wenig felfr gute fette gleifdfbrülfe barauf, ftreut ein wenig Saig, 
Vfeffer unb gezogenen Kümmel Sarüber, bebedt fte mit Rapier unb bem 
paff enb en Oedel, unb lägt fte auf gelinbem geuer langfam garfdfmoren.



3Benn ber gefüllte Äopl augericptet ift, wirb er mit einer feimig einges 
lobten braunen ©oulig nac£> 3lo. 6 8  überzogen. — 2 ) 3Kan Eann ben 
farcirten Sopl aucp Wie ben 3Birftngfopl in 9to. 614 gubereiten, bodj 
fireue man beim Slufrollen beg Äoplg gereinigten Äümmel barüber. — 
3) ÜJtan blancpire groge ®oplblätter in 3Baffer mit ©alg. 2)ann lege 
man eine angefeud)tete ©erriette in einen SDurd>fĉ tag, belege fie 
mit ©pedplatten, [treue ein Wenig ©alg bariiber unb belege bie gange 
©erriette, fo pod) ber ®urd)fcplag ift, fingerbid mit ®oplblättern, falge 
fte ein Wenig, [treue aucp Sßfeffer unb gezogenen Kummet barüber unb 
fülle bie leere -Mitte abWecpfelnb mit garcc nacp Mo. 11 unb Äoplbläts 
iern, unb bede [ie mit blättern gu. ®ann [affe man bie ©erriette biegt 
über ben [o gebilbeten ft'oplfopf gufammen, binbe fie fcft gu, lege fte in 
eine Gafferoie, in welcper. fte feinen grogen ©pielraum bemalten barf, 
giege fodpenbe, fcpwacpgefalgene gleifcpbrüpe barauf unb focpe ben ®opts 
fopf auf getinbem geuer langfam 1 -J— 2  ©tunben, uepme ipn aug ber 
33rüpe, uepme bie ©erriette unb bie ©pedplatten baren ab, lege ipn auf 
eine ©cpüffel, unb iibergiepe ipn mit einer feimigen ©auce, Weldpe man 
ron [el>r guter ffiouiöon mit ©apne unb SBeigmepl gefegt unb mit 
©alg, Pfeffer unb feingeftogenem unb gefiebtem Äümtnel gewürgt pat.

617. 9totp?of)I. äftan fdgneibet 2 —3 Äöpfe Motpfopl, naepbem 
man bie äußeren fepmupigen SBlätter baren abgenommen, bie ®oplföpfe 
in SSiertel gefepnitten, ron ben©trünfeit unb [tarfen Stippen befreitunb 
geWafcpen pat, mit bem Mleffer ober bem^oplpobel in feine gäben. Uns 
gefägr £ 5ßfunb ©peef ober frifepeg ©öpweinefett fdfneibet man würfelig, 
bratet eg auf gelinbem geuer gelblid) auo, giegi bag gett burd) einen 
3)urd)fd)lag in einen irbenen ©öpmortopf, tput ben Sbof/t pingu, giefft 
ein Kein wenig gleifcpbrüpe ober 32 aff er barüber unb lägt ihn auf ges 
linbem geuer ober in ber ffiratrogre gut gugebeeft langfam bünften. 
Mad) etwa einer ©tunbe fügt man etwag foegenben 3Beinefftg, ein ©lag 
3Bein unb bag nötige ©alg pingu, unb lägt ben ®opl roHenbg weiegs 
[egmoren. Macg 33elieben faitn man aud) einige gefd)älte, in ©tüde ge* 
jipnittene unb rott ben ®erngepäufen befreite Slepfel barantpun unb in 
bem ®opl fo Weicpbünften laffen, bag [ie gu SMug gerfallen. 3Benn ber 
®opl Weid) unb furg eingefepmort ift, fo rermifept man ipn mit gang 
Wenig in 33utter gefdpwiptem Mtepl, tput guder unb etwag feinge[to= 
genen, gefiebten Äümmel baran, lägt ipn auf fel;r gelinbem geuer nod) 
ein 3Beilcgen gang fatpt fd)inoren uttb bewahrt ipn babei burd) öftereg 
leiegteg Umrügren ror bem Einbrennen. ®er Äogl mug einen lieblichen 
fügsfäuerlicgen ©efegtnad gaben; er foll faftig, Weber gu fett nod) gu 
flüffig unb niept gerrüprt fein. 33tan fann ipn, naepbem er auf eine 
©cpüffel angerid)tet ift, mit gefepälten, iitESiertel gefdpnittenen, ron bem



©röbS Befreiten unb in SBein mit etwas Bw^er unb 23utter rrci<i)ge= 
biinfteten 2lepfeln garniren. SRan giebt ben Soljt mit ©djWeine;©ote; 
letteS, SBratwurft, ©auciffeS, £afenbraten, [Rebljütjnern, ober gu 
©djWeine; unb ©cinjebraten unb gn gifdjen, bie mit SBier getobt finb.

618. 23aierifdjc§ Äraut, Sßeijffotjt Wirb feingefdjnitten, mit 
feinWürfetiggefdjnittenem unb getbtidjgebratencm magern ©ped unb 
etwas Sßaffer ober gteifdjbrütje auf getinbeS geuer gefegt unb wie ber 
fftotfjfotjl in »origer Kummer, bodj otjne ben 3 «f«b »on 2tepfeln, gube= 
reitet. SDiefetben iBeitagen Wie gu bem iliottjtoljt.

619. ©efjatffet SBeiffol»! mit «Salme, £>ie »on ben fRippen 
befreiten Sotjlbtätter Werben geWafdjen, blandjirt, gut auSgebrüdt unb 
grobtörnig getjadt, mit einer feingefyadten unb in 33utter WeifjgefdjWib= 
ten Bliebet, guter gleifdjbrütje unb ein Wenig ©atg auf getinbeS geuer 
gefegt unb gut gugebedt unter öfterem Itmrüfjren tangfam Weid) unb 
Jurg eingefdjmort. £>ann todje man »on ©aljne ober guter äRildj mit 
etwas SSeifjmetjl eine bidfeimige «Sauce, »ermifdje biefe mit bem Äoljt, 
ttjue ein wenig B «^e, äRuSfatnufj unb Pfeffer baran, unb taffe itjn 
nodj ein äMldjen gang fadjt fd)inoren. ^Beilagen finb: ©djweines ober 
®albSs©oteletteS, ©auciffeS, ©djinfen.

620. Saucrfojjl, 2Ran brüdt ben ©auerfoljl, ber nur bann 
geWafdjen Werben barf, Wenn er gu fauer ift, teidjt auS, giefjt fo»iet 
gteifdjbrüljc ober Sßaffer barauf, baff er bamit bebedt ift, fügt etwas @änfc= 
ober ©djweinefett tyingu unb täfjt itjn woljtoerbedt auf gelinbemgeuer ober 
beffer in einem Ofen 4 bis 5 ©tunben tangfam lodjen. (©etjr fdjmads 
paft wirb ber Soljl, Wenn man ein gutes ©tüd ©djinfen mit iljm gu= 
famtnen fod)t.) ©inige in feine ©Reiben gefdjnittene Bwiebetn fdjwib* 
man in ißutter, läfjt fte aber nidjt gelb werben, unb tljut fie an ben 
«o$I, Watjrenb berfetbe fodjt. SBenn ber ©auerfoljl weid) unb turg ein= 
gcfdjmort ift, fo »ermifdjt man itjn mit gang wenig inSButtergefdjWifctem 
äRetjt, tljut baS etwa nodj nötige ©atg baran unb läfjt itjn nodj ein 
äßeitdjen gang fadjt fdjmoren. SSiete tbitn auch etwas B«der unb Slpfetmuf? 
baran. — 3 ft ber Sotjt weic|, aber nidjt furg eingefod)t, fo tfjut man 
iljn in einen SBurdjfdjlag, läfjt iljn gut abtropfen, fodjt bie ffiriUje mit 
etwas SBeifjmeljl gu einer biden «Sauce ein unb »ermifdjt biefe mit bem 
Soljl. 3)er ®ofyt fott faftig, bodf) nidjt ftüffig fein; er barf nidjt gu fett, 
aber ebcnfowenig mager gefodjt fein. 9Benn baS gett IjerauStritt, Was 
bnn ®ofjl ein unappetittidjeS Slnfeljen giebt, fo fudje man guerft fotoiet 
gctt als möglidj mit einem Söffet abgufütten unb »ermifdje bann ben 
^otjl mit einigen in fetjr wenig Sßaffer ftargeguirtten ©ibottern, Wos 
burdj baS gett gebunbcn wirb. — 2lufjerorbentlidj woljtfdjmedenb unb 
fräftig Wirb ber föofjl, wenn man iljn mit einem ©tüd frifdjem fetten



©djlteinefleifd), einem ©tiid ©d)infen unb ein fjaar Rebhühnern in ein 
©cfdjitt einfd)id)tct, einige feingefdpittene, in gelt gefdjloibte Sticheln 
^injufügt, fotiel SBaffer barübcrgiefft, baff bet Sol)l bamit bebedt ift, 
unb biefen Itoblterbedt im £>fcn tteicbfocben läfjt. Sag gleifd) mirb 
betauggenommen, f obalb eg meid) ift, bet Sohl ebne toeitere 3 utbat fo 
fürs eingefdjmort, ba§ et nid;t einen Stopfen glüjfigfeit t>cn fidE> läfjt, 
unb mit bem in ©tüde gefdjnittenen, in fräftiger fetter gleifd)brübe 
itatm erbetenen gleifd) aufgetifdjt. — 3Ran fei beim Kodjen beg ©au,et3 
fcblS in bet 2Babl beg S?od)gefd)irreg febt borftdjtig; gut tersinnteg 
fupfetneg ober gut emaiHirteg eifetneg, fottie aud) irbeneg @efd)itt 
eignet fid) am beften bap. $n lehterem fodjt fi<f> bet Sohl am tveiffeften. 
— ißaffenbe ^Beilagen bap finb: ©djlteinefleifd) unb SBürfie, auf alle 
2lrt pbereitet, gafanen, Rebhühner, £>afenbraten, 'gebadenct gifdj, 
gifd^ßoteletteg, faltet 2luffd;nitt aller 2lrt. 3Ran fanit and) Slbfje 
nadb Ro. 41 anfettigen unb mit bem Äobt auftifeben.

621» ©auetfebl mit ©auetfobl Itirb ttie in bet
notigen Rümmer bereitet. Ser gifd) (eg fann §ed)t, 3 cmber ober 
©eefifd) fein) Itirb gekuppt, auggenommen, in ©tüde gefdjnittcn, in 
©alpaffer abgefocbt, mit SBefeitigung aller feinen ©reiten unb bet £aut 
in Heine ©tiide gepflüdt, mit bem ©auerfof)l, ber mit ein toenig faurer 
©abne bermifdjt ift, fd)id)ttteife auf eine tiefe ©ctjüffel angerid^tet, mit 
feingeriebenet Semmel überftreut, mit $utter beträufelt unb im beiden 
Dfen p  fd)bner garbe gebaden. SDtan garnitt ben Sohl mit gifd)=©os 
telctteg, gebratenem gifd) ober gebadenen ©tinten.

6 2 2 . «Sauctfobl mit Sifdp-Sflßgcut. DRan tetmifdje bie Srebgs 
©auce 9bo. 106 mit gifd) (®edit, 3 anbet ober Sadfjg), treldjer aug §aut 
unb ©täten unb in fleine faubere ©tiide gefdjnitten unb mit SSutter, 
©alj unb ©itronenfaft furj gargebämpft ober in SEaffet mit ©al$ abges 
fod)t ift, mit $rebgfd;trän3en unb mit Heincn gifdEjflö̂ en ton ber garce 
Ro. 15, madje bag Ragout red)t beiß unb gebe eg in bieSRitte beg nad) 
Ro. 620 bereiteten unb auf eine ©djüffel angerid t̂eten ©auerfob^. 
SDiefelben SBeilagen itie in ber hörigen Rümmer.

6 2 3 . gattget ©rüttfo&f. Ser ©riinfobt Wirb beriefen, ton 
ben ©tengein abgeftreift, gut gettafd)en, in tielem Sßkffer 5 big lOSRi: 
nuten blandjirt unb nad; bem 2lbtropfen in gleifd)brübe mit ©d)lteine= 
ober ©änfefett unb bem nötbigeu ©alj itoblterbedt *teidjgcfed)t. (2lud) 
mit ber SBtiibe ton iPofelfleifd) ober ©d;infen fann man ben $obl fcd)en, 
itenn biefelbe nidf>t p  faltig ift.) Sann fdt;iittet man ben Sohl pn(2Ib= 
tropfen auf ein ©ieb, berfod)t bie Sßriibe mit Sßeifjmebl p  einer feimi= 
gen ©auce, tbut gehörig 3 uder baran, termifdjt ben ßobl borfidjtig, baff 
man ibn nid£)t jerrübtt, mit ber ©auce unb läfjt ibn auf gelinbem geuet



ober im Ofen nocE> ein äBeild)en gang fad)t fd)ntoten. SJtan umfrangt 
ben angerid)teten KoIjl mit gefdfmorten Kaftanien, ober man legt biefe 
in bie SDtitte bei Koljl3. Ermangelung ber Kaftanien !ann man 
Heine, braungebratene Kartoffeln um ben Kohl herumlegen. Oagu giebt 
man Stinbers, @djweines, @änfe=̂ ßöCelfleifĉ , magern ©ped, Sratwurft, 
3auerfd)e Sßurft, ©auciffeS, ©djinfen, Schweinebraten, ©pidganS, 
Stinbergungc :c. — 2lud) in ber 2Jtifd)iing mit Kalbaunen fdjmedt ber 
Kohl gut. Oie mcicbgefodjten Kalbaunen Werben in ©tüde gefdjnitten 
unb unter ben wie oben gubereiteten Kof)l gemifd)t. Oie größeren Kais 
baunenftüde werben in Ictngtidjsoieredige ©tüde gefd£>nitten, mit Gfi unb 
geriebener ©emmel fwnirt, in SButtcr gebraten unb ringi um ben anges 
richteten Kol)l gelegt.

624* ©eljacEtet © tü ttfo ljl* SOtan h‘tde ben ©rünfohl fein, 
nadfbem er oerlefen, gewafd)en, bland)irt unb auigebrüdt ift, tfue ein Orits 
tel foöiel feingel)adten 2Beifgfot>l bagu unb fod)e. ilm mit gletfd): ober 
ißöfelbrühe unb bem gehörigen gett Weid) unb giemlid) turg ein, Oers 
mifdje ihn mit etwai Sßeifjmeljl, Buder unb bem etwa nod) nötigen 
©alg, unb laffe iljn unter öfterem Umrüsten nod) eine furge Beit auf 
gelinbem f$euer |ad)t febmoren. Oer Kohl foH einem biden, faftigen 
SSrei gleichen; man hüte fid) inbeffen, gu oiel SDRê l baran gu tl)un. 
©efdjmorte Kaftanien (f. 9to. 626) tf)ue man oben auf bie SJiitte bei 
angeridjtetenKohlä, ober lege fte ringi um benfelben herum. Oiefelben 
^Beilagen wie in ber oorigen Stummer.

62 5 . © fm itcn  ober ©proffenJoIjl bereitet man Wie ben lans 
gen ober gehadten ©rünfohl..

626. Ättfiatttett (2Raronctt). äRan fchäle bie Kaftanien ab, 
Werfe fie in tod)enbei Sßaffer, laffe fie einmal auffochen, giet>e bie gweite 
Schale baooit ab unb wafd)e bie Kaftanien. Oann fod)e man oon gleifdj» 
brühe mit SBeifmehl unb gleifd)s ober BudersBüS fooiel braune bümts 
feimige ©auce, bafj fte, auf bie Kaftanien gegoffen, biefe gerabe bebedt, 
laffe bie Kaftanien in ber ©auce auffodfen, thue ein wenig $utter unb 
©alg baran, fehe fie auf feljr gelinbei geuer, wo fie mehr gieljen ali 
lochen, unb laffe fie Weid)bünften. 2Ran giejge nun bie ©auce behutfam 
oon ben Kaftanien ab, loche fie unter ftetem Stühren furg ein, füfje fie 
mit Buder, giefje fie Wieber auf bie Kaftanien unb erhalte biefe in einem 
äkinmtarie ober auf einer he>fen ©teile, wo fie nicht lodfen lömten, 
bis gum 3lnrid)ten Ijeifj.

627 . spürcc t»Ott Äafiaitten. Oie abgefdjülten unb burch 2lbs 
brühen oon ber gweiten Schale befreiten Kaftanien werben mit gleifdjs 
brühe Wcid)gebämhft, burd) ein ©ieb geftrichen, mit etwas ©auce, welche



man Bon ber Brüpe ber Äaftanien unb anberer gleifcpbrüpe mit Skigs 
mepl getobt pat, unb einem guten ©tüd ftifdper Butter nebft bem ges 
porigen ©alge ünb ein Wenig 3uder gu einem Brei angerüprt, ben man 
beim 2lnridpten auf bem geuer peigrüprt, einfocf>t, Wenn er gu bünn ges 
Worben, ober Berbünnt, wenn er gu bicf ift. Stau tann baS ipiiree mit 
etwa.® Sellerie Bermifdpen, ber in gleifcpbrüpe weicpgetocpt unb butdp 
ein ©ieb geftricpen ift. — SDtan garnire baS Sßüree mit gtacirter Knte, 
fteinen gricanbeaur, gefpidten Kotelettes, §ammelsKatreS ec.

6 2 8 . S p in a t ,  SDer ©pinat wirb gut Beriefen, redpt rein ges 
Wafdpen unb in Bietern, ftarf watlenbem gefabenen Blaffer toeic£)gefoct)t. 
(9Jtan laffe ipn aber nicht gu lange focpen, bamit er feine fcfjöne grüne 
garbe bemalt.) SlSbann giege man ipn in einen 3)urcpfcplag, tüple ipn 
in faltem SBaffer ab, brücfe ipn leicht auS unb pade ipn red;t fein, Bers 
mifctje ipn mit ein Wenig in Butter gefdfwiptem SDtepl, füge etwas gute 
gleifcpbrüpe, ©alg unb BluSEatnug pingu, laffe ipn unter beftänbigem 
fftüpren einige Siinuten fodlfen unb rüpre nocp etwas frifcpe Butter bars 
unter. 35er ©pinnt muff, wemtgleidp faftig, bod) fo bid fein, bag man 
ipn auf ber ©cf>üffel beliebig pocp anrtcpten Eann. 35amit er grün bleibt, 
beenbige man feine 3ubereitung erft furge 3eit Bor bem 9lnrid;ten. —
2)tan tann audp ben Spinat, nadpbemer blancpirtunbauSgebrüdt ift, butcp 
ein ©ieb ftreicpen unb, mit Biel frifcpet Butter, fepr wenig Bouillon ober 
<©apne, ©alg unb StuStatnug auf bemgeuer rühren, biSerfodpt. — Siete 
effen ben Spinat mit 3udet; ^a bteS aber nic t̂ 3ebermannS ©acpe ift, 
fo focpt man ipn gewöpnlicp nicpt bamit unb überläßt eS benen, bie ipn 
füg lieben, fiep bei Sifcpe 3 uder barüber gu ftreuen. — Sltadp Belieben 
tann man aucp feingepadten ©cpnittlaud) ober eine feingepadte Stuiebel, 
beibeS in Butter gcfcpwipt, unter ben ©pinat mifcpen. — Slamticpfacpe 
Beilagen ftnb bagu paffenb, a ls: DmeletteS, ©epeiet, oerlorene (gier, 
Kotelettes, ©dpintcn, gricanbeaur, ütinbergunge, ©auciffeS, BratWurft, 
gebadene ober gefpidte ÄalbSmilcp ec.

6 2 9 . S au eram p fer. 3 ft ber Sauerampfer nocp jung unb gart, 
fo wirb er btoS Bon ben Stielen gepftüdt; ber ältere muff Bon ben ©ties 
len abgeftreift werben. Stan Wäfcpt ipn bann, lägt ipn abtropfen, tput 
ipn, nacpbem ber funge einigemal burdfgefcpnitten, ber ältere aber Eleins 
gepadt unb gut auSgebrüdt ift, mit ein wenig Butter in eine Kafferole, 
lägt ipn auf gelinbem geuer in feinem eigenen ©afte weidpbämpfen unb 
auf einem Siebe abtropfen, Bermifd)t ipn mit etwas bider Sauce, bie 
man Bon gleifcpbrüpe mit SBeigmepl bereitet pat, lägt ipn unter beftäns 
bigem 9tüpren gut burcptocpen, gicpt ipn mit einigen mit füget ober 
faurer ©apne tlargerüprten Kibottern ab, würgt ipn mit ©alg unb mifcpt 
gulept noip ein wenig frifcpe Butter barunter, Stan tann audp ben



Sauerampfer, nacktem er loeidjgebcimpft ift, burdj> ein Sieb freieren 
unb bann auf bie eben angegebene SBeife gubereiten. — ®er Sauers 
ampfer muff einem faftigen S?rei gleichen, barf aber nidjt bünn fein. 
SJtan giebt bagu gebämpfteg ober gerofteteg Bammfleifd), SamnuGotes 
letteg, »erlcrene Qrier, gebratene ober gefpidte $albgmilcl), Heine f$ris 
canbeaur.

630. S3t«nnenftcffc. $>ie treffe loirb Oon ben biden. Stielen 
befreit, geloafdjen, in »ielemSßaffer mit Salgredft grün= unb loeidjblans 
djirt, in faltem SBaffer abgefüljlt, auggebrüdt, einigemal burdjgefd}uitten 
mit etwag SSutter auf bem $euer gefdjloitt. SDann bereitet man ocit 
gieifdjbriilfe mit SBeifjmelfl etloag giemlidfy bidfe Sauce, »ermifdft bie 
SSrunnenfreffe mit ber Sauce, läfft fie bamit nodf ein SBeildfen burc^ 
fodjen, loürgt fte mit Saig unb üffiugfatuuff, unb rietet fie an. $£ies 
felben Beilagen loie gum Spinat.

631. ^Jortulaf» £ie »on ben Stielen gepflüdten 23Iätter beg 
iPortulaf loerben geloafdjcn, in oielcm SBaffer mit Saig loeidjgefodjt, 
in faltem SBaffer abgefüldt, auggebrüdt unb übrigeng gubereitet loie bie 
SBrunnenfreffe. Stad) Sfelieben fann man ben S?ortula! mit etloag bid'er 
Sa^ne unb einigen (Sibottern legircn.

632. ©nbtPictt. S$on ben ©nbioien nimmt man nur bie innern 
gelben, oon ben biden Stippen befreiten Silätter, loäfdit fie, fodfjt fie in 
»ielem SBaffer mit Saig loeidi, fülflt fie in faltem SBaffer ab unb brüdt 
fie gut aug. ®ann ^adt man bie Cfnbioien nadf SBelieben meljr ober 
loeniger fein, fcfioibt fie mit Sfutter unb einem Stüd magern Sdfinfen 
unter öfterem Umrü^ren auf gelinbem f?;euer, big alle loäfferigen ilieile 
»erbampft ftnb, nimmt ben Sd)infen Iferaug, »ermifdjt bie (Snbioien 
mit etloag »on guter gleifdfbrülie mit SBeifjmepl bereiteter Sauce, fod)t 
fie unter beftänbigem Stühren gu einem biden S3rei ein, legirt fie mit 
(Sibottern unb bider füffer Sapne, loürgt fie mit Saig unb ÜÖtugfatnufj, 
unb mifdjt gulept ein loenig frifdje SButter barunter. (SriUabe »on §ufn, 
gefpidte ober gebadene Salbgmild), fleine grieanbeaur, Sauciffeg, 3jaus 
erfcbic SEurft, gefpidte ober gebratene Sfalbg=6 oteletteg finb paffenbe 
SBeilagen.

6 3 3 . ©eficPfer Ä cp ffö lat. £ e r  S a la t  loirb gu t »erlefen, 
loobei m an  bie biden Stippen augfd;neibet, g e t r a g e n ,  in  SBaffer m it 
S a ig  i»eid)gefod)t, auf einen STurdjfcplag gegoffen, auggebrüdt, ein paar* 
m al burdjgefdjnitten ober feingeljacft unb loie bie (Snbioien gubereitet. 
SSeilagen loie gu ben ©nbioicn.

6 3 4 . © efu llfet Ä opffarat. ®er Salat loirb in gangen köpfen 
abgetoäüt, farcirt unb gefcd;t, loie eg in Sto. 141 angegeben ift. SBenn



er angeridftet ift, Wirb er mit einer bieten 33utter=@auce nad̂  9lo. 81 
ober einer »eigen Sräuter=<Sauce nadf SJto. 95 ntagfirt unb mit Eieinen 
gricanbeaur, gefpicften ober gebratenen (SoteletteS, ©rillabe oon £üb= 
nent ober Stauben ober gehaltenen §>übnern garnirt.

6B5. 2lttift&0<fen. SRacpbem man bon ben2lrtifd£)o4ettbie (Spieen, 
bie Stiele unb bit äugerften Sßlätter abgefdfnitten put, fd£>äte man ba§ 
©rüne »on ben Söben berfelben biiitn ab, reibe bie ©oben mit 6 itronen= 
faft unb Werfe bie Slrtifdfocfen in taltegSßaffer, foĉ e fte bann in öielem 
SBaffet mitSaljfo wei<b, bag fidf bie inneren Slätter tjeraugjie^en taffen, 
fu^lefie in faltem Baffer ab, nehme juerft bie mittelften flehten SBlätter unb 
bann fäntmtlidfe ©atnenfäben, Weld;eganj feinen SSorften nid)t unäbnlid) 
ftnb, au? ben Slrtifdfocfen be^utfam ^erau§, Wafdje bie 2trtifdwden nocp 
einmal, fê e fie mit ein wenig gleifdfbrülfe ober Baffer, @al§, Pfeffer, ©u 
tronenfaft unb einwenig Sutter auf gelhtbeö ffeuet unb taffe fte wo§loer= 
becft Weidfbünften. S3eim ülnric t̂en lege man bie SÄrtifdfocfen beljutfatn, 
bag fie nict>t verfallen, berfebrt auf ein Studf, taffe fie abtropfen, fe^e 
fte bann auf eine <Sd?üffel unb fülle fie mit einer ^ollänbifc^en (Sauce 
nadf 9lo. 69 ober 70, ober mit einer bicfen 58utter=<Sauce nadf ilio. 81, 
Welche man mit bem gonb ber 9lrtifcl)ocfen bermifdft pat.

636. ©efdjmorte 9Kan taffe bie Bwiebeln 5 5Dti=
nuten in Baffer lochen, fdjäte fte ab unb fcfimore fte mit wenig ffrleifdf* 
brühe, etwa! Buder^üö, @aij, Satter unb Butter Weidf unb furj ein. 
<Sinb fte Weid), ehe bie Srübe furj eingefdfmort ift, fo fdjütte man fte 
bebutfam in einen (Durdffdflag, taffe bie Srübe abtropfen, tod̂ e biefelbe 
mit ein wenig Beigmelfl unter ftetem SRübren Eurj ein unb oermifc^e 
fie wiebet mit ben Bwiebeln.

637. ©efüttte 3wtf6eln. ÜJlan nimmt ^ierju recht groge 
Bibiebeln, fdfält fie fauber, fdfneibet bie Spieen unb bie ®öpfe baoon 
ab, focht fie etwa £ (Stunbe in Baffer mit @atj, fühlt fte in faltem 
SB aff er ab, fföplt fie burd) fberaubitepmen ber mittelften Slätter auä, 
füllt fie mit einer garce nadf SJlo. 1 0 , febt fte bid̂ t nebeneinanber in ein 
paffenbeg @efd)irr, timt ein Wenig Sßouillon unb 3üb, Sßutter, <Satj uttb 
Butter baran unb lägt fie wofylßerbed't auf gelinbem geuet ober im 
Ofen unter öfterem Segiegen langfam weid)= unb furj einfcpmoren. 
ÜJlan giebt bie gefüllten Bwiebeln ju @d)infen, §atnmelfeule tc.

638. ©efdjmorte ©tttfcit. ®ie ©urfen werben fauber abge= 
fc^ält, ber £änge nadf in 4 Stpeile unb nad; Sefeitiguttg ber terne in 
(Stücfe bon beliebiger ©röge gefdfnitten, welche man runblidf juftupt, 
mit <Satj mengt unb fo einige (Stunben ftepen lägt. SDann lägt man 
etwag Satter in einer ©afferole gelb 3ergeben, t^ut bie abgetropften



©urfen nefcft etwas ©ffig unb ein wenig gleifd)6rüt)e hingu, fcfjmort fte 
auf gelinbem geuer Weid), »ermifdjt fte mit einigen ©ibottern, Welche 
mit etlcaä ©ffig unb SDteljl Hargequirlt finb, lägt fte bamit nod) ein 
Söeitdien facJ>t sieben, unb tput baS etwa nod) nötljige ©alg unb ein 
Wenig Pfeffer baran. Still man bie ©urfen braun t>at>en, fo fcpmort 
man fte mit Sutter, gleifdhbrülje, gleifdb^üS ober etwas 3ucfer=3äüS, 
etwas ©fgg unb Pfeffer Weid), fd^üttet fie gum Sbtropfen auf einen 
SDurc£)fd£)iag, fod)t bie SBrü̂ e mit etwas in Sutter gelbgefcpwiptem 
StRelfl feimig ein unb »ermifd)t fte wieber mit ben ©urfen. — Sftadj 33e= 
lieben fann man bie ©urfen mit 3 ucfer fügen.

639, ©efÜHte ©urfClt» $)ie Sereitung berfelben ift in 9to. 394 
angegeben. SDian giebt fte, Wie aud) bie gefcpmorten ©urfen in ooriger 
Kummer, gu Jiinbfleifd) unb fbammelfteifd).

640. ^PtljC ober Scfjfoämttte, ©ollen bie ©hampignonS gu 
fRagoutS unb ©aucen gebraucht Werben, fo bereitet man fie auf folgenbe 
Steife gu: 2Ran fdpneibet guerft bie fanbigen Sturgeln »on ben ©1jam= 
pignonS ab unb Wäfdpt leptere recht rein; finb bie ©hampignonS nod) 
Hein, red)t runb unb feft, fo fcfjält man aisbann bie §aut fauber unb 
glatt baoon ab, ohne ben§ui ber iJ3ilje oon bem ©tiel gu trennen, wirft 
bie ©hampignonS fogleic£>, nadjbent fie gefd)ält finb, in eine Wol)l»er= 
ginnte ©afferote, in Wetd)e man ben mit ein wenig Staffer »ermifdhten 
@aft einer ©itrone getljan hat, unb fdjWenft fie öfters um, bamit fie 
Weig bleiben, ©inb nun alle ©hampignonS gefdpält, fo fügt man etwas 
gute Sutter unb ein wenig ©alg h'ngu, feptbie ©hampignonS auf ftarfeS 
geuer, leigt ge einige Siinuten focpen, tljut fie mit ihrer Srülje in ein 
irbencS ©efäg, unb »erWaljrt fie gum ©ebraud). 2luf biefe Steife bes 
panbelt werben bie ©hampignonS fehr Weig, »orauSgefept, bag fte frifdj 
unb feft Waren, ©inb bie ©hampignonS grog unb nicpt mehr feft ge=, 
fdploffen, fo fdpneibet man bie ©tiele ab, fd)ält biefe, Wenn fie feft unb 
frei »on Stürmern finb, pupt bie bräunlichen unb röthlid;en Slätter 
unter bem jfjute ber ©hampignonS ab, fdjält biefe glatt, fcpneibet ge in 
©tücfe, ftupt biefe. runblidp gu unb fodjt ge nebft ben ©tielen wie oben.

©hampignonS als ©emüfe. SCiegepupten unbgewafcpenen ©panw 
pignonS werben mit Sutter unb ©alg in ihrem eigenen ©afte gelobt unb 
mit barangeftreuter geriebener ©emmel, einer iftrife fkffer unb gepacfs 
ter Seterglie feimig eingefodpt. 2Ran fann auch ein paar Söffet flarges 
quirlte faure ©ahne barantpun.

®tetnptlge, Sletpfer, Pfifferlinge werben wie bie ©hampignonS 
gepupt, gewafdjen, in ©tüdfe gefd)nitten, in fodjenbcm Staffer mit ©alg 
blandfirt, gum Sbtropfen auf ein ©ieb gefcpüttet unb mit ©alg, Sutter, 
Pfeffer, fteterglie unb ein wenig geriebener ©emmel furg eingefdpmort.



9Iud) tann man fte nad) bem ©landfiren unb Ülbtropfen in feine ©Reiben 
fdjneiben, in einer eifernen Sßfanne mit ©utter, ©atj unb Pfeffer gelbs 
lidjbraten, mit einer tleinen eifernen ©dfaufel bann unb mann ums 
brelfen unb jute^t gefyacfte ©eterfitie barantifun.

3JloufTeron8 merben »on ben ©tielen befreit, gemafdfen unb iĵ reä 
feinen, fnoblaudfartigen ®efd)tnaifeS megen gern $u gebämpftem ober 
gefcfymortem £)amntelfleifd) angemenbet. 2lud) getrocfnete SRoufferonS 
merben baju benu^t.
21 n W e r tu n g . ftod) fei hier erwähnt, baß feit langen Sauren in nieten äochbticbern ein 

untrüglich fein foüenbeS Verfahren mitgetheilt Würbe, um beim Stoßen ber ^ü^e ju  ent« 
becfen, ob fte giftig ober unfc&äblicb feien. Die $robe feilte barin befielen, baß man einen 
filbernen Löffel ober eine weiße ßtoifftel wit ben ^iljen foeben laffe. SÖIeibt nun ber Söffet 
ober bie 3ü>tef'«I toeiß, fo fallen bie $ifae unfcbäblich fein; finb fte aber giftig, fe fallen ficb 
Söffcl unb 3ttnebel fcbwärjlicb ober grün'id) färben. — 2luf SSerantaffung be$ Vereine ber 
heutigen $töcbe ju  Berlin bei (Gelegenheit einer bureb bie3eitungen belannt gemachten 93ergif* 
tung burch ben ©enuß bon fßiljen finb mehrfache ©erfutbe angefteüt worben, um bie 3ii<b* 
tigfeit ber angeführten $robe $u et mittein. 3 n  einer SJiifcbung »on guten Pilsen unb (Gift* 
biljen blieb Soffel unb 3wiebel, ungeachtet fie lang*’ barin gefoebt würben, »oüfommen weiß; 
eben fo unbefriebigenb fiel ber SBerfuch mit lauter ©ifibiljen aus : ber Vöffel färbte ficb gar 
nicht unb bie 3ftiebel nicht anberS, als fie ficb beim Äochen mit Jeher anbern «Sache gefärbt 
haben würbe, nämlicb: ein wenig gelblich. Die Unjubertäffigfeit beS angeführten, bisher 
allgemein als richtig »orauSgefetyten Verfahrens ift babureb wobt bottftänbig erwiefen.

641» SOtacaront. Dbgleid) fie eigentlid; nidft tjier^er geboren, 
fo merben fie bod) oft an ©teile beS ©ernüjeS gegeben, befonberS bann, 
menn baS »orljergelfenbe gleifd) mit ©emüfen bcfränjt mar, unb fo mö= 
gen fie Ifier iljren ©lafc finben. Oie ©lacaroni merben in ©tücfe »on 
beliebiger Sänge gebrochen, in focfyenbcS gefallenes SBaffer gelegt, längs 
fam meidjgefodjt unb jum ülbtropfen auf ein ©ieb ,getf;an. 3 u \ ©funb 
©lacaroni laffe man etma 8  Sotfy gute ©utter fdjmeljen, tl)uc bie ©tas 
caroni nebft etmaS ©alj, feinem meinen Pfeffer unb ©tuSfatnufj l)inju, 
[treue 8 2otl) geriebenen ©armefanfäfe barüber unb mifd)e 2WeS burdf 
beljutfanteS Urnfdfmenfen gut untereinanber, rid)te bie ©tacaroni an unb 
gebe fie entmeber ganj einfadf), fo mie fie finb, auf ben lifd), ober man 
beftreue fie mit ©armefanfäfe, träufle ©utter barüber unb laffe fie im 
^eifjen Ofen ober unter einer gtüljenben ©ebaufet fd)6ne golbgelbegarbe 
nehmen. ©tan fann aufgefdjnittenen gefod)ten ©d)in!en bajugeben, ober 
aud) geljadten gelochten ©cfyinfen barunter ntifd)en. — Oie ©tacaroni 
fßnnen aud) auf eine anbere 2lrt jubereitet merben, inbem man fie, nadjs 
bem fie in ©kffer meid)gefod)t unb abgetropft finb, mit einer feimigen 
©auce »ermifd;t, bie man »on fetjr Iräftiger gleifd)brül)e, guter ©utter 
unb geriebenem ©armefanfäfe unter beftänbigem ©üljren gefod;t l)at, 
unb fie bann mie oben mit ©als, P̂feffer unb ©tuSfatnufj mürst.

642. SBittten mit Älöfftt. 5Dtan !od)t bie abgefdjälten, in Siers 
tel gefd;nittenen unb »on ben ft'crngefyäufen befreiten ©irnen in ^ittrets 
(ĵ enbem SBaffer mit ein menig ©ffig, 3 »rfer/ Bimmt, einigen Gelten 
unb ßitronenfdjale langfam fo lange, bis fte rett) gemorben fmb, gic|t



ben Saft ab, »ertönt ihn mit ©raunmehl ober Sitarmehl, et»ag atot£>s 
mein, unb, »enn man »ilt, mit ein »enig ®irfch= ober ipimbeerfaft ju 
einer feimigen Sauce, mit Wetter man bie ©irnen »ermifdft unb nod) 
ein »enig lohen lägt. ©tan garnirt bie angerichteten Simen mit &los 
ßen nad) bett Stummem 39 unb 4L, ober mit Jiocfeln und) 9to. 50. 
©affenbc ©eilagen finb: Sdi»eine=Soteletteg, Sd)»einebraten, @d)toeine; 
©öfetfleifch, magerer Spcd, lalter ober »armer gelodfter Stinten.

643. 33a<fobji mit Älößett ober ^nbbittg. ©ag ©adobft 
»irb in »armem äßajfer gut gemafchen, mit fo otelem üöaffer, baß eg 
rei^lid) bamit bebedt ift, auf bag gm « gefegt, unb mit ein paar ©eis 
len, 3 immt unb ßitroncnfdjale too^loerbcdt langfam »eichgetocht. ©ie 
©rühe »irb abgegoffett, mit ©raunmehl ober Slarmetd, 3 uder unb 
a^ot^rocin feimig »erlogt, bag Obft toieber bajugetffan unb auf getin= 
bem geuer nod) einmal bamit burd)gefod)t. ©ie ®loße »erben nad) 
9to. 41 ober 50, ber ©ubbing nad) 9to. 837 ober 839 bereitet. ©tan 
fe^e ben Tübbing in bie ©litte ber ©d^üffel unb rid)te bag Obft ringg= 
herum an. ©iefelben ©eilagen toie in ber oorigen stummer.

644. ©CtttifdjteS ®cmüfe (Chartreuse). Sbierju nimmt man 
alle ülrten ©ernüfe: ©tohrrüben, »eiße 3?üben, ®ol)lrabi, ©Birftnglohl, 
©lumenfohl/ Spargel, ©otynen k . Sfebeg »irb auf feine befonbere 
©Seife abgepubt unb »orgerichtet. ©ie ©tohrrüben unb »eigen Stüben 
»erben in fittgerglieblange Stüde gefd)nitten unb ju netten 9tübd)en 
jugeftubt. ©ie Kohlrabi fd)neibet man in Sd)eibett unb ftid̂ t baoon 
mit einem runben 2Iugfted)er Sd)eibd)en oon ber @rijße eineg 9ld)tgro= 
fd)enftüdeg aug; ben Spargel pubt man unb fdftneibet ihn in jolltange 
Stüde, ebenfo bie Sofmen. ©er ©lumenfohl unb Spargel »erben in 
©Saffer mit Salj, bie übrigen ©emüfe, jebeg für ftd), in guter gleifc^s 
brü^e mit ©utter unb Salj »eicpgefod)t unb junt Slbtropfeu auf ein 
Sieb gethan. (Sin guteg Stüd Spammel-ßarre »irb weid)gebämpft unb 
in hnbfdpe Stüde gefd)nitten. — ©Senn 2lHeg fo »eit »orbereitet ift, fo 
»erfahrt man folgendermaßen: 3 « eine mit ©utter auggeftrichene glatte 
gorm legt man einen Srcig »on »eißen Stüben unb ©tohrrüben, legt 
©lumenlohl, bie ©turnen nad) unten gelehrt, in bie ©litte; auf biefe 
erfte Sĉ idE>t, bie recht feft eingelegt fein muß, legt man eine Schicht 
©SirfingfolfC, ben man ju lleincn Stollen geformt hat, fährt bann fort, 
bie ©ernüfe in ben garben abWechfelnb in bie gorm ju fd)id)ten (bie 
»on ben Snod)en befreiten gleifd)ftüde »erben babei in bie ©litte ge= 
legt), big biefelbe gefüllt ift. ©ann brüdt man bag @anje mit einer 
ÄeHe recht feft jufammen, gießt ein paar (Sßlöffel gute ©rühe bariiber 
unb febt eg mit ©apier gut »erbedt in einem Saimmarie in einen nid)t 
$u heißen Ofen unb laßt eg barin eine Stunbe flehen, ©on ber jurüd;



geBlietcnen SBrülje bet ©emüfe unb et»aS SSouitlon fo«f>t man mit 
2BeifjmeI)l eineet»aS feimige Sauceunb »ermißt biefetfee mit ein»enig 
ßutfer unb fe^r feinge^adter spetetfitie. SBttt man anridften, jo bedt 
man eine ©Rüffel über bie gorm, breljt beibeS belfenbe um, jo bafj bie 
$orm umgefeljrt auf ber SRittc ber Scfyüffel fte^t, nimmt bie jjorm nad? 
einigen SJiinuten »on bem ©emüfe ab, giefjt et»aS »on ber Sauce über 
baffelbe unb giebt bie übrigen in einer Sauciere baneben. 2Ran garnirt 
biejeS @erid)t mit SauciffeS ober SamnußoteletteS.

6 4 5 . Ä a r t o f f d t t  m it  S t f j j f c ln . Steffel toerben gef<JE)ält, in 
aSicrtel gefdfnitten, oon ben Ketngeljäufen befreit unb mit ein »enig 
Sßaffer unb S3utter $u einem 9Ruf$ gefodjt. Kartoffeln »erben gefdjült, 
ge»afd)en, in SBaffer mit Salj gargefodjt, abgegoffen, mit ben Slepfeln 
ju einem feinen SBrei geftampft unb gerieben, mit äRild) oerbünnt unb 
mit »iel SSutter oermifdjt. Sffienn bie Kartoffeln angcriditet finb, gebe 
man in ffiutter gelbgebratene geriebene Semmel barüber. 211S ^Beilage: 
©otelettcS, gebratenes iRinbfleifd), gebratene Seber.

6 4 6 . 9 le tb e fu d je tt t)0tt Ä a t f o f f e l t t .  9Ran fd)äle grojje Kar; 
toffeln, »afdje fte unb reibe fte auf einem ffteibeifen. £ Quart;2Rajj 
ober ungefähr ein gehäufter Seiler oolt oon biefen Kartoffeln »erben 
in einem Sudje auSgebrüdt, mit 6 ©ibottern, 4 bis 6 Söffeln faurer 
Salfne, 2 Söffetn HReljl unb Satj jufammengerüt)rt unb mit bem ju 
fteifem Sd)nee gefd)lagenen ©i»eifj oermijdft. S)ie 9Raffe »irb mit 
gettärter SSutter (fielje SRo. 2 0 ) ober Sd)»einef<$mal$ in einer eifernen 
Pfanne auf gelinbem geuerlöffel»eife ju tteinen Kudjen gebaden, »eldje 
auf beiben Seiten fdfon gelbbraun fein müffen.

6 4 7 .  Ä a r t o ffe l n t t b e l t t . Kartoffeln, »cid» am Sage juoor ab; 
gelodit finb, »erben abgefdjält unb auf einem Steibeifen gerieben. 1  Sei; 
ler oolt baoon »irb mit 4 ganzen ©iern, 4 Söffeln üötild), Sal$ unb 
3Ref>l ju einem jäfyen Seig oerarbeitet, bet jiemlid) bünn auSgerollt 
unb mit einem 5luSfted)er in runbe Scheiben auSgeftodjen »irb. S)ie 
Sdjeiben »erben in fodjenbeS gefallenes SBaffer gelegt, 5 SRinuten ge; 
fodf>t, auf einem Sud)e abgetrodnet unb in einer eifernen Pfanne mit 
Sutter gelbgebraten.
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v i i i .  m m itt
Do« i»*r JButrmüimg ter Jifd) t ,  $rfbje «. f. m.

(@ ieh e  auf ber X a fe t III bie T O tlb u n g  Oerfd)tebenet gifcbe.)

33emerlungen im u n g em ein en .

2lHe gifdfe fdjmeden am beften, wenn fie frifd̂  aug bem 2Ba[fer 
lommenb gelobt »erben, bod) erhalten fie fid) in füllet SSahregjeit and) 
Wohl nod) einen ober ein paar Sage frifd), »emt man fie gleich burd) 
Sd)läge auf ben Stopf tobtet, augnimmt unb auf bemlSife ober in einem 
Jütten Heller oerwahrt. Sie griffe bergifdfe, »eld)e nid)t mehr leben, 
ioenn man fie erhält, bann man an ber Diethe ber dienten erlernten, 
»eld)e bleich augfehen, wenn ber gifd) fdfon längere 3 eit lobt ift. — 
Sie fjifdje »erben gewöhnlich gefd̂ upfot, nadjbem man fieoorher getöbtet 
hat. Sag babei ju beobadftenbe Verfahren biirfte »ohl alg allgemein 
belamtt oorauggefe|t »erben, bod) giebt eg einige Slrten oott ?fifd)cn, 
j. 33. 33arfe unb Schleien, bie man anberg alg auf gewöhnliche 3lri Oon 
ihren Schuppen befreien muff, weil biefe fel)t feft in ber fbaut fipen. 
Sie S3arfe »erben mit einem fleinen Dieibeifen abgefdiuppt, nadfbem 
man juoor bie ftadteligen fjloffen berfelben mit einem §admeffer abge« 
hauen hat. Sie Schleien, beren Heine fd)leimbebedte Schuppen auf er= 
orbentlich feft in ber §aut haften, »erben auf einige 3fugenblide in fte; 
benbheiffeg Söaffer getankt unb taffen fid) bann leicht fdfuppen. fjifdje, 
Welche man ganj lochen will, wie 3.33. grofje 3anber, Sadife, Rechte unb 
Karpfen, miiffen, bamit fie recht Weif unb fauber augfehen, burd) bag 
fogenannte 33arbieren entfehuppt »erben. Sag 33arbieren gefchieht 
auf folgenbe 3ßeife: DJtau hält ben gifd)r ber big ju bem 3lugenbtide 
beg 3lbfd)tippeng in 3ßaffer gelegen haben muff, bamit feine Schuppen 
nicht trodnen, mit einem Suche am Schwanje feft unb fdfneibet mit 
einem fehr fdt>arfen DJieffer »om Sdfwanä nach bem ®opf hin bie @d)np= 
pen in langen Streifen oon ber §aut ab, ol)ne le^tere ju befd)äbigen. 
— Dtadjbem bie gifd» gefd)uppt ftnb, nimmt man fte aug, »ag ge»öl)n; 
lieh fo gefchieht, baf man ihnen ben 33aud) oon ber ülfteröffnung big 
oben hin auffdjneibet (wobei man fid) oor bem 3 «fdjtteiben Seher 
unb ber ©alle ju hüten hat), bie ©ingeweibe heraugnimmt, bie jähe, 
am Dtüdgrat haftenbe §aut heraugfd)neibet unb bag barunter befittb= 
liehe 33lut herauglraitt; bann reift man bie dienten heraug unb »äfdjt



feie Sifdje recpt fauber, tagt fte ater nidpt lange im SBaffer liegen, was 
ttidptS taugt. — gtfdfe, welcpe in Strandpen gefdjnttten werben follen, 
tnerben anberS ausgenommen, inbem man einen Ouer[d;nitt Don einer 
gtoffe neben ben Kiemen 3ur anbern madpt, bie ©ingeWeibe burdp biefe 
Oeffnung perauSjiept, bie Siftpe gut wäfdpt unb fpäter nadp bem 3^= 
fepneiben noep mept reinigt. 5)ie gifefjc, weldpe blaugefodpt Werben 
follen, toerben nidpt gefc^uppt unb beim SluSneptnen forgfältig Dor bem 
SSertuft beS auf ben © (pupp en paftenben ©dpteimeS bewaprt. SJtan 
nimmt fte beSpalb auf einem gutgenägten 33rete ober£ifcpe auS. Steine 
Stale, ioeldje mit ber §aut getobt Werben, reibt man tüdptig mit ©alj 
ab; Don grogen Stalen wirb bie £>aut auf bie SBeife abgejogen, bag man 
biefelbe biĉ t unter ben 23ruftftoffen ringsum bis auf baS Steife!» ein= 
fdpneibet, mit £>ülfe Don «Satj etwa einen 3oll breit Dom Steifte IoS= 
löft unb umfeplägt, unb bann mittelft ©aljeS unb eines StudpeS nadp 
bem ©dfwan  ̂ ^in abftreift. Stm Stfter pflegt bie §aut feftjufipen; man 
nepme fiep beSpalb in 2ld£>t, bag man an biefer ©teile bie £>aut niept 
burdfreigt, unb pelfe mit einigen SDtefferfcpnitten rtad̂ . SDa ftdt> ber Stal 
bei biefer graufamen Operation natürtidp peftig weprt unb burep feine 
SSeWegungen baS Slbjicpen erfdfwert, fo betäube man ipn oorpet baburdp, 
bag man ipn mit einem £ucpe feft am Sopfe ergreift unb ipn mit ber 
©pipe beS @d»manjeS heftig auf ben Stifd» feplägt, reibe ipn bann tücp: 
tig mit ©alj abbefeftige eine ©cplinge Don 33inbfaben biept unter bie 
Stoffen beS SopfeS, pänge ben Stal baran auf unb jiepe bie £>aut auf 
bie oben angegebene SBeife baoon ab.

tOtan fepe btcgtfdje, welcpe ganj getodft »Derben, mit taltemSBaffer 
auf’S Seuer; fie reigen bann nidpt fo auf, wie bie frifdpen Sifd»e, Weldpe 
tn todpenbeS SBaffer gelegt Werben, ju tpun pflegen. SJtit SluSnapme 
ber ganj grogen gifd^e, welcpe etwas länger fodpen müffen, laffe man 
bie mit taltem SBaffer aufgefepten Sippe nur auffodpen; fobalb baS 
SBaffer orbentlicp wallt, nepme man fie ab, oerbeefe fte mit bem paffen: 
ben Sedet unb taffe fte bis jum Slnridpten nur tjeig fielen. SSiete 
feprecten ben fjifdf), wenn er tüdptig gefodpt pat, mit tattern SBaffer ab. 
<5r fott baoon redft blätterig Werben.

£>aS 33tut ber Stfd)e, welche in 39ier gefod)t Werben follen, wirb 
beim 3 uridpten berfelben aufgefangen. 3 u biefem 3 toedfe madpt man 
einen @tid£> in bie Sepie beS SijdpeS unb lägt baS S9Iut in ©fftg laufen.

3u »erfdpiebenen ©peifen müffen bie Sippe auS ©täten unb §aut 
gefdjnitten Werben. SMeS gefepiept fo, bag man ben ausgenommenen, 
ungepupten Sipp auf beiben ©eiten beS StüdfgrateS Dom Sopf bis jum 
©cpwanj tief einppneibet, bann ein fpipeS SOteffer burdp bie §öplung 
beS SSaudpeS bidpt am Sopf in biefen ©infepnitt fteett, mit bemfetben 
baS Stüdfgrat entlang nadp bem ©dpwanj 31t pinfäprt unb auf biefe
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S ß e i f e  b o g  g l e i f d )  b o n  b e r  © r ö t e  t r e n n t .  - K i t  b e r  o n b e r n  © e i t e  b e g  
g i f d j e g  m a d ) t  m a n  e g  e b e n f o .  ® a n n  f d b n e i b e t  m a n  b i e  © r ö t e n  b e g  
2 5 a u c f ) e g  g l a t t  ^ e r a u g ,  l e g t  b i e  f ö ä l f t e n  b e g  g i f ö j e g  m i t  b e r  © c b u p p e n s  
f e i t e  a u f  b e n  S£ifdt>, f a ß t  f i e  b e i m  © c ß w a n ä e n b e  a n  u n b  f d j n e i b e t  m i t  b e m  
f c ^ r ö g g e ^ a t t e n e n  ä R e f f e r  b a g  f j t e i f r f )  ö o n  b e r  § a u t  l o g ,  f o  b a ß  W e b e r  
g l e i f d )  a n  b e r  § a u t ,  n o d )  £ > a u t  a m  g l e i f d » e  b l e i b t .

D f l t t t  J m t b c r .  ( S l b b i l b u n g  f .  J a b .  H L  g i g .  3 . )

6 4 8 .  © a t t j e t  SRaibbem man ben 3<tnbcr fauber ges
pubt, auggenommen unb gewafcpen bat, badt man bie gloffen batoon 
ab, legt ben gifdj in eine mit.einem ©nfaij »erfcbene gifdjwanne, gießt 
fo oiel falteg SBeffer barüber, baß er bamit bebedt ift, tbut ©alg, ©es 
Wür ,̂ einige 3toiebeln unb ein paar Lorbeerblätter baran, febt ben fjtfd̂  
etwa £ — 1  ©tunbe cor bem 3lnrid)ten auf ftarfeg geuer, läßt ibn orbents 
lid) auffotben, febt ibn jugebedt auf eine beiße ©teile, Wo er nicht mehr 
fodien fann, unb läßt ibn öoHenbg gar jieben. — 3Ran fann aud) ges 
f(bnittcne SBurjeln, 3tniebeln, ©ewürj, Lorbeerblätter unb ein paar 
33lätter ©afilifum mit SOßaffer augfoeben, bureb ein ©ieb gießen, mit 
bem nötigen ©alge »ermifeben unb bie gifdjc in biefer äRarinabe fod)cn. 
— ®er 3 <*nber wirb beim 2tnridbten aug bem Sffiaffcr gehoben, mit bem 
SBaudie auf bie @d)üffel geftellt, nad) ^Belieben mit einer ÜJiifcbung »on 
gebadter ißeterftlie unb ben gebadten 3)ottern bartgefoebter ©er übers 
ftreut, mit runbgefdjälten, in Söaffer mit ©alj abgefod)ten Kartoffeln 
garnirt unb mit jerlaffener ober brauner Sutter unb 3Jioftridi ober einer 
SRoftricb;©auce nad) 3Ro. 78 unb 79 auf ben £if(b gegeben. 2lu<b paßt 
baju bie boHönbifcf>e Sauce SRo. 69 unb 70, @arbeHen=©auce 5Ro. 73, 
Kröuters©auce 5Ro. 95.
Ä n n te r fu n g .  ©o nothtoenbig e8 aud) ift, bie ftifäe richtig im ©al$e *u foeben, ba jn 

fdjtoatb gefaljene ftifche eben fo ftblecbt fdbmecfcn, als bie, welche ju ftarf gefallen finb, fo 
unmöglich ift e«, *u beftimmen, wie oiel ©al$ man &u einer beftimmten Quantität gifche 
nehmen muß. 3um treffenben ©aljen ber ©peilen gehört überhaupt ein befonberer Stact, 
ber ficb Weber lehren noch lernen läßt, ber aber hoch ju ben nothwenbigen (5igenfi$«ften eine« 
guten $o<he« ober einer Äödjin ju jählen ift. — Sßom ©aljen ber ftifebe läßt fidj nur fo oiet 
lagen: SWan falte bie großen ftifcöc, welche ftarf im f l̂cifcbe ftnb, ftärfer als bie «einen; ge* 
ftbnittene fthwächer als ganje. Sftachbem bie ftifebe gefocht haben, fofte man baS 2Baffer ober 
bie » tü h e ; gebe ©alj ju, wenn eS fehlt, ober 2ßaffer, wenn ju oiel baran ift, wobei man 
auch baS oft notbtoenbige (Sinfochen ber Sörühe nitht oergeffen batf. Die (Erfahrung lehrt 
auth hierin baS 83efte.

6 4 9 .  © a t t j e r  3 a n t > e r  m i t  © b a t n t J t g n o t t ö =  o b e r  2 l u j i e r t t =  
© a u c e .  ® e n  n a d )  5 R o . 6 4 8  g e f o d f t e n  ä a n b e r  g a r n i r e  m a n  m i t  f i e i n e n  
g e b a d e n e n  g i l c t g  o o n  3 a n b e r  u n b  g e b e  b i e  G b a t u b i g n o u 3 ; @ a u c e  9 3  
o b e r  b i e  9 l u f t e r n s @ a u c e  S R o . 1 0 2  b a j u .

6 5 0 .  3 d t t b e r  i n  © t ü c t c n .  S O t a n  f p a l t e  b i e  3 » n b e r  i n  § ö l f t e n ,  
f d i n e i b e  b i e  g r o ß e n  J J t ü d e n g r ä t e n  b ^ r a u g  u n b  b i e  g i ß b e  i n  b e l i e b i g  g r o ß e  
© t ü d e ;  o b e r  m a n  f d j n e i b e  b i e  g e p u l t e n ,  » o n  o b e n  a u g g e n o m m e n e n  3 » u s



feer (fiefee feie Sorbemerfung biefeS SlbfcfenitteS) in nicfet gu feünne 3lran= 
(feen, reinige biefe inwenbig gut oon feer gäfeen £aut unb bem Stute, 
laffe SGBaffer mit Satg, ©cwürg, einer 3wiebel unb Sorbcerbtatt focfeen, 
lege bie gifcfee feinein, taffe fte gut aufwatten, fefte fte gurüd unb taffe 
fie bis gum Slnricfeten gugebedt ftefeeu. — SDtan ricfete bie Stüde in 
guter Orbhung au, beftreuc fie wie in 9to. 648 mit @i unb 5fßeterftlie, 
garnire fte mit Kartoffeln ober gebe biefe befonberS angericfetet bagu 
unb tifdje fie redjt feeifj auf. Sitte in 9io. 648 angegebenen Saucen 
ftnb bagu paffenb.

651. 3attbet mit fpeterftlie. fltacfebem man ben wie
in ber »origen Kummer in feübfcfee Stüde gefcfenitten feat, beftreidje man 
feen Soben einer ©afferote bicf mit Sutter, tfeue einige fteine, in fefer 
feine Scfeeibcfeen gefdjnittene 3wiebetn unb einige junge, in feine 
Streifen gefcfenittene ifkterfilienwurgeln feinein, lege bie gifdjftüde in 
guter Drbnmtg barüber, unb gwar fo, baff bie ©ratenfeite berfelben 
nacfe unten gefefert ift, unb baff bie Stüde feßcfeftenS in boppetter Steife 
übereinanber liegen, mürge ben jjrifcfe mit Saig, geriebener äftuSfatnuß 
unb ein toenig feing eftoffenem Pfeffer, ©ewürgnägetn unb engtifcfeem 
©eWürg, gieße fo »iet SÖaffer ober fcfewadje gteifcfebrüfee barauf, baß ber 
gifcfe bamit bebedt ift, focfee ifen auf giemlitfe ftarfem ffeuer beinahe gar, 
füge einen guten Stfeeilfteinblätterig gepflüdter ober grobgefeadter Meters 
filie feingu unb taffe ben gifdj »ottenbS gar unb bie Srüfee gur §ätfte 
einfocfeen. SDtan rüfere nun etwas gute Sutter mit ein toenig SDtefel ober 
geriebener Semmel gufammen, tfeue bieg an ben gifd), taffe ifen feiermit 
nocfe ein SBeilcfeen facfet foifeen, fo baß bie Srüfee feübfcfe feimig toirb, 
unb fcfeüttele babei öfters bie ©afferote, bamit ber gifcfe fttfe nicfet anfefte. 
Kartoffeln in ber Scfeate ober gefdl>ätt abgefocfet gebe man gu bem gifdj 
auf ben Stifcfe. Sluf 1  ißfunb gififee recfene man 4— 6 Sotfe Sutter.

653. Stttbet faitfirt mit fcittct» Äräutetn. ®er nad; Slngabe 
feer Sorbemerfung biefeS Slbfcfenitteö auS ©raten unb £>aut gefd)nittcne 
3anber toirb fcljräg in Stüde gefcfenitten; Wetdfe man cotetettefßrmig 
ober tängticfe r̂unb guftufet unb eine Stunbe ober länger mit Saig, $fef= 
fer, ©üronenfaft unb ein paar 3 weigenißeterfilie marinirt. SDann feadt 
man etwas tfkterfitie, eine Scfeatotte ober etwas Scfenittlaucfe, ©firagon 
unb einige ©feampignonS red)t fein, fdjwifet biefe Kräuter in einem pafs 
fenben ©efcfeirr in Sutter, legt bie fjifĉ ftiicfe feinein, gießt ben Saft 
feer aitarinabe unb ein ©las Weißen Sßein feingu, bedt ißapier ober einen 
SDedet barüber unb macfet ben gifcfe auf getinbem $euer ober in einem 
Ofen in 1 0 — 1 2  ÜDtinuten gar, ricfetct ifen in fcfeönent Kränge auf eine 
Scfeüffet an, »ermifcfet ben etwas entfetteten gonb mit einer nicfet gu 
falgigen Sarbetten>Sauce nacfe 9to. 73, ober mit einer Sauce, wetcfee



mit Bon äßeijimclff unb Souilion gefodft unb mit einigen ©ibottern abges 
jogen tjat, unb maStirt ben gifd) bamit. Sou ben Abgängen beS gifcpeS 
bann man eine garce unb oon biefer fleine Klöjje machen, meld)e man 
mit ettoa» Sauce Bevmifdjt unb in bie Stitte anvid)tet, ober man garnirt 
ben gifd) mit Kartoffeln. Sud) Faun man ben auf biefe üöcife bereiteten 
3anber mit einem Sagout nad) So. 789 b. auf bie Oafel geben.

653. ©tofie gitets tJOtt S ^b e r, becorirt. Stan fpaltet einen 
großen 3 ^nber in Hälften, fd)neibet biefe auS ©raten unb £>aut, ftutet 
fie fauber $u, marinirt ftc einige ©tunben mit @al§, Pfeffer, (Sitronen; 
faft, ißeterfilie unb 3 tniebclfd)eiben, trodnet fie gut ab, legt fie in ein 
flad)eS, mit Sutter auSgeftridjeneS ®efd)trr, beftreicpt fie bünn unb glatt 
mit einer red)t loeifjen gifdjsgarce nad) So. 15, »erjiert fie in l)übfd)em 
Stufter mit Krebbfdgoänjen, ft^marjen Trüffeln, spfeffergurten, Keinen 
©l)ampignonS, Kapern :c., bebedt fie mit biinnen ©pedplatten unb 
pier, toeld)eS mit Sutter beftricpen loorben, giefjt etioaS Souilion bars 
unter unb mad)t fie in einem mäf)ig fyeifjen Ofen gar. Oer Ofen barf 
aber nid)t ju l)eifi fein, bamit ber gifd) fd)ön toeifj bleibt. Seim 2üts 
ridjten nimmt man bie ©pedplatten bel)utfam ab, l)ebt ben gifd) Bors 
fid)tig l)erauS, o!)ne il)n ju aerbred)en, legt il)nauf eine©d)üffel, garnirt 
il)n mit Keinen gebratenen gifd)sgiletS ober mit gleuronS Bon Slätters 
teig, giefjt etioaS Kräuters@auce So. 95 ober KrebSs@auce So. 106 
barunter, unb giebt eine ©aucibre mit ©auce baneben auf bie Oafel.

654. ©aitjet Söttber farcirt mit Sauce & la ravigote.
Stau fdjuppt einen 3<wber Bon 3—4 Ŝfurtb red)t fauber, nimmt il)tt 
aber nid)t auS, fonbern fd)neibet il)n baS Südgrat entlang auf, nimmt 
baffelbe l)erauS, fd)neibet bie Saudigräten auS, befeüigt bie ©ingeloeibe 
unb bie Kiemen, ioäfdjt ben gifd) unb marinirt il)n nad) Slngabe ber 
Borigen Summer einige ©tunben, trodnet ifyn gut ab, füllt il)n mit 
einer feinen gifd)sgarce nad) So. 15, meld)e mit gefdfioi t̂en Kräutern, 
©arbeflensSutter unb SannefanFafe oermifdd ift, fo baff ber gifd) feine 
natürliche ©eftalt iriebererpält, umbinbet i£>rt am Kopfe mit Sinbfaben, 
legt i!)n in ein mit ©pedplatten auSgelegteS@efd)irr, giefjt etioaS bünne 
©auce, ioeld)e man Bon gteifd)brül)e, etioaS 3ßeifjmel)l, ©ffig unb ©alj 
geFodd unb mit ein loenig Suders^üS bräunlid)gefärbt !§at, barüber 
unb mad)t il)n in einem IjeifjenOfen unter fleißigem Segieffen gar. Oer 
gifd) muf? l)übfd) braun unb blanf fein. — Stau giebt baju eine Sauce 
a la ravigote nad) So. 104. ©ine loeijje Krauters ober 61)ampignonSs 
©auce ift ebenfalls baju paffenb.

655. ©rofe gebtttfette gfiletö t)Ott 3dttbct. Scan fd)tteibe 
bie beiben großen giletS eines 3 “nberS auS §aut.unb ©raten, tuafdie 
fie, trodne fie ab unb fdjneibe fie ber Sänge nad) Bon ber biden jur



bünnen ©eite hin auf, fo bag fie fidj, au bet biinnen ©eite pfammens 
hängenb, »oneinanberllahpen taffen. SDlan marinire hierauf bie gifd): 
giletS »ie in Sto. 653, trodne fie nadf einigen ©tunben gut ab, fülle 
fie mit einet feinen garce nach Sto. 15, treibe mit ©arbeitenbutter, 
Kräutern, ißarmefantäfe, fein»ürfetig gefhnittencn Orüffeln unb ©harn; 
pignonS »ermifcht ift, lege fie auf ein mit Sutter feeftrid̂ eneS ©efdfirr, 
beftreidfe fie mit ©i, beftreue fte mit geriebener ©emmet unb 5ßarmefan= 
Eäfe, beträufele fie mit KrebSbutter, g-iefje ein »enig gleifchbrühe bar= 
unter unb bade fie im Ofen gar unb $u fdjöner garte. ©ine ©hat» 
higncnS:©auce nach Sto. 93 ift p  biefem îfdh paffenb.

656. Kleine gebatfette gilets non 3ünber, Oie »ie in Sto. 
652 gefdfnittenen lleinen giletS »erben fo »oneinanbergefdfnitten, bäg 
fie auf ber einen ©eite jufammenhängenb bleiben, marinirt, mit einer 
garce »ic in »origer Stummer gefüllt, in eine Sütifdjung »on Sutter unb 
©i getauft, mit geriebener ©emmel unb ißartnefanläfe panirt, auf ein 
mit SSutter beftridfeneS @efd)irr gelegt, mit Krebsbutter beträufelt, im 
Ofen p  fd)ßner garbe gebaden unb im Kranke angeridftet; ein Stagout 
nach 9to. 789b. ober eine braune Kräuter:©auce nach Sto. 95 »irb in 
bie SDtitte gegeben.

657. ©chacfencr 3 awb«r. Oer 3<*nber toirb auS §aut unb 
©räten unb in cotelcttefcrmige ober »ieredige ©titde gefdjnitten, ge»as 
fchen, mit ©alj, ©itroncnfaft, 3 l»iebelfd)eiben, Pfeffer unb 5ßeterfilien= 
blättern marinirt, nad) einer ©tunbe abgetrodnet, mit ©t unb geriet 
bener ©emmel panirt linb in Sadbutter, bie nicht ju ĥ ifs fein barf, 
bamit ber 3 anber nid)t eher braun, als gar »irb, 31t fchöner garbe aitS: 
gebaden. SDajn gtebt man eine gute, et»aS feimige, mit ©itronenfaft 
abgefdfärfte 2>üS ober eine braune Kräuter=©auce nach Sto. 95.

658* ©ebrafettct 3 flnbet. Oie ganj fleinen 3anber »erben 
gefchuppt, ausgenommen, ge»afd)en, eingeferbt, gefallen, nach einer 
©tunbe abgetrodnet, in fDtehl ge»enbet, mit ©i unb geriebener ©cm: 
mel panirt unb in 33utter auf nicht 311 ftarlem geuer auf beiben ©eiten 
fchön gelbbraun gebraten. 3Jtan giebt eine gute 2>üS baju, ober man 
locht ben iBratenfag, »enn er nicht 31t braun ift, mit ein »enig gfeifchs 
brühe ßon ber Pfanne loS, »ermifcht ihn mit et»aS ©itronenfaft unb 
giegt ihn burd) ein ©ieb unter bie angerichteten gifche. SDtan tann auch 
braune SButter bajugeben. ®c»öhnlich ffeift man biefe 3 ftnber mit 
Kartoffeln unb Kopffalat.

659. 3 an^et & Beehamel. 2 Jtan fdjneibet einen 3 flnber 
»on et»a 3 ißfunb auS ©räten unb £>aut, »äfdft ihn unb fc£>neibet ihn 
in Heine bünne gitetS. Oann lägt man et»aS iButter fdfmeljen, legt



ben Boitbcr hinein, fügt etwag Saig uitb ein Wenig ©affet pingu, macpt 
ben gifcp auf gelinbem geuer gat unb lägt ipn auf einem Siebe abtro* 
pfen. hierauf bereitet man etwa £ Quart Sauce a la Bechamel nacp 
Eingabe ber 9to. 97, tput ben gifcpfonb pingu, fod>t bie Sauce unter 
ftetem Iftüpren recpt bicf ein, giept fie mit ein paar (Sibottern ab, »er* 
mifcpt fie mit etwag ©armejanfäfe unb bem gifcp, tput biefen in eine 
tiefe Scpüffel ober in einen auf eine Scpüffel gefegten ©eigtanb (fiepe 
STio. 775), ftreut ©armefanfäfc barüber, beträufelt ipn mit Srebgbutter 
ober gerlaffener ©utter, unb bädt ipn in einem giemlicp peigen Qfen gu 
fcpöner garbe.

660. ©ratitt t»0tt .SdH&CS* 2 Jtan fdfneibet einen 3 <mbet aug 
©täten unb §aut, Wäfcpt ipn, fcpneibet bie £>älfte baoon in tteine fau* 
bere giletg, falgt fie ein unb trodnet fie nad) etwa einer Stunbe auf 
einem ©ucpe gut ab. ©on ber anbern föälfte beg gifcpeg bereitet man 
nacp ©o. 15 eine lodere fJaTce unb »ermifcpt biefe mit ©armefanfäfe 
unb Sarbellenbutter, aucp wopl mit etwa! in ©utter gefcpwipten Äräu* 
tern. ®ann ftreicpt man eine glatte (Splinberform gut mit ©utter aug, 
belegt ben ©oben berfelben mit etwag garce unb rangirt bie gifcp;gU 
letg mit ber übrigen garce in abtoecpfelnben Scpicpten feft in bie gorm 
ein, füllt biefe aber nidft gang »oll, roeil bag ©ratin beim ©aden etwag 
in bie §öpe fteigt, fept bann bie gorm in ein ©aimmarie unb mit bie= 
fern in einen mägig peigen Qfen, lägt bag ©ratin je nacp feiner ©röge 
\ — 1  Stunbe baden, nimmt eg au« bem Qfen, lägt eg einige ©tinuten 
rupig fiepen, ftürgt bie gorm auf eine Scpüffel um, befeitigt bie aug* 
tretenbe glüffigleit, pebt bie gönn oon bem ©ratin ab unb übergiept 
baffelbe mit einer Sauce ä la Bechamel nacp ©o. 97, ober mit etwag 
fräftiger weiget ©oulig nacp ©o. 6 8 , Welcpe man mit etwag füget Sapne 
»ermifipt unb feimig eingetocpt pat. — ©tan fann aucp bie gorm mit 
Ktebgfcpwängen unb fcpwargen ©rüffeln »ergieren, epe man fie mit bem 
gifcp unb ber garce füllt, unb bag angericptete ©ratin mit gefüllten 
Ärebgnafen ober fleinen £>albmonben »on ©lätterteig garniren (fiepe 
©o. 143). ©igentlicp foll bag ©ratin auf eine Scpüffel breffirt unb 
fo im Qfen gebaden loerben, bag eg foioopl unten alg oben eine bräun* 
liege garbe erpält; auf bie obenangegebene 2lrtfiept eg aber beffer aug.

661. üftapottnaifc ÖOIt 3attPec. ©tan fcpneibe ben 3 «nb« 
aug ©täten unb §aut unb bann in fleine giletg, macpe biefe in ©affet 
mit Saig unb ein wenig ©utter gar, laffe fie in bem ©affer erfalten, 
lege fie bann gum ©btropfen auf ein Sieb, marinire fte mit Saig, üßfef« 
fer unb feinem ©fftg unb ricpte bie gijcpftütfe wie bie ©taponnaife »on 
tQüpnern in ©o. 490 an.

662. $iergu focpe man ben gifcp, alg: 3 <*nber,



§edjt, Karpfen, 9lat, £ad)b re. in SBaffer mit Salj, Btoiebeln, ©emürj 
unb Lorbeerblättern ab, lege ihn nah bem Skrtühlen jurn Stbtropfen 
auf ein Sieb ober ein£uh, pflüde ober bredje ihn mitSefeitigung aller 
©raten in nicht ju Heine Stüde unb Bermifhe ihn mit einer recht biden 
Sftemolabe nad) ifto. 1 1 1 . SDann fdjneibe man Kopffalat in fdftnale 
Streifen, »ermifhe ihn mit Del, ©ffig unb Salj, tpue etwas baoonauf 
eineShüffel, richte barauf bengifh reept hoch an unb garnire benfelben 
red)* jierlid) mit Kopffalat, Giern, ifSfeffergurten, Kapern, Krebfen, 
Sfteunaugen, geräuchertem £act)S, türfifd>em Sßeijen :c.

ütotn flettft. (S . Jab. m. gig. 10.)

663. äSlattgefodjfet: §ecf)t mit ÜJleemttig. Kleine §ed)te, 
bon Welchen ein jeber eine Portion bilbet, Werben ungefdwppt auSge= 
nommen (jtehe bie SSorbemerlung biefeä 5lbfd)nitteS), gewafhen, frumm 
gemad;t, inbem man bie Schwänge ber Rechte jtoifdjen bie Bahne berfets 
ben Hemmt, auf eine Sdjüffel gelegt, mit fodjenbem ober faltem Gffig 
iibergoffen unb eine halbe Stunbe oor bem 2lnrichten gelocht Wie ber 
Banber in üfto. 648; bie angerichteten §eä)te garnirtman mitißeterftlie, 
legt in bie äftitte ein £>äuf<hen geriebenen 3Jteerrettig, ober giebt biefen 
mit Gfftg unb ein toenig Butfer unb Salj angemaiht in einer Sauciere 
baneben, unb aufjerbem noch gelblich gerlaffene Sutter.

644. §ecbt mit fßeterftlie unb Älöfdjen. ®er £>eht wirb 
gepupt ober barbiert unb gefpalten, »on ber Sftüdengräte befreit, in 
hübfehe Stiide gefd)nitten unb gelocht Wie ber Banber inüto. 651. StRan 
bereite einen Semmeltlojjtcig nadf 9io. 39, oermifche benfelben mit ber 
feingehadten Seber beS §ed»teg, brepe Klößchen baoon, loche fxe in ges 
jalgenem SBaffer ab unb mifhe ftc unter ben fertig gelohten gifd).

665. ©ebratenet §eci&t wirb) gleih bem gebratenen Banber 
in 9lo. 658 bereitet.

666. §ed>t mit brauner SJutter ober ©auce unb Äartoffelu
Wirb gubereitet wie ber Banber in 9io. 648 unb 650.

667. ©ratin non §ecbt. Siehe D'io. 660.
668. §edjt ä la Böchamel. Siehe üfto. 659.
669. § e $ t auf bütfletlic&e 2trt gefoc^t. 3Kan fhwtpe einen 

gehäuften G^loffel »otlfeingehadter ifSeterjtlie nebft etwas feingehadtem 
Gftragon unb einer gepadten Schalotte ober Shnittlauh in etwa 8 £otp 
SSutter. SDamt fdfneibe man einen §e(pt »on etwa 4 $funb, nahbent 
berfelbe fauber gefhuppt, ausgenommen unb gewafhen ifi, in hübfhe



Stüde, lege bie gifchftüde in guter Orbnung in eine Gafferoie, tlfuebie 
gefchioihtenSräuter, Saig, ettoaS geftofjene Steifen, Pfeffer unb 5ßiment, 
geriebene SRuSfatnujf, eine in ©c^eiben gefd^nittene (Sitrone, ein paar 
©läfer toeifjen Sßein unb fooiel gleifhbrühe ober Sßaffer hinju, bafjber 
tjifd) mit ber glüffigfeit reichlich bebedt ift, laffe ben gifd) auf nid)t $u 
ftarfem gexter ettoa 20—25 SRinuten ober fo lange fodfen, bis er gar 
ift, tlfue ein toenig geriebene Semmel, 2 £öffel Sapertt unb nod) 2 Gfjs 
löffel ooU SSutter hinju, laffe ben gifdf hiermit unter fleißigem ißegies 
ffen nod) fo lange fodfen, bis bie ffirüfye bünttfeimig eingefodjt ift, unb 
quirle fte bann auf folgenbe SBeife mit einigen Gibottcrn unb ettoa 4 
Sotl) SarbeKenbutter- ab: SR an quirle bie Gib otter in einem Stopfe mit 
ein toenig Söaffer ober SBein recht flar, füge bie SarbeKenbutter unb 
bie £älfte ber gtfd)brül)e fjingu, quirle 2lHeS gut untereinanber, gieße 
eS toieber auf ben f$ifd) «nb laffe biefen unter beftänbigem Umfchtoingen 
unb ©Rütteln ber Gafferoie nod) einmal auffodjen.

670. ©chüfielhetft. Oer fauber gekuppte, auSgenommene unb
getoafdfene £ed)t loirb auS ben ©raten unb in hübfdfe Stüde gefc^nitten 
unb gefallen. Oann rührt man SSutter (auf 1 Sßfunb £e<ht ettoa 4— 
6 £oth) mit feingefyacfter if3eterftlie, kapern unb Schalotten, einem gus 
ten SarbeHenbutter, geflogenem toeifjen Pfeffer, SRuSfatnufj unb 
ettoaS geriebener Semmel (2 Gßlbffel ooll geriebener Semmel auf 8 
£otlj SSutter) ju einem SBrei an, oerbünnt biefen mit ettoaS 2öein unb 
gleifdjbrühe ober SBaffer, unb fügt ben Saft einer Gitrone unb ein 
toenig Salj îrtgu. Oie §älfte biefeS SBreicS ftreic£)t man auf ben 33o= 
ben einer tiefen Sdjüffel, legt bie gifchftüde nebft einer abgefdjälten, 
in Sdjeiben gefchnittenen Gitrone in guter Orbnung barüber, beftreidjt 
fte mit bem Sfiefte beS SBreieS, bect't fie mit einer feftfdjliefcnben Stürze 
p  unb mad)t fte auf Soljlengtuth ober in einem nicht p  Reißen Ofen 
unter öfterem ©egiefen gar. Sollte bie Sauce babei ju furj eittfdjmös 
ren, fo gießt man ettoaS 3Bein ober SBaffer ^irtgu; follte fie hingegen 
p  bünn bleiben, fo macht man fte mit ein toenig geriebener Semmel 
fetmig, foftet fie auch nach 23etm 3lnrid)ten fehl man bie gutge«
reinigte Sdjüffel auf eine anbere unb trägt fte auf.

671. 2lttßefdjlagener §edjt. Ginen groften §edjt fdjuppt 
man, nimmt ihn auS, toäjd)t il)n unb fhneibet alSbann »on beiben Seis 
ten beS gifdjeS baS ffleifdj fo ab, bafj ettoaS baoon am Stüdgrate haften 
bleibt. OaS fRüdgrat mit bem baran hängenben ®opfe unb Sd)toange 
faljt man eine Stunbe ein, nadjbem man juoor ben Sopf oon ben $ie= 
men befreit unb bie Sdjtoansfloffe fürs abgeftuht hat. 35on bem auS 
§aut unb ©raten gefchnittenen gleifdje beS gifdjeS bereitet man eine 
garce nadf Slo. 15, unb oermifdjt biefe mit ettoaS Sßarmefanfäfe, nach



SBetteBen auc£) mit Sarbefljenbutter unb fcingc^adEten, in SButter ge= 
fctjiüî ten Kräutern, hierauf trodnet man baS gifdjgerippe gut ab, 
ftreid£)t bie garce redjt feft unb glatt baran, fo baff ber gifd) feine na= 
türtid>e ©eftalt mßglidjft trieb er erhält, fetjt ben gifd) auf bem SBaudje 
rutyenb in eine mit SButter auSgeftridjene Sßfanne, beftreut iljn mit geriet 
bener Semmel unb Sßatmefanfäfe, beträufelt ü)n mit SButter, belegt ben 
Kopf unb ben SdjWanj beS gifd̂ ejS mitSpedplatten, unb bäcft benffiifd) 
im mäffig feigen £)fen gu fcböner Ijellbtaunet gatbe unb gar. Sie 
Saucen 9t o. 73, 81 unb 82 finb ju biefem gifdje paffenb.j

672* ©cff)t<fter §edjt toirb bereitet toie ber gefpidte Karpfen 
in 9to. 679.

673. $if$=©oteIetteör ®ie nadj 9to. 15 nidft 3U fein anges 
fertigte gifcp-Sratce *oirb auf einem SBrete mit barunter = unb batübers 
geftreutem SOiê l Ju einer tjalbfingerbiden Spiatte auSeinanber gebrüdt 
unb mit einem 5luSfted)er p  ©otclctteS geformt, in focpenbem, ein wenig 
gefaljenemSESaffer fieifgemadjt, in f altem SlBaff er abgefiUjlt, abgetrodnet, 
mit ©i unb Semmel panirt unb in SButter auf beiben Seiten fd)ön gelb« 
braun gebraten. ÜBtan tarnt aud) bie fjatce p  tleincn SEßürftdjen fots 
menunbbiefe, nadjbem fte blandjirt, abgetüplt, abgetroctnet unb mit 
@i unb Semmel panirt finb, in nid)t p  Ijeifjer SBadbutter ausbaden.—•
•äötan garnirt ©emiifc bamit.

Dum föurpfen. (<S. £ab. m .  gig. 15.)

674. S3lttUgefo^tcr .Karpfen. $)er Karpfen wirb forglid) 
oor bem Sßerluft beS SdjleimeS ber Sdjuppen bewahrt, ausgenommen, 
geWafdjen unb entWeber ganj ober in Stüde gefdjnitten, mit fodjenbent \ 
ober taltem (äfftg geblaut (ftelje 9to. 663) unb in SESaffet mit Salj, 
©ewürj, Zwiebeln unb Sorbcerblättern nad) Eingabe bet 9to. 648 ges 
todjt. SDtan giebt geriebenen SJteerrettig, mit ©fftg, 3uder unb Salj 
»ermifdft, ober eine Sauce Eemolade bap.

675. ©eBaifcncr Karpfen Wirb Wie ber Banber in Sfto. 657 
pbereitet.

676-. ©eröffefet Karpfen wirb wie ber gebadene Battbct in 
9to. 657 oorbereüei unbmarinirt, nad) bemÜlbtrodnen in eineSDtifdpng 
oon gefdjmoläener SButter, ©ibottern, Pfeffer unb Salj getauft, in ges 
riebenet Semmel geWenbet unb auf einem SRofte über Kofylenglutfy 
btäunlidj s unb gargeröftet. jpiergu giebt man eine mit ©itronenfaft 
abgefd)ärfte SüS, eine Sauce Eemolade ober eine Sauce a la ravigote 
nad; 9to. 1 1 0 .



677. Äatpfen auf polutfcfce 2lrt (SSierfatpfen). Siad&bent 
ber Karpfen geftod£>en unb baS ©lut in CSfftg aufgefangen ift, Wirb er 
gefdijuppt, gewafdfen, auf ein reineS ©ret gelegt, am©aucbe aufgefcfjli&t, 
baS (Singeweibe befyutfam ^ausgenommen, bie ©alle batoon abgelöft, 
ber Karpfen gefpalten unb in Ifübfdje Stüde gefcpnitten (ber Kopf Wirb 
gefpalten, ber Sdfwang bleibt ungefpalten). ®ann bebecft man ben 
©oben einer (Safferole mit in Sdfeiben ober Sftinge gefdjnittenen 3tow* 
beln, ftreut etwas geflogenes englifcffeS ©cWürg unb helfen barüber, 
orbnet ben gifdf fo barauf, baff bie Kopffiüde unb bie Stüde mit ben 
Stüdengräten, bie ©rate nadf unten gelehrt, juerft in bie (Safferole unb 
bie übrigen Stüde mit bem (Singeweibe unb einem Stüd Sdpwargbrob 
otyne Stinbe ober ©fefferludfen barübcrgelegt werben; tt>ut S a lj, ein 
Stüddfen 3uder, (Sitronenfdfeiben ober and) nur (Sitronenfdjale unb ein 
paar Sorbeerblätter baran, giefjt ein wenig (Sfftg unb fooiel 3öeig = unb 
©raunbier, jebeS jur §älfte, barüber, baff eS über ben gifdf ftept, unb 
fodft benfeiben auf ftarfem geuer unter öfterem Segiegen mit feiner 
©rüpc gar unb lurj ein, bewahrt ilfn audf burdf oft wiebcrlfotteS Sdfüts 
teln ber (Safferole oor bem Einbrennen. 3ule^t lagt man ein gutes 
Stüd ©utter (auf 4 ©funb gifdf etwa J  ©funb ©utter) braun werben, 
»ermifcpt fie in bem gatte, bafj bie gifd^&rü ê toom ©robe ober ©feffer= 
lucpen nid)t feimtg genug geworben ift, mit einem £öffel 2Jlel)l, giegt fte 
nebft bem aufgefangenen ©lute an ben gifdf, foftet bie ©rüpe, ob fte 
fü§, fauer ober faljig genug ift, tput baS geplenbe (inju unb lägt ben 
gifd) nodp eine furge 3^it fodfen. ®ie ©rülfe mu§ eine fdjöne braune 
garbe Ifaben unb fo furj eingefodpt fein, bafj fte, wenn man fie überben 
angeridfteten gifdj giejjt, benfeiben glängenb rnaSÜrt. SDlan fann, um 
ber ©rülfe bie braune garbe ju geben, einen Söffel gliebermujj ober 
ein wenig 3uder=3>üS wälfrenb beS KodjenS an ben gifcp tpun. — 3>n 
ber Sdjale gefodjtc', ober abgefdpatte, in EBaffer mit Saig abgetönte 
Kartoffeln werben bagugegeben, audt) ift Stotptopl bagu feljr paffenb.

678. Rarpfett tttit rotljemSSeitt wirb ebenfo bereitet, wie ber 
Karpfen in »origer Stummer, bod) giejjt man ftatt beS ©rawtbierS rotten 
EBein baran.

679. ©efyicftet Äarpfett. (Sielje£afel6.) 2)er grojje Karpfen 
wirb gefcpuppt ober barbiert, ausgenommen unb gewafdfen. 2) er St ü den 
wirb entweber ganj ober in brei ginger breite Streifen quer über ben 
gifdfj abgeljäutet unb mit feinem Sped gefpidt, unb ber gifd) 12 Stwts 
ben mit Saig, ©ewürg, EBurgeln, Sorbecrblättern, 3tt>tcbcln, Stotpwein 
unb (Sfffg marinirt, babei öfters umgeWenbet, bamit baS Weidjtidjegleifdjj 
Saig anneljme. SDann legt man ben gifcp, ober ftetlt iljn auf ben ©au4 
in eine mit ©utter auSgeftricpene ober mit Spedplatten auSgelegte



Pfanne, fodSt bic ^ngrebienjten ber ÜJiartitabe mit gleifdjBrü^e ober 
SBaffer au», fließt bie SBtiUje burd) ein Sieb, fügt ein wenig SBeißmebt 
unb etwa! gleif<b=ober3 uder=3 ü! ^inju, Eoĉ t bieroon eine bünnfeimige 
Sauce, gießt biefe auf ben Karpfen unb madft benfelben im feigen Ofen 
unter fleißigem S3egießen gar. Oer fjifĉ  muß fdfön braun unb mit 
feinem gonb gtänsenb übeqogen fein. Oaju giebt man eine braune 
KapermSauce nadf Uto. 82; au<b bann man ben gonb be! gifebe!, wenn 
er nicht 3U faltig ift, mit ein wenig ©ouitton »on ber Pfanne loStocben, 
burdf ein feineg Sieb gieren, abfetten, mit Kapern unb einer $rife 
Suder oermiftben unb al! Sauce jum gifd) geben, ober ein braune! 
Stagout nad) 9io. 789b, unter Weld>e! man noch bie inSßaffer mit Satj 
unb ©ffig abgefodjte unb in Stüde gefdjnittene Karpfennülcb gemifept 
bat, in einer Sauciere baju feroiren. — Oarnirt wirb ber gefpidte 
Karpfen mit getobten Krebfen, mit einfachen ober mit Trüffeln oerjiers 
ten großen gifdjfnep, mit gebadencn$ifcb=5 itet!, gefpidterKatbSmilcb 
unb großen Weiten ©bampignonS. — ©inen großen 3anber fann man 
auf biefelbe 38eife bereiten.

680. ©ebflficEfec Äatpfett mit Sauce remolade. O e r
Karpfen wirb gefd̂ ußfot, ausgenommen, gefpalten, in Stüde gefdjnitten, 
gewafdfen unb in Sßaffer mitSatj, ©ewürj, 3 ^iebe(n unb 8 orbcerblät= 
tern abgetoebt, nach bem Sßerfübten jum Slbtrcpfen auf ein Sieb gelegt, 
mit Sefeitigung aller fleinen ©raten inStüde gefjflüdi, mit einer Sauce 
dmolade Oermifd)t, auf eine Scbüffel angeric t̂et unb mit StSpic, Ka; 
fern, Olioeu, ^ßfeffergurfen unb Neunaugen oerjiert.

Ddttt (©. Oab. in . gig. 18.)

681* ©efodjter 2lal mit Salbei. Oer nach Angabe ber SBors 
bemerfung biefe! Slbfdfnitte! abgeftreifte 2lat Wirb in Stüde geßbnit; 
ten, fauber gemafdjen unb in SBaffer mit ©fftg, Salj, ©ewürj, S^iebeln, 
Sorbeerblattern unb Salbei Wcid;gclod)t, Woju wenigften! 20 ÜRinuten 
erforberlicb finb. SBill man i^n falt auf ben Oifdj geben, fo laffe man 
ibn in ber 23rübe »erlübten, richte ibn bann fauber mit ba3Wifcbcngelegs 
ter ißeterjilie an, unb gebe eine Sauce remolade, au<b wobt nur ©fftg, 
Oel unb gebadte Sßcterftlie ba3u. — 2BiH man ben 2lal warm auf ben 
Oif<b geben, fo fod>e man ibn mit allen oben angegebenen 3 utbaten unb 
nur fo »ielem Sßaffer, baß c! gerabe barüberftebt, giemliĉ  lur3 ein, 
rechne au<b beim 3 ugeben be! Sal3e! auf ba! ©infoeben, bamit ber 2lal 
nid)t 3U falsig wirb. Kartoffeln in ber Schale ober gefebält mit SBaffer 
unb Sal3 abgelocbt unb ©urlenfalat gaffen ba3u. ■

682. 2lal in 23icr geJodjt* Oiefer Wirb bereitet wie ber



Karpfen in Sto. 677 ; and) fann man Karpfen unb 3lat jufamnten 
locpen.

683. 2lal auf bem IJloflc gebraten (ä la Tartare). Oie
nad) Sco. 681 nid)t §u tüeidj getobten Slalftüde werben auf einem Oudje 
abgetrodnet, mit Pfeffer unb ©alj beftreut, in eine SDtifdpung »on ge* 
fcpmolaenet, jiemlicp abgelüplter Sutter unb ©ibottern getauft, in 
©emmel umgewenbet, unb auf bemStofte, weiten man jusor mit einem 
genau nad) ber ©röße beS Stofteg gcfcpnittenen unb auf beiben ©eiten 
mit Del beftricpenen Olfltte Rapier belegt pat, ju fcpöner garbe gebras 
ten. Oaju eine Sauce ravigote ober remolade nad) Sto. 110 unb 111.

684* 2tal im D fe n  gebraten, Slug ben nacp Sto. 681 niept 
ju Weid) gelobten unb abgetrodneten Slalftüden nimmt man bie ©rate 
beputfam p eräug, füllt bie Deffnung mit einer feinen, mit ©arbeiten* 
butter unb gcfdpwipten Kräutern »ermifdjten gifcpfarce, taucpt bie SCat* 
fiüde in lau jerlaffene Sßutter, bie mit einigen ©ibottern üermifdjt ifi, 
Wenbet fie in geriebener ©emmel um, legt fte auf ein mit Sutter beftris 
epeneg ©efdjirt, beträufelt fie mit Outter unb bädt fie im feigen Ofen 
gelbbraun. Oaju biefelben ©aucen wie jum Stal in ber »origen 
Stummer.

685. 2Jtat)0ttttaife üon S ta l, Oer abgeftreifte Stal wirb ents 
Weber mit ber Stüdengräte in ©tüde ober in jwei langen ©tüden »on 
ber ©räte log* unb bann in ©tüde »on beliebiger ©röße gefdfnitten, 
gewafdfen, Wie in Sto. 681 niept ju Weicp gefoept, nacp bem ©rfalten 
jum Slbtropfen auf ein ©ieb gelegt unb mit einer biden SRaponnaifen* 
©auce (Sto. 109), nacp Strt ber SRapomtaife »on §üpnern in Sto. 490 
angerieptet unb »ediert.

6 8 6 , fRoulabe UOU Stal, ©in großer Stal wirb abgeftreift 
unb burd) Slblrapen mit einem feparfen SReffer üon feinen feinborftigen 
Stüden* unb 33aud)ftoffen befreit. Oann fepneibe man, nadfbetn Kopf 
unb ©cpwanj abgefepnitten finb, ben Stüden öeg Stals ber Sänge nad) 
auf (ber Saud) muß jufammenbleiben), fdjneibe bie Stüdengräte p eräug, 
nepme ben Stal aug, Wajcpe ipn fauber unb falje ipn fdjarf ein. Stacp 
einigen ©tunben trodne man ipn ab, belege ipn inwenbig mit blätterigs 
gepflüdter ifSeterfilie, ftreue bie gepadten Ootter partgefodpter ©ier unb 
Sfeffer barüber, unb rolle ipn »om Kopfe big jum ©dpwan ê feft jufams 
men. 3ft ber Stal fepr groß, fo baß bie Stolle ju bid wirb, fo fepneibe 
man ipn ber Ouere nacp burep unb madpe jwei Stollen, ober rolle ipn 
ber Sreite nad) jufammen. Oie Stollen werben mit Sßinbfaben jufam* 
mengefdjnürt, in eine ©eroiette ober in fiarfeg Rapier gewidelt, nod) 
einmal mit Sinbfaben gefepniirt unb in SBaffer mit ©ffig, ©alj, gtote*



Bein, ©urgetn, ©ewürg, ßorbeerblättern unb ©albet |  ©tunbe längs 
fam getobt, in ber Prütjc abgefüptt, auf eine @d)üffel gelegt unb mit 
einem befbtterten SBretdjen gepreßt. 5Rad) bem »ottftänbigen (Srtatten 
Wirb ber 2lat aulgewideit, mit einem fdiarfen äReffer in ©Reiben ges 
fbnitten, fauber angerid)tet, mit tyalberftarrtem Siäpic beftridjen, baff er 
redjt btanf Wirb, unb mit einer Sauce remolade ober @ffig unb Del 
auf ben ©ifd) gegeben. — 9Ran fann bie Poulabe aub fo machen, baff 
man ben 9lat, nad)bem er aufgefdjnitten, gefallen unb abgetrodnet ift, 
mit einer nidft ju feinen garce beftreid t̂, Weibe man »onSlalfteifb nab 
9to. 15 bereitet bat, grobwürfelig gefd>nittene Krebgfdfwänge, Pfeffer* 
gurten unb ^artgetod>te (Sibotter bicf barüb erftreut, ben Pal bann auf* 
rollt unb weiter bebanbelt hrie oben.

6 8 7 .  2 l a l  i n  2tSf)ic. ©er wie gur äRatyomtaife (3Ro. 685) ab* 
getobte Pal, ober bie fauber unb glattgefd)nittenen ©beibcn einer Pal* 
fRoutabe werben nad) Angabe beriRo. 516 mit träftigemPlfncCSRo. 36) 
in eine gorm gebraut. Sßenn ber Pgpic beim Pnrid)ten auf eine 
<Sdb>üffel geftürgt ift, beträtet man ipn noch mit getobten feiern, Krebä* 
fbWängen, Pfeffergurten jc .
S l n m e r l u n g .  Statt latm dwa« »on bet SBrülje, in meiner bet Sa! gelobt tnutbe, jut SBe* 

teitung be« agpic »etroenben, bo$ mu6 fte mit bem ©tanbe »ot bem Älaten beffeiben 
permijcpt »erbat..

6 8 8 . @ f ) i d = 2 t a l  o b e r g e r ä u b e r t e r  S t a l  wirb all Peilage
einiger ©emüfe, »orgüglib grüner Qrrbfen, gegeben, ©er geräuberte 
Pal wirb gutgeWafdjen, in Stüde gefdfnitten, turge3ett in ©affer getobt, 
»on ber §aut befreit, mit Pfeffer beftreut, in Putter unb (Semmel ge* 
Wenbet unb auf bem Po fte über Kolftenglutl) gu fd)öner garbe gebraten. 
2Ran fann ben Pal aud) mit Pier, ein Wenig (Sfftg, ©ewürg, feitronen* 
©beiben ober unb einer Prife 3uder toben unb furj
einfdfmoren.

Dom ßax$  (aud) Parfb. @. ©ab. IDE. g ig .  2  unb 4 ) .

689. SSftrfe mit IjolIänMfdjer @auce* ®ie gepulten unb 
angenommenen Parfe werben au? ben ©raten unb in ©tüde gefbnit* 
ten unb nab Angabe ber 5Ro. 648 getobt, ©in tüchtiges UeberWallen ift 
aber notpwenbig, weit baä (arte gteifb ber Parfe mepr geuer »ertragen 
fann, atg bag gartere gteifb ber 3 <*nber. ©agu eine (ottänbifbe ©auce 
nab 3to* 70 nnb Kartoffeln nab 3to* 561.

6 9 0 . S B a rfe  t u  S B e tn  g e fo d ft . 2Ran fbneibet bie fauber ab* 
gefbubfjten Parfe in t)übfd>e ©tüde, legt fte in eine ©afferolc, tljut ©alg, 
eine in feine ©cpeibben gefbnittene 3 t»iebet, einige ©ewürgnäget, ein 
Sorbeerbtatt, ein Pünbben Peterfilie unb ein Wenig Putter pingu, giegt



ettoaS $leifdjbrü^e unb fooiel Weiten UBein batauf, bafj bie ©arfe mit 
ber glüfftgfcit teidfjlidlj bebedt finb, unb läjjt fte auf jiemltcf» ftarfem 
geuer gatfodjen. Oann rüljrt man ein gute? ©tüd fvifcfje ©utter mit 
ein toenig ©Jeljl in einer ßafferole jufammen, fügt bie burdf ein Sieb 
gegoffene ©rülje ber ©arfe Ijinju, focfyt bieg unter beftänbigem ©üljren 
3u einer feimigen ©auce ein, toürjt biefe mit feinem toeifjen Pfeffer, 
©iugfatnujj unb ettoa3 ©arbellenbutter, richtet bie SSarfe in guter Orbs 
nung auf eine ©cfjüffel an unb giefjt bie ©auce barüber. — UebrigenS 
tonnen bie ©arfe audj toie bie §edjte in ©o. 669 gelocht toerben.

691. 23arfe mit Ĵeferftlie derben nadj ©o. 651 bereitet.
692. SiöcEte SÖatfe. ©tan !od)t bie ungefdiupftten, auSgenont; 

menen ©arfe ganj, fo toie fie finb, in SGSaffet mit ©aß, ©etoürs, 3toie= 
beln unb Sorbeerblättern gar, läßt fie in ber ©rülje beinahe erfalten, 
nimmt fte Ijeraug, nimmt bie ©dntftpen fauber ab, jielft aud) bie rotten 
gloffen Ijeraul, fegt bie ©arfe in guter Orbnung auf eine ©djüffet, bes 
flteidd fie nad) ooUftänbigem ©rfalten mit Ijalberftarrtem 2l8fjic, oer= 
jiert fte in fernem ©tufter mit ©arbeiten, ©eterfilienblättern, Sa= 
pern, ©feffergurfen, rotten ©üben k ., beftedt fte mit ben rotljenßfoffen, 
beträufelt fie oorfidjtig, bafj man bie©erjierung nidjt abfpült, mit ©täpic, 
bamit fte redjt bfanf toerben, garnirt ben ©anb bcr ©Rüffel mit 9l»ftic, 
unb giebt fie mit ber ©auce ©o. 1 1 0  ober 1 1 1  auf bie ©afel.

693. Äaul‘25atfc. ©tan jieljt ben ©tadjel auf bem ©üden ber 
Äauf-©arfe au3, fmbt unb loäfdjt fte fauber, unb fodtjt fie mit feinges 
fdjnittenen B ib e ln , ein toenig geftofjenem ©ctoürs, 9Beifjbier, ©aß, 
Sßein, ßitronenfdjeiben unb ein toenig ©utter gar unb jiemlidj fürj ein, 
madjt bie ©rülje mit ©utter, toeldje mit ein toenig ©tefft ober geries 
bener ©emmel »erruft ift, feimig unb läßt bie gifdje Ttodf> ein toenig 
mit ber ©auce butdjfocljen.

694. S3atfc auf Itollättbtfdje 2ltt, Oie gefdfjupjjten, auSges 
nommenen unb getoafdjenen ©arfe toerben, wenn fte nidjt ju groß finb, 
ganj mit toenig SBaffer, ©alj, ©utter, blätterig gepflüdter ©eterftlie 
unb fleincn ©eterfilientourjeln, an toeldjen man einige grüne ©lätter 
läßt, toeidj; unb ein toenig furjgefodjt; man legt bie Söurjeln jtoifdjen 
bie in guter Drbnung auf eine ©Rüffel angeridjteten gifc^e, gießt ein 
toenigr't)on bet gifdjbtülje barunter unb giebt frifdje ©utter ba3U. 3 t« 5 
lidj gefdjnittene, jufammengelegte ©utterbröbdjen oon fd>toar$em unb 
toeifjem Srob toerben baju ^erumgercid)t.!

695. SBtl8* (©. ©ab. m . gig 14.) Oer Heine 2Beli toirb 
ganj, ber grojje in ©randjen gefdjnitten, nadj ©o. 648 gefodjt. ©lan 
nefytne iljn aber nidjt gleid) nacf) bem 3luffodjen oom ßeuer, fonbern



laffe il)n langfam etwa 1 0  SDtinuten fodjen unb fefee il)n bann erft ju= 
gebcdCt bei ©eite. 2Ran giebt braune SButter unb SJiofmd), eine ()oHän= 
bifcfye, eine Äapern= ober ©arbeHen.-©auce unb abgeCoctjte Kartoffeln 
bagu. 2Iud) bann man bal äRittelftüd bei grofjen gifdfel 24 ©tunben 
mariniren unb nad) Angabe ber 9to. 679 im Ofen garmad)en unb eine 
©auce toie bort bajugeben.

696. dttttfJfje. (©. Sab. III. gig 16.) Oie Seber ift bal 
SBorjüglicbfie an ber Ouappe unb mirb all ein Scderbiffen betrad)tet. 
£auptfad)lid) Wirb fie £ur Bereitung »on IRagoutl öerioenbet unb $u 
biefem 3 toed in SBaffer mit ©alj unb ©fftg, ©etoürg unb 3 wiebeln 
abgetönt. 5—10 SRinuten finb baju nottjig. — Oie Ouappe felbft mirb 
fauber abgefdjabt unb getragen, in ©tüde gefdfnitten, in SBaffer mit 
©alj unb ©ffig, ©etrürg unb 3 wiebeln abgefod)t, mit brauner ißutter 
unb ÜRoftrid) ober mit einer ©pecf=©auce nad) SRo. 75 aufgetifd)t, and) 
mit ^ßeterfilie nad) SRo. 651, ober in Sier nad) ÜJto. 677 getobt. 2lud) 
bann man fte fatt mit @fftg unb Oel fpeifen.

ber Sdjletlre. (©• Sab. in . gig. 13.)

697. ©djleifjen mit ^etcrfilte. iRadfbem bie @d)leil)cn nad) 
Angabe ber SSorbemertung biefel 3lbfd)nittl gefdtjuppt, aulgenommen, 
getoafdjen unb in ©tüde gefdfnitten finb, toerben fie nach IRo. 651 
jubereitet.

698. ©dileifjen in S ie t gefodjt. ©iefye 5Ro. 677. tartofs 
fein unb ©alat finb baju paffenb.

699. ©djleiljett mit fau m  ©afme unb Äapern. üRan 
!od)t bie in ©tüde gefdfnittenen ©djlcibcn mit tocnig Sdaffer, ©atj, 
einer Zwiebel unb einem ©tüddjen 33utter gar, mad)t bie 33rübe mit 
etmal 2Rel)I, meld)el mit einem ©tüddjen 23utter 3ufammengerül)rt 
Worben, feimig, tfyut SRulfatnufj, Pfeffer, ©itronenfcfyeiben unb Ka= 
pern baran, läfjt bie fjifdtje nod) eine burjc 3 eit bamit fod)en unb jiebt 
fte sulebt mit einigen ©ibottern, bie mit etwal faurer ©afyne recpt ftar= 
gequirlt finb, ab.

700. S tatt gefügter S lei Wirb toie ber blaue Karpfen in 
$Ro. 674 bereitet.

701. 23lei in S ier gefodjt. ©iebe SRo. 677. Oai 23tut 
bei 33Ieiel Wirb beim 3urid)ten in @fftg aufgefangen.

702. ©ebaeEener S lei Wirb gleid) bem gebadenen 3 anber in 
SRo. 657 jubereitet.



Dün brr ßanutfdjf. (S . Xat». m . gig. 9.)
7 03 . fiaraufdjen mit 23utter=©awce. ‘Sie gekuppten unb 

gutgereinigten Äaraufhen werben je nad) ti)rer ©röfje in gwei ober mehr 
Stüde gefdjnitten unb in SBaffcr mit Saig, ©eWiirg unb Zwiebeln ab- 
gefod)t. Stuf 3 ©funb gifd)e rüt r̂e man etwa ©funb frifdje Sutter 
mit ein paar (Sfjloffeln meiner geriebener Semmel, etwag feinem wei; 
fien©feffer unb geriebener ©tugfatnufj gufammen, füge etwag gifdjbrühe 
unb etwag SBaffer btttju, fodfe bierron eine feimige Sauce, lege bie 
gifdje auß ihrer ©vül)e in biefe Sauce, ttme etwag (Sitronenfaft ober 
einige ßitronenfdjeiben baran, taffe bie gifdfe hiermit nodj einige SDti= 
nuten fodjen unb jietje fte jutetit mit einigen mit etwag Sßaffer tlar ge; 
quirlten (Sibottern ab.

704. Äaraufchctt mit ©itt. ®ie Äaraufdjen Serben in 3ßaf= 
fer mit Saig k . abgefoc t̂ wie in ber »origen Stummer. 9luf 3 ©fmtb 
gifdje rühre man etwa ^ ©funb ©utter mit 2 big 3 ?ot!j ©teljl gufams 
men, füge etwag geljadten ®ill, ein wenig SDtugfatnufj, etwag gifdjs 
brühe unb ein reidjlidjeg halbeg Quart Sahne Ijtttgu, fodje hieroon un= 
ter ftetern Stühren eine feimige Sauce, lege bie gifcbe aug ihrem Sßaffer 
in bie Sauce, unb laffe fte in berfelben nod) einige ©tinuten fadjt tod;cn. 
3tad) belieben famt man bie Sauce guletjt mit ejnigen (Sibottern ab= 
gieljen.

W m  ber g re lle . (S . £ab. m . gig. l .)

7 0 5 . goteKett, blaugefodjt. ®ie gorellen werben mit ber ges 
hörigen ©orfuht auggenommcn unb geWafd;en, bamit babei ber fte be= 
bedenbe Sdjieint nicht »erlebt Wirb, mit fodjenbent ober tattern (Sfjtg 
geblaut (9to. 663) unb nad) SlnWeifung ber 9t o. 648 gebockt, Wobei 
man ein Wenig Grfftg an bag SBaffer giefjt. — ®a bie goreHen fehr auf= 
reifen unb baburd) unanfehnlidj werben, wenn fte frifd) aug bemSOBaffer 
tommenb gctod)t Werben, fo laffe man fte, um bag Slufreifjeit möglidjft 
gu»erljüten, nach bem ©lauen noch wenigfteng eine Stunbc ungefodd 
ftehen. — SDtan giebt frifĉ e ©utter, geljadte ©eterftlie unb (Sffig ober 
aud) bie Saucen 3to. 70 unb 95 bagu.

7 06 . Äfllte gotettett ttt 2l6f)ic. ®ie gorellen, welche wie 
in ber »origen Stummer geblaut unb getodtjt ftnb, werben nach bem @r= 
falten aug ihrer ©rühe gehoben, »orftd)tig abgetrodnet, bamit bag ©lau 
nicht gerftört wirb, auf eine grofje Sdjüffel gelegt unb mit halberfalte* 
tem Slgpic fo oft übergoffen, big fte fpiegelblanf unb glatt mit bemfel= 
ben bebecft finb. SDtan rid)te fte bann mit ber größten ©ehutfamfeit,



oljne ben blanten Uebergug gu »erleben, in guter Orbnung auf eine 
©dtjüffet an, betränge fie fauber mit gepflüdter Sßeterjxtie ober 2tSpic:= 
©routonS unb gebe eine ©auce Eto. 110 ober 111 bagu.

707. ©efeadeue unb gebratene goreHen. Siefe toerben nad) 
EInWeifung ber Eto. 657 unb 658 bereitet.

la u  brr Furane. (©. 5£ab. in . gig. 12.)

708. ©efodjte SJlutäncn. Sie EJturäncn toerben gefcfyuppt, 
ausgenommen unb getragen. Sann läßt man SBaffer mit ©alg, ©ffig, 
©ewürg unb 3 wiebeln fotzen, legt bie EJturänen hinein, läfct fte gut 
auffodfen unb bann oom geuer entfernt unb öerbedt nod) eine 33iertel= 
ftunbe langfam gieren. SJtan giebt frifdje SButter, ®f|tg unb geljadte 
SPeterfilie, audf wotyt eine Sauce nad> Eio. 70 unb 95 bagu.

709. ©ebratene unb gebatfene ÜJluräneu. Sie gugeridfteten 
SOluränen toerben mit ©alg unb ©itronenfaft ein paar ©tunben mari= 
nirt, abgetroefnet, in DJbefjI leicht getoenbet, mit @i unb geriebener ©etn= 
mel panirt unb in SButter gar unb auf beiben ©eiten gelbbraungebraten. 
— Sie gebadenen EJturänen toerben ebenfo oorbereitet, in S8adbutter 
gu fd)öner garbe unb gar auSgebaden unb beim Elnridjten mit fd)ön 
grum unb trauSgebadener SPeterfilie garnirt. ©ine gute, mit ©itro= 
nenfaft abgefd^ärfte 2>iiS toirb bagugegeben. — Sie gebadenen SJturä= 
neu ftnb außerorbentlicf) wo l̂fdjmedenb.

710. 2Jlutänen unb anbere gtfdie ju  utariniren. Sie 2Jtu= 
ränen toerben toie in Eio. 708 getobt unb gum Elbtropfen auf ein Sieb 
gelegt. — Eiid)t gu fdjarfer EBeineffig ober lfalb 33ier= unb Ijalb SBeins 
effig toirb mit ein Wenig ©alg, fd>eibiggefdjnittenenEJtofyrrüben, Sellerie, 
3wiebeln, ©ewürg, ©ftragon, ein paar 23lättcrn SSafitifum unb 
mian aufgelöst; bie EJturänen werben bann mit bagwifdfengelegten 
©itronenfd)eiben, Sorbeerblättern unb mit ben in bem CSfftg getobten 
Söurgeln, Bwiebetn unb ©ewürg in ein irbeneS ober gläfcrneS ©cfäjj 
gefä)idftet unb mit bem oerfülflten ©fftg iibergoffen. Etad) bem @rfal= 
ten Wirb baS ©efäfj mit Rapier feft gugebunben unb an einem fügten 
Orte oerwalfrt. 2lal, 2ad)S, Karpfen, gorellen, EBelS ic. werben auf 
eben biefe SCBeife marinirt, aud) fann man biegifepe, weldie oiel ®allert= 
fioff enthalten, als Elal unbSadjS, in turger 33rül)e gartodfen, bteSßru^e 
bann auf rafdfem geuer einfocfyen unb etwas baoon unter ben ©fftg 
mifd>en, mit welkem man bie gifdfe bebedt.

711. 9Jiabüe=iDturane. Siefe EJturäne wirb gepult, fauber 
gugeridftet, unb entweber gang ober in ©tiide gefdfnitten nad) Eto. 648
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gefodjt. (Sine wcifje Krauters ©auce nad) 9to. 95, ober eine Ijoüans 
bifdc>e ©auce nadj 9to. 69 unb 70 ift baju paffenb; aucf) ittirb (Sfflg, ge* 
fyadte Seterfilie unb frifcpe SButter bapgegeben. ©benfo fann man fie 
Wie ben §ed)t in 9to. 669 fodfen. — ÜKan machte efyemalg »iel Slufs 
§ebeng »on biefem gifdfe; ob er »erbiente, bleibt bat)ingcfteUt; aber 
fo»iel ift geWifj, baff er ein fet>r rueid>eä unb fuqeg gleijd) Ijat.

712- Stinte mit faurer Sauce. 3» ben Stinten wirb SBaffer 
mit ©ffig, ©alj, 3*mebetn, ©ewürj unb Kümmel etwa 10 ÜJlinuten lang 
gefodjt, burd) ein ©ieb gegoffen unb Wieberum auf’g f$euer gefegt. ©o* 
halb bie23rül)e tüchtig Wallt, tlfutman bie gutgemafdjenen Stinte hinein, 
läjjt fie gut auffocpen unb bann jugebedt nod) etwa 10 SJUnuten längs 
fam jur ©eite beg geuerg jieifen, tfyut fie 3nm Slbtropfen auf ein ©ieb 
ober in einen ®urd)fd)lag, »ermifdft fie mit einer ©auce nad) 9to. 75, 
Welche mit Srülfe »on ben Stinten unb ein wenig geftofjenem unb ges 
fiebtem Kümmel bereitet ift, unb läfft fie hiermit nod) einmal auffodjen. 
S)ie ©auce fann fdjarf fein, ba bie Stinte fĉ r Weid)lidj ftnb.

713. Stinte auf eine anbere 2lrt. ®ie Stinte werben wie 
in ber »origen Jcummer abgetönt, mit einer ©auce nad) sJio. 76 »ers 
mifd)t unb noch einmal aufgefod)t.— 9lud) fann man bie (Stinte, fo wie 
fie aug ber Srülfe fommen unb abgetropft finb, auf eine ©d)üffel an= 
richten unb eine 2Jtifd)ung »on geriebenem SJieerrettig, geriebenen 2leps 
fein, ©ffig, ©alj unb 3 uder in einer ©andere baneben auf ben 
jifd) geben.

714. ©cBaifcnc Stinte. ®ie Stinte werben gewafdfen unb 
eingefallen, nad) einer ©tunbe abgetrodnet, in äJteljl gewälzt, unb ent* 
Weber fo, ober aujjerbem nod) mit ©i unb geriebener Semmel panirt, 
in Ijeifjcr Sadbutter ju fdföner $arbe auggebaden. SBenn man fie ju 
©auerfo^l giebt, fo retfje man fie nad) bem ülbtrodnen ju 6 big 8 ©tüd 
auf 3 abnft»d)er ober bünne, gu biefem 3 l®ede gefd)nittene £)öljd)en auf 
bie SBeife auf, baff man bag £>öljd)en burd) bie 9lugen ber Stinte ftid)t 
unb biefe red)t feft aneinanber brüdt; algbann panirt man fie mit @i 
unb ©emmel, unb bädt fie fur§ »or bem @ebraud)e rajd) aug. ©ie 
bürfen aber nicf)t lange Warm fielen, weil fie fonft troden werben. S)ie 
£>ölad)en werben nad) bem Sadcn beljutfam ^erauggejogen.

715. ^rtfd>e geringe JU tojten. ®ie geringe Werben ge= 
fdjuppt, auggenominen, ol)ne ben Saud) aufjufdfneiben, unb fauber ges 
Wafdpcn. ü)tan marinirt fie bann mit @al§, Pfeffer unb ©itronenfaft, 
»ber man beftreut fie ganj einfad) nur mit ©alj, _burd)ftid)t ober ftippt 
fie jebod) »orl)er mit einer ©abel, bamit bag ©alj bag gleifd) ber §es 
ringe burdjbringe. Uiad) einigen ©tunben trodnet man fie mit einem



Sucpe je^r gut ab, beftreid)t fte mit gutem Del, legt fte auf einen juöor 
peiggeniacpten unb mit Oel beftricpenen 9toft unb bratet fie auf fdjarfet 
©lutp unter wieberpoltemSeftreicpen mit Oel auf beiben ©eiten bräuns 
licp unb gar. Seim Untwenben ber geringe fei man bcputfam, inbem 
bie fjaut berfetben gern an bem Stofte Rängen bleibt. ©fftg, Oel unb 
gepadte ißeterftlie wirb ju ben geröfteten geringen feroirt, ober eine 
Stiftung »on Sitronenjaft, etwas weigern Sßeht, Del, etwas 3 uder, 
einigen feingel)adten unb in SEßaffer blancpirten ©dfalotten, ©al$ unb 
Sfeffer in einer ©auciere bajugegeben.

716. ©ebratene ober gebacEene frifdje geringe, Sie ge*
bratenen unb gebadenen geringe werben ebenfosubereitet, wie bie 9Jtu» 
ränen in 9to. 709.

717. ©efaljene unb getrocEnete geringe ju 6raten. SDtan 
Wäffere bie gut abgewafepenen gefallenen geringe 12 big - 24= ©tunbett 
ein, pänge fie an ©töden, welcpe man burep ben ®opf ftictjt, an bie Suft 
unb taffe fte fo trodneu; widele fie bann einzeln in mit Sutter ober 
Oel beftridjeneö S aP‘er unb P™te flc unter öfterem UmWenben auf bem 
9tofte. Seim Ülnricpten nepme man fie auö bem ^ßafoier, beträufle fte 
mit ©itronenfaft, ober gebe fte mit in Siertel gefd)nittenen Zitronen 
auf ben Sifcp. ÜDlan fann bie geringe auep in lötest wälzen unb in 
einer Sfunne mit Sutter auf beiben ©eiten gelbliepbraten. ©alat ift 
ba$u paffenb.

718. geringe $U martnirett. Sie gefallenen geringe werben 
gewäffert, ausgenommen, mit iprer Stitcp unb mit in Stinge gefepnits 
tenen Zwiebeln, ganjen ©cpalotten, engl. ©ewiirj, Pfeffer, ©itronens 
fepeiben, £orbeerblättern, kapern unb gcfdjnittenen Sfeffergurfen in ein 
irbeneS ober gläferneö ©efäg gefd)id;tet, mit abgefoeptem unb erfaltetem 
©ffig übergoffen, mit ißapier feft jugebunben unb an einem füllen Orte 
»erwaprt. Seim ©ebrauepe wirb ein Wenig Oel barubergegeben.

719. ©eröjlete frtfdjje geringe $u marittiren. Stan lägt 
bie nad) 9io. 715 geröfteten frifepen geringe erfalten, fepieptet fie mit 
©itronenfdjeibcn unb Lorbeerblättern in ein ©efäg, unb iibergiegt fte 
mit Sierefftg, welcpen man mit gefepnittenen Zwiebeln, ©ewürj, ein 
paar Slättern Sppmian unb Safilifum unb ein wenig ©alj abgefoept 
unb burep ein ©ieb gegoffen pat, naep bem ©rfalten beffelben.

720. Neunaugen ju röfhn. — 2Ä<mnirte fKeunaugett,
(©. Sab. III. gig. 17.) 9Jtan tput bie Sfteunaugen in ein ©efäg mit 
popem IRanbe, beftreut fie reicplicp mit ©alj unb lägt fie barin fiep tobt 
laufen, fftadf einigen ©tunben befreit man fie burep Slbreiben mit ©alj 
»on iprem ©cpleime, nimmt fie aud, wäfcptfte, trodnet fte gut ab,tau<pt



fte in  jerlaffene SButtcr, legt fie auf einen fyeifjgemacfyten, m it D e l be» 
ftrid)enen SR oft, beftrcut fie m it feinem Pfeffer ober m it einer äRtfdfuttg 
»on P feffe r, Steifen unb SOtuSfatblüthe, unb röftet fie auf fcfjarfer 
Ä ohlenglutlj g ar unb auf beiben © eiten fdjön gelbbraun, too$u etioa 
10 bi§ 12 SRinuten erfotberlid) fein Werben. SJtan tifd)t fie m it frifdjer 
Sßutter auf. —  SR arhürt loerben bie Steunaugen toie bie g e rin g e  in  
9to. 719.

7 2 1 . © c fa l je n e  g e r in g e  ju m  © a r n t r e n  b e r © e n tü fe  j u  
b r a te n .  D ie  gefallenen geringe  werben auS © ra ten  unb § a u t  ge= 
fc^nitten, in SÖHld) gelegt, nad) einer © tunbe abgetrodnet, nod) einm al 
burd)gefd)nitten, m it @i unb ©emntel foanirt unb in  S u t t e r  auf beiben 
© eiten gelbbraungebraten.

7 2 2 . © e e f tin te  Werben nad) Angabe ber SRummern 712, 713, 
714 bereitet.

7 2 3 . ü ö ta J te le n  a u f  b e t r i e b e n e  2 l r t .  Stäubern m an bie 
SRafrelen ausgenommen, gewafd)en unb m it fodjenbem (5fftg übergoffen 
ljat, fod)e m an fte in  einer SDtarinabe nacbSto. 648, JU welcher m an nodj 
(Sffig g ie ft, in  ber bort b e tr ie b e n e n  SBeife ab unb gebe fte m it brauner 
SButter unb SDtoftrid), ober m it einer hollchtbijdjcn, Äräuter« ober Sluftern; 
© auce nad) ben Stum m em  70, 95, 102 auf ben Difd). —  SRan fann 
fte aud) in  ber Sßrü^>e erfalten  laffen unb m it @ffig, D e l ,  ©al§, Pfeffer 
unb geljadter ißeterfilie ober m it einer SDtahonnaifen? ober fRemolaben; 
© auce nad) Sto. 109 unb 1 1 1  auftifdfen. —  Desgleichen fann  m an fte 
loie bie goreflen in  Slo. 706 bereiten , ober m it ÄrebSfchWän^en unb 
SlSfnc nad> Slngabe ber Sto. 516 in guter D rbnung in  eine g ö n n  legen 
unb nach bem G rfalten  unb SluSftürjen auf eine ©dtjüffel m it einer 
SRahonnaifen=©auce feroiren.

Utmt f ju t j s .  (<©. Dab. III. g ig . 7 ,  8 unb 1 1 .)

7 2 4 . t r i f c h e r  Sach«. D e r  gefd)uphte 2ad)S toirb entweber gan j 
ober in  @d)eiben ober tportionSftücfc gefchnitten in  einer SJiarinabe nach 
Angabe ber Sto. 648 gefod)t. —  3Ran jehe ber SRarinabe nod) ettoaS 
(Sffig ju . —  3 f t  ber gifd) groff, fo laffe m an ihn nach bem Sluffodjen 
nod) 10 SRinuten langfam  fortfod)en unb fefee ihn b.tnn erft gu t oerbedt 
ju m  Stad)jiehen $ur © eite beS geuerS. —  D e r  Sachs, im ganzen ©tücf 
gefod)t, m u | fcharf gefaljen werben. —  33iSWeiIengieht m an bem£ad)S, 
toenn er angerichtet ift, bie § a u t  ab unb beftreidjt ihn m it einer nid)t ju  
bitfen gleifchglace, beftreut ihn auch Woljl m it gehadter Sßeterfilie unb 
bem gehadten D o tte r  hartgefod)ter @ier. —  2Ran giebt frifd^e 33utter, 
@ffig unb ißcterfilie b a ju , aud) finb bie ©aucen Sto. 70, 81, 82, 93,



95, 102 baju paffenb. Salt giefet man bcn SadjS mit ©fftg, Del unb 
ißeterfilie, ober mit ben ©aucen SXio. 109, 110, 111 auf ben Oifd).

725. £ad)$ trn SDfett gefdjmotf. SDer gefdju^te SadtS wirb 
mit einer ©abel wiebcrfiolt burd)ftod)en, mit SBurjein, Bwiebeln, ®e= 
Würg, Sorbeerblättern, ©alg unb (Sffig 12 ©tunben marinirt unb bann 
wie ber Sarpfcn in 9to. 679 im Ofen fdfön braun = unb gargefctymort. 
Oagu paffen bie ©aucen Sfto. 82, 93, 95, 1 0 2 , and) ein Stagout nadj 
9to. 789b.

726. SadjS auf ©cfjmetjet 2lrt. äftan fcpneibe ben £ad£)S in 
Ijübfcbe ©tüdfe unb lege biefe in guter Orbnung in eine breite ©afferolc, 
in weldjer man guoor einen guten St)eil feingcfacfte feine Srauter (iße; 
terfilie, ©d)alotten ober ©djnittlaud), ©[tragen nttb ©bampiytonS) mit 
etwas ©utter gefcptoî t Ijat, füge etwas ©üronenfaft, ©alj unb Pfeffer 
tyinju, gieffe et loa» gleifcprü^e ober SBaffer unb etwas weiten SBein 
barauf, fodje ben gifd) auf gelinbem geuer gar, fd̂ öpfe bie©rüf)e baöon 
ab, Dermifdje biefelbe mit ein Wenig in SSutter gefdjWî tem 2Re|l, lod̂ e 
fyieroon eine feimige ©auce, gielje biefe mit einigen ©ibottern ab, bie 
mit ein Wenig SBein ober SBaffer flargequirlt ftnb, Dermifdffe fte mit 
©arbellenbutter unb Sägern, giejfe bie ©auce auf ben gifd) unb laffe 
biefen Wieber fiebenbl)eifj Werben.

727. ©taftn ttott 2ad)8. Oer SadjS Wirb in bfinne, faubere 
©tüde gefdt)nitten, mit @al§, Pfeffer unb ©itronenfaft marinirt unb 
mit einer gifdl)=garce nacf) 9to. 15 wie baS ©ratin »on B^ber in SRo. 
660 bereitet.

728. ©aufe DOtt 2ad)6 mit Ragout fin. §iergu fcEjneibet 
man ben SadjS in coteletteformige giletS, marinirt biefe unb madjt fte 
gar, wie eS in IRo. 652 angegeben ift, rid)tet bie giletS in fernem 
Stange auf eine ©djüffel an, beftreidjt fie mit einer SDtifdjung Don 
gleifd;glace unb SrebSbutter, unb richtet in bie leere ÜDtitte beS Srans 
geS ein fRagout nad) üftr. 789b an. Oen iRanb ber ©dEjüffel fann man 
mit flehten £albmonben Don ^Blätterteig garniren.

729. 2Jlat)0nttaife tJOtt 2ftd)S, Oer in ©tücfen abgetönte, 
ober nad) Eingabe ber £Ro. 652 in Del ftatt in 33utter fautirte unb er; 
faltete £ad)S wirb nad) 2lrt ber SRo. 490 mit einer bidfen ÜJiat)onnaifen= 
©auce angerid£)tet.

730. ©Otfdj. Oiefer wirb gefdjuppt, ausgenommen, geW.afdfien unb 
nad) 9to. 648 gefocpt. ©r wirb mit brauner S3utter, SDtoftrid) unbSartof; 
fein unb allen in berfelben Kummer angegebenen ©aucen aufgetifdjt.
S n n u t t u i g .  ®Jan foctt gt(»»6nli<ri ©eeftföe put mit SBaffet unb S a t j , ebne irsenb eine 

anbete 3utIM »on ©etoiirjen tc.



731» ©ebacJeitct ®orfd) toirb wie ber gebadene B<wber in 
9io. 657 bereitet.

732. ©cpeHftfdj, Oer Sdpetlfifcp Wirb abgefcpuppt, Wobei man 
fiep üor bem Berbriiden feines gteifcpeS, tueldbeS fe r̂ tretet) ift, in 2lcpt 
gu neunten pat, unb nadp Angabe ber 9lo. 648 gefodpt. StCCe bürt ans 
gegebenen Saucen ftnb gum Scpettftfcp paffenb. — 2lucp wirb ber

733. ©cpeHftfcp mit feinet» Ätäufetn toie ber Banber in 
ffto. 652; ebenfo ber

734+ ©cfcettfifd) ä la Bechamel naep 9lo. 659, unb

735+ ©ebaefenet ©cpeUftftf) naep 2lrt ber 9io. 657 gubereitet,

736, Ä'abeljau. (S . Oab. III. gig. 5.) Oer fabelfau wirb 
gekuppt unb fauber gugerid)tet, wobei man bie gäpe, leberartige §aut, 
toelcpe im Oaucpe beS gifd>e3 an ber 9tüdengräte fepr feftfitjt, perauSs 
fd)neiben unb baS unter ber £>aut befinblicpe ©tut perauSErapen muff. 
SOtan fod)t ipn wie ben gangen Banber in 9io. 648. — Bft ber gifcp 
grofj, fo taffe man ipn nad)bem Sluffotpen noep 5 bis lOiDtinuten längs 
fam fortfotpen unb fepe ipn bann gut »erbeeft gum iJtacpgiepen gur Seite 
beS geuerS. — 33eim 9lnrid)ten wirb er, wie überpaupt alle gangen 
Seefifdje, mit einer ÜJtifdjung »on grobgepadten, partgefod)ten (Sibots 
tern unb ißeterfitie (weld)e äJtifcpung man in ber Äücpenfpracpe „9ias 
türetl" nennt) beftreut unb mit brauner SÖutter unb äJtoftricp, autp mit 
alten beim grofjen Ban^er aufgefüprten Saucen aufgetifept. — Sepr ges 
eignet ift bagu eine Sauerampfer=Sauce nad) 9to. 91.

737, ©ratinirter Äabeljau. Oer Äabelfau wirb in §älften 
gefpalten unb oon ber großen @rate, ben Saucpgräten unb ber £>aut 
befreit. ÜJtan wäfept atSbann bie beiben großen gitetS, ftupt fte längs 
licpsüieredig gu, marinirt fie einige Stunben feparf mit Saig, Sßfeffer, 
(fitronenfaft, Bwiebelfcpeiben unb ifßeterftliengweigen, trodnet fie gut 
ab, legt fie auf ein mit Sutter beftricpeneS unb mit geriebener Semmel 
beftreuteS ®efd)irr, beftreiept fte bitnn mit fjifcpsfjarce, beftreut fie mit 
einer 93iifcpung oon geriebener Semmel unb ^armefanfäfe, beträufelt 
fte mit Sutter ober irebSbutter, unb bädt fte in einem giemlicp peilen 
Ofen gar unb gu fepöner garbe , icobei man fein StugenmerE barauf gu 
tiepten pat, baff ber gifcp »on unten niept gu braun wirb. Oagu giebt 
man eine Weiffe Kräuters ober eine 9tufternsSauce naep 9bo. 95 ober 
1 0 2 . — 2luf biefe Sßeife bereitet, fepmedt ber Kabeljau gang borgügs 
lidp gut.



738. gabetbatt. Ker eingefalgene Kabeljau peißt Saberban. 
Kiefer wirb 2 biö 3 £age cor bem Soeben unter öfterem ©ecpfcl be£ 
©afferö, wo möglich in weiepem ©affer, gewäffert unb auf bieSrt auös 
gepult, baß man baö (Selbe iDaoon abfepneibet. (Sine Stunbe »or bem 
9lnricpten wirb er mit weid̂ em ©affer unb einem ©tiicfdjen Sutter an 
baö geuer gefetjt, wo er nur gieren barf, unbenblicp imülugenbtide bcö 
Slnridjtenö biö jum fßunft beö Socpenö gebracht. (Sr wirb mit brauner 
SButter unb SfRoftrid), auch mit ben Saucen 9to. 78, 79, 84 unb mit 
Sartoffeln auf beu tifd) gegeben.

739. Älippftfcp. Ker gefallene, unb getroetnete Kabeljau ^eigt 
Stippfifd). — 9Jtan fĉ neibe ben gifcp in ©tüde, lege ihn 24 Stunben 
»or ber 3 eit, wo er gebraucht toerben fotl, in falteö weiepeö ©affer, 
gieße biefeö »on 3 <ut äu 3 eit ab unb wieber frifepeö barauf. Kann 
pupe man atteS Sraunlicpe unb (Selbe bon bem gifcp ab, fepe ihn mit 
jaltem weiepen ©affer jum geuer, laffe ihn einige Stunben langfam 
jiepen unb gutept big jum Sodjen he*6 werben. Kie Saucen 9lo. 78, 
79, 84 unb 88 finb bagu paffenb. 2öiH man ben Slippfifip JU grünen 
(Srbfen ober treiben fRüben geben, wie er »on Sielen gern gegeffen 
toirb, fo pflücfe man ben wie oben gubereiteten gifch in deine Stüde 
unb menge ihn unter bie genannten (Semüfe, nachbem biefe fertig gube= 
reitet finb.

740. @to<fftfdj. (Srößtentpeilö erhält man ben Stodfifcp fd>on 
aufgenxiept unb auägewaffert. ©ill man felbft benfelben aufweiepen, 
fo fd)neibe man bie gloffeit unb bie Snocpen beö Sopfeg ab, mache ben 
gifcp uaß, Hopfe ihn jwar berb, toep niept ju gewaltig, mit einem pöls 
Jemen Jammer, baß er mürbe wirb. hierauf lege man ipn 24 Stuns 
ben in weiepeg ©affer, unter wetepeg man einen Söffet »oll ißottafdje 
mifept; am anbern tage bringe man ipn in ein (Sefäß mit Sauge, t»ie 
man fie »on Sucpenpoljs9lfcpe unb ungelöfd)tem Salt jum Socpen ber 
Seife bereitet, unb taffe ipn fo lange (»ietteiept gwei tage) barin lies 
gen, big er aufgeweid)t ift. 9lun wäffere man ipn wieber, unter öfterem 
©eepfel beg ©afferg, in weiepem ©affer fo lange, big er weiß gewors 
ben ift. Kann fepneibe man adeg (Selbe baoon ab unb ben gifcp aug 
£>aut unb ©raten unb in Stüde, lege ipn wieber in ©affer unb fepe 
ipn gWei Stunben »or bem Ülnricpten in bie fRäpe beg geuerg, t»o er 
naep unb naep warm, boep ja niept peiß werben barf. 3m SRontent beg 
Slnricptene fepe man ipn auf ftarfeg geuer, gebe ein paar SSRefferfpipen 
Sal Tartari baran unb taffe ipn big gum SunEt beg üluffocpenä peiß 
toerben, nepme ipn »om geuer unb pebe ipn naep einigen ÜRinuten mit 
einem Kurcpfcplage aug bem ©affer. (Seffer ift eg, Wenn man ipn in 
einer gifcpsdafferole mit einem £>eber auffept; man fann ipn bann auf



einmal auStjeben.) Stadj bem Slbtropfen falge man ben gifd) leidet unb 
gebe itjn mit brauner SButter unb SJtoftrid) ober mit einet ©auce nadj 
Sto. 84 auf ben £ifd). — ©dfmadfafter ift ber gifdf mit fotgenber 
©auce: (Sin paar 3toiebeln werben oot ber £>anb Weg fd êibiggefĉ nits 
ten unb mit 23utter Weidj;, jebod) nidjt gelbgcfcfwift. ®ann fügt man 
etmaä Bon ben beim SluSpufen beS ©todfifdjeS entftanbenen SlbfäHen, 
eine gute ?]3rife Pfeffer, eine SLaffe f t̂eifc^brü^e unb eine Saffe SBaffet 
finju, läfjt bieS etwa 10 SDtinuten langfam lochen unb giefjt bie Srüfe 
burd) ein ©ieb. hierauf rütjrt man etwa £ ißfunb S3utter mit 3 ©|= 
löffeln SJtepl jufammen, fept bie ©todfifdjbrüfc unb nod) etwas falteg 
SEBaffer finju, rüljrt pieroon auf bem geuer eine bidCe ©auce ab, legirt 
biefe mit einigen (Sibottern unb würjt fte mit SJtuSlatnufj unb @al$.

3)er ©todftfdj bann audj auf folgenbe SBeife 3um $euet gebracht 
Werben: Sßenn ber gtfd) Weijj auSgeWäffert ift, pupe man bie £aut fau= 
ber ab, fd;neibe ben gifdp in ©tüdfen baoon loS, lege ein naffeS £ucp in 
einen SDutdjfdjlag, bie unterlegte §aut barauf unb in biefe ben Bon ben 
©raten befreiten $if<b, binbe baS £ud) wie ju einem Tübbing jufam= 
men, fefe ben in laltem SBaffer jumgeuer, laffe ipn nad) unb nadj 
peifj Werben unb jule^t big $u bem ißunft beSKodjenS tommen.— Stad) 
bem SluSpeben aus bem SS aff er taffe man ben gifdj fo lange in bet©er= 
Biette, bis er leine geudjtigteit ntepr Bon fid) giebt, löfe ben 33inbfaben, 
bede eine ©djüffel barüber, ftülpe ben gifdj um, neunte bie ©erßietteab 
unb überftreue ben gifcf leidet mit ©alj.

SJtan lann ben wie einen Tübbing angeridjteten ©todfifd) fdjnefl 
mit einer redpt biden $utter=©auce unb bann mit in SSutter fcpön gelb= 
gebratener geriebener ©emmet über^iepen; boöp muff nocp ©auce befotts 
bcrS bajugegeben Werben.

741. spattttftf^. Stadjbem ber ©todfifd) wie in ber notigen 
Stummer betrieben Würbe, Borbereitet, gelocht unb auS bem SBaffcr 
gehoben ift, lafjt man ipn auf einem Studie gut abtropfen unb padt ipn 
mit einem SSiegemeffer ganj fein, bei welker ©elegewpeit man bie fid) 
nocp Borfinbenben ©raten befeitigt. — (Sin guter £peil 3toiebeln Wirb 
feingepadt unb mit einem guten ©tüdSutter weidp=unb weifjgefd)Wift, 
ber ©todfifcf) nebft ©alj unb Pfeffer bajugetpan unbunter öfterem Um: 
rühren gut burcpgefcpwipt. SSorper pabe man nad) Eingabe ber Sto. 564 
jiemlidp fteife geriebene Kartoffeln bereitet; man öermifdpe biefe mit bem 
jjrifcp, rfipre bie ÜJtifdjung red)t peijj, tpue nod) etwas frifdje S3utter 
baran unb riefte fte reept fauber auf eine ©cpüffel an. — Stad) Selieben 
lann man biefeS ©eridjt mit in Keine pübfcpe Stüde gefefuittenem unb 
nadp 3lrt ber gebadenen 3<*uber tu 9t0 657 jubereitetem Kabeljau,



SDorfct) ober anberem Seefifcf gatniten, aud) mit in 93utter gelbgebraa 
tener geriebener «Semmel überliefern

742* © tein&utfe, (S . Sab. in . gig. 6 .) Sie Steinbutte wirb 
abgefraft, ausgenommen, burcf üfuSfifneiben ber Steine »on benfelben 
befreit, gut gewafcfen, mit ber weijjen Seite nad) oben in ein baju 
paffenbeS, mit einem ©infah BerfefeneS ©efdjirr gelegt, mit fo Bielent 
SBaffer, baff fie tcid;lid) bamit bebecE't ift, unb bem notfigen Salje auf 
ftarteS geuer gefebt, rafcf jum Soeben gebracht, nocf 10 bis 15 SDtinua 
ten fefr langfam auf gelinbem geuet gelodft unb bann jugebedt jurn 
iltadfjiefen bei Seite gefeft. Sie Saucen ilio. 70 (foHänbifdfe), 102 
(9luftern=), 104 (Ravigote-), 106 (SrebS=Sauce), 106 a (Kummers 
Sauce) paffen ba^u. — 3lud) mit brauner Suttcr, SJtoftrid) unb Sartofa 
fein fann foloofl biefer, als überhaupt jeber Seefifd) auf ben Sifdj ge* 
geben Werben. — SJtan belegt bie Scpüffel ober baS 33ret, auf toelcfeS 
man bie Steinbutte anricptet, mit einer SerBiette, unb macht, um baS 
SSorlegen ju erleichtern, mit bem SDteffer juerft in ber ÜJtitte beS gifdjeS 
öom Sopfe bis jum Scpwanje einen ©infdfnittunb bezeichnet bann burcf 
Querfifnitte hühfcfe ißortionSftüde. — 2Jtand)e fod)en unb richten bie 
Steinbutte auch fo an, baff bie fcftoaräe Seite oben fommt, toeil biefe 
baS meifte gleifcb b)at.
S tn m e r fu n g . $ a  man nur in toenignt Süßen Me jum Soßen ber ganjen©teinbutte nötßi* 

gen großen fufjfetnen ©efßirre uorfinbet, fo fann man fiß fo }u ßelfen fußen, baß man bie 
©teiubutte ber Sänge na® tf)eilt, biefe ©älften naß betn Sibirien  in einem getoijßnlißen 
gifßfeffel auf ber ©ßttffel loieber jufammenlegt unb bie Stiele mit SfJeterfilie aubfüUt.

74 3 . Steinbu tte mit Ä tä u te r-S a u c e . Sie Steinbutte wirb 
auf bie 2Irt aus §aut unb ©raten gefdfnitten, baff man juerft auf ber 
einen, bann auf ber anbern Seite baS bitte gleifd) in ber Säftitte beS 
gifdfeS oom ^dfWanze nach bem Sopfe hin bis auf bie ©rate burdja 
fdjneibet unb bann baS gleifcp glatt Bon ber ©rate ablöft, fo bafj man 
Bon beiben Seiten ber Steinbutte 4 grofje giletS erhält, weld)e fobann 
Bon bet §aut befreit, in bübfd)e Stüde gefefnitten, auf bie wieberholt 
angegebene SBeife marinirt unb nach ber ganber in 9lo. 652  jubes 
reitet werben.

74 4 . SButte. ©djölle» Siefe Werben Wie bie Steinbutte in 
9lo. 742 bereitet. — Slud) tann man fie in Stüde fefneiben unb Wie 
ben S^ttbet in 5Ro. 651 mit Sßeterjtlie fodien.

745. ©ehratene S5uttc. ÜRan ferbt bie obere Seite ber fauber 
ungerichteten 23utte ein, faljt fie ein, trodnet fie nach einet ©tunbe ab 
unb bereitet fie nad; iRo. 658.

746 . ©eejuttgett. (S . Sab. in . gig. 19.) Sie Seezungen 
haben eine mit fleinen fdjatfen Sdfuppen bebedte §aut, weld)e beim



,8 urid)tett ber gifd)e mit feb* teicfjter SRübe befeittgt werben fann, wenn 
man fte am Scbwanje beg gifdjeg ein wenig lodert unb bann mit einem 
ßuge big jum Kopfe abjie^t. Sie Äcpfe unb bie Stoffen ber gifd)e wer: 
ben abgefcpnitten, bie (Singeweibe twrauggcnommen, bie grfctje je nad) 
ihrer @röge in 2 , 3 ober metjr (Stüde gcfdbnitten, in focpenbeg Salj: 
Waffer gelegt, einmal rafd) auf: unb bann nodj einige SRinuten tangfam 
gefotzt, bom geuer entfernt unb gugcbedt nad^ieben getaffen. — Sie: 
felben Saucen wie jur Steinbutte in Sto. 742. — Stad) 2lrt ber 3«uber 
in Sto. 651 mit ißaterfilie getod)t, fcpmeden bie Seejungen aud) gut.

747* ©ebacEette ©eejungett, 2Benn bie Seejungen nad) 3in: 
Weifung ber hörigen Stummer bon ber £>aut befreit, auggenommen, ge: 
Waffen unb in Stüde gefd;nitten ftnb, werben fie mit Salj, ©itronen: 
faft unb Pfeffer marinirt, abgetrodnet, mit ©i unb Semmel panirt unb 
inSButter auf beibenSeiten gar unb gelbbraungebraten ober in nicpt ju 
feiger SBadbutter auggebaden. ©ine gute, mit ©itronenfaft unb einer 
$rife fßfeffer abgefd)ärfte 2 >üg wirb bajugegeben.

748. StouletteS t>ott ©eejuttgett. SStan löft bag Steift großer 
Seezungen, nad)bem fie bon ber £>aut befreit finb, auf bie bei ber Stein: 
butte in Sto. 743 angegebene SIrt bon ber @räte log, fcpneibet bie auf 
biefe SBeife erhaltenen giletg länglid;:bieredig, beftreut fie mit Salj, 
Pfeffer unb ÜDtugfatnug, rollt fie bom bünnen nad) bem biden ©nbe bin 
auf, bewidelt fie mit SBinbfaben, mad)t fie in Sßutter, fjleifd^brübe unb 
©itronenfaft in furjer 33rübe gar, beseitigt ben SBinbfaben, glacirt bie 
fRouletteg mit einer f5teifd>glace unb ricptet fie mit einem Krebg:Dtagout 
nad) Sto. 791 fauber an.

749. ©tßt. Siefer wirb fauber jugerid)tet (Ibobei man bie 
bornartigen Stüdenfd)ilber beg gifcpeg abfdjneibet), in einer mit etwag 
©ffig berfepten SRarinabe nad) Sto. 648 auf ftarfem geuer raftb an:, 
noch 10 big 15 SRinuten langfam gefod)t unb jum Stacbjiebcn an bie 
Seite beg geuerg gefegt, Wo er nicpt mehr fod)en fann. SRan giebt 
ibn mit brauner Smtter unb SRoftrid), ober mit ben Saucen Sto. 70, 
79, 1 0 2  unb mit Kartoffeln auf bie £afel. — 2BiU man ben Stör falt 
auftifd)en, fo laffe man it;n in ber SBrüf>e erfalten, beftreue ibn nach bem 
Slnrid)ten mit gebadtem ©i unb Sßeterfrlic, unb gebe eine SRifdjung 
bon feingebadten unb blambirten Bwüebeln, gebadter Sßeterfilie, ©ffig, 
£)el, Salj unb Pfeffer baju.

750. ©d)ttäf)el. Ser frifd)e Sd)näpel wirb wie ber Sorfd) in 
Sto. 730 gefönt. — 2tud> fann man ibn mit Krautern nad) Slngabe ber 
Sto. 669 bereiten ober nad) ben Stummem 657 unb 658 baden unb bra= 
ten. — Ser geräucherte ober getrodnete Sd)näpel wirb in Stüde ge:
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fdfnitten, in lauem ioeidien SBaffer aufgeloeidft, »on §aut,unb ©raten 
abgelöft, mit taltem t»eid)en SBaffer, ettvaS SButter unb ©alj aufges 
fept, langfam ^um fünfte beS ©iebenS gebracht, jum Slbtropfen auf ein 
©ieb gelegt unb mit nad) 9co. 600 gelösten meinen fRüben »ermifdjt.

75 1. §utm ner jtt fotzen. SDtan läfjt SBaffer mit reitfylidtetn 
©alje unb Kümmel foepen, legt bie Rümmer hinein unb läßt fte anfangs 
rafefy, bann langfamer, je nach i^rer ©refje, 15—25 SOUnutett fodjen. 
Sßiele lcfd)eu toäfyrenb beffen nod) öfters ein glüljenbeS ©ifen in betn 
SBaffer ab, in meldjem bie £mmmer fod)en, unb behaupten, biefe mürben 
baturd) rotier. Slud) toirb baS S5crfd)liefjen ber Slfteröffnung ber §ums 
mer mit einem ^öljdjen ober geberticl anempfo^lcn, bamit ba» gleifdf 
berfelben red)t faftig bleibt. — 9tad)bem bie §ummer gar finb, läfjt 
man fie in it)rem SBaffer ettoaS »erfüllen, nimmt fie IjerauS, l»ifd)t fte 
mit cinemSucbe red)t fauber ab unb beftreidjt fieleidjtmitDel, bamit fie 
red)t btanf auSfefyen. — $Die£>umtner loerben auf foigenbeSBeife feroirt: 
Silan brid)t bie ©feeren ab, öffnet biefelben auf ber untern ©eite bes 
butfam, fo bafj bie obere ©eite unberfel)rt bleibt; bann trennt man ben 
©diloan  ̂»om Diumpfe, fd>neibet beibeö ber Sänge nadf burd), legt ben 
ipummer auf einer ©djüfjel fo jufammen, bafj er feine »orige ©cftalt 
l»iebererl)ält, unb gatnirt if>n fauber mit ©alatblättern ober mit frifdjer 
ißeterfilie. SDian giebt baju eine Sauce remolade nadj Sto. 111, ober 
Del, ©ffig unb ge^aefte SßeterfUie.

75 2 . § u m m c rfa la t. Das f̂ Icifd» ber ©d^manje unb ©djeeren 
ber §ummer t»irb auS ben ©d)alen gebrodjen, fauber auSgepu^t unb 
mit Del unb ©f.fig marinirt. Die Slbfätle unb bie inneren l»eid)en 
Streite ber JQummer, auch tooljl cttcaS getobtes, »on ben ©raten bes 
freiteS gifdjfleifcfy (2ad)S, SkrS ober 3anber) fdpneibet man in SBürfef 
ober fyatft folctje gröbüd), »ermifebt fte mit etmaS biefer, reept pifanter 
Sauce remolade nad) 3to. 111, rid)tet biefe SJtaffe auf eine ©d)üffel an, 
legt baS in f.iubcre ©d)eibd)en gefdjnittene IQummerfleifcb oben barauf 
unb garnirt ben ©alat red)t gefdjmadooü mit bartgelodjten ©iern, ipfefs 
fergurfen, kapern, Dltoen, ©alatblättern tc. — §aben bie §ummer 
Gier, fo ftojje man bie je in einem SJtörfer fein, ftreidfe fte burd) ein 
©ieb unb tnifdje fie unter baS gefdmittene gleifd). 33eitn Aufträgen bes 
fprenge man ben ©alat mit ©fftg unb Del.

75 3 . Ärcbfe ju  fc ^ e n . @S t>errfcf>t allgemein bie ©itte, bie 
Srebfe mit faltetn SBaffer auf’S j$euer ju fepen, unb eS bauert mand)» 
mal eine SSiertelftunbe unb länger, ebe fie fotpen. Da nun bie Ärebfe 
auf biefe Slvt eines marterooHen DobeS fterben müffen unb eS in ber 
jtfyat ganj 0^ne 3 >»cd ift, fie talt aufjufepen, fo »erfurje man ihre 
Dual babut'd), bafj man fie gleid), nad)bem fie get»afd)en finb, mit fo,



oielem fod)enben SGBaffer übergiefjt, bafj fie bamit bebecft finb. 393 enn 
fie fein Sebengjeidjen mepr »on fidj geben, fo gicfje man bag ©Baffer 
baoon ab, fcpidpte bie Srebfe, nacpbem man ipnen bie fletnen ©eine ab= 
gefdpnitten pat, in eine ©afferole, beten ©oben mit ©eterfilie belegt ift, 
giefje ©ßeifjbier ober ©Baffer (auf ein Sdjod ßrebfe etoa ein palbeg 
Ouart), in Welchem man »orper einige 3l>nebeln unb etmag Äümmel 
auggefocpt pat, burd£> ein Sieb batauf, tpue bag nötige Salj baran, 
bedfe bie Gafferole ju, taffe bie Srebfe auf ftarfem geuer ein paarmal 
iiberfodpen, unb taffe fie »erbecft nocJ) einige ©tinuten tangfam locpen. 
SDann giefje man bie 33rüpe ab unb »crfod)e 'biefe fdpnell mit ettoag ges 
riebener Semmel unb einem guten StücE ©utter ju einer feimigen Sauce, 
(©adp ©etieben fann man aud) etmag ge^acfte ©eterfilie an bie Sauce 
tpun.) ©)ie®rebfe richte man in gorm einer ©pramibe auf eine Sd>üffel 
an unb gebe bie Sauce in einer Sauciere baju. — ©in nicpt ju empfep= 
lenber ©ebraudj ift eg, ben lebenbigeit Srebfen burd) 9lbbred)en ber 
mittleren Sdptoanvfloffe bctt'Oatm augjuäiepen. Oaburdj fügt man nid)t 
allein ben ©gieren einen furdptbaren Scptnerj ju, fonbern eg fodjt aud) 
bag gleifdp berfelbcn in bem ©taafje burdj biefe Deffnung aug, bafj fie 
nadp bem Sodpeit nic£>t mepr bie £älfte ipreg jfjleifdpeg paben.

75 4 . ÄtcB&tttatfe. ©liefe toirb ju Shebg=grarce, ©teplfpeifen 
je. nadp Eingabe ber betreffenben ©ecepte oertoenbct unb folgenbermafjen 
bereitet: ©tan fdpneibet ben lebenben ®rebfen bie ©afenfpipe ab, läfjt 
burd) biefe Oeffnung bie ©alle augtaufen, tput bie Seber in ein @efäjj, 
bridjt bag gleifdp beg Sd^toanjeg aug unb ftöfjt bie ganjen Krebfe, mit 
©lugnapme ber faferigen ©peile im Innern beg Seibeg, loeldje man be= 
feitigt, in einem ©törfer fein, »ermifcpt fte mit ungefodjter ©titcp ober 
Sapne unb verquirlten (Siern (1 Scpocf Srebfe etma mit 3 Ouart 
©tildp unb 6 (Siern), lägt fie eine Stunbe ober länger ftepen, preßt bie 
^lüfjigfeit, loelcpe jept eine bläulidje garbe pat, burd) ein feineg Sieb 
ober ein ©udp »oit ben Scpalen ab in eine ©affetole, fügt ben Saft 
einer palben Gitrone unb bie Ärebglebern pinju, fcpt fie auf ein nicpt 
gu ftarfeg fjeuer, läfjt fie unter öfterem Umrüpren gerinnen, aber ja 
nidpt fod)en, giefjt bie ju föpönen rotpen gtotfen geronnene ©laffe auf 
ein Sieb ober ©ud), baff alle glüffigfeit abläuft, prejjt fte jiemlicp tro= 
den aug unb »ertrenbet biefeÄrebgmatte nadp ben gegebenen ©orfdjriften.

75 5 . gricajfcc Pott jjrofcpfeulett. Oie fjrofcpfeulen merben 
blancpirt unb fauber auggepupt. ©)ann tod)e man fie in einer nadp ©o. 
6 8  bereiteten meinen Ifoulig mit bem nötpigcn Salje auf fdpmadpem 
geuer gar, lege fie jutn Ülbtropfen auf ein Sieb, focpe bie Sauce mit 
einem Olafe 28ein 3ur nötpigen ®i<fe ein, legire fie mit Gibottern, 
fcpärfe fte mit Gitronenfaft unb Sarbetlenbutter ab, laffe bie ffrrofdp;



!culen in ber ©auce auf gelinbem geuet beiß Serben, richte fte an unb 
gatnire. fte mit ©emmelsßroutong ober Heilten §albmonben oon ©uts 
terteig.

75 6 . ©ebacEctte § ro fd jf eitlen. ©tan marinire bie g ro fd js  
feulen mit ©alj, ©itronenfaft, ©eterfüie unb Pfeffer, trocfne fte ab, 
panire fte mit 6 i unb ©cmmet, ober tauche fie in einen ©acfteig nadj 
©to. 28 unb bade fie in ©adbutter fd£>ön gelbbraun unb gar aug. ©tit 
gebadener ©cterfilie mcrben fte garnirt; eine gute, mit ©itronenfaft 
abgefcbärfte 3 ü8 toirb bajugegeben.

7 5 7 . SJlufdieltt jlt fodjen. ©>ie ©tufdjeln Werben gewafcpen, 
in fodfenbeg ©aljwaffer gelegt, barin gelobt, big fte ftdf öffnen, aug 
bem ©Baffer genommen, aug ben ©cpalen geftodE>en, oon ben gafern ge= 
reinigt unb nad) gegebenen ©orfdjriften oertoenbet.

I X .  SHifdjnttt.
Poit -Bubcrriiimg mariner unb kalter Palleten, 

Paupetans unb nerfdjiebener Hagants.
©ei ber ©ereitung ber warmen unb falten ©afteten fommen Oers 

fdfiebene ©eigarten jur Slnwenbmtg. ©Bie biefetben angefertigt werben 
müffen, bariiber Werben bie erften brei ©tummern biefeg Slbfdfnitteg Slugs 
funft geben.

758. 23utter= ober SSlätterteig. 5Dag ©elingen biefeg ©eigeg 
ift Oon ber ©üte ber jur ©ereitung beffelben erforberlicfjen jwei §aupts 
jutpaten, beg ©tel̂ leg unb ber ©utter, abhängig. ©>ag ©tel)l muß feljr 
fein unb troefen, bie ©utter jeipe unb feft fein, ©tan wafdjt letztere jus 
Oor in faltem ©Baffer rein aug unb fnetet fte bann mit ben Jpänben auf 
einem fauberen ©ifdfe ober ©rete fo lange, big alle 3Baffertl)eitd)en bar= 
aug entfernt finb. hierauf formt man fte ju einem langlicp=oieredigen 
©tüde in ber ©)ide eineg gingerg unb legt fie big jum ©ebrauep in eigs 
falteg ©Baffer, ober oerwatyrt fie auf einer ©d)itffd au einem falten Orte, 
bafj fte red)t falt unb fteif Wirb; im ©Sinter aber laffe man fte nid;t ju 
fteif werben, Weil fict> ber ©eig mit ju harter ©utter nid)t gut bearbeis 
ten läfft. — 9BiH man nun jur ©ereitung beg©eigeg fepreiten, fo trodne 
man bie ©utter fefyr gut ab, neunte jit 1  ©funb ©utter 1  ©funb ©teljl, 
fd>ütte bag ©tebl auf einen fepr reinen, glatten ©ifcf>, tlfue 1  (Stbotter



unb etwal ©ala baju, oermifche bal Sftehl oermittelft ber regten £>anb 
nach unb nach mit etwa £ Ouart SBaffer, fo baff ein teig baraul ent* 
ftef)t, ber genau bie geftigleit ber Sutter haben muff. Um bcn teig fo 
ju treffen, gieffe man immer nur wenig SBaffer ^inju, woburd) man in 
ben ©taub gefegt wirb, SBaffer jurüctjutaffen, wenn beffen au oiet fein 
foEte, wohingegen man in bein gaEe, bafj ber £eig Su feft wirb, nod) 
Sßaffer augieffen muff. — Eine genaue Skftimmung ber nötigen Sßaf; 
fermenge ift unmöglich, Weit eine Slrt SJtehl mehr aufquiUt, all bie 
anbere. — £>at man ben Steig ju ber richtigen geftigleit getroffen, fo 
arbeite man ihn mit beiben §änben tüd)tig burd), ihn auf bem Stifdje fo 
lange hin* unb herwälgernb, bil er luftig, fanft unb glänjenb geworben 
ift, lege ihn auf eine fd)on oorher mit SJlehl beftreutc ©teile bei 33adf= 
tifchel, Wobei man barauf $u ad)ten l)at, baff lein Steig »erloren gehe, 
reinige ben ißlah, auf welchem man ben teig bereitet hot, oon allen 
baranhaftenben teigreften, beftreue ihn mit SRehl, lege ben teig barauf, 
beftreuc biefen ebenfafll mit SEtehh tolle ihn ju einer glatte aul, welche 
noch einmal fo groff all bal ©tücl S3uttcr ift, lege bie Suttcr in bie 
SDtitte bei teigel, fd)lage biefen oon aEen oier ©eiten über bie Sutter 
jufammen, lehre ihn um, ftreue SJtehl barunter unb roEe ben teig gu 
einer länglieh=oierecfigen, etwa einen halben ginger bieten glatte aul. 
SDtefe theile man ber Bange nach burch SBejeidjnung mit bem ginger ober 
nach bem Slugenmaff in brei gleiche theile, fd)lage ben teig nach biefer 
(Sintheilung fo über fidf fclbft jurücf, bafj er glatt unb egal in brei 
^Blättern übereinanber liegt, roEe ihn gleich nod) einmal eben fo bünn wie 
juoor aul, fchlagc ihn wieber wie bal erfte SJial übereinanber, laffe ihn 
1 0  SJtinuten ruhen, unb wieberhole biejel jweimal hintereinanber er* 
folgenbe SlulroEen unb ^ufammenlegen bei teigel noch jweimal, fo 
baff er nach Seenbigung biefer ißrocebur im ©angen fechltnal breifach 
über einanber gefd)lagen ift. — Siad)bem er bann nodh ein wenig geruht 
hat, ßerwenbet man ihn nach Sforfchrift jur Slnfertigung oon hafteten, 
®ud)cn jc .

@ 1 tommt oor, baff ber SSutterteig, ungeachtet ber forgfamften33e* 
arbeitung, ju fein Wirb, bal heifft: baff er beim Skdfen nid)t gerabe in 
bie §öhe fteigt. Um baoor fid>er au fein, madje man oon einem ©tüd= 
dhen bei teigel, Wenn er nach ber obigen Slngabe fertig ift, eine Heine 
Srobe; fteigt biefe beim SSacfen nid)t gerabe auf, fo roEe man ben teig 
Wieberum aul unb fd)lage ih« noch ein* ober zweimal breifach aufammen. 
— SEtan roEe ben teig fanft, ohne ftarten truct auleinanber. t)a l 
gleichmäßige, gerabe Slufftcigen beffelben hängt aumeift oon bem gleich* 
mäßigen ülulroflen ab. — Siele nehmen bei ber ^Bereitung bei Sßaffer* 
teigel einen Söffel guten 9tum ober ßognac barunter. SDal Slufgehen 
bei teigel foE baburch beförbert werben. — Slul biefer Stngabe, wie



ber Sutterteig bereitet toirb, lä^t ftd£> leidet entnehmen, bag eS im©oni5 
mer ohne ©iS — auf melchent man fomoljl bie Sutter »or ber Sears 
beitung, all aud) ben Steig mährenb betfelben Eatt unb fteif macht — 
feljr fermer, rco nicht gar unmöglich ift, einen guten Sutterteig anjus 
fertigen.

Stoch fei bemerft, bag ber Sntterteig beimSaden gteid) in jiemlid  ̂
ftarEe £>ibe tommen mug, meil er ftdE) fonft nid)t hebt unb platt unb 
tlitfdjig bleibt. — Silan barf ihn au<hnid)t in einem Ofen baden motten, 
in metdjem ju gleicher Seit gebraten unb gefod)t mirb; bie baburch ers 
geugtenSßafferbämpfe »erhinbern baSSEufgelfen beS Steiges, ©ebadener 
Sntterteig, melden man jum Sßärmen in einen folgen Ofen fept, fällt 
3ufammen unb mirb meid).

759. 2Jiütbet 3Setg ju »armen fpajtetett. ©aju gehören: 
1 Sßfuub feines Sltehl, ^ Sßfunb Sutter, 1 ganjeS 6 i, 6 ©ibotter, ein 
menig ©atj unb ein paar©glöffel EalteS SBaffer. — ©aS Sltehl fchüttet 
man auf benSadtifch, pflüdt bieSutter in Eleine@tüde ü6er baS Sltehl, 
thut bie Eier, baS ©al$ unb baS SBaffer h'nju, mengt juerft SllleS mit 
einem SJteffer (ober, hat man eine grögere Ouantität, mit ben §änben) 
leicht untereinanber unb bearbeitet eS hierauf mit ben Satten ber Ipänbe 
fo lange, bis Stiles genau miteinanber gu einem fdjönen glatten Steige 
»erbunben ift. SRan beftäubt ben Steig alSbann leidet mit Stiehl, formt 
ihn gu einer biden Stolle ober $u einem runben Stumpen unb »ermenbet 
ihn nach fpäter folgenbcr Stnmeifung jur Sereitung »on Safteten ec. — 
3m ©ommer barf man ben Steig nicht ju lange mit ben §änben bears 
beiten, meil er fonft leicht »erbrennt, b. h- er »erliert feine Sinbung, 
mirb brüchig unb lägt fid) nicht auSrotten. — SRan Eann ben Steig auch 
nad) Strt beS SutterteigeS ein paarmal auSrollen unb übereinanber 
fchlagen, er mirb baburch ein menig blätterig. — ©inen anberen, etmaS 
meniger mürben unb beShalb nicht fo leicht jerbrechlidmn SßaftetemSteig 
bereitet man auf bie oben angegebene SBeife »on 2  Sßfunb Stiehl, 16 Sott) 
Sutter, 2ganjen ©iern, 2©ibottern, etmaS ©al$ unb etma einem halben 
Sßeinglafe »oll Ealtem SBaffer.

760, ©ebriifjter SEBaffcrtcig ju falten haftete«. Stlan 
fchütte 3 Sfunb Stiehl auf ben Sadtcfd), pflüdc etma £ Sßfunb Sutter 
in Eieine ©tüde barüber, thue etmaS ©alj unb 4 — 6 ©ibotter hmju, 
mengeSltteS mittelft eines SltefferS gut untereinanber, giege bann, inbem 
man fortfährt, ben Steig mit bem Stleffer ju bearbeiten, nach unb nach 
etma |  Ouart fiebenbcS SBaffcr barüber, unb Enete julept ben Steig mit 
ben tpänben fo lange, bis er recht feft unb Elar ift. ©er Steig mug fo feft 
fein, bag er, nachbem man ein menig ba»on mit bengingern in bielQöhe 
geEniffen hat, ftehen bleibt. §at er biefe geftigEeit nicht, fo Enete man
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rtorf) -Hiebt barunter. M a n  ftreue nun etwag iERet>£ über unb unter ben 
£eig, forme it)n ju einem runben Vrobe, Widete ilfn in eine Seroiette 
unb taffe it>n erfatten. — 2 Bie bie hafteten ec. aug biefemiteige geformt 
Werben, wirb ff) dt er befdjrieben Werben.

761. ©cfmffefyajtete turn jungen §tt&nettt. 3« einer $a=
ftete für 12 ißerfonen brauet man 4—5 funge fpübner. — Von biefen 
Wirb mit Salbgmild), ßbamfngnong, Srebgfd)Wiinjen, gefüllten Srebg= 
nafen, dtorcbetn,■ Stößen oon ©emmel, tJIeifcf) ober gifci) nac£) 2lngabe 
ber do. 483a ein gricaffee bereitet, weldjeg nidjt oiet, bod) red)t bide 
©auce haben mujj. 3 n gleicher 3 ett bereite man eine bünnere gricaffees 
©auce, Wetdje beim Aufträgen ber haftete tfjeiig über ben 3>nbalt ber= 
fetben gefüllt, t^eitg in einer Sauciere bajugegeben wirb. Ü)ann madje 
man eine red̂ t feine unb lodere $atbf[cifd^garce nad) do. 1 0 , (Snbtidj 
fertige man nad) do. 758 »on 1^ Vfunb Sutter unb ebenfo »ietem 
3)tet)t einen SSutterteig. — SSenn alte biefe Vorbereitungen getroffen 
finb, fo beftreidfe man ben Voben einer ©d)üffet, auf weldjer bie haftete 
gebaden Werben fott, unb bie entweber »on Vor^ellan ober oon ftarfem 
Vted) fein muff, teidjt mit Vutter, ftreidfe bie garce fingerbid barüber 
unb orbne bag erJaltetc f̂ ricaffee etwag ergaben barauf; bann rotte man 
benSutterteig etwa balbfingerbid aug, fd)neibc juerft, je nach ber Sange 
beg SLeigeg, einen ober jwei britte^alb ginger breite Streifen ba»on, 
Weld)e, jum danbe ber ^Saftete beftimmt, auf ben ©djüffetranb gelegt 
werben fetten unb bemgemäfj lang genug fein müffen. SDen übrigen 
EEeig rotte man ju einer bünnen 5ptatte aug, beftreidtje ben danb ber 
©djüffel mit @i, bede bie SEeigptatte über gricaffee unb ©Rüffel, brüde 
fie auf ben danb ber ©d^üffet teid)t feft, fd>neibe ben überragenbcn£I)eit 
beg leigeg mit einem fd)arfen StReffer nad) ber dunbung ber ©cfyüffet 
ab, beftreidje bie £eigj>tatte Ieidt>t mit (Si, lege bie jum Staube beftimms 
ten Seigftreifen ringg auf ben danb ber ©d)üffet, brüde fie ganj teidjt 
an ben barunter befinblid)en £eig unb befeftige bie ©treifen fo aneins 
anber, baff man bie (Snben, wo fie jufammenfommen, fdjrcig burd)fd)nci= 
bet, mit @i beftreidjt unb aneinanber brüdt. ÜDann »erjiere man ben 
bag gricaffee bcbcdeitben Xeig, nadjbent man ihn mit (§i beftridtjen bat, 
mit Sßtättern, Sternen, dingen jc . ,  Weld)e man aug ben bünnauggerotU 
ten deften begSEeigeg gefdfnitten ober mit einem 2lugfted)er auggeftod)en 
bat, beftreidje Mcg, aud) ben danb, mit @i (wobei man fid) »or bem 
Veftreid)en ber ©eiten beg £eigeg ju böten bat, ba er nid)t aufgebt, Wo 
feine @d)nittfeite beftridtjen ift), fdmeibe bur<b Ieid)te3 üge mit ber©fni?e 
eineg fdfarfen ÜDtefferg nette giguren in ben danb, je^e bie ©dt>üffet auf 
ein mit Stfdje oberSalj bebedteg 33led£>, bamit bie haftete nicht ju fd̂ arf 
»on unten bädt, unb bade fie im mäfjig boifjen Ofen in etwa einer



©tunbe ju fdföner garbe unb gar. — 3ft ber Ofen Reifer, alg nötlfig 
ift, fo baf? fid) bie haftete halb nach bem (Sinfehen färbt, fo öffne man 
ben Ofen ober bebetfe bie haftete mit leidstem Rapier (fd)Wereg Ŝapter- 
hinbert bag Slufgetfen beg Oeigeg). SBenn man bie haftete auf bie SOafel 
geben mH, fo burdjfdjneibe man ben Oetfel bid£>t am Stanbe, hebe ii)n 
ab, fülle hinreidfenb Oon ber erwärmten $ricaffee=©auce über ben $ns 
halt ber haftete, bette ben Oetfel wieber barauf unb gebe bie übrige 
©auce befonberg baju.

2l n m e t ! u i t g .  ©otoofjl biefe, af§ alle itadjfolgenbMdjrtebenenhafteten tonnen aucO, n>enn 
eine fcaffenbe ©Rüffel p  23acfett berfelben fe&lt, fo bereitet »erben, bap man bie garce 
unb alle übrigen $ur haftete gehörigen gngrebienjien auf eine nic$t ju  bünne, runb 51t* 
geftfmittene unb auf ein leitet mit äBaffer beftridjeneö SBacfblecb gefegte runte glatte oon 
Sfätter= ober mürbem £cig  orbnet unb bann »eiter be^anbeft, ttie oben angegeben ift.

762. ©djüffetyafiete Hott $tttt6ttt. SJtan rechne auf jebe 
ißerfon cineOaube; bei mehreren oorangelfenben ober nad)fotgenben@e* 
rieten auf 3 ißerfonen 2 Öauben. Oaoon bereite man ein gricaffee 
nad) Sto. 502, weldfeg man mit allen anbern in ber oorigen Stummer 
angegebenen ^ngrebienjien unb mit Wenig felfr furj eingcfod)ter ©auce 
oermifd)t. — Oie 3 ubereitung ber f$arce unb bie übrige Sereitungg* 
Weife ift ber ber haftete oon tjjühnern in üoriger Stummer ganj gteid). 
SJtan fann unter bie ©auce, welche man beim Stnridjten über bie geöff* 
nete haftete füllt, aud) Kapern mifdjen.

76B. ©chüffelpaftete HOJt ÄalBfleifdj. SJtan bereitet ein gri* 
caffee üon Kalbgbruft nach Sto. 355 mit Wenig unb recpt bitter ©auce 
unb läfjt eg ertatten. Stadlern nod) eine feine KalbfIeifch=Sarc& nad) 
Sto. 1 0  gemacht ift, wirb.biefe unb bag erfaliete^ricaffee auf bcnSSoben 
einer ©dtjüffel georbnet, wie eg in Sto. 761 angegeben ift. Oie übrige 
SSereitunggweife ber Sßaftete ift wie bie ber haftete oon §ühnern.

764. ©djttffefyajiete Hon 3« einer fotdfen haftete für
12 ißerfonen finb 5— 6 Sßfunb 3<*nber,£>ed)t ober 23arg notlfwenbig.— 
SJtan fdfneibe bie gifd)e aug ©räten unb £>aut, wafd>e fie, fdfneibe fte 
in hübfdic, nicht ju groffe ©tütfe, Welche man cotetetteförmig guftuht 
unb mit ©alj, Pfeffer, ©itronenfaft unb ipeterfitie marinirt, in Outter 
halb gar mad)t unb oerfühlen läf?t. — 33on bem übrigen, jum ©djneiben 
in ©tütfe nicht geeigneten gifd) macht man nad) Sto. 15 eine recht feine 
ffarce, oennifdjt fie mit@arbellenbutter, feingehatften unb inSutter ge« 
fchtoihten Kräutern, iparmefanfäfe unb bemgonb ber halb gargemachten 
gifdje, unb orbnet bie garce unb benffrifd) gleidffam hügelartig auf eine 
mit Sutter betriebene ©chüffel. SJtan oerfäh t̂ bann weiter bamit nach 
Slngabe ber Sto. 761. Stad) bem ©arbatfen unb Oeffncn ber ißaftete 
füllt man eine weiffe Kräuter;©auce nach Sto. 95 ober eine ©arbeiten* 
©auce nach Sto. 73 über ben gifd) unb giebt bie übrige ©auce in einer 
©auciöre baneben.
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765. S!luffcern=ipaffcctc. Bw berfelben regnet man auf jebe 
Sßerfon 6 — 8  Lüftern ( 2  $u ber ©auce unb bte übrigen ju bcr haftete). 
— 4 ißfunb B^nber Wirb aug ©raten unb §aut gefdjnitten, gewafd)en 
unb jur §älfte in Heine giletg gefdmitten, meiere marinirt unb in 23ut= 
ter mit ©itronenfaft gargemadht werben. 33on ber übrigen §älfte beg 
gifdjeg wirb eine feine garce wie in ber toorigen Kummer gemacht; ber 
»ierte£^eit baoon wirb mit ÜJtehl auf einem mit £Dlê I beftreuten Srete 
breit augeinanber gebrüdt, mit einem Ütudftedjer »on ber ©röge einer 
Slufter auggeftoefen, mit @i unb ©emmet panirt, unb in Sutter fdjon 
gelbbraun gebraten. SDie jur haftete beftimmten üluftern werben oon 
ben 23ärtcn befreit, ebenfallg mit ©i unb ©emmel panirt unb in Butter 
rafdt) fdjön golbgelb gebraten. SDann beftreicbje man ben 23oben einer 
©Rüffel fingerbidmitgarce, orbne bie gargemachtengifdje, biegebratene 
fSfifd):5 arce unb bie gebratenen 2luftern barauf, beträufle eg mit ©itros 
nenfaft unb überftreiche juletjt bag ©anje mit garce. Sötan »erfährt 
bann Weiter bamit Wie mit ber §ütynerfjaftete in ißo. 761. — 2Benn bie 
haftete aug bem Ofen fommt unb ber ®edet abgehoben ift, füllt man 
etwag bon einer nad) ffto. 1 0 2  bereiteten 2Iuftern=@auce über ben 3 n= 
halt ber haftete unb giebt bie übrige ©auce in einer ©auciire baneben.

766. SSecfHeafS^afietc. 23Olt 4—5 Bfunb fd)önem fftinber= 
ftlet bereite man Heine Beefftcafg, beftreue biefe mit ©alj unb Pfeffer, 
brate fte in Butter auf beiben ©eiten leidet an unb laffe fte »erfühlen. 
Bon ben guten gleifdh:2lbgängen beg giletg unb 2—3 ißfunb betbem 
Kalbflcifch tnadhe man nach 9io. 1 1  eine feine, gutgewürjte garce. 
©roge Bwiebeln fdjnetbe man in jiemlidj biefe ©Reiben unb fd)Witje fte 
in Butter weid), laffe fie aber nicht verfallen. Kartoffeln todje man fjalb 
gar, fd)äle fte ab unb brefftre fte runb ober fefneibe fte in gleichgroße, 
nicht $u bünne ©Reiben unb falje fie leidet. BSenn alleg bieg fo »orbe= 
reitet ift, beftreiĉ e man ben Boben einer ©c£)üffel mit Butter, ftreidje 
ftngerbid garce barauf, bebeefe bie garce mit ben Bwiebeln, orbne bie 
Beeffteafg im Kranke mit bajwifdbengeftridiener garce barüber, lege 
bie Kartoffeln in bie leer gebliebene äJtitte unb bie etwa nod) übrigge= 
bliebenen Beeffteafg barauf, überftreiche bag ©anje mit bem ffteft ber 
garce, fo baß eg einen S3erg in ber Btitte ber ©chüffel bitbet, unb be= 
enbige bie haftete Wie bie §ühnerpaftete nach Angabe ber 5Ro. 761. — 
SDiefe haftete fann etwag länger baefen alg bie anberen hafteten. — 
Sftad)bem bie haftete gargebaden unb aug bem Ofen genommen ift, 
Wirb ber ®edel aufgefchnitten, abgehoben, ber Inhalt ber haftete mit 
einer braunen Kräuter: ober 5ötabera:@auce übergoffen unb ber 9teft 
ber ©auce befonberg bajugegeben. SJtan fann biefe haftete auch »on 
mürbem SOeige nach 9io. 759 bereiten.



767. haftete tton 2tat. ÜKan ftreife einen gro|en Kal ab, 
burcßfcßneibe ßicßt unter bem Sopf bei gifcßeS bai gleifd) unb bie 
©rate, oßne bai ©inge»eibe ju »erleben, unb jieße leßtereä an bent 
Äopfe ßerauS. Klan fcßneibe nun ben Kat in fingerbreite fdßräge ©tüde, 
»afcße biefe faubet, unb marinire fie, nacßbem ntan bie ©rate ßerauöges 
fcßnitten ßat, eine ©tunbe mit ©al$, Pfeffer unb ©itronenfaft. Samt 
bereite man eine gifößfarce naeß Ko. 15, »ermifd)e fie mit feingeßadten 
unb in SSutter gefirnißten Kräutern, ©arbeUenbutter unb ißarmefans 
täfe, fülle bie Deffnungen ber abgetrodneten Kalftüde mit garce aui, 
fcß»iße bie Kalftüde in Sutter mit etmai Sßein unb ©itronenfaft 15— 
2 0  SJiinuten auf gelinbem geuer, neßme fie aui ißrem gonb unb laffe 
fie erfalten. Sen gonb mifcße man unter ben Kefl ber garce unb orbne 
biefelbe mit ben ertalteten Kalftüden ßügelartig auf eine ©cßüffel, »ie 
ei in Ko. 764 angegeben ift. S a i  weitere Serfaßren erfeße man in 
•Ko. 761. Klan giebt baju eine »eifje Äaperns ober &räuter=©auee. — 
Klan fann aucß anftatt ber ©auce ein Kagout »on ©ßampignonö, ßrebis 
fcßtoänäen unb Keinen gifcßflöffen über ben Kat in bie nad) bem Saden 
geöffnete haftete füllen, bocß muf? aucß in biefem Salle eine ©auce be= 
fonberi baju gegeben »erben.

768. spafletc Don SttdjS »irb »ie bie haftete »on gifcß in Ko. 
764 bereitet. Siebaäunötßigegarcetoirb »onfpecßtoberBanbergemacßt.

769. haftete »Ott ftertttgett. Sie geringe »erben ge»af<ßen, 
aui ben ©raten gefdjnitten, abgeßdutet unb in Scilcß gelegt, baff bai 
©al$ auijießt, bann »erben fie abgetrodnet, auf ber innern ©eite mit 
einer garce beftrießen, »etdße man »ie ju bet haftete »on gifcß in Ko. 
764 red)t fcßmadßaft bereitet ßat, ber Sänge naeß aufgerollt, mit ber 
übrigen gatce auf bem mit SSutter beftrießenen Soben einer ©cßüffet 
ßügelförmig georbnet unb glcicß ber §üßnerpdftete in Ko. 761 »eiter 
beßanbelt. — ©ine »eifje Staperns ober ®räutcr:©auce toirb tßeili in 
bie naeß bem Süden geöffnete haftete gefüllt, tßeili in einer ©aueiöre 
befonberä bajugegeben.

770. Vol-au-vent. So nennt man eine oßne Bnßalt (blinb) 
gebadene haftete »on Sutterteig. ©c»ößnlicß toirb eine folcße Saftete, 
»enn fie mit einem gricaffee »on £>üßnern, Sauben :c. gefüllt ift, §üß= 
ner= ober Saubenpaftete ec. genannt, obgleidß bieö unridjtig ift, ba bie 
Safteten ftetg mit ißrem Bnßalte gebaden »erben müffen. — Ser 
Vol-au-vent »irb folgenbermajjen gemaeßt: Ser naeß Ko. 758 ange= 
fertigte Sutterteig »irb gut frngerbief au2 geroüt unb nad) ber ©röjje 
be3 SobenS ber ©cßüffel, auf »elcße ber Vol-au-vent angerießtet »erben 
foH, ju einer runben Statte gefeßnitten. ÜJian legt biefe Statte glatt auf 
ein mit Sßaffer leießt angefeucßteteS Sadblecß unb beftreießt fie mit jers



. Ilopftem ©i. Sann fcfjnetbet matt bie glatte, anbertlfalb bi» ghaet ginger 
breitcom äufjern©anbe entfernt, mit ber flehten fdfarfenSpihe eines ©tef* 
ferg ringä im Steife einen halben ginger tief ein, fo bafjbaburcf) ber©anb 
unb ber Oedel beg Yol-au-yent beftimmt »itb. Oann Cergiert man 
fowohl ben Oedel alg and) ben ©anb mit giguten, »eiche man burdf 
teilte flache ©infchnitte mit ber fd)arfen ©tefferffntse in ben Steig hcr= 
corbringt, macht and) nod) fen!red)te, »enig tiefe, ettca fingerbreit con 
einanber entfernte ©infcfmitte in ben äujfern ©anb beg Vol-au-vent, 
fe^t ihn in einen giemlid) beiden Ofen unb bädt ihn in ungefähr f-@tun= 
ben gar unb gu fdjöner garbe. SBenn ber Yol-au-vent aug bem Ofen 
fommt, tcirb ber Oedel aufgehoben unb ber »eiche fettige 5tei<h aug 
bem 2>nnern entfernt, »obei man fidf Cor ber ©erleijung beg ©obeng 
gu hüten hot. ©or bem Ütnridften feijt man beit Yol-au-vent »arm unb 
füllt ihn nach ©elieben mit gricaffee, ©agout, gifch tc. — ©tan fann 
ben Yol-au-vent auch auf eine onbete 2lrt machen: ©tan rollt ben ©ut= 
terteig gu eincrißlatte con betOide eines flehten gingetS aug, fdmeibet 
einenrunben ©oben baraug unb'aug biefemnoch einen tieinern runben©Os 
ben, fo baff burdf biefen le^ternStugfd^nitt ber guerftgefchnittene©obengu 
einem et»a g»ei ginger breiten ©inge geftaltet »irb. Oen flehten ©oben 
nebft ben übrigen SteigabfäQcn »irft man leidet gufammen, rollt ihn gu einer 
ciertetgotlbiden ©latte aug, fdmeibet baraug einen runben ©oben, »eh 
dher ein »enig größer fein muff, als ber ©ing, legt ben ©oben auf ein 
mit ©kffer leicht benehteg ©lech, beftreicht ihn leicht mit @i, legt ben 
©ing glatt barüber, beftreicht benfelben ebenfalls mit <5i, cergiert ihn burch 
leichte ©infctmitte mit ber ©tefferfpihe, unb bädt ben Vol-au-vent fo; 
gleich kie oben, ©ach heut ©öden brüdt man ben Steig im Snnern beS 
Vol-au-vent, »eld)er ftch ' n her tpi^e aufgebläht hot, nieber, ober nimmt 
ihn heraus, ohne ben ©pben gu cerlehen.

771. S'leutoitö. Oiefe »erben gur ©arnitur con gricaffee, 
©agout tc. ange»enbet unb con ©utterteig auf .bie 2Irt bereitet, baff 
man ben Steig et»a J- 3 oH bid auSrollt, bacon mit einem runben glah 
tcn ober canelirten SÄuSftecher con 2^—3 3oü Ourchmeffer halbmonbs 
förmige Sßlatteu augftid)t, ober ben Steig guerft in 2  3 oIl breite @trei= 
fen unb biefe bann in breiedige ©tüde fcfmeibet, biefc Oeigftüde auf 
ein mit ©Baffer leicht beftricheneS ©adbledj legt, mit ©i beftreicht unb 
im giemlid) heilen Ofen gu fcftötter garbe unb garbädt.

7 72 , ©tocffifrt im Vol-au-vent (© focfftfch^aftete. Oer
©todfifcf) toirb corbereitet »ie in ©o. 740. Sßenn er gum Sod^en ge= 
brad)t unb auf einem Siebe ober Studfe fehr gut abgetropft ift, cermifhe 
man ihn mit einer red)t biden Sauce a la Bedhamel (©o. 97), unb 
richte ihn in einen nach ©o- 770 bereiteten Vol-au-vent an.



773» SBatme ^afiete (Vol-au-vent) t»ott Sttttbetguttge.
DJiait loche 2  frifdje Kinberzungen in nicht ju »idem Sßaffer mit Salz, 
SBur^dn, 3wiebeln unb Oetourg tueidE), nehme fie heraus, taffe fte halb 
erhalten, pteffe fie ein wenig, §iê e bie £aut ab unb fd>neibe bie 3 ungen 
in nic t̂ zu bünne faubere Scheiben. SDann fd)wife man einige fe^r fein= 
gehacfte 3wiebeln in Sutter Weid), mifdfe etwa 2 Söffet 9Rel)l baruns 
ter, taffe bieg gelblid)fd)Wihen, füge etwas Srülfe »cm ben jungen, 
etwas Salz unb ein wenig 3uder=3üS tjingit, loche hterBon eine bünns 
feimige Sauce, lege bie 3ungen hinein unb (teile fie warm. (®a biefe 
Sauce nur zum Sßärmen ber 3nngen beftimmt ift, fo bebarf eS beren 
nur wenig; man begiefje bie 3nngen Wälfrenb beS äßätmenS öfters 
bamit.) Son 2 ißfunb berbem ßalbfteifd) unb ebenfo sietem Schweines 
fteifch bereite man nach Ko. 1 1  eine gutgewürzte garce, mache bünne 
ÄlopS Bon ber ©rö§e ber 3ungenf<heiben baren, lege fie in ein mit 
23utter auSgeftrid>eneS @efd)irr unb giefje ein ©lag Stabera barüber. 
— Äaftanien werben nach Ko. 626 in Wenig Sauce recht braun unb 
glanjenb gefd)mort unb warm geftettt; 3uderWurzeln werben gefußt, 
in fingergliebtange Stüde gefetmitten, in SBaffer mit Salz weichges 
locht unb zum Stötroffen auf ein Such gelegt. Son ber burchgegoffenen, 
entfetteten unb auf ftarlem geuer halb eingelod)ten Kinberzungenbrühe 
Wirb mit 2Beißmef)t, ein wenig 3uders,güg unb einer halben gtafche 
fülabera eine braune Sauce gelocht, unter welche man, nad)bem fie zur 
gehörigen ®ide eingelocht ift, etwas ©itronenfaft, ein wenig 3 udet 
unb ganz Wenig ©atjennesipfeffer mifd)t. — fiurj Bor bem Ülnricften wers 
ben bie ÄtofS rafdj gargemacht unb gleichzeitig bie Suderwurjeln in 
KuSbadtcig (Ko. 28) getaucht unb in Sadbutter gelbbraun auSgebaden. 
SDann Werben bie S'tofS unb bie 3ungenftüde abwedjfetnb en miro- 
ton in einen großen Vol-au-vent angerid)tet, bie Saftanien in bie 
■Kitte gegeben unb bie gebadenen Suderwurjetn ringsum jwifchen bie 
3ungen unb ben Sutterteigranb gelegt, ©in Sheit ber Sauce wirb bars 
übergefüllt unb bie übrige in einer Sauciere banebengegeben.

ÜDtan bann biefeS ©eridjt auch auf eine tiefe Sdjüffet anridften 
unb ben Kanb ber Sdwffel mit gleuronS Bon Sutterteig belegen. — 
SDie angegebene Quantität bürfte für 16—20ißerfonenhinrei(henö fein.

774. ©tte ^Jajlete ttott gehrüljtem SSetge bltttb (ohne 3s«5 
0̂11) JU &acEett, ÜRan rollt ben nad) Ko. 760 bereiteten Seig nach 

feinem ©rfalten hatbfingerbid auS, fdfneibet barauS einen runben Soben 
Bon ber ©röfje, Wie man bie Saftete haben will, wirbt ben übrigen Steig 
wieber jufammen, rollt ihn zu einem ungefähr anberthalb £änbe breiten 
unb halbfingerbiden Sanbe fo lang auS, baff bie Sänge beS SanbeS 
ben Umfang beS runben Sobenö um 2 ginger Steile übertrifft, unb



fcpneibet bann bag Sanb gerabe, baß eg überall gleich breit ift. SDie 
beiben ©nben begSanbeg, welche fpäter übereinanber tommen, loerben 
fdjräg gugejcpnitten, jo baß fie übereinanberliegenb gufammen bie ®ide 
beg übrigen Ieigeg haben. Sann legt man ben runben Soben auf einen 
Sogen Sapier, fneipt mit ben gingern einen äoü^o^en 9tanb barurn, 
treibt babei ben SCeig aug ber Sölitte beg Sobeng burd) ftarfen Srud 
ber f înger nad) bem Sanbe ^inaug, fo baß ber Soben burd) bag 9lns 
tneipen beg Saubeg nidßg öon feiner @rbße »erliert. Sann beftreidjt 
man ben £Ranb augtoenbig mit ©i, fept bag Seigbanb herum, beftreidjt 
bie ©nben beffelben, toeld)e übereinanber tommen, mit @i, unb brüdt 
ße feft aneinanber. Sun brüdt man bagSeigbanb feft an ben mitßi bes 
ftridienen [Raub beg Sobeng, mag man am beften mit ben .geigefingern 
betoerfftelligen fann, giebt ber haftete burd) ben Srud ber ginger eine 
gefällige, oben ein toenig auggefd)toeifte gorm, fneipt fie mit bem Sneips 
eifen »on unten auf in ringgumlaufenben Steifen bunt, füllt fie mit 
trodenen ©rbfen, beftreid>t fie augtoenbig unb oben am buntgefnippenen 
Sanbe mit @i, umgiebt fie, nadjbem bag ©i getrodnet ift, mit gefettetem 
Sanier, befeftigt bieg mit Sinbfabett, bädt bie Saftete im mäßig beißen 
Ofen gu feßbner garbe, läßt fie ein toenig Oertüblen, nimmt bag Sanier 
baoon ab, fd)üttet bie ©rbfen beraug, unb füllt bie Saftete na<b fpäter 
gegebener Sorfdfrift mit ihrem toabren 3>nl)att.

775, ©itten Setßtattb auf eine gu fe|en. Sian
rollt ben gebrühten Seig (So. 760) fo lang, alg eg ber Umfang beg 
innern Sanbeg ber ©d)üffel erforberlicb macht, 2—3 ginger breit unb 
ettoag bünner alg gur Saftete in »origer Summer aug, fdfneibet bag 
Sanb glatt unb gleid)breit gu, fdjrägt bie ©nben ab, bamit ße, toenn ße 
übereinanber gelegt l»erbcn,nid)t bider ßnb, alg bagSeigbanb, beftreid)t 
ben innern Sanb ber ©cpüffel mit©i, rollt bagSeigbanb gufainmen unb 
brüdt eg, inbemman eg nad) unb nach aufrollt, ringgum feft an ben Sanb 
ber ©d)üffel, beftreiebt bie ©nben beg Seigbanbeg mit @i, legt fie übers 
tinanber unb brüdt fie feft gufammen. Sadjbem man bann bem Sanbe 
noch eine gefällige gönn burd) ben Srud ber ginger gegeben bat, fneipt 
man ihn mit einem Sneipeifcn bunt, beftreidß ihn mit ©i, füllt it)n mit 
©rbfen, umgiebt ihn, naebbem bag ©i getrodnet ift, mit Sapicrftreifen, 
bie man mit Äleifter »on ©itoeiß unb Stepl gufammenllebt, fept bie 
©cßüffel auf ein mit 9lfd)e bebedteg Sied), bädt ben Sanb im mäßig 
beißen Ofen fd)ön gelb, ßbüttet bie ©rbfen beraug unb fäubert bie©d)üfs 
fei forgfältig.

776. SEBatme fpaftetc tJCtt Jpafeu. Stan bereite einen ober 
gloei £>afen toie gum Sraten »or (f. So. 461), föfe bag gleifcf) berfelben 
»on ben £nod)en, burdßpide bie Südenmugfeln mit gebürgten ©peds



greifen, marinire fie einige ©tunben mit ©alj, Ztoiebeln, Sorbeerblatt, 
(Sitronenfaft, helfen unb ipfefferförnern, bämpfe fie hiermit in Sutter 
faftig loeid), neunte fie aug ißrem goub unb laffe fie erfalten. Dann 
fdjäle man faubergebürftete Trüffeln (ju einem £afen ettoa \  ißfunb) 
unb madje fie mit einem @lafe Sßein unb ein toenig Sutter gar; bie 
©cpaten ftofje man mit ettoag ©ped ober ffiutter fein unb ftreidje fie 
burd) ein ©ieb. Son bem f5Ieifd>e ber £afenfeulcn unb ettoag in 33ut= 
ter gefirnißtem 32BiIb= ober Salbfleifdf bereite man mit ©ped ober Suts 
ter eine lodere garce nad) Slntoeifung ber SRo. 1 1  unb oermifdfe fie mit 
ben Srüffelfdjalen unb bem furjeingefocptengonb peg fjafenfleifdfeg unb 
ber ütrüffeln. — SBenn 9lHcg fo toeit oorbercitet ift, fdßneibe man bag 
§afenftcifdj in ßübfcße ©tiide, beftreidfe ben 33oben einer nad) Sto. 774 
angefertigten, unb fdjtoad), b. ß. nur gelb unb nidft braun abgebadenen 
haftete, mit ettoag ßon ber garce, orbne einen Sßeil beg gleifdfeg unb 
einen Dlfeil ber in ©tiide gefdjnittcnen Srüffeln barauf, ftreicße micber 
garcebarüber unb fülle fo bie haftete, abtoedffelnbgleifd), garce unb Strüfs 
fein feft ßineinlegenb, big auf einen ginger breit unter bem 3tanbe. (Die 
Ießte©d)ic(jtmu| garce fein.) Dann belege man bie Saftete mit ©pedplats 
ten, bebede fie mit Rapier unb bade fie in einem mäfjig ßeifjen Df en je nad) 
ißrer ©röjfe 1  big lff ©tunbe. Seim 5lnrid)ten entferne man ben ©ped unb 
bag ettoa auggetretene gett unb gebe eine £rüffcl=©auce ober eine braune 
®räuter=©auce tßeilg über bie haftete, tßeilg in einer ©andere baneben.— 
3Jian tarnt bie haftete aud) oßneSrüffeln bereiten unb mit einer Äaperns 
ober <Sbampignong=©auce auftifcßen, unb mifdjt man in leßterem gatte 
bie faubergetoafd)enen, in SButter gefcßtoißten unb feingeßadten (Sßams 
pignong=©d)a!en unter bie garce.

S u m e r  f ia t  (|. fflenn man bie haftete mit ihrem Wahren 3nhalt ncih einmal hätft. Wie rt  
hier ber Satt ift, fo muff fie mit bem fpabier, mefche« man heim Slinbahbaden um biefelhe 
legt, umflehen hleihen, bamit fie nicht ju  braun wirb.

777. SBttttne ^Jaffctc POtt 9te(j. Diefe toirb Oon ben abge* 
ßauteten, alg grkanbeaur auggeloften (9?o. 348) unb mit getoürjtem 
©ped burd)jogenen ober gefpidten ÜDtugfeln einer Steßfeule gleidß» ber 
Saftete oon £>afen in ooriger Stummer bereitet.

7 7 8 . SBttttne ^ttjiefe non gttfttttett. Die wie jurn Sraten 
»orbereiteten gafanen loerben enttoeber gefpidt unb im Dfen, ober uns „ 
gefpidt auf bem geuer in Sutter mit ©alj ßalb gargemad)t unb nad) 
bem (Srfalten in faubere ©tüde gerlegt. Dann bereite man Oon berbem 
Äalbfleifdfe, ettoag Äalbgleber unb bem oon ben ©erippen ber gafanen 
abgelöften gleifdfe eine lodere, gutgctoürjte garce nad) Sio. 1 1 , mifcße 
feingeftofjene unb burd) ein©ieb geftricbencSrüffelfdjalen unb ben gonb 
ber gafanen barunter, unb beenbige übrigeng bie Zubereitung ber Saftete, 
toie in Slo. 776 angegeben ift. — (Sine Drüffel;©auce toirb bajugegeben«



7 7 9 . SBarme haftete tjo« SleJjmjmero wirb ebenfo w ie bie 
h aftete  oon gafanen bereitet.

7 8 0 .  Äalte fJJaffeten toon ^pmem uttfc Wtlbcm ©offügel, 
o l6 : ^Juten, Äapaunett, fmpnern, gafanen, jÄebjjiPjmttn «♦
(@iepe Safel 6 .) ®ie 23ereitungSWeife ber falten hafteten oon jammern 
unb Wilbem ©eftüget ift burcpauS biefelbe. — SDie ^Bereitung ber fjarce 
baguift inifto. 13 angegeben. SDajg ©eflügel wirb gut gereinigt, gefengt, 
gewaftpen (aber nidjt ausgenommen) unb auSgeloft, b. p. bie Snotpen 
Werben perauSgenominen. (©iepe in ber ©rftärung ber ÄunftauSbrüde 
baS 2Bort „®eSoffiren.") SDie Snodfeit beS ©eflügelS werben gerftoffen 
ober gerpadt unb mit SBurgetn unb SBaffer ober leichter gleifcpbrüpe 
auSgefocpt; bie baburd) gewonnene iBrüpe wirb gang furg eingefodft. — 
5)aS auSgetöfte ©eftüget wirb mit gewürgtem, in grobe gäben gefc£)nit= 
tenem ©ped burd>gogen, inwenbig gefallen unb gepfeffert, mit garce unb 
Srüffetn gefüllt, gu guter gorm gufammengenäpt, in 33utter auf gelin= 
bem geuer burep unb burd) fteifgemad)t unb naep bem ©rfalten ßom 
SSinbfaben befreit. — SDie garce wirb mit ber eingelöteten 23rüpe, bem 
gonb beS fteifgemad)ten@eftügelS, ben burcpgeftrid)enen Sehern beffetben 
unb ben fetngeftoßenen unb burepgeftridjenen ©cpalen ber Srüffeln, 
Weld)e man gur haftete oerwenbet, gut oermifept. — SSiete nehmen aud) 
nod), um ben ©efepmad ber garce pifanter gu matpen, ©arbellenbutter 
unb iparmefanfäfe, aud) wopl feingepadte kapern barunter. Sßerborben 
Wirb bie garce baburd) niept.

5Run oerfertige man einen, ber ©röffe unb ber 3apl beS gur ißa: 
'ftete beftimmten ©eflügelS angemeffen großen tpaftetentopf ßon gebrüp; 
tem Seige nad) Eingabe ber ifto. 774 (boep muff berfetbe gu ber falten 
Ißaftete ein wenig bider imSeige gepalten Werben, als bort) unb fneipe 
ipn bis gum Sianbe bunt, beftreid;e ben S3oben beS ißaftetentopfeS mit 
etwa bem britten Speit ber garce, lege baS ©eftüget barauf, fülle bie 
3 wiftpenrautne mit garce unb Srüffeln aus unb fobann bie tpaftete mit 
bem 9iefte ber garce, bod) nur fo weit, baff oben ein anbertpalb ginger 
breiter leerer SJiautn bleibt, unb bede©pedplatten barüber; bann maepe 
man eiuen 3)edel oon Xeig, ber ein wenig grßfjer als bie ^Saftete fein 
muff, beftreitpe ben innern Ctanb ber haftete mit @i, lege ben ®edel 
auf, oerbinbe ben 9ianb beS ®edelS mit bem 9ianbe ber haftete burep 
Kneipen mit ben gingern fepr genau, bamit beim 93adcn feine Deffnung 
entftepen fann, fepneibe bie etwa entftanbenen Äanten unb ©den ab, 
fneipe ben 9tanb auS: unb inwenbig bunt, maepe ein fteincS runbeS 
Socp in bie fOfitte beS ®edelS, fepe einen oon Seig geformten ©cporn= 
ftein barüber, ber etwa l^Bolf poep, ein Wenig größer als baS 2od) unb 
unten mit einem umgebogenen fRanbe oerfepen feinmujf, bamit man ipn



auf bem Oedel, ben man beSpalb mit @i beftreidit, befeftigen fann. 
Kenn ber ©cpornftein befeftigt ift, fncipe man ben oberen SRanb beffels 
ben bunt unb »ergiere ben Sftaum gWifcpen bem ©cpornfteine nnb bem 
buntgefnippcnen SRanbe bet haftete mit Gingen, SBlättern ec., Weldje 
man auS biinnauSgeroUtem Steige gefcpnitten unb geftocpen pat, unb bes 
feftige biefe Sßergierungen burcp SBeftreicpen mit ©i. Oann beftreicpe 
man bie gange haftete mit ©i, umwidte fie, wenn bieS getrocfnet ift, 
mit boppeltem Rapier, WelcpeS gut mit SButter beftricpen ift, unb gulept 
mit SBinbfaben, ben man jebocp nur fo feft angiepen barf, baß er baS 
Rapier feftpalte, bede ein gefettetes Sßapier über bie Sßaftete unb bacfe 
fie im gut peißcn Ofen gar. Oie Beit, welcpe bagu erforberlicp, ift nadj 
ber ©röße ber haftete fcpr oerfd)ieben. ©ine haftete »on 2 ober 3 
jungen SRebpüpnern erfordert etwa 2 ©tunben, wopingegcn eine Spaftete 
bon 1 SPuter ober 2 Kapaunen wopl 2£ bis 3 ©tunben baden fann. — 
Kenn bie Sßaftete auS bem Ofen fommt, gieße man ein halbes @laS 
guten äJtabera unb ein paar Söffet guten Gognac burcp bieOeffnung beS 
©cpornftcinS hinein, befreie bie Spaftete bon SBinbfaben unb Spapier, ber= 
ftopfe bie Oeffnung beS ©cpornftein! unb berwapre fie an einem falten 
Orte, Sftacp bem ©rfalten gieße man weißauSgelaffene! frifcpe!©cpweis 
nefett ober geflärte SButter burcp ben ©cpornftein in bie - Sßaftef e. — 
SBeim ©ebraucpe öffne man bie Spaftete, inbetn man ben Oedel bicpt am 
SRanbe auffdjneibet, nepme baS §ett unb bie ©pedplatten ab, übergieße 
fie mitSlSpic, welcpen man barauf erfalten läßt, unb beftreicpe benOeig 
mit 2Jtanbel= ober SProbencer^Oel, baß er recpt blanf Wirb.

©oll bie spaftete längere 3eit aufbewaprt werben, fo bade man fte 
nicpt in einem SLopfe oon Steig, weil fie barin leitpt fäuert unb fcpimmeit, 
fonbern in einem Sjßorgellam ober ©teintopf; man lege gu biefem Bwede 
baS ©eflügel mit ber garce unb ben Strüffeln feft in einen foldfen Stopf, 
ber mit bünnen ©pedplatten auSgelegt ift, bede ©pedplatten, außerbem 
nocp SPapier unb ben paffenben Oedel barüber, fepe ben Oopf in ein 
flacpeS @efd)irr mit wenig focpenbem Kaffer unb mit bemfelben in ben 
Ofen, bade bie Spaftete wie oben 2 bis 3 ©tunben, unb übergieße fie 
nad) bem ©rfalten mit weißem @<pweinefett. SBeim ©ebraucp erwärmt 
man ben spaftetentopf ein wenig in pcißem Kaffer, ftürgt ben Snpalt 
auf ein Sßret, fcpneibet ipn in faubere ©djeiben, ricptet biefe gierlicp in 
eine nacpüto. 774 blinbabgebadeneSpaftete an unb garnirt fie mitSJlSpic.

781, «ölte haftete öcn §irfcp ober Step. Oas gut Spaftete 
beftimmte jjrleifd) ber Seule ober bem SKüden beS Kilbe! Wirb gut 
abgepäutet, bon benSPnocpen abgelöft, in etwa panbgroße ©tüde gefcpnifcs 
ten, runb gugeftupt unb recpt bicpt mit gewürgtem ©ped burcpgogen. 
Oann bünftet man eS in SButter mit ein paar Bwiebcln unb ©alg palb



gar unb läßt eg er!alten. — SSorn übrigen gut auggefeßnten gteifdje 
beg SBilbpretg, eben fo »ielem ©djWeinefteifdj unb ©ped ober frifcßem 
©cßweinefett wirb nad) Angabe ber Sto. 13 eine gutgewürjte garce ge= 
macßt. — ©ie Änodjen unb guten Abgänge beg SBübpretg Werben ge= 
ßadt, mit Sßaffer auggefodjt, bie 33rüße burdjgegoffen, mit bemgonb, in 
Wetdjem bag gefpidte gleifcß gebünftet würbe, auf ftarfem geuer fur$ 
eingefodjt unb nad) ißrem ©rfalten mit ber garce ßermifdjt. Slad) S3e= 
lieben fann man bie garce gur haftete oon SBilb ober wilbem Oeftüget 
mit feingeßadten unb in S3utter gefirnißten ©djatotten unb SRocambote 
pifanter machen. ©ie weitere ©eßanbtung ber haftete, in Wetdje man 
audj Trüffeln legen fann, erfießt man aug ber »origen Stummer.

782. Saite ĵaffete Hott tpttfett. SDiefe wirb bereitet wie 
bie SBilb^aftete in »origer Stummer. 3u™ ©inlegen in bie ^?aflete 
eignet fid) nur bag Siüdenfleiftß »om §afen. ©ie Leuten werben jur 
^Bereitung ber garce »erWenbet.

783. Saite haftete Hott ©djtttfett. föiergu Wirb ein ©djins 
fen, Weldjer jung unb gart fein muß, nad) Slngabe ber Sto. 420 nidjt 
gang weidjgefodjt, aug ber SSrüße gehoben unb nadj bem ©rfalten »on 
ber ©cßwarte befreit, ©ann wirb bag gett big auf einen ßalbenginger 
©ide »om ©cßinfen abgefdjnitten, abteg ©djWarge unb Unfaubere »on 
biefem abgepußt, ber ©djinfen »om Änodjen ab= unb nad) ber Sänge 
feiner SStugfeln in große ©tüde gefdjnitten unb bicfe fdjön unb runb gu= 
geftußt. ©ann bereite man »on berbem £atb* unb ©d)Wcineflcifd), 
frifdjem©cßweinefett, ben faubern©d)infenabfäHen,3t»icbeln unb©cßa= 
lotten :c. nacß Slngabe ber Sto. 13. eine gutgewürgte garce, orbne ben 
©djinfen unb bie garce nad) ber in Sto. 780 gegebenen SlnWeifung in 
einen ^aftetentopf »on Steig ober in einen SPorgettan= ober ©teintopf 
unb bade bie Sßaftete in 2 big 3 ©tunben gar. SBenn bie Sßaftete aug 
bem ©fen fommt, gieße man ein ©tag guten SJiabera barüber unb über= 
gieße fie nacß bem ©rfalten mit ©djweinefett. ©iefe, wie überhaupt 
jebe falte haftete, wirb mit Slgpic garnirt, wenn fie auf bie Stufet ge= 
geben toirb.

784. Saite haftete Hott (SättfeleBettt. 3e weißer unb fetter 
bie ©änfetebern finb, befto föftlicßer wirb bie ba»on bereitete haftete.— 
Stuf eine haftete mittlerer ©röße reeßnet man 2 große ©änfetebern, 2 
Sßfunb magereg ©djWeinefteifdj, 25ßfunbfrifdjeg©d)Weinefett unb l^SPfunb 
©rüffeln. — SDtan wäfeßt bie Sehern nur bann, Wenn fie unfauber finb, 
feßneibet fie in^ätften unb ftußt fie Iänglicß=runb gu; bie ©rüffeln Wers 
ben mit SBaffer rein abgebürftet unb gefcßält; ein ©ßeit ba»on wirb in 
©tüde gefeßnitten, mit ©atg unb feinem Weißen Pfeffer beftreut unb in 
bie Sehern geftedt. — ©ie§älfte beg gutauggefeßnten©cßWeinefteifdjeg



Wirb mit einigen ©Kalotten unb etwag ©d}Weinefett auf bemgeuer ab; 
gefdjwi t̂, mit bem rolfen f̂ tetfcJje feingetfadt, mit bem ebenfallg feinge; 
ijacften Schweinefette, ben Slbfällen ber Sehern, gemifdjtem ©eWürg unb 
©alg genau Bermifdft unb burd) ein ©ieb geftric£>en. Stad} Selfebcn 
lann man einen £ 1jeil ber Srüffetfdjaten mit etwag ©ped ober Sutter 
feinftofsen, burd£)ftreid}en unb unter bie garce mifdfen. (Siele würgen 
bie garce aud} nod}tnit ein wenig gehabtem Snobtaucf) ober Stocainbote, 
febod} muß man felfr oorfidjtig mit biejetSBürge umgeben; ein Wenig gu 
Biet baoon an bie garce getfyan, mad)t biefetbc beinahe ungenießbar.) 
Oann werben bie guoor gefalgenen Sehern, Weldje man aud} ncd) ein; 
ober gweimat burd}fd}neiben lann, mit ber garce unb ben übrigen Srüf; 
fein nad) Slnweifung ber SRo. 780 in einen ^ßaftetentofof Bon Seig ober 
SorgeHan red)t feft cingefd)id)tet, 2J- big 3 ©tunben in einem mäßig» 
Reißen Ofen gebaden unb nad} bem (Srfalten mit Weißauggelaffenem 
Schweinefett übergoffen. SBenn man bie Saftete in einem 
topfe bädt, fo gebraute man, beg möglid)en Berplaijeng beg Sopfeg 
Wegen, bie Sorfid)t, fte in einem Saimmarie in ben Ofen gu fe^en.

7 8 5 .  ^oufjetott Bon 9tei8 mit §ü^«c«t. f  Sfunb Steig foirb 
mit |  Ouart gleifcpbrühe, Sutter unb ©alg redt>t fteif auägequoüen 
(fte^e Sto. 477) unb baoon nadj bem Serfü^len ein gut 3 ginger breit 
hoher Stanb bid)t am innern Stanbe einer ©Rüffel glatt unb fauber auf; 
breffirt. ®ann fülle man ein §ü^ner;gricaffee, weldjeg man nad} ben 
Stummem 482 ober 483a bereitet Ifat unb Weld}eg Weber gu Biel nod} 
gu bünne ©auce haben barf, in guter Orbnung in ben Stanb, bebede eg 
mit einer bünnen Sage Steig, ftreicpe biefen red>t glatt, ftreue ein ®e; 
mifdb Bon geriebener ©emmet unb ^ßarmefanfäfe barüber, beträufle eg 
mit gefdjmolgener Sutter ober Ärebgbutter unb bade ben S°upeton im 
Reißen Ofen gu fdföner garbe.

7 8 6 .  spoufjeton t)Ott stets mit gifdj. SRan fefce einen Steig» 
ranb wie in oorlfergelfenber Stummer auf eine ©djüffel, lege fautirtcgi; 
letg Bon gifd} nad; Sto. 652 ober 728 in guter Orbnung hinein, gieße 
bideingefocfyte, fdfmadhafte gricaffee;©auce (Sto. 108) in Ifinreidjenber 
Stenge barüber, bebede ben gifdf mit Steig, beftreue biefen mit gerie; 
bener ©emmel unb S^ntefanEäfe, träufle gefdjmolgene Satter ober 
Srebgbutter barüber unb bade ben SouP£ton gu fd}öner garbe.

7 8 7 .  fpoupetott Bott S B U b  ober totlbem ©effügel. £>iergu 
bereite man eine garce rad) Sto. 1 2  unb breffire Bon berfelben einen 
nidjt gu bünnen Stanb auf eine ©djüffel, fülle ihn mit einem Stagout 
Bon Steh ober £>afen nad} Sto. 460 ober 464, ober mit einem ©almt 
Bon gafan ober Steb^ü^nern nad) Sto. 534 unb 540, bebede eg mit 
garce, ftreid)e Slüeg red)t glatt, beftreid}e eg mit <Si, ftreue über bag



@anje geriebene Semmel unb 5|3armefanfäfe, beträufle el mit Sutter 
unb bade ei im Dfen ju fdtjöner garbe.

788. 9tei§<SafferoIe (Casserole au riz). (Siehe £af. 6.) 
SDiefe bient ba§u, feine fRagoutl, ©mincel, fbafdfeel tc., melcpe man 
nid)t t»ohl ohne ©arnitur auf eine btoge Scpüffel angerichtet auf ben 
SEifcf) geben tarnt, barin anjuriebten. 3 U einer fotd̂ en 5Reil;©afferole 
fodt>e man etiua l£  ißfunb Steil mit 1 ^ bii l f  Ouart 353affer, ^ ißfunb 
SButtcr unb ©al§ auf ftartem geuer an unb laffe ihn bann auf gelinbem 
geuer ober in ber gelinblfeifjen 23ratröhre Uoeicf» unb fteif auiqueüen. 
SOtan bearbeite nun ben fReil mit ber £>oljfefle fo lange, bii alle ®ör» 
ner gerbriieft finb, t^ue ibn auf ein 33adbret unb bearbeite ihn mit ber 
§anb ju einem garten Steige, brüde ihn feft in eine mit 33utter auiges 
ftridfene ©afferole »on ber ©reffe, bie man ber SReil=(Safferole geben 
miH, ftürje ihn auf ein 93te<f> unb »ediere ben 3?eii mittelft einer fc£>arf= 
fantig sugefdfnittenen äRolfrrübe, meldje man babei öftcrl in SBaffer 
ober ©it»eiff taucht, burd) tiefe ©inbrüde in ben SReil in gefdfmacfootler 
3eidinung. 2Ran beftreidje hierauf bai @an$e mit einer äRifcfjung oon 
jerlaffener SButter oberSreblbutter unb ©ibottern, beseiepne oben einen 
ginger breit »om fRanbe entfernt burep einen freiiförmigen tiefen @in= 
fd)nitt ben SDedel unb bade bie iReil; ©affende in einem siemlicp feigen 
Öfen su fepöner hellbrauner garbe. 5)ann hebe man bie 9teil;©affcrole 
mit einem fladfen ®edel bchutfam »on bem SBledje ab, fepe jie auf eine 
Scpüffel, nehme, nachbem man ben ®cdel abgehoben pat, ben fReil aul 
bem inneren ber ©afferote mit einem fiöffel peraul, fo baff ein fingen 
bider iRanb bleibt, fepe bie $Reil=6 afferole toarm unb thue beim 2lnricps 
ten bal peijfe fRagout tc. hinein.

789. Ragout ä la Toulouse, a) ober Ragout mele, ober 
Ragout fin, befiehl aul einem ©emifch »on Kalblmild) (5Ro.376) SRins 
beTgaumen (iRo. 340), Slmourettel (9io.260), ©pampignonl (5Ro. 640), 
Strüffetn unb Weinen kühner; ober gifcpftßfien (5Ro. 51). 2lHe biefe 
3utpaten toerben nad) Stngabe ber beigefügten SRummern meiebgefoept 
unb oorbereitet, in pübfdje Sdjcibcpen ober Stüdchen gefdmitten unb 
mit einer gutüerfoc£)ten gricaffee=Sauce (5Ro. 108) »crmifcht. — Stritt 
bal fRagout all felbftftänbigel ©ericht auf, etma in einem Yol-au-vent, 
einer Casserole au riz tc. angeridftet, fo barf el niĉ t $u »iel Sauce 
haben; su gleifd), ©eflügel tc. fann el reid)er an Sauce fein.

b) SBill man bal fRagout $u gifd) geben, fo laffe man bie Irüffetn 
toeg unb fepe noch ®reblfcpt»änse, Quappcnlebern, aud) toohl SERord̂ elrt 
Su. 2Iucp tann man ein folchel SRagout su »erfdiiebenen gifepen, s* 33. 
SU gefpidten Sarpfen, mit einer toie in Silo. 792 »erfochten braunen 
Sauce ßermifdjen.



790, Ragout POtt §üf)ttettt ä la Toulouse. Unter bag in 
»origer Kummer unter a) befdpriebene SRagout mifcpt man nod) ba» in 
faubere ©tiiddpen gefd)nittene weijje ©ruflfteifd) gefocpter junger £>iipnet 
ober Sapaune. 2Ran rietet eg auf eine ©dpüffel an unb garnirt eg mit 
gleurong »on ^Blätterteig, ober giebt eg in einem Vol-au-vent ober in 
einer Casserole au riz auf bie iafel.

791* Ragout Pott Ätebfett. SRan »ermifipt (Spampignong, 
Guappenlebern, Srebgfepwänje, Ärebgflojje (5Ro. 49), gifdpftßfje (fRo. 
51), 3Jtord>etn, aucp wopt Salbginitd) unb fRinbergaumen (ÜUteg wopt 
»orbereitet unb in paffenbe ©tiide gefdpnitten), mit einer ®rebg;"©auce 
nacp 5Ro. 106, unb giebt biefeg 3lagout pauptfäcplidp ju gifd)cn.

792. Ragout ä la financiere. iütan »ertocpt ctwag »on bcr 
nacp 5Ro. 6 8  bereiteten braunen (Soulig mit ber entfetteten SBraife »on 
ber jum fRagout Weicpgefocpten ^atbgmitd) unb einem Olafe fRpeinwein 
gu einer feimigen ©auce, fcpärft fte mit Öitronenfaft ab unb »ermifdjt 
fte mit ben in 5Ro 789a. angegebenen 3>ngrebienjien. SDiefeg jRagout 
ift paffenb jfu japmem un  ̂ tt>ilbem ©efiiiget. 9Ran !ann aucp einen 
Streit ber jfiifcp: ober £>üpner:garce, Oon wetd)er man bie j$um SRagout 
nötigen 8 ißjjd)en bereiten tuiCC, mit fepr fcingeftofjcnen unb burcp ein 
©ieb geftridpenen iEriiffelfcpalen »ermifdpen, fcfjuaarje fötßfjcpen ba»on 
madpen unb biefe ebenfaßg unter bag fRagout mtfcpen.

798, Slagout Pott ©patttpignottS, toeifji unb brautt,
7 94 . Stagout Pott 2luftcrn*
795. Ragout Pott Stüffeltt.
796 . 9tagout Pott ©tttfett. Sille biefe fRagoutg unterfcpciben 

fiep »on ben gleid)namigen ©aucen baburcp, bafj pier bie (Spampignong, 
Sluftern jc. ben £>auptbeftanbtpeit augmacpen miiffcn, ber burdp Wenig 
unb red)t feimige ©auce fliefjenb gemacht wirb, wäprenb fie ben mit 
ipnen bereiteten ©aucen blog gefdpmadgebenb beigemifcpt finb unb nur 
gteicpfam barin fpielen bürfen.

797. 3)?ocf=fEuttle=3lagout, ©in Äalbgfopf mirb Wie gut 
©uppe in 5Ro. 164 auggelöft, Weicpgefocpt, nadp bemOrfattenin faubere, 
abgerunbete ©tiide gefcpnitten, mit ein paar Oläfern äRabcra auf ges 
linbem f$euer furj eingefd)Wipt unb guriidgeftetlt. Sraifirte ^atbgmilcp 
(5Ro. 376) wirb nacp bemOrfatten in îibfct>e ©tiide gefcpnitten, ßpams 
pignong werben in S3utter gefdpwipt (5Ro. 640); runb= ober länglicpgei 
formte ÄIö̂ d>en »on föalbfteifcp;, £mpners ober gifd)=5 arce nacp 5Ro.48 
unb 51 unb runbe Oierflßfjcpen wie jur ©uppe fRo. 164 werben in 
SBaffer ober 23rüpe abgetönt, audp gefepälte unb in ©dpeiben gefepnits



tene ©rüffeln mit jinem ©lafe 2Bein gargefocpt. 2lHcg bieg wirb jum 
Äalbgfopf getpan. ®ann »erfocpt man einen guten ©peil non ber nadf 
SRo. 6 8  bereiteten braunen ©oulig mit ber $alfte beg gutentfetteten 
unb burdpgegoffcnengonbg »omSalbgfopf, einer palben glaf^e ©tabera, 
einer guten ©rife Butter unb einer falben ©lefferfpipe »olt ©apennes 
Pfeffer unter beftänbigemfRüpren ju einer gutfeimigen Sauce, »crniifcpt 
jie mit bem Satbgfopf unb ben übrigen Bngrebienjien, pag gffa::
gout auf gelinbem geuer ober im ©ain=marie rec t̂ peifj unb garnirt eg 
beim 9lnricpten mit gleurong oon ©utterteig (3to. 771), ober mit 
gleifcptlöfjcpen, welcpe man in Sorm tteiner ©roquetteg brefftrt, mit @i 
unb Semmel panirt unb in ©adbutter gelbbraun auggebaefen pat.

798. §ummer=9iagout. ®ag gleifcp frifdt) abgetönter £>utn= 
mer wirb aug ben ©cpalen genommen unb in faubere ©tütfe gefd)tiits 
ten. ©)ie 9lbfälle unb bag lofegteifcp berfelben paeft man mit ein menig 
ropem t̂ ifdjftcifĉ  fein, oermifept cg mit etwag gefdpmolvener ©utter, 
Salj, ©iugfatnufj, ©ibottern unb geriebener ©emmet, formt »on biefer 
f$arce tleine ©oteletteg, panirt biefelben mit ©i unb Semmel unb legt 
ftc in eine mit ©utter bief auggeftriepene ©famte. ©on ben verflogenen 
©cpalen ber jfmmmer bereitet man mit ©utter naep 91o. 9 eine rotpe 
©utter. — ©efepälten Spargel fepneibet man in fingerglieblange ©tücfe, 
läfjt ipn in Sßaffer einmal auffoepen unb bann abtropfen, foept ipnnebfi 
einem Suppenteller »oll auggepaplter grüner ©rbfen in guter entfetteter 
gleifdpbrüpe weiep unb fepüttet ipn jum Slbtropfen auf ein Sieb, Sftun 
fd)Wipt man ein paar ©jjlöffcl ÜDtepl mit etwag rotper©utter auf gelin= 
bem geuer einige ÜJlinuten, giefjt biegleifcpbrüpe, in Welcper ber Spar» 
gel unb bie ©rbfen weicpgefod)t ftnb, unb eine Dbertaffe füfje ©apne 
barauf, fodft piereon unter ftetem fftüpren eine feimtge Sauce, würjt 
biefe mit ©alj, ©fugfatnuf? unb ein wenig Bucfer, »ermifept fie mit bem 
Spargel, ben ©rbfen unb bem jrjummerfleifcpe, maept bag Otagout fie= 
benbpeifj, läpt eg aber niept fotpen, rieptet eg an unb garnirt eg mit ben 
auf beiben ©eiten gelbbraun gebratenen ©oteletteg.



x .  »fd jn itt.
Von öcc Zubereitung uerfrtiieöeiier Salu te .

799. §crtng§fttlat. 3t6gefod)te unb abgefdjälte Kartoffeln, 
abgefdjalte faure ©urfen, ißfeffcrgurfen, gefc31>älte Slepfel, Kalbsbraten 
unb geringe, toeId>e auS ©raten unbfjaut gefcEjnitten unb auSgewäffert 
fittb, »erben tnSßürfel ober längliche Streifen gefdjnitten unb mit einem 
guten Stljeil Kapern, etwas SOJoftrid̂ , ein Wenig Butter, geflogenem weis 
fett iß f eff er, reidjlid) Del, ©ffig, unb ein toenig frangöftfcpem ©ffig gut 
untereinander gemifd t̂. 3ft ber Salat nad) ber 2Rifd)ung gtuar fauer 
genug, bod) nod) gu trotten, fo mad)t man il)n mit ein Wenig SBaffer, 
gleifd)brül)e ober SBein etwas fliefcttb. —• Sßeit fd)macfl)after toirb ber 
Salat, trenn man baS baju beftimmte Del mit einem ©ibotter rtad) Sin» 
gäbe ber SRo. 109 gu einer 2Rat)onnaifen=Sauce riiljrt, mit »eitler man 
bann bie eingefcfynittenen 3utl)aten rermifd)t. — 3Bie riet non jeher3u= 
tljat man ju einem wolflfdjmedenben £eringSfalat nehmen muff, iftnidjt 
leidet ju beftimmen unb eS giebt aud) barüber feine Siegeln, bocf) bürfte 
bie 2Rifd)ung Wol)l rid t̂ig fein, trenn man gu lO^teringen 30—36 Kars 
toffeln unb ron jeber ber übrigen oben genanntenButljaten eine ben ges 
fdjnittenen geringen gleid)fommenbe tßortion nimmt. 9luf biefe Duans 
tität Salat redjnet man etwa ^ Duart ißrotencersDel. Siele mifd)en 
aud) ein trenig feingepatfte ober geriebene Btriebel ober feinge^atften 
Sdfnittlaud) unter benföeringSfalat, bod) ift biefer 3ufa$ nid)t nad)3>es 
bermannS ©efdjmacf. — SßiH man ben §eringSfalat befonbcrS fein bcs 
reiten, fo läft man bie Kartoffeln treg, nimmt bafür nod) einmal fo riel 
Kalbsbraten, als oben angegeben, unb mengt ein I)albeS ®u£enb Sleuns 
äugen, nad) ^Belieben aud) einige gefodjtc rotfeSlüben (DReunaugen unb 
rotl)e Otüben ebenfo gefcfjnitten, trie bie übrigen 3 ut|aten) unter ben 
Salat. 2Ran rietet ben £>eringSfalat Ijügelförmig auf eine Sd;üffel an 
unb garnirt il)n redfjt gierlid) mit Sdjeibdjen ron ßerrelattrurft, geräus 
diertem £ad)S, ißfeffergurfen, rotten fRüben, türfifdjem SSeijen, ©fftgs 
tirfd)en, Neunaugen k .

800. Äflttoffclfftlttt. 2Ran fd)ält bie in  ber Sd)ate abgefodjs 
ten Kartoffeln trarm  ab , fd^neibet fte in  feine egale Sd)eiben, fügt feis 
neS D e l,  ©fftg, ein wenig SBaffer, ißfcffer, S a l j , geljacfte tßeterfilie, 
feingetyacfte S arbeüen , unb ein wenig geriebene B triebel ober gefyatften
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<Sd£>nittIauĉ  ^ittju unb mifd)t 2llteS butdj UmfcbWenfen gut unterem; 
anbet. SDtan bann aud) bie Kartoffeln mit einer nadl> 9io. 1 1 1  bereiteten 
Sauce remolade oermifeffen. SDa bie Kartoffeln fefyr halb bie Sauce in 
ftd) äie^en, fo macht man ben Salat, wenn er ju troden erfebeinen foöte, 
fur$ oor bem ülnridjten mit ein wenig äBaffet ober f5£eif<f>brü̂ e flüfjtg. 
9Jtan garnirt ben Kartoffclfalat mit geringen, Welche auS ©raten unb 
§aut unb in längliche giletg gefd)nitten unb mit (Sfftg unb Del über; 
goffen finb, ober mit auSgeputtten SarbeHen.

801. Satbettettfalaf. SDie nur lurje 3eit gewäfferten Sarbel; 
len Werben gewafdfen (inbem man eine nad) ber anbern auf bie flache linfe 
§anb legt unb mit ben Ringern ber rechten tQanb aHeg SBeifje unb Salj 
baoon abreibt), »on ben ©raten geriffen, »on ben Söauchgräten befreit 
unb tbeilg fdfnedenförmig jufammengerollt, tbeilg egal jugefebnitten. 
SDie übrigen ju biefem Salat gehörigen Sngrebienjien befteben auS: 
©eroelatwurft, welche bon ber tpaut befreit, ber Sänge nach öon 
anber unb in bünne Sd;eibd)en gefchnitten ift; ^Jfcffergutfen, bie, wenn 
fte nicht fcbrfleinftnb, in febräge Scheibchen gefchnitten würben; 9teun= 
äugen, Welche ber Sänge nach gehalten unb in Stüdcben geteilt finb; 
auggepufden KreBSfdjwänjen, Dliöen, bie oon ben Steinen gefällt 
Würben, Kapern, türftfc&ein SSeijen, fleinen ©fftg=©ljampignong, ge» 
räudjertem ßadjS (in Scheiben gefdjnitten), marinlrten SDtufdjeln, 
©fftgfitfdjtJt, aud; Wohl ©fftgpflaumen, Welche »on ben Steinen be; 
freit unb in §älften ober SBiertel gefchnitten finb. Sille biefe Butbaten 
Werben mit ben Sarbeüen, bie jebodf) hier ben §auptbeftanbtbeil auS; 
machen müffen, gefchmad»oü unb fauber auf eine Schüffel georbnet, 
beren Dtanb alSbann mit auSgejadten ßitronen; unb 2 Burftfd)eiben gar; 
nirt wirb. 3wTê t wirb ber Salat reichlich mit feinem Del unb wenig 
aber fcharfem (Sfftg bene^t unb eine Sßrife ganj feiner weifjer Pfeffer 
barüber geftreut.

802. Äopffalat. 9ta cp bem man ben Kopffalat fauber »erlefen, 
b. h* nach SSefeitigung ber äußeren grünen SSlätter bie gelben jarten 
SBlätter »on ben Stippen befreit unb in Stüde gepflüdt, unb bie $erjen 
in Viertel gefchnitten bat, wäfdft man ben Salat gut, ol;ne ihn lange 
Wäffern ju laffen, t^ut ihn in eine Seroiette ober in einen Salatforb, 
fdfleubert all cg SBaffer heraus unb mengt ihn furj »or bem Aufträgen 
mit Del, ©ffig, Salj, Pfeffer unb etwag feingefdfnittenem ©ftragon 
unb Schnittlaud). SBcjonberS fchmadbaft ift ber mit folgcnber Sauce 
angemachte Salat: SJtan ftrei^t bie SDotter »on 2  bartgefodden ©iern 
burch ein Sieb, rührt fte in einem fleinen Stapfe mit einigen Stropfen 
Del unb ©fftg recht glatt, fügt nach unb nach unter fortgefehtem Stühren 
6 ©Pffcl »oll feineg Del, 2—3 ©fjlöffel »oü ©ftragoncfftg unb etwas



ftanjöftfd)en Eftoftricp pinju, unb würjt bie ©auce mit ©alj uttb 3̂fef= 
fer. — SDtan tann beit Stopffalat mit in SSiertel gefcpnittenen gefönten 
©ietn unb mit ©arbeEenftreifen belegen.

803. ©pedfttlaf. fDian brate Würfeliggefdjnittcnen ©pect getb= 
braun, laffe ipn ein wenig »erfüpten, füge ©ffig unb ©alj pinju, laffe 
bag ®anje pciß Werben, gieße eg über ben mit gemachtem ©ftragon unb 
©djnittlaud) »ermifcpten Sopffalat unb menge biefen fcpnell bamit. 
Diefer gebrühte ©atat, welchen man aucp mit Butter ober ©prup füßen 
tann, barf jebocp erft im Stugenblide beg ©ebrampcg angemacpt werben, 
Weil er fepr fdjneE jufammenfäEt unb jäpe unb ungenießbar wirb.

8 0 4 . Ä o p f f a l a t  m i t  f a u r e r  S a ß t t e . SJtan quirlt biete faure 
©apne redft tlar, oermifd)t fte mit ©ffig, ©alj, Pfeffer, nacp Selieben 
aud) mit ein wenig Buder, fügt gepadften ©ftragon unb ©djnittlaudp 
pinju, unb mad)t pierin ben $opffalat an.

805. ©nbipicnfalot EJian nimmt »on ben ©nbioieit nur bie 
inneren gelben IBlätter, »erlieft biefe fauber, befreit fte »on ben bitten 
Etippcn, wäfdjt fie, laßt fie gut abtropfen unb mad)t fte wie ben ®opf; 
falat in Eto. 802 an.

8 0 6 . S t p o p o n t i f a f t t l a t . Die Etpapontitawurjeln werben rein 
abgefdjabt, in »ielem 2Baffer mit ©alj Weidjgefocpt, nacp bem ©rfalten 
in fepräge ©Reiben gefdjnitten, mit einer EEaponnaifemSauce »ermifdpt 
unb beim EInrid)ten mit Etapunjcln, bie man mit Del, ©fftg unb ©alj 
angemacpt pat, garnirt.

807. SÖruiteuFreffe. ©artenFreffe. SDian rüprt ein paar part; 
gefotpte burd)geftrid)ene ©ibotter mit Del falbig an, mifd)t ©itronen= 
faft, ©alj, Pfeffer, ein wenig Butter unb einpaar Süffel weißenffiein barmts 
ter, unbmaiptbieoonipren bieten Stielen gclefeneSrunentreffe bamit an. 
— Die ©artenFreffe wirb möglitpft»on ben aniprenSBurjelnpaftenben 
©amentörnepen befreit unb mit ©ffig, Del unb ©alj angematpt.

8 0 8 .  © u r F e n f a l a t .  Die ©urten werben geßpält unb mit einem 
SOteffer ober mit einem ©urfenpobel in feine ©tpeiben gefdpnitten. ©ine 
palbe ©tunbe »or bem ©ebrautpe werben fie pinreitpenb gefaljen, beim 
©ebraudpe ftart auggepreßt unb mit reid)lidfem Del, ©fftg, ^Pfeffer, ge= 
paettem ©ftragon, ifßeterfilie unb ©d^nitttauep »ermifdpt. ©in wenig 
unter ben ©urtenfalat gemifdpter Buder foE »or bem unangenepmen 
Etepetiren nacp bem ©enuffe beffelben fepüpen. EJtan tann bie augge= 
preßten ©urten audp mit einer EJtaponnaifen=©auce ober mit faurer 
©apne ic. wie ben Äopffalat in 9̂ o. 804 »ermifepen. EJtan wiE bepaup= 
ten, baß bie ©urten, wcldpen burep bag ©infaljen ber ©aft entzogen ift, 
unoerbautidp feien. Da fie jebotp, wenn man fte opne »orangegangene
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( S n t ^ i e f j u n g  b e S  © a f t e S  j u m  © a l a t  a n m a d j t ,  fe fe r  r a f d )  f o  » i e l  S a f t  » o n  
ftd£> g e b e n ,  b a f f  b e r  © a l a t  b a b u t d )  u n a n f e f y n l t d )  u n b  g e f d ) i n a d l o S  w i r b  
u n b  f i e  a u d )  ü b e r h a u p t  i m m e r  m e h r  o b e r  W e n i g e r  u n o e r b a u l i d ;  f t n b ,  f o  
t l ) u t  m a n  i m m e r  b e f f e r ,  f t e  i n  b e r  o b e n  b e t r i e b e n e n  2 ö e i f e  j E j u b e r e k  
t e n ;  b e r  © a l a t  b e t r a g t  b a n n  w e n i g f t e n S  f e i n  g u t e s  S l n f e b e t t  u n b  b e n  
@ e f d ) m a c t ,  m e l d e n  m a n  i f m t  g e g e b e n  b a t .  2 3 i S W e i l e n  g a r n i r t  m a n  b e n  
© u r f e n f a l a t  m i t  b e r  S t ü t z e  b e r  ^ a p u j i n e r f r e f f e .

8 0 9 .  S B o l m e t t f a l a t  2 R a n  f d j n e i b e t  j u n g e ,  » o n  b e n  g ä b e n  b e =  
f r e i t e  S B r e c p b o b n e n  i n  f i n g e r g l i e b l a n g e  © t ü d e ,  f o c h t  f t e  i n  S ö a f f e r  m i t  
© a l j  W e id ) ,  l ä f j t  f i e  a b t r o p f e n  u n b  m a c h t  f t e  n a d )  b e m  © r f a l t e n  m i t  D e l ,  
© f f x g ,  P f e f f e r ,  f e i n g e b a d t e r  i ß e t e r f i l i e  u n b  e i n  t o e n i g  f e i n g e b a d t e m  f r i =  
f d ) e n  S ß f e f f e r f r a u t  a n .  D e r  S o b n e n f a t a t  i f t  f e b r  p a f f e n b  j u  H a m m e l s  
b r a t e n .

8 1 0 .  © e t t e t t e f a l a f .  D i e  © e t t e r i e f n o t t e n  w e r b e n  g u t  g e w a f d j e n ,  
m i t  b e r  © d ^ a l e  g i e m l i c b  w e i d j g e f o c b t ,  b a n n  g e f d t > ä l t ,  i n  b e l i e b i g  g r o f j e  
e g a l e  © R e i b e n  g e f c f j n i t t e n ,  u n b  m i t  D e l ,  © f f t g ,  Sß f  e f f  e r  u n b  © a l j  o b e r  
m i t  e i n e r  w i e  i n  5 R o . 8 0 2  b e r e i t e t e n  S a u c e  a n g e m a ^ i .

8 1 1 .  S t o t l j e  S i ü b c t t .  3 R a n  W ä f d j t  b i e  r o t b e n  i R ü b e n  f e b r  g u t ,  
f d j n e i b e t  a b e r  n i d ) t S  b a » o n  a b ,  W e i l  f t e  f o n f t  i h r e  r o t b e  g a r b e  » e r l i e r e n ,  
l o d j t  f t e  i n  » i e l e m  S E B a ffe r  w e i d ) , f t r e i f t  b a n n  b i e  © d e a l e  a b ,  ü b e r g i e f j t  
b i e  3 t i i b e n  m i t  a b g e f o d j t e m  ( g f f i g ,  t b u t  g e f c b n i t t e n e n  S J t e e r r e t t i g ,  © a l g  
u n b  K ü m m e l  b a r a n ,  f d j n e i b e t  f t e  b e i m  © e b r a u c b e  i n S c p e i b e n ,  u n b  g i e f j t  
e i n  W e n i g  » o n  i h r e r  3 3 r ü ^ e ,  a u c h  W o b l  e i n  W e n i g  D e l  b a r ü b e r .  — u «  
f t g  r i e t e t  m a n  b i e  r o t b e n  f j t ü b e n ,  © e l l e r i e ,  w i e  i n  » o r i g e r  S R u n t m e r  j u j  
b e r e i t e t ,  9 ? b a ^ o n t i f a  u n b  f R a p u n j e l n  ( S R o .  8 0 6 )  ä u f a m m e n  j i e r l i d )  a n .

8 1 2 .  S p a r g e l f a l a t .  D e r  S p a r g e l  w i r b  g u t  g e f d j ä l t ,  i n  f i r n  
g e r g l i e b l a n g e  © t ü d e  g e f d ; n i t t e n ,  i n  S ß a f f e r  m i t  © a l j  w e i d f > g e f o d ) t ,  a u f  
e i n  S i e b  g e f d ) ü t t e t  u n b  n a d )  b e m  S l b t r o p f e n  u n b  ( S r f a l t e n  m i t  D e l ,  © f f t g ,  
S ß f e f f e r  u t t b  © a l j  a n g e m a c b t .

8 1 3 .  Ä o b l f a l t t t -  2R an fd^neibet b ie »on  a llen  bitten S3lattrip=  
pen befreiten  9totb= unb S5Sei-gfob 1-33la tte r , jebeS $ur Jpälfte, recht fein , 
aber nicht 311 la n g ftr e if ig , macht jebeS für  ftdj m it D e l , © f f tg , P fe ffe r  
unb  © a lj  a n , unb ridjtet ben © a la t  V erlieh, i n  & e i t  g a rb en  abw edjfelnb , 
an . —  D a  biefer © a la t ,  W eil er r o h , ein  w en ig  unbequem  ju  effen ift, 
fo la n n  m an  ben gefd jn ittenen  ® ol)l e tw a 5  ÜRinutcn in  foebenbem 2B af; 
fer a b w ä lle n , unb lä g t  il)n  bann  au f einem  © ie b e  » o llftän b ig  erfa lten , 
ehe m an ih n  anmacbt.

8 1 4 .  © e m i f d j t e t  © a l a t .  D i e f e r  b e f l e b t  a u S  e i n e m  © e m i f t b  
b e r  » e r f e b i e b e n a r t i g f t e n  ^ u t b a t e n ,  a l s :  S 3 o b n e n ,  S B l u m e n f o b l ,  S p a r g e l ,



©lobrrübett, ©eiterte, Kartoffeln, weIdjeS Stiles tbeitS Bor, t^eilS nadj 
bem 3Beid)fod)en in ©taffer unb <Salj in faubere ©türfcl ober anbere bes 
liebige ©titde gefdjnitten wirb; ferner auS ebenfo gefd)txittenen fauren 
©urfen, ©feffergurfen, rotten Siiiben, 9tb<tfontifawur$eln, geringen, 
Kalbsbraten, tpübnerfleifd), tttinberäunge; aud) fteinen ßwiebetn, Kas 
fern, türtifc^cm Sßeigen, fteingefflüdtem getobten gifd) *c. SJtan oers 
mifdtd biefen ©atat mit einer ©auce Bon bartgefodjten, bur<bftridjenen 
©ibottern, welche man mit Del falbig anrübrt, mit (Sffig oerbünnt unb 
mit Pfeffer, ©atj, ein wenig ßuder, ©coftrid) unb gel)adter ©eterftlie, 
©ftragon unb ©d)nitttaucb fd)tnadbaft gemalt unb garnirt ihn nad) 
bem 9tnrid)ten mit rottien Stuben, ©lumenJoijl, ©Surft, Neunaugen, 
©feffergurfen tc.

x i .  m m w *
Dun i>rr Zubereitung uerfdjiebener Cum putes.

Oie ©omfoteS Werben gevoô ntitf» sum ©raten, bisweilen aber 
aud) als felbftftänbigeS ©eridjt nadj bem ©raten auf ben ©ifd) gegeben, 
unb eS toirb im tetjtern gatte mettr Slnffrud) auf ßiertid)feit unb 9luS= 
fd)tnüdung an fte gemadjt, als im erftern. Oie ©omfoteS muffen jwar 
reid)lid) ntit ©aft Berfeben fein, boef muff biefer immer fo furj einges 
foebt fein, bag bie mit ibm übergoffenen (SornfoteS gtänjenb erfdbeinen.

815. SBttdobji als ©ompote. OaS ©adobft, als: ©flau; 
men, Kirfeben, brünetten, ©irnen ober Steffel, loirb in toarment Sfßaffer 
gut getragen, in einen ©off getban, ber $ur £>atfte baBon Bott wirb, 
unb mit fo Bietern tatten SBaffer, baff baS Obft reichlich bamit bebeeft 
ift, mit (Sitroncnfcfjale unb ßimrnt auf gelinbem geuer, ober in einer 
©ratröbi'e wobloerbedt tangfam weicbgefodjt. ©Senn bie ©rübe habet 
?u turj eintoebt, fo giege man ein Wenig fodfenbeS SBaffer btnju. OaS 
Weidjgefodfte Obft tagt man in ber ©rübe erfaßen, giegt biefe bann ab, 
fodjt fte mit ßuder ju einem bünnftüffigen ©fruf ein, lägt biefen Oers 
fühlen, fdjwenft baS Ob ft barin um, ridjtet eS an, unb überftreut eg 
nad) ©elieben mit geflogenem ßuder. ßu 1  ©funb Obft geboren, je 
naebbem eS mehr ober minber fauer ift, 8 bis 1 2  Sotb ßuder. ®e» 
badene ©flaumen werben Borjüglid) fd>ön, wenn man fte nad) bem©kidjs 
fodjen in ihrer ©rübe, bie man nad) bem ©rfalten ein wenig Ber fügt,



einige Sage fielen lägt. @ 1 muff aber fo toiel Srüpe fein, baff bie Sflau: 
nten bamit bebecft finb. Seim ©ebraucpe Eodft man bicSriihe, wie oben 
angegeben, mit 3 ucfer furj ein.

S ä n m e t lu n g . SBernt malt baS SatfoOft mit 3 n ä (t toiit, ttitb e« n i$ t Weii$.

816. Hagebutten unb 9loftnen als Sontpote, S)ie getrod: 
neten Hagebutten werben gewafdjen, unb nach Sorfdjrift ber »origen 
Stummer mit tattern Stßaffer aufgefept. @rofje Stofinen werben nad) 
Sto. 2 2  gereinigt unb »on bett Sernen befreit. (Sitronenfcpate wirb ftift: 
Iid)gefc£)nitten unb in äßaffer eine Siertelftunbe gelocht. SBenn bie 
Hagebutten beinahe weidf gefodtjt finb, tput man bie Stofinen unb bie 
ditronenfcpale bagu, (äfft SlllcS jufammen gut weid)= unbfurg einlod)en, 
fcpüttet eb in einen Stapf, ttiut geftofjenen 3ucfer baran, fdjwenlt Sllleb 
gut burdjeinanber unb täfjt bab Gompote erfalten.

817 . ®omf)ote t>on ungefc^ätten frtfcfjen pflaum en. SJtan 
lege bie in Hälften gefd)itittenen unb aubgefteinten Pflaumen in 3ucfer, 
Wetter mit ein wenig SBaffer auf bem geuer gu einem bünncn ©prup 
aufgetöft ift (auf 1  SJtepe Pflaumen etwa 1  Sfunb 3 ucler), tpue ein 
©tüd 3 immt baju unb fodje fie wohl&erbedt auf getinbem geuer lang: 
fam Weid»; bod) barf man fie, Wenn fie ganj bleiben fotten, nid)t um: 
fdjwenlen. 3Me frühreifen Pflaumen enthalten eine grofje SJtenge glüf: 
figfeit, Welche fie beim Soeben »on fid) geben, unb gerfaHen babei leid;t; 
man fei beS^atb fepr auf ber Hut unb laffe jic mehr giepen, alb tocpen. 
3 ft nad) bem SBeidpwerben ber Pflaumen gu »iel Srüpe barauf, fo fülle 
man biefe ab, Eodfe fte auf rafdfem geuer Eurg ein, unb überlebe bamit 
bie Pflaumen, wenn fte nad) bem Grlalten fauber angeriehtet ftnb.

818. ©omjiote non gefdjälten Pflaumen, ©ewöpnlid) be= 
freit man bie Pflaumen auf bie Slrt oon ihrer Haut, baff man fie einige 
SJtinuten in locpenbeb SBaffer legt unb bann abjieht. (Sin fauberereb 
Slnfepen erlangen fie jebod), wenn man fie ungebrüht abfd>ält, wab aller: 
bingb ein Wenig mühfamer ift. — SJtan fepneibet bie abgefd^älten ipflau: 
men entWeber in halftert unb entfteint fie, ober läfjt fie gang unb Eod)t 
fte nadf ber in »origer Stummer gegebenen Slttweifung mit grofjer Stuf: 
merffamleit, weil fte noch leichter gerfaHen, alb bie mit ben ©djalen ge: 
fotten ißflaumen. ©ehr gut fiept ein folcpeb Gompote aub, wenn man 
bie mit ber Schale gelochten unb angerichteten Pflaumen mit gefüllten 
Pflaumen fauber garnirt.

819» ©omfjote UOtt SBtttteit. ®ie glatt: unb runbgefcpülten 
Simen läjjt man, je nach ihrer ©röfje, entWeber gang, ober fepneibet fie 
in Hälften ober in Sßiertel unb nimmt bab Semgepäufe perattb, giefft 
fo »iel SBaffer barauf, bajj eb mit ben Simen glcicpftept,- tput 3 ucfer,



3 immt unb 6 itronenfc(ale barem (auf 1  Steige Simen etwa 1  Ifßfutib 
3 uder), unb lägt fte auf gelittbem geuer langfam fo lange todjen, big 
fie fdjön Tot( geworben unb gang furg eingelötet finb, wag 1  big 2  
©tunben bauert, grü(reife Simen, auc£) Beurre-blancs lann man fdjön 
Weig er(alten, obgleidj audj fte beim längeren todjen eine rot(e garbe 
anne(men, Wenn man fie in Wenig SBaffer mit 3uder unb Sitronenfaft 
auf giemlidj ftartem geuer fdjnetl weites unb furg einlodjen lägt. ©e(r 
gut f<(meden bie mit tpimbeerfaft gelobten Simen.

820. ©omfjotc öon Slefjfcltt. äBitl man bie Steffel gang to= 
djen, fo wä(le man fold̂ e »on mittlerer ®roge, bo(re bag $ernge(äufe 
aug, fd)äle bie 2lepfel glatt unb runb, reibe fie leidjt mit Sitronenfaft 
ab, bamit fie weig bleiben, todje 3 uder mit SBaffer, ßitronenfaft unb 
einem Olafe SBein gu einem bünnen ©(mp, lege bie Slepfel nebenein= 
anber hinein, laffe fie gugebedt langfam todjen, big bie untere ©eite 
giemlid) Weid) ift, te(re fiebe(utfam um, laffe audj bie anbere ©eite Weid) 
Werben, nc(me fie oom f$euer, laffe fie gugebedt in i(rctn ©afte »erfü(= 
len, neljme fie (eräug, ridjte fie an, fülle bieDeffnungen mit eingemad): 
ten $irfc(en, §imbeergelee je., todw ben burdj ein reineg Sud) gegoffe= 
nen ©aft auf ftartem geuer giemlidj furg ein, laffe i(n (alb crtalten, 
unb giege i(n über bie 2lepfel. 3« £>älften ober Siertet gefdjnittene 
unb Oon i(ren $em(äufern befreite 2lepfet Werben ebenfo gefod)t; bod) 
mug man fie ebenfaüg in einem breiten @efd)irr todjen, in welkem fie 
nebeneinanber Sla( (aben.

Um ein guteg 2lepfelgelee gu erlangen, mit weldjem man bag 2les 
pfel=ßompote oergieren lann, todje man bie gutgewafdjenen©djalen ber 
2lepfel mit ein wenig ©tronenfdjale unb fo »ietem SBaffer aug, algman 
gum Äoc(en beg ßompote nött)ig (a t, giege ben^Saft burdj ein SEudj, 
t(ue 3uder unb ©itronenfaft barait, todje bie 2lepfel barin Weid), giege 
ben ©aft nod) einmal burib, unb foc(e i(n auf rafdjem geuer fo Weit 
ein, big er groge Slafen wirft unb »on einem bareingetaudjten Söffet 
etrnag breit tropft. ®ann »ermifdje man ben ©aft fdjnetl mit einigen 
Sropfen aufgelöfter SodjeniHe (f. 9to. 37), fo bag er eine fdjöne rot(e 
garbe er(ält, giege i(n auf eine mit faltem Sßaffer leidet genägte por= 
gellanene ober ginnerne ©d)üffel, laffe i(n fall unb fteif werben, fdjneibe 
unb ftedje aug bem ©elee beliebige giguren, unb belege bamit bie fau= 
ber angerid)teten unb mit 3 uderf(rup übergoffenen 2tepfel rec&t gieriid̂ . 
SJtodj ift gu bewerten, bag ber gu turg eingetodjte ©aft tein ©elee, fons 
bem einen gäljen @(rup liefert. 3luf 1 Ste(e Stepfel regnet man We; 
nigfteng 1  $funb 3 uder.

821. Slepfdmufi. ÜJtan fd>äle bie Stepfel, fdjneibe fie in Sier* 
tel unb bag ®ernge(äufe (eräug, wafdje fie, fe(e fie mit 3 uder unb 6 i=



tronenfdjate uttb ein paar SSffetn ooll Sßetn ober SBaffer auf gelinbeB 
geuer, taffe fie wetd)fodien, ftreicpe fie burd) ein ©ieb ober einen $Durdj= 
fcplag, ridjte baB ÜDfufj an, ftreicpe ei glatt unb oerjiere ei nadj SBelies 
ben mit eingemadjten grücpten, gorintpen re.

822. 2lepfelfdjeiben mit ©orintpett. üötan fdjneibe bie ge= 
fdjätten, geoiertpeilten unb oon ben Serngepäufen befreiten aiepfel in 
feine ©djeiben, burcpmenge fie mit geftofjenem 3 uder, feinftifttidjge= 
fdjnittener unb in SBaffer jiemlicp weicpgefodjter gitronenfdjaie, einem 
guten £peil nadj 9fo. 2 2  gereinigter gorintpen, ein paar SöffelnäBein 
ober SBaffer unb ein Wenig gutem 9tum ober 2lracf, unb bampfe fte auf 
gelinbem geltet io cid), laffe fie aber nidjt jerfatlen.

828. 2lpfeiftnen-©omfJote. ©owopl bie gelbe ©djale, als 
audj bie toeijje §aut ber Ülpfelftnen loirb abgefd^ätt; bie Slpfelfinen Wer= 
ben in ©Reiben ober aui ben 3 eöen in »̂übfd̂ e ©tiide gefdjnitten (wos 
bei bie Seme befeitigt werben müffen) unb mit geftofjenem 3 mfor 0£; 
mengt; nad; einer ©tunbe loirb ber ©aft abgegoffen, ju einem bünn= 
ftüfjtgen ©prup eingefodjt unb nad) bem grfalten über bie jierlicp an= 
gerichteten Slpfelftnen gegoffen. — 2 ftan !ann biefeS gompote mit ben 
©djalen ber 2lpfelfinen garniren; biefe werben in SBaffer weidjgefocpt, 
nad) bem Slbtropfen in 3uäerfpnip lurj eingefocpt, mitSermeBfaft rotp 
gefärbt, nad) bem grfalten in©tüde oon jierlidjcrgorm gefdjnitten unb 
um baB gompote gelegt.

824. ©omfjotc ttOU StyfelftttCtt unb Eefjfeln. £>ierju eignen 
fidj bie SorBborfer Stepfel am beften. — Sie werben in 6 Stpeile ges 
fdjnitten, oon ben Serngepäufen befreit, abgefd)ält, in fepr feine faubere 
©djeibdjen gefdjnitten, mit geftofjenem 3 uder gemengt unb mit feinen 
Slpfelftnenfcpeibcpen, weldje ebenfalls mit 3 uder gemifd)t finb, fdpidjt= 
Weife auf eine Stfftette angerieptet.

825. ©ompote oon Äirfdjen. 2 Jtan löfe 3 uÄet mit aBaffer 
ju einem bünnen ©prup auf, tpue bie auBgefteinten Sirfcpen pinein, 
fdjäutne fte beim Sluffotpen gut ab unb laffe fie wcidjfodjen. ©oöte baB 
gompote naep bem grfalten ju oiel ©aft paben, fo tpue man bie Sirs 
fepen auf ein Sieb, laffe ben ©aft abtropfen, fodje ipn ju einem ©prup 
ein unb oermifepe ipn wieber mit ben Sirfd)en. 9Jian fann biefe aud), 
opne ben ©aft befonberB einjufodjen, über gerofteten 3toiebacf ober über 
in ©djeiben gcfdjnittenen 23iBcuit ober SRanbeltorte anridjten. Um ben 
Sirfcpen einen angenepmen Setngefdjmacf ju geben, ftofje man bieSteine 
fein, fodje fie mit ein wenig SBaffer auB, giefje ben ©aft burdj ein feis 
neB ©ieb, fodje ben 3u<fer bamit ju einem bünnen ©prup unb bie Sir=



fdpen barin Weicp. — 3« einer Ratten SJtepe föirfcpen gehört etwa ein 
palbeS 5p f unb 3udet.

826. ©ompote DOW Slptifofett. SDie ülprifofen fd)neibet man 
in Hälften unb fctjätt fie. 3u 1 5f$funb Slprifofen fod̂ t man £ ißfunb 
3utfer mit ein Wenig SBaffer ju einem bünnen ©prup, legt bie grüßte 
nebft ihren abgejogenen fernen hinein, fodpt erftere weicp, nimmt fie 
heraus, focpt ben ©aft furj ein, gießt ipnüber bie angcricpteten grücpte 
unb legt auf jebe SlpriEofe einen palbirten Sem.

827. <£ompote t>ott ^Jfttftdjen. ®ie gSftrficfje inerben in fos 
cpenbem SBaffer gebrüht, abgefcpält, in ijälften gefdjnitten unb gleich 
ben Slprifofen gelocht.

828. (£ompote DOtt SDtelonett. 33tan fcpneibe bie gefd>älte 
DJbelone in pübfcpe ©tüde, ftupe biefe runblicp ju, laffe fie in focpenbetn 
SBaffer mit einer ijSrife ©alj auf gelinbem geuer weicpjiepen, lege fie 
gum Slbtropfen auf ein ©ieb, focpe 3 uder mit Wenigem Sßaffer, Üitros 
nenfaft ober etwas (Sffig $u einem ©prup, focpe bie SJtelone barin ein= 
mal auf, fdjütte fie jurn ©rfalten in einen Stapf, gieße ben ©aft nadpper 
Wieber ab, focpe Ipn fo furj ein, -baß er breit öon einem barein getaudjs 
ten Söffet tropft, unb gieße ihn nad) bem ©rfalten über bie angericptete 
SDielone.

829. (Sompote Dort ©rbbeerett, ®ie »on ben ©tielen ges 
pflüdtenßrbbeeren (2 Balbs ober nicht ju große rotpe@arten;(§rbbeeren) 
Wäfcpt man unb legt fie jum ülbtropfen auf ein Stucp. 2)ann focpt man 
3 uder mit etwas SEöaffer ju einem ©prup, läßt biefen erfalten, tput bie 
©rbbeeren hinein, fcpwingt fie um, baß fie mit bem3 uderfprup gut »er= 
mengt Werben unb läßt fie auf ©iS red)t falt werben. — 2lm fd)madf= 
pafteften ift biefeS (fompote, trenn man etwa ben britten ütpeil ber abs 
getropften (Srbbeeren burcp ein feines ©ieb ftreicpt, baS burcpgeftricpene 
Sftarf mit geftoßenem3 uder recpt füß cinmengt unb hiermit bie übrigen 
Gsrbbeeren »ermifcpt.

830. (Sompote Pott ©fadjelbeetett. ®ie unreifen ©tacpel= 
beeren werben oon ben ©tielen unb ä3lütpen befreit, in focpenbeS 3öaf= 
fer gethan, fo lange barin gelaffen, bis fte anfangen fiep auf bie Ober= 
fläcpe beS SöafferS §u erheben, was einige SDtinuten bauert, unb jum 
Slbtropfen auf ein ©ieb gelegt. SDann läßt man 3uder mit Wenig 2ßaf= 
fer, Sitronenfcpale unb 3 immt in einem breiten ©efepirr ju einem ©p= 
rup foepen, fepüttet bie ©tacpelbeeren hinein, fcpwenlt fie beputfam um, 
unb läßt fie »erbeeft auf einer peißen ©teile, wo fie niept foepen fönnen, 
WenigftenS eine palbe ©tunbe tangfam giepen, nimmt fte bann ab unb 
läßt fte erhalten. 5Rad) betn Slnriepten überftreut man fte mit geftoßenem



Surfer. äßegen it)ter aufjerorbentli(f)en Säure muffen bie Stachelbeeren 
»iel Surfer haben, unb regnet man anf ein £hiart = ober $annenmafj 
baoon WenigftenS ein halbes Sßfunb Surfer. — 2ßenn bie Stachelbeeren 
nach bem Gsrfalten mehr Saft, als nöthig ift, haben, fo giefjt man biefen 
burch ein feinet Sieb baoon ab, thut noch ein Wenig Surfer baran, focht 
ihn fo lange, bis er röthlirf) wirb, ein wenig fteigt unb grofje 33lafen 
wirft, unb giefjt ihn auf einen angefeudjtetcn Seiler, Stach bem @rfals 
ten mufj ein fcpöneS ri5thti<heS©eleebarauS geworben fein, mit welkem 
man baS angerichtete ßompote garnirt. ,

831. ©ompote ttott SBcftngcn (£etbel6eetett). Sie gut* 
»erfefenen unb gewafipenen SBefinge werben mit Surfer, ben man mit 
Wenig Sßaffer nur angefeuchtet hat, unb einem Stürf Sinimt einmal 
iibergefod)t unb junt 2tb tropfen auf einen 3jurd)jd)lag gegoffen; bann 
Wirb ber Saft fo furj eingefod£>t, bafj er breit ßom Söffet tropft; bie 
SSefinge Werben wieber bamit oermifrfjt unb über Stoiebarf ober 23iSs 
cuit angeri<htet. — Schmarfhafter ift biefeS (Eompote, Wenn man bie 
rohen SBeftnge mit geflogenem Surfer fepieptweife in einen neuen Sopf 
thut, fefl jubedt unb in fortwäprenb foepenbem SBaffer fo lange flehen 
läfjt, bis fte weich finb.

832. . ©ompote ttott ^Preifelbeeten. £>iefe Werben ebenfo ge= 
fodjt Wie bie SSefinge in ooriger Stummer. — Sehr gut fepmerfen bie 
ißreifelbeeren, Wenn fte beim Stnridjten mit recht birfer füfjer Sahne 
ober Schlagefahne oermifd)t werben. S)aju müffen fie aber »orher mit 
Surfer re<ht fteif eingefodit fein. — Stuf ein iöuartmafj »oll ißreifets 
beeren rechnet man 1 2  bis 16 Sotp Surfer. — SDtan fann biefer gruept 
etwas oon ihrer SSitterfeit nehmen, wenn man fie mit faltem Sßaffer 
auffeipt, hcif5 Werben läfjt, auf ein Sieb fepüttet unb erft bann mit 
Surfer focht.

833. ©ompote t»ott Himbeeren ober SohamtiSlieetett. SDiefe 
fffrüdjte Werben fauber oerlefen, geWafchen unb mit geftofjenem Surfer 
gemengt; narf) ein paar Stunben focht man ben Saft, Welchen fte »on 
fiep gegeben haben, ein wenig ein, läfjt ihn erfalten unb giefjt ihn ents 
Weber über bie angeridjteten grüepte ober fdjWenft biefe bamit burep unb 
richtet fie bann erft an. SJtan fann bie grüdjte auch in Surfer, ben man 
mit ein wenig Sßaffer ju einem Sprup gefoept hat, einmal auffoepen 
laffen, petauSnepmen, ben ©aft furj einfodEjen unb bie grüßte wieber 
bamit »ermifdjen.

834. (Sompote ttott fdjtttarjett 3JfauIbccrett. SJtan I5ft 
Surfer mit ein Wenig Sßaffer ober Sßein unb ßitronenfaft auf, läfjt bie 
»ertefenen unb gewaffpenen SOiaulbeerenbarin einmal überfodjen, nimmt
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fie mit einem Schaumlöffel heraus, focfjt ben Saft furg ein unb fdjwenft 
bie ©taulheercn barin um.

835. (Swntpote ÖOtt j&tltttett. ®ie Quitten werben gefdjält, 
in Sßiertet gefchnitten, Bon ben Serngehäufen befreit unb in SSaffer 
ßlandjirt. 5Die Serngehäufe fod̂ t man mit etwas SSaffer auS, giefjt 
ben ©aft burd£> ein Sieb auf bie Quitten, tljut 3uder baran unb fod)t 
fie wie bie ©irnen recht rotlf unb furg ein.

x i i . m m ü t .

Htm to r  -Bukreiim tg t e r  fJuiM ngs.

Um SBieberholungen gu Bermeiben, mögen fotgenbe ©emerfungen 
biefem 2tbfc£>nitte Borangehen nnb alö Siegel bei allen Slrten Bon ©uba 
bingS it>re SttnWcnbung finben.

3u einem jeben ©ubbing, ber in einer ©erBiette gefodjt Werben 
foU, muff legiere, um bie oielleidjt noch barin enthaltene ©eife f)tx: 
auSgubringen, juoor längere 3 eit in lod)enbem SSaffer eingeweicht unb 
bemnäd)ft fo troden als möglich auSgerungcn Werben, ©ei bem 3ufama 
menbinben ber ©erBiette ift barauf gu fehen, baf; gWifdjen ©anb unb 
©taffe Weber gu Biel noch' Ju Wenig Staunt bleibt; in erfterem gaüe 
Würbe ber ©ubbing platt unb unanfehnlicb werben, unb in le^terem 
Biet baburd) an Soderljeit unb Schönheit einbiifjen, baf; er fidf nicht ge= 
hörig auSbehnen fönnte, waS auch Wohl ein ©tapen ber ©erBiette oer* 
urfad)en würbe. 3)aS ©efdjirr, in weld)em ber ©erBietten;©ubbing ge= 
fod)t werben fotl, fei ein feiner ®röf;e angemeffener fupferner Seffel, 
eine hohe Gafferoie ober ein grofjcr nicht fettiger irbener ©opf unb muß 
mit einem ©edel Berfdjloffen werben fönnen. ©)aö SSaffer mufj in Bol= 
lern Sieben fein, wenn ber ©ubbing hineingetegt wirb, unb ebenfo barf 
man auch nur fiebenbeS SSaffer gugiejfen, wenu es burcp Ginfodien ers 
forberlich Würbe, ©tan bede baS @efd)irr nicht feft gu, bamit ber SSafa 
ferbampf frei auSftrömen fann, Weil fonft ber ©ubbing burdj bie Gina 
Wirfung be£ QampfeS gu ftarf auSgebehnt wirb unb bie ©erBiette gera 
reifst — Gin Wenig ©alg barf in ber ©ubbingmaffe nicht fehlen, aud> 
falge man baS SSaffer ein wenig.

SSill man ben ©ubbing in einer gorm fod)en, fo fülle man biefe,



Welcpe juOor mit SSutter gut auigeftricpen unb mit feiner geriebener 
©emmel ober 3 wiebacf auigeftreut fein muff, nur ju brei SSiertpeilen 
mit ber äRaffe, bamit Untere Ütaum $ur SSUtibepnung bepätt. ©i barf 
nid)täuoiel3Baffcrinbem@efd)irr fein, inWetcpei manbiegorm fept, bamit 
biefe nicpt beim Socken burcp bie ^Bewegung bei fiebenben Sßafferi um; 
geworfen Wirb. Um biei nocp fixerer ju öerpüten, befdfwere man ben 
ijkcfel ber Spubbingform, welcher inwenbig mit Sutter auigeftricpen 
fein muff, bamit ber fteigenbe Spubbing fid) nidjt feft baranpängt, mit 
ein paar eifernen Sptättbotjen unb taffe bai SBaffer nur tangfam fotzen. 
Um bai ©ntWeidjen ber SBafferbärnpfe mögtiepft gu oerpinbern, burcp 
beren ©inwirfuttg bai ©arwerben bei Sßubbingi beförbert wirb, bebeefe 
man bai ©efepirr, in bem ber Spubbing foept, mit bem paffenben SDecfel.

Dbgleicp in ber ©inteitung fepon etwai barüber gefagt ift, fo fei 
pier bennoep Wieberpott, baff man bei ber ^Bereitung ber Spubbiitgi unb 
äfteplfpeifen etwa ©i auf febe SPerfon regnet, fo baff eine SDtepl; 
fpeife ober ein Tübbing oon 1 2  ©iernfür 8 SPerfonen auireiepenb ift, oor; 
auigefept, baff auferbem nocp mehrere ©eridtjte auf ben Stifd) fommen. 
33efd)ränft ftd) bie äftaptjcit aber nur auf ein paar ©eriepte, ati j. SB. 
<3uppe, SBraten unb Tübbing, fo reepne man Wenigfteni 2 ©ier auf eine 
SPerfon, wonad) man bei ben gegebenen Stecepten leicht bereepnen fann, 
Wieoiel 3utpaten man für eine beftimmte Sperfonen^apt neprnen muff.

836. «pubbittg bon Äatfoffel* ober Äraftmepl. 3Jkn taffe 
\ Ouart DJtitcp mit 1 2  Sotp SButter unb 8 £otp 3uder foepen, fepütte 
1 2  £otp mit ein wenig 9JUlcp ttar= unb bidftüffiggequirltei Kartoffel* 
ober ®raftmcpt baju, rüpre ei auf nicpt ju ftarfem §euer §u einem 
fteifen Steige, ben man auf bem geuer fo lange rüpren muff, bii er fiep 
oon ber ©afferote Ibfet. ®iei nennt man „abbrennen". §at ftd) ber 
Steig unter öfterem Umrüpren abgetüptt, fo rüpre man ipn in einem 
9teibenapfe reept weiff unb geftpmeibig, rüpre nadp unb naep 2  ganje 
©ier unb 1 0  ©ibotter nebft einer sprife ©atj unb ber auf 3 uder abge; 
riebenen ©epate einer ©itrone barunter unb miftpe jutept bai ju fepr 
fteifem ©cpnee gefeptagene ©iwcifj ber 1 0  ©ier (fRo. 2 1 ) naep unb naep 
barunter. ®ann beftreiepe man bie SDtitte ber 3um SPubbing beftimmten 
©eroiette mit SButter, lege fte über einen $Durd)fcplag, fülle bie SDtaffe 
pinein, binbe bie ©eroiette feft, bod) nicpt ju bid)t über ber äftaffe ju, 
bamit fiep ber SPubbing auibepnen fann, unb foepe ipn 1£ ©tunbe naep 
Stnweifung ber Sorbemerfung biefei Stbfcpnittei. ©ott ber SPubbing 
angerieptet werben, fo lege man ipn abermali in einen SDurcpfcptag, 
fdfneibe bai Sßanb auf, töfe bie ©eroiette, fo weit ei ntögliep ift, oon 
bem Sfubbing ab, tege eine ©djüffct barüber, fepre biefe um, nepme ben 
SDurcpfdflag unb bie ©eroiette beputfam ab, überjiepe ben SjSubbing



mit einer 2Beinfdfaum:©auce nad; 9io. 116, ober einer ©ago:©auce nad> 
9io. 119, unbridjte bie übrige Sauce in eine Sauciere an.
2 l n m e r !u n g .  Wan Tann bag Slbbrennen beg We&leg mit Wil<$, 93utter unb 3uder 311
Eubbingc unb Weljltyafen auf mehrere Slrten betoerffteßigen. 2)ie eine '2lrt, too man bag 

lebl flüffig einriiljrt unb ju ber focbenben WilS fSüttet, ift obenfteljenb angegeben. 2luf 
eine anbere 2lrt »ermißt man bag Webt na<b unb nach redjt glatt mit bei- falten, jur Webl» 

fbeife beftimmten Wilcb, fügt Sutter unb 3uder b»n3U unb rübrt bieg auf nidjt ju ftarfem 
§euer fo lange, big fid̂  bie Waffe toon ber Safferole löft. (Snfclicb fdjüttet man auch ba& 
Webl, fo tote eg ift, auf einmal in bie mit 93utter unb 3ucto aufgelöste Wilcb unb riibrt 
eg fSnell unb geiSidt mit berfelben ju einer glatten, {teilen Waffe jufammen. (5g ift iibri* 
geng gleiS, auf toelSe 2Irt man bie Waffe abbrennt, menn fte nur nirbt Ilümberig toirb,. 
mag man bei ben erften beiben Sfrten feljr leidjt »ermeiben tann, menn man, fobalb man be* 
merft, baß bie Waffe auf bem 23oben ber (Safferole fteif toerbrn miß, bie (Safferole bom 
geuer nimmt unb bie noch bünne Waffe mit ber fcbon bidgetoorbenen rafS llarrü^rt.

837. SputMttg t»on SSeijcnmc^t. 18 Sotlj fef,r feines aBeijenr 
melft toirb mit einem reid;lid;en falben Ouart 9Jtild) unb 18 Sotlj Sßut= 
ter nad) Slnweifung ber Oorigen stummer $u einer fteifen Sftaffe abge= 
brannt. Sflac!̂  bem SSertü l̂en toerben nad; unb nad; 18 ©ibotter, 18 
Sott; B^der, 6 ©tuet feingeftoffene bittere äftanbeln unb bie auf Buder 
abgeriebene ©djale einer (Sitrone baruntergerülfrt; ber felfr fe[tgefd)la= 
gene @d;nee oon ben 18 ©imeiffen toirb leicht baruntergemifdft unb ber 
Tübbing in einer ©eroiette ober in einer gorm gefodjt. 2 )aju eine 
§imbeer=©auce nad) 3to. 123 ober eine $irfdf=@aucc nad; SJto. 121.

838. 9tei§= ^ubbtitg. 3Jtan fodfe ein ißfunb nad) %lo. 23 
gereinigten 9teiS in etwa 1 Ouart 33tttdf rafd; an, fe^e iljn auf gelin= 
beS geuer unb (affe ilfn langfam ganj fteif aulqueüen. 33eoor er ganj 
meid; ift, tlfue man ^ ißfunb frifcfye 39utter unb £ $funb geflogenen 
Bucfer baju unb laffe ifyn bamit ooöenbS meid) loerben. üftad) bem @rs 
falten rüfyre man 16 Qsibotter, abgeriebene (Sitronenfcfyale unb eine 
ißrife @al$, nadf Selieben aud; fleingebrödette bittere SKafronen, 
\ ißfunb gutgereinigte Utofinen unb (Sorintlfen unb 4 Sot§ mürfeliggea 
fdjnittenen ßitronat unb jule^t baS £u fe^r fteifem ©c^nee gefdjlagene 
äöeifje »on 16 6 iern barunter, unb fodfe ben Tübbing naef) Seiieben in 
einer ©eroiette ober gom  2  ©tunben. 5Daju pa^t eine SDtild): ober 
Hagebutten;, Himbeer: ober &'irfd;=©auce, aud; eine 3Beinfd;aum: unb 
5Punfd;:©auce.

839. ^Jubbtttg JU aefoefjfcm SDbfi, \ ipfunb feines SD̂ ê I mirb 
mit ^Ouart 2Jttld) unb 8  £ott)3Butter abgebrannt (fiefye W o. 836). iRaĉ  
einigem3Serfüljlen rü^re man 8 @§löffel weifte geriebene ©cmmel, 4@fj; 
löffclBuder, eine 5ßrife ©afg, abgeriebene (Sitronenfcbateunb 10@ibotter 
barunter unb oermifd;e jule^t bie ÜJtaffe mit bem ju felfr fteifem ©ĉ nee 
gefd l̂agencn ©itr>et§. — SRan Iä§t ben Tübbing l£  ©tunbe foĉ en.
a n m e r f u n g .  ©oüte bie TOafle bot ber Sermifibung mit bem ©dmee ein toenig ju  fteif 

fein, fo »erbilnne man fte mit ein menig fDtileb. — E rr © 4nee mu6 au6erorbenttieb fteif ge» 
fi^tagen fein ; oon ber gePigteit beffetben bängt jumeift baä ©elingen ber fßubbing« ab.

840. ©emmel-^ubbittö mit Äirfdjett. SOtan fdmeibe 2 ißfunb



abgefdjälte ©emmel ober SDlild̂ Brob in bümte ©Reiben unb giefje ettoa 
Duart SDiitd) barüber. ©öenn bie ©emmel aufgetoeidjt ifl, riiijre man 

fte mit 1 0  Sotfy ©utter auf bem geuer ju einem fteifem SSrci ab, ber 
nid)t flümperig fein barf, taffe iljnberlütilen, »ermifdjeiljn mit 1 2 Sotlj 
Buder, 1 2  (Sibottern, einer Sßrife ©al$, abgeriebener ©tronenfdjale 
unb rübre jule^t baä $u fet>r fteifem ©djnee gefdjlagette ©imeijj
ncbft einem guten ©Ijeil auggefteinter leidjt auägeprefjter Äirfdjen bar; 
unter, unb Eodje ben ©ubbing 1 ^ bis 2  ©tunben in einer gornt. ©tan 
giebt eine ®irfd);@auce baju; audj fpeift man biefen ©ubbing mit bar; 
übergeftreutem Buder.

841» fJJubbing mit Slepfetlt. tpierp bereitet man bie ©taffe 
nad) Angabe ber »origen ©ummer; anftatt ber Äirfdjen mifdjt man 
grofjtoürfeliggefdjnittene, mit Buder gemengte Slepfel barunter. Ser 
©ubbing muf 1 ^ bid 2  ©tunben lodjen unb toirb mit einer ©Beinfdjaum; 
©auce fer»irt.

842. (9rie§:fJ>ubbtng. f- ©funb groblörniger @rie3 mirb mit 
-J-Ouart ©tildj unb 12 Mott) ©utter auf bem geuer unter ftetem ©üljren 
bid audgequotlen. ©adj bem ©erfüllen rüljre man 1 2  ©ibotter, £©funb 
Buder, abgeriebene (Sitroncnfdjale, eine ©rife ©als unb 6 ©tüd feinge= 
ftofjene bittere ©tanbeln barunter, »ermifdjc bie ©taffe mit bem feljr fteif; 
gefd)tagenen (Siroeifjfdjnee unb foĉ e fie 1 £ ©tunbe. ®aju eine beliebige 
£)bft;, ©tildj; ober 3Bein;©auce.

843. fPltbbitig tJOttfautet ©aljlte. ©tan rüljrt 1 2  Söffet bide 
faure ©aljne mit 1 2  (Sibottern, 6 Soff ein Buder, Bimntt, <Sitronenfd)ale 
unb einer ©rife ©als red)t ftar, mifd>t etwa 1  ©funb meifje geriebene ©cm; 
met unter bie ©taffe unb jielft ben fetjr fteifgefd)Iagenen ©djnee »on 1 2  
(Siroeifjen leidjt barunter, ©adj ©elieben tann man aud) £ ©funb gut; 
gereinigte (Sorintljen barunter mifdjen. Ser ©ubbing mirbl^ ©tunbe ge; 
Eod)t unb mit einer beliebigen ©Sein; ober Dbft»©auce aufgetifdjt.

844. fßubbtng ttott geriebener ©emmel. ©tan rüljre 12 Sott) 
©utter juSa^ne, füge nad) unb nad) unter fortgcfe^tem ©üljren 2  ganje 
(Sier, 8 (Sibotter, 12 SotljBuder, ettoaä abgeriebene (Sitronenfdjate, eine 
©rife ©als unb 6 ©tüd feingeftofjene bittere ©tanbeln Ifinju, mifdje 
©funb rneifje geriebene ©emmet, ein IjalbeS ©BeinglaS »oll ©um unb £ 
©fuitb gereinigte Korinthen unter bie ©taffe, unb rüljre ba§ ju feljr ftei; 
fern @d)nee gefd)lagene SQBeige »on 8 —10 (Sletn leidet barunter. Ser 
©ubbing muß etwa 1 |  ©tunbe lodjen unb wirb mit einer ©unfdj; ober 
2Bcinfd)aum;@auce aufgetifdjt.

845. ÜJtodj citt@emmc©fPubbitt0. 16 Sotljabgefdjälteg ©tildj; 
brob, tocldjeg nidjt ganj frifd) fein barf, toirb in ©tildj gemcidjt unb fo



troden ala ntögltcp auägebrüdt. SDamt rüpre man 1 2  Sotp Butter 
©apne, rüpre nacp unb nacp 2  ganje Gier, 7 Gibotter, Gitronenfcpale, 6 
©tiicf feingeftojfene bittere Blanbeln, 8  Sotp Buder, bal geWeicpte Blilcp; 
brob unb ein paar Söffet geriebene ©emmel barunter, ßermifcpe bie Blaffe 
mit \  Bfunb gutgereinigten Bofinen unb eben fo ßiel Gorintpen, jiepe 
ben fepr fteifgefdplagenenScpnee ooit ben7-Giweifjen barunter, unbtocpc 
ben Bubbing 1 £ ©tunbe. (Sine 2Beinfd)aunu©auce ift baju paffenb.

846» Tübbing pott^rcPfett. Blan macpe ßon£@cpodlebenbigen 
®rebfen nacp sJlo. 754 Ärebämatte unb non einer äRanbelabgefodfter&'rebfe 
mit £ Bfunb Butter Äreböbutter (9lo. 9). ®ie ©cpwan^e ber Ärebfe, 
»on weldpen man Blatte bereitet pat, macpe man mit ein Wenig Butter 
unb ©atj gar, unb pade fic nebft ben abgefodjtcn Srebafcpwänjen fepr 
fein. üDanntocpe man non einem palbenBfunbe Weiter geriebener ©emmel 
mit wenig, pöd)ften8 einem Biertelquart Blilcp einen fteifen Brei, reibe 
biefen naöpbemBerlüplen mit ber Ärebamatte in einem 3leibenapfe reept 
fein, rüpre bie gute ^Qälfte ber^reblbutter, 8 big 10 Gibotter, £ Bfunb 
Buder, Gitronenjuder, äRuafatnufj unb bie gepadten^reböfcpwänje bar= 
unter, ßermifcpe bie Blaffe mit bem fepr fteifgefcplagcnen SBeifjen non 
10 Giern unb foepe fte 1£ bi8 2@tunben. ©iefer Bubbing muß in einer 
gorm gefoept werben, Weit er beimSocpeu in einer©eroiette feine rotpe 
§arbe ßerliert. Blan gicbtbapnacpftepenbeSauce: Blan foept ein ©tiicf 
Banille übernimmt unb Gitronenfcpale in©apne aua, tput ein paarföör; 
ner @al$ unb piitreicpenb Buder baran, maept bie ©apne mit ein Wenig 
Sartoffelmepl feimig, tput etwad Sfrebabutter baran unb giept bie ©auee 
beim Slnricpten mit ein paar Gibottern ab.
3 ln m e rlu ttg . (Sitjro tten juef e t ,  melden man 31t toielett ©Reifen gebraust, toirb Bereis 

tet, tnbem man bie ©Aale reiht gelber, glatter Zitronen auf 3 uder abreibt, bemnäibft mit einem 
ÜJieffer babon abiebabt unb in einem toerfcbloffeneit ©lafe jum ©ebrauthe »ernährt. äftattbarf 
beim 'ilbretben nicht bi8 auf bie roeifje ©cbale ber Zitrone Jommen. 3« lange »ernährter (5i= 
tronenwder »erliert burdj bie äSerflüchüßintg beö in ber Sitronenftöale enthaltenen ätherifchen 
Dele8 feinen 2ßertb.

847. Tübbing 001t 2Roptt. |  Bfunb weiter Blopn wirb 1 2  @tun= 
beit in (altem Bkfjer geweiept, bann gemafepen, meprere Blale abge= 
fcpwemmt, troden abgegoffen unb in einem fReibenapfe ju einem biden 
Brei feingerieben, Wobei man ipn anfangs troden reibt unb bann erft naep 
unb nad) ein wenig SRofenWaffer unb Blild) bajugiefjt. hierauf rüpre man 
£ Bfunb Butter ju ©apne, tpue £ Bfunb Buder, 8  Gibotter, ein paar ge= 
ftofjene bittere Blanbeln, Bintmt, Gitronenfdfale, 6 Sotp geriebene ©em= 
mel unb ben Blopn baju, jiepe ben fepr fteifgcfcplagenen GiWeifjfdfnee 
barunter unb fo<f>e ben Bubbing 1 ^ ©tunbe. Blan giebteine Blildp; ober 
3ßein=©auce baju.

848. ^ubbtttg POtt §irfe. Blan brüpe \ Bfunb £>irfe gut ab, 
laffe fte in etwa £ Quart Blilcp reept fteif audquellen u’nb erteilten.



Samt rütjre man ^ ißfunb 33utter ju @at;ne, feî e ißfunb 3uder, ©ts 
tronenfdjate, 3immt, 6 ©tüd geflofjene bittere iDlanbeln, 8  ©ibotter, 
ein paar Söffet weife geriebene ©emmet unb bie iQirfe baju, Bcrmifdje 
bie 3Jtaffe mit bem ftcifen ©iweiffdjnee unb focfje fie 1 £ ©tunbe. 9Jtan 
fann fowotft eine SJtitd;* als aud; eine SßehuSauce bajugeben.

849.. ^ufcbtttg tum Äartoffeln. Sie Kartoffeln baju fodt>t man 
am Sag ju'bor mit ber ©d)ate ab. 1 2  Sott; Sutter rütjrt man 3U ©apne, 
fügt nacf; unb nad; 1 2  ©ibotter, 12 Sott; 3uder, ©itronenfdjate, 6 ©tüd 
feingeftofene bittere SRanbetn, 4 Sott; geriebene ©emmel unb 1{- ißfunb 
feingericbene Kartoffeln fyinju, mifd;t baS ju fteifem ©d;nee gefdjlagene 
©iWeif barunter, lägt ben Tübbing 1 £ ©tunbe fodjen unb giebt eine 
3Jlitd)= ober Obft;©auce ba^u.

850, ^Jubbtttg ttott ©ago. I  ißfunb nad; 9to. 24 gereinigter 
©ago toirb mit etwa ^ Ouart SJltld; red;t bicf auSgequolten; toenn er er= 
tattct ift, reibt man 1 0  Sott; Sutter juSa^ne, rütjrt 2  ganje ©ier, 6 ©i» 
botter, abgeriebene 6 itronenfd;ale, 3intmt, 8 Sott; 3uder, ein paar Söffet 
weife geriebene ©emmet unb ben ©ago barunter, oermifd;t bie ÜJtaffemit 
bem fteifen ©iweiffdjnee, !od;t fie in einer gorm 1 £ ©tunbe, unb giebt 
eine 3totpwein=@auce nad; 9to. 118 baju.

851, ©Ijocolaben^ubbing Omtjüglidj). l 2 Sott;i8 utter rüljrt 
man ju ©apne, fügt nad; unb nad; unter fortwafrenbem Stüßren 1 2  ©is 
botter, 8 Sott; 3uder, 6 Sott; geriebene ©tjocotabe, 1 0  Sott; geriebenen 
ißumpernidet ober recpt fd;Warjeö SSrob, ein wenig 3ttnmt, ein @tüdd;en 
aSanitte unb einige ©ewürjnäget (baS ©eWürj jufammen feingeftof en unb 
burdjgefiebt) pittju, Bermifdjt bie SDtaffe mit bem fetjr fteifgefd;lagcnen 
©djnee Bon 12 ©Weifen, füllt fie in eine mit ©utter auSgeftridjene unb 
mit geriebener ©emmet auSgeftreute ißubbing =gorm unb tod;t fie 1$ 
©tunbe, ©ine ißunfdfs ober 9ßeinfd;autm@auce ift ju biefem Tübbing 
paffenb.

852, Spiutttpubbtttg. @S giebt 3U biefem Tübbing eine grofe 
lä(n3at)t Berfd;iebener Ütecepte. ©in paar ber beWäfrtefien ftnb fotgenbe: 
1 ißfunb oon ben feinen Rauten befreiter SRinbernierentatg Wirb feinges 
padft (wobei man nad; unb nad; 1  ißfunb geriebene ©emmet unb 4 Sott; 
Stleft über ben £atg ftreut, bamit er troden bteibt) unb in einen Stapf 
getfan. Sann fügt man ein Wenig ®al3, 12 Sott; 3uder, etwas gerie* 
bene SJhiSfatnuf, geftofenen 3 immt unb helfen, 8 ©tüd feingeftofene 
bittere ÜDtanbetn, 1  ißfunb gutgereinigte ©uttanrofinen ober Bon ben Ker» 
neu befreite unb gefd;nittene grof e Stofinen, 1  ißfunb ©orintfjen, 8 Sott; 
Würfeliggefdjnittcnen ©itronat, gefadte ©itronenfcfate, 10 gan3e ©ier, 
£ Ouart Slum unb etwas mefr ÜDtild; ober ©afne t;in3u, rüfyrt SltleS 
gut burd;einanber, füllt bie SJtaffe in eine ©eroiette obergorm unb focft



fie 4 bis 5 ©tunben. SJlan brauet lieber in ber ©er»iette nod) in bet 
gorm »ielStaum 511 taffen, toeil fid£> biefer Tübbing nic£;t fo ftarf auSbelfnt, 
als bie anbern Strten ißubbiitgS, nnb fann bie SJcaffe and; fd)on am Sage 
juoor einrül)ren. Qaju t»irb eine tpunfd)= ober3tum=©auce nadjSbo. 115 
gegeben. — Sßenn man ben ißubbing auf bie Stafel giebt, übcrgiefft man 
ilfn mit feinem 9tum, ober füllt eine fleine, auf bet §ölje beffetben ge= 
mad)te Höhlung mit Slum nnb jünbet ihn an. 39iSt»eilen ioirb aud) ju= 
gteid) mit bcm ipubbing 2 id)t auf bie SEafel gefegt unb neben ber ©auce 
Slum unb 3 udet prafentirt, ito fid) bann bie @äfte nad) Setieben ihren 
Tübbing anjünben tonnen.

853, @itt unterer fpiuntfmbbing. 1 ^funb fetngê acCten Stie» 
rentalg »ermifctjt man mit 2 0 £otp SSlel)!, 6 Sott) geriebener ©emmet, 6 
ganzen (Siern, 1 2  Sott) 3uder, £ Quart ©ahne, |  Quart Slum-,einer ißrife 
©alj, 8 ©tüd gefd)ältcn unb in SSürfetgefd)nittenen ffiorSborf er Slepfein, |- 
iftfunb gereinigten ©uttanrofinen, £ ißfunb ßorinttjen, ge^actter 6 itronen= 
finale, 2  Sott) mürfeliggcfdfnittener Orangenfcfyate, 4 Soth Gitronat unb 
geriebener SJtuSfatnufj, füllt bie SJtaffe in eine ©ertiiette ober gorm unb 
todjt fie 4 bis 5 ©tunben. SJlait tann aufjer ben in »origer stummer an= 
gegebenen ©aucen aud) eine^imbeersSaucep biefem iftubbing geben.

854. IBrob^nbbing» 1£ ißfunb geriebenes ©cfjmarjbrob röflet 
manmitl22ott)33utter in einer eifernen Pfanne gelbbraun, fc£)üttet eS in 
einen Stapf unb läfft eS »erfüllen. \  ißfunb geflogenen 3uder rührt ober 
fd)tägt man mit 6 gaitjen Giern unb 6 Gibottern bidfd)aumig, oermifd)t 
bie SKaffe mitabgericbener Gitronenfdjate, geflogenem3immt unb Stetten, 
einer ifkife ©alj, bent geröftcten SSrob, ^ißfunb gereinigten Gorintheit 
unb etloa £ Quart ©atme, jiet)t ben red)t fteif gefd)lagenen @d;nee oon 
6 Gimeiffen leid)t barunter, füllt bie SDtaffc in eine gorm, tod)t fie 2  
©tunben, unb giebt eine 3tott)tt>ein*, Sßeinfd)aum= ober 5f3unfd)=©auce 
ba$u.

855» ©aBinefS^nbbittg, £ iPfunb Kartoffelmehl rnirb mit £ 
Quart SJtild) unb 4 Soll) 33utter auf bem geuer ju einem fteifen, glatten 
Srei abgerührt. Qann rühre man 8 Soth Sutter $u ©ahne, füge nad) 
unb nad) 1 2  Gibotter, 1 2  Sott) 3ucfer, beit »erfühlten Sßrei, 6 Soth jer= 
brodelte bittere SStafronen, abgeriebene Gitronenfdjale baju, mifd;e 8 
Soth gereinigte ©uttanrofinen, 4 Soth Gorintf)en, 4 Soth t»ürfeliggefd)nit= 
tenen Gitronat unb juleht ben fteifgefdflagenen @d)nee ber 1 2  Gitoeijfe 
barunter, unb fod)e ben Tübbing 1 £ ©tunbe in einer gorm. Sftan giebt 
eine 3Beinfd)aum=@auce baju.

856, 6abtnet6=fPubbing auf eine anbere 2lrt. Sttan fülle 
eine mit.SSutter auSgeftridjene gorm in abt»ed)felnben @d)id)ten mit2i>f= 
fel=23iScuit ober fd)eibiggefd)nittenem großen SSiScuit, gereinigten ©ul:
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tanrofinen, Qrorintfien, ioürfetiggefcfynittcncm Zitronat, eingemadjten 
©tadfirfdjen unb jerbrödelten SDiafroncn. Oamt taffe man ein gute! 
tfatbed Ouart ©alfne auffodjen, taffe eine Ifalbe ©tange ißanide barin 
audäietfeu, oermifdje fie nad) bem 33erfüf)tcn mit 1 2  Sott) 3nd'er, einer 
ißrife ©alj, 2  ganjen ©icrn unb'8 Gribottern, gieffe bie Söiaffe burd) ein 
©ieb unb finde fie nad) unb nad) auf ben Söidcuit. ©obann jefsemanbie 
gorm in ein ©efdjirr mit todjenbem SSBaffer, bede einen Oedel barüber 
unb taffe ben Tübbing, ot)ne baff er fod)t, in einem mäfjigtfeifjen Ofen 
ober auf einer feiffen ©teile fo tange fielen, bid er burd) unb burd) feft 
geworben ift. Grd muff nod) einmal wieberlfolt toerben, baff bad äßaffer 
auf bem fünfte bed ®od)end bteiben muff, aber nid)t fodfen barf. iftad) 
bem bel)utfamcn Umftütpen auf eine ©dt>üffet überjietfe man ben tßubbing 
mit einer 3Beinfd)aum;@auce.

857. fßubbtng oon Äaffantcn. 2  ißfuitb Sfaftanien toerben abs 
gefdjätt unb aud ber £>aut gebrüllt, mit ioenig äRitd) unb einer Ifatben 
©tange tßanide toeidjgebünftet unb burd; ein ©ieb geftrid)cn. 33on 4 
2ot| Sartoffelmel)l, £  Ouart ©at;ne ober SDcitd) unb 2  Sott) SButter toirb 
ein bitfer, glatter SBrei gefönt unb mit ben ®aftanien oermifcft. fftmt 
rüt)re man 1 0  Sott) 33utter ju ©at)ne, riit)re nad) unb nad) 1 0  Sott) 
3uder, 2  ganje Gier, 8 ©ibotter, 1 0  ©iicf feingeftojfenebittere SDtanbeln 
unb ben ocrfuftten Kaftanienbrei barunter, o’ermifcfe bie SUiaffe mit bem 
fteifgefd)lagenen Grinmfjfd)nee unb tod)e fie 1^ bid 2  ©tunben in einer 
$orm. ©ine 2Beinfd)aum= ober 5ßmtfd)=©auce ift baju paffenb.

858. gtfdb^ubbing. @inen3anber oberfjedft oon ettoa3ißfunb 
fdjneibet man and ©raten unb §aut, toäfdjt bad gifdffteifd), mad)t ben 
brüten Olfeit baoon in SSutter mit ©atj gar, täfjt ed abtropfen unb tjadt cd 
mit bemrot)engifd)fleifd)e jufammen fetjr fein. Oann toeid)t man t)alb= 
fooiel gcfcfätte ©emmet, atd ed gifd) ift, in üftitd) ein unb brüdt fie 
troden aud; fod)t aud) ebenfooiel, atd bie ©emmet beträgt, bide ©auce 
Oon äBeifjmetft unb ©atjne. dtun rüt)rt man ißfunb SSuttcr ju ©afne, 
fügt nad) unb nad) unter fortgefeptem fftüpren 2  gaige Grier, 6 — 8 Gri= 
botter, ben §ifd), bie ©emmet unb bie ©auce, ©atj, äftudfatnufj, eine 
feingel)adte unb in 33utter gefd)toif}te ©djalotte unb 4—6 Sott) gerieben 
nen ißarmefanfäfe l)tnju, oermifd)t bie SDtaffe mit bem ju fetfr fteifem 
@d)nee gefd)tagenen Sßeiffen oon 6 — 8 ©iern, füdt fie in eine mit33utter 
audgcftrid)ene ijßubbingform, läfft ben Tübbing etloa 1 £ ©tunbe nidjt 
$u ftari foefen unb giebt eine ioeiffe ©arbeden=©auce nad) 3to. 73 ober 
ein Otagout oon Grtfampignond, 9Jtord)etn unb Srebdfdftoänäeu ba$u.

859. fpubbttig öott ÄalbSIebcr mit ftWoftnm. ültan bereite 
eine Salbdtebewöarce voie jum Sebertudjcn in ffto. 385, fülle fie in eine 
gut mit Sutter audgeftridjeue gorm, toeld)e in ber SOritie fein fRofyr lja=



ben barf, unb todfe ben Tübbing 1^ ©tunbe. — Daju biefctben ©aucen 
Wie jum £ebertudien.

860. ^Jubbtng tum ÄalBSleBer mit ^Jarmcfanfäfe» Daju 
Wirb oott ®alb!teber eine garce nach Sfto. 16 bereitet, weld;c man mit 
ißarntefanfäfe, 4—6 ©ibottern unb bem ju ©cbr.ee gcfd)tagenen ©iweiff 
»ermiftbt unb in einer gorm ol?ne 9tol)r lg  ©tunbe foc£)t. üDtan giebt 
eine braune @arbeUen=©auce nach i)£o. 72 ober eine braune Kräuter; 
©aucc nadf 9co. 95 baju.

861. Tübbing tiott ©to<fjtfdj. 3 ißfunb ©todfiftb Wirb nadf 
97o. 740 »orbereitet, einmal aufgefod)t, in einen Durcbfeplag unb bann 
jum guten Slbtropfen auf ein Ducb gelegt unb nadf Sefeitigung aller 
©raten feingelfacft. — Dann rül)rt man ein halbe! ißfunb SSutter ju 
©ahne, mifd)t 10 ©ibotter, ©alj, äftuüatnujj, ein paar feingeljad'te, 
in SSutter weidf; unb weifjgefd)Wihte Schalotten, eine ißrife Sßfeffer, 
•12—16 £otb geriebene ©emmet, ben ©todfifd) unb juletjt etwa! »on 
bem ju fteifem ©djnce ge’fdflagenen ©iweijf barunter, unb tod)t ben 
ißubbing in einer gorm etwa 1 4  ©tunbe. Daju giebt man eine ©auce 
Wie jum ©tocffifd; in 9to.740ober eine ©auce ä laBechamelnacb £to. 97.

862. glcifcb ^ubbtng. ^ierju fann man gebratene! gleifdf 
aller Slrt nehmen, wcld)e! »on fjäuten unb ©ebnen befreit unb feinge= 
bad't wirb, ©in wenig feingebacfte! rohe! 9tinb= ober Stalbfleifcb, auch 
©(hinten, oerbeffert ben Sßubbing. Stuf 1£ $funb biefe! gebauten 
gleifdje! rübrt man etwa 12 £otb geriebene ©emmet mit Wenig SJiilcb 
auf bem geucr ju einem fteifen 23rei ab, »ermifd)t biefen nach bem ©r= 
talten mit 12 £.ot£> Sutter, 8 ©ibottern, ©alj, Sßfeffer, ein paar feinge; 
bactten unb in SSutter gefdfwibten ©cpatotten, 3)ht!fatnujf unb bem ges 
badten gleifcpe, mifcpt auch natp SSelieben etwa! geriebenen Sßarmefam 
fäfe barunter, oerbünnt bie äftaffe, wenn fie ju fteif fein foHte, mit ein 
Wenig ©abne unb oermifcbt fie mit bem ju fteifem ©cbnee gefdflagenen 
Sßeiffen ber 8 ©ier. SDtan füllt bie SDiaffe in eine gorm, -focht benlßub; 
bing etwa 1^ ©tunbe unb giebt eine braune kapern;, ©arbeiten;, Sräu= 
ter= ober $>ering!=©auce baju.



XIII. tfljfdjmfc
Dim tar .Bukmtmtg tor warnten üctjlfpeifen.
@3 gieBt eine fo grofje 2tu$aht bon Steljlfheifen alter 2lrt, baff bie 

Stittheitung alter befanntenfttecehtebaju felbftbannurimögtid) fein würbe, 
Wenn berfetben ein größerer Staunt in biefern Suche juget^eitt Werben 
tonnte. Siefer 2lbfd)nitt wirb fid) baljer auf bie betiebteften Stehtfpeis 
fen unb bie bewährteren Stecepte baju befd)ränfen müffen. Einige att= 
gemeine Semerfungcn müffen febod) I)iet borangefd)idt werben.

5Da3 ©etingen ber Stehtfpeifen, wetdfe mit ju Sdjnee gefd)tagenem 
Gfiweifj guBereitet werben, ift bon ber geftigfeit beffelben abhängig; er 
muff beölfalb aufferorbenttid) fteifgefd)Iagen Werben. 2 ßie er gefd)tagen 
Werben muff, ift in 9to. 21 angegeben. Säd)ftbem ift §u ben eigentlidjen 
Stehlfpeifen ein ganj borgüglidieg Steift erforbertid), benn ohne bie3 
Würbe auch ber befte @d)nee nictjtd helfen. Oie Ofcnlfiho fei nur inäfjig, 
borjüglid) ju ben Stelflfheifen, welche nidft au3 ber gorrn geftürjt, fon» 
bern in einem Seigranbe auf ber ©d)üffcl, ober in einem baju beftimm: 
ten ©efd)irr bon Sorsettan ober SBIecB gebaden unb mit bemfelben unb 
einer barumgefd)Iagenen ©erbiette auf ben Stifc£> gegeben Werben. Se= 
fonber3 achte man barauf, baff bie Stehtfpeifen nid)t ju fd>arf bon unten 
baden; man fann bie3burd)ein paar untcrgelegteBiegetftüde berhüten. 
— Oie Stelflfpeifen, welche au3 ber gorrn auf bie ©dfüffel geftürjt 
Werben, bade man in einem Saimmarie im Ofen, ftrcidje bie ffiorm gut 
mit ungefatjener Sutter au3, unb ftreue entweber feingeriebene ©emmet 
hinein, ober berfehe ben Sobcn mit einer mit Sutter beftrichcncn tpa= 
trone. Stan ftürje fie audf nicht gleich, nad;bcm fie au3 bem Ofen ge= 
nommen finb, fonbern man taffe fie noch einige Stiuuten ruhig ftehen, 
bamit fie fid) ein wenig fe|en. £>hne biefe Sorfidft würben bie StelfB 
fpeifen (befonber3 bie feinen) teidft au3einanbergehen. — Oer@efd)mad 
einer jeben StetfCfpeife wirb burd) eine ifkife ©atj erhöht, Weldfe jebod) 
nid)t befonberd barangethan Wirb, trenn bie jur Stehtfpeife. berwenbete 
Sutter fatgig ift. — Stan fei bei ber Bufammcnfehung nicht ängfttidj. 
SBenngleich bie $orfd)riften in Setreff be3 Stapel unb @ewid)te3 genau 
fein müffen, fo fommt e3 bennoch bei nicht ganj fteineu Ouantitäten 
nid)t barauf an, ob ein wenig Sutter ober Steht ober ein @i mehr ober 
Weniger barin fei, unb man fann felfr gut bie Buthaten, ohne fie abp= 
Wägen, mit einem gewöhnlichen Söffet meffen. (1 Söffet Steht,
© emmet ift ungefähr 1 S o th ; 1 Söffet S u t t e r  2 S o th .) —  SBenn bie



Bteljlfpeifen mit bem Sdfnce »ermißt fxnb, muß matt fte gleid) baden, 
toeil fonft ber Sdfnee toäffetig toirb.

863. stuflauf WOtt SSantUc. Qaju gehören f  Quart Sartre 
ober Bttldi, 8 Sott) SUlê t, 8 SotlfBuder, 6 Sotl) feine Butter, 1 Stange 
Banille, 10 (gier. — £)ie Saline ober Btildf lägt man mit ber Banilte
5 äJtinuten tangfam fod)en, ftettt fte bann juriicf, tagt fte »erfüllen unb 
giegt fie burdf eitt Sieb. Bann oermifdit man bad ältest recfjt ttar mit 
ber nadj unb nadf bajugegoffenen Sa^ne, fügt 5 (gibotter, ben Bader 
unb bie Butter ^inju, rülfrt fyieroon auf getinbem geuer einen glatten 
Brei ab, lägt benfeibenunter öfteremUmrübrenoertübten unb oermifcfit 
ilftt mit nod) 5 (gibottern unb bem gu fefyr fteifem Sdfnee gcfd>lagenen 
Bßeigen ber 1 0  (gier, füllt bie Blaffe in eine mit Butter auägeftridfene 
f$orm oon Silber, ißor^ellan oberBledf, ober in einen auf eineSdjüffel 
aufgefe t̂en Beigranb (9lo. 775) unb bädt fte in einem gelinbljeifjen 
Qfen ettoa brei Biertelftunben, toobei man Sorge tragen mug, bag ber 
Sluftauf oon unten nid)t ju fĉ arf bade. Ber Sluftauf mug gleidi, nad̂ s 
bem er auö bem Qfen genommen ift, auf ben Bifdf gegeben toerben; 
man beftreut i^n guoor mit feinem Bader unb glacirt i§n nad) Belieben 
mit einer glüfyenben Sdfaufel.

S l n m e r l u n g .  SBeim SSermififien mit einer 2 )1  affe barf ber (Siweißfchttee uidjt jerriibrt 
»erben, »a3 leidet bei fteifen 2ftaffett gefchehen tann, trenn man nicht öorftchttg ift. üftan 
toermifibe be8baI6 anfangs nur ettra ben öierten ©^iteeö mit ber 2/taffe, tros
bei man, um biefe qcfchmei&tg *u machen, breift ju 2ÖcrTe geben tann, unb mifdje bann 
nach unb nach ben übrigen ©chnce Durch leichte 3üge mit bem ^oljlöffel barunter.

864. Sluftauf UOU ©jocolabe mirb bereitet oon 4 Sotl) Ble^l, 
4 Sott) Bader, 4 Sott> Butter, 8 Soll) 6 ^ocolabe, \ Quart Saline, 8 
(giern. Ba§ Bleld oermifdft man red)t ttar mit ber Salfne unb mit 4 
(gibottern, fügt bie geriebene (Sbocolabe, bie Butter unb ben Bader 
fyinju, rüfyrt ^ierüon auf bem geuer einen glatten Brei ab, lägt benfels 
ben oertülflen uttb oermifdit iljn mit ben übrigen 4 (gibottern unb bem 
fteifen Schnee oon ben 8 (gitoeigen. BaS Baden ift bem be3 Sluflaufeg 
oon Banille gleidj.

t 865. Stuflauf tJOU SJtaftOUCtt Wirb bereitet tote ber Stuflauf
oon Banille; 4 bi» 6 Sotl) feingebrödelte ober gelfadte bittere Blas 
fronen toerben unter bie Blaffe gerührt, ê e ber Schnee barunterges 
gogen ioirb.

866. Sluftauf t)0tt SKaubdu. 8 SotIj feingeftogene füge B lan ; 
beln, toorunter einige bittere, 8 Sotlj B lelfl, 10 (g ier, 10  Sot!j B ad er,
6 Sot^ Butter, J  Quart Saline. - Ba3 Bteljt rü^rt man mit ber 
Saljne ftar, fügt bie Butter, ben Bader, 5 (gibotter unb bie mit ein 
ioenig (gitoeig ober SBaffer feingeftogcnen Blanbeln ^inju, rü^rt bieg



auf bem geuer 3u einem ©rei ab, bermifdjt benfelben nadf einigem ©er;' 
füllen mit no<h 5 Gibcttern unb, ettoag Gitronensuder, jiet)t bag gu 
fehr fteifem ©cfjnee gefangene Gitoeiß leidet barunter unb bädt bcn 
Sluflauf, toie oben angegeben.

867. fputtf  ̂ Slttflauf. 10 £oth ©tet)l', 6 Sot^ ©utter, 1 0  
Gier, 1 0  £oth 3uder, 4 Quart ©ahne, 4  Quart 9tum, 2  Gitronen. — 
©on bem ©tehl unb ber ©ahne toirb mit bein 3uder, ber ©utter unb 5 
Gibottern nad)9to. 863 ein ©rei abgerührt, meldjen man nad) bem ©er; 
füllen mit ben übrigen 5 Gibottern, Gitronenjuder, bem 3tum, bem 
©afte ber Gitronen unb juleßt mit bem ju fteifem ©d)nee gefcfjtagenen 
Gitoeiß bermifdjt, in eine gorm füllt, mit 3uder beftreut unb ettoaeine 
©tunbe bädt.

868. Sluftauf bon 9tei§ mit SSanilte. 4 ©funb Steig, 1 Quart 
©tild), 12 £otlj 3uder, 8 £otlj ©utter, 10 Gier, 1  ©tauge ©anitle. — 
©er Sleig toirb nach 9to. 23 gereinigt, mit ber ©tild) unb ber ©anitle 
auf rafdjent geuer angefodjt unb auf gelinbeg geuer gefegt; nad? einer 
falben ©tunbe toirb bie ©utter unb ber geftoßene 3 uder barangetljan 
unb ber Steig boüenbg toeichgebämpft. ©ann rüljrt man it>rt tüchtig 
ober [treibt it>n burd) ein ©ieb, rührt 1 0  Gibotter barunter, bennifd)t 
ihn mit bem ©djnee ber 10 Gitoeiße unb bädt it)n 1 ©tunbe.

869. Stuflauf bOU ©itronen. 4  ©funb feingeftoßenen 3uder 
rührt man mit 12 Gibottern unb ber auf 3 uc£a' abgeriebenen ©diale 
oon 2 Gitronen eine halbe ©tunbe, bermifdjt bie ©taffe mit bem ©afte 
bon 2 Gitronen, gieljt ben fteifen ©djnee bon 12 Gitoeißen nebft 2£otlj 
feinem SBeijem ober Kartoffelmehl leicht barunter, füllt bie ©taffe in 
eine gorm, beftreut fie mit 3uder unb bädt fie 30 big 40 ©tinuten in 
fehr mäßiger Ofenljihe.

870. Stuflauf bon ©rbheeren. 1 4  Quart fthöne Grbbecren 
ftreidjt man burd? ein feineg ©ieb. ©ann fd)lägt man bon 1 0  big 1 2  
Gitoeißen einen fehr feften, glatten ©chnee, bermifdjt ihn mit f  ißfunb 
fehl feingeftoßenem 3uder, gieljt bie burchftrid)enen Grbbeeren leidet 
barunter, füllt bie ©taffe in eine gorm, ftreut 3 uder barüber unb bädt 
fie in fehr gelinber Qfenljihe etwa eine halbe ©tunbe.

871. Stuftauf bOU §imbccteu toirb ebenfo bereitet tote ber Stuf* 
lauf bon Grbbeeren.

872. Stuflauf ofcor ©chnee bon Slepfeltt ober Quitten, 
Ätrfdhen, Slfmfofen, «pftrftchen. ©tan fodjt bon biefen grüßten 
mit ettoag 3 uder ein fteifeg ©tuß unb ftreicht eg burch ein ©ieb; ber; 
mifdjt ettoa ein halbeg Quart bon biefem ©tuß burch fehr leidjteg 9tülj= 
ren mit bem fteifen ©djnee bon lOGitoeißenunb 2 0  big 24£oth feinem



3 ucfer, richtet ben grucptfcpnee bergfßrmig auf eine ©Rüffel an, ftreiept 
ipn glatt, madjt ipn mit einem SJteffer bunt, beftveut ipn mit 3 ucferunb 
bäcft ipn eine patbe ©tunbe in fepr fd)Wacper £>ipe.

873, Sluflauf ttott gfrücpten auf eine anbere 2trt. fDtan 
rüprt 8 Sott) feine Sutter ju ©at)ne, rüprt nad) unb naep 8 (Sibotter, 8 
Sott) 3uder unb ©itronenäueferbarunter, oermifepteg mit etwa£ Ouart 
bicfeingefod)tem 5Dtu§ oon Stepfein, Slprifofen, Ä'irfdjen, Himbeeren ec., 
4 biä 6<5fjlöffeln »ott meiner geriebener ©emmel unb 4 Sott) jerbrödel; 
ten, bitteren ÜDtafronen, jiept ben fteif en ©cpnee oon 8 ©iweifjen barun= 
ter, füllt bie SJtaffe in einen Seigranb (9to. 775) ober in eine gorm, 
ftreut 3 uder barüber unb bäcft fie eine ĵalbe big brei SSiertetftunbenim 
mäffigpeifjen Ofch.

874, ©itronen:2Jteplfpeife, ätian fodjt oon 2  (gfioffeln oott 
ÜDtepl mit ein wenig SButtcr unb ÜJtildj einen fteifen SBrei, ttiut benfets 
ben in einen Stapf, täfjt ipn oerfüplen, fügt ^-tpfunb feine ®utter ^inju 
unb rüprt bag @anje, big eg red)t Weif unb fd)aumig getoorben ift. 
S)ann mifept man nad) unb nad) unter fortwäprenbem Stühren \ ißfunb 
feingeftofeuen 3 ucfcr unb 16@ibotter nebft ber aufSucfer abgeriebenen 
©cpale oon 2  (Sitroncn barunter, oennijdd bie SJtaffe mit bem ©afte 
oon 2  (Sitroncn unb mit bem ju fepr fteifem ©d)nee gefd)tagenen SßeU 
fen ber 16 Grier, füllt fie in eine gönn ober in einen auf eine ©cpüffel 
gefepten Oeigranb (f. Sto. 775), ftreut feinen 3ucfer barüber unb bäcft 
fie etwa eine ©tunbe in einem fepr mafig peifjen Ofen. SBenn biefe 
SDteplfpeife ju lange bäcft, ober niept gleid) auö bem Ofen fommenb auf 
bie iafel gegeben wirb, fällt fie febr pfammen.

875, 2Jteplfp«ife 00« Sitrottcn ä la Lyonnaise (bot$üg=
m y  9 Cribotter tbut man in eine (Safferole, fügt 8  Sotb feine tönt« 
ter, 8 Sotl) feingeftofenen unb gefiepten 3 urfer unb ben ©aft einer gro= 
fjenGfitrone pinju, rübrt bieg auf getinbemgeuer fo lange, big eg einem 
biefen SSrei gleicpt, fepüttet bie SJtaffe in einen Stapf, oennifept fie mit 
ber auf 3 ucfer abgeriebenen ©cpale einer (Sitrone, unb rüt)rt fie, big fie 
falt unb reept locfer geworben ift. SDtan Oerbinbet bie SJtaffe atgbann 
mit bem ju fet>r fteifem ©dfnee gefiplagenenSßcifen oon lOGriern, füllt 
fie in eine mit 33utter auggeftriepene unb am Stoben mit einem Rapier: 
blatte auggelegte gorm, bäcft fie 1 J —1 ^ ©tunbe in einem SBainnnarie 
im mäjjig leiden Ofen, ftülpt bie äJteptjpeife auf eine ©cpüffel um, be; 
ftreut fie mit feinem 3 ucfer, ober übersiept (magfirt) fie mit einem 
(Spaubeau, ben man oon 4— 6 ©iern nad) Sto. 116 bereitet pat, unb 
giebt eine ©auciere mit (Spaubeau baneben auf bie Stafel.

876, SJteplfpeife ä la Dauphin, (©iepe £afel 7.) 2Jtan



bädt bie nad) ber »origen SRummer bereitete äReplfpeife in einer Äup; 
pelfornt (b. p. in einer gorm, Weld)e bie ©eftalt einer burepgefepnittenen 
Äuget pat) nnb lägt fie ertatten, fepneibet fie bann oorfid)tig, baff fte 
nidjt jerbrödelt, in ©Reiben nnb legt biefe mit baswifdjengeftriepener 
$imbeer= nnb 2lpriEofen=2Rarmelobe auf einer Scpiiffel wieber paffenb 
itbereinanber. ülldbann fdflägt man ba§ SBeiffe oon 6 (Siern $u einem 
fepr fteifen glatten Sdjnee, oermifept biefen, opne ipn ftarf ju rühren, 
mit 6 (Sfjlßffeln bott feingeftoffenem, burdjgefiebten unb an einem War* 
mem Drte getrodneten 3uder, beftreidjt mit ber §ätfte ber Scpneemaffe 
bie äReplfpeife red)t glatt, füllt ben 9teft ber STiaffe in eine ®ute bon 
fteifent Rapier, befpript bamit bie SReplfpeife red£>t jierlid;, beftäubt fie 
mit 3 uder, fept fie in einen mäffig warmen Ofen unb .läjft fie eine gelb= 
licJje garbe nehmen unb gut burdfwarmen. S3eim Aufträgen auf bie 
SEafel giebt man einen (Spaubeau bon 6 bi§ 8 (Siern naep iRo. 116 in 
einer Sauciere baju. SDian Eann aud) bon ber ÜReplfpeifcmSRaffc mit 
geflärter S3utter in einer eifernen Pfanne auf fepr gelinbcmgeuer Eieine 
DmeletteS baden, welcpe man bann auf einer Stpüffel mit bajtoifdjenge; 
ftridfener SRarmelabe Euppelformig iibereinanber legt unb nad) ber oben 
gegebenen SlnWeifung Weiter bepanbelt.

877. ÜJldjlfpetfe 9teiS» h ß̂futtb fRei§, 1 Duart äRilcp, 
1 2  £otp 3udEer, 8 £otp SButter, 1 0  (Sier, abgeriebene (Sitronenfcpale.— 
S)er 9iei  ̂ wirb nad) 9'co. 23 gereinigt unb mit ber DJiilcl), ber ffiutter 
unb bem 3uder nad) iRo. 8 6 8  weidfgeEodpt; nad) bent (SrEalten Werben 
bie (Sibotter unb bie (Sitronenfdjale barunter gerührt, bag (Siweijf ju 
fepr fteifem Sdjnee gefcplagen unb unter bie äRaffe gezogen, biefe in 
einer fRanbfcpüffel gebaden unb mit berfelben aufgetifept, ober in eine 
Sorm gefüllt, im Saimmarie 1 bi<§ Stunbe im Dfen gebaden unb 
auf eine Sd)üffcl geftürjt. ®a$u giebt man eine äRild)-Sauce mit 33a» 
nille ober SRaragqitin, ober eine beliebige 2Beim ober SbfhSauce, Bon 
Weld)er man einen £peil über bie geftürgte SReplfpeife füllt, ober biefe 
aud) nur mit 3"der beftreut. — 2Ran Eann nad) Selieben \ ißfunb ge; 
reinigte Sultanrofinen, £ ipfunb (Sorintpen, ein paar Sotp würfeligge= 
fepnitteuen (Sitronat, audj jerbrödelte äRafronen ober 6 Stüd feinge= 
ftofjene bittere SRanbeln unter bie 3Replfpeifen=3Raffe mifdjen. Sollte 
ber fReid, wie ei mandjmal oorEommt, nad) bem (SrEalten unb 33ermi= 
fd)en mit ben (Sibottern ein Wenig bünn geworben fein, fo rüpre man 
ein paar (Sfjlßffel soll Weifjer geriebener Semmel barunter.

878, SRcplftmfe t>ott 9lciS, metittguttf, (Sine naep oori= 
ger iRummer in einer gorm gebadenc fReid;äReplfpcife wirb nad) bem 
SSerEüplen auf eine Sdjüffel geftürjt, mit einer Scpneemaffe wie bie 
ÜReplfpeife ä la Dauphin in 5Ro 876 überjogen unb burdj Sefpripeit



»erjiert, in einem fef»r mäffigfyeifjen Ofen ju blajfgelber garbe gebaden 
unb Catt ober warm mit einer ©kinfcpaum: ober grudft; Sauce auf bie 
©afel gegeben.

879, SJleljlftmfe Don 9tei§ mit Slepfeln ober Styrtfofen.
Oie grüßte Serben gefdjält, in §älften ober ©iertcl gefd)nitten unb 
mit ein wenig Sßaffer unb pinreidjenbem Buder ^atb weidfgebämpft. 
Oann füllt man etwag oon ber nad) Sto. 877 bereiteten ©teplfpeifen* 
Sötaffe in eine gut mit ©utter auggeftricpene gorm ober in einen Stanb, 
Iä |t fte ein toenig baden, orbnet einen SOtteit ber grüdfte barauf, füllt 
toieber SSJtaffe barüber, lagt biefe toieberum baden, unb fäbtrt fo fort, 
abWedjfelnb ©taffe unb grüdfte in bie gönn ju geben, big biefe beinahe 
gefüllt ift. (Sßenn man bie grüßte mit ber SJtaffe opne SSeitercg in 
bie gorm bringen ioürbe, fo mürben fte fidf beim ©aden auf ben ©oben 
ber gorm fenfen.) Oann läßt man bie ©teplfpeife in einem Sainnnarie 
im Ofen garbaden, ftülpt fie aug ber gorm auf eine ©djüffel, beftreut 
fte reidflid) mit feinem Buder unb gie&t einen ß^aubeau baju.

880, ©eBadene Steiöfcfjnitte, Ctterju focpe man ben Steig 
toie in 9to. 8 6 8  mit ©utter, Buder, einem @tüd Bimmt unb (Jitronen; 
fdfale tocidf; man fann jebodf, tocil er fepr fteif fein mufs, ein paar Sotlf 
Steig mefw, alg bort, nehmen. Stad) einigem ©erfüllen nepme man 
Bimmt unb (Jitronenfdfale fyeraug unb mifdfe 4 —5 ganje (gier, aud) 
Wopl ein paar feingeftoffene bittere ©tanbeln unter ben Steig, fülle ben* 
felben in eine mit ©utter auggeftridjene, mit feinem Bnucbad augge; 
ftreute, too möglid) oieredige gorm, bade ilfn im maffigpeiffenOfen gar, 
ftürje ilfn, wenn er palb erfaltet ift, peraug, fdfneibe ipn in länglid); 
oieredige (Stüde, panire biefe mit (Si unb (Semmel unb brate fie in ge; 
Härter ©utter auf allen 4 (Seiten bräunlicp, beftreue fie mit Buder unb 
Bimmt, unb gebe eine £mnbeei-;, Äirfd); ober 2Bein;<Sauce baju.

881, SJle^Ifpeifc DOJt ©rte§, 14 big 16 Sotl) ©rteg, 1  Ouart 
©tild), 1 2  Sott) Buder, 8 Sott) feine ©utter, 1 0  big 1 2  ©ier. — Oer 
©rieg muff grobförnig fein; er loirb mit SBaffcr ein paarmal abge; 
fdfwemmt, rein abgegoffen, nad) unb nad) mit ber fodfenbeit ©tildj Oer; 
mifdjt, mit ber ©utter unb bem Buder auf gclinbem geuer ju einem 
fteifen ©rei abgerüprt, unb übrigeng belfanbelt ioie ber Steig in Sto. 
877. ©tan giebt ber ©telflfpeife entweber ©aniHe;, ©itronen; ober 
Orangenblütpen = @efdjmad. 2öie ber ©aniHe;@efd)mad auggejogen 
wirb, ift fdfon in Sto. 863 angegeben. $Der Orangenblüt^en;@efd;mad 
toirb oon frifdfen ober canbirten Orangenblütpen cbenfo auggejogen 
unb muff bie ©tildf nadf bem ©rfatten burdf ein (Sieb gegoffen werben. 
3u einem Ouart ©tild) gehören etwa 2 Sotl) frifdfe ober ebenfooiet can; 
birte Drangenbtütlfen. Slud) fann man bie canbirten Orangenblüt^en



feingeftogen ober gelfadt unter bie ©telflfpeife nehmen. ©tan fattn bie 
@rieg:©tel)lfpetfe auf »erfd)iebene 2lrt, tote bie ©eig:©tefylfpeife, gube: 
reiten unb richtet fid) babeinad) ben in ben »origen Hummern gegebenen 
©orfdfriften.

882. ©iidjftfdje Steljlffmfe. 1 0  Sotl) ©telfl, f  Duart©tild), 
1 0  2 otl) Butfer, lOSotl) ©utter, 1 2  gier. — ©on bem©tel)l, ber©tild) 
unb ein Wenig ©utter wirb ein fteifer 93rci getobt, weld)en man unter 
öfterem Umriüfren erfalten (äfft. ©ann riibirt man bie übrige ©utter 
gu @al)ne, fügt nad) unb nad) ben geflogenen Buder, bie auf Buder ab: 
geriebene ©d)ale einer gitrone, 2  gange gier, 1 0  gibotter unb ben 
©tefylbrei I)ingu unb rüfyrt bie ©taffe 20 big 30©tinuten, giel)t ben fel)r 
[tcifgefd)tagenen ©d)nee oon ben 1 0  giweigen barunter, füllt bie ©taffe 
in eine gorm unb bädt fie im ©ahnmarie im mägigfyeigen Ofen 1  big 
1 £ ©tunbe.

gine anbere ©taffe ift: ©tan rüt)rt einen großen ©affentopf ©tel)t 
mit 2  ©affentöpfen ©tild) redt>t tlar, fügt einen falben ©affenfopf ge= 
fdfmolgcne ©utter unb einen ©affenfopf geflogenen Buder fyingu, rül)rt 
bieg auf bem geuer gu einem fteifen ©rei ab, lägt benfelben ertalten, 
rüljrt il)n tüdjtig in einem ©eibenapfe, mifd)t nach unb nacfy 12 big 14 
gibotter, etwag gitronenguder unb gulc^t bag gu fteifcm ©d;nee ge: 
fcfylagene- giwcig baruntcr. — Bu biefer ©telflfpeife ift jebe ©tild):, 
©Bein: unb Obft:©auce paffenb.

883. Säcfiftfdje SDle&lfyeife mit SKafronen wirb nacf; 2ln: 
. gäbe ber »origen Stummer bereitet, ©or bcr ©ermifd)ung mit bem gi:

Weigfd)nee tommen nod) 4 big 6 Sotlf feingebrödelte bittere ©tatronen 
unter bie gerührte ©taffe. — ©agu pafft jebe ©tild):, Obft: unb ©Bein: 
Sauce. 2lud) fann man eine Sauce caramel auf folgeube ©Seife bagu 
bereiten: ©tau lägt ein ©ti’td ©aniüe üt \  Ouart @al)ne auggielfen. 
©ann rül)rt man 4 big 6 Sott; geflogenen Buder auf gelinbem geuer 
fo lange, big er gefd)tnolgen ift unb fid) l)od)gelb gefärbt l)at, löft ben 
Buder mit ein Wenig ©Baffer auf, »ermifdft il)n mit ber @a|ne, giel)t 
biefe mit einigen gibottern unb einer ©rife ©te^l ab, fügt ein paar 
Körner ©alg I)ingu, unb giegt bie ©auce burd) ein ©ieb.

884. ©adjftfdje üJtc^lffietfc mit S3iöcuit unb 2ltf)fcltt. ©tan 
fdjneibet 6 gefdpälte ©oröborfer Ülepfel grogwürfelig, fcpwipt fie mit ein 
Wenig ©utter unb geflogenem Buder l)alb Weid) unb lägt fie auf einem 
©iebe äbtropfen. ©ie nad) ©o. 882 bereitete ©te^lfpeifen:©taffe wirb 
mit ben ©epfeln unb ebenfo»iet grogwürfeliggefcpnittenem ©igcuit »er: 
mifd)t, elfe man ben ©dfnee baruntergiefyt. ©ie ©teplfpeife wirb im 
©aitwmarie anbertl)alb ©tunben gebacfen unb ein glfaubeau nad) ©o.



116 ober eine 5ßunfcb=©auce nad) iRo. 117 t^eilS barüber, tljetfS in 
einer ©auciere bajugegeben.

885. SÄeljlfpeife Pott ÜJtubeltt. SDinn bereite oon 2  ganzen 
(Siern, 2  Kibottern unb bem baju nötigen 2Reble nach 9to. 7 feinges 
fdjnitteneiRubeln; bann laffeman eine©tange58anitlc in £ bi§ 1 Ouart 
9Ril<h aujfochen unb oerbedt auäjie^en, (treue nad) einer SSiertetftunbe 
bie Rubeln unter fortwäbrenbem Stühren in bie lodfenbe 2Rild), tljue 
8 £otb feine SSutter baran, taffe bie (Rubeln auf gelinbem geuer lang= 
fam fteif ausfqueHen, füge 8 —10 £ot| geftoßenen Buder bin3u unb taffe 
fie noch 5— 1 0  äRinuten auf bent geuer fteben, neunte fie ab, taffe jte 
oerfüblen, nehme bie (ßaniHe beraub, Berntifd;e bie (Rubeln mit 8 —10 
Kibottern unb bem febr fteif gefcbtagenen ©cpnee Bon bem Siweiß, fülle 
bie ÜJiaffe in eine gorm, bade fie 1^ ©tunbe in einem 23ain=marie im 
mäßigbeißeu Ofen, ftürje bie (IReblfpeife auf eine ©cbüffcl, beftreue fie 
mit feinem Buder unb gebe eine (Dtild)=@auce mit S3aniHe=@efd;mad 
baju. ÜJian tann auch ein paar £otp feingeftoßene füge SRanbeln, Wo= 
runter einige bittere, unter bie Rubeln mifdfe«, auch an ©teile ber 93as 
niüe auf Surfer abgeriebene Kitronenfdjale barannebmen. $n le|terem 
gatte muß man auch ber 2Ritcb=©auce einen Kitronengefd)inad geben.

886. ükbacEette Rubeln mit 3Sanitte=®reme 0Palft)=9tu= 
bdn). ®on 2  ganzen Siern, 2  Sibottern, SRebl unb einem Sßlöffet 
SJtild) Wirb ein fefter (Rubelteig bereitet, welchen man bünn augrotlt, in 
fingerlange, ftrobbatmbreite ©treifen fdfneibet, in Sßadbutter $u fd)öner 
gelber garbe bädt unb jumülbtropfen auf £öfd)papier legt; eine ©tauge 
icßaniHe läßt man in etwa  ̂ Ouart ©abne audjieben, oermifebt bie 
©abne nach bem Srlalten mit 3 £otb URebl, 8 bis 10 Sibottern unb 
1 2  £otb Buder, fügt 2  £otb frifdje 33utter binju unb fdflägt bieS mit= 
telft einer Orabtrutpe auf gelinbem geucr $u einer Sreme ab. Oen 
größten I b ê  ber gebadenen (Rubeln legt man in einen auf eine ©cpüf; 
fei gefegten Steigranb (SRo. 775), füllt bie Kreme bariiber, fe|t bie (Ru* 
beln in einen Ofen, Wo fie nur beiß fielen, nicßt baden, unb überftreut 
fte beim Aufträgen auf bie SEafet mit ben übrigen troden erwärmten 
(Rubeln unb mit 3uder.

887. SWeblfpcife POtt gabcttttubcltt, £ (ßfunb gute gaben= 
nubeln Werben in äRild) nicht $u weich gelocht unb jum Ülbtropfen in 
einen Ourcbfcblag gegoffen. — ißon 8 £otb SDRebl, I  Ouart Bon ber 
(Dtilcb, in Welcher bie Rubeln gelocht finb, 4 £otb füßen, 6 ©tüd bit= 
teren feingeftoßenen SIRanbeln, 8 £otb SButterunb 10 £otb3wbler rührt 
man auf gelinbem geuer einen glatten biden S3rei ab, oermifebt benfel* 
ben nach einigem Serlübten mit 1 0  Sibottern, etwas Sitronenjuderunb 
ben abgetropften Rubeln, jiebt bann baS ju fteifem ©cpnee gefchlagene



(Sttueig leidet unter bie Maffe unb bädt biefelbe nach ^Belieben itt einem 
Steigranbe ober in einer gorm im ©aimmarie 1 bis 1£ ©tunbe, Man 
giebt eine Mild;=©auce böju.

8 8 8 . fDlĉ ilfpetfc tjoit SJlattbelttubeltt. $on 2  ganjen Giern, 
2  Gibottern, 4 Sotb füffen, 6 ©tüd bitteren feingeftofjencn Manbcln, 
etwas Buder unb bem nötigen Mehl wirb ein redft fefter Stubelteig 
gemad)t, welchen man bünn auSrollt, in feine Rubeln fdmeibet, in etwa 
ein Ouart SETEildj ober ©ahne abfod t̂ unb sumSlbtropfen in einen ®urd)= 
fd̂ tag giejft. 33on ber obgetropften Mild), 4 Sotb SCRel̂ b, 6 Sotb Sut; 
ter unb 8 Sott) Butter lod)t man einen glatten Srei, Oermifcpt ibn nadj 
einigem 93ertiit)tcn mit 8 Gibottern, ben ÜRubeln unb 4 Sotb feinge= 
brodelten Matronen, jiet)t etwas toon bem fteifgefcfjtagenen ©dfnee ber 
Giweiffe barunter, füllt bie Maffe in einen Oeigranb (ifto. 775), ftreut 
Butter barüber unb bädtt fte im mäffigbeifjen Ofen etwa 1  ©tunbe. 
®aju ift eine Mild)=©auce mit 3SaniHe=@eftbmatf paffenb.

889. SDic l̂f^cif» Pott ©etttmcl mit 2lprifofctt, 16 bis 2 0
Sotb Weiffe geriebene ©emmel wirb mit etwa |  Ouart ©ahne, 8  Sotb 
Buder, 8 Sotl) Sutter auf bem geuer ju einem biden 33rei abgerüprt. 
9tad) bent 3Sertüt)len rührt man 10 Gibotter, Gitronenäuder unb ein 
halbes ©laS feinen 3htm barunter, oermifdft bie Maffe mit bem fteifen 
©dfnee »on ben lOGiweijfen, füllt fie in eine mitSutter auSgeftridfene 
unb mit feingeriebenen Matronen auSgeftreute gorm, bädt fte im23ain= 
marie 1 | ©tunbe im Ofen unb überjietjt fte ttad) bem SluSpütjen auf 
eine ©dfüffel mit einer 2lprifofen=©auce nach Uto. 125, unter welche 
man etwas Diurn gemifd̂ t bat.
S t n m e r t u n g .  «Sollte bie üTiaffc nad) ber SBermiföuttg mit 9?um ein trenig bünn toerben, 

fo rii&re man no# ein paar Eöffel geriebene Semmel barunter.

890. Omelettes Soufflees. Man brenne »on 1 2  Sotb Mebl, 
§• Ouart Mild), 8 Sotb Buder, 8 Sotb Butter eine Maffe ab (fiebe 
Dto. 836), laffe fte oerfüblen, rübre 2  ganje Gier, 8 Gibotter, Gitro= 
nenjuder unb §ule%t ben fepr fteifgefcf>lngenen ©d)nee oott ben 8 Giwei= 
jfen barunter. SSott biefer Maffe bade man in einer eifernen Gierlu= 
(benpfanne mit geflärter Sutter auf fcl)r gelinbem geuer 5 bis 6 Omes 
letteS auf beiben ©eiten fd)ön gelbbraun, lege bie erftc, weldje man 
bädt, glatt auf eine @d)üffcl, beftreiepe fte fogleid) mit Slprifofem, 
Sirfd);, £>imbeer = ober Slpfelmuff, lege bie näcbfte Omelette barüber, 
beftreid)e fie ebenfalls, unb fahre fo fort, bie Omelettes übcreiitanber 
ju legen unb ju beftreid)en, bis bie Maffe'toerbraucbt ift (bie lebte Dme= 
lette wirb nid;t beftrid£>en), ftreue feinen Buder barüber, laffe fte in 
einem mäjfigbeifjen Ofen ^ bis £ ©tunben baden, unb gebe fte gleich 
auS bem Ofen auf bie Safel, nad)bem man fte mit einer glübenben



@d)aufel glacirt hat. 9Ran farm aud) »on bet fäd)fxfd)en 9Rehlfpeifeu= 
OJiaffe nad) SRo. 882 fotc£>e Omelettes baden.

891, @djttte=!Dmelefteö (Omelettes ä la neige). ©o ein; 
fad̂  bte Bereitung berfelben aud) i[t, fo geraden fie bennod) nur bann, 
wenn bet ©cfnee bagu augerorbentlid) fteif = unb glattgefd l̂agen ift. — 
9luf 12 Sott) feingeftogenen 3*tder nimmt man 12 ©er unb eine (Si= 
trone, beren ©djale auf Buch* abgerieben »irb. Oer 3 uder »irb mit 
ben (Sibottern unb bem (Sitronenjuder redjt bicJ gerührt, »oju bei gu­
tem Stühren etwa £ Stunbe erforberlidj ift; aisbann »irb ber @d)nee 
ßon ben 1 2  ©»eigen nebft 1  bis 1 |  (gglöffel ßoH Kartoffelmehl ober 
feingepulßerten SRafronen leidet baruntergemifclit, unb nun bädt man' 
ßon biefer äftaffe in einer eifernen ©erfudjenpfanne. mit geftärter S3uts 
ter auf fefr fd)»ad)em gcuer Omelettes (oon 3 ©ern 1  Omelette), 
»eld)e auf beibeu ©eiten fdföne gelbe garbe haben miiffen, legt fie auf 
eineSchüffel, bod) nur höd)ftenS 3 übereinanber, ioeil fie febrleid)t auSs 
fließen, brücft ©tronenfaft bariiber, beftreut fie mit feinem 3 uder unb 
bädt fie et»a ^©tunbe in einem fcb»ad)heigenOfen. (Sine foldfeOmes 
lettemSDtaffe ßon etloa 6 (giern fann man and; auf eine anbere 2lrt 
baden. 2Ran fdjüttet bie ganje SRaffe in eine et»aS tiefe @ierfud;en= 
Pfanne, nad>bem man biefelbe heiggemadft unb mit geflarter Sutter gut 
auSgeftridjen hat, fe^t fie gleid; in einen fehr mägigheigen Ofen, lägt 
fie et»a eine Siertelftunbc fad)t baden, ftülpt bie Omelette beim 2ln= 
rieten beljenbe auf eine ©cfüffel um, bag bie braune ©eite oben fommt, 
beträufelt fie mit (Sitronenfaft, ftreutBuder bariiber unb glacirt fie mit 
einer glühenben ©dpaufet.

892, Omelettes aux eonfitures. 3u einer Omelette nimmt 
man 3—4 ganje Eier, guirtt biefe mit einem (gglöffel ßoU äRild) ober 
SSaffer unb ein paar Körnern ©alg red)t flar, lägt alsbann et»<t2  gotp 
Sutter in einer eifernen ©erfudjenpfanne gelb toerben, giegt bie ©cr= 
maffe hinein unb bädt fie auf ziemlich ftarfem geuer, bis bie untere 
©eite ber Omelette gelbbraune garbe genommen hat. SRan lägt nun 
bie Omelette auS ber Pfanne auf einen Sogen Magier gleiten, beftreidft 
bie ungebadene »eidfe ©eite mit einem beliebigen (Sonfect, rollt bie 
Omelette jufammen, legt fie auf eine ©cpüffel, beftreut fie mit 3u<Jer 
unb glacirt fie mit einer glühenben ©dpaufel ober brennt mit einem 
glühenben ©piegepen getreuste ©treifen barüber.

893, SJtefjlfyetfe tum ©emmel unb 2tef)feln. 2Ran brate 
ettoa einen Seiler »od abgefdjälter unb in groge SBürfet gefd>nittener 
Semmel in 8 Sott) Sutter gelbbraun unb fdjütte fie ^urn Slbtropfen auf 
ein ©icb. (Sbenfoöiel abgefdjälte unb»ürfeliggcfd)nittene2lepfelfch»ihe 
man mit etloaSSutter unb 3 uder halb »eich. Öann quirle man^-Ouart



©agne mit 8 — 1 0  (gibottern, 8 — 1 2  Sotg geflogenem 3 uder unb ber 
auf3 ucfer abgericbcnen©d)ale einer (Sitrone recgt dar, mifge bie Stegfel, 
bie gebratene Semmel unb £ ißfuub gereinigte Korinthen barunter, bacfe 
bie ÜDiaffe in einer mit ©utter auägeftrigenen nnb mit einer Patrone 
»erfegenen gönn in einem ©aimmarie in gelinber Ofengige etma eine 
©tunbe, ftilrje bieSRegtfgeife auf einc@d)üffet unb gebe einen (ggaubeau 
nag -Ro. 116 igeilä barüber, tgeit.3 in einer ©auciäre bagu.

894. 2JtegIfpeifc t>on Steifen. 3 u biefer bereitet man »on 
3 SRanbeln Keiner ®rebfe Srebämatte' uacg 9io. 754 unb »on einer 
äRanbel ßrebfcn unb 1 2  Sotg ©utter ®rebgbutter nag ifto. 9. 1 2  bis 
16 Sott) abgefd)älte ©emmel fd)itcibet man in ©tücfe, meidjt fie in etroa 
^ Ouart SRild) auf, rüt>rt fie mit einem falben (gglöffel »oll KrebSbut; 
ter auf bcmgeuer gu einem fteifen SSrei ab, ftreidjt biefen burd) ein ©ieb, 
reibt ign in einem iReibeuagfe mit 6—82otgSreb£butterunbberSrebg; 
matte red)t fein, fegt nag unb nad) unter fortgefegtem Stühren 8 Sotg 
feinen 3 uder, ctrnag (Sitrouenguder unb 8 — 1 0  (gibotter l)in§u, unb 
mifgt gutegt ba3 gu fegr fteifem @d)nee gefglagene (giroeig leidet bar: 
unter. 3Jtan füllt bie SDiaffe in eine mit ÄrebSbutter au3geftrid)ene unb 
mit feiner geriebener ©emmel auSgeftreute gorm, bäcft fie im ©ain: 
marie in einem mägiggeigen Ofen etloa 1 £ ©tunbe, ftürgt bie SRegl: 
fgcife auf eine ©d)üffel, beftreut fie mit feinem 3 uder unb tifgt fie mit 
einer toie gum Srebggubbing in 5fto. 846 bereiteten Sauce auf.

895. -tHaljtnjirubeln* äftan tagt \ Ouart 3Ritg mit 8 Sotg 
©utter unb 8 Sott) 3uder logen, fd)üttet 1 2  bis 14 Sotg tötest bagu 
unb brennt baoon eine fteifeäftaffe ab (fielje fRo. 836), tagt biefe unter 
öfterem Itmrügrcn ein menig »ertügten, rügrt 2  gange (gier unb 6 big 
8  (gibotler barunter, füllt bie SRaffe in eine mit einer Sitte »erfegene 
©grige unb fgrigt fie gu langen SBürftgen in 2 Ouart fogenbe 9RUg 
ober ©agne, in toelger »orger ber @efd)mad einer ©tauge ©auilte auä» 
gegogen ift. SSBenn bie SBürftgen, toelge man in (grmangetung einer 
©grige mit SRegt auf einem ©rete formen fann, einige äRinutcn lang: 
fam gefogt gaben, gebt man fte mit einem ©cgaumtbffet auS ber äRitd) 
auf ein ©ieb, miebcrgott bag Stbfogen folger SBürftgen mit bem fRefte 
be§ SeigeS unb legt fie fobann nag gutem Slbtrogfcn freugloeife über= 
einanber in eine mit ©utter auägeftrigene S$orgeHan= ober ©ted)form 
ober in einen Seigraub (5Ro. 775). SDie SRitd) lägt man bi§ auf ettoa 
f  Ouart einfodfen, giegt fie mit 4 gangen (giern unb 4 (gibottern glatt 
ab, giebt eine©rife©alg baran, fügt fieginlängtig mit 3 uder unb giegt 
fie über bie ©trubein, bädt biefe eine gute ©tunbe im mägiggeigen' 
Ofen, ftreut beim Stuftragen auf bie Safet feinen 3uder barüber, gta:



eilt fie mit einer glüßenben ©cßaufel unb giebt eine mit Banitle ge; 
toürjte Btilcß;©auce nad) 9to. 113 baju.

896. Staßmjtrubeltt auf eine anbete 2ltt. Bie ganj nad) 
bet Slngabe ber vorigen Stummer bereiteten unb abgetönten ©trubein 
loerben in ein breiteg, mit Butter au.ggefiricßeneg ©efcßirr (etioa in 
eine Bratpfanne) gelegt, mit ber mit 6 iern abgewogenen SJtild) über; 
goffen unb in guter Dfenßiße ungefähr eine ßatbe ©tunbe gebaden, 
fo baß fie unten unb oben eine feßöne gelbbraune ffrarbe ermatten, bann 
mit einem Söffet Bon bem Boben ber Spanne in ßübftßen ©lüdenlogge; 
ftodjen, bergförmig auf eine ©cEjüffel angerießtet, mit Buder überftreut 
unb mit einer BanittesBtileßsSauce auf bie Bafel gegeben.

897. 2lef)fcl ä la creme. SDtan fdjält mittelgroße Borgborfer 
Slepfel reeßt glatt, fließt mit einem Stugftecßer bag Äerußaug ßeraug, 
bampft fie in toenig SBaffer mit Butter unb ßitronenfaft Ineid) unb 
füllt fie mit eingemaeßten ®irfcßen. hierauf bereitet man eine Sluflauf; 
ÜJtaffe naißSlo. 863, füllt etwag banon in eine mit Butter auggeftridfe.ne 
$orm ober in einen Beigranb (Sto. 775), feßt bie ülepfel barauf, giebt 
Bon ber übrigen Btaffe fooiel barüber, baß bie gorm ober ber Staub 
nießt ganw Bott toirb, ftreut feinen Buder barüber unb bädt bie 2Jteßß= 
fpeife etwa eine ©tunbe in einem mäßigßeißen Ofen. Slug bem Dfen 
tommenb toirb fie mit ber gliißenben ©cßaufel glacirt.

898. ßtnjer Slepfelffmfe. Btan reibt £ Bfunb füße unb 6 
©tüd bittere 2J£anbeIn in einem Dteibenapfe mit ein toenig Qsitoeiß fein, 
rüßrt nad) unb nad) 5 ßartgefod)te, burd) ein ©ieb geftrid)cne ©ibotter, 
1 0  Sotß Buder, (Sitronenwuder, 5 roße Gsibotter, 6 Sotß gefcßmolgene 
feine Butter, 4 big 5 Söffet toeiße geriebene ©emmet, ben ©aft einer 
Zitrone unb bag feßr fteif eingefoeßte burdjgeftricßene SJtuß Bon ettoa 
^ Bteße Slepfet barunter, oermifeßt bie Btaffc mit bem feßr fteifge= 
feßtagenen ©ißnee Bon 8 (Sitoeißen, füllt fie in eine ißorwettan= ober 
Bted);gorm ober in einen Beigranb (9to. 775), ftreut Buder barüber 
unb bädt bie ©pcife eine gute ©tunbe in einem mäßigßeißen £>fen.

899. (Sfjarlotte tton sicpfcltt. (©ieße Bafel 7.) Btan ftßneibet 
frifeßgebadene, abgefeßatte Btitcßbrobe ober toeidjen Btoiebad in bünne 
©eßeiben, fließt einen Bßeit berfetben mit einem tßatergroßen runben 
Slugfteeßer aug uitb ftßneibet bie übrigen ©djeiben in fingerlange, gtoei 
Ouerfittger breite, gleidßgroße oicredige. ©tiide. Bann ftreid)t man 
eine runbe ffrorm oon Tupfer ober eine (Safferole mit geflarter Butter 
aug, unb belegt guerft ben Beben berfelben mit ben runben unb bann 
bie ©eitenioanbe mit ben längIieß=oicredigen Btitdfbrobfcßeibcn (naeß; 
bemmanbiefelben in getlärte Butter unb beinnäd)ft in geftoßenenBuder



getaudft ßat), mit» jWar auf bic Slrt, baß bie Santen bcr ©cßeiben über* 
einanber greifen unb baß nirgenbf eine Siide bleibt. ^Darauf fcbneibet 
man gefcßälte, geüierttjeilte unb »on bcn Serngel)äufcn befreite Stepfel 
in ©d;eiben, bämpft fie mit 3uder, sin wenig frifdjer Sutter unb ein 
Wenig SBein ßalb weicb, fcßüttet fie junt Slbtropfen auf ein Sieb, focßt 
ben abgetaufenen ©aft mit etwaf ?lprifofenmu| unter beftänbigem 
Stüßren furj ein, mifdft bie Stepfel Wiebcr barunter, laßt fie erhalten, 
füllt fie in bie aufgelegte gorm, bedt in Sutter getaufte Mild)brobs 
fcßeiben barüber unb bädt bte (Sßarlotte in einem mäßigßeißen Ofen 
etwa eine ©tunbe. ©ie muß, auf bem Ofen fomtnenb, gleid) auf eine 
©cßüffel geftürjt Werben unb fpiegelblant auffeßen. Man lann aueß 
bie Mikßbrobs ober 3'»iebadfd)nitte, mit weldjcn man bie gom  aufs 
legt, nur in Sutter taudjen, bie Gßarlotte nad) bem Slufftürjen mit 
feinem 3 uder überftreucit unb mit einer glüßenben ©d)anfel glaciren. 
Sifweilen »crmifd)t man bie gebämpftenSlepfel mit gereinigten©ultans 
rofinen, ßorintßen, Gitronat, eingentad)ten Sirfcßen, aud) mit jerbrödels 
ten Matronen unb ein Wenig Stum, unb überjießt bie Gßarlotte »or 
bem Sluftragen auf bie Saftl mit »erbünntem Slprifofenmuß,

9 0 0 .  G tjartctte t>ott Stepfein mit ©eßwargbrob (ä la  
paysanne). ©eriebenef ©djwargbrob wirb mit feingeßadten fußen 
Manbeln, Su^sr, geftoßenem 3iwmt unb Stellen »ermifeßt. Oiann 
ftreidjc man eine jtad;egorm bid mit Sutter auf, belege benSoben unb 
bie ©eitenwänbe berfelben bid mit bem geriebenen Srobe, träufle Sufc> 
ter barüber, fülle bie gortn mit Slepfeln, weldjewie in bet; »origen Slums 
mer bagu »orbereitet ßnb, bede wieberSrob barüber, lege etwaf Sutter 
in nußgroßen ©tüden barauf unb bade bie Gßarlotte etwa eine ©tunbe 
im ßeißen Ofen, ftilrje fte auf eine ©dfüffel, beftreue fie mit 3uder unb 
glacire fie mit einer glüßenben ©djaufel.

9 0 1 . 23robs©peifc mit Stepfein. Matt »ermifeße gericbenef 
@<ßWargbrob ober S umPeinidet mit 3»Hsr, geftoßenem 3immt unb 
Steifen. Oann fdjttcibe man gefcßälte Stepfel, auf Weltßett man baf 
Serngeßäufe geftoeßen ßat, in bide ©djeibenunb marinire fie eine ©tunbe 
mit 3 uster, geftoßenem 3 intmt unb Stum. hierauf ftreieße man eine 
tiefe eiferne ©ierfutßenpfanne red;t fett mit ungcfaljeiter Sutter auf, 
belege fie fingerbid mit bem geriebenen Srobe unb lege bie Slepfelfdjetben 
nebft gereinigten ©ultanrofinen unb Goriutßen in guter Orbnung bars 
auf; bebede bie Stepfel mit Srob, träufle Sutter barüber, bade baf 
@an$c etwa |  ©tunbe in guter Ofenßiße, ftürge bie ©peife gefeßidt 
auf eine ©d)iiffet um, beftreue fie mit 3 uder unb glacire fie mit einer 
glüßenben ©cßaufel.

9 0 2 . SBleljlfpetfe tton fdjttmtgem S3rot). 1 2  Sotß geriebenef



©djtoaräbrob toitb mit ettoa f  Ouart ©abne auf bem geuer ju einem 
fteifen SBrei abgerübrt, ttadj bem aScrfü t̂en mit 8  Sotb SButter in einem 
Stapfe jufammengetieben unb nad) unb nad) mit 8 (Sibottern, 4Soüj ge; 
tiebener (Sbocolabe, 8  Sotb 3 uder, ßitronenjuder, geftojjenem 3 ünmt 
unb Steifen »ermifdjt. 3tebt man ben fteifen ©d;nee »on 8 ©i;
meinen leidjt unter bieiDtaffc, füllt biefe in einegorm, bädt fie in einem 
Saimmarie in guter Ofenbibe ettoa ©tunbe, ftürjt bie 3Rel)lfpeife 
auf eine @d)üffel unb überlebt fie mit einem Sfyaubeau nad) Str. 116.

903, SWĉ Ifpcife ton ©rtc§ mit ©onftfüteS, SRan forf>t 
öon 4 ScÜ) (Stieg mit £ Ouart SRild), ein toenig Sutter unb 3 uder 
einen fteifen SStei, rü^rt einige (Sibotter barunter, ftreidjt bie §älfte 
bauen auf einen mit SButter beftridjenen Oedel biinn aug unb bäcft fte 
im Ofen fieHgelb ab. Unter bie anbere jpälfte rüfrt man ettoag ge; 
riebene 6 l)ocolabe unb bädt fie ebenfalls ab. Stad) bem ©rfalten fefttei; 
bet ober ftidjt man ben gebadenen @rieg in beliebige ©treifen ober 
©tüde unb legt eine mit Butter auggeftridjene SJteblfpeifemgorm bamit 
gierlicf) aug. Oann quillt man 8 SoÜ) @rieg in Ouart ©abne mit 
6 Sotb 33utter unb 8  Sotb 3 uder fteif aug, rü^rt nad) bem ©erfühlen 
6 big 8 (Sibotter unb (Jitronenäuder barunter, »ermtfd)t bie SJtaffe mit 
4 Sotf) ©ultanrofinen, 4 Sotb (forintben, eingemad)ten grüd)ten, alg: 
Äirfcfyen, Slprifofen, Steineclaubeg ec., jiebt ben feften ©d)nee oon 6 — 8 
©itoeifjen barunter, füllt fte in bie auggelegte gorm unb bädt fte 1 ^ 
©tunbe im 93ain=marie, ftürjt bie ÜReblfpeife auf eine ©d)üffel unb 
giebt einen (Slfaubeau nad) Sto. 116 baju.

904. 2Jtel)lfyeife ä la Figaro. Oaju quelle man 14 big 16
Sotfy@rieg mit3immt unb Gitronenfdjale, ein toenig ©alj unb 12 Soll) 
3uder in 1 Ouart SRild) fteif aug, laffe il)tt »erfüllen, neunte 3immt 
unb ßitronenfdjale toieber ^eraug unb t^eile ben @ricg in 4 gleidje 
Steile. SDen erften Streif bermifd)e man mit 3 Sotlj ffiutter unb 3 Cfi; 
bottern; er bleibt gelb; ben jloeiten färbe man mit ©pinatmatte nad) 
Sto. 32 grün unb oermifdje Ü)n mit 3 (Sibijttern unb 3 Sotb ffiutter; 
unter ben brüten rühre man ettoag geriebene (fbocolabc, 3 ©ibotter unb 
3 Sotb SSutter; ben »ierten S£bê  enblidf) rühre man mit etwa 4 Sotb 
Ävebgbutter unb 3 ©ibottern jufammen; bann fcplage man bag (Sitoeijj 
ju fel)r fteifem ©dinee unb mifd)e ben oierten i b e*̂ baoon unter jebe 
ber bier »erfd)iebenen SRaffen, fireid̂ e eine gorm mitSutter aug, fd)neibe 
nad) ber @röfje berfelben 3 runbe ©oben oon Oblate, fülle bie SRcbls 
fpeifemSRaffe in ben färben abtoecbfelnb f^id)ttoeife mit bajmifd)ctige; 
legtet Oblate in bie gönn, bade fte in einem ©aimmarie im mäfjig; 
beifjen Ofen ungefähr 1 ^ ©tunbe, ftürje fte auf eine ©cbüffel unb gebe 
eine SRilci):©auce nach Sto. 113 mit ©aniEe; ober (Sitronengefdjmad

20



ba$u. ©tan Sann feie DJtaffe aud) löffelweife in ben Farben abWecfyfelnb 
in bie gorm füllen.

905. lö iS c u tt'S J te ljlffm f'e  ü la reine. (Sin nadj Dto. 1208 
ober 1209 in einer runben gönn gebadener©igcuit wirb »on ber braus 
nen Dtinbe befreit unb in 4 big 5 ©treiben gefdfnitten. SDann ntad)e 
man »on Budcr, 3Bein, (Sitronenfaft unb SJtaragquin eine Simonabe, 
lege bie gröfjte ber ©igcuitfdfeiben auf eine @d)üffel, tränte fie mit SU 
monabc, beftreid)e fte mit §>imbeer= ober 9lprifofen=5Dtufj, lege bie nädffU 
folgenbe ©igcuitfdfeibe barüber, tränte audj biefe reidjlid) mitSimonabe 
unb beftreid)e fie mit grudjtmufj, unb lege fo nad) unb nad) ben ©igcuit 
wieber jufammen. Sßenn er »on ber Simonabe red)t erWeidft ift, fo 
giejfe man bie fid) unten gefammelte gliifftgfeit ab, überreife unb be= 
fpri^e ben ©igcuit Wie bie meringuirte 9teig=2JteI)lfpeife in Dto. 878 
mit einer DJtaffe »on (SiWeifjfcIfnec unb Butter, beftäube it;n mit feinem 
Bucfer, laffe i|n  in jel)r gelinber Ofenffitje fdjöne gelbe garbe nehmen 
unb gebe il;n lauwarm mit einem (Styaubeau nad) Dto. 116 auf bieitafel.

908. © e m m e l'$ B i6 c u iU 9 Jie I)lfp e tfe  m i t  Ä i t f d j e t t .  \ ißfunb 
feingeftogenenBucter rül)rt man mit 1 0 @ibottern red̂ t flaumig, mifd)t 
(Sitronenjuder, 1 0 — 1 2  Sot!) weifje geriebene ©emmel, 2  Obertaffen 
»oH auggefteinte faureÄirfdfen unb ben fteifen©d>nee »on 10(Siweifjen 
barunter, füllt bie DJtaffe in eine mit ©utter auggeftrid)ene unb mit 
©emmel auSgeftreute gorm, bädtt bie ©peife in gelinber Ofenl)i^e etwa 
eine ©tunbe, (türjt fie auf eine ©djüffel unb überlebt fie mit einer 
$irfd)s©auce nad) Dto. 1 2 1 , ober beftreut fie reid)lid) mit Buder unb 
giebt bie ®irfd)s@auce befonberg baju. 3taci> ©elieben fann man and) 
8  Sotl) feingeftojfene DJtanbeln, worunter einige bittere, mit bem Buder 
unb ben (Siern bid rühren unb mifdjt bann einige Sotl) geriebene @em= 
mel Weniger unter bie DJtaffe, alg oben angegeben.

907. Ä i r f d K t t f p e i f e , (Sine l)albe DJtetje auggefteinte faure 
Äirfcpen fod)t man mit Buder, Bintmt unb (Sitronenfd)ale Wie jum (Som; 
pote unb tl)ut fie jum Dlbtropfen auf ein ©ieb. Oie $irfd)fteine ftöjft 
man fein, tod)t fie mit ein wenig Söaffer aug, giefjt bie glüffigteit butd) 
ein feineg ©ieb, todft fie mit bem »on ben ®irfd)en abgetropften ©aft 
jufammen furj ein, lägt ben ©aft erfalten, fügt ein l)albeg Q ucvrt bide 
faure ©a^ne, 2  ganje (Sier unb 4 (Sibotter ^iuju, quirlt Dllteg jufam; 
men red)t ftar unb mifci)t bie Strfdfen barunter. Oann legt man eine 
mit ©utter auggeftrid)ene gorm mit ©etntneU ober 3 v»iebadfd)eiben, 
weld)e in ©utter gclbbraungebraten ftnb, aug, füllt bie Sirfcpen fdt>id̂ t= 
Weife mit gebratenen 3wiebadfd)eiben in  bie gorm, bädt bie@peife eine 
©tunbe in einem mä§igl)eißen Ofen, unb beftreut fie reid)lid) mit ge= 
ftofjenem Buder.



908. ©acpftfclje 3Jte&lfyeife mit gfrüdjjten. ©tan legt ben 
©oben einer mit ©utter augge[trid)enen unb mit einer ©atrone oerfepe; 
nen gönn red)t gierlicp mit gut abgetropften eingemad)tengriidften, als; 
fcptr argen unb rotten Äirfcpen, ©prifofen, ©eineclaubeg ec., aug, füllt 
gefdfidt, opne bie grüd)te gu »erfcpieben, eine nad) ©o. 882 bereitete, 
mit eingemachten Sirfd?en »ermifcpte fäd)|lfd)e ©teplfpeifen;©taffe in 
bie gorm, bädt fte 1 ^ ©tunbe im ©ahumarie in einem mägigpeigen 
Ofen, fiürjt bie ©peife beputfam auf eine ©cpüffel um unb giebt eine 
Himbeeren;, ©prifofcn; ober ®irfdj=©auce in einer Sauciere bagu.

909. i)Jflautttett=©peife. ©tan fcpneibet für 2  ©rofcpen ©tilcp» 
brob in ©djeiben unb bratet fie in ©utter gelb. (Sin ©funb gebadene 
Pflaumen focpt man nach ©o. 815 recpt meid), nimmt bie ©teine peraug 
unb legt bie ©flaumen mit bem ©robe fdjicptmeife in eine mit ©utter 
auggeftridfene gorm. Oie©f(aumenbrühe toirb furg eingefocpt, nad̂  bem 
(Srfalten mit einem halten Ouart füger ober faurer ©ahne, ein paar 
feingeftogenen bitteren ©tanbefn, 4 gangen (Siern, Buder unb Sitronen= 
guder gufammengequirlt, über bie ©flaumen gegoffen, bie ©peife in einem 
mägigpeigen Ofen eine ©tunbe gebaden unb mit Buder beftreut.

910. SKeplfpeife POU SJtÜffett. 12 Sotp geriebene Semmel 
röftet man auf gelinbcm geuer mit 1 0  Sott? ©utter gelb, fügt ettoa £ 
OuartSapne unb 10 Sotp Buder pingu, focht piertoon einen fteifen ©rci, 
ßermifdtt benfelbcn mit 4 Sotp abgehäuteten unb mit einigen bitteren 
©tanbeln feingeftogenen ©Salt; ober tpafelitugfernen, (Sitroncnguder unb 
10 (Sibottern, rührt ©Heg gut gufammeit unb mifd?t gulefct bag gu fepr 
fteifem ©djnee gefdflagene Sßeige »on 1 0  Griertt unb einige in Üßürfel 
gefdpnittene eingemad)te äöaHnüffe barunter, ©tan füllt bie ©taffe in 
eine gorm, bädt fie im ©ain=marie im mägigpeigen Ofen etwa \\ 
©tunbe, ftürgt bie ©tehlfpeife auf eine ©dfüffel unb giebt eine Sauce 
caramel (©o. 883) ober eine ©til<p;@auce mit ©aniHe=@efd)mad thcilg 
barüber, theilg in einer Sauciere bagu.

911. 2Jlef>Ifpeife »oit 33uftertto<Jeln. Oie nach ©o. 50 ein= 
gerührten ©odeln tocrben mit einem Söffet abgeftochen, in gefügte 
focpenbc ©tilcp gelegt, gargefocht, mit bem©cpaumlöffel auggepoben unb 
guerft gum ©btropfen auf ein ©ieb, bann in einen ©eigranb (fiepe ©o. 
775) gelegt. Oie ©tilcp, in toeld;er bie ©odeln gefod)t toorben finb, 
lägt man big auf ein palbeg Ouart einfodjen, giebt noch Buder, ein 
toeitig ©alg unb (Sitroncnguder baran, giept fie mit 6 ßibottern ab, 
mifd)t nacp einigem ©erfühlen ben ©cpnee t>on ein paar ©iroeigen bar; 
unter, giegt fie über bie Dtodeln unb bädt biefe im mägigpeigen Ofen 
etma £ ©tunben. Seim Aufträgen auf bie Oafet ftreut man feinen 
Buder über bie©teplfpeife unbglacirt fte mit einer glüpenben ©cpaufel.
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9 12 . © tem guirte SButternocfeltt. Qie nach Angabe ber 
»origen Stummer getobten, in einen 9ianb gelegten unb mit ber abge; 
pgenen SBtilch übergoffenen Stodeln merben mit bem fteifen ©dpee »on 
3 (liroeifjen, Wellen man mit £ Sßfunb geftoffenem 3ucter »ermifcht hat, 
überzogen, mit 3 uder beftäubt unb fehr langfam ©tunben gebacfen.

9 13 . 2Wehlfoeife ÖOtt f a u w  ©aljtte. 3Ran rühre 6 big 8 
Soth fcineg aCBeijcn̂  ober Kartoffelmehl mit § Quart faurer ©ahne flar 
unb auf bem geuer jU einem fteifen SSrei. SDann guirle man £ Quart 
faure ©ahne mit 1 0  ©ibottern, ein toenig ©alj, 8 Sott; Bieter, (Sitros 
nenpder unb geflogenem 3 inrmt gut burdj, rühre hiermit ben gelochten 
ÜSrei red)t tlar, mifdje bag p  fteifem ©dpee gefdflagene (Situeig bars 
unter, fülle bie ÜJtafje in eine Spor$ellan= ober 93led)form ober in einen 
Steigranb (9to. 776), ftreue Budcr barüber unb bade fie in einem mäjjigs 
heijjen Qfeit eine gute ©tuube.

914. ÜDiehlfpeife ttott Äartoffcltt. Q ap  fod)e man bie Kar; 
toffeln am Stage p»or in ber ©dfate ab unb reibe fie nad) bem Cfrfalten 
auf einem Steibeifen fehr fein. Qann rühre man 1 2  Sott) SButter p  
©ahne unb nad) unb nad) 2  ganje (gier, 8  ©ibotter, 1 2  Soth Buder, 
(Sitronenpder, eine Sßrife ©alj unb pfeht 1 Sßfunb geriebene Kartof; 
fein unb ein paar Söffel ©ahne barunter, »ermifä)e bie UJtaffe mit bem 
fehr fteifgefd;lagenen Schnee »on 8 Qfhoeiffen, fülle fte in einen Steigs 
ranb, ftreue Buder barüber unb bade fie in einem mäffigheiffen Qfen 
eine ©tunbe. 2 Ran fann biefe SRehlfßeife uud) no<h anberg pfammen; 
fehen, inbem man recht mehlige Kartoffeln p  ber 3«t, J»o man bie 
äftehlfpeife einrühren ioitl, in ber ©clfale abf odft, fte gleich h îß abfehält, 
mit einem ÜtolUpIS auf einem Küdfenbrete fein jerquetfeht, 1 Sßfunb 
baoon in einem SReibenapfe perft mit 1 2  Soth SSutter unb bann mit 
ben übrigen oben angegebenen Buthutcn feinreibt unb juletjt mit bem 
©dpee »ermifd;t. 2Ran fann auch an ©teile beg Qutronenpderg fein« 
gehadte canbirte Qrangenblüthe barunternehmen. SDap giebt man eine 
ÜKild)=©auce.

915. t>ott Stpfelfmen. SRan rühre 8 Soth feineg 
SDtehl mit £ Quart ©ahne unb 3 (Sibottern flar unb mit 6 Soth frifcher 
33utterauf bemgeuer p  einem fteifen ®rei ab, laffe ihn erfalten, rühre 
ihn in einem SReibettafjfe mit 8 Soth Buder, ber auf Buder abgericbencn 
©dple einer Slpfclftne, 6 ©ibottern unb bem ©afte »on 2  SÄpfelfinen 
pfammen, jiehe ben feften ©chnee »on 8 Critoeifjen barunter, fülle bie 
äRaffe in einen Steigranb (SRo. 775)', ftreue feinen Buder barüber unb 
bade fte eine gute ©tunbe in gelinber Qfenhibe. SDap giebt man 
einen mit SJtpfelfinenpder unb Slpfelfinenfaft nach SRo. 116 bereiteten 
(Shaubeau.



916» © t^ m an fcrlc. ÜUtan Bermifdft 16 Sotl) SOcctit mit £ Ouart 
SDtild) unb 6 Sott) ^ud'er, fügt 1 2  Sott) 33utter tfinju unb rülfrt eS auf 
bem geucr ju einem fteifcn 33rei ab; nad) bem 25erfüt)len rüfyrt man 
4 ganje©ier unb 4©ibotter barunter, [treibt bteäftaffe in Ifanbbreiten, 
red)t bünnen Streifen auf mit 23utter beftrid)ene ©adbledfe unb bädt 
fte im mägiglfeigen Ofen gar unb gelbbraun; fd;neibet fie warm Bon 
ben Stegen ab unb in sweifingerglieblange, fingerbreite Streifen, legt 
fie mit gut gereinigten ©orintlfen fd)id)tweife in eine ©afferolc, giegt 
etwas lauwarme gefügte SDlild) barüber, fe^t fieBerbetft in einen »armen 
Ofen, giegt bann unb »ann nod) ein »cnig SUtitd) barüber unb lägt fie 
langfam aufweidfen, ridjtet fie fo loder als mßglid) auf eine Sdfüffel 
an, ftreut 3uder unb 3inwä barüber unb giebt eine ÜDtüd^Sauce baju.

9 1 7 , SDlilt&fdjalierle. 2Jlan rülfrt 1 2  Sott) Söutter ju Salfne
unb nach unb nad) 6 ©ibotter, 4 Sott) ©itronenjuder, |  Sßfunb
SDlelfl unb jule^t ben ©iweigfdfnee barunter, füllt bie SOiaffe in eine mit 
SButter auSgeftridfene gorm, bie nur tjalb Boß baBon »irb, unb bädt 
fie im mägigfyeigen Ofen gar. ta rn t mad)t man mit einem SJteffer 
Sd)nitte in beit Suchen, giegt falte gefügte 9JUld) barüber unb fef)t ilfn 
jugebedt in mägigeSßärme. Söenn bie ÜJlild) eingejogen ift, giegt man 
nad) unb nad) fo Biel lau»arme gefügte DJiildj auf ben Sudjen, als er 
nur immer annelfmen will, lägt il)n red)t ©eig Werben, ftürjt il)n auf 
eine. Sdf>üffel um, beftreut itfn mit 3uder unb 3iwwt, unb giebt eine 
9Jtild)=Sauce baju. ÜDtan fann aud) eine fyalbe Stange SSaniße in £ 
Ouart 2)Ulcf) auSjielfen laffen unb Bon biefer SKilct) jurn llufgug nehmen.

9 1 8 , ©antpfnubeltt. SSon llßfunb feinem SJtelß, einem ganjen 
©i ober 2  ©ibottern, 4 Sott) 3uder, ein wenig Salj, 6 Sott) Sutter, 
3 Sott) trodencn JQefen ober 3 ©glßffeln biden SSierfefen unb etwa f- 
Ouart föiild) bereitet man folgenbermagen einen Steig: ÜDtan fdfüttet 
baS lau erwärmte 2JkI)l in einen ßlapf, madjt in bie SQiitte beS9Jtel)lcS 
eine @rube, tljut bie mit etwas fcbwad) lauwarmer SJtild) flar aufge­
lb ft en §efen in bie @rube, rülfrt fie mit etwas iWel)! ju einem Weidfen 
teige an unb läßt biefen an einem warmen Orte gut aufgelfen. ®ann 
fügt man ben 3uder, baS Salj, bie Sfutter unb baS mit etwas Sftild) 
flargeguirlte ©i fyinju, rütfrt bieS SlßeS mit ber lauerwärmten SOtitd) 
ju einem nid)t ju weidfen Steige an, fd)lägt biefen mit ber §ol}felle fo 
lange, bis er red)t flar unb feinblafig ift, beftäubt ben teig mit ÜRef)l, 
bebedt il)n mit einem tudfe unb lägt if)n etwas aufgel)en. 9tun formt 
man Bon bem teige auf bem mit SUteljl beftäubten tifdje länglid)=runbe 
Äud)en Bon ber t id e  unb Sänge eines taumcnS, legt biefe auf ein mit 
2JleI)l beftäubteS 23ret, bedt fie mit einem tudje ju unb lägt fie wieber 
aufgeljen. hierauf giegt man in eine tampfnubelpfanne ober in eine



breite (Safferole mit nichtigem Staube fo biel SStilcp, bafj bie ßafferole 
einen tjalben 3od podj bamit angefüllt wirb, fügt ein Wenig 3uder unb 
6 Sotp frifĉ e SButter pinju, läjft bie SDtitĉ  focpen, legt bie aufgegange» 
nen Stubein bid̂ t nebeneinanber in bie focpenbe SOiild̂ , bebedt bie ©affes 
tote mit intern SDedel, legt glüpenbe Kopien auf benfelben unb lägt bie 
Stubein auf nidtjt ju ftarfem Soplenfeuer fo lange bämpfen, bis bie 
SStildj ganj !utj eingcfotpt ift, bie Stubein gar finb unb unten unb oben 
eine fdjöne golbgelbe garbe paben. SJtan üanu bie jDampfnubeln aucp, 
nadjbem man fie in bie tocpetibe SJtildp gelegt pat, (anfangs berbedt, 
bann opne SDedel, bamit bie Stubein oben Sarbe nehmen,) im peifjen 
Dfen gar machen, Woju etwa 20 Sltinuten erforberlidj finb. 3ft bie 
SJtildi alSbann nocp nitpt fo weit eingelocpt, baff fidj unten an ben Stu= 
beln gelbe Stameln angefept paben, fo fept man bie (Saffetote auf ®op= 
lenfeuet. SDtan ftitpt bie SDampfnubetn mit einem fteiueu eifernen @pa= 
ten auä ber Pfanne, ricptet fie jierltd) aufgepäuft auf eine ©ipüffel an, 
beftreut fie mit 3 uder unb giebt eine S)tild):@auce mit SSanille:@e; 
fcfmad baju.

3n bemerlen ift nocp, bafj bie Pfanne ober ßafferole, in Wetcper 
man bie Stubein beimpft, niept gröfjer fein barf, als bafj bie Stubein ge= 
rabe Spiap barin fitiben.

919. Ärcb§:®ampfnubeltt. SStan bereite Oon einem falben 
©epod ungefodjtcr ®rebfe naep Slngabe ber Sto. 754 KrebSmatte unb 
madje bie ropen ®rebSfcpWän3e mit ein Wenig SButter unb ©al3 gar. 
©ine SJtanbet ®rebfe foepe man ab unb bereite oon biefen mit 16 Sotp 
SButter reept rotpe ^rebäbutter (Sto. 9). ®ie SJtatte rüprt man mit 
etwa« treblbutter, ben feingepadtenÄrebSfdjWängen, et trag 3uder, ©i= 
tronenjuder, 3 ©ibottern, ein paar feingepadten, in SButter gefepwipten 
©cpalotten, SStuSfatnufj, ein Wenig ©alj unb ein paar Söffel üotl ge­
riebener ©emmel fein äufammen. SDann rolle man einen nadj Slngabe 
ber oorigen Stummer bereiteten Hefenteig ju einer länglid;=bieredigen 
bünnen glatte auS, ftreidpe bie$rebS=garce bünn barüber, beftreidje fie 
mit ÄrebSbutter, rode ben Steig 31t einer langen StBurft auf, fd)neibe 
biefe in anbertpalb Singer breite ©tüde, lege fie nid)t ganj biept nebens 
einanber in ein mit Srcblbutter auSgeftricpeneS ©efepirr, taffe fie auf= 
gepen, beftreidje fie mit ÄrebSbutter, giege etwas fiebenbe gefügte SJtilcp 
barüber unb maepe fie Wie bie Sbampfnubetn in boriger Stummer gar. 
SJtan giebt eine 3Jtildj;©auce mit SBanide=@efd)tnad baju.

920. ÄttbÖttmcpteltt. ^ier^u bereite man einen Hefenteig 
nadj Sto. 918, auep eine £'rebS=Sdrce unb SrebSbuttcr wie ju ben ÄrebSs 
©ampfnubeln in boriger Stummer. Sten Hefenteig rode man auf betit 
mit SJtepl beftäubten SLifcpe 311 einer fepr bünnen bieredtgen Spiattc aus,



fefce auf bag untere (Snbe berfetben, 1  3 off oon ber Saute unb 1 ^ 3 <Sl 
ton einanber entfernt, £äufd)en garce non ber @röge einer ffeinen £ia; 
fefnug, fccftreiĉ e ben £eig ringg um bie fjäufdfen leidet mit SEBaffer, 
jdffage bag untere (Snbe ber Seigpfatte über bie §äufd)en garce, brüde 
ben Steig ringg um biefe feft aneinanber, fted£>e bie SBud)tefn mit einem 
paffenben runben 2fugftecf)er loie ffeine5ßfannfud)enoonber@röge eineg 
23iergrofd)enftüdeg aug unb lege fie auf ein mit SfRelff beftäubteg 23fed). 
SDtan fd>neibe afgbann bie untere Steigfante loieber gerabe, unb fafyre 
fort, fofdfe flcine SEudftefn auf bie angegebene 9frt ju formen, big ber 
Steig unb bie garce »erbraust finb. Sftadjbem bie 2Bud)tefn ein loenig 
aufgegangen finb, lege man fie in guter Orbnung in eine mit Srebg; 
butter fett auggefiri<f)ene fftapffudfenform, beftreicl̂ e babei jebe einzelne 
2 ßud)tef mit Srebgbutter unb fülle bie gornt nur jur guten §äffte ba= 
mit, laffe fie an einem marinen Drte gut aufgeben, bade fie in einem 
mägiglfeigen Ofen etioa anbertlfalb ©tunben, ftürje fie bebutfam auf 
eine «Sd̂ üffet, beftreue fie mit 3 uder unb gebe eine 9)lifcf);©auce mit 
33aniffe;©ef<$mad baju.

921. 2>ufatemtubeltt. SSon bem nad) 3to. 918 bereiteten, bünn; 
auggeroÜten Hefenteig ftidt)t man mit einem runben Sfugftedfer oon ber 
©röge eineg SDufatenl ©djjeibdjen aug, fegt fie auf ein mit Srebgbut; 
ter bünnbeftridbencg 33fedj, tagt fie aufgeben, beftreic£;t fie mit Srebgbut; 
ter, bädt fie im mägiglfeigen Ofen ju fdföner gofbgefber garbe, fegt fie 
in guterOrbnung in einegorm, übergieft fie mit etwag lauwarmer ge; 
fügter SDiild), in welcher man oorber ben ©efdftnad einer ©tange S3a; 
niffe auggejogen b«t, lägt fie unter mieberboftem 3ngu§ oon 3Jtifd£> in 
gefinber Ofenf)ifce auftoeid>en, ftürjt fie auf eine ©d)üffet um, beftreut 
fie mit 3 «der unb giebt eine 5Banine;9JHtcb=@auce ba^u.

922. ÖOtl SÄatOttett. Sftan bämgft 1 Sßfunb ge; 
fdfälte unb burd) Slbbrüffen »on ber §aut befreite SDiaronen mit ioenig 
aKifdb unb einer ©tange Sßaniffe Weid), ftreidfjt fie burd) ein ©ieb, reibt 
fie mit Spfunb fügen unb einigen bitteren feingeriebenen SDianbefn unb 
1 2  Sotb frif<ber ffiutter in einem SReibenapfe, rübrt 1 0  ©ibotter, 1 2  
ßotb 3 «der unb etroag SDtaragquin barunter, oermifdft bie SDiaffe mit 
etmag weiger geriebener ©emmef unb mit ben ju fteifem ©djnee ge; 
fdjlagenen 1 0  ©iweigen, füfft fie in einen SRanb, beftreut fie mit 3 «der 
unb bädt fie etioa 1 ©tunbe in einem mägigljcigctt Ofen. SDian giebt 
ba$u eine 2 Beinfd)aum:@auce.

923. SWefjlfyeife turn toetfwm $äfe (ICluac?). SKan rü^rt 
1 2  Sott) SButter ju ©afjne, giebt nadf unb nad) 10 ©ibotter, 1 2  2ot!j 
3uder, ßitronenjuder, 4 2öffel weige geriebene ©emmef, ^ Sßfunb 
toeigen Safe, 4 Sotf) jerbrbdelte bittere Sötafronen bajn, unb oertnifdft



gulcpt bie SCRaffe mit bem fteifgefdlflagenen ©cpttee ber 1 0  giweifjc, füllt 
fte in einen SRanb, beftreut fte mit 3 uder unj, bäcft fte 1 £ ©tunbe in 
einem mäfjiglfeifien Ofen. — 2Ran fann audl> gereinigte geringen unter 
bie 2 Raffe mifdpcn.

924. ÜÄeljlffmfe tJOJt §ttfe. 18 £of§ §irfe Werben abgebrüht, 
geWafdjcn, in einem Duart 2Rild) bitf au?gequot(en unb burdf ein ©ieb 
geftridfen. — ©amt rülfrt man 1 2  £otlf Sutter ju ©aljne, rülfrt nadff 
unb nadf 1 0  (gibotter, 1 0  Sotlf 3 uder, ©itronenjuder, eine Sßrife ©al$ 
unb ben abgefüljtten §ir(ebrei barunter, »ermifdft bie SERaffe mit bem 
fteifen giweifjfdjnee, füllt fie in einen SRanb, bädt bie ©peife etwa eine 
©tunbe, beftreut fie mit 3 “der unb giebt eine ÜDUtd^Sauce mit be= 
liebigem @efd)mad baju.

925. 3ftef)lf$mat?en. ©iefc gemlid) einfadfe SRelflfpeife be= 
reitet man folgenberntafjen: 1 2  £ot^ 2Öiĉ [ rüljrt man mit lOgiboitern, 
|  Ouart ©alfne ober äRild), ein wenig ©alj unb 3»der redft ttar, unb 
»ermifdg bie äJtaffe mit bem gu fteifem ©dfnee gefdftagencn SBeiffen ber 
©ier. ©ann lägt man 8 Sotlf geClärte SButter in einer fladfen ©afferote 
ober in einer ^Bratpfanne 'beijj werben, giegt bie SRaffe hinein, bädt fte 
auf gelinbem geuer, bi? fie unten fdEjöne garbe genommen Ijat, tlfeilt 
bie SDlaffe mit einer fleinen eifernen ©ampfnubelfdffippe in fleine@tüde, 
brel)t fte um, bädt fte auf ber anbern ©eite gteidjfati? 31t fdfßner garbe, 
fdfmort bie ©d£>marren unter wieberlfoltem Umwenben, inbem man fte 
babei mit ber ©d)ippe fleinbrödlidf fyadt, nodf fo lange, bi? fie fdfßn 
gelbbraun geworben ftnb, beftäubt fte mit feinem 3 uder, ber mit ge= 
ftofjenem 3 intmt ober ©itronenjuder »ermifc t̂ ift, richtet fte gehäuft 
auf eine ©Rüffel an unb giebt fte fogleid) auf bie lafel.

926. ÜJtttbelfcfjmatten. SDlan bereitet oon 3 giern unb bem 
nötigen üReljl nad) SRo. 7 Rubeln unb quillt fte in 1 Ouart äRildj mit 
ein wenig ©atg unb 3 uder fteif au?, fd)üttet fte in ein breite? ©efdjirr, 
in weldfcm man 8 Sotlj getlärte ©utter beifjgemadjt §at, ftreut ein 
Wenig feingcljadte canbirte Drangenblütlfe barüber unb betfanbelt ge 
Weiter nadf Angabe ber »origen SRummer.

927. ©emmelfdjmattett, 4 ganje (gier unb 6 gibotter wer* 
ben mit ^ Ouart ÜRild) ober ©alfne, einer 5ßrife©alj unb etwa?3uder 
ftargequirtt; man lägt hierin etwa? IteinWürfeliggefdfnittene ©emmel 
aufweidjen, fügt ein paar Sotlj gutgereinigte ©orintfyen Ijinju, unb be; 
Ijunbelt bie 2Raffc weiter nadf Angabe ber SRo. 925.

928. 2tef)felfcfjmattett. ©ie nadj SRo. 925 eingerüljrte SDtaffe 
Wirb mit würfeliggefcpnittenen unb in33utter mit ein wenig 3uder Ifalb 
Weidfgebämpften 21epfelit »ermifdjt unb wie bie äReljlfdfmarren in ges



ftarier Sutter auf beiben ©eiten fhßn gclbbraungebaden unb gefhmort. 
Sadf .bem Stnrtt£»teu werben bte 5lepfelfhmarren bid mit 3 uder 
unb 3 tmmt beftrent. ©ollte fxd£> bie ©<hmarrenmaffe beim ©aden noch 
nicht genug »erbidjtet haben, wenn ftc auf ber untern ©eite fd>on braun 
Wirb, fo fepe man fte turje^eit in einen mäfjigheijjenOfen, ober nehme 
fie »om geuer ab unb taffe fie »erbedt ft«h »erpichten.

929. spiittfett. Stan quirlt 8 Soil) Steift mit 8 ganjen Eiern, 
ein wenig ©atj unb 3uder unb ungefähr |  Ouart lauwarmer Stitd) 
äufammen, mifdft 4 Sotlf gefd^moljene SButtcr unter bieStaffe unb bädt 
baöon mit ungefaljener Sutter in einer eifernen Eierfudfenpfanne auf 
nicht ju ftarfemgeuer 8  ©linfen, Weld)e nur mefferrüdenbid feinbürfen. 
Stan bädt fte auf beiben ©eiten gelbbraun, legt fie auf eine ©chüffet 
mit bajwifchengeftreutem 3 uder unb 3 tmmt übereinanber, beftreut bie 
oberfte ©linfe ftarf mit3 uder, glacirt fie mit einer glühenben ©chaufel 
unb tifdjt fie fo warm al3 möglich auf.

930. fpiiitfen mit SJlattbel'Sreme. Stan ftc§t 4 Soth füfje 
unb einige bittere Stanbeln recht fein, »ermifcht fte mit 6 Eibottern, 
6 Eßlöffeln »oll 3uder unb 1 Eßlöffel ooll Steift, löft bie Stifhung 
mit etwa 1£ Obertaffe »oll ©ahne redft flar auf, rührt bieS auf bem 
geuer $u einem Srei ab, läfft benfelben einmal auffochen unb »ermifdft 
ihn mit bem ju fteifem ©chttce gefchlagenen ©kiffen »on 3—4 Eiern. 
Öann rührt man nadf©orfdfrift ber »origen Kummer eine©linfenmaffe 
ein, badt baoon bünne©liufen, legt ftcauS ber©fanneauf einenSogen 
©apier, beftreicht fte bid mit berSreme, rollt fte jufammen, legt fte auf 
eine ©dfüffel, beftreut fte mit 3 uder unb glacirt fte mit einer glühen  ̂
ben ©^aufel.

931. ^pltttfett mit ©onfitureS. ©on ber ©linfenmaffe in So. 
929 bädt man mit ungefaljenerSutter bünne©linfen auf beiben©eiten 
gelbbraun, legt fte auä ber ©fanne auf einen Sogen ©apier, beftreicht 
fte mit fjimbeers ober SohanniSbeer-Eelee, ober mit 3lpxiCofen= ober 
©pfelmufj, rollt fte jufammen, legt fte in guter Orbnung auf eine 
@ct)üffel, beftreut fte mit 3 «der unb glacirt fte mit einer glühenben 
Schaufel.

932. fpiiltfenfpeife ä la reine. Stan burhwenge ungefähr 
i  Stehe oerlefene, gewänne unb abgetropfte frifcf>e Erbbeeren ober 
Himbeeren mit feingeftofjenem 3 «der. ®ann rühre man eine ©linfens 
maffe »on 8  Söffeln Steht, 4 ganjen Eiern, 8  Eibottern, etwa« ©atj 
unb 3uder, Eitronenjuder, |  Ouart lauwarmer ©ahne unb 4 Soth g»= 
fdfmoljcnerSutter ein unboermifhe fte mit bem fteifgefhlagenen©hnee 
»on 4 Eiweißen, bade baoon mit ungefaljener Sutter bünne ©linfen



auf beiben ©eiten gelbbraun, laffe bie juerft gebadcne ©tinfe gleich aug 
ber Pfanne auf eine ©cfüffel gleiten, Belege fte mit Grbbeeren ober 
Himbeeren ober mit gefdjmorten Sirfdjen, lege bie nädffte ©linfe bars 
über, belege fie toieber mit grüßten, unb faljre fo fort, big bie ÜJiaffe 
alle ift. Oann fdflage man einen febjr fteifen ©dmee oon 4 Gitoeifjen, 
Oermifdfe ifn mit 4 Söffeln feinem 3uder unb übergietje unb befpri^e 
bamit bie ©linfen nad) Angabe ber Sfio. 876, beftäube fie mit feinem 
Buder unb laffe fte in gelinber Ofenijike fd)öne gelbe garbe nehmen.

933. §efcttfJlinfett, 1 ©fmtb Kefl rüfrt man mit etioa f
Ouart lauwarmer Kilbf, bie man nad) unb nad) l)ingugief;t, rccft flar, 
rnifdft 6 gange Gier, ein toenig ©alg unb Buder, 3—4 Gflöffel oott 
bide 33iert>efen ober 2 ^ £otlf mit ein toenig Kilct) aufgelöfte trodene 
föefen unb 8 Soll) gerlaffene ©utter unter bie Kaffe, fd)lägt ober quirlt 
biefe tüdbtig, fe^t fie gugebedt an einen toarmen Ort unb lajft fte aufs 
geljen. Kan badt algbann »on ber Kaffe in einer eifernen Giertudjens 
Pfanne mit ungefalgener ober getlärter ©utter feljr biinne ©linfen, bie 
auf beiben ©eiten eine fd)öne gelbbraune garbe müffen, legt
biefelben auf eine ©cfüffel übcreinanber, beftrcut gebe ©linfe mitBud6* 
unb Bintmt, unb tifdgt fie fo toarm alg möglidf auf.

934. fpattcafeS (Pannequets) nennt man 'eine feinere Slot 
©linfen. Oie SDiaffe bagu toirb auf fefr oerfdtiebene ©Seife gufatnmeus 
gefegt. 3 u ben fogenannten

935. §offänbtfd)en SßancafeS rüljrtman 8 SotfKeljt, 8 £otlj 
3uder, Güronenguder, 4 Gibotter, einen Söffet frifdfer ©utter mit §. 
Ouart ©afyne auf bem geuer gu einem ©rei ab, Ocrmifdft iljn, trenn er 
»erfüllt ift, mit 2 gangen Giern, 2  Gibottern unb bem fteifgefdjlagenen 
©efnee oon ben 6 GiWeifjen, bädt baoon in einer eifernen Giertucfjens 
Pfanne mit ungefalgener ©utter biinne $udfen auf beiben ©eiten gelbs 
braun, legt fie auf eine ©d)üffel mit bagwifdgengeftreuten, feingeljadten 
bitteren Kafronen übereinanber, lägt fte in einem Warmen Ofen ein 
toenig baden, beftreut fte mit Buder unb glacirt fte mit einer glütgenben 
©diaufel. 3luf eine gan3 anbere 2lrt toirb bie -Kaffe gu ben

936. ©ngltfdjett ^JancafcS gufatnmengefefct. Oagu rütgre man 
£ ©funb ©utter gu ©afne, rüfre nad) unb nad) 2  gange Gier, 6 Gis 
botter, 6 Sotlj Bwfer, Gitronenguder, 1 0  big 1 2  Sotlj Kelfl barunter, 
Oermifdje bie Kaffe mit bem ©djnee ber (äitoeige unb Oerbünne fie mit 
ungefähr f  Ouart Kildj ober ©algne. Oie ©ancafeg toerben oon biefer 
Kaffe ebenfaUg felfr bünn unb auf beiben ©eiten fdjßn gelbbraun ges 
baden, auf eine ©Rüffel übereinanber gelegt unb mit Buder beftreut. 
©on allen 3lrten ©ancafeg ftnb bie beliebteften bie



937. spattcafeß ä la rocher de Caneale. 3 U tiefen quirlt 
man 2  Soth SDtehl mit 2  ganjen ©iern, 6 ©ibottern, £ Quart ©ahne, 
etwas QrangenblüthemQsffens, 2  Soth feinget>acften bitteren2Jtafrotten, 
2  Soth 3 ucfet unb einer ijßrife ©als red)t Har, bäcft ba»on mit geftär= 
ter SButter reept bünne ißlinfen nur auf einer ©eite gelbbraun, legt fie 
(mit ber braunen ©eite oben) übereinanber auf eine ©dfüffel, beftreut 
eine jebe mit 3 udcr, glacirt bie oberfte mit einer glüfyenben ©dfaufet 
unb giebt fie fo loarm als möglich auf bie^afel, weSl;alb man fie uadj 
beenbigtem SBaden nod; eine furge 3 eit in einen mäfjigheifjenQfen je^t.

938. Sluflttttf »Ott Äafe. 6 bis 8 Soth feines ÜBeijen« ober 
Kartoffelmehl toirb mit einem fnappen Quart ©ahne recht flargcrül)rt 
unb mit 1 2  Sott) 23uttcr auf bem geuer ju einem S3rei abgerührt. iRad)= 
bem berfelbe »erfühlt ift, »ermifdft man ihn mit 4  ißfunb geriebenem 
ißarmefanfäfe (ober h^lb ißarmefan; unb halb ©djtoeijerfäfe), 1 0  bis 
1 2  ©ibottern, Pfeffer, ©al§ unb einer ißrife 3 Û H  gieht ben fteifen 
©chnce ber 1 2  ©iweifje leidet unter bie fDtaffe, füllt biefe in eine gönn 
ober in einen leigranb (SRo. 775) unb bädt bie ©peife etwa 1 ©tunbe 
in einem mäffigbeiffen Qfen.

S ln n te t lu n g . SDicfc unb bie folgenben Ääfe=97ie^Ifbcifen toetben » o r  bem 23raten auf ben 
$ifc$ gegeben, toä^renb bie fügen 2He&lfpeifen gctDöfynlitb na<$ bemfetben foTgen.

939. fDtchlfpeifc bett gifdj. 2Jian fdjneibe einen §ed)t ober 
3anber »on etwa 2 ipfunb auS ©raten unb §aut, fdhneibe bie £>älfte 
ba»on in fleine hübfdje ©tücfe, wafdje biefe unb tnadje fie mit 33utter, 
©als unb ©üronenfaft gar. SSon ber anbern §älfte beS gifcpeS mad;e 
man nad) SRo. 15 garce unb fodfe Kläffe baoon ab. Sann rühre man 
8 Soth SOiehl mit |  Quart ©ahne, 4 ©ibottern unb 6 Soth Sutter auf 
bem geuer ju einem 33rei, »ermifdfe biefen nad» bem ißerfülflen mit 4 
©ibottern, 8 Soth geriebenem ißartnefanfäfe, Pfeffer, SÖluSfatnufj, ©als 
unb feingehad'ten Kräutern, alS: Sßeterfilie, ©dfnittlaucl) ober eine 
©djalottc, ©ftragon unb ©hampignonS, unb siehe ben ©djnee »on ben 
4 ©iweifjen barunter, fftun fülle man etwas »on ber äJtaffe in einen 
Steigranb ober in eine gorm, lege gifdf unb Kläffe barüber, beftreue eS 
mit feingehadtem gefodjten ©chinfen, gebe wieber ÜDtaffe barüber, unb 
fülle fo abWechfelnb brei SSiertel ber gorm »oH, bade bie ©peife 1 4  
©tunbe in einem mäffigheiffen Qfen ju fdt)öner garbe unb gebe fie mit 
einer ©hampignonS* ober Krüuter=©auce auf bie STafel.

940. SfJteljlfpetfe t)on SJlacatont mit Ääfe. ällan fod̂ t 4 
ipfunb fOfacaroni inSBaffcr halb Weid;, giefft fie jum 2lbtropfen auf ein 
©ieb, fdjneibet fie in !2 3oH lange ©tüde, quillt fie mit etwas guter 
gleifchbrühe unb 8 Soth SSutter auf gelinbem geuer fteif auS, lägt fie 
ein Wenig »erfühlen, »ermifdd fie mit 8 ©ibottern, Pfeffer, ©als, üJtuS;



fatnug, £ ißfunb geriebenem Sßarmefan£ä|e unb J $funb getobtem unb 
feingefyatftem mageren ©d)infen ober ĴöSelfteifcf), jielft ben fteifen ©dfnee 
»on 6 ©imeigen barunter, füllt fie in einen 9tanb, ftreut SßarmefanEäfe 
barüber, beträufelt fie mit 33utter ober Kreb^butter, unb bäcft fie in 
einem mägigfycigen Ofen eine ©tunbe.

941. ©rieS=5Die^Ifpctfe mit tä fe . 8  Soty @rieS quillt man 
mit |  Ouart gleifcfybrüfye, ein menig ©afme unb 6 SotfySuttcr auf ge= 
linbem geuer ju einem fteifen 93rei au8 . fftacfy bem 3Sertüt>ten rüfyrt 
man 6 ©ibotter, ©alj,2 )iuafatnug unb 6 8 otIf geriebenen ißarmefanfäfe 
barunter, »ermifcfyt bie ÜJtaffe mit bem ©dfnee oon ben 6 ©imeigen, 
füllt fie in eine gorm, bäett fte im SBaimmarie im mägigljeigen Ofen 
brei SSiertels big eine ©tunbe unb ftürjt bie ÜJtê lfpeife beim 9lnrict)ten 
auf eine ©dfüffel.

942. Äatfoffel=9Äel)lf»etfe mit &äfe. 10 Sotlj Suttcr mer= 
ben §u ©alfne gerieben unb naefy unb nad) unter ftetem Ütülfren mit 8 
©ibottern, ©alj, äliudfatnug, 1  $funb auf bem 9teibeifen feingeriebe= 
nen Kartoffeln (reelle am Oage ju»or in ber ©djale abgefodjt fein 
müffen), einem fleinenOaffenfopf »oll biefer faurer©alfne unb £ ißfunb 
geriebenem ißarmefanfäfe gut »ermifdjt; bannmirb ber redft fteife Schnee 
»on ben 8 ©iroeigen leidet unter bie fOtaffe gerührt, biefe in eine mit 
Sutter gut audgeftricfyene gorm gefüllt unb im S3ain=marie in einem 
mägiglfeigen Ofen eine gute ©tunbe gebatfen. Seim Slnridften ftürge 
man bie Kartoffelfpeife auf eine ©Rüffel.

ä n m t r l u n g .  3)iffe ffartoffe'fpeife, au<$ bie©tieäfpsife in 5io. 941, lann man jnSibm ot* 
fleifd), ßebämpf:em sKtnbev.gilct, au* 51t gricanbenuj bem § trf$  geben.

943. Ätrebs ÜHc^lfpeife mit Ättfe. Krebämatte, nadj flto. 754 
»on einem falben ©cfyocf Krebjen bereitet, mirb mit einer gleichen Stenge 
©emmelbrei (ben man »on gefd)älter unb £leingefd)nittener©emmel mit 
menig Stild) redft fteifgefodjt unb burdf ein ©ieb geftrid>en Ifat) unb 8 
Sotlf Krebdbutter red)t fein gerteben. Oann fügt man nadf unb nadf 
unter beftünbigem 3tüfyren 8  ©ibotter, bie feüigclfacften Krebdfdjmängc, 
8  2ot^5ßarmefantäfe,@alj, Pfeffer, Studfatnug unb feingefyacfte Kräuter 
mie in Dto. 939 f>inju, »ermifdjt julefct bie Staffe mit bem recfyt fteifen 
©djnee »on 8 ©imeigen, füllt fie in einen 9tanb, ftreut Käfe barüber, 
beträufelt biefen mit Kreblbuttcr, unb bäcft bie Stefylfpeife eine gute 
©tunbe in einem mägiglfcigen Ofen.

9 4 4 a. SDtefjlfjmfc »on S^oieltt mit Ääfe. Stan madfe »on 
1 2  Soll) Sutter, 2  gangen ©iern, 4 ©ibottern, bem nötigen Stelle 
unb etraaS 'fkrmefanfäfe nadf Dto. 50 einen Dtodelnteig, ftedje baoon 
mit einem Süffel Klöge in Eodfenbe Sitld), laffe fte langfam gatfodfen, 
gielfe fte mit einem ©dfaumtöffel gum ülbtropfen auf ein ©ieb unb lege



fte bann mit ba^mifc^engeftreutem, geföntem, feingebacftem magern 
©djinfen ober ißöfetjunge unb geriebenem ̂ armefanfäfe in einen SRattb 
(ftet>e iRo. 775). QieäRitd), in melier bie Stöße gefoctjt mürben, läßt 
man bid auf ein b«ltmd Quart einfodfen unb oertii^ten, quirlt fie mit 
6 ©ibottern unb einem ganzen <Si, ein mcnig ©atj unb SRudEatnuß 
red)t ttar, gießt fie über bie iRocfeln unb bädt biefe eine gute ©tunbe 
im mäßigbeißen Qfen. 2Benn man bie ÜRebtfpeife auf bie Safet giebt, 
beftreue man fie mit tßarmefanfäfe, träufle Srebdbutter barüber unb 
färbe fte mit einer glütfenben ©Raufet bräuntid).

9 4 4 b* ©afjttenflöfie mit fpatmefanfäfe. 6 £otb feined 
ÜRetft rüt)rt man mit einem ffiiertelquart ©abne red>t ttar, fügt 2 —3 
Sott) SButtcr, ein menig ©alj unb SRudfatnuß binju, rülfrt biedauf bcm 
geuer ju einem fteifen leige ab, läßt biefen ein menig »erfüllen, Oers 
mifdft itjn mit 3 ganjen ©ern unb 2—3 ©bottern, unb ftreidft it)n 
fingerbid auf einen Setter. SRan läßt atöbann 1 —1^ Quart 2Ritd> 
mit ein menig ©als fodjen, ftictjt mit einem ©ßlöffel oon bem Seige 
Stöße ab, legt biefe in bie fiebenbe SRitd), täßt fie barin, ohne baß bie 
SRitdf ftarf fiebet, gar merben, nimmt bie Stöße mit einem @d)aumtöffet 
tfcraud, tegt fie in eine mit üfkrmefantäfe audgeftreute ©djüffet, übers 
gießt fte mit jerlaffenerSßutter, beftreut fie mittjßarmcfantäfe, beträufelt 
fte mit 23utter unb läßt fie in einem tfeißen Qfen ober unter einer 
glülfenben ©Raufet fd)öne gelbbraune garbe nehmen.

SRan giebt biefe Stöße gemöfynlid) ju ©uppen; man tann fie aber 
audf ald ein befonbered ©eric t̂ auftifdfen; im lederen gatte giebt man 
©emlatmurft ba^u.

X I V .  »fitjn itt.
Iion iu r  .Buterritutig i»cr jü ild j-  un2> ßm rfpttFfn.

945. SWilcfjtetS. ©in t)albcd ißfunb nad> 2tngabe ber iRo. 23. 
gereinigter fReid mirb mit 2  Quart SRild) unb ein menig ©atj auf 
ftarfem geuer angeto^t, bann auf getinbed geuer gefegt, mo man tlfn 
etma eine ©tunbe fyalboerbetft unter öfterem Umrübren tangfam auds 
quetten täßt. ®er SDtitd̂ reid muß meid), bod) nod) Eörnig unb ein 
menig fticßenb fein. 9Ran t^ut in ber testen SSiertetftuube bed Sodjeud 
ein menig frifd>e Söutter unb etmad guder baran. SRadf bem ütnricbten



auf eine ©Rüffel üBerftreut man ihn bid mit Buder unb Bimmt. Sor= 
äiigtid) fdjmadhaft wirb ber CteiS, Wenn man it)n mit ©ahne fodft.

946. 9tei§ ä la creole. SDtan taffe ben ©efdjmad einer 
©tange Sßanitte in 1^ bis 2 Quart fodjenber ©ahne auS îehen, nehme 
nad) einer SSiertelftunbe bicSSanitte heraus, ttfue ein halbes ifSfunb nad) 
9to. 23 gereinigten OteiS unb ein Wenig ©als in bie ©alfne, unb taffe 
ben 9teiS auf gelinbem geuer in etwa einer ©tunbe langfam Weid) auS= 
quellen; in ber testen Sliertelftunbe taffe man ein paar Sott) feinge* 
ftogenen Buder in einer fteinen Gafferote unter fortwäprenbem Dtüljren 
mit einer fjoljfelle auf gelinbem geuer röt^(id)e garbe nehmen, giege 
ein wenig SBaffer barauf, töfe ben Buder auf, färbe bamit ben 9teiS 
gelbtid ,̂ tt)ue nod) geflogenen Buder baran, beftreue ben OteiS nad) bem 
Stnricpten mit Buder unb gtacirc il)n mit einer glülfenbcn ©Raufet.

947, 9teiö mit ÜStanbelmilef), SDtan ftogt ein halbes iß f unb 
füge unb ein £otlj bittereSDtanbeln mit ein wenig SKkffer fein, oerntifdft 
fte mit 2  Quart fiebenber ©aljne ober SDtild), fept biefe 3ugebedt an bie 
©eite beS ffreuerS, giegt fie nad) einer SSiertelftunbe burd) ein feines 
©ieb, lägt fie wieber auffodjen, unb quillt barin ein halbes ißfunb ge= 
reinigten SteiS langfam auS. Bulept tt)ut man Buder nad) Sßetieben 
unb eine ißrife ©alj an ben 3teiS unb belegt il)n nad) bem 2lnrid)ten 
auf eine ©cpüffel mit SDtafrouen.

948» 3Jiildfteiö mit ÄürbiS. SDaS in Heine ©tiide gefcl>nit= 
tene SürbiSfleifd) wirb mit etroaS SDtild), Buder, B'inntt unb Gitrouen* 
fcpale ju einem bidenSSrei gefodft, burd) ein ©ieb ober einen Qurd)fd)lag 
geftrid)en, mit bem nach 945 gelod)ten 3Jtitd)reiS oermifd)t unb bicf 
mit Buder unb Biwmt beftreut.

949. äJIÜchmS mit 2tef)fcln. SDtan bereite oon ^SDtebeÜlepfeln 
ein Slpfelmug nad) Dto. 821. Qer DteiS wirb Wie in ÜJto. 945 gefod)t, 
mit bem Slpfelmug fd)id)tweife auf eine ©cpüffel angerid)tet (bie oberfte 
@d)id)t muff DteiS fein), bid mit Buder beftreut unb mit einer glühen* 
ben ©(häufet glacirt.

950. ÜDiilchhttfe. h Quartmag »oll £>irfe lieft man gut auS, 
brüht fte mehrere SDtate mit ftebettbem äBaffer unb jpütt fte mit faltem 
Sßaffer ab. ÜDattn giegt man 1£—2 Quart ftebenbe 2Jiilch barauf, 
fügt ein wenig ©alj, Buder unb Sutter hiuju, lägt bie £)irfc auf ge* 
iinbem geuer, inbein man fie öfters umrührt, langfam auSquellcn, 
richtet fte auf eine ©dfüffel an, giegt braune SSutter barüber unb gicbt 
Buder unb Biwntt bagu. '

951. S3u^toei$ettgrÜ^e in f&tild). Qie ©rülje wirb in 
beigem SBaffer abgewafchen, mit fod)enber SOtild), ein Wenig ©atj unb



SButter aufgefejjt, gu einem SÖrei auSgcquollen unb mit brauner SButter 
ober unb Simmt aufgctifd t̂.

952. SBicJauSflequoHette SBue&Weijtttgtüfce, Oie ©rüfee 
Wirb mit warmem SBaffcr reingewajcben unb mit meinem Söaffcr unb 
©alg gu einem bieten Srei angerübrt. Stadf ein paar ©tunben f^utte 
man fie mit etwas bagwifdjengemengter frifdjer Sutter in eine mit 
SButter auögeftridfene ©afferole ober in einen Zopf, berfe ben paffenben 
Oerfel feft barüber unb febe fie in einen fyeifjen Ofen, Stadf einer 
©tunbe nehme man benOerfel ab, lege nod) etwas SButter auf bie@rübe, 
oerfd)liefje baS ©cfdjirr oon Steuern unb laffe bie ©rii^e noch eine 
©tunbe im Ofen fielen. Oarauf fdfütte man fte auf eine ©Rüffel, 
giefje etwas lodfenbe ©ahne barüber unb gebe fie mit brauner SButter 
unb Surfer unb Simmt auf beutifdf. ÜJtan Eann aud) eine SDtild^©auce 
nadf 9to. 113 bagugeben.

953. ®d)tt>abeit in SQtildj, Ote ©dfwaben* ober Stannagrüije 
Wirb in warmem SEöaffer reingewafdfien, unb übrigens gelodft, wie bie 
SDtil^irfc in Sto. 950. — ©ie quillt weniger auf als bie §itfe, WeSs 
halb man etwas Weniger Wild} bagunebmen muf.

954. SJtitd&nubeltt. Wan macht oon 2  gangen ©iern unb bem 
nötigen SOtê le Stubeln nad)3to.7, ftreut fie lorfer in l^O uart fod̂ enbe 
Wild}, t§ut etwas ©alg, SButter unb Surfer baran, focht fte unter öfte= 
rem Umriit)rcn gu einem bidflüffigen SBrei, unb beftreut fie nad) bem 
Slnric£)ten auf eine ©djüffel mit Surfer unb Siutmt ober mit feingcljad= 
ten Wafronen.

955. Sla^mbret mit Stamcln. Oagu bereitet man guerft bie 
Stameln folgenberntafjen: Wan rührt 4 Söffet SDtê l mit einer Sßrife 
©alg, ein Wenig Surfer unb § Ouart Wildf» auf bem $eucr gu einem 
glatten SÖrei ab. Oann ftreid>t man eine auf gelinbem Soblenfeucr 
beifjgemacbte eiferne Grierfucbenpfanne ocrmittelft eines SfUnfelS mit 
geflärter SButter auS, giefjt fo oiet oon bem SBrei hinein, bafj bie gange 
glädfe ber Pfanne bamit überberft ift, läjjt ihn unter ftarfem Soeben fidj 
auf bem SBoben ber Pfanne anfeben, unb ftreid;t bann ben nod) weichen 
SBrei wieber auS ber Pfanne gu bem übrigen SBrei; wenn bie ange= 
barfene -Waffe eine fd;öne rötblidfe garbe genommen ba^ nimmt man 
bie Sßfanne Oom geuer, fdbneibet bie feft an berfelben baftenben, febr 
fpröben SRamcln in längliche SBiercde, ftöfst fie mit einer eifernenWebl= 
fpeifen!©cbaufet Oon ber Pfanne loS unb brebt fie gu fteinen Oüten 
ober Stollen. Oa bie Stameln ficf> nur brebeit taffen, fo lange fie betf? 
finb, fo muff man bei bieferSlrbeit febr fc£>neU gu'ißerte geben unb auch 
baS SSerbrennen ber Oiuger nidft freuen. Oie fJtametn, welche ftd)



nid>t treten laffen, werben »er»abrt; bie Pfanne »irb je£>r gut gereinigt 
unb bie Anfertigung »on fRameln auS bem abgeriüjrten 33rei fo lange 
fortgefebt, bis man genug b&t ober fo »eit ber 33rei reiefjt. 3Me 9las 
mein ftellt man an einen »armen Ort, bamit fie fpröbe bleiben.

3um fRa^mbrei quirlt man 6 Sotb 9Rel)l mit \ Quart fatter ©ahne 
recht flar, fügt noch £ Quart fothenbe ©ahne nebft einer ißrife ©alj 
unb 4 Sott) Butter binju, focht ^ieroon unter beftänbigem Stühren einen 
SSrei, lägt benfctben auf fe^r getinbem geuer noch eine halbe ©tunbe 
ganj facht fodjen, rührt ihn recfjt oft um, rid>tet ihn enblidj in eine tiefe 
©djate ober in einen Steigranb nad) Sto. 775 an, auf beren SSoben man 
ju»or bie feingebauten Abgänge ber fRameln gelegt bat, unb beftecft 
ben S3rei mit ben gebrebten Stameln.

956. ©ingebrannter SRaljmbtet. 3Ran lägt 8 Sotb SSutter 
gelb »erben, f<b»ibt barin ettoa 8 Söffet ÜRebl bod^gelb, »ermifcht baS 
SJtebl red)t glatt mit Quart »armer ©abne, tbut 4 Sotb Butter, 
ein ©tü(f Bumnt unb eine Sßrife ©atj baran, fod̂ t bierßon unter ftetem 
Stühren einen SSrei unb läßt biefen auf febr fd)»a<bem geuer nod; eine 
SSiertetftunbe fotben. 33cim Anrichten nimmt man ben Bimmt be*auS 
unb beftecft ben SSrei mit Stameln nach ber »origen Stummer, ober be= 
ftrcut ibn mit Butter unb glacirt ibn mit einer glübenben ©Raufet.

957. 2Jteljlflümf)#en in 2Jlilclj. SRan fd>üttet 6 ©ßlöffel 
2Rebl auf einen Xifcb, madjt eine©rube in bieSRitte beS SReblS, fd;lägt 
1 ganjeS (Si unb 1 ©ibotter hinein, gießt ein ^aar Söffel SRild) über­
bau 2Rebl unb ba<ft AHeS mit einem SReffer fo lange burtheinanber, 
bis fleh größere unb fleinere $lümf>tben gebilbet haben. ®ann läßt 
man 2  Quart SRilcb mit ein »enig Butter, SSutter unb ©alj fod)en, 
fchüttet bie Slümpcben hinein unb focht fie auf gelinbem geuer unter 
»ieberboltem Umrübren ju einem flüffigen SSrei. (SOSenn ber S3rei ju 
bitf »irb, gießt man noch ettoaS SRilcb baju.) Stach bem Anridften auf 
eine ©hüffel ftreut man Butter unb Bimmt barüber.

958. &af($a, 8  Sotb grobtörniger ©rieS »irb mit |  Quart 
©ahne, einer ißrife ©alj, ein »enig SSutter, 4 Sotb Butter unb einem 
©tücf Binnut unter immerwäbrenbem Stühren ju einem fließenben SSrei 
gefoebt, in Qaffenföpfe ober in einen Steigranb (Sto. 775) gefüllt, mit 
Butter beftreut unb mit einer glübenben ©djaufel glacirt. SDurd) ein 
eigentümliches SSerfabren fann man biefen SSrei rtiit braunen giotfen 
»ermifchen. SRan feht nämlid) ein b“lbeg Quart ober mehr mit Butter 
gefüßte ©ahne in einem breiten ©efthirr in einen febr beißen Ofen. 
SDie ©ahne bilbet halb eine §aut, »eiche fi<h in ber §ibe rafd; braun 
färbt, ©obalb fid) eine fold>e braune §aut geigt, nimmt man fie ab 
unb jief)t fie unter ben ©rieSbrei, unb fährt bamit fo lange fort, bis



i>er (Stieg genug foldjer glocfen bat. ©ollte bie ©abne Balb fodjen unb 
babutd) an bet SSilbung einer ,f)aut oerbinbert toerben, fo feist man bag 
©efdbirr, in meinem fidj bie ©abne befinbet, in ein 33ain--marie.

959. @ier $tt fodjett« Die (Siet, tceld̂ e man in bet Schale 
auf ben Difd) giebt, toerben cot bem Soeben mit ©alj unb Sßaffer redEjt 
fauber getoafdben. Dag Sffiaffer, in toeldjem man bie (Siet fiebcn ioill, 
mufj [tat! todjen. Dann legt man bie Gier, too möglich auf einmal, 
hinein, unb lagt fie, trenn fie tuetcbgefodjt merben foÖen, 3 Minuten 
todben. Man !ann bie meinen Gier aud) genau treffen, toenn man fie 
nad) bem Ginlegen in bag fodienbe Sßaffer augenblidlid) oom ff euer 
nimmt, bag @efd)irr jubedt unb bie Gier »om geuer entfernt genau 1 0  
Minuten in bem Sßaffer liegen läfjt. ©ollen bie Dotter ein toenig bicf= 
lidj toerben, fo täfft man bie Gier 3£ big 4 Minuten fodjen. Pflaumen- 
toetdje Gier, treibe man abfd)äten unb jutn Giarniren oerfd)iebeiter @e= 
miife atg: Spinat, Gnbioien ec., antoenben toiK, toerben 5 Minuten ge= 
fod̂ t, fogleicf) in falteg Sßaffer gelegt, nadf bem Slbtüblen be^utfam ab= 
gefällt unb in to armem gefabenen SBaffet toi eher ertoärmt. £arte 
Gier muffen 10 Minuten fodjen.

960. 5BctIore«e ©ier» Die SSereitung berfelben ift in Sto. 6 
ju finben.

961. Slü^retcr. ©iebe bie Hummern 283, 284, 285 unb 286.
962. ©e|eier, ©jJteßeletet» Sßemt man baju nid t̂ eine bc= 

fonbere Pfanne mit SSertiefungen bat, fo nimmt man ein breiteg, fladbeg 
Supfergefdbirr ober eine eiferne Gierfudbenpfanne, lafjt SSutter barin 
gelb toerben (auf jebeg Gi ettoa 1  Sotb SSutter), fcplägt bie Gier aug, 
febt fie, eing neben bag anbere, in bie SSutter, (ütet frd£> babci oor bem 
Serftieffen ber Gibotter, ftreut ©atj, nadiffielieben aud) ein toenig 5]ßfef= 
fer barüber, fetjt bie Pfanne auf ein tnajjigeg geuer, läfjt fie fo lange 
barauf flehen, big fid> bag Gitoeifj oerbiddet b&t; nimmt fie oom geuer, 
hält eine gliüjenbe ©djaufel über bie Gier, ober ftellt fie auf einige Slus 
genblide in ben beiden Cfen, bamit ftef> aud) bag ©elbe ein toenig »er: 
bidjtet, fticf>t fie mit einem runben 3tugfted)er, toeldber ein toenig größer 
alg ein Gibotter ift, aug, nimmt fte mit einer baju beftimmten Keinen 
©cfjaufel ober mit einem breiten Meffer aug ber Pfanne unb legt fie auf 
bie ©d)üffel.

963. ©Ottte © er. Man bereitet ©efeier toie in ber oorigen 
Kummer, lägt aber bie SSutter bagu braun toerben, richtet fte auf eine 
©dbüffel an, lägt ein toenig braune SSutter mit Gffig, ©alj unb Pfeffer 
auffodben unb giegt biefe ©auce über bie Gier. 3tod) beffcr toirb bie
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( S a u c e ,  w e n n  man ein Wenig S 3 r a t e n « 3 f ü S  ober braune Sauce m i t  bent 
G f f t g  auffodjen l ä g t .

964, ©«Ute @ier mit ©pecE, SDtan bratet Sped, welchen 
man in bünne, tbatergroge Scheiben gefdjnitten bat, in einer eisernen 
Pfanne auf beiben Seiten braun, fdjlägt Gier barauf, überftreut fte 
mit Pfeffer unb Salj, lägt fte auf bem gcuer ein wenig braten, f<hnei= 
bet fte »on einanber, fel)t't fte bebutfam um, legt fte auf eine Sdjüffel 
ober lägt fte gleich aug ber ß̂fcmne auf bie Sdjüffel gleiten, lägt in ber 
ißfanne ein Wenig Gfftg auftodjen unb giegt ibn über bie Gier.

965. @iet mit 3)toftricb=@auce. äftan bereitet nad) 9io. 6 
Oerlorene Gier, ober mau fodjt (gier in ber Sdjale 5 SJtinuten, legt fte 
itt falteS SBaffer, fd)ält fte ab, erwärmt fte wiebet in warmem, gefals 
jenem Sßaffer, legt fte in eine Sdjüffel unb giebt eine SOloftrid^Sauce 
nach 9to. 78 ober 79 barüber.

966. @iet mit ^ottättbif^cr ©auce. Sßemt bie Gier wie in 
ber »origen Stummer in eine Sdjüffel gelegt ftnb, giege man eine bol= 
lättbifd ê Sauce nad) 9to. 70a, weldje man mit Gfftg unb Salj gut ab* 
gefcbärft bat, barüber.

967, (Siet ä la Bechamel. §artge!odjte Gier werben abge; 
fdjält, in Sfiertel gefdjnitten, mit einer Sauce a la Bechamel nad) Sto. 
97 »ermifcbt unb red)t bcig aufgetifc t̂.

968, garcirte @ier mit gricaffce^auce. 1 2  bartgefodjte 
Gier fdjält man ab unb fdjneibet fte ber Sänge nad) in Hälften. 2 >ie 
SDotter ftreidjt man burd) ein Sieb, rübrt fie mit ebenfootel Sutter, 
bem feingebadten f̂ leifcb» oon einer SJtanbel Srebfen, einigen roben Gi= 
bottern, Salj, iOtulfatnug, ein Wenig ißarmefanfäfe, einer feingebadten 
unb in Slutter gefdjwibten Schalotte unb etwas geriebener ober in SJtild) 
geweichter unb troden auSgepregterSemmel fein jufamnten, mifdjt etwas 
fteifen Giweigfcbnee unter bie garce, füllt mit berfelben bie halben Gier 
fo hoch, bag fie bie ©eftalt ganzer Gier erhalten, ftreidjt bie garce recht 
glatt, legt bie Gier in ein mit Sfutter auSgeftricbeneg flaches ©efchirr, 
giegt ein wenig gleifdjbri’tbe ober gefallenes Sßaffer barunter, bedt ein 
gefettetes Magier barüber, macht fie in einem mägigljeigen Ofen gar, 
rietet fte auf eine Sdjüffet an unb giebt eine fdjmadbafte gricaffee* 
Sauce nadf Sio. 108 barübet.

969. garcirte @iet mit einer 2Jtild^©auce. fbartgefodjte 
Gier werben abgefdjält unb in Hälften getbeilt. ®ie Sbotter werben 
mit ebenfooiel Sfutter, etwas Buder, Gitronenjuder, jwei rohen Gibot= 
tern, ein wenig Salj, einigen feingeftogenen bitteren SJtanbeln unb ein 
Wenig geriebener Semmel feingerübrt, mit gereinigten Gorintben unb



etwag Giweißfcffnee t>ermtfc£>t unb bie Gier bamit nad) Dtngabe ber »o= 
rigen Sftummer gefüllt. Start legt fte in ein mit Sutter befirtcbeneg 
fladfeg @ef<hirr, gießt ein wenig SDtild) barunter, Bebeeft fie mitSßapier, 
macht fte im Ofen gar unb gie&t nadf bem Dlnrichten auf eine ©Rüffel 
eine redft feimige 2Jtilch=@auce nad) 9to. 113 barüber.

970. f)Hrofne§. Unter £ Sßfunb gu ©ahne geriebener Sutter 
rüt)rt man 3 big 4 gange Gier, eine Sßrife ©alg, ein wenig guder, ab= 
geriebene Gitronenfdjale unb einen Steller »oH gutauggebrüdten Weißen 
Safe. SBenn Dltleg recht glattgerieben ift, rührt man nad) unb nad) fo 
»iel feineg SDtel)l barunter, baß ein giemlid) fefter Steig baraug wirb. 
SDiefen rollt man mit SDiel)l ein paar SDtefferrüden bid aug, fd)neibct 
tl)n in fingerbreite Streifen unb biefe in fdfräge Sierede, legt fie in 
fodfenbeg gefalgeneg SEBaffer, foĉ t fie gar, giel)t fie mit einem ©chautn= 
löffel gum Dlbtropfcn auf ein ©ieb, legt fte bann auf eine ©djüffel unb 
giebt gelfadte, in Sutter gelbgebratene Zwiebeln ober eine @a^nen= 
©auce nad) flto. 101, Weld)e red)t feimig fein muß, barüber.

971. ©ictfut^en. SJ5fattttfud)en. SDlan quirlt 4 gekaufte 
Gßlöffel »oU Sieht, 4 gange (gier unb ein wenig ©alg mit einem titap= 
pen falben Duart Stild) ober SEBaffer red)t Har, ober, nod) beffer: man 
quirlt 6 Gßlöffel »oll SDtehl mit einem tnappen falben Ouart SDtild), 2  
gangen Giern, 6 Gibottern unb etnWenig ©alg red)t flat unb mifebt bag 
gu fteifem @d)nee gefdflagene SEBeiße »on 4 Giern barunter. Oattn läßt 
man in einer eifernen Gierfudjenpfanne einen Söffet Sutter auf nid)t gu 
fdfatfem geuer gelb werben, gießt »on ber SDtaffe (welche man öfterg 
umrühren muß, weil ficB bag iliiefl guSoben fenft) mefr ober Weniger, 
je nad)bem man ben Gierluchen bider ober bünner haben will, l)inein, 
läßt ben Suchen anbaden, febt bann bendtanb beffelbett mit einem SDtefs 
fer ein wenig in bic £>oI)e, tyält babei bie SPfanne nad) biefer ©eite l)in 
fdjief, bamit bag glüffige »on oben l)inuttterläuft, unb wiebcrbolt bieg 
fo lange ringg um ben Suchen, big biefer auf feiner Oberfläche nicht 
mehr Püffig ift; nun giebt man Dicht, baß ber Giertud)en nicht gu braun 
bädt, fcf)üttett bte Sßfanne oft l)in unb l)er, um ben Suchen loggumad)en, 
ftedt gu biefem 3t»e<f aud) ein ©tüddten Sutter unter ben aufgehobenen 
fRanb beg Giertud)eng unb hält babei bie Sßfanne fdjief, baß bie Sutter 
gwifdjen Sßfanne unb Suchen burdjlaufen fann. 3ft ber Sudjen braun 
genug, fo läßt man ihn auf einen Steller gleiten, welchen man auf bie 
Sgläd)e ber tinfen §anb gefegt lutt, legt ein ©tüdchen Sutter auf ben 
Suchen, bedt bie Sßfanne barüber, fel)rt fd)neH unb gefdjidt Steller unb 
Sßfanne um, fo baß ber Steller je^t umgetehrt auf ber Sßfanne liegt, 
nimmt ihn ab unb bädt ben Giertuchen auch auf ber anbern ©eite gu 
fchöner garbe. SDag Umwerfen beg Giertucheng »on einer ©eite gut
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anbern burd) eine gefdiidte ©djWenfung ber Sßfanne gebt freilich rafcfyer, 
als bet3 Umfefrcn beffelben »ermittelft eines Steller», bodf lägt eS fid) 
nid)t Befdtreiben. 33t an mag eS einmal »erfudjen; eS ift nid)t feiner. 
®ie (gierfudfen werben, fobalb fie fertig gebaden finb, übereinander auf 
eine @d)üffel gelegt unb JebeSmal fo Warm als möglid) geftellt, bamit 
fie warm auf ben tifd} fommen; aud) mitffen fte halb itad) bem SSaden 
aufgetifd t̂ werben, jßer fte füg liebt, fann aud) 3uder barüberfireuen.

972. 2lef)fd-@tcrfU($Ctt. 3)tan rüljrt bagu eine (gterfud)en; 
SRaffe nad) Eingabe ber »origen Stummer ein. SDann fdjält man mittel: 
groffe 2lepfel, ftidjt bie®erngel)äufc berctuS, fd)neibet bie Steffel in halb: 
fingerbide Scheiben, lägt einen Söffel Sutter in einer eifernen Pfanne 
auf nid)t ju ftarfem geuer gelb werben, belegt ben Söoben ber Pfanne 
mit 2leffelfd)eiben, lägt biefe auf beiben ©eiten gelblidjbraten, gießt »on 
ber (gierfud)en:3Jtaffe fo»iel als nöt^ig barauf, unb bädt ben (gierfucfen 
Wie in »orbergelfenber Stummer auf beiben ©eiten fdjön gelbbraun. 33tan 
beftreut ben ®ud)en mit 3 «der unb Btmrnt unb glacirt ilm red)t blanf 
mit einer gtüljenben @djaufet.

S H itm erfu n g . SDian Ijat beim 33aden ber (Sierfucben fetit gans befonbereö Stugenmer! auf 
baö geuer ju  r ie te n , meldjeö immer glcü&tnäfjig, nie raf$ auflobernb brennen muß.

973. @f)ecf=@terfu<$ett. ®ie 3Jtaffe baju bereitet man nad) 
9to. 971 unb »ermifd)t fie mit etwas feingehadtem @d)nittlaud). ®ann 
bratet man feinfdjeibiggefdjnittenen ©fed in einer eifernen Pfanne auf 
nic t̂ ju ftarfem ff euer bräunlid), gießt »on ber SJtaffe fooiel als nötfig 
hinju, unb bädt ben (gierfud)en nach Eingabe ber 3to. 971. Scpffalat 
fagt »ortrefflidj baju.

974. fpflamnen'@icrf»^Ctt. ®aju miiffen bie Pflaumen red)t 
reif fein. Sie werben gefällt ober ungefdfält in §älften gefdfnitten 
unb »on ben Steinen befreit. ®ann bereitet man eine (gierfudjen=2Jtaffe 
nad) 9co. 971, legt bie Pflaumen, wenn ber (gierludjen angebaden ift, 
auf bie nod) flüffige Qberftäd)e beS ßudjenS, giegt nod) fobietteig bar: 
über, bag »on ben Pflaumen nidfts mehr gu feben ift, wenbet ben (gier: 
ludbett, wenn er braun ift, um unb bädt bie anbere ©eite ebenfalls braun. 
SJtan ftreut bid .guder unb 3 ™mt barüber.

975. @emmel=@ietfudjeit. 3Jtan Weid)t 6 Sotf> weige gerie: 
bene ober abgefdljälte, feinwürfeliggefd)nittene ©emmel in f- Quart 
2Jtild) ein, fügt 6 (Sibottcr, 2  Söffel 33tel)l unb ein wenig ©alj h ^ u , 
quirlt SlHeS red)t flar, »ermifdft bie SDtaffe mit bem ©dfnee »on ben 6 
(Siweigen unb bädt ba»on (gierfudjen wie in 3to. 971. — ÜJtan fann 
aud) einige feingeftogene bittere SJianbeln, ein wenig $uder, ßitronen: 
juder unb gereinigte fleine Stofinen unter bie SJtaffe mifeben.



976. ©ietfudjett t>on gefönten Kartoffeln. Sn ber ©<bale 
abge?od£>te unb erMtete Kartoffeln io erben auf einem fReibeifen feinge: 
rieben. Einen £etter oott baoon »ermifdft man mit ein paar £otb 23ut: 
ter, 2 Söffeln 3Rel)l ober geriebener ©entrnel, ©al$, 2 ganzen Eiern, 4 
Eibottern, oerbünnt bie SÜtaffc mit ettoa §■ Ouart äRildj, jiet)t ben ftei: 
fen Schnee »on 4 Eiweifjen baruntcr unb bädft bie Eierludfen mit SBut: 
ter ober mit ©pect ioie in ben Hummern 971 unb 973.

977. ©ietfudjen »on ro^en Kartoffeln (Juffer). @rof?e 
ro^e Kartoffeln loerben gefdjält, gewafdfen, auf einem Steibeifen gerie: 
ben unb' gbeief) redft troden auSgebrüdt, ober eine ©tunbe geloäffert unb 
bann troden auSgebrüdt. Einen gekauften Seiler oott biefer Kartoffeln 
rübrt man mit etwas 2Ret)l, 6 Eibottern, ©alj unb ein loenig faurer 
©at;ne ju einem biden S3rei, jietjt ben fleifgefdjlagenen ©dfnee ber 6 
Eiweiße barnnter unb bädt baoon mit gellärter SButter ober ©djWeine: 
febmatj bünne Eierludfen, ioeld>e jebod) niebt gu rafd) gebaden toetben 
biirfen, bamit bie Kartoffeln aud) gar loerben. 3Ran !ann aud) etwas 
©ped unb 3öJie5eln würfelig fdjneiben, gelblidjbraten unb nebft einer 
Sßrife geflogenem unb gefiebtem Kümmel unter bie ÜÖiaffe rühren.

978. 2lrme Stiftet. Slbgefdjälte SDRilcfjbrobe ober ungeröftete 
Sloiebade ioerben irr palbfingerbide ©Reiben unb gu gleicher ooaler ober 
oierediger gorm gefd;nitten unb nebeneinanber auf eine ©dfüffet gelegt. 
SDann quirle man etwas 3JUtd) mit ein wenig Bnder, einer SfSrtfe ©al$ 
unb einem ganzen Ei, giefje baoon wicberl)olt immer nur wenig über 
bie 3Jtild)brobfd)eiben, baff fte nad) unb nad) aufwetdjen, panire fte bann 
mit Ei unb geriebener ©emmel, brate fte in gellärter ober ungefaljener 
SButter auf beiben ©eiten gelbbraun, beftreue fte mit Bnder unb gebe 
fte mit einer 307il(f)= ober grud)t=©auce auf ben Üifdj. äßill man @c= 
müfe ober 3Rild)reiS mit ben armen fRittern garniren, fo bürfen biefe 
nur tlein fein unb müffen nad) bem SBeftreuen mit Bnder mit einer glü= 
benbett ©Raufet glacirt werben.

979. ©tetfäfe (©iebfitfe). i  Ouart ©al;ne unb ^ Ouart 
2Rild), ober, wenn man Will, 1 Ouart 20Rilcf> wirb mit 5 ganjen Eiern 
unb 5 Eibottern tlargequirlt, burd) ein ©ieb gegoffen, mit Bnder, Ei: 
trouen$uder, ein Wenig ©alg unb bem©afte einer Eitrone oermifeptunb 
auf bemgeuet fo lange gerührt, bis fie anfängt ju gerinnen; bann wirb 
fie oomgeuer genommen, jugebedt unb auf eine peife ©teile gefetzt, bis 
fte ooüfommen geronnen ift; barauf giefjt man fie in eine baju beftimmte 
gorrn, ober, Wo folĉ e fehlt, in eine über eine Eafferole gebreitete ©er: 
»iette, welche »erber gut auSgewafdjen ift, binbet bie Bipfel ber ©er: 
oiette gufantnten, bängt biefe auf unb lägt baS SBaffer »on bem Käfe ab: 
laufen. üRodf beffer ift eS, Wenn man bie eingequirlte SRaffe in einen



großen Sopf giefjt, biefen in focbenbe! ttBaffer [teilt, i^n gubecft unb fo 
lange batin fielen lägt, bis bie ttftaffe geronnen ift. 2luf biefe 9lrt ^unt 
©erinnen gebraut, Wirb bet Ääfe milber. ÜJian fann and) gereinigte 
©orintben, würfeliggefcgnittenen Gitronat unb get̂ acfte iütanbetn cor 
bem ©erinnen in bie Lttiaffe tt)un. 3öenn ber $äfe fall unb trccfen ift, 
[o ftürge man i^n au! ber gorm ober ©eroiette auf eine ©djüffel, übers 
giel)t i |n  mit 31t ©djaum gefdjlagener bicfer füg er ober [aurer ©at)ne, 
ioeldje mit Budcr unb ©itronenguder oermifdjt ift, ober mit einer red;t 
biden falten äDtildjsiSauce mitSSaniHes ober Gitronengefdfmad, unbgiebt 
aud) nod) ©auce in einer ©auciere baneben auf ben Stifd),

980. ©erübrtet Weiter Ääfe (duarffäfe)* ttttatt [äfft bide 
faure SUHld) in ber Stäbe be! geucr! fielen, bis fte gerinnt, boc© barf 
ba! ©eronnene nid)t hart loerben, giegt fie in ein Sud) ober feine! Sieb 
unb lägt bie glüffigfeit ablaufen. Sann rülfrt man ben ®äfe fein, »ets 
mifd)t Uftt mit etwa! füget ©a^ne, Buder unb Bünrnt, unb giebt ilfn 
entWeber fo, ober mit bidgefdflagener, mit, Buder unb Bimrnt Bermif^s 
ter füget ober faurer ©aljne auf ben Sifdf.

98L ÜJlu&elfudjen. SDtan bereitet Bon einem ganzen @i unb 
bem baju nötigen SJtebl Rubeln, £oc©t fte in äSaffet ab, giegt fie in 
einen Surdjfdjlag unb täfft fie troden ablaufcn. Sann quirlt man 1 -| 
Söffel äJiebl, 4 ©ibotter, ein wenig ©alg unb etwa! ißarmefanfäfc mit 
einem Saffenfogf BoH SUild) red)t flar, mifd)t bie Stubeln unb ben fteifs 
gefdjlagenen @d>nee ber 4 ©iweige barunter unb bädt baoon in einer 
eifernen Pfanne mit SSutter Suchen toie bie ©ierfucgen in Sto. 971.

982. DmeletteS juttt ©arnttctt ber ©emüfe. SJtan rübrt 
ganje ©ier mit etwa! SBaffer ober SRilcb unb ein wenig ©al§ (auf 3 
©ier 1 ©glöffel Bott glüffigfeit) rec©t flar, bädt baoon mit 33utter in 
einer eifernen ©ietfudfenjjfanne biinne Omelette» nur auf einer ©eite 
gelbbraun, lägt fte gleich au! ber Pfanne auf Rapier gleiten, rollt fte 
jufammen unb fdfneibet fie in beliebige ©tüde. ©ollen fuge ©emüfe 
mit biefen Omelette! garnirt werben, fo fann man über festere ein Wes 
nig Buder ftreuen.

983. ©eiJtntelfltcfjett. Saju rührt man eine ©ierfuegenmaffe 
Bon 2 Söffeln ttttc l̂, 6 gattgett @ierrt, ein wenig ©alj unb etwa ^-Ouart 
SDiild© ein. Sann löft man ©emmeifdieiben wie ju ben armen tttittern 
in Sto. 978 mit DJtild) unb 6 i nid)t ju Weidf auf, bratet fie mit SButter 
in einer ©ierfudfengfanne auf beiben ©eitert gelb, gießt bie ©ierfu^ens 
maffe barüber, unb bädt ben Stuben auf beiben ©eiten fd;ön gelbbraun. 
SDtan t©ut wof)l, bie Pfanne ju reinigen, nadjbem manbie©emmel barin 
gelbgebraten bat, Weil ftd) fonftber Indien fo feft an bie Pfanne feijt,



baff matt ifn nidjt leidet loSbefommen fann. @3 berfteft fid) wofl bon 
felbft, baf? matt bann ttod) einmal ©utter gelb werben läfjt, efe man bie 
(Semmel toteber einlegt unb bie SDlaffe bar üb erfüllt. Qer ßudjen wirb 
mit $uder unb 3 intmt beftreut.

984. ©tieSfdjttitte. äftan laffe ein Quart ÜRild; fodjen, füge 
einen Söffet boß Sßutter, etwa! guder, (Sitronenjuder, ein Stüd 3itntnt 
unb 1 2  Sotb mit SBaffer abgefcfwemmten @rieB finju, unb lodje fjier̂  
bon unter ftetem duften einen biden SBrei; bctmiftfe benfelben feif 
mit einigen (Sibottern, [treibe ifn fingerbid auf eine ©Rüffel, fdjneibe 
ifn nadj bem (Srtalten in Stüde bon beliebiger Orij^e, fsanire biefe mit 
(Si unb Semmel, brate fte in Sutter auf beiben Seiten fdjön gelbbraun 
unb beftreue fie mit 3 uder unb Sitnmt.

985. SJtierenfdjnitte jum ©amtet» bet ©etttüfe. (Sine ge= 
bratene, nicft ju fette SalbSniere unb ein Wenig Kalbsbraten wirb ganj 
feingefadt unb mit etwa! fteifgefodjtem Semmelbrei, einigen (Sibottern, 
Sal$, Pfeffer unb SDtuSlatnuf bermifdjt; bann fcf>neibet man abgefd)älte 
Semmel in fübfdje, nidEjt ju grofe Scfeiben, laft fte in etwas SRildj, 
Weldje mit einem (Si flargequirlt ift, ein wenig Weidjen, beftreid)t fie bid 
unb glatt mit ber dierens^arce, beftreut fte mit geriebener Semmel unb 
iParmefanfäfe, beträufelt fie mitSÖutter, legt fie in ein fladjeS, miUBut; 
ter auSgeftridjeneS ©efdjirr unb bädt fte im feifett Ofen gelbbraun.

Hon iter in frm itu n g  i>er Jlmnmert uni» holten ffifjen
Speifeit.

Um SBieberfolungen ju bermeiben, fei fier gefagt, bafj bie gerat, 
in Welcher man baS glammeri erlalten lägt, unmittelbar bor bem ©ins 
füllen ber feifjen2JtaffeintalteS2Baffergetaudjt unb leid)t auSgefcfWenlt 
Werben mujj.

986. Flammeri Don ÄattoffeI= ober ©fätfemefl mit üfta= 
taS(|Utn. SDtan läfjt 1 Quart Sdilcf mit 12 Sott) guder foefen, quirlt 
bann 8  Sotf Kartoffel s ober Stärfemefl mit etwas talter äftilcf red)t 
Har, giefjt eS jur fodjenbenSJiild), todjt fierbon unter immerwäftenbem



Stühren einen glatten, äiemlich bicfen S3rei, nimmt biefen Born geuer, 
lägt ihn einige Slugenblicfe »erlügen, Oermifcht ihn bann mit bem (cfyr 
fteif gefdflagenen Schnee Bon 4— 6 ©iweigen unb mit einem Olafe 20ia= 
raSquin, füllt bie SJtaffe in eine angefeudftete gorm, lägt fte erfalten, 
ftürjt fte auf eine ©Rüffel unb giebt folgenbe Sauce fall barüber: ©in 
halbes QuartSalfne toirb mit 8 Sollender unjj 8 Stüd feingefto|enen 
bitteren SÖtanbeln aufgefod;t, mit 6  ©ibottern unb einem £  Teelöffel ooll 
Kartoffelmehl abgewogen, burclf ein Sieb gegoffen unb nac£> bem @r!al= 
ten mit etmaS SDtaraSquin oermifdjt.

987. glatmttcrt t>oti Äattoffelmeljl mit SDlafconeit unb 
§tm6eer=@auce. SJtan f'odft Bon 1 Quart SJtild) mit 8 Soth Kartof; 
felmehl unb 12 S.oth3nder einen glatten Srei nach Eingabe ber Borigen 
stummer, jielft ihn, fobalb er Born geuer fommt, mit 6 ©ibottern, »eiche 
mit ein »enig SDtilch flargequirlt finb, ab, rührt 4 Soth bittere feinge; 
hadte SJtafronen barunter unb oermifcht bie Stilaffe mit bem recht fteif; 
gefdflagenen Schnee Bon 4 ©iweigen, füllt fte in eine angefeudftete gorm, 
ftürjt fie nach bem ©rfalten auf eine Sdfüffel unb giebt eine §imbeer; 
Sauce nadf Sto. 123 baju.

988. ^latttmeri tton ©rieS» 1 Quart Sahne ober SJtilch 
lägt man mit 8 bis 1 2  Soth 3uder, einem Stüd 3intmt «nt* ettoaS ©i; 
tronenfdfale auffodfen, fügt 8 Soth mit Sßaffer abgefchmemmtcn @rieS 
hiitju, focht hieroon unter ftetem Stühren einen Srei, nimmt ben3 intmt 
unb bie ©itronenfchale herauf, oermifcht ben h^fien OrieSbrei mit bem 
fteifen Schnee Bon 4 ©imeigen, füllt ihn in eine gorm ober auch in 
Qbertaffen, ftürjt ihn nach bem ©rfalten auf eine Schüffel unb tifdft 
ihn mit einer falten §imbeer;, SfohanniSbeer;, Kirfd); ober 3Jtild); 
Sauce auf.

2I i t m e r ! u t t g .  (SS binbet nidjt alter ©rie8 gteidfj ftart. ©ottte ber @ tie8 nidjt balb ita$ 
bem (Sinfdjütten in bie toi$enbe 9fltlc& bie erforbertidje ©inbung »erfpred&en, fo fdjüttt' 
man gleitf no$ ein teenig ©rie8 nach. 3u  f4>ät na^gefc&ütteter ©rie« quittt nic^t ge* 
fcörig aus.

989. klammert tton SÄetögrteS mit fDiattbcln uttb Sottittc.
$R an  fodfe 1 £ Quart SOlilch »tt 4  Soth fügen unb 8 Stüd bitteren 
feingeftogenen iÖtanbeln unb einer h t̂ben Stange SBanillc auf, laffe fte 
eine Sfiertelftunbe oerbedt entfernt Born geuer ftehen, giege fte burdf 
ein Sieb, foche fie mit 8 bis 1 2  Soth 3ncfer Bon Steuern auf, tlfue 1 2  
Soth genagten SteiSgrteS baju, quelle ihn unter immermährenbemStüh; 
ren ju einem 23rei auS, giehe ben fteifgefchlagenen Schnee Bon 5 ©i»ei; 
gen barunter, fülle bie SOtaffe in gönnen, laffe fie erfalten, ftülpe fie 
auS unb gebe eine 3Kild)=Sauce mit 3Sattil£e= unb 3Jtanbetn:@cfd)macf 
ober eine falte 2Beinfchaum;Sauce baju.



990. glammert tum ffteiSgttel unb (Stotze
© ttt|e). (Sin gehäufter Seiler »oll abgebeerter Johannisbeeren unb 
ebenfooiel Himbeeren werben mit £ Quart äöaffer auägefocht. ©er 
burdj ein £u<h gepreßte Saft wirb mit 8 bis 1 2  Sot| Bucfer unb 8 
©tücf feljr feiugeftoßenen bitteren SJtanbeln aufgelöst unb mit 1 2  Sott) 
angefeud)tetem StciSgrieS auf bem geuer ju einem nicht ju bitten 33rei 
abgerührt, weld)en man auch nodj mit -bem fteifgefdjlagenen Schnee oon 
4 ©weißen oermifd)en fann. Sann füllt mau bie SJtajfe in eine mit 
SBaffer auSgefpülte gornt, ftürgt fie nadj bem (Srfalten auf eine ©djüfs 
fei unb giebt eine falte 9Jtilch=©auce mit 58anilfe=@efd)macf ober ge= 
fdjlagene ©ahne mit 33anilte unb Bucfer baju.

2 ln m e r !u n g .  2)te Q>r6me8, 33reie jc. , »elfte $ei§ mit (Si»eijjfftnee oerfmnben »etben, 
muffen j » a t  in bem Slugenblicfe, » o  man benfelben barunter m ifftt, noft fo $ei§ fein, 
bafj ber «Sftnee gar »irb , Dürfen jeboft niemals gleift, naftbem fie Dom geuer genommen 
ftnb, mit bemfetben oermifftt »erben, fonbern muffen fift erfi, :je naft ber 9Jteng£ ber 
SDIaffe, eine sJ0tinute ober länger abfüljlcn, » e il fonft ber «Sftnee leiftt gerinnt unb bie 
(Speifeu baburft ein fftleftteS 21 nf eben erbalten.

991. glatnmeri tron Stirfftcn. ©aju focht man eine halbe 
äftehe Oon ben ©teinen befreite Äirfthen mit £ Quart SBaffcr, 3mtmt, 
3 ucEer unb Gitronenfcfiale meid), ftreid)t fie burch ein ©ieb unb focht ben 
©aft mit feingeftoßenen bitteren SJtanbeln unb ettoa 1 2  Soth DteiSgrieS 
wie baS glammeri in ooriger Stummer. ©aju giebt man ebenfalls eine 
falte 9Jtilch=@auce mit 33anille; ober 3Jtanbeln:@efd)macf.

992. glammeri tum SBndjwetjengrüle ober ©djttmben.
£ SJtehe ©rüpe wirb mit lauwarmem SBaffer geWafdjen unb mit einem 
Quart SJtild) ober mehr, je nad)bem bie@rüt)e mehr ober toeniger quillt, 
8 Soth Bucfer, auf Welchem bie Schale einer (Sitrone abgerieben toorben, 
unb einem ©tütf 3  immt gu einem mäßig fteifen S r ei gefoefjt, welchen 
man h^ß mit bem fteifen ©cfjnee oon 4 ©weißen oermifd)t unb gum 
(Srfalten in bie angefeucfjtetc gorm füllt. SJtan giebt eine falte äJtildj; 
ober 3Beinfd)aum=@auce baju. 33 on Schw aben io irb baS glammeri 
ebenfo bereitet.

993. glammeri tum §itfe wirb ebenfo bereitet Wie baS glam= 
meri oon ©rüfee in ooriger Stummer unb mit einer falten 2Beinfd)aum= 
©auce aufgetiftht. ©ie §irfc wirb oor bem Soeben in ber SJtild) mehr* 
malS mit fodjenbem Sßaffer gebrüht unb mit faltem SBaffcr abgefpült. 
3tadj Selieben fann man ein wenig Stofenwaffer unter bie tQtrfemifdjen, 
Wenn fie beinahe bitf genug eingefoc t̂ ift.

994. glammeri tunt @ago. 16 Soth naä) Sto. 24 gereinigt 
tcr ©ago wirb in SJtilch mit 3ntfer, Bimmt unb ©tronenfdjale unter 
ftetem Umrühren ju einem jiemlidj bitfeu SBrei gefod|t, in eine ange» 
feuchtete gorrn gefüllt, nach bem (Srfalten auSgeftürjt unb mit einer



falten 3Jtild);©auce auf ben 5tifd) gegeben. SJtan fann ben ©ago audj 
in Stotljwein unb SSaffer mit 3uder, 3immt, ©itronenfdjale unb bem 
©afte einer ©Krone aulquellen unb eine falte StoUfweimSauce nad) Sto. 
118 bagugeben.

995. Äalfet: ÜDitldjtetS. ©in Ijalbel ißfunb gereinigter Steil 
Wirb in etwa l£  Quart fodfettber SJtild) ober ©alfne mit einer ^Srife 
©alg, 4 Sßfunb 3 ncter, 3 tmmt unb Sitronenfdfale auf gelinbem geuer 
gu einem mäßig fteifen SBrei aulgequollen, gut burdfgeri'ifyrt, nadjbent 
3 immt uub ©itronenfdjale Ijeraulgenommen toorben, in eine angefeud)= 
tete gorm gefüllt, nad) bem ©Kalten auf eine ©Rüffel geftürgt unb mit 
einer beliebigen falten äJtitd);, grud)t ober 3Seinfd)aum;@auce auf ben 
Sifd) gegeben. SJian fann aud) feingeftofjene bittere SJtanbeln unter ben 
Steil mifdjcn.

Stuf eine anbere 2Crt fann man ben Steil fdfidjtWeifemit red)t fteif= 
gefod)tem Slpfelmuff, aud) woljl mit gereinigten Keinen Stofinen unb ger= 
brodelten Sltafronen in bie gönn füllen unb nad) bem ©Kalten unb 
Slulftürgen mit einer falten ißunfd);©auce nad) Sto. 117 übergieljen.

996. 2Jtofmf)ielen, ÜDicljttflöfie. SJtan fdjwemmt ben SStotyn 
mit faltem SBaffer ab, loeidjt il)n 1 2  ©tunbcn in faltem SBaffer ein, 
brülft il)n mit fodfenbem SBaffer, fd)üttet il)n gum Slbtrofsfen auf ein 
©ieb unb reibt il)n in einem Steibenapfe fein. SOtan barf nicfjt oiet 
SJtoljn auf einmal reiben, aud) muff er anfang! troden gerieben wen 
ben; ffjäter giebt man bann unb toann ein wenig toarme SJtildj bagu. 
SBenn ber SJtoljn feingerieben ifi, rül)rt man il)ti mit ©abne ober guter 
SJtild), einigen feingeftogenen bitteren SJtanbeln, 3uder, 3immt, einer 
Keinen Sßrife ©alg unb etwa! Stofen = ober Drangenbiütlfenwaffer gu 
einem loderen 33rei an. Sann fdjneibet man gefdjältel SJtildfbrob ober 
©emmel in ftngerglieblange, länglidjwieredige ©tüde ober grofe 33 ün 
fei, benetzt fie mit SJtild), überftreut fie mit etloal 3«der unb lägt fie 
ein Wenig aufweidjen; guletjt rid)tet man ben SJtolfnbrei mit ber ©em« 
mel fdjidjtWeife auf eine ©d)üffcl an unb ftreut bid 3uder unb 3tmint 
barüber. SJtan fann aud) ftatt ber ©emmel Älöfje nad) Sto. 50 einrüf)= 
ren, in SJtild) gartodjen unb nad) bem ©Kalten mit bem SJtoljnbrei 
anrid)ten. 28enn ber SJto^nbrei längere 3eit ftet)t, quillt er nad) unb 
Wirb troden. SJtan giege bann nod) ein Wenig SJtild) barüber.

997. $a lte  2Jiofjtlfpttfe. 1 ipfunb Weiter SJtoIJn wirb nad) 
Slngabe ber «origen Stummer eingeWeidit unb mit fet)r wenig SJtild) gu 
einem biden 93rei feingerieben. Sann »ermifdje man ilfn mit 4 Sotl) 
feingelfadten bitteren SJtafronen ober 1 £otl) feingeftoffcnen bitteren 
SJtanbeln, 10 bil 12 ©ibottern, 12 Sotl) 3uder, ©itronenguder, £ 
iPfunb gereinigten ©orintlfen, mifdje aud), wenn bie SJtaffe ein wenig



bünn geworben fein follte, einige ©ßlöffel soll Weiter geriebener Sems 
mel barunter, sermifcpe fte mit bem fepr fteifgefcplagenen ©cpnee son 8 
©Weißen, fülle fie in eine mit SSutter auSgeftricpene $orm, bade fte in 
einem ©aimmarie im mäßigpeißen Ofen 1  bis ©tunbe, ftürge bie 
©peife auf eine ©cpüffel, taffe fie erhalten unb gebe eine batte 3JUl(p= 
©auce mit ©aniHe= ober äRaraSquini@efcpmad ba$u. SRan bann auep 
bie ©peife, nacpbent fte erhaltet ift, mit einer ©aif erraffe  wie bieffteiSs 
©peife in 3to. 878 überjiepen unb servieren, in einem mäßigwarmen 
Ofen gelbe garbe nehmen unb bann »ottftänbig erbatten taffen.

998. @djttee6erg. SOtan fd l̂ägt baS äßeiße »on 1 2  ©ern ju 
fepr fteifem, glattem ©cpnee, sermifcpt ipn mit 8 Sotp feingeftoßenem 
3 uder, ftreihpt ipn fingerbid auf eine große ©cpüffel unb fticpt baoon 
mit einem ©ßlöffel ®löße in hocpenbpeiße gefügte äRitcp, in Welcper man 
Dorther ben ©efcptnad einer ©tauge SSanitte ausgewogen pat. OaS @e= 
fcpirr, in Welcpent ft cp bie äJtilcp befinbet, muß breit fein’, bamit recpt 
Siete Stöße, bie nid)t ju gebrängt nebeneinanber liegen bürfen, barin 
ipiap finben. Oann bedt man einen, Oedel barüber, läßt bie ©cpnees 
bloße in ber peißcn äRilcp, bie jebodp nicpt hocpen barf, gargiepen, legt 
fte mit einem ©cpaumlöffel jum Slbtropfen auf ein großes Sieb, bereitet 
auf biefe SBeife folcpe Stöße non fämmtlicpem ©cpnee unb läßt fie er= 
halten. Oie Sftilcp hotpt man bis auf etwa ein palbeS Ouart ein, giept 
fie mit einem Qrßlöffel soll SDRepl unb 6 ©bottern glatt ab, tput ein 
paar Körner ©alg unb nocp ein Wenig $uder, Wenn folcper notpig ift, 
baran, gießt fie burd; ein ©ieb unb läßt fie erhalten. Oie ©cpneehlöße 
ridjtet man in gerat eines sßergeS recpt fauber auf eine ©d;üffel an, 
seziert fie naep ^Belieben mit eingemad;ten grüipten ober gießt etwas 
Son ber hatten ©auce barüber unb giebt bie übrige ©auce in einer ©au= 
eiere baju auf bie Oafel.

999. Äalfe 2IefjfeI'(£teme=@petfe, Oie naep 3io. 897 bes 
reitete unb in einem Oeigranbe gebadene 2lepfel;©eme=©peife läßt man 
serhüplen. Oann fcplägt man baS äßeiße son 3 ©ern ju redd fteifem 
©d)nee, sermifcpt benfeiben mit 3Söffelnsodfepr feingeftoßenem Buder, 
überjiept mit einem Opeil beffelben bie ©peife, befpript fie sermittetft 
einer ©apierbüte mit bem 9tefte beSSdjneeS, ftäubt $uder barüber unb 
läßt fte in einem mäßigwarmenOfen gelblicpc garbe nepmen; naep bem 
©halten Wirb bie ©peife mit eingemaeptengrüeßten belegt unb mit einer 
halten ipunfd)=©auce naep Dto. 117 auf ben Oifcp gegeben.

1000. Äalte 5B?afrotten=(£teme=@petfe mit Slcpfeltt, Oaju 
fept man einen Oeigranb auf eine ©cpüffel (fiepe SRo. 775). Oann 
hotpt man mittelgroße ©orSborfer Stepfel, Welcpe gang gefepält unb burep 
StuSftecpen son ben Serngepäufen befreit finb, mit ein wenig Söaffer,



Buder unb ©tronenfaft loeidp, lägt fte ertalten unb füllt bie D eff nun: 
gen berfelben mit eingemacpten Sirfdjen ober Himbeeren. SDarauf Oer» 
mifdpt man 8 £ot£) feinen Bieter mit 8 ©bottern unb 4 ßglöffeln ooll
2)tepl, fügt ein reidplidfcg palbeg Duart ©atme, 1 Söffet Oott frifeper 
Sßutter, ©tronenjuder unb 6 Sott) gerbrödelte bittere SJtafronen pinp, 
rüprt pieröon auf bem guter einen bidflüfftgen Srei ab, oermifept beu= 
fetben mit ben ju fteifem ©cpnee gefdplagenen ©loeigen, füllt bie §ätfte 
ber SÖiaffe in ben mit Sutter auggeftridpenen Stanb, lägt fie in einem 
mägigpeigen Ofen garbaden, füllt fooiet oon ber übrigen Sölaffe barüber, 
bag brei ißiertpeile beg Stanbeg ooll loerben, fetjt bie Slefofel in guter 
Orbnung hinein, bod) fo, bag fte nid)t gang oerfinfen, ftäubt Buder bar: 
über, fept bie ©peife loieber in ben Ofen, lägt fte langfam garbaden, 
bann erlalten, toerjiert fte, befonber» bie peroorragenben älepfel, mit 
eingemadpten grüßten, unb giebt eine talte äBeinfcpaum: ober ^unfdp: 
©auce baju.

1001. SfHeiS ä la Malte, (©iepe Stafel 7.) (Sin ^ffunb Oom 
beften üteiS tnäfdjt man mit loarmemäBaffer, fetjt ipn mit oielem talten 
äBaffer auf bag geuer unb lägt ipn fepr langfam beinahe loeicp toepen. 
S)ann giegt man bag ftebenbe SBaffer ab, fpült ben Steig mit tattern 
SBaffer beputfam fo oft ab, big bag SBaffer tlar bleibt, unb fdpüttet ipn 
gum Slbtropfen auf ein grogeg Sieb. Stun lägt man £—1 ißfunb Buder 
mit |  glafdpe ioeigem SB ein gu einem ©prup cinfodjett, tput ben Steig 
nebft etioag ©tronenfdpate unb bem ©afte oon 2  ©tronen bitten, lägt 
ipn fiebenbpeig loerben unb bann auf geiinbem geuer eine halbe ©tunbe 
gang langfam gieren, tput ipn in einen Stapf, nimmt bie ©tronenfdpate 
peraug unb lägt ben Steig ertalten unb fteif loerben, oermifept ipn, opne 
ipn ju gertüpren, mit etioag SJtaragquin ober feinem Stum, oerbünnt 
ipn, loenn er gu fteif fein foUte, mit Stpeinloein; ridptet ipn pügelförmig 
ober in ©taffein, oon benen bie eine immer fleiner ift, alg bie anbere, 
toie bie Slbbilbung geigt, auf eine ©dpüffel an unb oergiert ipn reid) unb 
in gefcpmadoollem SJtufter mit allerlei eingema<pten grüd)ten. — SJtan 
tofte ben Steig oor bem Slnridpten; feplt ©äure ober ift er niept füg ge: 
nug, fo mifepe man nodp ©tronenfaft ober Buder barunter, loeldper lep: 
tere aber mit ein loenig SBaffer gu einem biden ©prup gefoept fein 
mug. SSor allen ®ingen püte man fiep, ben Steig in äBaffer gu loeicp 
gu todpen.

1002. 9tei8 mit Slpfelftncn. (£in palbeg fßfunb Steig loirb 
nadp Slngabe ber oorigen Stummer palb loeidpgefodjt, tlargeioäffert unb 
gum Slbtropfen auf ein©ieb gebradpt. £>ann löfe man ein palbegijßfunb 
Buder mit bem ©afte einiger Slpfelftnen unb einer ©trone auf, laffe 
ipn ftebenbpeig loerben, tpue ben Steig unb etioag Slpfelftnenfcpale bagu,



taffe ign auf getinbem geuer eine gatbe ©tunfce giegen unb bann erfaH 
ten. SBenn bet Steig fteif geworben if t ,  »ermifcge m an ign m it etWag 
Stgeinwein, ober, wenn er noch etWag © äure »ertragen fann, m it 2tfjfct= 
finenfaft, richte ign auf eine®cgüffel fattber an u n b g a rn ire  it)n reich m it 
Stpfelfinen, bie Wie gum©ompote gefd£>ätt, gefcgnitten unb geändert finb.

1003. @ttlta«=@f>etfe. ©tan töft 3 — 4 Sott) ©etatine in 
Wenig Sßaffer auf (fietje bie ©emerfung über bie ©attertftoffe im 17. 
Slbfcgnitt), reinigt ©funb ©ultanrofinen unb -|©funb ©orintgen nadf 
Sto. 22 unb fcgneibet \ ©funb ©itronat in Würfel. — Bngwifcgen 
lägt man 1 Quart ©ahne mit einer ©tange ©anitte 5©tinuten focgen, 
fügt ^ biä f- ©funb Bader giagu unb lagt bie ©agne äugebedt beinahe 
ertaltcn, nimmt bann bie SSaniHe gcraug, quirlt bie ©agne mit 15 ©i= 
bottern recht Har, giegt fte burch ein ©ieb, rührt fte auf nicht gu ftarfem 
ffeuer, big fte bidlicg wirb, hütet fte aber forgfättig »or bem ©erinnen, 
»ermifcgt fte mit bem fteifen ©egnee »on 10 ©iweigen unb ber aufge= 
töften ©etatine, rührt bie ©taffe auf bem ©ife big fte tatt ift, fügt bie 
Stoftnen unb ben ©itronat hittgu, füttt fte in eine ff o rat unb lagt fte auf 
bem ©ife ober an einem recht falten Orte erftarren. ©eim Stnridften 
hätt man bie fform einige Slugenbtide in Warmeg SBaffcr, ftütpt bie 
©peife auf eine ©rf>üffet um unb garnirt fte mit recht fteifgefdflagener, 
mit Buder unb geflogener gefiebter ©anitte öermifcgter ©ahne.

10 0 4. SWabera=@fjeife. ©tan focht eine halbe ©tange fteuu 
gefdjnittene ©anitte in gang Wenig 2Baffet aug. ®ann rührt man 12 
©ibotter mit einer halben gtafege ©labcra, ©funb geftogenein Bader, 
ber abgeriebenen ©egale unb bem ©afte einer ©itrone recht Har, giegt 
bag burch ein ©ieb gegoffene ©anitte=28affer gingu, fdftägt bag ©ange 
mit einer Qragtrutge auf getinbem ffeuer big gum üluffochen ab, nimmt 
bie ©reme ttom ff euer, Ocrmifd)t fte mit 3 Sott) aufgetöfter ©etatine, 
rührt fie in faltemSßaffer ober auf ©ig, big fte bidlicg wirb, gieht bann 
ein hatbeg Quart fegr fteifgefchtagene ©ahne baruntcr, füttt bie ©taffe 
mit bagwifegengetegten flehten ©igeuitg in formen unb tagt fte auf 
bem ©ife erftarren.

1005. 23anitte«(£teme*S>fmfe. ©tan »ermifeht 20 ©ibotter 
mit \  ©funb fügen unb 8 ©tüd bitteren, mit ein wenig Sßaffer fehr 
feingeftogenen ©tanbetn, 16 big 20 Sott) geftogenem Bader, 4 Sotg 
©tegl unb 1 Quart ©ahne, in Weldfer man cor her eine ©tange ©antHe 
auggegogen hat, quirtt bie ©taffe reegt Har, rührt fie auf bem geuer gu 
einem bidlid)en©rei ab, »ermijegt .benfelben geig ntit bem fteifen ©dfnee 
»on 6 ©iweigenunb tagt ihn erfatten. Qann fegtägt man bag Sßeige 
»on 12 ©iern gu red)t fteifem, glattem ©cgnee, oermifegt benfelben mit 
etwa 8 Sotg Bader unb bereitet gieroon ©djneeflöge wie gum ©djnee:



berg in Dto. 998, ober matt ftreid)t ooit ber ©egneemaffe gut fingere 
biefe runbe 33öben Bon ber @röße ber ©cgüffel, auf roetdtje mau bic 
©peife anriegten will, auf ein gadfeg 23lecg ogne Dianb, fpült fie begut= 
fam mit ein Wenig foegenber DJiilcg Bon bem 33lecge ab in bie Eodfenbe 
gefügte SDiild̂  unb lägt fie barin gargegen, nimmt fie Borficb>tig geraug, 
ogne fie babei ju jerbreigen, fegt fie jum Dlbtropfen auf ein Sieb unb 
lägt fie erMten. Surj juBor, ege man bie Steife auf bie £afel giebt, 
riegtet man ge bergeftalt auf eine ©cgüffel an, baff man juerft eine ©dfigt 
Kreme, bann ©dfneeflößc ober einen 33obcn Bon@gneemaffe barauflegt, 
biefen mit §imbecr;D)larmelabe beftreicgt unb fo fortfagrt, bie genannt 
ten ©aegen fdgidjtweife iibereinanber jn orbnen. 3u god) barf man bie 
©peife niegt anrigten ioolfen, toeil bie Kreme fegr auSeinanber treibt. 
Sie oberfte ©cgidft muß ©cgnee fein unb wirb reĉ t reidfmit eingemadf 
ten grüßten, befonberg mit £imbeer=@elee oergiert.

1006. 9Jlttfn)tttn'©teme=®fJCtf£. §■ $funb geftoßenen 3uder 
oermifgt man mit 16 Kibottern, 3 Kßlßßeln äftegt, ber auf 3ucfer ab; 
geriebenen ©egale unb bem ©afte Bon 2 Kitronen, rügrt bag @anje 
reegt flar, fügt £ Duart Weißen Sföein ginju, rügrt gicroon auf bem 
geuer eine Kreme ab unb Bermifdft biefe geig mit bem ju fteifem ©cgnee 
gefcglagencn SBeißen Bon 10—12 Kiern. Sann beftreicgt man ben 
33oben einer großen tiefe« ©dfüffel bitf mit §>imbeer=2Jtarmefabe, fegt 
etwa \ ißfunb bittere 2Jiafrorten biegt nebeneinanber barüber, übergiegt 
bie DDlafronen mit Dlum, faßt fte ein wenig aufweiegen, unb gießt bie 
geige Kreme barüber. Dtacg bem Krfalten garnirt man bie ©peife reieg 
mit eingemadften grüdften.

1007. @ittc anbete 2Jlafronen--Cfteme=$peife. 1 2  Kibot= 
ter Bermifdft man mit 12 Sotg Suder, 2 Kßlßffcln DJtegl, ber auf 
3uder abgertebenen©cgale einerKitrone unb einem galben Quart ©agne, 
rügrt bie DJtifcgung auf bem geuer ju einer glatten Kreme ab unb Ber= 
binbet biefe geiß mit bem fteifen ©cgnee Bon 6 Kiweißen. Sann be= 
ftueiegt man ben 33oben einer ©djüffel mit frimbeer/iJiarmelabe, legt 
bittere SOlafronen biegt nebeneinanber barauf, gießt Dtum barüber, baß 
bie fOlafronen aufWeidfen, unb gießt bie geige Kreme barüber. Di ad) 
bem Krfalten übergegt man bie ©peifc mit fteifgefcglagener unb mit 
3uder unb gepuloerter SSanille Bermifcgter ©agite, unb Bergert ge mit 
DJiafronen unb eingemaegten grüegteu.

1008. Ä a l t e  S D ie g lfp e ife  ä la portugaise. DJiart Bermifd)t 
3 ganje Kier unb 12. Kibotter mit etwa ißfunb geftoßenem 3ucfer, 
ber auf 3uder abgeriebenen ©egale einer Kitrone, bem ©afte Bon 1 4  
Kitrone unb einer galben glafcge Weißem SB ein, feglägt bie DJlifcgung 
mit einer Sragtrutge auf bem geuer big jum Dtuffocgen, mifegt unter



bie peißeGröme big 3 Sott) aufgctöfte Gelatine unbben fteifen©dpnec 
»oit 10 Gitoeißen, unb läßt fie unter öfterem Umrüprcn fid) abfüpten. 
SDann fdEjneibet man großen SÖiScuit in paffenbe Scheiben, feuchtet ipn 
mit einer ÜÖlifdpung »on aßein, Buder, einem Söffet Stunt ober ÜDlarags 
quin an, orbnet ipn fcpießtloeife mit ber Greine unb gutgereinigten ©ul= 
tanrofinen unb Gorintpen in eine ffrorm, läßt bie ©peife auf Gig erftar= 
ren, ftürjt fte auf eine ©dpüffel um unb garnirt fte reicp mit eingemaeps 
ten grüßten unb fteinem Sigcuit.

1 0 0 9 *  © c f f t t e e ' S J t o c E e l t t ^ f i e i f e .  SJtan fdplägt bag 3ßeiße »on 
acpt Giern ju fteifem, glattem ©cpnee, »ermifdpt ipn mit 4 Sott) feinge; 
ftoßenem Buder unb bereitet ba»on ioie in 9to. 998 in fodpenber gefiifß 
ter IDiildp mit a3aniHe=Gefcpmad ©cpneellöße, läßt fie auf einem Siebe 
abtropfen unb ertalten. SDie SJtilcp, in meiner bie Klöße gargemacpt 
ftnb, läßt man big guf-Quart einfoepen, legirt fie mit 8 —10 Gib Ottern, 
rüprt fte auf bem 3 euer, big fie fidi gut »erbidi pat, »ermifept fte mit 
2  Sott) aufgelöfter Gelatine, bem nod) nötpigen Buder unb ein paar 
Körnern @al$, gießt fie burep ein ©ieb unb läßt fie »erlüplen. Samt 
fept man eine gorm auf Gis, gießt ein tuenig »on ber Greme pinein, 
legt ©dpneeflöße barauf, laßt eg erftarren, giebt toteber Gröme unb 
©cpneellöße barüber, unb füllt fo naep unb nad) bie gorm, läßt bie 
©peife »ollftänbig erftarren, pält bie ffforrn einige ülugenblide in jiems 
liep peißeg SÜßaffer, ftülpt bie ©peife auf eine@d)üffel unb garnirt fie 
mit Keinen 33igcuitg unb eingemadpten ßirüdpten.

1010. SBeretfte So^<tttttt66ecrctt. äftan taudpe reept fepöne 
reine Bopannigbeertrauben in Gitoeiß, toeldfeg ju palbem @d;nee ge= 
ftplagenioorben, bepubere fie bidmit fepr feingeftoßenem Buder, lege fte 
auf Rapier ober ein ©ieb fo nebeneinanber, baß fie fiep nüpt berüpren, 
unb iaffe fte an einem marmen Orte trodnen.



x v i .  m m t t
Hon kcn in geklarter ö n tte r  oker Sdjm alj gekadtenen 

iltelilfpeifen unk täudjen.

1011. ©ttglifdje Schnitte. (Sin IjalbeS $Pfunb feines 9JM)l, 4 
ganje (Ster, 4 ©ibotter, \  Cuart SUldj, 3 Sotlj 3uder unb ein wenig 
©alj rüljrt man ^ufammen redjt ECar, gie^t bie SDlaffe in eine mitSuttcr 
auSgeftridjene gorm unb läfjt fie imSaimntarie im mäfjigwarmen Ofen 
fidj »erbitten unb fteif Werben, aber nidjt baden. di ad) bem (Srialtcn 
ftülpt man bie Staffe auS, fdjneibet fie in ftngerbicfe »teredige ©tüde, 
ftidjt bie SDlitte eines jeben ©tiideS mit einem Keinen ritnben 2luSfted)er 
auS, terbt bie ©den unb bie Seiten ber ©tüde burd) Eieine ©djnitte 
ein, legt ftc in Ijeifje SSadbutter ober ©djmalä, unb bädt fte unter fort= 
Wäljrenbem Stütteln ber ©afferote ju fcfyßner gelber garbe, legt fie auS 
ber Sutter auf Söfdjfwpier, unb beftreut fie mit Buder unb 3imtnt. 
©er ©eig läuft beim Sadeti fcl)r auf, weSljalb man nidjt ju riet ©tiiefe 
auf einmal auSbaden barf.

1012. ©fm^fuäjcit. Stan fodjt ein IjalbeS Ouart SBaffer 
mit 8 bis 10 SotljSutter, ein Wenig ©alj unb 4£otIj 3utfe* auf, fdjüt; 
tet 20 Sotlj feines äßeijenmelfl, welkes mit 12 Sotl) ©tärfemeljl »er= 
mifdjt ift, ober 1 $funb feines SBeijenmeljl baju unb brennt eS unter 
fortwäljrenbem tüchtigen iRüljren ju einem feften Steige ab, »ermifdjt 
biefen, fobalb er ttom geuer fommt, mit 3 ganzen ©iern, läjft iljn ein 
Wenig »erfüllen unb rüljrt nad) unb nadj 12 ganje ©ier ober 9 ganje 
©ier unb 8—10 ©ibotter barunter. ©er teig muff gefdjmeibig, barf 
aber nidjt bünn fein, ©amt läfjt man Sadbutter in einer breiten ©af= 
ferole Ijeifj werben, fdjneibet einen Sogen ißapier genau ttad) ber ©reffe 
ber ©afferole runb ju, jieljt baS Spanier burd) bie Ijeifje Sutter, legt eS 
auf ein Sledj, fpribt etwas oon ber Staffe burd) eine ©priije, Welche an 
©teile ber ©iüe mit einem Stern oerfeljen ift, in gorm runber Sränje 
ober eines .lateinifdjen S auf baS gefettete Rapier, legt bieS mit ben 
Äudjen fo in bie nidjt ju Ijeifje Sadbutter, baff bie Äudjen unten fotm 
men, nimmt baöSfßaf>ier, »onWeldjem bieÄudjen augenblidlid) loStaffen, 
auS ber Sutter, bädt bie Äudjen unter fortwäljrenbem ©Rütteln ber 
©afferole gar unb ju fdjöner garbe, unb Wenbet fte babei einigemal um, 
bamit fie auf beiben ©eiten gleiche garbe erhalten, ©a bie ©bri^Eudjen 
ftarf auflaufen, fo barf man nur fooiel baoon auf einmal baden, baff fie



aud) nadf bem Stuflaufen nodf frei nebeneinanber in ber iButter fdfwim* 
nten tonnen. SJian bcftreut bie ©pribtudfen mit 3«der unb 3imtnt, 
ober beftreidjt fie mit einer'©tafur, welche man bon fet;r feingefiebtem 
3uder mit ein toenig SBaffer unb ©itronenfaft nid)t gu ftiiffig ungerührt 
tjat, unb lägt fie in einem warmen Ofen einige SJtinuten leidet über* 
trodnen. ©ine anbere, fet>r gute SRaffe gu ben ©fmhfud)en wirb bon 
£ Ouart Sfikffer ober SDtild), 4 2otlj iButter, 1 ©ffloffel 3uder, ein 
wenig ©atg, 12 Sott) fSte t̂ unb 6—7 gangen ©iern auf bie oben ange* 
gebene Söeife bereitet.

1013. Sdjtteefiälle. Sftan läfjt Ouart 2JliIdf> mit 4 Soff) 
iButter, 1 Eßlöffel 3uder unb einer rfSrife ©atg fodjen, mifd)t fdjnetX J- 
ißfunb feinet 2Jtel)l barunter, brennt hicrbon einen fteifen jeig ab, ber; 
mifd)t biefen nadf bem ©Halten mit 6 big 8 gangen ©iern, fdjlägt il)n 
tüchtig, formt babon mit einem ©jjlöffet fetfr Heine runbe iBätte, legt 
biefe in bie nidft gu tjeiye Sadbutter unb bädt fie unter fanftem ©djüts 
teln ber ©afferote gu'fdfoner garbe unb gar, tegt fie gum Ütbtropfen auf 
Sßfdffjafner, beftreut fie mit feinem 3«der unb tifdjt fie Warm auf. SJtan 
fann biefe in ber SJtitte lobten 33ätle aud) belfutfam auffdfneiben unb 
mit einer ©itronen= ober 35anille=©reme nadf 9to. 1082 ober 1083 ober 
mit fjitubcer-.@etee füllen.

1014. ©djlüffelfutfjeit. ©erfetbe SCeig Wie gu ben ©dfneebätten 
in höriger Stummer wirb fingerbid auf einen ftadjen Oedei geftritf)en, 
mit einem reinen, öfter! in bie tfeiffe iBadbuticr getaud)ten ©d)lüffel* 
ring in tfafetnufjgrojfen fpäufdjen in bie ©adbutter geflogen, unter 
immerwä̂ renber B̂ewegung ber ©afferote gu fdjöner garbe gebaden, 
gum Slbtropfen auf fiöfdjpapier getegt, unb mit 3uder unb 3immt be* 
ftreut Warm auf bie SLafel gegeben.

1015. Ärauöge&atfeneS. 33on £ $funb Sftebl, 4 2otfy iButter, 
2 ganzen ©iern, 2 ©ibottern, 4 Sott) 3«der unb ein wenig üBein, ober: 
bon ^ tJSfunb SJtetfl, 4 Bottf 3uder, 3 2otlf iButter, 3 gangen ©iern unb 
ein Wenig ©atyne wirb ein£eig bereitet, wetten man mit Stiebt meffer* 
rüdenbid augrottt unb mit bem ißadrabe in 2 ginger breite unb gut 
fingerlange ©treifen fd)neibet. SJtan fdflihe biefe ©treifen in ber SStitte 
mit bem Stabe ein wenig auf, fdfürge fie burdf) bie Oeffnur.g, lege fte in 
Ifeifje SBadbutter, bade fie unter fortwährendem fanften ©dfütteln ber 
©afferole gu fdfßner garbe, lege fie gum Stbtropfen auf 2öfd)f>afner unb 
beftreue fie mit 3uder unb 3inunt.

1016. 33 eignete tum SteiS. ©in halbe! ißfunb nad) Sto. 23 
gereinigter Steil Wirb mit einem reichlichen Ouart SJtild) auf gelinbem 
geuer tangfam weichgebämpft. ®ann ttfut man 4 big 6 Sott) iButter,

22



eine ißrife'Salj unb einige Söffet Surfer bap unb lägt iljn bamit norff 
eine SBiertelftunbe bämpfen, nimmt i£>n oom geuer, rührt feig 2  ganje 
(Sier ober 4 (Sibotter unb ettoaS auf Surfer abgeriebene (Sitronenfdfale 
barunter, ftreidjt ben Seid auf eine ©dpffel unb lägt ibn erfalten. 
darauf formt man it)u mit £>ülfe ooit toeiggeriebener ©emmel p  fteinen 
SJirnen, SBürftcn ober kugeln (in bie Simen ftcrft man ein ©tüddfen 
Simmt alg ©tiel), ganirt biefe mit (Si unb ©emmel, bärft fte in feiger 
Sarfbutter p  fdjöner garbe unb beftreut fie mit Surfer unb Stürmt. 
Stan fann biefe ©eignete fotoobl mit, als and) olpe ©auce auftifd)en. 
(Sine 2D̂itd>= ober 2 Beinfd)aum;@auce ift bap ftaffenb. Sod) fd;marf£)af; 
ter toirb ber SeiS, loenn man 4 8 otb füge unb einige bittere feinge« 
ftogene Staub ein mit bemfelben fod̂ t, ober nach bem Soeben feingebadte 
bittere Stafronen barunterriitirt; auch fann man bie Seignetb mit ein« 
gemachten Sirfdien füllen, toeldfe man beim formen ber ©eignete in 
bie SRitte berjelben (ineinfterft unb ben Sei» barüber red)t feft pfarn« 
menbrürft, bamit bie Sirfcben beim SuSbarfen nicht betauSbringen fönnen.

1017. ISctgttctö ttott ©des. 1 2  8otb@rie3 toirb in ID uart 
Stild) ober ©abne mit 4 Sotb ©utter, einer 5fSrife ©alg unb Surfer bid 
auSgequollen,' ^eig mit einigen (Sibottern unb (Sitronenprfer oermifdft, 
auf eine ©dpffel geftridfen unb toie ber SeiS in ooriger Summer ge« 
formt, ftanirt, auSgebarfen unb mit Surfer unb Simmt beftreut.

1018. S3cignefS tum 9lei8=5Dleblf}>eife. @ine nach So. 877 
gebarfeue Sei^üSeblfpeife fd£>neibet man in länglicb=üiererftge ©türfe 
ober ftid)t fie mit einem SuSfte<ber in fingerbtrfe rnnbe Scheiben, fjanirt 
fie mit (Si unb geriebener ©emmel, toeldje man nach ©elieben mit fein« 
gebarften Stafronen oermifebt buben fann, bärft bie ©eignete in beiger 
Sarfbutter aus, beftreut fie mit feinem Surfer unb glacirt fie mit einer 
glübenben ©djaufel. ®iefeSeignetS finb leidjter unb feiner als bie in So. 
1016. Stan fann fie fotooblmit ©auce, als aud; ohne eine fotdfe auf ben 
SLifdh geben. (Sine 2Beinfd)aum=, ©unfdf« ober f5rud}t=@auce fjagt bap.

1019. S3cignctS t>oit fädjftfc&et aJteJjlfpetfe. ©iefe toerben 
Oon einer nadj So. 882 bereiteten unb gebarfenen fäthfifegen SSeblfpeife 
toie bie ©eignete oon SeiS«Steblfpeife in ooriger Summer pbereitet.

1020. SSctgtlCtö ÖOJt Siubcltt. Scan mad̂ e bon 2  ganjen (Siern 
unb bem nötbigen SSebl Subelit nad) So. 7, fodfe fte in ettoa f  Duart 
SSilcb mit ein toenig ©utter, Surfer unb ©alg p  einem birfen ©rei, 
oermtfebe benfelben beÜi urit einigen Sibottern, ettoaS (Sitronenprfer 
unb einigen feingeftogenen bitteren Stanbeln ober feingebarften bitteren 
Siafronen, forme baoon nad) bem (Srfalten rnnbe ober oßale ©eignete, 
umbi.bebunble fie toeiter toie bie ©eignet! in So. 1018.



1021. 33etgnet$ »Ott Äattoffeltt, füf?e. Slbgefocpte erfattete 
Kartoffeln Werben auf einem fReibeifen feingerieben; 1  ^Sfunb biefer 
Kartoffeln »ermifcpt man mit 6 big 8 Sotp ju Sahne geriebener 33utter, 
einem ganzen @i, 2  ©ibottern, 4 Soll) 3utfer, ©itronengucfer unb einer 
SßrifeSalj, formt benSeig ju rnnbenober langlitp;»ierecfigen93eignetg, 
panirt biefe mit (St unb Semmel, unb bepanbelt fte weiter natp Eingabe 
ber Sto. 1018.

1022. SBeigttefö »on Äartofctn mit IJäfe. Siepe Sto. 567.
1023. SBeignetS »Ott Steifet«, Sttatt ftpneibet grofje Slefofel 

in nicht ju biinne Sipeiben, ftict>t bie Kerngepciufe mit einem StuSftecper 
heraus, fcf>ält bie Slepfelfcpeiben unb marinirt fte einige Stunben mit 
ßuder, 3 ttnmt unb ein wenig 9tum. ®a:tn laßt man XBadbutter in 
einer breiten ©affearote peifj werben, tautet bie äepfelfcpeiben in einen 
nach SR®. 2 8  bereiteten SluSbacfteig, legt foöiel baoon in bie £>eî e S3ut= 
ter, baff fie bequem nebeneinanber f<hwimmen fömten, bdtJt fie unter 
fünftem Schütteln ber ©afferole ju fepöner gelbbrauner fffarbe, legt fie 
gum Slbtropfen auf Söfcppapier, beftreut fte mit 3 uder unb glacirt fie 
mit einer gliipenben Scpaufel. ©inen anbern ülulbacfteig mit £>efen 
bereitet man auf folgenbe SEBeife: 1 2  Söffet 3Rept rührt man mit einem 
ganzen @i, einem Söffet bitten Sierpefen (ober etwa einem halben Sotp 
trotfenen, mit ein wenig Sier aufgelöftett §efen) unb Söeiffbier ju 
einem glatten, nicht ju flüfjigen Seige an, mifcht ein Wenig Salj unb 
1  Söffet ifSroüencer^Oel barunter, unb (äfft ben Seig an einem warmen 
Drte langfam aufgehen, epe man bie auläubadenben Satpen barin 
umwenbet.

1024. SSetgnetS »Ott 2lfmfofen. $Die Slprifofen Werben in 
Hälften gefepnitten, gefepütt, wie bie Stepfel in »origer Stummer marinirt, 
in StuSbaclteig getauept unb auSgebacEen. — SDtan Eann auep einge; 
matpte SlpriEofen baju gebrauchen, boep muff man biefe guöor gut ab; 
tropfen laffen.

1025. SSeignetS »Ott fpftrjtcpCtt Werben bereitet wie bie SBeigs 
netS »on SlpriEofen.

1026. 35eignet6 »on Pflaumen. ^ierju nimmt man reept 
reife blaue Pflaumen, fcpült fte, nimmt bie Steine peraul, opne bieißflau; 
men ju getragen, marinirt unb bäcft fie wie bie Slepfelftpeiben in Sto. 
1023. — Sßitl man biefe SeignetS »on gebarfenen Pflaumen machen, 
fo foept man bie Pflaumen wie gum ©ompote in 3to. 815, nimmt bie 
Steine perauS unb troefnet bie Pflaumen gut ab, epe man fte in ben 
StuSbacEteig tauept.



1027* SBetgttefS tJOtt Ä itfd je n . ®ie Sirfdjen »erben augges 
fteint, »ie jum ©ompote eingeEod)t unb jurn S&btropfen auf ein ©ieb 
gefdjüttet; nadj bem ©rEalten »erben fre ju je 4 ©tiid in angefeudftete 
Dblate ge»i(EeIt, mit ©i unb ©emmel panirt ober in Slugbadteig ge= 
taudft, in SSadbutter auggebaden, mit 3uder beftreut unb mit einer 
glül)enbcn ©d;aufel glacirt.

1028. 23cigttct6 tJOtt ©tbbeeten. SDie ©rbbeeren »erben mit 
SucEer »ermifd;t unb »ie bie Sirfd;en in »origer Stummer weiter bes 
panbelt.

1029. 33etgitet$ tum Slpfelfttten. SJtan nimmt bie gelbe 
©dgtle ber Slpfelfinen ab, befreit fie fo gut alg möglid; »on ber »eifjen 
§aut, tljeilt fie in 4 ober 6 Steile unb beljanbelt fie Weiter »ie bie 
Stepfelfdjeiben in Sto. 1023.

1 0 3 0 . SSfignetÖ  ä l’anglaise. SJJan läfft J  Ouart SDtildf 
mit einer falben ©lange Sßanille aufEodfen unb »erbedt erEalten, quirlt 
fte mit 2 ganjen ©iern, 2 ©ibottern, 4 Sotlf Buder unb einer Eieinen 
Sßrife ©alj *ed)t Elar, giefjt fie burd) ein ©ieb, füllt bie SDtaffe in Eieine, 
mit Suttcr auggeftrid^ene 23ed)erformen, fe^t biefe in ein @efd;irr mit 
Eodjenblfeifjem SBaffer, becEt einen 2)cdel barüber unb läfßt bie SDtaffe 
auf einer feigen ©teile ober im mäffigwarmen Ofen, ofyne bafj bag 
SSaffer Eod>t, fid; »erbidften, ftülpt fie aug ben formen, lafjt fie erEals 
ten, fdjneibet fie in fingerbide ©djeiben, taud)t fie in Slugbadteig nad) 
9to. 28, bädft fie in ijeijferäadbutter ju fdfoner garbe, beftreut fie mit 
3 uc!et unb glacirt fie mit einer glit^enben ©djaufel.

1031 . 25ttIcatnS . SJtan reib t bie braune SJiinbe ftifdjgebadener, 
g an j Eieiner 5Dtild)brobe leidjt ab, burd;ftid)t bie 35röbdf>en m it ber©pifce 
eineg Eleinen SJcefferg, übergiefjt fie ju  »ieberljolten SJialen m it Ealter, 
gefügter SJtilcl), bafj fie big ju r  SDtitte pin aufweiepen, brüctt fie leicht 
aug, pan irt fie in  @i unb ©emmel, bäcEt fie in  SBadbutter aug, beftreut 
fie m it B uder unb tifdjt fie m it einer ftirfd^ , £>hnbeers oberSßeinfcpaum; 
© auce auf.

1032. 2tyttfofen=33rö&cf)ett mit 2Bctn-©rgme (üotjüglttfj).
3Jtan rüprt ein palbeg SPfunb feineg SJtefyl unb 6 Sotlf trodene, in ein 
wenig lautoarmer ÜDUld) aufgelofte £efen, ober 6 Süffel »oll SBierlfefen 
mit lauwarmer SDtilc£> ju einem etwag »eiepen leige an unb lägt ifyn 
an einem »armen Grte aufgelfcn. SDann rüfyrt man 2  Sßfunb gewärm* 
teg SDteljl mit 8 Sotlf Buder, ber abgeriebenen ©djale einer ©itrone, 
einem Stlfeelöffel ©al^, 6 ©ibottern unb lauwarmer SJlildf ju einem 
jiemlid) feften leige an, mifdjt 16 Sotlf gefd;mol^ene Söutter unb ben 
aufgegangenen Steig barunter, unb fd;lägt ben Steig fo lange, big er



feinblaftg unb loder ift, breffirt baoon mit fet̂ r fleine runbe
SBrobdjen, lägt fte aufgclfen unb bädt ftc im mäjjiglfeifien Ofen ju 
fdfßner garbe; ttad) bem ßrfalten reibt man bie SKiitbe ber Srßbdfen 
leidet ab, fdfneibet ein 8 oc£> in ben Soben berfelben, nimmt bie ®rume 
heraus, füttt bie SBrßbdffen mit Sälprifofen'älkrmetabe ober ganjen einge= 
machten Slprifofen, oerflebt bie Oeffnung »ermittelft tSi mit bem au3s 
gefcpnittcnen Stüde, panirt bie ©röbdfcn mit 6 i unb Semmel, bätft fte 
in ä3adbutter $u fdjöner garbe auB, beftreut fte mit 3 uder unb giebt 
bagu einen ßlfaubeau nad) 9to. 116, Weldfen man aud) mit gljampag« 
ner^äöein bereiten tarnt.

1033. aiuSflebatfene ^littfctt mit ©onftfütefc. fDian bädft 
Spiinfen nad) 9to. 929, fdfneibet aub jeber spiinfe 4 oieredige Stüde, 
beftreidft biefe mit 2tprifofen= ober ^umbeersSDtarmelabe, rollt fie $u 
Sßürftdlfen auf, taudft fte in 2lu3badteig nadf Sto. 28, ober panirt fte 
mit gi unb Semmel, bäcft fte in fyeifjer Sadbutter auß, beftreut fte mit 
3uder unb glacirt fte mit einer glülfenben Sdlfaufet.

1034. 2lu6ge6atfene ^Hittfen mit ©temc werben auf bie= 
felbe äöcife bereitet toie bie piinfen in ooriger Stummer, bodf beftreidft 
man fte an Stelle ber gTrudptsSUtarmelabe mit einer biden greme, weldffe 
man oon 4 Söffeln SJteifl, 2  Söffeln 3uder, 4 gibottern, ein paar JÜör= 
nern S a lj , 2  Sotl) bitteren SDtafronen unb etwa £ Ouart Saljne auf 
bem geuer gtatt abgerülfrt l>at.

1035. Ääfefäuldiett. 1  spfunb feinet ÜJiê t wirb mit 3 Sotlj 
trodenen, in SDtild) aufgetöften, ober 4 Söffetn oolt biden Sierßes 
fen unb lauwarmer StR i Id) gu einem §efenftüd angerüt>rt unb gum Stuf« 
geifert an einen warmen Ort gefegt. Oann reibt man 8  Sotlf SButter 
gu Salfne, rülfrt nadf unb nadf 6 Sotlf 3uder, 8 gibotter, 1 Pfunb 
Weiten Safe, bie abgeriebene Sdfale einer gitrone, bal aufgegangene 
£>efenftüd unb julebt a 'Pfunb fleine fftoftnen barunter, formt oon bem 
Steige mit SOtelfl ftngerbide Sßürftdfen ober fleine runbe Stoffe, ober 
rollt ben Steig Ifalbpngerbid auS, ftid)t mit einem SHuBftedfer runbe 
^Platten unb biefe mit einem fleinett StuBftedfcr nodf einmal auB, fo bafj 
runbe dränge entfielen, legt fte auf ein mit Sßelfl beftäubted Siedl), lägt fte 
aufgelfen, bädt fte in nidft ju feiger Sadbutter ju fdföner garbe unb 
gar, beftreut fiemit3 uderunb3 immt, unb giebt fte warm auf bieStafel.

1036. (Se&atfette §oßuttberblütljett. ßßan taudft bie gerei; 
ttigten, nötl)igetifallg aud) geWafdfencn unb gut abgetrodneten §o(lun; 
bcrblütlfen in Slußbadteig nad) 91 o. 28, bädt fie in SPadbutter au3, be= 
ftreut fte mit 3uder unb 3tmmt, unb giebt fte Warm auf ben Stifdf.



x v i i . n m m .
U0n ter ^M̂ rdtung ter <kl££$.„

33emer!ungen über bie © altertftoffe.

gur Beratung ber ©etecS unb ©remeg ioenbet man »erfdjiebene 
©aGcrtftoffe an. SDie befte, jugleid) aber bte theuerfte Slvt biefer Stoffe 
ift in ber §aufen5lafe enthalten. SDiefe liefert einen Haren unb reinen 
Stanb. 3um ©ebrauch toirb fie auf fotgenbe SBcife aufgelöft. ÜDtan 
juf>fe fie in Heine Stüde, loafdje fie in lauwarmem SBaffer, fetje fie in 
einer Keinen ©afferote mit tattern SBaffer auf (auf 3 bis 4 Sott; fjait; 
fenbtafe nimmt man \ Duart SBaffcr), taffe fie auffod;en unb bann eine 
Stunbe fehr tangfam oen ber Seite lochen, bewahre fie babei forgfältig 
Oor bem Uebertodfen, woju fie fefr geneigt ift, giefe fee burd) ein feineg 
Sieb ober burd) eine in beigem SBaffer auggetuafchene Seroiette, unb 
ioenbe fie an, wie ffäterfolgenb näher befd)rieben Wirb. Su einer gorm 
©ctee »on gewöhnlicher ©röffe braucht man 3^ Botf tQaufenbtafe, $u 
einer gorm Gretne hingegen nur 1 £- big 2  Sott). Su talter 3 at)regjeit 
tann man jum ©etee ettoag weniger nehmen. SDie befte £aufcnblafe 
ift bie in Sßlättern getrodnete. Sie muff »otlfommen gerudftog fein, 
unb, an bag £id)t gehalten, in ben ^Regenbogenfarben ffielen.

©inen anbern ©attertftoff enthalt bag JgKtfdjljotn, wetdjeg fe^t 
nur feiten in Slntocnbung fommt. Sen Haren Stanb baraug gewinnt 
man auf fotgenbe SBeife: SJian nimmt ju 1  Catart ©etee 1  ipfunb ge= 
ragfetteg frifdjeg fjitfd;horn, wäfd;t eg gut, fod)t eg mit 3 Duart 3Baf= 
fer 5 big 6 Stunben fefr tangfam, giejft bie S3rithe burd) ein feineg 
Sieb, tocht fie big auf etwa |  Quart ein unb lägt fie »erfühlen, nimmt 
bann bie fettigen Sthertc ên, welche fid) üieKcicf)t auf ber 33rühe jeigen, 
mit £öfd)f>af>ier ab, »ermifd)t bie 33rüt)e mit bem Safte »on 2  ©itronen, 
£ glafche Weifjcm SBein unb bem SBeifjen »on 4 ©iern, unb fcflägt fte 
mit einer SDrahtvutt)e auf bemgeuer, big fie fod)t, nimmt fie »otn ff euer, 
bebeeft bie ©afferote mit einem faffenben Setfel unb tagt fie auf einer 
tjeifjen Stelle ober in einem Warmen Ofen ^ Stunbe ruhig fielen, bamit 
bag ©iWeifj gerinnt. Sann giefjt man ben Stanb in ein Sud;, Weld)eg 
man über bie güjje eineg umgefehrten Sd)emelg gebunben hat, läfjt ihn 
in ein untcrgefeijteg irbeneg ©cf äff laufen, giejft ihn, toenn er anfangg 
trübe burd)Iaufen füllte, fo oft Wieber oben in bag Sud?, big er Har



läuft, tocf)t tfm enblid) an ber ©eite beg geuerg fe^r langfam, bamit 
er nidjt lieber trübe wirb, big auf ungefähr ^  Quart ein, unb Oer= 
Wafyrt ilfn jur fpäter befdfriebenen 3ufammenfefung beg ©eleeg.

grifdje ©djwetnefdjwarten enthalten eine ©aHerte, welche alg 
SBinbemittel gur ^Bereitung ber ©eleeg unb ©remeg eine 3eitlang fefr 
beliebt war. ÜBtan gewinnt bie ©alterte auf folgenbe SGßeife: 3u etwa 
1^ Quart ©elee neljme man 1 Sßfunb frifdje, oon allem gette befreite 
©d)Weinefd)Warten, fd)neibe fxe in Heine ©tücfe, wafd)e fie gut, £od)e 
fte mit oielem SKaffer auf rafdfem geuer an, fdfäume fie ab unb laffe 
fte feljt langfam 6 big 8 ©tunben lochen, giefje ben ©taub burd) ein 
©ieb, foĉ e ifyn big auf \ Quart ein, laffe ifm »erfüllen, entfette ifn 
forgfältig, oermifdje il)n mit bem ©afte Don 2 ©itronen, 4 6  t Weifen 
ober 2  ganzen ©iern unb ctwag weitem SBein, unb fläre ilfn bamit auf 
biefelbe SÖBeife, wie ben ©tanb oon £irfd)l)oru. SBeun ber ©d)Warten; 
ftanb Har burd) ein aufgeffanuteg £ud) gelaufen ift, fo tod)e man ilfn 
an ber ©eite beg geuerg fefr langfam, bamit er nidjt wieber trübe wirb, 
big gu etwa £ Quart ein. 3« ©remeg lann biefer ©tanb ungellärt 
gebraucht Werben, bod) muff man iljn, nacfbem er burd) eine ©eroiette 
gegoffcn unb entfettet ift, fo furg alg ntöglid) eiulodjjen. 3 u einer gorm 
©reme nimmt mau oon biefem eingelöteten unb ertalteten ©tanb 2  big 
2 £ Sott).

Qie ©elatine, Weld)e felgt allenthalben im Raubet gu traben ift, 
wirb aud) mit fel)r gutem ©rfolg gur ̂ Bereitung ber ©eleeg unb ©remeg 
angeWenbet. Sie wirb in SBaffer aufgelöft, unb muf gu ©eleeg wie 
ber ©tanb Oon ©djWarten mit ©iweif, ©itronenfaft unb etwag SEBein 
gellärt werben, Weil fie beim Sluflofett trübe wirb, obgleid) fieimtrodenen 
3uftanbe Har augfiel)t. 3lm beften gefd;iel)t bie Stuflöfung, Wenn man 
bie ©elatine in falteg SBaffer Wirft, unb fie fo lange (etwa 20 äJtinu; 
ten) barin liegen läjft, big fte erweid)t ift. 9Jian lagt fie algbann auf 
einem ©iebe abtroffen, tfut fie fo, Wie fte i'ft, ofne ben geringften 3«= 
fa^ oon glüffigleü, in eine Heine ©afferole unb läfft fte auf fefr gelin; 
bem geuer fid) auflöfett. 3u ©remeg tann fie fo benuigt Werben, unb 
eg ift gu einer gorm ßretne gewöfmlidger ©röfje 1£ — 2  Sotl) f  inreid)enb; 
gu ©eleeg hingegen muf man bie aufgelöfte ©elatine oor bem Stären 
nod) mit SBein ober Sßaffer oerbüttnen unb gu einem Quart ©elee 
Wenigfteng 5 Sotlj ©elatine nehmen, Weil beim Sichren ©tanb Oer* 
loren geft.

9lud) ber ©tanb bon SalbSfitfen wirb Ifäufig gur ißereitung ber 
©eleeg unb ©remeg benuft. — 3« 1 Quart ©elee nimmt man etwa 
2 ipfunb gehaltene unb O o n  ben Snodgen befreite, frifdje, faubere Salbg; 
fü§e, blandjirt fte, Wäfdjt fte nod) einmal, feft fie mit 3 big 4 Quart 
SBaffcr auf, fdjeiumt fie gut aug unb lägt fie felfr langfam 4 big 5 ©tun;



bcrt tod)en. SDtan giefjt bie 39ri't̂ e bann burd) ein Sieb, läfjt fte erlal; 
ten, fettet fte rein ab, tod)t fte ju einem falben Quart ein, »ennifd)t fte 
nad) bcm SSerfü t̂en mit bem Safte »on 2  ©itronen, 2  ganzen ©iern 
ober bem SSeiffen »on 4 ©iern unb etwag SBein, uttb Hart fte wie ben 
Stanb non £)irfd)f)orn.

1037, ©elee tooit ÜRjieintöetn. f  ißfunb ßudct taffe man mit 
einem reid)tid)en SBeinglafe iüaffer auffodjen, fdjciunte it)n and, giejje 
if>n in ein (wrjettanened ©efäfj, taffe it)n »er(ü!)ten, »ermifdfe il)n mit 
34 Sott) aufgelöfter lauwarmer fjaufenbtafe, ober mit 5 Sott) gettärter 
©etatine, ober mit bet nötigen Quantität getlärten Stanbeg »onSalbg; 
fitzen, @d)Weinefd)Warten ober §itfd)hotn (fte^e bie 23emer(ung über 
bie ©altertftoffe am ©ingange biefeg Ütbfchnitteg), füge ben getlärten 
Saft »on 3 ©itronen (fte^c bie untenftehenbe5lnmerfung), eine gtafdje 
9tf)einwein, nad) Setieben aud) bie bünn abgefd)ätte Sd)ale einer h<H= 
ben ©itronc ljin$u, taffe bag ©elee nod) eine t)atbe Stunbe jugebcdt 
ftetfen, gieße eg bann burd) eine in feigem SJBaffer auggeWafdjene,' red̂ t 
troden auggerungcne Seroiette, fülle eg in eine gönn unb (affe eg je 
nad) ber SSatjregjeit auf @ig ober an einem (alten Orte feft werben. 
33eim 2tnrid)ten t>atte man biegorm einige Stugenbtide in watmeg 2Baf= 
fer, trodne fie ab unb ftütpe bag ©elee auf eine Sc£>üffet aug.

3 u empfehlen ift fotgenbe einfachere 3trt ber@eteebereitung: 2 Jtan 
fd l̂ägt ben 3uder in (leine Stüde, tf)ut ihn in ein ^orjettangefäg, fügt 
ben 2Öein, ben leidet auggepreßten ober (nod) beffer) getlärten ©itro= 
nenfaft (fict)e unten) unb bie ©itronenfdjale (ittju, bedt bag ©efäß ju 
unb läßt unter öfterem Umrül)ten ber $Diifd)ung mit einem filbetnen 
Söffet ben 3udet ftdj auftöfen, t^ut bann bie nött)igc Quantität Stanb 
»on ^aufenblafe, ©etatine u. f. w. lauwarm ^inju, »ermifd)t SlHeg 
genau miteinanber, gießt bag ©elee burd) eine Seroiette unb läßt eg in 
formen (alt unb feft werben.

S ln m e r fu n g . üttan tbut mopl, nicht gleich ben ganjen, jurn ©elee beftimmten Stan b 
unter biefe« ju  mifchen; bisweilen binbet ber Stanb mehr, al« man glaubt. Üttan taffe 
be«halb ben inerten £beil be« Stanbe« juriief unb fefce eine Heine ŝ robe be« ©elee’« auf 
S ie . (Srlangt biefe bie gemünzte fieftigleit nicht, fo lann man ben 9 êft be« Stanbe« 
leicht aufeben. — Um ( S i t r o n e n f a f t  s u f l i l r e n ,  $upfe man etwa« graue«Söfcppapiet 
in Heine S tü d e , Iaffe biefe in faltem Baffer !ur$e 3ett weichen, preffe fte au« unb thue

§e in einen mit einer 2)üte oon ?Öfcbpapier au«gelegten Trichter »on © la«, gieße ben 
itronenfaft barüber unb laffe ihn bureptropfen. so llte  ber S a ft  anfang« nicht ganj Har 

fein, fo gieße man ihn fo oft toieber oben hinein, bi« er wafferllar tropft.

1038. ©elee t)0tt ©Ijampapet. äftan taffe 2 0  big 24 Sotlj 
feinen guder mit 4  Quart Söaffer unter gutem 2tbfd)äumen auftod)en, 
taffe ihn beinahe (alt Werben, »ermifd)e ihn nad) Stngabe bet »origen 
fftummet mit aufgelöfter fjaufenblafe ober mit bem getlärten Stanb 
»on ©etatine ober Schwarten, fefse 1 glafdfe ©hamßagner unb ben ge; 
Härten Saft »on 3 big 4 ©itronen hinju (flehe bie Ülnmertung in Silo.



1037), mifcpe Sille! gut miteinanber unb gieffe el burd) eine fepr reine 
©eroiette. iDtan fülle nun ben »ierten Speit bei ©etee’l ,  bon beffen 
geftigfeit man fid) burep eine auf ©il gefegte fleine Sßrobe überäeugt 
paben muff, in einen Sopf, fepe benfelben auf ©il unb quirle ba! ©elee 
fo lange, bis e! milcpweifj unb beinahe fteif geworben ift. SfJtit biefer 
flaumigen ÜJtaffe füUe man ben bierten Speil ber ©eleeform, laffe fie 
fteif werben, giejfe allbann bal übrige llare ©elee barauf unb laffe e! 
nun bollftünbig erftarren. — SBilt man ba! ganje@elee mitben©cpaum= 
perlen bei ©pampagner! burd)mifd)cn, mal fepr gut au!|telft, fo bers 
inifepe mau ben 3 ucfer mit bem ©tanb, bem Gitronenfaft unb nur wenig 
©pampagner, fepe bie SJtifcpung auf (Sil, rüpre ftt mit einem fitbernen 
Söffel um, bi! fte anfängt 3U geliren, laffe fte aber ja nidjt auf bem S3o= 
ben bel@efä£el fteif werben; gieße bann ben fcpäumenben ©pampagner 
unter immerwäprenbem 9luf§ic êrt berSDtifcpung mit bem Söffel naep unb 
naep pinju, fülle ba! ©elee, in weltpem nun bie ©cpaumperlen gebun; 
ben frnb, in bie gorm unb laffe e! auf bem ©ife feft werben.

1039. ©elee OOtt sipfelftnett. 24 2otp 3uder loepe man mit
£  Quart SBaffer auf, fcpäume ipn gut aul, taffe ipn crfalten, bermifepe 
ipn mit ber aufgelöften £>aufenblafc ober mit ber geftärten ©elatine 
(f. SJto. 1037), füge ben leidft aulgebrüdtenSaft bon 42lpfelftnen unb 
2  Gitrotien, bie auf 3 udcr abgeriebene @d)ale einer frönen Slpfelfine 
unb fobiel Sftpeittwein pinju, baff bal ©anje 1  Quart auBmacpt, ntiföpe 
Slllel gut untereinanber, gieße ba! ©eleeburdj einfauberaulgewafcpene! 
Sucp, fülle e! in bie gorm unb laffe e! auf bem ©ife erftarren.

1040. ÄlarcS ©elee Pott 2lpfelftnett. £nerju lläte man 
ben @affbona8 — 1 0  Slpfelfinen unb 2  ©itronetr auf folgenbe SBeife: 
SDtan tauige 1—2 93ogen Söfcppapier in falte! SBaffer, brüdc ba! ißas 
pier gut au!, tauepe e! bon Steuern in frifepe! SBaffer, brüde e! wies 
herum aul unb wieberpote bal ©iutauepen unb Stulbrücfen bei Rapier! 
fo lange, bi! ba! SBaffer ftar bleibt. Sillbann ftoßc man ba! Rapier 
mit etioal3 ucfer imSltörfer fein, bermifepe el mit bem Safte berSlpfe© 
finen unb ©itronen, gieße bie 3Jtifd)ung auf einaufgefpanntel Sud) unb 
laffe ben Saft in ein baruntergefteKtel'fßorjellangefäfe laufen. Slnfangl 
läuft ber ©aft niöpt ftar, welpalb man iptt fo oft wteber oben in ba! 
Sud) gieren muff, bi! er wafferflar ift. SBenn ber ©aft rein abgelaus 
fen ift, laffe man barin f  ißfunb in fteine ©tüde gefdjlagenen feinen 
3 uder fiep auflöfen. Slie fein abgefepätte ©epale einer Stpfelfine laffe 
man mit ein wenig SBaffer peiff werben unb jugebedt berfüplen, gieße 
bie flare glüfftgfeit .burd) ein Sud), bermifepe fte mit bem junt ©elee 
beftimmten lauwarmen ©tanb (f. Sto. 1037), mit bem Slpfelfinenfafte 
unb fo oielcm SRpeinWein, ober noep beffer ©pampagner, baff bal ©anje



ein Duart beträgt, färbe bag ©elee mit einigen Dropfen aufgelöfter 
©o<penitle ober Äermegfaft rötplidt, fülle eg in eine gorm unb laffe eg 
auf bem (Sife erftarren. ÜDian fann einen Dpeil beg 5lpfelfincns@eleeg 
ju ©cpaum fcplagen, podjrotb färben, in auggeböplte Slpfelfinenfdfalen, 
toelcpe einige SRinuten inSBaffer gefoept unb fo gutalg möglich oonber 
innern ioeiffejt ©cpale befreit finb,füllen unb erftarren laffen, bann bie 
©(palen in Viertel fdjneiben unb bamit bag auf eine ©Rüffel geftürgte 
©elee garniren.

1041. ©elee »Ott SSeildjeit. Sftan todje f  $funb 3«tfet mit £ 
Duart SBaffer unb bem ©afte ätoeier ©itronen auf, fcpäume ipn gut 
aug, laffe ipn nur toenig oerfüplen, gieffe if>n über ein paar Sotp frifepe 
S3eilcpenblätter, treibe man in eineDerrine gejepüttet pat, unb bede bie 
Derrine feft ju. iJlact) mehreren ©tunben giefje man ben Sßeitdjenfaft 
burep eine ©ertiette, oermifepe ipn mit bem jum ©elee beftimmten laus 
toarmen ©taub, ein toenig Äirfcptoaffer unb fo oielem fRpcintoein ober 
©pampagner, bafs bag ©elee big auf 1  Duart oermeprt toirb. Die 
SBlätter einfaeper 33eilcpen finb am beften jur ^Bereitung eineg ©eleeg.

1042. ©elee »ott ©tbPeerett, 2 Ran fodjt £ ipfunb 3uder 
mit £ Duart SBaffer auf, giefjt ipn fiebenbpeifs über 1— 1 |  Duart rotpe 
©arten s ober 2 ßalbs©rbbeeren, toeldje man in ein tporjellangefä^ ges 
fepüttet pat, fügt ben leicht auggeprefjten ©aft Bon 2 ©itronen pinju, 
bedt bag ©efäff feft ju unb läfjt bie ©rbbeeren 1 2  ©tunben fielen. 
Dann fepüttet man fie auf ein aufgefpannteg Ducp, läßt ben ©aft Har 
ablaufen, oermifrfjt ipn mit bem nötigen lautoarmen ©tanb unb Bers 
meprt bag ©elee mit Dipeinloein big auf 1 Duart. 2Ran lann apd) 
fdfjöne rotpe @artens©rbbeeren, toeld)e man getoafdfen unb fltit feinges 
ftofjcnem 3 uder gemengt pat, auf folgenbc Sßeife mit bem fRpeintueins 
©elee ÜRo. 1037 in eine gortn fepiepten: SDian giefft ein toenig ©elee in 
bie gorm, läfjt eg auf ©ig erftarren, legt ©rbbeeren in georbneterSieipe 
barauf, giefjt ©elee barüber, läßt biefeg toieberum erftarren, unb fäprt 
fo fort, abtoed}felnb ©rbbeeren unb ©elee in bie gönn $u bringen, big 
fie gefüllt ift.

1043, ©elee »Ottr^ttttBeetett. SRan bereitet biefeg Bon 1— 
1^ Duart Himbeeren auf biefelbe SBeife toie bag ©elee Bon ©rbbeeren 
in ber Borigen SRummer.

1044, ©elee »Ott 2lttatta§, SDian fc^ält eine große Ülnanag 
reibt rein ab, fdtneibet fie ber Sänge nad) in Viertel unb bann in bünne 
©epeiben, toipt 1  ißfunb 3u<be* mit £ Duart SBaffer auf, legt bie SInas 
nag hinein, fügt ben leidet auggepreßten ©aft Bon 3 ©itronen îrtgu, 
läßt bie Slnanag ein paar SRinuten foepen, fepäumt fie gut ab, bedt fie



ju unb läjft fte erfalten; bamt nimmt man bic Stnanag ^craul, giefjt 
ben ©aft burd) ein Sud), oermifd)t i^n mit bem geflärten ©tanb (9to. 
1037) unb mit fo oielem ülljein* ober ©bampagner;3Bein, alg jur güt* 
lung ber ein Quart baltenben gönn notl)toenbig ift, gieft etloag ©elee 
in bie gönn, läfjt eg feft toetben, orbnet einen Stbeil 2tnanagfd)eiben im 
Stande barauf, füllt etloag ©eleebaritber, timt, loenn biefeg feft getoor; 
ben ift, mieberum Slnaitagfdjeiben unb etloag ©elee in bie gorm, unb 
fa^rt fo fort, big biefelbe gefüllt ift.,

1045. ©elee tum Stfmfofcn. 1 Sßfunb Buder fodjt man mit 
|  Quart SBaffer auf, fd)äumt i^n aug, legt 12—15 abgefdjälte unb in 
Hälften gef^nittcne Slprifofen nebft ben abgewogenen fernen berfclben 
in ben Buderfbrup, fod)t bie grüdjte barin tangfam meid), nimmt fie 
mit einem ©djaumlbffet beraug, legt fie auf ein ©ieb unb läfft fie ab; 
troffen unb erfalten. Qcn ©aft giefjt man burd) ein lud), läfjt i^n 
»erfüllen, oermifd)t i^n mit ctloag leidet anggeprefjtem ober geflärtem 
©itronenfaft unb mit geflärtem ©tanb, unb Ocrmefrt ifn mit Difeinloein 
big auf 1 Quart. ÜJladjbem man fid) hierauf Oon ber ©onftftenj beg 
©elee’g burd) eine auf ©ig gefegte fleineiprobe überzeugt bot, füGtinan 
eg nad) Angabe ber Oorigen SJiummer mit bcuÜlprifofen fd)id)tlocife ab; 
toed)felnb in bie gorm.

1046. ©elee tJCtt spfitftdiett. Qiefeg loirb ebenfo loie bag 
©etee oon 3lf>rifofen bereitet.

1047. 2lefjfel in ©elee. 12 big 16 SBorgborfer Slepfel mer; 
ben in Hälften gefd^nitten, mit einem 9lugbrebcr oon ben Serngebäufen 
befreit, glattgefd)ätt unb in 1 2  Sotb Buder, meld)cr mit £ Quart 3Baf; 
fer unb bem ©afte einer ©itrone aufgefod)t ift, febr langfam, bamit fie 
nid)t jerfabren, loeidfgcfocbt. SDian laffe bie Stepfel gugebedt erfalten 
unb lege fee bann jum Stbtropfen auf ein ©ieb. Qann bereite man 
ein 9tbeinloein;@elee nad) 9io. 1037, lege bie Siegel fd£)id£)ttpeife mit 
bem ©elee abtredffelnb nad) Eingabe ber flto. 1044 in eine gorm unb 
taffe bag ©elee oollftänbig erftarren. 9tad) ^Belieben fann man aud) 
eingemadfte grüßte ober gutgereinigte ©ultanrofinen unb ©orintben, 
toeld)e man mit ein loenig Buder furj eingefod)t bat> jloifd)en bie 
Slepfel legen.JJ

1048. 3Jlacebotne »Olt r̂wê fett. Sttlerlei frifdfe gritd)te, 
toie fie bie Sabregjeit eben bringt, atg: ©rbbeeren, Himbeeren, Stpri; 
fofen, i)3firfid)e, Sirfd)en, Stnanag, Pflaumen, SBeintrauben, gobannig; 
beeren :c., toerben gefäubert unb oon ben ©teinen unb Semen befreit; 
bie Slprifofen, Sßfirfidfe, Pflaumen, Slnanag ec. fdfäle man unb fdfneibe 
fte in gierlid̂ e ©lüde. Qann marinire man bie grüdfte mit geflogenem



3uder unb orbne fie mit einem nad) 9to. 1037 ober 1038 bereiteten 
3tt)einroein= ober ©bamf)agner=@elee nad) Angabe ber 9lo. 1044 fd)iĉ t= 
tocife, in beit garben abme<bfelnb, in eine gorm. — 3 *n2Binter bereitet 
man bieg ©elee mit eingemachten fjrüc^ten aller 2lrt.

1049. ©elee bon SSaniHe. Sfftan todjt f ißfunb 3  «der mit 
£ Duart SBaffer auf, fd)äumt tfjn gut aug, fügt 2  Stangen ©aniüe 
binju, bedt ben Bnder feft ju, läfjt iffn £ Stunbe auf einer feigen 
Stelle fte^en uub bann bertüblen, oermifd)t it)n mit ber aufgelöften 
£uufenblafe ober mit gettärtcr ©elatine (f. 9to. 1037) unb mit bem 
geblärten Safte »on 3 big 4_©itronen, oerme^rt bag ©elee.mit fftfyein; 
mein big auf 1 Duart unb gi-efjt eg burd) eine fel>r faubere Serbiette. 
iDtan bann bag ©elee mit ©odjeniöe ober Äermegfaft rötl)lid) färben, 
aud) bann mau an Stelle beg fftbdmoeineg l  ©lag ®irfd)ioaffer unb nodj 
ettoag ©itronenfaft baruntermifc^en, unb bag ©elee mit taltem SSÖaffer 
big auf ein Duart bermebren.

1050. ©elee Dort 2Jtara8(fUitt, SDlan oermifdjt ein nad) 9to. 
1037 bereiteteg 9tlfeimbcin=@etee mit einem Sßeinglafe boIlÜJtaragquin, 
ober: man todjt £ ^funb Bnder mit f  Duart Sßaffer auf, läfjt Ujnber* 
bül)len, bermif^t iljn nadj Slngabe ber 9to. 1037 mit aufgelofter §au* 
fenblafe ober mit geblärter ©elatine unb mit bem geblärten Safte bon 
3 big 4 ©itronen, fügt etwa Duart ältaragquin l)iuju unb bermc^rt 
bag ©elee mit taltem Söaffer big auf ein Duart. 9tadj Selieben bann 
man aud) bieg ©elee mit ©od)eniHe ober ®ermegfaft rötblid) färben.

1051. Gelee russe. Dieg ©elee bann man bon jeher ber bor* 
ftel>enb befdjriebenen Slrten ©elee’g bereiten. ÜJtan giefje in eine gorm 
einen BoU bbd) blareg ©elee unb laffe eg auf ©ig erbalten. Dann feije 
man bag übrige ©elee in einem ißorjeHangefäfj auf ©ig, fd)lage eg mit 
einer faubern Drabtrutbc ju einem meinen Sdjaum, unb jtoar fo lange, 
big eg anfängt, ftdj ju berbiden, fülle eg auf bag tlare@elce in biegorm 
unb laffe eg boüftäubig erftarren. SÜßcnn man ein Gelee russe bonSlpri* 
bofen ober ißfirficben geben mill, fo bann man in ber Screitunggmeife 
beffelben folgenbe Seränberung bornebmen: SDtan flreid t̂ bie in Bnder 
toeid)gebod)ten grüd)te burd) ein Sieb unb bermifd)t fie genau mit bem 
gu Sdjaum gefdjlagenen ©elee, ebe bieg anfängt fid) ju berbiden.

1052. ©elee bon Äal&$fü§en. £ ißfunb Bnder loirb mit 
einem 3Jiertelquart äöaffer aufgetod)t unb mit bem Safte bon 2  ©itro* 
nen auggefd)äumt, mit 4 @elbür$nelten, ein menigBimmt unb ber bünn* 
nbgefd)älten Sdjale einer ©itrone noch ein loenig gebockt, jum Sßertüb« 
len jurüdgefteüt, bureb ein Dud) gegoffen, mit bem geblärten Stanb bon 
Äalbgfüfjen bermifebt (ftebe bie Söemertung über bie ©allertftoffe am



©ingange bicfeSSlbfdfnitteS) unb mit gutem Stlfeinwein bis auf 1 Quart. 
»ermel)rt.

1053» S3lattCötattget. 1 ifßfunb fü^e uub einige bittere 9Jtan; 
beln Werben gebrüht, abgejogen,mit ein wenig Söaffer fe^r feingeftoßen, 
mit f  bis 1  Quart faltem SBaffer flargerüljrt unb burd) ein fel)r feines 
©ieb geftridjen. SDlan »ermifdjt bie Sianbetmildj mit 16 bis 2 0  £otlj 
feinem Weißen Bucfer unb mit 3 bis 3^ Sott) aufgelöfter, nod) warmer 
ipaufenblafe, ^refft fie, wenn ber 3 «^« aufgelöft ift, nod) einmal burd) 
ein fetyr faubereS Sud), füllt fie in eine gorm unb lägt fte in ©iS feftr 
Werben. Seim Slnridjten b)ält man bie gorm einen Slugenblid in war; 
rneS SB aff er, wifd)t fte ab unb ftürjt baS Slancmanger auf eine ©djüf; 
fei. — Stan fann 3utn Slancmanger nur ben ©taub Bon fjaufenblafe 
gebrauten, jebe anbere 5lrt oon ©tanb giebt bemfelben ein gelblidfeS 
Slnfepen. SBiUman biefeS Slancmanger mit Sanittegefcßmacf bereiten, 
fo fd)neibe man eine ©tange Sanille in ©tüd'e, taffe fie mit etwas oon 
bem jur Sereitung ber Stanbelmild) beftimmten SBaffer auffodjen unb 
jugebecEt erfalten, unb fetje bie^nfufion $u, elje baSSlancmanger burd) 
baS Such gepreßt wirb.

1054. SBlattctttanger auf eine anbere 2 lrt 1 Quart fuße 
©aljne wirb mit einer ^erfcßnittencn ©tange Sanille aufgefod)t, $uge; 
bedt, jurüdgeftellt, Ijeiß mit \ ißfunb füßen unb 8 ©tücf bitteren, fel)r 
feingeftoßenen Stanbeln, 16 bis 2 0 £otl)3 ucfer unj) 3 3 ,3  3 ^ auf­
gelöfter £>aufenblafe »ermifdjt, burd) ein feines ©ieb geftridjen, nod) 
einmal burd) eine faubere ©eroiette gepreßt, nad) bemSerfüljlenin eine 
gorm gefüllt unb feft Werben gclaffen.

1055. ©pecE=©elee. Stau gebraust bieS ©elee Ijauptfädjlidj 
jum ©arniren ber @eleeS, ©remeS unb beS Slancmanger, unb bereitet 
eS auf folgenbe SBeife: Stau fept eine gorm in ©iS, übergießt betr 
Soben berfelben |  3oll Ijodj mit Weißem Slancmanger unb läßt eS er; 
ftarren, gießt barüber ebenfooiel braunes Slancmanger, WeldjeS man. 
mit aufgelöfter ©Ijocolabe bunfelbraun gefärbt Ijat, unb läßt audj biefeS 
erftarren; bann gießt man Weißes Slancmanger barauf, Ijernadj flareS, 
mit ©odjenille rotljgcfärbteS 2Bein;@elee, unb fäl>rt in biefer 3lbwed)= 
felung ber garben fort, bis bie gönn gefüllt ift. Seim ©ebraujbe Wirb 
baS ©pe<f;@elee aus ber gorm auf Rapier geftürjt, in Streifen unb 
bann ,in jierlidje ©tücfe gefdjnitten unb um baS auf eine ©djüffel ge; 
ftürjtc ©elee ic. gelegt. — Bunt ©arniren fann man aud) fleitte görm; 
d)en ober auSgeljöljlte 2lpfelfinen;unb ©itronenfdjalen fd)idjtweife mit 
weißem Slancmanger unb rotljgefärbtem 2Bein;@elee füllen. Qie görm; 
d)en werben geftürjt unb in Hälften gefc^nitten, bie ©djalen bagegen in 
4 ober 6 Steile gefdjnitten unb um baS ©elee gelegt.



1056. ©fjocoIaben^SBlattcmattget mit gefdjlagener ©alme.
Qag 33(anemanger nacf) ifto. 1053 roirb mit aufgetöfter ©hoeolabe Braun 
gefärbt, in eine fftattbform gefüllt unb nad> bem ©rftarren auf eine ©dfuf* 
fei geftür t̂. 3fn bie leere äRitte richtet man fteifgefchtagene, mit Bader 
nnb SSanitle ober äftaragquin oermifchte ©ahne red̂ t hoch an unb »er* 
giert fte mit fleinen 23igcuttg, iütafronen tc.

X V I I I .  «fifdjnttt
Dan i>rr Umümtg &rr Cremes.

I. (Einfache &x6mt$-

1057. ©efdjlagene ©afjtte. 9ttan feije bide füge ©ahne in 
©ig, laffe fte reeft falt werben, gieße fte in einen porgelfanenen iftaff unb 
fdflage fie mit einer äftutfe »on ®raft gu einem gang feften ©dfautn.

1058. ©efcblagette ©ahne mit SSatttffe. 9ttan trodne eine 
(Stange SSaniUe, ftoge fie mit 12 £oth Bader gu ^ßnloer, fiebe fie burd̂  
ein feineg Sieb, mifdfe fie unter 1  Quart feftgefdflagene ©ahne, ritzte 
biefe aufgetfiinnt auf eine @c£>üffel an unb gebe fie mit Bimmtröfircfen 
auf bie Stafel (fie^e flto. 1162). 2ludf fattn man ftatt ber$aniUe 3Ra=> 
ragquin unter bie ©ahne mifdfen; ebenfo giebt bie auf Buder abgeriebene 
unb feingepuloerte ©cifale einer ©itrone ober Slfjfelfine ber ©ahne ei= 
nen angenehmen ©efcfjntad. 3 n allen gälten mifcf)t man 12 Sottf feinge= 
ftoffenen Bader, ober nach ©etieben noch mehr unter bie ©ahne.

1Ö59. ©efchlagettc ©ahne mit fpumfjcntitfcl. Qie recht 
fteifgefd£>Iagenc ©ahne tuirb mit feingeriebenem ^umpernidet, Welker 
mit etwag üJlalaga unb äftaragquin ober nur mit SDtaragquin angefeudj; 
tet ift, unb mit Buder »ermifht, recht hoch auf eine ©dfjüffel angerichtet, 
glattgeftrichen unb mit fleinen Sigcuitg ober ÜRaftonen garnirt.

1060. ©efdjlagene ©ahne mit ©rbbcecen ober Himbeeren.
©ine SSiertelmehe rott)e @arten= ober 33alb=©rbbecren ober Himbeeren 
Werben burdf ein feineg ©ieb geftrichen, mit \ ifSfunb feingeftoßenem 
Buder unb 1  Quart fteifgefchlagener ©ahne »ermifcht. — ©benfo fann 
man burdfgeftrichene Stfortfofen ober ipfirfiche unter bie ©ahne mifchen.



Da aber bie©al)ne burd) biefe3 ufä£e »on grüdhen fe§r »erbiinnt toirb, 
fo richte man fte fdfidjttoeifc mit fleitten S9i^cuitg in eine ©dfale an.

1061. ©efdjlagene faure ©afjtte, Kbenfo, t»ie bie füge 
©afyne fann man faure ©alfne, bie j[ebod£> nid)t ju alt fein barf, mit ei= 
nem Dralftbefen bidffd)tagen. SJtan »ermifcgt fte mit fetngeftogenem 
3u<fer unb loürst fte mit abgeriebener Kitronenfdfale. Stuf bie Dafel 
toirb fte mit 3immtröl)rd)en (9to. 1162), §of)ll)ippen (9to. 1207) unb 
flehten ffiiScuitS (9to. 1225) gegeben.

II. Batwoifett.

1062. SJaöatoife Don SSantffc. SDtan lägt \ Duart ©alfne 
mit einet ©tange ißanilte auffo<fyen unb jugebedt etfalten. Dann riifn't 
man 2  ganje Eier unb 4 Kibotter mit 1 2  bis 16 2otlf geftogenemBucfer 
redft ftar, giegt bie @al)ne burd) ein ©ieb baju unb rülfrt unb quirlt 
bieS »orfidftig auf gelinbem §cuer $u einer biddidfen Kreme ab, Rittet 
fte aber felfr »er bem ©erinnen; feljt fie fogleiĉ  auf KiS, »ermifdft fte 
mit ett»a 2 ^ 2  c fff @d)tcarten[tanb (fielje bie 23 ent erlang am (Eingänge 
beS 17. 2lbfd)nitteS), ober mit 1^ bis 2 2otlj aufgelöfter §>aufenblafe, 
ober mit 2 — 2otl) aufgelöfter ©etatine, rüljrt fie auf bem Kife fo 
lange, bis fie anfängt ftd) ju »erbitten, nimmt fie »ornKife unb »ermißt 
fie fdjrteU mit einem reidflidfen falben Duart fteifgefdflagener füget 
©alftte, füllt bie SSaoaroife in eine gönn unb lägt fie auf bem Kife »oft* 
ftänbig erftarren. SSeim Stnridften fyält man bie gerat einen Slugenblicf 
in toarmeS Sßaffer, toifdjt fie ab unb ftürgt bieSaoaroife auf eine ©dfjüfs 
fei. iDtan fann aud) bie gorrn mit SDtanbelöl bünn auSftreidfen, tcoburdf 
baS Kitttaud)en ber gorm in ioarmeS Söaffer beim ©türjen ber 23a»a; 
roife unnötig gemacht t»irb. SDtan fann biefe 3lrt Kreme mit flehten 
SMScuitS garniren.

ä l n m e r J u n g .  Stßenn bie SBaSaroife gelingen foD, fo barf bie Sräme Weber ju biinn, no$ 
su fteif fein, wenn man bie getragene ©abne barunter mifiben wiH. 3n le&terem gatte 
lagt fid) bie Saljne nitbt mehr glatt mit ber <£r«me serbinben, nnb e« bleibt nicht« weitet 
ilbrig, aW bie 6r4me no$ einmal JU erwärmen unb wieber tattjurii&ren.

1063. Baoaroife »Ott SÄataöqutn, 2Jtan rührt ober quirlt 
\  Duart ©atme mit 2  ganzen Kiern, 4 Kibottern unb 1 2  bis 16 2otl) 
jjuefer auf bem geuer ju einer bieflicken Kreme ab, »ermifdd fte mit 
©taub (flehe 9to. 1062), rührt fie falt, giegt ein ©laS SJtaraSquin baran 
unb »erbinbet fte naeff ülngabc »origer Stummer mit einem reidjlidfen 
falben Duart gefdjlagener ©atme.

1064. 23a»arotfe ooit Sraitgen&lütften. £ Duart ©a^ne 
tüirb mit einer £>anb»oll frifdfen ober 1 Kglöffel canbirten Drängens 
blühen aufgefodjt, jum Krfalten jurücfgeftellt, burd) ein feines ©ieb



gegoffen, mit 2  ganzen Stern, 4 Sibottern, 1 2  big 16 Sott; 3ufo* 
einer Sreme abgeriihrt unb nad) 2t o. 1062 Leiter behanbett.

1065. SBaüaroife oon 9J?aftonen. f  Ouart ©alfne toirb mit 
2  gan$en Siern, 4 Sibottern, 1 2  Sott; 3uder, 4 Sott; fügen unb 4 Sott; 
bittern jerbrödetten SRalronen auf bem geuer ju einer Srdme abgerütjrf; 
bag toeitere Verfahren erfelfe man aug ÜRo. 1062.

1066. SBaonroife oon SDlotibcIn, Sßallnüffen ober §afel= 
Itöffen. 1 2  Sott; füge unb 6 ©tüd bittere SDtanbeln, ober bie Kerne 
Bon einem ©cf)od friftfyer Sßaftnüffe ober 12 Sott) ^afetnugfcrne jie^t 
man ab, flögt fie mit ein ioenig SBaffer fel;r fein, mifctjt fie unter •§• 
Ouart fod;enbe ©aljne, ftreidjt fie burd; ein feineg ©icb, fügt 16 Sott; 
Bucfer unb ben nötigen ©taub ^inju (fiet)e fRo. 1062), rührt bieg auf, 
bem Sife, big eg anfängt, btd ju toerben, Bermifd;t eg fd;netl mit einem 
falben Ouart geflogener ©ahne, füllt bie Sröme in eine $orm unb 
lägt fte ftcif toerben. — 9Ran fann aud; bie feingeftogenen SRanbetn 
ober ÜRugferne mit £ Ouart ©a^ne ftarrü^ren, 6 Sibotter unb 1 2  big 
16 Sott; 3 uder ^injufügen, fyieroon auf bem geuet eine Sterne abrüt)5 
ren, biefe burdh ein ©ieb ftreidjen unb nad) Stngabe ber 5Ro. 1062 toeiter 
belfanbetn.

1067. 23aOatoife Oon Kaffee. 1 2  Sott; frifdfgebrannter SJtoftas 
Kaffee toirb in f  Ouart fodfenbe ©alfne gctoorfen, jugebedt unb jnm 
Srfatten jurüdgeftettt; bann giegt man bie ©atjne burd; ein feineg ©ieb, 
Bermifdft fie mit 16 Sott; 3uder unb bem nötigen ©tanb (gehe fRo. 
1062), rührt fte auf bem Sife, big fie ftd; oerbidt, unb Bermifcfyt fte 
leidet mit einem falben Ouart fteifgefd;(agener ©ahne. — 2tuf biefe 
Sßeife behanbett, bteibt bie Sreme toeig. SBitt man fte gelb haben, fo 
fod;e man oon 8 Sott; frifdlfgebrannten Kaffeebohnen £ Ouart Kaffee,. 
füge ihn mit 16 Sott; 3 uder, oermifd;e ihn mit ©tanb, rühre ihn auf 
bem Sife big jum ißerbiden unb burd;menge ihn mit einem reidhlidfen 
halben Ouart gefchtagener ©ahne.

1068. SSaOatoife oon f})untf)crnt(fel, 2Ran ertoärmt ben 
ju einer gorm Sröme nötigen ©tanb (f. 5Ro. 1062), rührt ihn mit 1 2  
Sott; feinem 3 uder toeig unb bidftüffig, rührt 1 2  Sott; geriebenen tf5um= 
fternidet, ettoag SRalaga unb SRaragqutn barunter, Bermifdht biefe ÜRaffe, 
toenn ge anfängt geh ju oerbidett, mit £ Ouart fteifgefdEgagener ©ahne, 
unb lägt ge in einer gorm fteif toerben.

1069. SBaoatoife oon ©Ijocolabe. SRan töft i  fßfunb feine 
Shocotabe mit £ Ouart 3RiIc£), in toeldjer man oortjer ben @efd;tnad 
einer ©tange tßaniüe auggejogen hat, ju einem glatten SBrei auf, oer= 
mifdht benfelben mit 1 0  big 1 2  Soth 3utfe* unb betn nöthigen ©tanb



(f. 5Ro. 1062), rührt it)n auf bem Gife, big er fid) »erbidt, unb rer* 
mifdft it)n nad) unb nad) mit £ Cluart gefcflagener ©alfne.

1070. 33atmtotfe Don Äaftaniett. \ ißfnnb Saftanien tner; 
btn abgefd)ätt, burd) Slbbrülfen non ber§aut befreit, mit trenig SRitd) unb 
einer Stange SSanitte ireid)gebünftet unb burd) ein feineg Sieb geftridjen. 
®ann rühre man £ Ouart ©at)ne, 4 Gibotter unb 1 2  big 16 Sott) 3«= 
der auf bem geuer ju einer Greme ab, »ermifd)e biefe mit ben Safta; 
nien, bem nötigen ©taub (fiel)e 5Ro. 1062) unb ettrag DJtaragquin, 
rühre fic auf bem Gife, big fte fid> »erbiden tritt, unb rermifdje fie nad) 
unb nad) mit einem reichlichen falben Quart fteifgefd)Iagener ©ahne. — 
SBenn man biefe Sßararoife non bräunlicher fjarbe haben tritt, fo röfte 
man ein trenig »on bem jur Greme beftimmten 3uder über Sohtengtutl) 
unter forttrährenbem führen braun, löfe ihn mit ein trenig SBaffer auf, 
fodje ihn ju einem ©htup ein unb »ermifd)e ihn mit ber Gröme.

1071. 25ttt>öroifc Don 6rb6eer«lt. eilte hat&e SRehe rott)e 
©arten; ober 3ßalb;Grbbeeren ftreidje man burd) ein feineg ©ieb, »er; 
mifd)e bag ÜDtufj mit £ ißfunb feinem 3 uder unb bem nötigen lautrar* 
men ©taub (fiehe 9to. 1062), rühre bie 2Jiifd)ung auf bem Gife, big fie 
fid) »erbiden min, unb rühre fchneü ettra f  Quart fteifgefd)tagenc ©ahne 
barunter. 3»* Grlföhung bet ®arbe tann man ein trenig Gochenitte 
ober Sermegfaft unter bie Greme mifd)en.

Stuf biefelbe SBcife bereitet man bie
1072. 23aüarotfe Don §itn&eeren, mit treldien gvüdjtcn man, 

um ben @efd)tnad ber Greme ju erhöhen, ettra ein Viertel fo riete rothe 
^ohannigbeeren burd) bag ©ieb ftreid)t.

1073. 23atmroifc Don SlnattaS. Gine gefdjätte ütnanag reibe 
man auf bem fReibeifen, ftofje fie im SRörfer ober reibe fie im 9teibe; 
napfe red)t fein, »etmifd)e ben ütnanagbrei mit ein Hein trenig SÜBaffer 
unb £ ifffunb geflogenem 3 »^^; taffe ihn ein paar -Minuten foeben, 
ftreidje ihn burd) ein nid)t ju feineg ©ieb, »ermifd)e ihn mit 2  Sott) auf; 
gelöfter tautrarmer ©etatine, rühre ben 33rei, big er anfängt, fid) ju »er; 
biden, unb rerbinbe ihn fd;neH mit £ Quart fteifgefd)Iagener ©ahne, 
©tatt ber geriebenen Sinanag fann man auch Slnanagfhrup jur Serci; 
tung biefer Gröme nehmen, aud) nach ®elieben in SBürfel gefd)nittene 
eingemachte Slnanag unter bie Greme mifchen.

1074. 23a»arctfe bott Stfmfofen ober ^pftrft^ctt. 12 — 1 5
5ßfirfid)e ober Slprifofen fchäte man, fiteidie fie burd) ein ©ieb, »ermifd)e 
bag feine Muff mit £ ißfunb geflogenem 3 l,^er un& 2  Sott) aufgelöfter 
trarmet ©elatine, rühre bie Mifd)ung,- big fie fid) »erbidt, unb rerbinbe 
fie fehnett mit £ Quart gefd)lagener ©ahne. — ©inb bie §rüd)te nicht
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mürbe genug, fo fodfe man fie mit bem 3 uder unb ein wenig Sßaffer 
Weid), et)e man fie burd>ftreid>t. — SOtan Eann biefe Saoaroifen aud) »on 
eingemachten 5]3firftd)en unb Slprifofen auf biefetbe ffieife bereiten, bodj 
nehme man ju biefen Weniger 3 uder, als oben angegeben, unb öcrmifdje 
bie burdjgeftridjenen f̂ riiê te, freit fte frenig Säure haben, mit etwas Kt= 
tronenfaft.

1075. 25ttöaroifc tion Styfelfttten. 5Dtan reibt bie Schale einer 
Slfsfelfine auf einem halben ^3funb 3uder ab, ftögt biefen fein, »ermifdjt 
tim mit einem ganzen C5i, 4 Kibottern, bent burd) ein Sieb gegoffenen 
«Safte toon 4 Slfjfetfincn unb einer Kitrone unb ein wenig weigetp SBein, 
fdftägt baoon auf bem geucr eine Kreme ab, oerfebt biefe mit bem nött)i; 
gen «Stanb (fiebe 9Ro. 1062), rüljrt fie auf bem Kife, bis fie anfängt, fidj 
jtt »erbiden, unb »ermifdit fte genau mit einem (alben Ouart [teifge; 
fdtlagener Sahne.

1076. S3ttöaroife »Ott fötabera* fDlan fd)ncibet eine Stange 
Vanille in Stüde, fod)i fte in einer fleinen Kafferole mit einem SBeim 
gtafe toott Sßaffer auf unb lägt bieS wolfloerbedt ertatten. Oann reibt 
man bie Sd)ale einer Kitrone auf £ tßfunb 3uder ab, ftögt biefen fein, 
»ermifdft ilfn mit 2 ganzen Kiern, 8 Kibottern, bem Safte »on KU 
trone, \  f5Iafd>e SRabera unb bem burd) ein feines Sieb gegoffenen 33a= 
ititte=2Baffer, fdflägt baoon mit einer SDratftrutlfe auf bem geuer eine 
Kreme ab, »ermifdft fie mit 3 Sott) Sdjfrartenftanb ober 3 Sott) aufge= 
löfter ©etatine, ober mit 2 {- Sott) aufgelöfter fpaufenbtafe, rüt)rt fte auf 
bem Kife, bis fte anfängt bid gu werben, unb »ermifd)t fte mit einem 
(alben Ouart fteifgefdflagcner Sat;nc, fültt bie Kreme in eine gorrn 
unb lägt fte auf bem Kife fteif werben.

1077. SSatmroife »Ott fPltttfdj. \  5)3 f unb 3wder tod)t man 
mit J- Ouart SB aff er auf, lägt il)n beinahe ertatten, »ermifdjt il)n mit 
2  2 oth aufgelöfter lauwarmer ©etatine, ber auf 3 uder abgeriebenen 
Sdfale unb bem Safte einer Kitrone ober Slpfeljtnc unb einem fteinen 
Sßeingtafe feinftem 5Rum ober Strad, rüljrt bie äftifdjung auf bem Kife, 
bis fte anfängt, ftd) ju oerbiden, unb jieljt bann ein reid)ti^cS (albeS 
Ouart fet)r fteifgefd)tagene Safne Ieid)t barunter.

1078. Charlotte russe. äftan belegt ben ©oben unb bie 
Seitenwänbc einer runben glatten gorm fo bidft, bag feine KrSme bin; 
burebbringen fann, mit paffenb jugefdmittenen fteinen SiScuitS (bie 
glatte Seite ber 33iScuitS nad) äugen gefeljrt), füllt bie auf biefeSBeife 
auSgetegte gorm mit einer ber »orftetjenb betriebenen S3a»aroifcn, 
lägt biefe fteif werben, unb ftürgt bie Kbartotte auf eine Sd)üffet. — 
SRan fann aud) bie auSgetegte gorm fdbicbtfreife mit S3a»aroife unb



mit eingemachten grüd)ten füllen. — (Sine äkränberung fann man mit 
biefem ©eridd oornehmen, wenn man biegotm, ftatt mit SiScuitS, mit 
©enoife (9to. 1197) auSlegt, Weld>e $u biefetn 3wcde marin, fo Wie fle 
auö bem Ofen fommt, in âffenbe ©tücfe gefd;nitten ober auSgeftodfen 
Wirb.
2 l i t m e r l u n g .  Sftatt Xaffc bte in bte aufgelegte ftoxm gefüllte (Sveme wo möglidj oljne (5i# 

erfatten. SBenn bie Qfornt auf 6 i f  gefegt wirb, wirb ber Siöcutt feudjt; bte feine, glänj^nbe 
tftinbe beffel&en bleibt bann beim ©türjen ber Sbarlotte ftüdweife an ber ftorrn bangen 
unb baf ©eritbt wirb baburdj unanfebnlid. 33effer ift ef jebenfaftö, wenn man ben 93obett 
unb bie ©eitenwänbe juerft mit Sßapiet unb bann erft mit ben S ifcu itf  belegt.

III. DunfWEremes ob« Cremes tut ßoitt tttctrte.
®iefe GremeS Werben in Keinen, baju beftimmten Stechern ober 

jCöpfdjcn gargemacht unb in benfelben auf bie jafel gegeben. SBeft̂ t 
man folclje 33ed)er ober Üöpfdjcn nicht, fo fülle man bie nad)ftehenb be= 
fchriebenen Greme: äJtaffcn (unter welche man in biefem §aHe nod) 2 Gier 
mifcht, ba fie jum ©tiirjcn ein wenig fefter fein müffen) in eine $orm 
mit glatten SSanben, welche mit gefchmol̂ ener $utter auSgeftridfen ift, 
mache fte barin auf nachftehenb betriebene SEeife gar, ftürje fte auf eine 
©d)üffel, taffe fte erfatten unb überjiehe fte mit einer falten ©ahnen* 
©auee »on bemfetben ©efdjmacf, wetdjen bie Greme hat.

1079. ®unjt;(£reme bott SSaniHe. l  Ouart ©ahne wirb 
mit einer ©tange Vanille aufgefod)t, jugebeeft jurüefgeftedt, itadf bem 
Grfalten mit 6 ganjen Giern, 8 Gibottern, 1 2  bis 16 Soth geftoffenem 
3 ucfer unb einigen Körnern ©atj tüchtig gequirlt, turd) ein ©ieb ge* 
goffen unb in Keine SSedjer ober in eine gorm gefüllt. Q(n lehterem 
gälte fügt man noch einige Gibotter htnju.) ®ann fc^t man bie Secher 
ober bie gorm in eine Gafferote, in wcld)er ftch fo riet fodfenbeS SBaffer 
befinbet, baff bie SBedfer ober bie gorm ju brei SSiertet ihrer £>öhe barin 
flehen, tä§t baS SEaffer fochen, beeft bie Gafferoie feft ju, ftettt fte auf 
eine heifje ©teile ober in einen warmen Ofen, wo baS SEaffer jwar fo= 
dwnbheijf bleibt, aber nid)t mehr fodjen fann, unb lägt bie Gröme fo 
lange barin flehen, bis fie eine jarte geftigfeit erlangt hat, nimmt fle 
auS bem SDBaffer unb lägt fie crfalten. — Oie Greme barf nicht länger 
im SEaffer ftelfen, als ju ihrer Skrbid)tung nöthig ift; aud) muff man 
baS Wochen bcS SEafferS forgfältig oerhüten, weit fonft bie Greme fteigt, 
löcherig unb ungenie§bar wirb. — 3>on Orangcnblütheit, Ohee urtb 
Kaffee wirb biefe Gtöme auf biefetbe SBeife bereitet.

1080. $)unfK(Sreme bott (Sbocolabe. 9ftan fod)t -J Ouart 
©ahne mit einer ©tange SkniUe auf, lägt fte jugebedt erfalten, quirlt 
fte mit \ ipfunb in £ Ouart DJUlch gut aufgelöfter Gljocolabe, 8  bis 
12 Soth Bucfer, 2  ganzen Giern, 1 0  Gibottern unb einigen Körnern



©als sufatnmen, giefft fte burdf ein ©ieb, füllt fte in 93ed)er ober in 
eine gorm, unb mad)t bie Kreme nad) Angabe ber »origen Kummer gar.

1081. Sunff (£reme mit ©ararnel. ©tan taffe 4 Sotlj ge;
ftojfenen 3 uder auf bein geuer unter immerrnäfrenbcm Stühren fdjntel; 
Sen unb ftdj rottflid) färben, löfe it)n mit ein menig SBqffer auf unb fod)e 
ifyn su einem bünncn ©t)rup ein. Oamit färbe mau eine nad) Sto. 1079 
bereitete-S3anitte;Ounft=Kreme;2Dtaffe, unter metdfe man nur 1 0  big 1 2  
Sott) gemifdft Ijat, gelblid) unb madfe fie nad) Angabe berfelben
Stummer gar.

IV . (Erernes tnm XPeitt tinb 5al)ite offne 5tanb.

1082. ©ifrotten=®temc mit ©aljne, SJtan »crmifd)e 4 ge; 
Ränfte Kjjlßffel »otl 3utfer mit einem Kfjloffel »oll feinem 3D?ct>t, ber 
auf 3ucfer abgeriebenen ©djate einer Kitrone unb 6 — 8 Kibottern, rülfre 
bie SRifdjung red>t Kar, löfe fie mit etroa £ Ouart ©aljne auf unb rülfte 
bag @anse auf gelinbem geuer Su einer bid'tidjcn glatten Kreme ab. 
SBenn biefe bem S?od)en nafye ift unb aufftßft, fo fê e man fie auf eine 
tfeiffe ©tette. SDann fd>lage man bag Sßeiffe »on 6 Kiern su einem redjt 
feften glatten ©dfnee, mifdfe biefen nebft bem ©afte einer Kitrone nad) 
unb nad) unter bie Ijeifje Kreme, richte biefe auf eine ©d)üffet an, taffe 
fte erfaltcn unb garnire fte mit Keinen 23igcuitg ober SJtafroneit unb 
mit eingemad)ten grüßten. — SStan !ann biefe Krente and; sur güttung 
Keiner Sueben, Omeletteg tc. antoenben.

1083. SBantlle; (Sterne. 8 — 1 0  Kibotter rülfrt man mit 1 £ 
Kjjlßffeltt SOtĉ t unb 8 Sotlf 3nrfer redjt Kar, fügt —£ Ouart ©aljne, 
in metdjer man »orljer eine ©lange Söaniüe auggesogen Ijat, tjinsu, unb 
rüljrt Ijierbon auf getinbem geucr eine bicflidje Kreme ab. ©obalb atg 
bie Krente aufftßfjt, feljt man fte auf eine Ijcifje ©teile, voo fie nidjt fo; 
d̂ en fann. hierauf fcf>Iägt man bag ÜBeifje »on 6 Kiern $u einem feljr 
feften ©djnee, sieljt biefen teidjt unter bie Kreme, rietet biefe auf eine 
©djüffet att, täjjt fie erfatten unb garnirt fte t»ie bie Kreme in »origer 
Stummer ober »ermenbet fte sur gütlung »on Sudjen tc.

1084. 5)iarai(fUtn=<£tßme. Oiefe mirb »on 1£ Kfjtöffetn iDteljt, 
4 Kfjtßffeln 3ucfcr, 6 bis 8 Kibottern, -J. Ouart ©aljne unb einem ftei; 
nen ©Iafe SOtaragquin auf bicfelbc SBcife mie bie Kreme »on SSanilte in 
»origer Stummer bereitet. Oer SJtaragquin mirb unter bie Krdme ge; 
mifdjt, elje man ben ©t^nee baruntersiet)t.

1085. 2Jtafronen = (Sreme. SDtan bereite biefe nad) Stngabc 
ber Sto. 1083 »on 1  ̂ Kfjlöffeltt SJteljt, 8 Sotfy 3ucfer, 4 Sotlj bitteren



SDtafronen, 8 ©ibottern, 4  Quart ©aljne urtb bem ©djttee ber 8 ©iweifje. 
Qie äRafronen werben jerbröcfelt unb mit ber (Sterne abgerüljrt.

1086. Creme torulöe. 2Ran bereitet eine ©röme nad) 9Ro. 
1083 ober 1085 unb richtet fie auf eine ©dfüffel ober in eine Slffiette 
an. £>ann lägt man 4 Soll) feingeftoffenen Steter unter immerwälwens 
bem Stüfyren auf bem geuer fdfmeljen unb fid) rötlilid) färben, giefjt il)U 
in langen gaben über bie (Sterne, burd)mifd)t biefe fdjnett mittetft einer 
©abel mit bem nod) Weiten ©aramel, ftreid)t bie Qberftäcfye ber ©reme 
glatt, beftreut fie mit feinem 3 ucfer, beträufelt fte mit 2lrad, Ifält eine 
glülfenbe ©dfaufel barüber unb läfft ben 3 uder bräunlid) glaciren, ober 
man brennt mit einem glülfenben ©ifen giguren in ben 3 uder.

1087. ©röme turn ©jjocolabe. 6—8 ©ibottcr rülfrt man 
mit 8 Sotf) 3uder, einem ©felöffel äRelfl unb 8 Soll) geriebener Ober­
in Wenig 2Rild; aufgelöfter ©Ifocolabe redft Har, fügt etwa f  Quart 
@al)ne fin^u, rülfrt bieS auf gelinbem geuer, bis eS einmal auffodft, 
lä |t  bie (Sterne einige Slugenblicfe fid) abfüt)len unb oermifd)t fie mit 
bem felfr fteifgefd)lagenen ©dfnee öon 6 ©iweiffen.

1088. ©itronetHSreme mit SEBetit. 8 ©ibotter rü^rt man 
mit anbertlfalb ©fjlöffeln 2Rel)l, 1 2  bis 16 S*otl) 3uder, ber auf 3uder 
abgeriebenen ©djale unb bem Safte einer ©itrone redjt !lar, fügt eine 
tyalbe glafdfe weiten 2Bein, äRalaga ober ÜJtabera Ifinju, rüijrt f)ieroon 
auf gelinbem geuer eine ßröme ab unb »ertnifd)t biefe nad; einigen 2lu= 
gcnbliden ber 2lblüt;lung mit bem fteifgefcfylagenen @d)nee oon 6 ©{= 
Weiten.

1089. fpunfd)=6teme. 2Ran bereite fie ebenfo Wie bie ©reme 
in ber oort)erget;enben Stummer; man net)tne jebod) etwas wenigerSBein 
unb bafür feinen fRurn ober 2lrac£ baju.

1090. 2tf}felftncn=®reme. 8 ©ibotter öermifä)e man mit 1 2
biö 14 2oti) 3uder, anbertl)alb (Sßlöffeln DJie l̂, ber auf ßuefer abges 
riebenen ©djale einer 2tpfelfine, bem ©afte oon einer ©itrone unb 2  
2t^felfinen unb |- Quart weitem SSÖein, fd)lagc ober rülfre bie 2Rifd)ung 
auf gelinbem geuer big jum 2luffod)en, laffe fte einige 2lugenblide fid) 
abfülflen uttb jielfe ben recift fteifen @d)nee oon 6 ©iweiffen leicht barmts 
ter. — 2Ran lann aud) ftatt beS SBeineS ©alfne ju biefer ©reme nehmen.

1091. @rb5eer=®remc. 2Ran rüfyre 6 ©ibotter mit 1\ ©fj= 
löffeln 2Rel)l red)t flar, füge 12 bis 14 Sotl) 3wJer unb £ glaftfye Wet= 
ffen Söein Ijinju, mifdfe 2UtcS gut miteinanber unb rübre eS auf gelin= 
bem geuer ju einer glatten ©röme ab. SSor̂ er l)abe man etwa ^ Quart 
©rbbeeren burd) ein feines ©ieb geftriefjen. 2Ran rül)re nun baS ©rb= 
beermujf mit ber ©reme jufammen, laffe biefe wieber ftebenbfyeifj wer=



Den, färbe fte mit Sodjenille ober Äermegfaft roth, unb üetmifdfe fie 
mit bem fteifen ©dfnee üon 6 SiWeijfen. — 3luf biefelbe SBeife bereitet 
man eine £>imbeersStdme.

V. Drt|’cfjie&ene dremes mit Staut).
1092» SBeitt^Steme. \ glafd;e Wcifjen 3Bein quirle man mit 

8  Sibottcrn unb bem ©afte einer Sitrone rec t̂ flar, giefje bie SJtifdfung 
Durch ein ©ieb, füge 1 2  big 16 £otl) Bader unb bie auf Bittet abgerie; 
bcue Schale einer Sitrone ^inju, unb fcbjlage Dag @an$e auf gelinbem 
geuer mit einer SDra^trut^e fo tauge, big eg einen biden ©djaum bitbet 
unb einmal aufftöjft. SJtan mifd)e nun 1 ^ Soll) aufgelöfte §aufenbtafe 
über 2 ^ Sott) ©chwartenftanb ober 2 —2  ̂ Sott) aufgelöfte ©elatine nebft 
bem ju felfr fteifem ©djnee gefd)lagencn äßeifjen üon 6 Siern unter bie 
heiffe Sreme, fülle fte in eine gönn, laffe fie auf bem (Sife erftarren unb 
fiürje fte, nadfbem man bie gottn einen 2lugenblid in Warmeg SBaffer 
gehalten unb abgetrodnet t)at, auf eine ©djüffel. 91 ad) SeÜeben lann 
man bie geftürjte Stöme mit Keinen Sigcuitg ober eingemachten grüd)s 
ten garttiren.

1093. (Sterne ttott Shamfiagnet, SWalaga mtb fötabeta»
®iefe Steineg werben cbenfo bereitet toie bie SBeimSreme in ber üo* 
rügen Stummer. Bar ShampagnersSreme nehme man feine abgeriebene 
Sitronenfd)ale unb hê e t>en ©efdfmad ber (Sreme burd) etwag mehr 
Sitronenfaft.

1094. @teme t»on 2lf)felftnett» 9Ran quirlt 2  ganje gier unb 
8 Sibotter mit einer reichlichen SSiertelflafdje meinem SBein unb bem 
©afte üon 2  Slhfelftneit unb einer Sitrone jufammen, giefjt bieg burd) 
ein ©ieb, fügt 14 big 16 ?ot<) Bader unb bie auf Bader abgeriebene 
©djale einer Slpfelftne l)inäu, fd>lägt bieg auf bem geuer ju einem biden 
Schaum big junt 9luffod)tn beffelbett, fefet 2  Sott) aufgelöfte $>aufenblafe 
ober 2^ Soth aufgelöfte ©elatine ober 3 Sott) ©d)Wartenftanb Ijinju, 
üermifcht bie hei&e Sreme mit bem fteifen ©d)nee üon 6 SiWeiffen, füllt 
fie in eine gorm unb läfjt fie auf bem Sife feft werben.

1095. StetttC ä la Nesselrode. 3Ran rühre Quart ©ahne 
mit 4 big 6 Sibottern unb 1 2  big 16 £oth Bader auf bem geuer ju 
einer Sterne ab, üermifdje biefe mit |  ißfunb Saftanien, Weldfc gefd)ält, 
abgebrüht, mit einer Stange Vanille in Wenig 3Jiilct> weid)gebünftet unb 
Durch ein ©ieb geftrid)en finb (fiehe 3Üo. 1070), füge 2 ^ Sott) aufgelöfte 
©elatine l)ingu, färbe Die Sreme mit etwag nad) 910. 1081 bereitetem 
Saramel bräunlich, fetje fie auf Sig, rühre fie falt, üermifdfe fie mit 
etwag äftatagquiit, 6 SoKj gereinigten ©ultanrofmen, 4 Soth SotinKjen



unb 2  Sott) mürfeliggefdjnittenem ©itronat, rüt>re bie ©töme, big fie 
anfängt bicf ju merben, mifd)e bann fd)neU £ Quart gefdftagene ©at)ne 
barunter, fi'itte fie in eine gor nt unb taffe fie fteif merben.-' ®aju gebe 
ntan gefdjtagene ©atme, metdje mit Surfer unb SRaragquin «ermifdjt ift.

1096. SWeiö'SrSme ä la Princesse. SOtan taffe 1 2  Sott) ÜteiS 
in SBaffer einmal auftodjen, fpüle it;n mit tattern SBafjer ab, fodfe ifyn 
in f  Quart -DUtd) mit einer ©tauge SSanilte auf feljr gelinbem geuer 
langfam toeicb, tt)ue 1 2  bis 16 Sott) 3utf« baran, taffe it)n bamit nocf) 
eine Siertelftunbe auf einer tjeifien ©teile bünften, ftette i|n  juriicf unb 
taffe it)n unter öfterem Umrütjren beinahe erfalten. ®ann fcfrfage man 
ein tfalbeg Quart ©aftte red)t fteif, rntfdje ein menig baoon nebft einem 
Olafe SDtaragquin unb 1 ^ Sotb aufgelöfter fjaufenbtafe ober 2  Sott) auf; 
gelöfter taumarmer ©etatine unter ben Steig, fe|e iljn auf @ig, rii^re 
tl)n be^utfam, bamit er nid)t jerrütjrt mirb, fo lange, big er anfängt, 
jtcfj ju «erbitten, «ermifd)e it)n hierauf mit ber übrigen gefd)Iagenen 
@at)ne, füge aucfy nod) 3 ucfer tjinju, menn bie 3teig;©röme ni<f)t füfj ge; 
nng fein fottte, fülle fie in eine gorm unb taffe fie auf bem ©ife ober 
an einem falten Qrte feft merben. SDtan tjalte bie gorm algbann einige 
Slugenblitfc in ioarmeg SBaffer, trorfne fie fdt>nett ab, ftürje bie Kreme 
auf eine ©djüffet, garnire fie mit eingemad)ten grüßten unb gebe eine 
auf fotgenbe SBeife bereitete ©atmen=©auce baju: ©in menig ©at)ne 
fod)e man mit etmag 3utffr unb SSanitte auf, taffe fie'jugebectt eine 
tßiertelftunbe an ber ©eite bcS geuerg Reifen, tegire fie mit einigen ©i; 
bottern, giefje fie burd) ein ©ieb, taffe fie erfatten unb ßermifdje fie mit 
ein menig gefdjlagener ©al)ne. 2 Jian fann aud) eine falte grud)t;©auce 
bajugeben, meld)e man auf fotgenbe SBeife bereitet: griffe ©rbbeeren 
ober Himbeeren merben burd) ein feineg ©ieb geftrid)en unb mit 3 ucf5r 
unb etmag meinem 2 Bein Oer:nifd)t.

1097. 9t«iS(£t§mt a la piemontaise. 2Jtan fod̂ t 1 2  Sotlj 
Steig mit f  Quart ©atme unb ber bünn abgefd)älten @d)ate einer ©i; 
trone meicb, tljut 8 Sott) 3«cfer baran unb läfft il)n unter öfterem Um; 
rütfren «erfüllten. 33on 2  ganjen ©iern, 6 ©ibottern, ©itronen^uefer, 
bem ©afte einer ©itrone, 1 2  Sott) 3ucfer unb £ gtafdje meifjetn SBein 
fd)lägt man auf gelinbem geuer eine fteife ©reme ab unb täfjt biefe eben; 
fattS «erfüllen. Qann bermifd)t man ben Steig mit etma 2  Sott) aufge; 
löfter taumarmer ©etatine unb ein menig »on ber ©reme, fe|t itjn auf 
©ig, rüljrt iljn betjutfam, big er fid) «erbitten teilt, mifdjt nad) unb nad) 
bie 2Bein;©reme barunter, füllt bie Steig;©reme fd)id)tmeife mit einge; 
mad)ten grüßten in eine gorm unb lägt fie erftarren, ftürjt fie auf eine 
©d)üffel unb garnirt fie mit eingemad)ten grüd)ten. Qaju giebt man 
nadj Setieben einen falten ©t)aubeau nad) Sto. 116.



X I X .  a6fd)iiilt.
. Butt der Zubereitung der Öurburerke.

SSiele 33adwerEe Itserbert ber 33ergieruttg ober bei 2Bohlgof<hntadS 
Wegen mit einer ©lafur (@lacc ober Budergug) überzogen. ©ie oers 
fchiebenen 2lrten berfelben mögen hier ben fRecepten gur ^Bereitung bet 
Sadwerfe »orangenen, wobei nod) gu bemerEen ift, bag ber Buder, Wels 
dfen man bagu »erwenbet, öonvbe'ftcr Sefc^affen^eit, fefyr troden unb 
augerorbentlicf) fcingeftogen unb”gefiebt fein muß.

1098. Söeife 3ucEetglafur (Glace royale). — ©fmfcglafur.
(Sin halbes iPfunb fepr feingefiebten Bnder xü^rt man mit etwas ©t= 
Weig in einem porgcllanenen iRapfe mittetft eines weigen jijolglöffetS gu 
einem nicf)t gu biinnen Srei an, unb rül)rt biefen, nad) unb nad) gwet 
Sljeelöffet ooll ©itronenfaft ffiugufügenb, ofme Unterbrechung fo tange, 
bis er fdfneemeijj, recht fdfaumig unb felfr bidftüffig ift. 2Rit biefer 
©lafur beftrei<ht man bie gu glacirenben Sorten unb buchen mefferrüden= 
bid unb recht glatt, fefct biefe auf einen Ülugenblid in einen mägigs 
heilen Ofen, bamit bie Oberfläche ber ©lafur fchönen ©lang erhält, 
unb lägt fie bann an ber Suft oodenbS trodnen. — äöill man biefe 
©lafur gum Sefprifeen ber Sorten u. f. w. anwenben, fo rührt man fte 
gleich anfänglich ein wenig bidet ein, als bie, welche nur gum ©laciren 
beftimmt ift, unb rührt unb fdftägt fte mit bem t̂olglöffel fo lange, bis 
fie fo fteif ift, baff jebe Sfergierung, bie man baoon mittetft einer Rapiers 
büte auf ben gu oergierenben ©egenfianb fpriht, ohne nur im ©eringften 
breit gu fliegen, in ber gegebenen gorm [teilen bleibt. — SDtan fann 
biefer ©lafur oerfdjiebenen ©efchmad geben, inbem man fte entweber 
mit etwas ÜRaraSquin ober 3faniCCe;£iqueur, ober mit ein wenig Saft 
ober ÜRarE oon Früchten (leptereS mug burd) ein fe^r feines Sieb ges 
ftrichen fein), alS: ©rbbeeren, Himbeeren, StnanaS, Ŝfirftchen unb 2lpri= 
tofen »ermifcht. ©ie garbe ber ©lafur oon rothen grüßten erhöht man 
burch ben Bufah oon ein wenig aufgelöfter ßochenille (Dto. 37). äöilt 
man biefe ©lafur oon ©itrouen ober ülpfelftnen bereiten, fo 'öermifcht 
man fte mit ein wenig Saft biefer grüßte unb färbt fie mit ber auf 
Buder abgeriebenen unb feljr fein gepuloerten Schale berfelben gelb. 
Unter alten Umftänben feboih mng bie ©lafur bidflüfftg unb luftig fein.

1099. Sßitffetglafur. Sehr feingeftogenen unb geftebten Btt* 
der rührt man mit Ealtern äBaffer gu einem bidftüfjigen 33rei an, er* 
Wärmt biefen unter beftänbigem fRülften auf bem geucr gang gelinbe,



beftreid t̂ bamit bie ju glacirenben ©egenftänbe tnefferrüdenbid unb fieUt 
letztere auf einen 9lugenblid in ben mägtgljeigen Ofen, bag bie Ober« 
fläche ber ©lafur trodne unb ©tanj erhalte. Sägt man ben mit ber ©la« 
für überftridfencn Sueben gu lange im Ofen flehen, ober ift biefer ju 
Ifeig, fo fliegt bie ©lafur ab, ober wirb nadj bem ©rfalten weigfledig 
unb unanfepnlidj. — 3 “ »erfdfiebenen SBadwcrfen nimmt man ftatt beg 
gewöhnlichen 2 ßafferg8tofen=oberOrangenbtüthenwaffer jubiefer® lafur.

1100. fpunfef)=®lafur, Oen feljr feingeftebten Bader (ißuber; 
pder) rülfrt man mit feinem 9tum, ©itronenfaft unb einigen Stopfen 
Sffiaffer gu einem bitfflilffigen Srei an unb erwärmt biefen feljr fcf>ft>adE>, 
efye man bie gu glacirenben Quellen bamit beftreidljt.

1101a. ©itrottenglafur» — Slpfelftnenglafttt. Oen feinen 
Sßuberjudct rü^rt man mit ber auf Bader abgeriebenen, mit einem 2Jtef; 
fer baoon abgefd;abten unb in einem ÜJtörfer fepr feingeriebenen Schale 
einer ©itrone ober Slpfelftne unb ein Wenig ©itronen= ober Slpfeljinen: 
faft gu einem bidflüffigen Srei an unb ermannt biefen felfr gelinbe, elfe 
man bie ®udfen bamit glacirt. Oie glacirten $udfen muffen jum 9lb= 
trodnen auf einen ülugenblid in einen mägigpeigen Ofen gefegt werben 
Cf. Wo. 1099).

1101b. ©rbBccrglafur, §imBeetgIafur. 2ftan rührt ben fei= 
nen fßuberguder mit etmag ©rbbeet= ober jjintbeerfaft gufammen. Oie 
©lafur mug bie ©onfifteng einer giemlidf biefen Sauce haben; man er« 
toärmt fte unter beftänbigem Stützen auf bem geuet gang gelinbe unb 
gebraust fte augenblidflic£>, weil fie fepr rafd; trodnet.

1 1 0 1 c. Staff eeglafut. £>iergu focht mau »on ein paar Soth ge= 
mahlenen Kaffeebohnen etwa eine halbe Obertaffe oolt fe^r ftarfen Kaffee, 
lägt biefen erfalten unb rührt ben ißubetguder bamit gu einem biefflüf; 
ftgen S3rei an. Oiefe ©lafur mug gleich benen in ben »orftepenben 
Drummern fd)Wad) erwärmt werben, epe man bie gu glacirenben Kud)en 
bamit beftreiept. — 2öiH man bie Kaffeeglafur Weig haben, fo nimmt 
man gum 2lnrüpten beg Bucferg eine Snfufion »on frifepgebrannten 
ganzen Kaffeebohnen in Wenig fiebenbem SEßaffer.

l l O l d .  Glace fondante. ©cgmeljcttbe (Slafttt. 35on aHen 
Bucferglafuren, weldje man 5um Seftreicpen ber Ku<pen anWenbet, ift 
biefe bie belifaftete, unb bietet ben SBortpcit bar, bag man fie »orrätpig 
galten fann. Oie Bereitung berfelben ift giemlicp einfach: SOtan fcplägt 
etwa 1  iPfunb Bader in fleine Stüde, tput biefe in eine ©afferole, giegt 
ungefähr f- Ouart SBaffer pingu, lägt ben Bader ftd; auflöfen, fept ihn 
auf bag geuer, nimmt ben auffteigenben Schaum »on bem Buder ab unb 
lägt il;n fo weit einfocpen, bag, wenn man einen Söffet barein taudjt,



b e t »otx bem felben  abfliefjenbe 3 u d e r  nacf> bem G r fa lte n  beg fdjräg ge= 
h a tten en  SöffeXS a lg  ein  b id er , f ieb r ig er  £ r o h fe n  baran R ängen b le ib t. 
E tun n im m t m an  bie G afferoie oom  g e u e r ,  fe^t fie in  ein  © efä jj m it  
fa lte m  EBaffer, ober, nod> beffer, a u f G ig  unb lä jjt fie gang rul)tg fo  
(ä u g e  ftelfen, b ig  ber 3 u d e r  a b g efü h lt  ift. 2>eht rü h rt m an  iljn  m it einem  
§ o lg lö f f e l ,  b ig  er fdfneeioeifj unb red)t b id  geloorben  ift, unb tlfu t iljn  
gur ElufbeW ahrung in  ein  Eiäpfchen. 3üiH  m a n  G ebrauch » o n  b iefer  
© la fu r  m achen, fo t^ u t m an e tw a g  baoott in  eine H eine G afferote, fü g t, 
je nad;bem  m an  il)r b iefen  ober jen en  © efd jm ad  geben  w i l l , entW eber 
ein  loen ig  G itronen= ober E lp fetfinenfaft unb e tw ag  fe in gefm lß erten  G is 
tron en s ober SIpfelflnengucfer, ober e in  loen ig  fpim beerfaft ober ä ftarags  
q u in  ober Eturn, ober e in  loen ig  red)t ftarfe S affeesG ffeng l)ingu , rü h rt b ie  
© la fu r  a u f bem  g e u e r , b ig fie e in  loen ig  loarm  geloorben  ift, beftreic^t 
m it  berfelb en  b ie gu g laciren b en  S u ch en  unb ftellt letztere a u f e in en  Elus 
g e n b tid  in  ben  loarm en  O f e n ,  b am it bie O berfläche ber © la fu r  tr o d n e .

1 1 0 2 t © h o c o la & e t tg la fm :  m i t  @ itt> ei$ . EJtan gerftü d elt bie  
G hocotabe, t^ u t fie in  einen  Sßorgeltannapf, lä fjt fie in  einem  loarm en  
O f e n  ertoeidjen, fü g t etw a ^al& fo o ie liß u b e rg u d e r , a lg  G ljocolabe ^ingu, 
rü h rt bieg recht H ar unb m ifdjt nad) unb nad) u n ter  ftetem  E iiihren  fo  
Diel GiWeifj b a ru n ter , baff e in e bicfflüfftge © la fu r  geb ilb et Wirb. O ie  
m it biefer © la fu r  bcftrichenen Äudtiert fe^t m an  gum E lbtrodnen  a u f eis 
n eu  S lu g en b tid  in  ben m äfjigheifjen  O fe n .

1 1 0 3 .  © e f o d j t e  © ^ o c o l a b c t t g l a f u r .  iPfunb fe in en  3 u d e r  
fd flage  m an  in  feh t Heitre S t ü d e ,  tl)ue ihn in  eine H eine G affero ie , giefje 

E B einglag (e tw a  -fc O u a r t )  fa lte n  EBafferg barüber, lafje ben 3 u d e r  
ftd) au flö fen , fetje ih n  bann a u fg  g e u e r , taffe ih n  fod;en, füge 6  B.oth 
fe in e  E k ttille s  G ljocolabe, bie m an  im  O fe n  erw eicht unb m it e in ig en  
O ro p fen  EBaffer red)t H ar g erü h rt h a t , ^ in g u , unb taffe bag © ä u g e  fo 
la n g e  fod)en , b ig  fid), Wenn m an  e in  W enig b aoon  gWifdjen ben S a u n te n  
unb  ben Z e ig e fin g er  n im m t unb b ie g in g e t  a u gein an b er fperrt, e in  ftars 
fer  g a b e n  b ilb et. EJtan nehm e n u n  b ie © la fu r  oom  g e u e r ,  la ffe  fie  
e in ig e  E lu gen b lid e  fxdh ab fü h len  unb ta b u lire  fie, b. h- m an  taudje e in en  
K ein en  fjo lg lö f fe l in  bie © la fu r  unb reibe bag, w a g  baran h aften  b le ib t, 
m it  bem E tüden  beg Sßffelg  g egen  bie EBanb ber G afferoie ü b er  ber 
g tä d je  ber © la f u r ,  taudje ben S ü ffe l o o n  3 e i t  gu 3 e i t  W ieber in  bie 
© la fu r , unb fahre m it bem E teiben  berfelben  gegen  bie EBanb ber Gaf* 
fero le  fo la n g e  fo rt, b ig  bie © la fu r  halb  o er fü h lt  ift unb fid) a u f ber 
O b erflädje  berfelben  eine fehr fe in e , faum  fichtbare glängenbe S r u fte  
b ilb et. EJtan taudje jefct bie gu g la ciren b en  K einen  Suchen , EM gcuitg :c. 
fchnetl in  bie © la fu r , lege fie  a u f e in  E3led), fetje enblid) b ie g la fir ten  
S uchen , b am it fie © la n g  befom m en, a u f e in en  E lu gen b tid  in  ben h e i le n



O fe n  unb taffe fie bann  ertatten . © r o g e  S u it e n  unb P o r te n  fteHe m an  
a u f e in en  9 to ft Bon SDra^t unb ü b erg iege  fie in  einem  3 u g e  m it  ber 
© ta f u r ,  fo bag fie ü b era ll bam it bebeeft Werben. —  O ie  © ta fu r  m u§  
nach bem (SrEalten tro d en  unb fpiegelblanC fe in  unb barf bebfyalb w eb et  
gu w en ig , nod) gu b id  e in g e fa ß t  W erben. U m  bam it (leger gu g egen , 
rnadje m an  »o n  ber © ta fu r , elfe m an  m it  berfelben  bie Suchen überg iegt, 
ein e H eine Sßrobe. Stßirb b iefe nad) bem (ärEalten n id)t tro d en , fo m uff 
b ie  © ta fu r  nod) ein  loen ig  eingefod)t unb noch ein m al ta b u lir t  w erb en ;  
ift b ie  © ta fu r  h in g eg en  nad) bem © rfa tten  g w a t tro d en , aber g la n g to g , 
fo ift fie entw eber gu b id  eingeEocgt ober fegon gu !a tt  gew orb en  unb  
m uff m it e in  toenig  äöaffer  oerb ü n n t unb noch ein m al getod)t unb ta b u :  
t ir t  ioerben . —  3 «  bemerEcn ift  n o d ), baff m an  w ägrenb  beg ® od)eng  
ber © g ocotab en gta fu r fegr9 lcg t geben m u g , baff g e  n id )t ü b ertau fe , ioogu  
fie  fegr g en e ig t ifi.

1 1 0 4 .  © t f c t t e c g la f u r .  O e r  © iw eig fegn ee ,. welchen m an  gu bie« 
fer S lrt © ta fu r  a n to e n b et, barf n id )t gang fteif gefd )lagen  fe in , fö lan  
beftreiegt m it bem felben  m itte lft  eineg  iß in fe lg  bag gu gtacirenbe 33ad: 
toerE, ftreut fegr fe in en  3 u d e r  b a rü b er , b efgrengt biefen m itte lft  beg 
if5infetg m it  e in  w en ig  Eattem SBaffer, fegt bag O a d w e r f , nad)bem  ber 
3 u d er  gefdjm otgen i f t ,  in  ben m ä g ig g e ig en  O fe n  unb lä g t  eg fo lan ge  
baden, b ig  eg gar unb bie © ta fu r  fegon gelb , g längenb unb croquant ift.

1 1 0 5 a .  9 5 ta t t t te  © f j i c g e l g l a f u r .  O te fe  Wirb n u r  b ei ben  S3ad: 
W erten Bon ^B lätterteig a n gew en b et. Sftan beftäubt ben beinahe g a tg e :  
b ad en en  S u d fen  m it fegr fe in g e fte b te m 3 u d e r  unb lä g t  ig n n o e g  fo la n g e  
in  bem  g e ig en  O fe n  g e g e n , b ig  b e r 3 u d e tg e fd jm o lg e n  unb fpiegetb lanS ift.

1 1 0 5 b .  © to b j U c f e r ,  § a g e l j u c E e r .  2R an gebraudjt b iefen  3u =  
d er  gum S e ftr e u e n  m andfet OacEwerEe unb bereitet ig n  au f fotgenbe  
S ß e ife :  SUlan ftö g t 3 « d e r  in  einem  fDtörfer niegt gu fein , tt)ut ih n  in  ein  
S ie b  itnb g eb t ben fe in en  © ta u b  b aoon  ab. O e n  im  S ie b e  gu rü d geb lie:  
benen 3 u d e r  g e b t  m an  buteg e in en  O urcgfdjtag m it  nicht gu Eteinen £6= 
ehern, fo bag bie grögeren  © tü d e  gurüdbteiben . O ie  bureg bie Södjer  
beg O u td jfd g a g eg  gegan gen en  3u d erE rüm etd )en , Bott benen m an m it:  
te lft  eineg fc in tod )erigen  O urd)fd )tageg noch b ie fein ften  £ g e i l e  abfieben  
m u g , n en n t m an fja g e lg u d er , W eit g e  Eteinen fpagelEörnern ähnlich finb , 
ober aud) © rob gu d er .

1 1 0 6 .  2 3 l ä t t e r * S o r t e  m i t  © r b & e e te n  o b e r  § im b e e r e n .
SDtan b ä d t Bon ^B lätterteig ( fieg e  9 to . 758) einen  V o l-a u -v e n t  nach ^ n; 
gäb e b erlfto . 770, beftreut ih n , w en n  er gargeb ad en  ift, m it feinem  3 « 5 
d er , unb lä g t  ih n  im  O fe n  fpiegelblanE Werben. O a n n  fd ftä g tm a n  b id e  
fü g e  @ at)ne gu einem  fteifen  © egaum , Bennifd)t g e  m it 3 u d e r ,  fü g t  ba:



mit unb mit »erlefenen ©rbbeeren ober Himbeeren, Weldfe mit Buder 
gemengt fmb, fd)id}tweife bie erfaltete Sorte unb garnirt fie §iertidj mit 
©rbbeeren ober Himbeeren.

1 1 0 7 .  2 lf> fe l S o r t e .  2 lep fe l Werben gefd>alt, geo iertlje ilt , » o n  ben  
® ern g e§ ä u fen  b e fr e it , in  feine © djeib en  gesch nitten , tote ju r  9lepfel=  
© Ijarlotte  in  ÜRo. 8 9 9  gelodft unb nadj © e lieb en  m it  2lprifofen=9R ar5  
m etabe ober m it  g erein ig ten  © orin tlfen  ober © itro n en ju d e r  »erm ifdjt. 
© a n n  rotte m an  ^Blätterteig ju  fa lb e r  g in g e r b id e  auS , fdm eibe barauS  
ein e  runbe tp tatte  »on  ber © röjfe , w ie  m an  bie S o r te  Ijaben Witt, unb  
fdjneibe biefe nodj e in m a l anbertfjalb  g in g e r  b reit »om  fRanbe en tfern t  
runb  a u S . 9R an lege  ben gtofjen  fRing, w e lk e r  burd) biefen  2 lu S fd jn itt  
entftan b en  ift, befyutfam bei © e ite , rotte bie ju r ü d g eb lieb en e  runbe g l a t t e  
b ü n ner auS, fo baff fie bie o o r ig e  © röffe  w ieb er erreicht, lege  fie g la t t  
a u f  e in  angefeudjteteS  S ie d ) , beftreidje fie m it  © i unb belege fie anbert: 
fyalb g in g e r  b id  m it ben erfa lte ten  Ülepfetn, bod) fo, baff am  fRanbe ^in= 
reidfenber fRaum  für ben g to fjen  fRing b le ib t. © e n  S lbfatl bcS S e ig e S  
rotte  m an  ju  ber © id e  e in e s  ftarfen  Ü R effertüdenS a u S , fdjneibe b aoon  
Ifa lb fingerbreite  S tr e ife n  u on  ber S a n g e , baff fie über bie S o r te  reichen, 
flechte bam it e in  © it te r  über b ie S o r te  unb b riid e  babei bie © nb en  ber 
S tr e i f e n  feft an  ben S e ig  beS teergebtiebenen  fRanbeS. S ß en n  bieS ge= 
fdjefyen ift, beftreidje m an  ben fRanb nod) e in m a l m it @i, leg e  ben gro* 
fjen 9 tin g  g la t t  barüber, fdjneibe ben S e ig ,  Weldjer u n ten  |e r » o r r a g t ,  
r in g su m  ab, bcftreidje b ie g a n je  S o r t e  m it © i, ja d e  ben fRanb nadj S e s  
lieb en  r in g su m  a u s ,  jeidjue m it  ber @ p i£e e in es SRefferS burd) le id fte  
© in fd jn itte  g ig u r e n  in  ben fRanb, b ad e bie S o r te  im  m äfjigljeifjen O fe n  
ju  fcfyöner gelbbrauner g a r b e , beftreue fie, w en n  fie beinahe gar ift, m it  
fe in em  B u d e r , u n j> taffe fie »oHenbS garb a d en  unb redjt b la n f g la c iren .  
© o tlte  ber O fe n  nidjt fyeifj gen u g fein , um  ben B a d e r  ju  fdfm eljen , fo  
Ijatte m an  eine glüfyenbe S c h a u fe l fo lan ge über bie S o r te , nadjbem  bie= 
fe lb e  g a rg eb a d en  unb auS bem O fe n  genom m en, b is  fie fp ieg e lb ta n t if t .

1 1 0 8 .  (S n g lifc fje  3 R a n b e i= 2 3 I ä t t e r ;© o r f e .  © in  IjalbeS ip fu n b  
fi'ijje unb 8  © tü d  b ittere äR anbeln  Werben abgewogen unb m it e in  w en ig  
© iw cifj fel)r feingeftofjen. © ä n n  rülfre m au \  S fu n b  S u t t e r  ju  © atjn e, 
»etm ifd je  fte m it ben Ü R anbetn, fü g e  4  © ib o tter , 8  S o ll) B u d e r , e ine  
iß r ife  © a lj ,  1 Sotl) fe in gelfad te canb irte O ra n g en b lü tljen , 4  S o ll) fe in s  
g eljad te  b ittere  SR afronen, 4  £otl) gerein ig te  © u lta n r o fm e n , eb en foo iet  
© o rin tljen , e tw a s  fe in w ü rfetiggefd jn itten en  © itro n a t, geflogen en  B im m t, 
© itr o n e n ju d e r , geriebene. D R uSfatnufj, e tw a s  fRunx unb SRabera, aud) 
nad) S e lie b u x  e in ige  w ü rfetigge fd jn itten e S lep fe l Ijinju, m ifdje 3lHeS g u t  
ju fam m en , ftreidje biefe SRaffe w ie  bie ü lep fe l in  » origer  IRummer a u f  
ein e  ^B lätterteig = g l a t t e , fledjte e in  © it te r  b arü b er , lege  einen  iRanb



herum, unb beenbige urtb bade bie Sorte nad) Angabe ber »origen 
Stummer.

1109. SBlättcC'Sorte mit Creme pätissiere- 4 Sotfy SDtê l, 
6 (Sibottcr uub 8 £otl) 3 »dcr ircrben mit einem halben Quart ©alfne 
flargcrührt unb mit 4 Soff? fvifrfjer SSutter auf bem geuer ju einem 
Brei abgerübjrt, unter i»eld)en man nod) (Sitronenjuder unb 4 bis 6 
Sott) halb füge, halb bittere SJtafronen mifct̂ t. — S)ann rollt manBtät: 
terteig ctloaS bünner toie jur Stufet * Sorte in 9io. 1107 auS, fdjneibet 
barauS juerft einen 2 Ringer breiten 9ting »on ber (Sröffe, roetdje bie 
Sorte erhalten foü, rollt bann ben übrigen Seig nod) etwas bünner 
auS, legt ihn glatt auf ein angefeud)teteS Bled), beftreidft il)n mit <Si, 
legt ben 9ting glatt barauf, fdfneibet ben unten h^rrorragenben Seig 
ringsum ab, beftreidjt bie Sorte mit @i, »erjiert ben 9ting burdf leichte 
(Sinfchnitte mit bem SDteffer, bädt bie Sorte im heifien Ofen gu fd)imer 
garbe, beftreut fie mit Buder, glacirt fie im Ofen, nimmt fie heraus, 
brüdt ben Seig in ber SDiitte leid)t nieber, füllt bie (Sreme, weldfe mit 
ein wenig ©ahne oerbünnt ioerben muff/ Wenn fie ju bid geworben fein 
foHte, in bie Sorte, beftreut fie mit Buder unb läfjt fie nod) ein Wenig 
baden. Stad) bem (Srfalten »eruiert man bie Sorte mit SBlättern jc., 
wcld)e man mit einem 3luSfted)er auS bünnauSgerolltem SSlättcrteig ge= 
ftodjen, mit 6 i beftrid)en, im l)eif?en Ofen gebaden unb mit Buder im 
Ofen glacirt hat, unb mit eingemad)ten fruchten.

1110, SEaufettbBIätfcr = Sorte, Btan rollt ben Blätterteig
mefferriidenbid auS unb fdjneibet barauS 6 , 8 ober mehr gleid)grojfe 
runbe glatten »on ber Oröfje, t»cld)e bie Sorte erhalten foH, legt fie 
glatt auf angefeud)tete Bled)e, beftreid;t fie mit (Si, burd)ftid)t fie an 
»erfd)iebencn ©teilen mit ber ©pi^e eines BtefferS, bamit ficb ber Seig 
beim Baden nid)t auf bläht, bädt fie im heifjen Ofen ju fdjöner garbe, 
beftreut fie mit feinem Buder unb glacirt fieimOfenfd)ön blanf. Oann 
legt man biefe glatten mit bid bajmcfcljengeftricbencr Slprifofem, §im» 
beer: ober ®irfd):äJiarmclabe übereiuanber. S)ie oberfte glatte mufj 
befonberS fd)ön gebaden fein unb tann aud) »or bem Jadeit nad) bem 
Beftreid)en mit 6 i burch leid)te (Sinfchnitte mit ber ©pike beS BtefferS, 
ober burd) Belegen mit Berjierungen auS feljr bünn auSgerolltem Blät= 
terteig gefdjmüdt werben. 3Jtan lann auch bie glatten in »erfdjiebcnen 
@röffen baden, fee nad) ihrer ©röfje abgeftuft mit bajwifd)engeftrichener 
gru^tsföiarmelabe ^ufammenfehen unb bie leergebliebenen Ütänber ber 
glatten mit eingemachten grüd)ten »erjieren. — (Sbcnfo fann man bie 
SJtitte einer jeben glatte, bie untere unb obere ausgenommen, »or bem 
Baden mit einem 9luSfted)er »on bem S>urd)meffer eines SßaffcrglafeS



au»fted)cn unb bic tpölflung nad) ber Bufamtnenfehüng ber Sorte mit 
gefcßlagener Sartre audfüßen.

1111. 9lei§‘£otte mit (Zitronen. SJtan fdfneibe bie bümtab= 
gefällte Schale eintger (Sitronen feinftiftlid  ̂ unb fod)c fte in SBaffer 
Weid); barm fod)e man ein ^albed $funb gereinigten Steid in »ietern 
äBaffer langfam hatbweich, gieße il)n in einen 5Durd)jd)lag, fpüle il)n in 
»ielem falten Söaffer gut ab unb taffe il)n redd troden abtroßfen, tl)uc 
i^n bann in eine ©afferote, in Welker man ein halbed ißfunb Buder mit 
etwad SBein ganp Eurp eingefocht t)at, tl)ue bie (Sitronenfchate unb ben 
©aft einiger (Sitronen bapu unb taffe ben Steid auf fet)r getinbem geuer 
eine halbe ©tunbe langfam bünften, nehme ihn bom geuer unb taffe il)n 
erfalten. Begleich bade man »on Öünnaudgeroßtem ^Blätterteig eine 
teere Sorte wie in Sto. 1109, fülle fte mit bem Steid unb »eruiere fte 
tei<J) mit eingemachten grüdjten.

1112» 3tet6=f£ortc mit 2lpfelfmett. S)iefe wirb ebenfo bereitet 
tote bie Sieid^Sorte in ooriger Stummer, bod) mifd)e man an ©teile ber 
ftifttidjgefdjnittenen (Sitronenfdjale ebenfo gefdmittene Stpfelfinenfd)ale, 
unb außer bem (Sitronenfaft aud) nod) ben ©aft einer Stpfeifine unter 
ben Steid, unb »crpiere bie Sorte ftatt mit eingemachten gtüd)ten mit 
faubergefdjnittenen, gepuderten Slpfelftnenfcheiben.

1113. ©ta^elbeer ^orte. (Sin $funb unreife, bon 93Iüthen 
unb ©tielen gereinigte ©tadjelbeeren werben in Eod)enbem SBaffer btan= 
chirt unb pum Slbtropfen auf ein Sieb gefchüttet. Sann fod)t man ein 
hatbed ifSfunb in deine ©tüde gcfchtagenen Buder mit ein wenig 3Baf= 
fer, einem ©tüd Binnnt unb @itronenfd)aIe pu einem biden ©ßrup unb 
läßt barin bie Stachelbeeren eine halbe ©tunbe auf fel)r getinbem geuer 
ganp langfam nur pieken, nicht fod)en. Sollten fie atdbann oiel ©aft 
»on ftd) gegeben haben, fo läßt man bie Stachelbeeren auf einem _@tebe 
abtropfen, focht ben ©aft furp ein unb »ertnifcht ihn wieber mit ben 
Stachelbeeren. Stach bem ©rfatten füllt man fie in eine Sorte, Welche 
man »on ^Blätterteig Wie in ber Sto. 1109 btinb abgebaden l)ut.

1114. Äletne 2tpfeI*Sorfcn. SRan roßt ^Blätterteig gut meffer= 
rüdenbid aud, ftidjt baraud mit einem runbenStudftecher »on bemSurd)= 
meffer eined gewöhnlid;en2Bafferglafed tunbe SBöben unb biefe mit einem 
Heineren Studftecher noch einmal aud, fo baß baraud Stinge entftehen, 
Welche man »orläuftg bei ©eite legt. Sie Seigabfäße brüdt man leicht 
pufammen, roßt ben Seig wieberum mefferrüdenbid aud unb flicht bar» 
aud mit bem größeren Sludftedfer ebenfooiete ©oben aud, ald man Stinge 
hat, legt fte 2  ginger breit »on einanber entfernt auf ein angefeudjteted 
SBadblecf), beftreicpt fte mit @i unb legt auf jeben SSoben ein §äufd)en



l̂efjfel, toie matt fotd>c nadf SCntoeifung bet 9to. 1107 ju einer großen 
SJlpfelsStorte gubereitet Ijat. SDann fcE>neibet man aug bem übrigen bünns 
auggeroüten Steige feberEielbreite, etwa fingerlange Streifen, legt 6 big 
8  fotdjier Streifen fternartig über jcbeg Oörtdfen, briidt fte an bcn Steig 
ber Söbett ein wenig feft an, beftreidft fte mit CSi, legt bie fRittge barüber, 
brücft aud) biefe ein Wenig an, beftreidft bie ganzen Stört dien mit ©i, 
bädt fte im tieiffen Ofen ju fdjßner $arbe unb gar, ftreut feinen 3«der 
barüber unb täfjt fte im Ofen blanE gtaciren.

1115. Minced P ie s . (S»tid): 3Jting Sßeig.) 3u biefen feljr 
wolflfdfmedenben Stcrtdjen Ifade man etwa 1  Sßfunb fRinbernierentalg, 
Weither »on allen §äuten befreit ift, fefir fein, »ermifdfe i£>n mit unges 
fäfyt einem falben Sßfunb getobter, erEalteter unb feingeljadtcr frifdjer 
SRinberjunge ober Ütinber; ober ®albgbraten, füge ettoa Sßfmtb ges 
fdjalte, feingeljadte Steifet, ^Sßfunb gutgereinigte, auggeEernte unb jer= 
fd^nittene groffe SRofinen, ebenfooiel ©orintlfen, 4 Sotlf würfeliggefdinits 
tenen ©itronat unb SPomcranjenfdiale, ÜRugEatblütlfe, 3immt, 3 ucler, 
geftoffene SRelEen unb 3ngWer, eitoag ©itronenfaft, SRutn unb SRabera 
liinju, mifd)e Sltteg gut untereinanber, tfntc bie SRaffe in einen irbenen 
Stopf unb »etbede benfetben gut. 2ln einem Ealten Orte »erwaljtt, er= 
lfdtt ftdj biefe 2Raffe 8 big 14 Stage »oüEommen gut. SCBitt man bie $u= 
dien baoon bereiten, fo rode man ben nacfy 9to. 758 angefertigten SBlats 
terteig mefferrüdenbid aug, ftedfe baoon, wie ju’ ben SlpfedStorten in 
»origer SRummer, äuerft SRinge »on bem Ourdfmeffer eineg Eteinen 2Bafs 
ferglafeg aug, rolle ben übrigen Steig nod) bünner aug, ftedie »on bem= 
fetben ebenfooiele runbe Sßlatten alg fRinge eben fo groff toie biefe unb 
eine gleiche ülnja^l etloag größerer runber Sßlatten aug, lege bie Eleines 
ren Sßlatten in einiger ©ntfernung »oncinanber auf ein angefeudfteteg 
SBadbleĉ  oberin Eieine flache Starteletteg:S»rmen, beftreidfe fie leidet mit 
©i, lege auf jebe S)3latte ein fijäufdjen »on ber SRaffe, bede bie größeren 
SfUatten, in beren äRitte man ein Sod) »on bet ©röfje eineg Silbergros 
fcßeng auggeftodfen tiat, über bie §äufdjen, brüde fte leidft an bie bars 
unterliegenben glatten, beftreidfe fte mit ©i, lege bie fRinge barüber, 
brüde aucß biefe teidft an, beftreidfe bie Sudfen mit ©i, bade fte im Ifei* 
ffen Ofen ju fcßöncr garbe unb gar, beftreue fte mit feinem Sitd:«^ glas 
cire fte im Ofen red)t glänjenb unb gebe fte redft lieiß auf bie Stafel. 
3m 3lugenblide beg SRuftrageng gieße man ein wenig feinen SRum ober 
2lrad burdt bie Oeffnungen in bie Suchen hinein unb jünbe benfelben an.

1116. SSörtefjentJon SSIattcetctg mit © d jl a g f a f m e . äRanfticßt 
»on SBlätterteig, ber ettoa tlfalerbid auggeroHt ift, mit einem 9lugfte<ßer 
»on ungefähr 3 »H®urd;meffer unb einem jlo eiten Heineren 3lugfted?er 
SRinge aug, rollt bcn übrigen Steig jiemlid) bünn augeinauber, flicht bas



Dort ©oben auS, weldje ein wenig, wenn auch mit unbebeutenb, größer 
fein miiffen, als bie Dringe, legt bie ©oben auf ein mit ©Baffer leidet be= 
ne^teS ©adbledj in einiger Kntfernung ooneüianber, beftreidjt fie leidet 
mit ©, legt bie Dringe barauf, beftreidjt fie bebutfam, ohne bie ©eiten 
beS ©eigeS gu berühren, mit @i, bäcft fie im l)ei^en Ofen gu feböner 
garbe, beftreut fie mit 3udcr unb gtacirt fie im Ofen. ©ßenn bie©ört; 
djen halb erfaltet finb, böfylt man bie ©titte berfelben auS unb füllt fie 
nadf) bem gänglidjen Krtalten mit fteifgefcjlagener füffer ©alfne, welche 
man mit ßuder oermifebt unb mit feingeftofjener unb gefiebter ©aniüe 
ober ©taraSquin gewürgt bat. ©lud) fann man geguderte Krbbeeren oben= 
auf fegen.

1117. Sörtc&en Don SSlatferteig m it © reu te unb ©otift* 
türef». Oie ©örtdjen, weldje man nach Eingabe ber oorigen Stummer 
angefertigt b«t, werben mit einer Kreme nadj Sto. 1082 ober 1083 ge= 
füllt unb mit eingemachten Äirfdjen, §imbecr= ober3obanniSbeer=@elee 
garnirt.

1 1 1 8 . S artcIetteS  tJOtt SDiaubeltt* ©tan fege ffeine bfeebetne 
©arteletteSformcn mit gang bünn auSgeroOtcm ©lätterteig glatt anS. 
SDann ftoffe man \ ©funb füge unb 6 ©tüd bittere, abgegogene ©tarn 
befn mit ein toenig ©itneig fein, riibte fie mit \ ©funb fcingcftofjenem 
Buder unb Kitronenguder, 2 gangen (Siern unb 3 Kibottern gu einer 
bidffüffigen ©taffe, fülle bie formen bamit, fege oben auf jebegorm ein 
fleineS Sarreau Bon ©lätterteig, beftreidje baffelbe mit Ki, ftreue 3uder 
barüber unb bade bie Sudjen im mäfjigbeiffen Ofen gu fdjöner garbe 
unb gar.

1119. ^anfdjottetfeit. ©tan oermifdjt 6 Sotb feingeftofjene füge 
©tanbeln, worunter einige bittere fein tonnen, mit 2  Sotb ©Icljt, 8 Ootj 
3 uder, 2  gangen Kiern, 2  Kibottern, ber auf Buder abgeriebenen ©djafe 
einer Kitrone unb ettoa ^ Ouart ©tileb, rührt baS @ange red)t ffar, 
fügt ein waltnuffgrobeS ©tüd ©utter unb ein paar Sfrner ©afg bingu, 
rührt b*eröon auf ^em geuer eine KrSme ab unb lägt biefe erhalten. 
SDann legt man Steine blecherne ober fupferne ©arteletteSformcn mit 
bünnauSgeroHtem ©lätterteig auS, füllt fie mit ber Krönte unb bädt bie 
Sueben im gelinbt>eigen Ofen, ©Benn fie gar finb, nimmt man bie Su= 
djen anS bem Ofen, beftreidjt fie mit Weidicm Kiwciffdjnee, beftreut fie 
mit feinem Buder, befprifd fie mittelft eines ©infelS mit ein wenig 
©Baffer, fetjt fie wieber in ben Ofen, lägt fie nod) fo lange baden, bis 
bie @lafur glängenb unb troden geworben ift, nimmt fie bann auS ben 
formen unb tifdjt fie Warm ober Salt auf.

1 1 2 0 . g-lorentinS. ©tan fefee 2 Ouart ©tildj auf bas geuer,



gieße ein toenig ©ffig baran unb taffe fie gerinnen, gieße fie in ein Studf, 
taffe ben Säfe redjt troden abtaufen unb ftreidfe ihn burd) ein feines 
©ieb. Oann rühre man £ ifSfunb Sutter p  ©ahne, füge nadf unb nad> 
unter fortgefehtem Stühren 6 ©ibotter, 8 — 1 2  £oth 3 uder, ^ Soth fein= 
geftoßene bittere äJtanbetn, ©itronenpder unb plefct ben Säfe Iftnp, 
unb tutfdje 2tt(eS gut untereinanber. 3tun tege man StartetetteSförmd)en 
mit bünnauSgerotttem ̂ Blätterteige auf, fülle fie mit ber gerührten fDtajfe, 
Berjiere fie auf ber Oberfläche mit Keinen 33lättd)en k. oon bünnauSge; 
rotttem ^Blätterteige, beftreic ê bieSBerprung mit CSi, ftäube 3«der bar= 
über unb bade bie Suchen im mäßigheißen Ofen p  fchöner garbe unb gar.

118 1. üDlunfctafdüen. ^Blätterteig loirb mefferrüdcnbid aulge= 
rottt unb an ber Borbern ©eite gerabe gefdjnitten. Oann beftreicf>e man 
bie untere ©eite beS £eige§ leicht mit Sßaffer, fê e jioei ginger breit 
Born untern Staube entfernt mit gehörigen H'rifdjeuräumen Keine toatt= 
nußgroße äjäufdjett Slpfelmuß, 5Mmbeer=, Sirfdfs ober iß flaumen--9Jtar= 
metabe auf ben Oeig, fdfjlage bie untere teere ©eite beS Steiges barüber, 
brüde ben teig über unb pnfdjen ber güHung feft aneinanber unb fted;e 
bie Suchen hdlbmonbförmig mit einem runben SluSftedier aul, ober 
fdpeibe fie mit einem Sadräbchen in biefer gornt auS, lege fie auf ein 
Sßted), fchneibe ben teig, fo io eit er auSgeftodjen ift, toieber gerabe, unb 
breffire auf biefe SBeife fo Biete Suchen, als man nöthig hnf  beftreidfe 
fie bann mit (St, bade fie im gutheißen Ofen gar, beftreue fie mit 3uder 
unb taffe fie im Ofen gtaciren.— SÜtan fann auch ben SDtunbtafchen eine 
anbere gorm geben, trenn man ben bünnauSgcrottten ^Blätterteig in ettoa 
3 3ott große Ouabrate fdpeibet, biefe leicht mit ©i beftreicht, auf bie 
SDKtte jebeS berfetben ein Häufchen gruchtmuß feist, bann bie 4 ©den 
beS teigcö nach bem SRittelßunKe überfchtägt, bie Suchen mit ©i be= 
ftreicht, im heißen Ofen garbädt unb mit 3uder btant gtacirt. Oie nie 
p  ber S3tätter=9KanbeKIorte in 3to. 1108 jubereitete SDtanbelfüllung 
eignet fich auch p r  güttung ber SDtunbtafchen.

1 1 2 2 . Slefjfel tm <Sti^IafrocE. 2Jian flechte bie Serngehäufe 
Keiner SBotöborfer ätepfet aud, jct>äte bie ülefjfet glatt ab, marinire fte 
mit 3uder unb Sium, unb fülle fie mit eingemachten Sirfchen, Slpribofen 
ober gereinigten 6 orintt)en. Oann rolle man ^Blätterteig bünn auS, 
fdpeibe ihn in oieredige Stüde, hülle bie Slepfel barin ein, tauche fie in 
©i, nälje fte in feingehadten, mit geftoßenem 3ttder Bermifchten 3Jtan= 
beln, fehe fte mit ber ©eite, auf netter ber Steig pfammengebrüdt ift,. 
auf ein SBlech unb bade fie im heißen Ofen ju fchöner garbe unb gar. 
— SDtan bann auch lange, beinahe fingerbreite ©treifen Bon bem 39lät= 
terteige fdjneiben, biefe mit ©i beftreidjen unb mitbenfetben bie älepfet 
fchnedenförmig, baß ber teig babei ein toenig übereinanbergelegt toirb,



beWtdeln. Sie auf testete SIrt eingepttten Siefsfel beftreidjt man mit 
©i unb glacirt fie, Wenn fie beinahe gar gebacfen ftnb, mit feinem Buder 
fpiegelblanf. (Sietje Sto. 1105.)

1123 , ©attapec’S »Ott SSlfttfetteig. Stan rotte ben fertigen 
Slätterteig plbfingerbid auS, fdjneibe i p  in 3 Bott breite Sänber unb 
biefe qucrburdj in einen falben ginger breite Stüde, lege biefe et loa 3 
Bott oon einanber entfernt mit ber Sdpittfeite auf ein Sadbled) *) unb 
felge fie in einen pijjen Ofen. Sobalb bie $ud)ert breit auSeittanberge; 
trieben ftnb unb anfangen, ftdj gu färben, befireue man fie mit feinem 
Buder, laffe fte im Ofen blau! glaciren unb oottenbS garbaden, neunte 
fie gleid̂  oom Sledje ab, laffe fie crfalten, beftreidje fie auf ber unteren, 
nidjt glacirten Seite mit Slprifofen = Starmelabe ober pmbeet = @elee, 
lege fie gu 2  unb 2  gufammett unb ridjte fte gierlidj an.

1124-, Batons royaux. Sen Slätterteig loirb büttn au§ge= 
rollt, glatt auf ein mit äßaffer leicf>t benefted Sied) gelegt unb nadj ber 
gontt beb SledjeS oicredig gugefcpitten. Sann rüp t man fep fein*- 
gefiebten Buder, unter Weldjen man auch feingeftof ene unb gefiebte Sa= 
nitte' ntifdjen fann, mit (fitreif gu einer biden ©lafur, beftreidjt mit ber; 
felben bie S8 lätterteig=ipiatte, fcpetbet biefe mit einem in 1)eifeg Sßaffer 
getauften ttJteffer in fingerlange, etwa anbertplb Oucrfinger breite 
Streifen, unb bädt fte in febjr mäfiger p p  gu gelblicher garbe. Seim 
Slbfdjneiben ber Suchen oon bem Siedle fei man oorftdjtig, bamit man 
fie nidjt gerbredje.

1125. SSIättetPejeltt. Um biefe gu formen, bebiene man ftd̂  
eines SregeUSluSftedjerS oon Sied), mit Weldjem man fte aus fep bünn 
auSgerotttem Slätterteig auSftidjt. Sann beftreidjt man fte mit (fi, 
legt fie mit ber beftridjenen Seite in fleingepdte, mit Buder oermifdjte 
SDtanbeln, ober in grobgeftofenen Buder, oon toeldjem fotooljl ber feine 
Staub, als audj bie grbferen Stüde abgefiebt finb, reifet fie bann, bie 
beguderte Seite natürlidj oben, auf ein Sied), unb bädt fte im mäfig; 
Ijeifen Ofen gu fdjöner garbc. Stan fann bie Sregeln and), ope fte be; 
ftrirfjen unb begudert gu pben, auf ein Sied) legen unb mit einer @la; 
für, toeldje, toie in ooriger Stummer, oon feinem Buder unb (fitoetf bid 
angerüpt ift, oermittetft einer ippierbüte befpripn. Sagu barf jebocf) 
bie ©lafur nid>t bünn gehalten fetn, fonft läuft fie ab, unb bie Sregeln 
werben unfauber. Ser Ofen, in Welchem bie glacirten Sregeln gebaden 
Werben, barf ntdjt gu piff fein.

1126 , © ejiü tjte üBlätterEudjen (Gateaux renverses). Statt

*) 2tuf bie «Stfnittfeite geiegt, wie e8 hier gefdjicfct, ge$t ber Blätterteig in ber Dfen&ifce 
nidjt in bie §ölje, fonbern in bie Breite.



rollt ben ^Blätterteig £ Bott bitt au?, flieht baoon mit einem 9lu?ftecber 
Bon 2 — 2 4  Bott ®ur<hmeffer runbe glatten au?, beftreidft biefe leidst 
mit SBaffer, legt jebe glatte hoppelt jufammen, fo baff fte eine ^albrunbe 
§orm erhält, brüttt fie leidet mit ber §anb, bamit ber £eig ^ufammen  ̂
liebt, legt bie Suchen auf ein ©ledf, beftreidjt fie mit ©i unb bätft fie im 
beijjen Ofen. SBenn bie Suchen beinahe gar finb, beftreut man fie mit 
feinem Butter, läfjt fte öotlenb? garbatten unb fdjon glaciren, unb belegt 
fie nad) bem ©rfalten mit 6 imbeer; ober 3ob<tttni?beer=@efee. — SDurd) 
bag Bufcimmenlegen ber Öeigplatten toirb e? bewirft, baff ber ©lütter; 
teig, ber in ber Dfcnfitjc nur toon ber auSgeftod)enen «Seite aufgebt, 
über ftĉ  felbft guriieffti'irgt, fo baff bie Sud)cn wieber eine runbe, bod); 
gewölbte gorm erhalten; baper ber tftame biefer Suchen.

1127. ©ebre^fe üBIäftetfttdjett (Toumiquets). SDian fd̂ rtei= 
bet ben etwa ^ Bott bief auSgeroHteu ^Blätterteig in etwa fingerbreite, 
4 Bott lange «Streifen, brept biefe um fiep felbft 3 SJtal um, fo baff fie 
bie ffernt eineg ©epraubengewinbeg erhalten, legt fte auf ein ffilecb, 
brüttt babei bie ©nben be? SCeigeS feft auf baffelbe, bättt fte im peiffen 
Öfen, beftreut fie mit feinem Butter unb glacirt fie im Öfen, ttlad) bem 
©rlalten ber Suipen belegt man bie Vertieften ©teilen berfelbeu mit 
Bofamtisbeer; ober §imbeer;@elee.

1128. 33Iättet'!KanbelfU(^Ctt (Gateaux pralines). Bu
benfelbcn fepneibet man £ ©funb abgejogene SJiaitbelit feinftiftig, irorf; 
net fie ein wenig im Öfen unb bermifept fie mit bem fefir fteifgefcpla; 
genen ©dpiee oon 3 ©iweijjen unb 12 Poti) feinem Butter, SDann rollt 
man ^Blätterteig bünn au?, flicht baoon runbe ©cbeiben and, belegt biefe 
bod) mit ber SJlanbelmaffe, ftreut feinen Butter bari'tber unb bättt fte in 
einem fepr tnäfigbcifjeu Öfen.

1129. Gateau fourre. Bu biefem Suchen wirb ber ^Blätterteig 
bünn ausgerottt unb in jwei gleid)grofe, läitglidtwierettige ©latten ges 
fepnitten, oon welken man bie eine glatt auf ein mit ÜBaffer leicht be; 
nepte? ©adblcd) legt, mit einer fteifeit 2lepfel=9Jtarmelabe, welche mit 
ülprifofen; ober §imbeer;2JlarmeIabe oermifd)t ift, nitt)t ju bief beftreidft, 
wobei man ringsum einen etwa fingerbreiten fftanb unbeftricben läft, 
ben mau mit SBaffcr befeuchtet; bann bettt man bie jweite ©latte glatt 
barüber, brüttt bie iRanber be? ©eige» gut aneinanber, beftreidft ben 
Indien mit ©i, theilt i^n mit ber ©ptpe eine? Steffen? burd) leiditge; 
führte ©tt)nitte, bie jeboeb nicht burd) ben £eig gehen bürfen, in fold)e 
©tütte, in Welche man ihn nach bem Satten ju gcrfĉ neiben Wünfcht, oer= 
jiert auch bie einzelnen ©tütte burd) leichte «Schnitte mit ber f<h«xrfen 
Stefferfpibe < bättt ben Suchen in mäßiger öfenbihe, beftreut ihn mit
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3«der, gtacirt il)n im Ofen unb jdjnetbet iljn, nad)bem er b>alb erEaltet 
ift, in bie bejeicfyneten ©lüde.

1130. Hefenteig. SOian bereitet ben Hefenteig entweber mit 
frif(f>en Bierhefen (welc|e man 6 big 8 ©tunben ttor bem ©ebraudje 
mit etwag Ealtem SBaffer »ermifdjt, burdj ein Sieb in ein feineg Budj 
gießt unb baffetbe aufljängt, bamit alte gtüffigteit bon ben §efen ab; 
tropft), ober mit Eünftlicl) bereiteten JQefen (fogenannter Sfunbbärme 
ober ©tüdijefen), Wetdje man in Eieine ©tüde tljeilt unb in etwag 
SBaffer aufweidjen läßt. Seim ©ebraudje gießt man bag Blaffer beljut; 
fam »on ben biden fbefen ab. 3« 1 Sfunb 3Jteljl nimmt man, je nadj; 
bem ber baraug ju bereitenbeÄudjenteig mit weniger ober meljr Butter, 
©ietn unb 3uder bereitet werben feil, 2—4 Sott) ©tüdljefen ober 2—4 
©ßlöffel oott bicEer Bierhefen. — SDag Slufgepen beg £>efenteigeg wirb 
befördert, Wenn man etwa ben oierten Speit beg gum Suchen beftimmten 
äJtepleg mit ben §efen unb etwag lauwarmer üRildj ober Blaffer gu 
einem Weiten SLeig anriiprt (man nennt biefen Seig bag §efenftüd), 
benfelben an einem warmen Orte aufgepen läßt unb ipn bann unter ben 
Wäprenb biefer 3 ^ t bon ben übrigen jum Äudjen beftimmten 3>ngre= 
biengien bereiteten Seig mifdjt; aud) ift eg notpWenbig, baß man bie 
Bereitung beg Seigeg an einem warmen Orte bornepme unb bag ÜDtepl 
borpet gelinb erwärme. — ift o cp fei bemerEt, baß bie Dftildj, mit Weid)er 
man ben Hefenteig anrüprt, nur fdjwacp lauwarm, ja nid)t l)eiß fein 
barf, Weil man fonft bie §efen berbrüpt unb ber Seig bann nidjt auf; 
gelten würbe.

1131a« IJtapffUCpen. 2  tpfunb feineg äftepl ftebt man in eine 
^  ©d)üffel, madjt in ber Slitte eine ©rube, tput 6 — 7 Sotp mit einem 

Sleingtafe soll lauwarmer SDtild» aufgelöfte §efen hinein unb xüprt 
biefe mit etwag Sftepl gu einem Weidjen Beige an. Sftan bebedt algbann 
bie ©(Rüffel mit einem Bucpe unb läßt bag ^efenftüd gut aufgepen, fügt 
4 gange ©ier, 8 ©ibotter, ein Wenig ©alg, 8 —12 2otp 3uder, abgerie; 
bene ©itronenfcpale, etwag 3ftugEatblütpe, 1 Sotp feingeftoßene bittere 
Btanbeln, 1 5pfunb laue gerlaffene Butter unb etwa ] Ouart lauwarme 
äftild) pingu, rüprt pietbon einen niept gu feften Beig an, unb feplägt 
benfelben mit bem §olglöffel, big er reept Elar unb feinblafig ift. SJtan 
»ermifept nun ben Beig1 mit £ 5pfunb auggeEernten großen [ftofinen, 
8 Sotp gereinigten ©orintpen, 4 Sotp würfelig gefepnittenem ©itronat, 
naep Belieben aud) mit 4 Bot) feingepadten füßen Hftanbeln, füllt ipn 
in eine große, bid mit Butter auggeftritpene unb mit gepaeften ERanbeln 
ober geriebener ©emmel ober äftepl auggeftreute üftapfliupenform (bocEj 
barf biefe nur gut §älfte gefüllt werben), läßt ben Sudpcn aufgepen unb 
bädt it>n in einem mäßigpeißen Ofen etwa ©tunbe. — ©ine anbere



Sftâ fSuĉ cn = StRaffe Befielt auS 3 ©fmtb ©fehl, 6 ganjen (Stern, 6 @i= 
botiern, 1 ©funb ©utter, 9 2oth §efen, 1 ©heelöffel »oll Salj, abge= 
riebener ©itronenfdjale, SD'lugfatfelüt̂ e, 1 £oth feingeftoßenen bitteren 
©tanbeln, £ ©funb 3uder, ungefähr Ouart ©tildf, \ ©funb auSge: 
lernten großen Stofinen unb \ ©funb ©orintl)en. Oie ©ehanblung ber 
©taffe ift biefetbe tote oben.

1131b. ©lacirfcr 9laf>ffutfjett. 2 ©funb gefiebteS uttb laus 
erwärmtes feines ©tet)t tt;ut man in eine Sdfüffel, macht eine @rube in 
bie ©titte beS ©tehleS, gießt 6 2oth, mit etwa einer Obertaffe »oH 
fd)Wad) lauwarmem SBaffer ttar aufgelöfte §efen in bie ©rube, rührt 
bie §efen mit etwas ©telfl ju einem meinen ieige an unb laßt biefen 
gut aufgehen. Oann fügt man 15 £oth 3uder, bie auf 3uder abge= 
riebene Schale einer ©itrone, 2  ganje ©ier unb 4 ©ibotter, welche mit 
etwas warmer ©tildj flar gequirlt finb, etwas Salj, 20—24 £oth ©ut; 
ter, bie erweist, aber nicht gef^motjen ift, nad) ©elieben auch einige 
feingeftoßene bittere ©tanbeln ^ingu, rührt bieS SlöeS mit fd)Wad) lau; 
Warmer ©tildf ju einem nic£>t ju weiten ©eige an, fcßlägt biefen tüchtig 
mit ber §ol$feEe, bis er rcdd ttar unb luftig ift, mifdjt ein halbes ©funb 
gut gereinigte ©orintßen unb eine gleidfe ©tenge Sultanrofinen ober 
auSgefernte große Stofinen, nadf ©elieben aud) etwas Würfelig gefd)nit= 
tenen ©itronat unter ben SLeig (bie Stofinen miiffen erwärmt fein, bamit 
ber Oeig nicht im Slufgelfen geftört wirb), füllt benfelben in eine mit 
©utter bid auSgeftridjene unb mit geriebener Semmel ober feingel)adten 
©tanbeln auSgeftreute irbene ober eiferne ©ratßfanne, bie fo groß fein 
muß, baß fte mit bem SLeige halb angefüllt wirb, unb läßt ben Steig gut 
aufgehen. hierauf beftreidft man ben Suchen bid mit lauwarm jerlaf; 
fener ungefaljener ©utter, ftreut bid feingeftoßenen unb gelebten 3 uder 
barüber, beträufelt ben 3uder mit ©utter unb bädt ben Suchen im 
mäßigheißen Ofen etwa eine gute Stunbe. Oie Oberfläche beS SurßenS 
muß glänjenb glaeirt fein, wenn berfelbe gargebaden ift; ift bieS nidft 
ber gaU, fo (ält man eine glühenbe eiferne Schaufel über ben Suchen, 
bamit ber 3uder fdfmiljt. — Stadfbem ber Suchen halb »erfühlt ift, ftürjt 
man ihn auS ber ©fanne auf ein ©ret, Wenbet ihn gefehlt wieber um, 
baß bie glacirte Seite oben fontmt, unb legt ben Suchen auf eine Sdfüffel.

1131c. 2llfbeutfd)er SJfafjffudjen. £©funb ©utter rührt man jn 
Sdfaum unb mifcßt nach unb nach unter fortgefeßtem Stühren 20 £oth 
feines ©Beijenmehl barunter, ©leidigeitig läßt man \ ©funb 3 «<*er 
mit 4 £oth füßen unb Soth bitteren, mit etwas ©iweiß felft fein ge= 
ftoßenen ©tanbeln unb mit bem ©eiben tton 8 ©iern recht bid unb 
flaumig rühren, mifd)t aisbann beibe ©taffen untereinanber, fügt bie 
auf 3uder abgeriebene unb feingffdfabte Schale einer ©itrone, ein Wenig



SÖtugfatblütbe unb ei« Wenig feingepulfeerte ©arbamome bittju, jiebt 
bag ju febr fteifem ©dfttee gefd)lagene SBeife bet 8 (Sier unter bie 
£ERaffe, füllt biefe in eine mit SButter auggeftridjene unb mit geriebener 
©emmel auggeftreute Sorm unb 6äcft ben ®ud)en in einem mäfjigfyeifjen 
Ofen etwa eine reid>Iidt>e ©tunbe.

1132. ©erü^cter ÜJtapffuc&eit, 2Jtan rübrt 1 Sßfunb 2JW)l mit 
3 i'oti) .fDefen unb etwa \  Ouart ÜJtildj ju einem §efenftüä an unb leigt 
eg aufgeben. Oann reibt man an einem warmen Orte ^ Sßfunb SButter 
gu ©abne, rübrt nad) unb nad) 4 ganje (Sier, 4 (Sibotter, 6£ot^3uder, 
abgeriebene (Sitronenfdfale, ein Wenig ©alj, etwag SDtügfatblütbe, 1 Sotb 
feingeftofene bittere SOtanbeln unb ben aufgegangenen Steig barunter, 
rübrt bie äJtaffe £ ©tunbe, mifefjt £ Sßfunb Ütofinen unb $  Sßfunb (So* 
rintben barunter, füllt fie in eine gut mit SButter auggeftridjene gorm, 
läfft fie aufgeben unb bädtt fie etwa eine ©tunbe in einem mafjigbeifjen 
Ofen.

1133. ©Üffer. Oie Sütaffe bgju befielt aug 1£ Sßfunb 2Jtel)(, 
1  Sßfunb SButter, 18 ganzen (Siern, 9 £otb füffen unb 2  Öotf) bitteren 
feingeftofenen üftanbeln, 1 2  Sotb 3 utfei/ 6 Sot  ̂ §efen, abgeriebener 
(Sitronenfdfale unb SKugfatblütbe. — Oen feierten Obeü beg Sötebleg 
rübrt man mit ben §efen unb etwag lauwarmer SUitld) ju einem weiten 
Oeige an unb läfjt benfelben aufgeben. 3>njWifdjen rübrt man bie SButter 
gu ©abne, riibrt bie SDtanbcln, ein Wenig ©aij, bie (Sitronenfd)ale unb 
bie äJtuglatblütbe barunter, fügt nad) unb nach unter beftanbigem 9tüb= 
ren bie (Sier einzeln, ben 3uder unb bag Sötebl löffelweife binju, feer= 
mifc£>t bie SCRaffe mit bem aufgegangenen tgefenftücf, fcf)lägt fie tüd>tig, 
füllt fie in eine mit SButter gut auggeftricbene unb mit Kartoffelmehl 
£eid£>t auggeftreute gorm, ISjjt fw 0ut aufgeben unb bäcft fie in mäßiger 
§i^e etwa eine ©tunbe.

1134. (Sitte anbere Stifter. §ierju beftebt bie SJJtaffe aug
1 Sßfunb Sßutter, 1 {  Sßfunb SDtet)t, 16 ganzen (Siern, 8 Sotb 3uder,
2  Sotb feingeftofjenen bitteren SOtanbeln, abgeriebener (Sitronenfdfale, 
ein wenig SWugfatblütbe unb 4 big 5 Sotb Siefen. — Oie 3ufammen; 
febung ber äJiaffe muff an einem red̂ t warmen Orte gefaben. — Oie 
Sßutter wirb ju ©abne gerieben unb mit ben Söt anbei«, ber 6 itronen= 
fcfale unb SKugfatblütbe »ermifd)t, bie gier werben eing nad) bem an= 
bem, bag SÜtebl unb ber 3 «der löffelweife nach unb nad) baruntergerübrt; 
bann mifd)t man bie aufgeWeidften bieten liefen unb eine Sßrife ©alj 
unter bie SJtaffe, füllt fte in eine gut mit Sßutter auggeftridjene Sonn, 
läfjt fie aufgeben unb bäcft fie etwa eine ©tunbe in einem mäfjigbeifjen 
Ofen.



1135. 23raunfcf)weiger Äudjeit. 2 4  spfunb Stiehl, 1 spfunb 
SButter, 4 ganje Qfier, 8 (gibotter, ein wenig @a(j, 1 2  Soth Surfer, ab= 
geriebene (Sitronenfdfale, Stiugtatblüthe, 2  Sott; feingeftofjene bittere 
Stianbeln, 8 Sott; §efen, 16 Sott; grofje Stofinen, 16 Sott; 6orintt;en 
unb ungefähr 4  Quart Stiilrf). Oer gierte beg 3Jiel;Ieg wirb mit 
ben Sjefen unb etwag ioarmer SD'iitd; 3U einem Weichen iQefenfiürf angefeht. 
Oie SButter reibt man 3U ©ahne, rührt ben Surfer, bie (£itronenfd;ale 
unb Stiug!atblütl;e, bie Stianbeln unb bie @ier barunter, fdjüttet ba§ 
Stiehl bagu unb rührt SUleg mit warmer 3)1 i Id; ju einem niäjt ju feften 
Steige an, Welchen man, nadibent bag iQefeuftürf baruntergemifrf)t ift, mit 
einem fjolslöffel feiublaftg fdflägt unb mit benSiofinen Bermifcht. Oann 
rollt man ben Steig balbfingerbid auf mit Stiehl beftaubte S3led;e aug, 
lägt i^n aufgehen, briirft ihn auf »erfdfiebenen ©teilen mit bem Singer 
leicht ein, legt in jebe baburd; entftanbene Sßertiefung ein nuggrogeg 
©türf^en ungefaljene ober auggeWafitene SButter, beftreut ben Suchen 
birf mit Surfer unb bärft ihn im giemlid) heigen Ofen ju fchöner $arbe 
unb gar. DJbart lann auch ben Suchen barfen, ohne ihn mit Surfer beftreut 
3U hüben; er wirb bann gleich, f°balb er aug bem Ofen lommt, mit einer 
nicht 3U flüffigen Olafur »on feinem Surfer unb Diojenwaffct oermittelft 
eineg Spinfelg überftrichen.

1136. ©fteufelfttdjett. i  spfunb Stiehl Wirb mit 6 Soth Öefett 
unb lauwarmer Stlild; ju einem §efenftiirf angefefd. Oann rührt man 
1 ^ Spfunb Stiehl mit 4 big 6 ganjen Gfiern, 1 0  Soth Surfer, einer SPrife 
©alj, abgeriebener (5itronenfd;ate, 3Jiugfatblütt;e unb lauwarmer Stiild; 
ju einem feften Steige an, rührt 4 Spfunb jerlaffene Sßutter unb bag auf; 
gegangene äjefenftüd barunter, fc l̂ägt ben Steig tüchtig, rollt ihn bünn 
auf mit Stiehl beftaubte 83Ied;e aug, lägt ihn aufgehen, beftreid;t ihn mit 
Sßutter, belegt ihn birf mit ©treufein unb bärft ihn im heigen Ofen 311 
fd;öner Sarbe. - Oie ©treufein Werben folgenbermagen gemad;t. Stian 
rührt 4 Soth Sutter mit 4 Soth Stiehl, 4 Soth Surfer unb 1  Stheelöffet 
ooll geflogenem Sintmt 3ufammen, haeft bie Stiaffe mit bemStieffer, inbem 
man etwag Surfer unb Stiehl barüberftreut, in erbfengtege ©türfe unb 
ftreut fie birf über ben Sud;en.

1137. Äaffeefudjen. Stian bereitet Bon 3 Spfunb Stiehl, 1 big 
1 | Spfunb Sutter, 4  Spfunb Surfer, 3 Soth feingeftogenen bitteren SJians 
beln, ein Wenig @al3, 8 gan3en (Siern, abgeriebener Sitrottenfrfjale unb 
Stiugfatblüthe, 9 Soth £>efen unb etwa £ Ouart lauwarmer SPcild; einen 
lorfern Steig, 3U Welchem man ben Bicrten Stheil beg Stiehleg mit ben 
§efen unb eiwag Stiild; 3U einem §efenftürf angefteltt hat. Stian roUt 
ben Steig fd;t bünn auf SBIedfe aug, lägt ihn aufgehen, beftreidjt ihn birf 
mit getlärter SButter, beftreut il;n mit gröblirf;gel;atften fügen Stianbeln,



3uder unb 3 türmt, bädt ipn im ziemlid) feigen Ofen ju frönet $arbe 
unb befprengt ipn, fobalb er am? bem Ofen fommt, mit SRofenwaffer.

1138» ©tolle obet ©triejel, £  Sf3funb SDtepl wirb mit 6 Sotp 
Riefen unb etwa ■§■ Ouart lauwarmer SDtild) ju einem fbcfenptüd angefept. 
Oann riiprt man lJSßfunb SDtepl, 4 ganze Gier, 8  Sotp 3«der, Sotp 
feingeptogene bittere SDtanbeln, ein wenig ©alz, SötuSfatblütpe unb ab; 
geriebene Gitronenfcpale mit bcr nötigen lauwarmen üütilcp ju einem 
fefien Steige an, mifdpt baS aufgegangene .'Qefenftiicf barunter, arbeitet 
ben Steig red)t glatt unb fein, oerbinbet it;n bitrd) kneten mit 24 Sotp 
in faltem Sffiaffer auSgewafcpener SButter, mengt \ Sßfunb gtoge, auSge; 
lernte 9lofinen, 4- Sßfunb Gorhttpen, 4 Sotp feinftiftiggefcpnittene füge 
ÜRanbetn unb 4 Sotp ebenfo gefd)nittenen Gitronai barunter, ftreut3Jtepl 
über ben Steig, bebedt ipn mit einem Studie, lägt ipn an einem warmen 
Orte tangfam aufgeben, legt ipn bann auf ben mit 9Jlepl beftreuten Stifcp, 
formt ipn gu einer walzenförmigen, an beiben Gnben fpip julaufenben 
©tolle, legt biefe auf einSBled), lägt fie aufgepen, fept pierauf baSSRoH; 
polz (SRangelpolz) ^er Sange na dp auf bie SDtitte ber ©tolle, rollt bie 
eine Hälfte berfelben etwas büitn, beftreid)t fte leidpt mit Sffiaffer, Happt 
fie auf bie anbere wieber hinüber, fo bag baburdp in ber SRitte ber ©tolle 
ber Sänge berfelben nacf) ein ©aum gebilbet Wirb unb lägt bie ©tolle 
Wieberum aufgel)en. SDian beftreid)t bie ©tolle, el)e man fxe in ben rnä; 
gigpeigen Ofen fetjt, mit gerlaffener Sßutter, lägt fie eine reid)lid)e 
©tunbe baden, beftreicpt fie, Wenn fie aus bem Ofen genommen ifi, nodp 
einmal mit SButter unb beftrcut fie fogleid) mit feinem 3uder.

1139, «ppoummfu^en »ott Hefenteig. £Sßfunb SDiepl wirb mit 
3 Soll; .§efen unb etwas lauwarmer SDtilcp zu einem £>efenftüd ange; 
fept. SBon -f- Sßfunb SDtepl, 2  ganzen Giern, 5 Sotp 3uder, einer Sßrife 
©alz, abgeriebener Gitronenfdpale, SDtuSfatblütpe unb einem Sotp fein; 
geflogenen bitteren SDianbeln wirb mit ber nötigen SDtild) ein ntdpt zu 
meid) er Steig angerüprt, welker mit 8  Sott) gerlaffcner Sßutter unb bem 
aufgegangenen i^efenftüd »ermifept unb tüdptig gefdilagcn wirb. Oantt 
lägt man ben Steig aufgepen, wirft ipn wieber zufamnteit, rollt ipn auf 
einem mit ÜJtepl beftäubten SBledpc bünit auS, fneipt ben SKanb beS ®u; 
d;enS ein Wenig in bie §ope, lägt ipn wieber aufgepen, beftreicpt ipn mit 
gerlaffener Sßutter, belegt ipn recpt biept mit gef cp alten ober ungefd)älten, 
in §älften gefdpnittenen unb auSgefteinten Pflaumen, beftreut ipn bid 
mit 3uder unb bädtipn im mägigpeigenOfen gar. — Sffienn man einen 
@ug über ben fudpen madpen Will, fo quirlt man £ Ouart ©apne, 2 
ganze Gier, 4 Gibotter, etwas 3uder unb Gitronenzuder zufammen, 
giegt biefe SERaffe über ben Sucpen, wenn berfelbe beinape gar ift, unb



läßt ihn bann »ollenbä garbaden. Stad) bem Krlalten beftreut man bett 
Suchen bicf mit 3uder.

1140. S3cftngö= ober §eifcen>eerfudjett. SDtefer wirb bereitet 
Wie ber Sßftaumenfuhen in »origer Stummer. SDa bie Sefinge beim Sa: 
den »iel ©aft »on ftdE> geben, fo mache man ben Stanb um ben Suchen 
fo t)ocC), baß ber Saft nid)t abfließen bann. 9tuh über biefen Sueben 
bann man, wie über ben Sßf(aumenfud)en, einen @uß machen.

1141. Äirfcpudjen sott Hefenteig. Ser steig ju biefem Su* 
eben wirb nad) Hingabe ber Sto. 1139 bereitet, auf ein S3ted> fe^r bünn 
auggerollt unb mit einem Staube umgeben. Stad)bem ber Steig aufge: 
gangen ift, belegt man i^tt red£)t bid)t mit aulgefteinten, gut auggebrüd: 
ten fauren Sirfhen, ftreut 3uder barüber unb bäcft ben Suchen im nicht 
gu heilen Ofen gar. — SBill man einen @uß über ben Suchen mähen, 
fo quirte man ben aug ben Sirfhen gefreuten ©aft mit etwag faurer 
ober füßer ©ahne, einem ganzen Oi, einigen Kibottern unb 3uder iu -  
fammen, gieße bieg über ben beinahe gargebadenenSudjcn unb taffe i t̂t 
bann »oUenbg garbaden.

1142. 2Jtohnfud)en. Kin SPfunb Stöhn wirb mit fohenbem 
SBaffer abgebrüht, mit ein wenig SJtitd) feingerieben, mit 2  ganjen 
Kiern, 4 (Sibottern, 3uder unb 3immt, ei« Wenig gefd;moljener Sutter, 
auch «ah belieben mit gereinigten Korinthen oermifht unb mit Stofen: 
Waffer unb füßer ©ahne ju einem bieten Srei eingerührt. Dtad)bem ber 
Steig, weihen man wie jum SßftaumenEuhen in Sto. 1139 bereitet, auf 
ein Sied) auggeroltt unb mit einem Stanbe umgeben hat, aufgegangen 
ift, beftreiht man ihn bicf mit bem 2Jtotmbrei, ftreut 3 ucfer barüber unb 
bädt ben Suchen in mäßiger §iihe gar unb ju fhöiter garbe. Stad) bem 
Krlalten wirb ber Suchen mit 3uder beftreut.

1143. üüJtohttfiriejel. 3Jtan rollt ben wie $ur ©tolle in Sto. 
1138, bo<h ohne Stofinen, Korinthen unb Kitronat bereiteten Steig ju 
einer bünnen glatte aug, beftreiht biefe mefferrüdenbid mit Stöhn, wel= 
her gebrüht, mit wenig SOtilh feingericben, mit 3 «der, 3 »nmt, feinge: 
ftoßenen Stanb ein unb StofenWaffer ju einem reht biden Srei ungerührt 
ift, rollt ben Steig jufammen, legt bie Stolle auf ein Sieh, läßt fie auf: 
gehen, beftreiht fie mit Sutter, bädt fte im mäßigheißen Ofen ju fhö: 
ner garbe, beftreiht fte, wenn fte aug bem Ofen fommt, noh einmal mit 
Sutter unb ftreut 3uder barüber.

1144. Ääfefudjett. SJtan rührt weißen Safe (Duarf) in einem 
Steibenaßfe reht fein, oermifht ihn mit 3«der, 3immt, ein Wenig Sut: 
ter, einigen Kiern, feingeftoßenen SDtanbeln, gereinigten Keinen Stofinen, 
etwag füßer unb faurer ©ahne, auch, wenn man eg liebt, mit ein wenig



feingeputoertem ©afran, (treibt biefe SDiaffe fingerbiß auf ben wie gum 
Sßflaumenfuchen So. 1139 bereiteten, fehr biinn auf ein SIeß au§ge= 
roßten unb mit einem Sanbe umgebenen 5£eig naß) bem Stufgeben bef= 
fetben, ftreut 3 ußer barüber unb bäßt ben Äudjen in mäßiger £>ihe gar 
unb gu fchöner $arbe.

1145. fpiuttberfcrejel. SS an maß)t oon £ Sßfunb Steht mir 10 
bi§ 1 2  Sott) £>efen unb ber nötigen lauwarmen Stilcf) ein£efenftüß unb 
täfft eg aufget)en. SDann rührt man 2£ 5)3funb 3Jief)i, 2 gange @ier, 8 
©ibotter, ein wenig ©atg, abgeriebene ßitronenfßiaie, SSusfatbtüthe 
unb 1 2  Sott) 3«ßer nitt lauwarmer SSitß) gu einem nid)t gu weichen 
Steige an, mifßt 1 2  Sotb Butter unb bag aufgegangene §efenftüß bar; 
unter, fc Îägt ben Steig, welcher bie geftigfeit haben muff, baff man ihn 
augroßen fann, recht tüchtig, beßt ihn mit einem Iuß)e gu unb tagt ihn 
ein Wenig aufgeben. 1.J SjSfunb fefte SButter wirb in faltem SBaffer aug; 
gewafßen, auf bem Stifte gefnetet, big aßeg SBaffer baraug entfernt ift, 
gu einer runben @dt>eibc geformt unb auf einem Suche abgetroßnet, baff 
nicht bie geringfie geußtigfeit baran bteibt. Sun roßt man ben Steig 
auf bem mit Stelfl beftreuten Stifte gu einer fingerbißen sptatte aug, 
legt bie Sutter barauf, fß)tägt ben Steig oon aßen ©eiten barüber unb 
roßt ihn Wie ben Statterteig in So. 758 aug, boß) fann man ihn hier 
anberg gufammenfßtagen, nämliß fo, baff man bie beiben (Snben beg gu 
einer Iängtid);Oierecfigen Statte auggeroßten Steig eg nach ber SDlttte bef; 
fetben hin überfßtägt unb ben Steig bann noch einmal gufammentegt, fo 
baff er nun in 4 $  tattern übereinanberliegt. SDiefeg Slugroßen unb 
3ufammenfßtagen wieberhott man noch gWcimat, roßt bann ben Steig 
bünn aug, beftreißt ihn mit gertaffener, ungefatgener Sutter, beftreut 
ihn mit 1  Sßfunb auggefernten großen Softnen, \ Spfunb gereinigten 
Korinthen (bie Sofinen unb (Sorinthen muffen gut abgetroßnet fein), 
2  Sott) bitteren unb 4 Sott) füffen, abgegogenen unb feingehaßten Stau; 
betn, roßt ihn ber Sänge nach gu einer langen SBurft auf, formt baoon 
auf einem Steche eine groffe Sreget, lägt biefe an einem Warmen Orte 
red)t tjoß aufgehen, beflreidft fie mit @i, bäßt fie in guter Ofenhihe 
gar, beftreißt fie, aug bem Ofen fommenb, mit Sutter unb beftreut fie 
mit 3 «ßet.

1146. SJttodje. fprofj&etenfttdjen. SSan bereitet biefeg Saß= 
werf oon 1 ^ Sfunb Steht 1 Sfunb Sutter, 1 0  gangen (Sicrn, 1  Soth 
©atg, 1  big 1 ^ Soth 3nßerr 4 Soth £>efen unb ungefähr ^  Ouart 
SSitß ober ©ahne. Son bem oierten Streite beg SSehteg wirb mit ben 
§efen unb etwag lauwarmem SBaffer ein Weißeg §efenftüß gemacht, 
Weißeg man gum Stufget)en an einen Warmen Ort fteßt. Sag übrige 
SSeht fßüttet man auf ben Stifß, maßt eine @rube barein, pflüßt bie



Butter, tt>eldje recft unb im BBinter erft gefdfmeibig gefnetet jein 
muff, in fteine ©tiidc über bag Btefjt, fdjlägt bie ©ier in bie @rube, 
fügt ben Buder, bas ©atj unb bie Btildj ijinju unb fnetet bieg 9Kteg ju 
einem recpt feinen, ffarcn Beige jufammen. SBenn ber Hefenteig auf: 
gegangen ift, wirb er über ben Beig gefdjüttet unb mit bemfetben burdj 
gute Bearbeitung mit ber §anb feljr genau »ermifdft. ®amt legt man 
ben SLeig in einen leidet mit Btetfl auggeftreuten Bapf, beftäubt ilfn mit 
Btelft, bedt eine tuet)» fad) jufammengetegte ©eroieite barüber, bebedt 
if)tt nod) mit einem paffenben Oedel unb lägt itjn an einem falten Orte 
12 ©tunben rut)ig fielen. SRun fdjüttet man ben aufgegangenen Beig 
auf ben mit Btetjl beftäubten Bifd), brüdt iiin mit ber §anb breit aug= 
einanber unb legt ifm Wieber jufammen. Badjbem man bieg nad) einigen 
©tunben nod) einmal wieber|ott fat, fdfneibet man ben »ierten Bfeit 
beg Beigeg ab, bretft ben grßfjern Btjeil mit ßQitfe »on Btetjt ju einem 
runben Brobe, legt bieg auf ein mit Butter beftridfeneg Bled), brüdt in 
bie Btitte beg Brobeg eine Keine Bertiefung, beftreic t̂ biefe leidet mit 
@i, brefjt ben Keinem Btjeit beg Beigeg ebenfattg runb, mad)t eine 
©pi^e baran, fetjt itjn mit berfelben in bie Bertiefung beg großen Bro: 
beg, beftreidjt bieg gut mit @i unb bädt bie Brioche, oljne fte weiter 
aufgeljen ju taffen, in einem mäjjigljeifjen Ofen etwa 1  big ©tmtbe. 
Oie Briodje barf wätjrenb beg Badeng ntd>t berührt werben. — Btan 
famt bie Btiocfe aud) in einer mit Butter auggeftridfenen fofett (Saffe: 
rote, ober in einer tjotjen, runben, mit Butter auggefirid)enen Zapfet 
»on ftarfem baden.

1147. Steine 33riodje§. 3 « biefen madje man einen etwag 
feineren Beig »on Bfunb Bteljt, 1 Bfunb Butter, 6 big 7 ganjen 
(Siern, 3 Sottj §efen, ein wenig Butter, ©atj unb nur wenig Biitdj. — 
Oie BereitunggWeife beg Beigeg ift ber beg Beigeg in »origer fjfummer 
ganj gteidj. — 5ftad)bem ber Beig 1 2  big 18 ©tunben an einem Jatten 
Orte geftanben fat unb aufgegangen ift, wirb er auf einen mit Btebl 
beftäubten Bifd) gejd)üttet, augeinanbergebrüdt, wieber jufammcngetegt 
unb in Keine ©tüde gefdjnitten; biefe breft man mit |)iife »on Btet)! 
ju kugeln »on ber ©rßfje ganj Keiner 2tepfct, fe£t fie ein Wenig »on 
einanber entfernt auf ein Bted), brüdt fte ein wenig breit, mad)t in jeben 
ftudjen mit ber gingerfpife eine Keine Bertiefung unb beftreidjt fie leidjt 
mit ffiaffer. Oattn breljt man »on bemfetben Beige ganj Keine kugeln 
mit einer ©piije baran, feft fte auf bie Shtdjen, beftreid)t biefe mit Gri 
unb bädt fte, oljne fie weiter aufgefen ju taffen, im Reifen Ofen ju 
fd>öner garbe unb gar.

1148, ^ontfmrget: Sudjett. Bon 2  ifjfunb Btetjl, £ Bfunb 
Butter, 6 ganjen (Siern, etwag ©atj, abgeriebener Gritronenfdiale, Bhtg:



tatblütpe, 10 Sotp 3uder, 5 bis 6 Sotp Siefen unb ber nötpigen SDiild) 
Wirb ein meiner Hefenteig nacp Slnweifung ber 9t o. 1139 bereitet, biefer 
auf mit SDtepl beftäubte Sadbledfe biinn auSgerollt, mit einem SPneipeifen 
buntgef nippen, nad) bem 2lufgepen mit SButter beftricpen, mit 3 uder 
unb 3immt beftreut unb in guter Ofenpipe gu f ebener garbe gebaden.

1149. §ornBurgCt SSrcjeltt. \\ Sßfunb SDtepl, £ Sßfunb S3ut; 
ter, 2 gange Oder, 4 CSibotter, eine Sßrife @glg, ein Wenig 3 « ^ ^  abge= 
riebene (Sitronenfcpale, 4 Sott) §efen unb etwa TSF Quart SÜiildj. — 
$on bem brüten Steile beS ÜJteplcS, ben §cfen unb ber nötigen SJtild) 
mad)t man ein §efenftüd unb läßt eS aufgepen. Oie übrigen 3utpaten 
Werben auf bem Stifcpe gufammengefnetet, mit bem aufgegangenen §e= 
fenftüd oermifä)t unb mit ber §anb red)t btafig gefd)tagen. 2 )er £eig 
barf nidjt gu meid) fein, bamit man ipn mit §itfe Bon SJtepl gu Meinen, 
gut fingerlangen ©regeln formen fann, weldpe man auf ein Sied) legt, 
an einem warmen Ofen aufgepen lägt, mit (5i beftreidjt unb in guter 
Ofenpipe gu fcpöner garbe bädt. 9ta<p bem Grrfalten beftreut man bie 
©regeln mit 3 ucfer.

1150. ©nßüfcjje SÖtejeltt. ©tan fept 8 Sotp ©tept mit 3 Sotp 
Siefen unb etwa! lauwarmem ©Baffer gu einem fjefenftüd an unb läfft 
bieS aufget)en. SDann fd)iittet man 20 Sott) ©tepl auf baS ©adbret, 
fügt \ ©funb ©utter, 4 Sott) 3uder, etwas (Süronenguder, eine ^ßrife 
@alg unb baS aufgegangene £efenftüd pingu, tnetet bieS SttleS mit ein 
wenig lauwarmer ©lilcp gu einem giemlid) weid)en Steige gufammen, be= 
arbeitet biefen tüd)tig mit ber $attb, baf? er recpt Mar unb blaftg wirb, 
tput ipn in einen mit ©tepl auSgeftreuten Stapf, bebedt ipn mit einem 
£ud)e unb lägt il)n an einem warmen Orte aufgeben. §iernacp rollt 
man ben Steig auf bem mit ©tepl beftäubten ©adbrete gu einer langen 
©Balge aus, tpeilt biefe in eigroffc @tüde, bilbet oon biefen, inbcm man 
jebeS @tüd gnerft gu einer langen feberfielbidcn SSalge bret)t, etwa 4 3oll 
lange, trompetenförmige ©regeln, legt biefe auf ein ©lecp, läfjt fie auf= 
gepen, bädt fie im peiffen Ofen gu fcpöner pellbrauner garbe, beftreidit 
fte mit gerlaffener ©utter, fcpneibet fie Warm Born ©leöpe ab unb beftreut 
fie fogleid) mit fepr feinem 3ud«. 3um ©pee unb Kaffee ift biefeS Sads 
wer! gang oorgüglidj.

1151. 3tt,tĈ dcE. 1 Sf5funb ©tepl, 6 Sotp ©utter, 5 Sotp 3uder, 
bie fepr feingepadte Scpale einer palben Gitrone, eine gute Sßrife @alg, 
2 £—3 Sotp §efen, ungefäpr ein ©BeinglaS roll lauwarmer ©tildj. — 
Siacpbent man bie §efen mit etwas fdjWadj lauwarmem ©Baffer ober 
©tilep Mar aufgelöft pat, maept man in bie ©litte beS in einen Stapf ge* 
fd)ütteten unb an einem warmen Orte gut erwärmten ©tepleS eine 
@rube, tput bie fDefen pinein, rüprt fie mittelft eines SwlglöffelS mit



etwag äRe l̂ gu einem Weidgen Steige an unb lägt biefen an einem war= 
men Orte gut aufgehen. SDann ti)ut mau bie oben angegebenen übrigen 
3uthaten, benen man nach ^Belieben and» noch eine Sßrife feinen 3™™* 
beifügen fann, hingu, rührt bieg '211kg gu einem niefjt gu Weidgen Steige 
an, fdglägt ben £eig tüchtig, bebeeft ifm mit einem iudge unb lägt ifm 
nodg einmal fo hodg aufgehen. hierauf toirlt man ben Steig wieber gu= 
fammen, rollt ihn mit ben §änben auf bem mit 2Jtel)l beftäubten Stifch.c 
gu langen, 2  3 oü biden Sßalgen au», legt biefe auf mit 9Jtel)l beftreute 
SBIedge, lägt fte Wieber aufge^en, beftreidgt fie mit gerlaffener SButter, 
bädt fie im mägiglgeigen Ofen gar unb gu fdgöner garbe, fdt>neibet fte 
nach bem oolllommenett Erhalten in @dgeiben oon ber Oide eineg §als 
ben 3oHe8 unb rügtet biefe im Ofen ober auf einer feigen glatte auf 
beiben ©eiten fdgön gelbbraun.

1152. ©lacirfet Oerfelbe Steig wie in ber »origen
Stummer wirb gu fingerbiden unb gut fingerlangen SBröbdgen geformt, 
Welche auf ein SBled) gefegt unb, nadgbem fie aufgegangen finb, im feigen 
Ofen gu feföner garbe unb gargebaden Werben. Stad) bem Erhalten 
fdfjneibet man fie in Hälften, beftreidgt fte mit einem fleifcn, mit 3 uder 
oerutifd)ten EiWeifjfdgnee, beftreut fie mit feingelgadten SJtanbeln unb 
3uder unb lägt fie im mägiglfeigen Ofen fdjöne garbe nehmen.

1153. SJlildg&tobe. 4 Sßfttnb äfielgl rülgrt man mit 4 big 5 Sotlg 
§efen unb etwag lauwarmer SOtild) gu einem Weiden §efenftüd an. 
SÖann bereitet man »on 1£ Sßfwtb SDtdgl mit etwa § Ouart ÜBtildg unb 
etwag ©alg einen nidgt gu Weiten Steig, ßermifdgt benfelben mit bem 
aufgegangenen £efenftüd unb mit 4 Sotlg SButter, arbeitet ben Steig 
rec t̂ Har, formt baoon Heine runbe ober lange SBrobe, legt fte auf ein 
Sßledg, lägt fie aufgelgen, beftreidgt fte mit Ei, Weldgeg mit etwag SBaffer 
Hargequirlt ift, unb bädt fte im giemlidg feigen Ofen gu fdgöner garbe 
unb gar.

1154. Äümntelfucfjen. SDtan löfe 3 Sotlg £>efen mit einem Hei= 
nett Sßeinglafe »oll fdgwadg lauwarmer Sütildg auf, füge 2 gange Eier, 2  
Eibotter, 1  gehäuften Efjlöffel »oU 3uder, ein wenig ©alg unb 8  2otIg 
lau gerlaffene SButter hingu, mifdge 2lHeg gut gufammen, rühre hiermit 
1—1£ SPfunb feineg 2Jiehl gu einem niclgt gu fegten Steige an, fdfage 
benfelben tüchtig, forme baoon auf bem mit SUtelgl beftreuten Stifdge 
Heine längliche, an beiben Enben gugefpipte Sudgen »on ber Sänge unb 
®ide eineg gingerg, lege biefe auf ein mit SButter beftridgeneg SBledg, 
brüde fie ein Wenig platt, laffe fte gut aufgehen, beftreidje fie mit Ei, 
mache in geben ®ud)en mit ber SJteffcrfpihe 3 ober 4 <Stic£>e, beftreue bie 
buchen mit Äitmmel, belege fte mit Heinen ©tüddgen SButter, bade fte 
im giemlich lwi&en Öfen äu fdgöner garbe unb gar, unb beptreidge fie.



wenn fte au§ bcm Ofen fommen, mit gertaffener Sutter. ©tan giebt 
biefe Suchen gum ©bee unb Ä'affee.

1155- ©pecKudjett. ©tan bereite »on 1  ©funb ©lebt, 1 2  Sotb 
©utter, 3 ganzen (Stern, 2  Sotb 3uder, 3 Sotb §efen, ein Wenig ©atg 
unb etwa ff Ouart lauwarmer SDlitd) einen lodern Hefenteig, fdjtage ihn 
tüchtig, taffe it)n aufgeben, wirte i£>rr wieber gufamnten, rotte ibn auf 
einem mit ©lebt beftäubten ©led)e bünn au§, forme einen 3tanb ringS 
um ben Sutten, taffe it)n wieber aufget)en, belege it;n mit fleinWürfetig= 
gcfdnittenem ©fed, [treue Kümmel bariibcr, beftäubc ben Kudfen mit 
ein wenig 3uder unb bade if>n im feigen Ofen gu fd)öner garbc.

1156* 3*®* êlfu êtt. ©tan fdnteibe eine ©lebe abgef<bälte 3»i»= 
betn in bümte ©Reiben, fdjmore fte in ©utter ober ©cbweinefcbmalg 
mit ©atg weid) unb weiß, unb fctjüttc fte 3um Stbtrofjfen in einen Our<b= 
fd)tag. Oantt rotte man einen §efenteig, Wetdfen man Wie in »origer 
Kummer bereitet t>at, bünn auf einem ©ledfe aitä, forme rings um ben 
Sueben einen'etwaS hoben 3lanb, taffe ben Kudfen aufgeben, beftreid ĉ 
ben 9tanb mit @i, lege bie 3i»tebetn gtatt auf ben Kuchen, bade it>n im 
beißen Ofen beinahe gar, madfe einen @uß barüber unb taffe ibn mit 
bemfetben »eilig garbaden. Oen ®uß bereitet man »on 3 gangen (Stern, 
|  Söffet ©lebt, I Ouart ©cUfne unb ein wenig ©atg.

1157. fpfannftteben. gajitttacbf&ftapfen. Oer ©eig gu biefem 
allgemein beliebten ©adwert wirb auf fet)t »erfdnebene 3trt bereitet; 
ebenfo »erfdfieben ift bie güttung beffelben; man fann bie ©famttudjen 
mit 2tpritofen=, ©ftaumen=, §tmbeer= ober Ktr[d)=9Jtarmclabe füllen; 
audf ©ftaumen: unb Kirfdfmuß, Wenn e3 toorber mit wenig SSaffer ober 
SBein gu einem red̂ t bidcn©rei aufgetöft, burdf ein ©ieb geftrid^en unb 
mit 3 uder gehörig »erfügt ober mit einer »on ben obengenannten 
f[rud)tdJJcarmetaben »ermifd)t ift, eignet ftd) fe^r gut gur güttung ber 
Kitten. — Einige ber bewät)rteften 3tece»te gur ©ereitung ber ©fantt; 
fueben finb fotgenbe: 1 J ©fuitb lauerwärmteS ©lebt fdfüttet man in ei: 
nen Dcafof, mad)t eine @rube in bie ©litte bes ©letztes, tbut 5 Sotb §e= 
fen, Welche mit einer rei<blid)ctt Obertaffe fdtwacb lauwarmen äöafferS 
ftar aufgetöft finb, hinein, rührt biefe mit etwa» ©lebt 31t einem weh 
d)en ©eige an unb laßt ihn gut aufgeben. ©>ann fügt man 8 Sotb 3u= 
der, bie auf 3 uder abgericbene ©c^atc einer ßitronc, eine ©rife ©tuS= 
fatbtütpe, ein wenig ©atg, 6 (Sibotter, 12—15 Sotb erweichte ©uttcr, 
nad) ©etieben auch einige feingeftoßene bittere ©lanbeltt l^inju, rührt 
bier»on mit fdgWad) lauwarmer ©lit<b einen Weber gu feften, nod) gu 
weidgen ©eig an, fdftägt biefen mit bem fjotglöffel fe lange, bis er gang 
ftar unb feinbtafig geworben ift, bedt ben ©eig mit einem ©uebe gu unb 
läßt ihn ein wenig aufgeben. Oarauf arbeitet man ihn wieber gufant*



meit, tljut ilm auf ben mit ältest beftäubten £ifdj, briittt itjn mit ber 
§anb ober mit bem Stoßptje bihttt augeinanber, bejeitptet burd) leichte 
©inbrütte mit einem etwa Bott im Qurdfmeffer pttenben runben 
2Iugftedjer Greife auf bie £>älfte ber Steigpatte, fep in bie SOiittc eineg 
jeben Äreifeg ein Eteineg fpaufcpn grutpmufj (fiep oben), beftreidft 
ben Steig ringg um bie §üufdjen fdfwad) mit SBaffer, ftidft bann mit ei; 
nem etwag größeren Stugflecpr runbe glatten au§ ber teergebtiebcnen 
§ätfte ber Steigpatte, bettt biefe über bie §duf(pn grudjtmujj, brüdt 
ben Steig ringg um bie güttung mit ben gingent feft aneinanber, ftidjt 
mit bem erften Stugftecpr bie SffannEudjett runb aug unb legt fte auf ein 
mit Step beftaubteg Sied). Qen ftbriggebiiebcnen Steig VoirEt man Wie; 
ber jufamtnen, unb formt baoon auf bie eben befdjtiebene SBeife gteid); 
faßg Sf fannEitcpit. Sadpem bie SßfannEupn an einem mannen Orte 
aufgegangen ftnb, legt man fte ju 6 big 1 0  @tütt, je nadjbem bag ©e= 
fd)irr, in welcpm man fte baden tritt, Eieiner ober größer ift, in nidft ju 
p i p  Sadbutter ober ©cfmatj (fiep 9to. 2 0 ); bädt fte unter öfterem 
bepttfamen Itmwcnben auf beiben ©eiten ju fcfjöner p ttro tpr garbc, 
legt fte, toenn fie gar ftnb, auf Söfcptapcr unb beftreut fte, nacfbem fte 
etwag abgeüiflt ftnb, mit feinem Butter ober glacirt fte mit einer ©i; 
tronenglafur nad) 9co. 1101. — 9tod) ift ju bcmerfen, baff man bie 
SßfannEucpn nidjt ju pdj aufgepn taffen barf, ba fie fonft beim Saden 
»iet gett anjiepn unb baburd) ungeniePar werben.

©inen anbern Steig ju ben IßfattnEitcpn bereitet man folgenberma; 
p n : Statt täft £ Ouart Stitd) nur lauwarm hterben, töft £ Pf unb 
Sutter barin auf, fügt 6 — 8 Sott) Butter, 4 ©ibotter, abgeriebene ©i; 
tronenfdjatc, ein toenig StugEatbtütp, eine Sßrife ©atj, 3 Sott) mit ein 
Eiein wenig Ealtem 33 aff er erWeidjte gefeit unb nad) ^Belieben and) einige 
feingeftopne bittere Stanbetn pnju, mifdjt 2ltteg gut jufatnmen unb 
rü p t perntit unb mit ber etwa nod) nßtpgen äJtild) 1  Sßfunb tau er; 
Warmteg Step ju einem jierntp Weidjen Steige an, fdjtägt biefen ti'td); 
tig, bamit er ja p  unb btafig wirb, lägt ben Steig etwag aufgepn, ar; 
beitet itjn wieber jufammen unb formt nad) ber oben angegebenen SGBeife 
SßfamtEudjeu baraug.

©in britter Steig beftep aug 2 Sßfunb 9Jiet)t, 14 Sott) SButter, 6 
Sott) §efen, 3 ganjcn ©iern, 1 0  Sott) Butter, ©itronenfdjale, einer B3rife 
©atj, StugEatbtütp unb etwa ?  Quart 9Jüld), unb Wirb wie ber hörige 
jufamntengefep.

1158. §efettWaffeln. Bu biefem SattWerE gicbt eg unjäpige 
Dtecepe, weld)e im Quantum ber Butpten unb in ber 2lrt ber Bufatn; 
mcnfeptng berfetben fep Bon einanber abWeid)en. ©inige ber beften 
Steccpe ftnb fotgenbe:



1 ) äJtan rührt 1  Sßfunb ffiutter ju ©ahne, fügt nad) unb nach un= 
ter fortgefehtem fRühren 8 ganse gier, 2  Soth Buder, abgeriebene gi= 
troncnfchale unb ein toenig 9Jtugfatblütl)e hinju, nermifdjt bie SJtaffe 
mit 3 iiotb> in lau»armer SRild; aufgetöften §efen unb mit 1- Sßfunb 
äJlehl, oerbünnt fie mit einem reichlichen halben Ouart tautcarmer ©ahne 
ober ÜJtitdh, lägt fie an einem loarmen Orte aufgehen, ert)iht bann bag 
SBaffeleifen recht gleichmäßig über ftartftammenbem § 0(3= ober ®ot)len= 
feuer, ftreicfjt eg mit ©ped aug, füllt fooiel atg nöthtg Oon ber SSJtaffe 
hinein unb bädt bie SBaffeln, bag gifen öfterg umbrehenb, 3U gelbbrau» 
ner garbe. Oann trabt man bie beim 33 adert auggetretene SÖtaffe Oom 
gifen ab unb hebt ober Hopft bie SÖBaffel aug beni gifen, »eldfeg man 
fogleich »ieber mit ÜBtaffe füllt, um mit bem Sacfen fortsufalfren; man 
barf bie Sßaffeln nur erft fur3 oor bem Anrichten baden, ba fie halb 
meid) unb 3ähe toerben. S3eim ülnridjten beftreut man fie mit Buder 
unb Bintmt.

2 ) f- IfSfunb SDiehl, ^ ^Pfunb Sutter, 8  gibotter, 3 Soth gefeit, 
^ Quart ©ahne, 4 Soth Buder, gitronenfd)ale unb SDtugtatblüthe. — 
Öen britten Shell beg SDtehleg rührt man mit ben §efen unb lautoars 
mer ©ahne 3U einem »eichen §efenftüd ein unb läßt eg aufgehen. Oag 
übrige äJtehl Oermifdjt man recht Har mit ben gibottern, einer ißrife 
©als, 53er gitronenfdfale unb SKugfatblüthe, bem Buder, ber lau»ar= 
men ©ahne unb ber serlaffenen Sutter, thut bag aufgegangene £>efen= 
ftüd basu, fdjlägt bie äRaffe tüchtig burdfeinanber, läßt fie an einem 
»armen Orte aufgehen unb bädt SSaffeln baoon »ie oben.

3) 1 ißfunb SÜRehl, f  IfSfunb 33utter, 2 ganse gier, 7 gibotter, 
3 Soth Buder, f  Ouart SRild) ober ©ahne, 3 Soth £efen. — Oag 
äJlehl toirb mit ben §efen unb ber nötigen lau»armen äRtld) 3U einem 
»eid;en §efenftüd angerührt. SDann rührt man bie Sutter 3U ©ahne, 
rührt bie gier nach unb nach barunter, giebt eine $rife ©als > abgerie» 
bene gitronenfchale unb ein toenig ÜJtugfatblüthe baran, rührt bag §e= 
fenftüd barunter, fd)lägt bie ÜRaffe tüchtig, oerbünnt fie mit ber übrigen 
SOiilch unb ein paar Söffeln ooä gognac, mifcht ben fteifgefchlagenen 
©chnee oon ben 7 gimeißen barunter, lägt fte aufgehen unb bädt auf 
bie oben angeführte SBeife Sßaffeln baoon.

1159. ©chneewafeltt, SRan rührt 4 5f5funb Sutter su ©ahne, 
rührt nach unb nach 1 0  gibotter, eine $ßrife ©als, 4 Soth Buder, ab= 
geriebene gitronenfd)ale unb 20 Soth 2Rel)l barunter, oerbünnt bie 
SRaffe mit ungefähr £ Ouart füßer ©ahne, sieht suletjt ben felfr fteif» 
gcfchlagenen ©d)nee oon ben 1 0  giweißen barunter unb bädt fogleich 
SBaffeln baoon.

1160. SBaffcln oon gefdjlagenet Sahne. SRan fchlägt



t /
^ Quart bicfe füge ober faure ©alfne gu einem fteifen ©dfaum, rülfrt 
6 Big 8 (gibotter, 4 Sotlf mit (giweifj feingeftojfene ©tanbeln, unter 
welken einige Bittere fein fonttcn, 4 2otlf 3ucfer, \ ©funb ©telfl, 12 
Sotlf geflärte ©utter unb eine ©rife ©alg barunter, rermifdft bie ©taffe 
mit bem felfr fteifgcfdflagenen Schnee ber (Siweifje, unb Bädtt fogleid) 
SBaffeln baren.

1161+ 3ittttttt28affelm ®iefe Bäcft man in einem runbgefornw 
ten, nur wenig rertieften ©ßaffeleifen. Sie ©taffe bagu Befielt aug 
1 ©funb ©utter, f  ©funb 3ucfer, 4 gangen (Siern, 8 (gibottern, <5itro» 
nenguefer, 2 Quentepen 3'tnntt unb 1 ©funb ©tepl. ©tan reibt bie 
©utter gu ©apne, rüprt naep unb nadp bie ©er, ben 3 uder, (Sitronen; 
guefer unb 3 ^ m t unb gute t̂ bag ©tepl barunter, unb rermifept bie 
©taffe mit bem gu fepr fteifem ©cpnee gefdjlagenen (giroei§. ©tau Bäcft 
bie SBaffeln auf niept gu ftarfem geuer, toeil fte wegen beg riefen in ber 
©taffe Befinblicpen 3uderg leicht gu Braun werben, unb Beftreut fte Beim 
©nriepten mit knetet unb 3 ircimt.

1162. 3ttntnttß r̂< ên. ©tan rüprt 4- ©funb feine« ©tepl mit 
\  ©funb fcingeftojjenem 3ucfer, 2—3 gangen (giern, einer ©rife ©alg,

Siotf) feinem 3immt, 3 Sotp geflärter ©utter unb ungefähr \ Quart 
lauwarmer ©apne ober ©titef) gu einer Haren, niept gu bitnnen ©taffe, 
maept bag 3 *wwtro^r^eneifen auf ffammenbem geucr peifj, [treibt eg 
mit ©peef ober geflärter ©utter aug, füllt einen Söffel roll ron ber 
©taffe hinein, unb Bäcft fie auf Beiben ©eiten gu fd)öner garbe. ©o= 
Balb ein Äudfen aug bem (gifen genommen ift, wirb er fogleid) um ein 
runbeg @tü<f £>olg gewidelt. ©tan giebt biefeg ©adWerf gu gefcplage; 
ner ©apne ober füllt eg mit berfclben. 2 lucp gu ©efrornem ift eg paffenb.

1163. ©ifcnfudjen mit 3tmntf. ©tan reibt a ©funb ©utter 
gu ©apne, rüprt 2 gange (gier, 3 (gibotter, £ ©funb 3uder, |  ©funb 
©tepl unb 1 Quentinen 3 ^ m t barunter, rerbünnt bie ©taffe nur wenig- 
mit ©apne unb Bäcft fte wie bie 3iwmtrBtyrd)en in roriger ©ummer in 
einem ersten , nur anfattgg mit ©pect ober ©utter leidet beftridfenen 
3 immtröprcpencifen gu fepöner garbe.

1164. Petits-choux. ©tan läßt 8 Sotp (■§• Quart) SBaffcr 
mit 8 Sotp ©utter unb einer ©rife ©alg auffoepen, fd^üttet 1 0  Sotp 
©tepl pingu, rüprt ©lieg ftpneE untereinanber, fo baß einflarer, gicm= 
lief) fteifer ©eig gebilbet wirb, unb tput benfelben, mjd)bem er noep 
einige ©tinuten ober fo lange auf bem geuer gerührt ift, Big er fiep ron 
ber (gafferole unb bem Söffel löft, in einen ©apf. ©tan rermifdft ben 
Reifen ©eig nad) unb naep mit 4— 6 gangen (Stern unb ein Wenig (SU 
tronenguefer, roßt ipn mit ben £>änben auf bem mit ©teil beftäubten
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Oifdje ju einer langen ^odbiden SBatje aug, fdjneibet btefe in ©tüde 
»on ber Große eineg Keinen (Sieg, rollt biefelben mit ber §anb auf bent 
Sifcfje redet runb unb glatt, feßt fte 2 ^ 3 °^ »oneinanber entfernt auf 
ein S3lecf), beftreidd fie mit Gi unb bädt fie im fehr mäßig feigen Ofen 
ju fd)öner hellbrauner garbe unb gar, beftreut fie mit feinem Buder unb 
glacirt fie im Ofen, ober, trenn biefer l)ierju nicht mehr heiß genug ift, 
unter einer glühcnben Schaufel fpiegelblanl. Oie Petits-choux muffen, 
trenn fie für gut geraden gelten foden, l)»d) anfgelaufen, ganj fteif unb 
trodeit unb intrenbig h»hl fein; fie trerben nad; bem Grfalten auf einer 
Seite'aufgefdjnitten unb mit gefdjtagener, gefußter ©ahne, ober mit 
einer Greme nach Dto. 1082, 1083, 1084 ober mit §imbeer= ober 3o= 
hannigbeer=@elee gefüllt.

1165. Fains ä la Duehesse. Oiefeg Sadtrerf unterfd)eibet 
fich öon ben Petits-choux in ber rorigen Stummer nur burdf bie »eräns 
berte gerat. Oerfelbc Oeig wirb ju Keinen SBaljen ron ber Sänge unb 
ber Oide eineg gingerg breffirt, auf ein ©led) gelegt, mit Gi beftrichen, 
in mäßiger § i|e  gebaden unb mit Buder glacirt. SJtan füllt biefe $u= 
(hen ebenfo wie bie Petits-choux.

1166. ÜJiafroncnffrubeltt. SDtan bereitet hierju einen Oeig, 
wie ju ben Petit-choux in Dio. 1164, rollt benfelbcn, inbem man grob* 
lernig gehadte-SDtalronen (halb füße, halb bittere) barunter unb bars 
über ftreut, auf bem £ifd)e ju langen, eineg tleinen ging erg biden 
Sßaljen aug, fc£>neibet biefe in gut fingerlange ©tüde, legt bie lederen 
auf ein SBtech unb bädt fte im fehr mäßig heißen Ofen ju fdjöner heds 
brauner garbe unb redjt troden. Oiefeg Sadwerf ift fehr gut jurn Ohee*

1167. SJlürBer $eig ju Dbfifudjen. SDtan fchüttet l  ipfunb 
SOtehl auf ben Oif<h, macht eine Grube barein, pflüdt ^ ifSfunb in laltem 
SBaffer gut auggewafchene Sßutter in Heine ©tüde über bag SOtehl, 
fetdügt 8 Gibotter ober 2  ganje Gier unb 4 Gibotter in bie Grube, giebt 
eine ißrife ©al^, 6 Soth Bader, bie abgeriebene ©cf>ale einer Gitrone 
unb einen Gßlöjfel »öd SBaffer baran unb »erbinbet ade biefe Buthaten 
burch eine rafdje ^Bearbeitung mit ben §änben ju einem glatten Oeige. 
SDtan barf biefen jebocf> nicht ju lange bearbeiten, fonft »erbrennt er, 
bag h^ißt, ber Oeig »erlicrt feine ffiinbung unb bridjt beim Slugroden. 
3m Sommer, ober Wenn bie 23utter fehr weich ift, gefd)ieht bieg fehr 
leid)t. SDtan fül)le beghalb bie Sutter in faltem SBaffer ober in Gigs 
Waffer ab, loch» auch 1 ober 2 »on ben jurn Oeige beftimmten Giern 
hart, unb mifdje bie erfalteten unb burch eia ©ieb geftrichenen Ootter 
berfelben unter ben £eig, welker bann nicht fo leicht »erbrennen wirb.

1168. Sirfcfjfudjen mit ©ufh SDtan rode ben nach Slngabe



ber Borlfergetfenben Kummer bereiteten £eig auf einem mit 3Jlel)l be; 
ftreuten Sogen Rapier j$u einer etma £ Boß bicfen glatte aug, fdfneibe 
biefe fo grog, «ie ber ®ud)en «erben foll, runb ju, tneipe mit benOau* 
men unb Beigefingern beiber §änbe einen etma einen Boß l)ol)eu bRanb 
um bie Oeigplatte unb fneipe biefcn mit bem Änetpeifen redft gierlic .̂ 
SDann fdfneibe man mehrere Sapierftreifen ein «enig breiter, alg ber 
9ianb t)0ct) ift, Hebe fte mit @i unb 2Rel)l ju einem langen «Streifen jus 
fammen unb umgebe benOeigranb mit bem ißapierftreifen, «eldfer einen 
hoppelten B*oed erfüllen, näntlid) bag Umfallen beg Oeigranbeg Berl)ü= 
ten unb benfelben jugleid) Bor bem SraunWerbejt in ber Ofenlfifse be* 
magren foll. — 505er in bem Hluflneipen eineg fo Rolfen Utanbeg nid̂ t 
geübt ift, fann auf. folgenbe SOBeife einen Uianb um ben ®ud)en feigen: 
SDban «irfe bie SXbfäUe beg Oeigeg, nad)bem bie auggerollte Oeigplatte 
runb 3ugcfd)nitten ift, jufammen, rolle fie jtoei SJlefferrüden bid in bie 
Sange aug unb fc£>neibe baraug ein, einen Boß breiteg, fo langeg Sanb, 
bag eg um bie Oeigplatte reicht. SDann fneipe man mit ben Ringern 
ringg um bie runbe Oeigptatte einen niebrigen 9tanb, beftreidfe iljn augs 
«enbig mit @i, fe^e bag Oeigbanb ringg um ben ®udjen, beftreidfe bie 
beiben @nben beg Sanbeg mit Qsi, brüde fte feft aneinanber, befeftige 
ben 3tanb an bie Oeigplatte burd) Kneipen mit bem SDaumen unb Beige= 
finger, madfe ilfn mit bem ®neipeifen bunt unb umgebe ilfn mit Rapier. 
SJtan fliehe nun ben Sudfen auf ein Sadbled), beftreue ben Soben begs 
felben mit Buder, belege ibn redft bidjt mit auggefteinten fauren Äir* 
fdjeit, beren Saft man poor gut auggebrüdt Ifat, ftreue ettoag Buder 
über bie Äirfdfen, fepe ben Äudfen in einen mägig feigen Ofen unb 
laffe iljn et«a eine Ijalbe ©tunbe baden. — SBenn bie ®irfdjen in bem 
®udjeit ing Sod)en gerätsen, fo gefc£>ieX)t eg leidjt, bag ber Saft über 
ben 3lanb £)tnau§fod)t, «oburdj ber S'udjen nicpt allein unfauber «irb, 
fonbern audj nad) bem ©Halten fd)«er Bon bem Rapier gu löfen ift; in 
biefem fjrafle neljme man ben Sudjen, fo «ie man bag lleberfodjen be= 
merlt, aug bem Ofen, fülle beljutfam mit einem Soffel ben überflüfftgen 
©aft ab unb fe^e ben J&uepen tuieber in ben Ofen. SBenn ber Äudjen 
beinahe gargebaden ift, fülle man einen nad) untenftefyenber Hingabe be= 
reiteten @ug barüber, laffe il)n bamit noch ct«a 1 0  ÜJlinuten in bem 
Ofen fteljen, neljme iljn Ijeraug, laffe iljn erfalten, jielje iljn auf ein run= 
beg paffenbeg Sudjenblcdj, befreie iljn Bon bem 5ßapierranbe unb bem 
unter bem ®udjen liegenbert ißapier, lege iljn mit bem Sied) auf eine 
©cpüffel unb beftreue iljn gut mit Buder.

Oer @ug toirb folgenbermagen bereitet: SDtan ftoge bie Äirfdjfieine 
in einem fßlörfer, laffe fie mit bem auggebrüdten ftirfd)fafte fiebenbpeifj 
«erben, giege ben Saft burdj ein feineg Sieb, Bermifdie iljn mit etwag



SRotfüoein, einem ganzen <St unb einigen Eibottern, 3uder unb ein ioenig 
füffer ober [innrer Sal)ne unb quirle 3ltteS red)t gut burdfeinanber.

1169. ^5flaumenltidjctt. SRadfbem man oon mürbem Seige 
nad) Eingabe bcr oorigeit Plummer einen mit einem fRanbc berfelfeneH 
Indien geformt l;at, [treue man 3 uder in benfelben, fütle ilfn mit in 
•Hälften gefdjnittenen, bon ben Steinen befreiten Pflaumen, toetd)e man 
in guter Orbnung redjt bidft in ben Sudjen legt, [treue 3uder barüber 
unb bade ben Sudjcn ettoa ^ Stunbe in einem nidjt ju Ifeifjen Ofen gu 
fdfßner §arbe unb gar. 3Jtan fann aucf), loenn ber $ud>en beinahe gar 
i[t, einen ©uff barüberfitUen unb mit bemfelben bottenbd garbaden laf; 
[en. Oen ©uff bereitet man bon 4 Ouart Saljne, einem ganzen Ei, 
4  bi§ 5 Eibottern, 3«der unb Eitronenäuder. — 91acf> betn Erhalten 
beftreut man ben ifudjcn bid mit 3 uder. — Seiner wirb ber ®ucf)en, 
trenn man bie Pflaumen abfdfält; aud) fann man ben 3 «der, mit mel= 
djern man ben Kudjen beftreut, mit 3 iwmt unb ein toenig feingeftoffener 
unb gelebter Earbamome bermifc^en.

1170. Stflfelfudjett. Scan fdjält bie Slepfcf, fdjneibet fte in 
33iertel, befreit fie bon ben ^ernge^äufen, fdjneibei fie in feine Sdfei; 
ben, bermifdjt fie mit einigen feingeftofenen bitteren äföanbtin, 3 uder, 
Eitronenjuder unb 9ium, unb Kifft fie eine Stunbe ftelfen. Oann be= 
reitet man bon mürbem Oeige'nad) 9io. 1167, unter melden man aud) 
nodf ^ Sotlf feingeftojfene bittere SR an b ein mifdien fann, einen runben 
Sudfen mie 3um ®irfd)fud)en in So. 1168, füllt iljn mit ben Stepfein 
jiemlid) boH unb bäcft il)n in einem mäjfiglfeijfen Ofen 3U fdjöuer S<nbe 
unb gar, übergie t̂ bie Oberfläd)e be§ ifudfenä mit ettoas berbünnter 
2tprifofen=2Rarmelabe, ftreidft toeidjen Eitbeijjfdjnee barüber, beftäubt 
ben ®ud)en bid mit 3uder, befprengt il)n mit Sßaffer ober fRofentoaffer 
bernüttelft eine! StufeB unb läfft biefe ©lafur im Ofen fd)ßn glafig; 
unb gelblidjbaden. Seim ülnridjten beftreut man ben fRanb bei» SudjenB 
mit 3udet. 2Ran fann unter bie Stepfel gutgereinigte Eorint^cn mis 
fd)en, and) bie Steffel auf Hefenteig, melden man tbie in So. 1139 
bünn auf ein 33led) gerollt unb mit einem Sanbe berfeljen Ijat, 
nad) bem Stufgelfen beffelben legen unb ben Sudjen im gutlfeiffen 
Ofen baden.

1171. 2JJolm=$0tte. Slan reibt 1 gSfuttb mit fodjenbem Sßafi 
[er gebrühten Stoljn in einem Seibenapfefein, bermifdjt ilfn mit ^Sfunb 
3udcr, 1 2  Sotl) gertaff euer Sutter, 1 2  Eibottern, 3inimt, \ iß f unb gc= 
reinigten Eorint^cn, etloal Sofentnaffer unb etlbaS Sa^ne, jief)t ben 
fteifgefdflagenen Schnee bon 12 Eitoeifjen barunter, füllt bie Staffe in 
einen nad) So. 1168 bon mürbem Oeige bereiteten ®ud;en unb bädt 
i^n im mäfjigljeifien Ofen $u fdfßner garbe unb gar. ®ann über îelft



man ben Suchen mit einem treidten ©itneifjfdinee, ftäubt bid 3 uder bar; 
über, befprengt ipn leidft mit SRofemoaffer unb Iä§t biefe @lafur im 
Ofen gelblidjtrodnen.

1172. 2ittjer=Sorte. (Siepe ©afel 8 .) ©er Steig ju biefem 
tooplfdpmedenben ©adtoerf »itb auf Berfcpiebene SBeife jubereitet. — 
(Sine ©eigmaffc beftept auS 1 SPfunb ©tepl, 12 Sotp ßuder, Zitronen; 
juder, Spfunb fixiere unb 1  Sotp bitteren, mit ©iweijf feingeftoßenen 
©tanbeln, 4  ©funb ©utter, 8 partgelodften, burep einSieb geftriepenen 
©ibottern unb einer ©rifeSalj.— (Sine anberc ©taffe wirb Bon 1 ©funb 
©iepl, f- Sßfuub ©utter, 1 2  partgefoepten ©ibottern, 1 2  Sotp ßuder, 
©itronenjuder, 8 Sotp füfjen unb 1  Sotp bitteren ©tanbeln bereitet. — 
©ine britte ©taffe mafpt man Bon f  ©funb ©tepl, \ ©funb ©utter, 12 
Sotp 3uder, 1 2  Sott; ©tanbeln, 6 partgefodpten unb 4 ropen (Sibottern.

©tan Berbinbet biefe 3utpatcn auf bie in Dto. 1167 angegebene 
©Seife ju einem red)t glatten Steige, rollt ipn mit ©iepl §u einer £ 3oH 
biden ©latte aug, fd;neibet biefe runb ju, legt fie auf ein mit ©iepl bc; 
ftäubteg Sßapier, beftreiept fie bid mit Slprilofem ober §imbeer;©tarme; 
labe unb lägt babei ben 9tanb ber Splatte ettoa fingerbreit leer, ©ann 
rollt mau ben übrigen Steig mit ßnder ober mit einer ©tifd^ung Bon 
©tepl unb 3uder in runbe Stäbe Bon ber ©ide eineg geberfielg unb 
ber Sänge, baff fie über ben Sucpen reichen, flechtet baBon ein Oitter 
über ben Siudfcn, brüdt babei bie (Snben ber Stäbe feft auf ben leeren 
Staub, ftupt bie über ben 9tanb pinaugragenbeu ©üben ab, beftreidft 
ben Staub mit ©i, legt ein ©anb Bon bemfelben ©eige Bon ber ©reite 
beg Stanbeg auf benfelben ringg perurn, brüdt eg feft au, gadt ben Stanb 
aug, beftreidft ben ganjen Äudfen mit @i, beftäubt ipn mit 3 «der, fept 
einen ©apierranb perurn unb bädt ben föudfen in einem fepr ntäjfigpei; 
ffen Ofen gu rötplicper garbe; befreit ipn, naepbent er erfaltet ift, Bon 
bem ©apierranbe, fepiebt ipn beputfam auf ein fleineg runbeg ®ucpen; 
bletp unb richtet il)n auf eine Scpüffel an. — ©ag ©eiggitter über ben 
Äudfen irirb lua‘d) altperfönimlidper ©Seife folgcnbermapctt geflod)ten: 
3uerft legt man 2  lange Stäbepen im Sreuj über bie ©litte beg Su; 
epeng, legt auf febe Seite beg juerft gelegten Stäbcpeng eben ein folepeg, 
legt bann auf jebe Seite beg jtociten ©tittelftäbcpcng ein gleicpeg über 
ben .(hupen unb fäprt fo fort, abiuedffelnb 2 Stäbd)en naep biefer unb 
2 Stabilen naep ber entgegengefepten Sticptung ju legen, big ber ®u; 
d)cn übergittert ift. ©lau barf bie Stäbdpen Jeboep nitpt biept aneinan; 
berlegen, fonbern muff immer jtrifepen benfelben einen noep einmal fo 
breiten 3toifepenraum laffen, atg bie Stäbepen bid finb.

1173. 2lpfeIftttcn;©orfe. (Siepe ©afel 8 .) §ierju bereitet 
man Bon J  ©funb ©tepl, £©funb ©utter, 6 big 8 2otp3udcr, 42otp



füßen unb £ £oth bitteren, ;it ein loenig Gitoeiß feingeftoßenen ©tans 
beln, 3 gangen Giern unb einer Sprife ©alg einen mürben Seig, roßt 
biefen gu einer etwa 2  ©lefferrüden bitten runben fßlatte aug, loeldp 
man glatt auf Rapier legt unb runb gufdpeibet. Sie SlbfäUe beg Sci= 
geg roßt man gu einer langen, beinahe fingerbiden Sßalge aug, beftreidjt 
ben obern fftanb ber Seigplatte mit Gi, legt bie SBalge barauf, brücft 
fie feft an unb bilbet auf biefeSöeife einen 9tanb um ben Suchen. 9tad)s 
bem man ben 9tanb mit beut Sneipeifen. ober mit ben Ringern buntge* 
(nippen hat, bäcb't man ben Sud)en in einem mäßigl)eißen Ofen gu fd)ö- 
ner garbe. Sann fdflägt man Sßfunb Buder, 10 Gibotter, ben ©aft 
oon 2  Gitronen, bie auf 3ader abgeriebene ©cpale einer großen 2(pfel= 
fine unb ein ©lag ©Sein mit einer Sral)truthe auf gelinbem geuer gu 
einer Greme ab, rührt ben fteifgefd)lagenen @d)nee oon 4 Giloeißen 
leid)t barunter, füllt biefe Gräme in bie Sorte, ftreicfjt fie glatt, beftäubt 
fie mit Bader, fcht fie noch einige ©cinuten*in ben Ofen unb garnirt fie 
nach bem Grtaltcn mit geguderten 2lpfelfinenf<heiben.

1174. ©ttglifdje Stpfeltcrte, ©lan fdtält Slepfel, fdpeibet 
fie in Viertel, befreit fie oon ben Serngehäufen, fdpeibet fie in feine 
«Scheiben ober in fleine ©Bürfel unb oermifdft fie mit feingehadten©tan= 
beln, Bader, Gitronenguder, gutgereinigten Gorinthen un* etioag ßturn. 
Sann roßt man ben nach ©o. 1173 bereiteten mürben Seig 51t einer 
gut mefferrüdenbiden glatte aug, fdjneibet baraug 2  runbe ©oben, ben 
einen ein ioenig großer alg ben anbern, legt ben Heineren ©oben auf ein 
mit ißapier bebedteg ©led), belegt ihn bid mit ben Siegeln, läßt jeboch 
runb herum einen gut fingerbreiten 9tanb frei, beftreid)t biefen mit Gi, 
bedt ben großem ©oben barüber, brüdt bie ßtänber ber beiben SeigbiG 
ben feft aneinanber, fdpeibet ben $ud)en runb, gadt ben 9tanb aug unb 
macht il)n mit bem Sncipeifcn bunt, beftreiept ben ^uepen mit Gi unb 
bädt ilp im mäßigheißen Ofen p  fdjöner garbe unb gar. ©ebingung 
ift, baß ber Seig (eine Oeffnung habe, burep toeldje ber ©aft berSlepfet 
bringen (amt. ©Benn bie Sorte gargebaden ift, loirb fie nad) einigem 
©er(iil)len mit einer ©unfh5, Gitronetu ober ©Ipfelfinenglafur nach 9io. 
1 1 0 0  ober 1 1 0 1  überzogen unb pm  ©Ibtrodnen noch einmal auf einige 
Slugenblide in ben Ofen gefegt.

1175. Sorte oon Äirfdp«, Pflaumen, Slprifofc« ober 
^ftrftcßen. Siefe toirb oon mürbem Seig nad) ©0. 1173 auf biefelbe 
©Beifc bereitet toie bie Slpfeltorte in Ooriger ©ummer. Sic mit Bader 
gemengten griiehte (®irfd)en müffen oorher gut auggebrüdt locrbcn) 
toerben mit greilaffung eincg fingerbreiten ©anbeg auf eine runbeScig= 
platte gelegt; bann beftreidjt man ben ©anb mit Gi, bedt eine anbere 
Seigplatte über bie grüdjte, brüdt bie ©änber beiber glatten feft an=



einanber, gacft ben Staub aug, Beftreid>t bie Sorte mit @i, bädt fte im 
mäfjigheifjen Ofen in ettoa einer leiben ©tunbe gu frönet garbe unb 
gar, beftreidjt fie mit einer SBafferglafur nach 9to. 1099 unb täjjt biefe 
im Ofen trodnen.

1176. Meisterte t>ott mittBem £etg. Oer Steig gu biefer 
Sorte mirb mie in Sto. l l i l  gubereitet. Oann' bade man eine teere 
Sorte oon mürbem Seig nach Sto. 1173, fülle ben Steig barein, fefse 
bie Sorte nodf 10 SRinuten in einen felfr mäfjigheijfen Ofen, übergiefe 
ben Steig mit einer (Sitronenglafur nad) Sco. 1101, taffe biefe im Ofen 
ein toenig trodnen unb »eruiere bie Sorte mit eingemachten grüßten.

1177. S3Iftfetl!u^cn. SRan macht bon 12 Soth SDiê I, 6 Sott? 
23utter, einem gangen @i, einem halben Söffet Buder, einem Söffet 
SRilch unb .einer Sßrife ©aig einen mürben Seig, rottt it;n mefferrüden; 
bid aug, fdneibet runbe glatten baraug, legt biefe auf mit ©uttcr be; 
ftricheneg ißfpicr, beftreidjt fie mit gerlaffenerungcfalgencrSSutter, ftreut 
Buder unb nimmt barüber unb bädt fie' in mäßiger §i^e in ettoa 4 
©tunbe gu fröner gelber garbe.

1178. &hetJucfjett txm mür6em Seig. i  $funb Sutter mirb
gu ©ahne geruht unb mit 4 ifßfunb Buder, ©tronenguder, 4 gangen 
(Siern, 2  ©batern, 8 ©fflöffeln »alt StTtitch unb 1-|- tßfunb SRehl »er; 
mifd)t. OannfroUt man ben Seig mit.SReht felfr bünn aug, fdfneibet 
ihn in langlidjinercdige ©tüde, ober ftid)t it)n mit 5lugfted)eru oon 
ocrfchiebeuer girm aug, beftreidft bie Sud)en mit © , beftreut fie 
mit Buder unb Jirnrnt unb beidt fie im mäffigheijjen Ofen gu fd)öner 
garbe. \

1179. £(*telctte8 sott mürbem Seig mit gefcfjlagenei: 
©ttlme. ®er W  H67 bereitete mürbe Seig toirb mit unterge; 
ftreutem SDtet)! gü einer 4  Boß biden iptatte auggeroßt unb mit einem 
runben Slugftecheibon ettoa 4 DuerfingerOurchmeffer gu runben Schein 
bin auggeftod)en. S>iefe@d)eiben forme man, inbem man ben Stanb 
b’erfetben mit ben ©aumen unb Beigefiugern beiber fjänbe gotlhod) in 
bie §öhe tnei^t, gl tteinen Sartct-,iteg, madje ben Stanb mit bem^neip; 
eifen bunt, fehe Wierränber um unb in bie Sarteletteg, bamit ber 
Staub beim 23adenier Suchen nicht.umfaßt, bade fie im mafjigheifjen 
Ofen gu fd)öner gatbe, befreie fie bon bem Rapier, beftreue fie mit 
Buder unb fülle fie nit bidgefdjtagener ©ahne, toeldje mit Buder »er= 
mifcht unb mit geftofener unb feingefiebter Sandle ober SRaragquin ge; 
ioürgt ift, ober mit bdgefdjtagener faurer ©ahne, toeldje man mit Buder 
unb ©tronenguder Ocmifd)t hat. SRan fann bie Sarteletteg auch auf 
eine anberc, leichtere Vtrt formen, inbem man bie quggeftodjenen Seig;



fd;eiben in fteirte blecpente ober tupferne©arteletteäf ormen legt, in bies 
fen nod; ettoaä bünner auäbrüdt, ben peroorftepenben Steig runb perum 
a6fd>neibet unb bie Sftänber ber S£arteletteS mit bem Äneipeifen bunt 
macpt. äße tut man bie auf biefe 9lrt geformten StarteletteS blinb ab; 
baden toiß, fo füllt man fte mit (Srbfen, ioeldpe ttacp bem ©rlalten ber 
Sudfctt perauSgenommen toerben.

1180. SSarteletteS mit ©remc. ©ie ©arteletteS toerben na<p 
Eingabe ber oorigen Stummer geformt unb gebaden, mit guder einge; 
pubert, mit einer Greme ttad; ßto. 1082 ober 1083 gefüllt unb mit ein* 
gemadften f$rüd;ten belegt.

1181. @fa^elBecC--$ai:teIctte8. ©aju toerben bie Stad;el= 
beeren toie jurn Gompote in Sfto. 830 in 3u&r gefepmort; bie Startelets 
tel toerben naep 2Ingabe ber 97o. 1179 geformt unb gebaden, mit 
ben gutabgetropfteu Stadjelbeeren gefüllt unb reid;licp mit Buder 
beftreut.

1182. §im5ecr--iSttj:tclcttc§. 'SDian mengt gut oerlefcne £>im= 
beeren mit feinem Buder, fepüttet fte nacp einer Stunbe jutn 2lbtropfen 
auf ein Sieb, fod;t ben abgelaufenen Saft furj ein, läßt ipn erlalten, 
öermifept bie Himbeeren bamit, füllt fie in bie nacp ütngabe ber Dto. 1179 
geformten unb gebadenen ©artelettcl, unb. beftreut biefe reicplicp 
mit Buder. •

1183. ©cbkcr^SiartcIetteS. ©iefe toerben /ereilet toie bie 
£>imbecr=©artelette3 in ooriger Dtummer; amp fann man bie Sutpen 
jur Hälfte mit fteifgefdflagencr unb mit Buder oermifc/ter füjfer Sapne 
füßen unb bie gutgejuderten Stülpte obenauf legen.

1181. fßflaumen=£tttfelette§. ©ie nad; d ii. 1179 geformt 
ten, aber nid)t gebadenen StarteletteS toerben mit gehalten ober unge: 
fcpcilten, in §alften gefepnittenen Sßftaumen gefüllt u«b, natpbem Buder 
barübergeftreut ift, im mafjigpeiffen Ofen $u. fdponer ßaxht  unb garge= 
baden. — $at man bie Starteletteg mit einem aufgefnippenett 9ianbe 
umgeben, fo oergeffe man nid;t, einen Sßapierranb pejumjufepen, bamit 
ber ©eigranb beim Saden ber Sucpen nidtt umfinte. ©ie in görtmpen 
gebadenen Sucpen müffen oor bem Grlalten au3 benjblben gepöben toer= 
ben. 3Jor bem Silnridften toerben bie Sud;en mit 3 *der, ttacp belieben 
aud) mit Bader unb 3 <mmt beftreut. .

1185. Äitfcp-SartelctteS. ffltan belege bk  oon mürbem ©eig 
(Dfa. 1167) nad; 2lngabe ber ifto. 1179 geformten unb mit einem fo



audj eilten Sßafnerranb um feie Suchen unb bade fte im nic£)t ju feigen 
Ofen beinahe gar. ©amt mache man einen ©uß barüber (fie^e 3to. 
1168), bacte bie buchen mit bcutfelben »ollenbf gar, unb beftreue fie 
nach bent ©rfaltcn mit 3 wder„

1186. 2lfmSofen‘3Sarteletfe§. ^firftch-SSarfeletfeS. £>krp 
formt man bie Startelettef toie in 9to. 1179, füllt fie mit aiprifofen 
ober SPfirfidfen, loelche geoiertheilt, gcfdfält, in Scheiben gefunkten unb 
mit 3 >‘der gemengt ftnb, bäcft fie im ziemlich heilen Öfen p  fdfoner 
garbe unb gar, unb beftreut fte nach bem ©rfalten mit 3 uder. — SDtan 
bann and) bie Öartelettef nach Slngabe ber Sto. 1179 blinb ober ohne 
gütlung baden unb mit Slprifofen oberSpftrftchen, welche Wie pm  ©ont= 
fwte gefod)t ftnb, füllen.

1187. (£ttronen=3SarteIetteÖ. SDtan lege Startelettefformchen 
mit bünnauf gerolltem mürben Steig nad; Sto. 1173 auf. ©ann rühre 
man £ spfunb feinen 3 uder nebft ber auf 3 nder abgeriebenen Schale 
einer Gitrone mit 3 ©ibottern { Stunbe, rnifdfe ben Saft einer Gitrone, 
einen SLtjeelöffel gefhmoljene frifd;e 33uttcr unb baf p  fteifem Sd[nee 
gefddageneSßeißc ber 3 Gier barunter, fülle bie SDRaffc in bie gormhen, 
bade bie buchen in gelinber Ofenlfhe gar, hebe fk <*uf ben tfrormen, 
beftreidie fte mit einer Gitronenglafur (Sto. 1 1 0 1 ) unb laffe biefe im 
Ofen nod) ein wenig trodnen.

1188. üÄohn=$arfelctfeS. Oie Starteletteffßrmchen werben 
wie in ber »origen Stummer mit bünnaufgeroHtent mürben Steig (Sto. 
1173) aufgelegt unb mit einer SDtaffe »on äRot)tt, Weld)e man wie p r  
SDtolfmStorte (9to. 1171) bereitet l)at, gefüllt. SDtan bädt bie Suchen 
im mäßigheißen Ofen 3U fhoner garbe unb gar, bcftreicf>t fie mit einer 
©lafur »011 3uder unb Ütofenwaffer (Sto. 1099), läßt biefe im Ofen 
ein wenig trodnen unb hebt bie Suchen warm auf ben gormett.

1189. 2lf)fcl=©atteleftc8. Oie mit mürbem Steig (Sto. 1173) 
aufgelegten Starteletteffßrmd)en fülle man mit 2lepfeln, welche wie in 
Sto. 1170 »orbereitet unb mit Slfmfofen=SDtarmelabe»erm'ifcht ftnb, unb 
p a r f o ,  baß ringf herum ein fdfmaler Stanb freibleibt. ©ann rolle 
man »01t bemfelben Steige auf bem mit 95tet)l beftänbten Stifdje lange 
SBaljen, fo bid wie [tarier SSinbfaben, bilbc »on biefen ein ©itter über 
bie Sud)en unb einen SJtanb ringf um biefelben, beftreidie bie Suchen 
mit ©i, beftäube fie mit feinem 3 «tfer unb bade fie im mäßigheißen 
Ofen p  fdjöner [färbe unb gar.

1190. DflftieSlättbcr Äuthe«. 33on \ SfSfunb Sötehl, 1 0  2oth 
23utter, etwaf Gitronenpder, 6 hartgetodften, burd) ein Sieb geflrk 
d)enen ©ibottern unb einer Sßrife Sal$ wirft man einen Steig, rollt bem



felben |  Soll bid aug, ftic£>t baoon mit einem Slugfted)er Bott etwa 2^ 
Sott Ourdfmeffer runbe glatten aug, legt biefe auf ein Sied), fcädt fte 
im maffigheifien Ofen p  fd)öner fffarbe, beftreut fte nad) bem ©Halten 
mit fct)r feinem 3 «der unb belegt fte mit §imbeer = ober 3 ol)annig= 
beer;@elee.

1191, 33etlingo§. 3u £ Sßfunb äM)l nimmt man £ Sßfunb 
SSutter, 1 2  2otl)3uder, ©itronenpder, eine iprije ©atg, 7 ^artgetodjte, 
burd) ein Sieb geftridjene ©ibotter unb 2  rol)e ©ibotter, wirft l)ieroon 
einen glatten Steig, rollt benfelben p  einer halbfingerbidenSpiatte aug, 
ftid)t baoon mit einem runben 2lugfted)er bon 3 Ouerfinger®urd)meffer 
runbe glatten aug, legt biefe auf ein 33led), beftreiefd fie bid mit Weu 
d)em ©iweifffdjnee, beftöubt fie mit feinem 3 uder, brüdt ben @d)nee in 
ber SWitte ber ®ud)en mit einem in geftojfenen 3 uder getauchten ©i 
nieber, fo baf? baburd) eine Heine Höhlung entfielt, befprengt bie Ruthen 
ocrmittelft eineg Sßinfelg leid)t mit Sffiaffer, feist fie in einen mäfjigl)ci= 
fjen Ofen unb bäd't fte p  fd)ßner garbe unb gar. Oie Kuchen Werben 
warm Born S3led)e gefdpitten unb nach bem ©Halten mit eingemachten 
Slprifofen, Sirfdjen, §imbeer; ober 3 ohanttigbeer;@elee belegt.'

1192. 23erltttgoö auf eine anbere 2trt, 3Son |  Sßfunb 33ut= 
ter, ^ Sßfunb 3uder, £ Sßfunb 5Dtel)l, \ Sßfunb fd)Wer ©iern unb ber auf 
Sinder abgeriebenen ©d)ale einer ©itrone bereitet man auf folgenbeSürt 
einen Steig: Sßtan reibt bie Söutter p  ©ahne, rührt nad) unb nad) bie 
Hälfte ber ©ier ganj unb Bon ber anbern §cilfte nur bie ®otter, bann 
ben ©itronenpder, ben 3wder unb jule^t bag 3Jiel)l barunter. Sßon 
biefem Steige bilbet man Heine runbe Oranje, legt fte auf ein Sadbled), 
übersieht fie mit ber ©dpecglafur nad) Dto. 1104 unb bädt fie in gc= 
linber OfenI)ihe p  fdjöner garbe.

1193a. S3rê elu non mürbem Setß. sßon büttn auggetcIU 
tem mürben Steige (9io. 1167, 1172 ober 1173) forme man oermits 
telft eineg SBreselaugftecherg Bon Sied) Heine SSrejeln, ober man rolle 
ben Steig mit'ben §änben ju  einer feberfielbiden 3Bal§e aug unb forme 
baraug bie SBrejeltt, beffreidje fte mit ©i, befircue fte bid mit grobge; 
ftofjencm 3«der, Bon weld)em foloohl ber feine ©taub alg aud) bie grß= 
fjeren ©tiitfc abgeftebt fittb unb bade fie im mäffigheifjen Ofen 31t fd̂ ö= 
ner garbe.

1193b. ©anbfrtngcl, Sßon 1  Sßfunb SJtehl, £ Sßfunb Sßutter, 
3 ©ibottern, 8 Sotl) 3uder, etioag ©itronenpder unb .ein wenig S8 af= 
fer bereitet matt auf bie in 9to. 1167 angegebene SJBeife einen Steig, 
formt Bon biefem, iubem man ihn perft auf bem mit SDtefil beftäubten 
Stifd)e mit ben £änbcn p  langen bünncttaßaljen augrotft, Heine runbe



Äränwe, beftreidft bicfe mit ©i, beftreut ftc bid mit ^agefjuder (f. ifto. 
1105b.), legt fie auf ein ©led) unb bädt fie im mäfigfyeiffen Ofen 
fd)ßner fyeübrauner $arbe unb gar.

1194. Sa tte lcffeS  bott mätfiem Sctg  mit ©cttfect. 9Ran 
legt Oartelettedfßrmd)en mit felfr bünnaudgeroUtem mürben Oeig (ffto. 
1173) and, tegt in bie fOtitte einer jeben gorm ein§äufdfen9Iprifofen* 
ober ^imbeerjaJtarmetabe, befireidjt ben leeren Oeigranb mit ©i, bedt 
eine bünne Oeigf>lat|e barüber, brüdt ben Steig feft aneinanber, fdfneis 
bet ben and ber gorm Ijeroorragenben Steig ringsum glatt ab, beftreidjt 
bie Starteletted mit meinem Sdjnee, ftaubt Buder barüber, befprengt 
fie leic£>t mit äßaffer, beftäubt fie nodf einmal mit Buder, befprengt fie 
toieberum mit SSaffer unb bädt fie in fdfmacfyer Ofenifiije ju ferner 
f)arbe unb gar.

1195. Älcittc So^attniöbcetfuc ên. ©on 30 Sott) Sttefd, 
18 2otl) ©utter, 4 Sott) Buder, etioad ©itronenjucEer unb ben burcf) ein 
Sieb geftridfenen Oottern oon 9 Ifartgefodjten ©iertt mirtt man einen 
glatten flaren Steig, roHt biefen etloa ^ Bott bid and, fticfjt baoon mit 
einem runben3ludjted)er Bon 23oU®urd)tneffer, ober mit einem ooalen 
ober cotelettfßrmigen 2tudftecf>cr tleine Studien aud, legt biefe auf ein 
©led), ftif̂ pt fie fner unb ba mit ber ©tefferffn^e unb bädt fie itnmäfiig= 
fjeijfen Ofen ju fdjoner garbe. SRun fd)lägt man bad Sfßeifje einiger 
©ier ju re.c£)t fteifem Sdjnee, Bermifd)t if>n mit fcfyr feingeftoffenem, 
gefiebtem 3 uder (auf jebed ©itoeifj nimmt man 1  bid 1 -̂ ©fjtöffet 
3 uder), füllt bie ©dfneemaffe in eine ß̂afaierbiite unb fpriijt bamit 
ein jiertid)ed ©ittcr über unb einen fRanb um bie Indien, ftäubt Buder 
barüber unb bädt fie in fel)r gelinber Ofenfyi^e gelbtid). 9tad) bem ©r= 
falten ber ®ud)en füllt man bie Oeffnungenbcd ©itterd mit 3;ol)annid= 
beer=@elce aud.

119ß. Ĵortugicfcr Äucfjett» ©tan reibt ein ©funb gut and; 
geioafdjene unb ertoärmteSutter ju «Saline, rü^rtnadf unb nad) 8 ganje 
©ier, 4 ©ibotter, ©funb Buder, bie auf Buder abgeriebene Sdfale 
einer ©itrone, eine ©rife Salj unb julefct 1  ©funb äftefd barunter, 
füllt bie ©Raffe in fleine, flache, mit ©utter audgeftridjene ffjörmdjen, 
ftreidjt bie Oberflädje mittelft eined ©Refferd *ed)t glatt, belegt fie in 
gorm eined Sterne» mit abgewogenen, in §älften gehaltenen ©Ranbeln, 
ftäubt feinen Buder über bie ft'udfen unb bädt fie im felfr mäjfigffeifjen 
Ofen ju fdfßner ffrarbe unb gar. — ©Ran fann bie ©Raffe and) Bon 
1  ißfunb ©utter, 1 0  ©ibottern, 1  ©funb Buder, ©itroneuwuder unb 
1  ©funb 3Ttef>l auf bie oben betriebene SLÖeife jufammenfe^en unb $us 
le^t bad ju red)t fteifem Sdfnee gefd)lagene ©iioeiff ber 10 ©ier leicht 
barunterjiefiett.



1197. Genoise. ©tan reibt £ ©funb auggemafd)ene unb er= 
luärmte ©utter 31t ©ahne, rührt nad) unb nad) 2 gange ©er, 4 (gibot= 
tcr, \  ©funb Buder unb etmag ©tronenguder barunter, Cermif(f)t bte 
©taffe, nadfbem fie eine gute ©iertelftunbe geriif;rt ift, mit \ ©funb 
©telfl, aud) nad) ©elieben mit 4 Soth ©tanbeln, bie mit ein menig @i= 
mcig fclfr feingeftogen fmb, ftrcidjt fte tpalerbid in länglichem ©iered 
auf ein ©adbled), umgiebt fte mit einem ©apierranbe, meldfen man mit 
©meig unb ©tepl an bag©led) feftflebt, unb bädt fie in mäßiger Ofens 
hipe langfam gu fdjöncr garbe. — ©tan fd)neibet b'ett Suchen martn »om 
©leche unb in beliebig groge, länglidfoieredige ©tüde, beftreid)t biefe 
mit einer 3Baffer=, ©unfcf)=, ©tronens ober Slpfelfinenglafur nach &en 
iJtummern 1099, 1 1 0 0 , 1101, unb läßt fte im Ofen ein menig trodnen,

1198. SJiagbalcnenfudjctt. \  ©funb Buder rühre man mit 
8  (Sibottern unb ber auf Buder abgeriebenen ©djate einer ©trone eine 
gute ©iertelftunbe, mifdf)e |  ©funb ©tel)l unb, nad)bem bieg barunter 
gerührt ift, \ ©funb geftärte ©utter mann unter bie ©taffe, »crmifdfe 
biefe hierauf mit bem gu fteifem ©djnee gefdflagenen ©meig, ftreid)efie 
thalerbid auf ein ©adbled), umgebe fie mit einem ©apierranbe, beftreid)e 
fie mit einemmeichen ©mcigfdptce, beftreue fie mit ftiftlidjgefdjnittenen 
©tanbeln, ftreueBader barüber, befprenge ben Suchen leicht mitSBaffer 
unb bade ihn im mägigpeigen Ofen gu fepöner garbe nnb gar. Oer 
Suchen muff gleid), uad)bem er au§ bem Ofen genommen ift, in 
©tüde gefepnitten unb 00m ©leihe genommen merben, meil er fonft 
gerbricht.

1199. 21m§fud)ett. 1  ©funb feiner Buder unb 7 gange gier 
merben in einem Stapfe mit einem §olglöffel gu einer bidfepaumigett 
©taffe gerührt, melcpe man mit 1  ©funb feinem, trodenem ©tepl unb 
1  2 otp »erlefencm 2lnig »ermifept. ©on biefer ©taffe fept man auf ein 
mit ©utter ober ©ped beftridfeneg Sied) etma 3 ginger Breit »oneuts 
anber entfernt mallnuggroge §äufcpen, brept biefe, fo mie man fie aufs 
fept, fdfneU unb gefdjidt mit ber §ingerfpipe runb, lagt bie Suchen an 
einem marinen Orte mehrere ©tunben ftehen, bag bie Oberfläche bem 
fclben recht glatt mirbunb leicht trodnet, bädt fie bann in fepr mägiger 
Ofenpipe gu hellgelber garbe unb fd)neibet fie marm »om ©lecpe ab.

@0 einfad) bie ©ereitung biefer Suchen aud) gu fein fdjeint, fo 
ift bag ©elingen berfelben bod) tl)eilg »on bem guten 9tüpren, meldjeg 
menigfteng eine halbe ©tunbe ununterbrochen bauern mug, tijeilg »on 
ber @üte unb ©rodenpeit beg bagu »ermenbeten ©tepleg abhängig. — 
Oa eg bigmeilcnoorfommt, bag bie ©taffe bei ber ©ermifchung mit bem 
©tchle gu bid mirb, inbem bag ©tepl um fo mehr binbet, je trodener eg 
ift, unb ba bie aufgefepten Sudfen langfam ein menig augeinattb er flies



jfen unb eine glatte Oberfläche erhalten müffcn, fo tl)ut man wohl, nicht 
auf einmal bag gange gu ber DJtaffe beftimmte SDtel)l barunter gu rühren.

Stuf eine anbere Slrt bereitet man bie ÜJtaffe gu ben 9lnigfud)en 
folgenberntafjen: Stau mifcht 1 0  ©er fhWerBucfet mit 6 gangen ©erit 
unb 4 ©bottern in einem gut oerginnten ©ntnahefeffel ober in einem 
porgeflanenen Stapfe gufammen, fd;lägt bie SJtifhung mittelft einer 
SDrahtruthe auf fet>r gelinbem ®ohtenfeuer fo lange, big fte gut toarm 
(nicht heifb unb recht bicffdfaumig ift, nimmt fie oom geuer,-fährt mit 
bem Schlagen fort, big bie Sftaffe falt ift, unb Oermifdjt fre mit 10 gier 
fdjtoer Steift unb 1  Soth Slnig.

1200. SSanitteJitdjen. ©ie Sereitung berfelben ift ber ber 
Slnigfudfen in ooriger Stummer gang gleich, nur nehme man ftatt bc! 
Slnig feingeftofene unb gefiebte SaniHe unter bie SDtaffe.

1201. ©aufetibjahrfuthcn. f  Sfunb feinen Butter oermifdjt 
man in einem Stapfe mit 8 Soth füjjen unb’ einigen bitteren, mit ein 
ioenig ©weif} fet;r feingeftojjenen SJtanbeln unb 7 gangen ©ent, fdjlägt 
bie SJtaffe mittelft einer ©raljtruthe fo lange, big fie recht iceifj unb 
bicffdjaumig ift, mifdjt 8 Soth Serlaffette Sutter, etwa! feinen 3iurmt> 
©tronengutfcr, ettoag feingeljacfte, canbirteOrcrngenfhale unb lißfunb 
Steift baruuter, fefet bie DJtaffe toie bie Slnigfudjen in tleincu ru'nben 
§äufdjen auf ein mit Sutter ober ©pect beflridjeneg Sied), bäcft fie in 
einem mäfjigljeifen Ofen gu fdjöner garbe unb fhueibet bie buchen, 
gleidf) nahbem fie aug bem Ofen genommen finb, oom Siehe ab.

1202 . SEBietter ©Ottatfdjen. 1 Sßfunb getlärte Sutter wirb 
gu Sahne gerieben unb mit 4 gangen ©ern unb 8 ©bottern nah unb 
nah Uermifdjt; bann rüt)rt man 1  Sfunb Butter, ©tronengutfer unb 
gulefet 1  Sfunb DJtehl barunter, fefet bie DJtaffe in Keinen runben §äuf* 
d)en auf Stedje, briicft fie ein Ioenig breit, beftrcid)t fie mit © , beftreut 
fie mit gehabften ober ftiftlihgefhuittenen SKanbeln, gutgereinigten 6 o- 
rinthen unb Butter, bäcft fie in mäßiger Ofenfeifee gu fd)ßiter $arbe unb 
fhneibet bie Sudjen toarm oon ben Stehen ab.

1208. @anfc=©oCfttfd)en. ©n hutbeg Sfunb getlärte Sut; 
ter rührt man gu Sahne, mifcht nah unb nadj unter fortwäljrtnbem 
Stühren 2  gange ©er unb 2  ©botter, bann 1 2  Soth Butter unb ettoag 
©tronengutter, unb gulefet 8 Soth SBetgenmeljl unb 8 Soth Suber bar; 
unter (ben Butter unb bag SDtefel fügt man löffcltoeife Ijingu), fefet Oon 
ber Sftaffe Heine tunbe*§äufdjett auf ein mit Supwt belegte! Sied), 
ftreiht bie §äufd)en mit bem Steffer ein wenig breit, beftreiht fie mit 
© , beftreut fie mit geljacften Stanbeln, bie mit Butter gemengt finb, 
unb bäcft fie in feljr mäßiger Ofenfeifee gu fcfeöner garbe.



1 2 0 4 .  © n g l i f d j e  ( E o U a t f d & e t t .  Vf an bereitet einen gefdfla? 
genen Hefenteig n?ie jur Vlunberbtejel in 9fo. 1145. Sfadfbem biefer 
in ber bort angegebenen Sßeife breimal auggerollt unb übereinanberge? 
fdjlagen ift, rollt man ilfn fingerbid aug, ftic£>t baoon mit einem runben 
Vugftedfer bon ettoa 2  3oll Ourd)tneffer runbe glatten aug, legt biefe 
in einiger (Sntfernung bon einanber auf ein mit Vtelfl beftreuteg Vad? 
bled£>, umgiebt fte mit 3 big 4 3 oll Ifoljen, bidft anfd)liejfenben, mit 
Vutter beftridfenen Vapierränbetn, läjft bie ®udfen an einem tbarmett 
Orte aufgelfen, legt auf jeben ®ud)en ein ©tüd eingemad>te Slprilofe, 
ftreid)t ioeidfen (Sitbeifjfdfnce bariiber, beftreut fte mit 3udet, befprengi 
fte leidjt mit 23affer unb bädt fie in einem mäffiglfeifien Ofen ju fd;ß? 
ner garbe unb gar.

1 2 0 5 »  $ a r l 6 & a b e t  © o t C a t f c & e n .  Vfatt bermifdjt 1 2  Sotlj ju 
©afme geriebene Vutter mit 4 (Sibottern, einem, ganzen (Si, 4 Sotfy 
3uder, ettoag (Sitronätjuder, einer ißrife ©alj unb ettoag Vfugfat? 
blütlfe, fügt 24 big 28 2otlf laueribärmteg Vfelfl, 2^ Sotf) aufgetoeidfte 
§efen unb ettoag lautbarme SOtilcft Ifinju, bereitet tfieroon einen lodern, 
nidft ju treiben SCeig, fdjlägt benfelben tüchtig unb formt ilfn ju ®u? 
geln bon ber @röf?e eineg Keinen ülpfelg; man feist biefe auf ein mit 
Vutter beftridfeneg Vledf, brüdt mit ber in Vf elf l getauften ©pi£e eineg 
(Sieg Vertiefungen in bie (SoHatfdfen, läßt fte an einem toarmen Orte 
aufgelfen, füllt bie Vertiefungen mit eingemad)ten grüßten, bädt bie 
®udfen int mäffigheijfen Ofen ^u fdfßner $arbe unb gar, beftreidft fte 
mit toeidfem (Sitoeifffchnee, beftäubt fte mit 3«der unb läfjt fie im Ofen 
nodf ein toenig trodnen.

1 2 0 6 .  © t O i f u e f t e S .  Oie Vfaffe baju beftelft aug 4 (Siern, 
4 (Sier fdftoer Vutter, gleidffdftbcr 3uder nebft (Sitronen^uder, unb 
ebenfo fermer Vfelft. Oie Vutter tbirb ju ©alfne gerieben unb nadf 
unb nad) mit 2  ganjen (Siern, 2  (Sibottern unb bem 3uder bermifdjt; 
bann rüljre man bag Vfeljt barunter unb ftreidje bieSDlaffe in gut finget? 
lange, 2 big 3 Ouerfinger breite, mefferrüdettbide (Streifen auf ein 
Vled), bade fte im tnäfjigheifjen Ofen ju fd)ßner garbe, fĉ neibe fie bom 
Vledfe ab unb brelje fte über fpii^geformte §ß(jer ju Oüten, toeldseman 
big jum (gebrauche an einem toarmen Orte bertoalfrt unb beim Vnridj? 
ten mit gefd)lagener ©abne füllt.

1 2 0 7 .  § o ^ l ^ i f ) f ) e t t .  Vfan rüljre 1 2  Sot  ̂3udcr nebft ber auf 
3uder abgeriebenen ©djale einer (Sitrone mit 6 (Sibottern redjt bid, 
mifĉ e 6 Sotlj Vfeljl unb bag ju fteifem ©djnet gefcfylagcne Vkijfe ber 
U (Sier bärunter, fefce bon ber Vfaffe Keine ^äufcfyen auf ein Vadbledj, 
bade fie im giemliĉ  Ijeijjen Ofen ju frönet gelber ffratbe, fdjneibe fte 
bom Vledie log unb breite fte, fo lange fte nodj ^eig ftnb, ju Keinen



Oüten, Bermapre biefe big gum ©ebraudjc an einem mannen Orte unb 
fülle fxe fürs oor bent2luftragen mit gefcplagetter Sapne, bie mit Butter 
gefügt unb mit SaniÜe ober fKaragquiit gemürgt ift. üDtan fann ben 
obern SRanb ber §oplpippen mit einer red)t fteifgeriiprten Glace royale 
(2Ro. 1098) befpripen unb mit ©robguder, melden man mit Sermeg; 
faft ober (Socpeniüe rotpgefärbt unb an einem marinen Orte getrodnet 
pat, ober mit feingepadten ißiftagien beftreuen.

(Sine attbere, fepr gute SJtaffe gu ben §>oplpippen beftept aug 4 
gansen (Siern, 4 (gier fcptuer Buder unb 2  (Sier ferner SDtepl unb mirb 
auf folgenbe Sßeife bereitet: SJtan Bermifcpt ben feingeftofjenen unb ge: 
fiebten Buder in einem fleinem -Kopfe mit ben gansen (Siern unb etroag 
(Sitronenguder, fdplagt bie äKifdpung mit einer Oraptrutpe gu bident 
Sdpaurn unb rüprt bag 9KepI barunter.

Bu bemerfen ift hierbei noep, baff, menn bie gebadenen ®üdpetcpen 
mäprenb beg ©repeng gu Outen fo M t merben, baff jte fid) nidpt mepr 
gufammenbiegen laffen, man biefelben auf einige Slugenblide in ben 
Ofen fepen muff, bamit jte itjre Siegfamfeit miebererpalten.

12 0 8 . SBiScuit. 1 ißfunb feiner, trodner Buder, mobei bie 
auf Buder abgeriebene Scpate einer (Sitrone, mirb mit 2 0  gangen (Siern 
in einem Berginnten (Stnmadpefejfel ober in einem grojjen porgeHanenen 
fftapfe mit einer Oraptrutpe über fepr gclinber ®oplcnglutp gu einer 
biden, flaumigen äftaffe gefdptagen, mobei man jjebod) Sorge tragen 
muf, baff bie äftaffe nur marm, niept peifj mirb; bann nimmt man ben 
Seffet oom geuer, fdjtägt bie ältaffe fatt, rüprt 20 Sott) Äartoffel; ober 
Ä'raftmepl, ober 24 Sott) feineg Sßeigenmepl, metdieg man nacp unb 
ifad) über bie fOtaffe fiebt, mit einem fpolglöjfel Ieid)t barunter, füllt fie 
in gönnen, bie man gut mit geflärter 33utter ausgeftriepen, auep mot)I 
mit feinem Buder ober mit feingeftofjener Semmel auggeftreut pat, unb 
bädt fte in getinber Ofenpipe, je nad) ber ©röfje ber geraten, eine big 
anberipalb Stunben.— 2Kan barf bie gormen aber nur gur fbätfte füt= 
ten, meit bie SSiScuitmaffe fepr fteigt. — SBciprenb begSadeng barf ber 
Oigcuit niept »on ber Stelle gerüdt merben. — güptt fiep bie Ober; 
flädpe beg Sudpeng nad) ber angegebenen B^it feft unb troden an, fo ift 
er auggebaden unb mirb nad) einigem 3Ser!üpten aug ber gönn auf eilt 
Sieb geftürgt. äßenn ber 33igcuit eine fd)ßne petlbraunc garbe pat, 
fo mirb er opne alle meitere SSergierung auf bie Oafel gegeben; matt 
fann ipn aber au dp mit einer ißunfcp;, (Sitronen; ober Slpfelftnenglafur 
nad) ben fltummern 1100 unb 1101 glaftren, mit ber@lafur3to. 1098 
in pübfdper Betonung fauber befpripen unb mit eingemadpten grüdpten 
belegen.

12 0 9 . SBiScuit a u f eine anbere 2 lr t . l  tpfunb B u d er  fo itb



mit 8 ganjen (Stent, 1 2  ©ibottern uttb ber abgetriebenen ©d)ale einet 
(Sitrone nad) Eingabe ber »origen Stummer eine {»albe ©tunbe ioarm« 
unb bann faltgefdjtagen, mit 24 Sotlj ®artoffel= ober Sraftmeljl »er= 
mifd)t, in formen gefüllt unb gebaden.— (Sin anberegdlecept ju einem 
guten S3iScuit ift: ÜJlan rül;rt 1  ißfunb3uder, t»obei bie auf3udcr ab* 
geriebene ©djale einer (Sitrone, mit 2 0  (Sibottern in einem Stapfe mit= 
tetft eineg ®oljlöffelg $u einer bicfcn, flaumigen 2Jtaffe unb »ermifd)t 
biefe burd) beljutfameg Umriilfren mit bem gu fe^r feftem ©dfnee ge= 
fcßlagenen SBeifjen »on 16 (Siern unb 1 0  2 otl) Kartoffel= unb 1 0  Sotfy 
feinem SBeijenmeljl. — Sftodj ein guter Sigcuit toirb auf folgenbeSBeife 
bereitet: ÜDlan fdjlägt 14 ©meiffe ju einem feljr feftcn glatten ©djnee, 
rütyrt 14 ©bottcr unb 1 ißfunb feinen 3u<fer barunter, unb »ermifd)t 
bie SJlaffc burdj leidjteg Silieren mit 8 2 otlj Kartoffel s unb 8  Sotl) fei= 
nem SEßeijenmê l.

1210, geiltet SBiScuilfttcljCtt. Jüan rüljre £ ißfunb 3uder 
unb ettoag ©tronenjuder mit 1 2  ©bottern redjt bid, jielje bag gtt rec£>t 
fteifem ©d)nee geft l̂agene ©meifj ber 1 2  ©er nebft 1 2  Sotlj Äartofs 
felmeld leidet baruntcr, fülle bie 9Jtaffe in eine gorm unb bade fte an= 
bertljalb ©tunben in gelinber Ofenljike.

1211* SettltneMÖtScuif. SDtan riilirt 16 Sotlj 3uder, bie auf 
3uder abgeriebene ©djale einer Zitrone unb 16 ©botter brei SSiertels 
[tunben, »ermifdjt bie SDtaffe mit 16 Sotlj geriebener ©emmel, toeldje 
redjt toeifj fein muff, einer guten 5ßrife3immt unb bem feljr fteifgcfdjla? 
genen ©djnee »on 1 0  ©toeifj en, füllt fte in eine gut mitißutter augge= 
ftridjene unb mit ©emmel auggeftreute gorm, unb bädt fie in gelinber 
Dfenpi^e anbertljalb ©tunben.

1212. 23ttttei=S3iScttit» Sladjbem man £ ißfunb 3 uder mit 
15 ganjen (Siern unb ber auf 3 uder abgeriebenen ©djale einer ©trone 
eine Ijalbc ©tunbe toarms unb bann toieber laltgefd)lagen Ijat (fte^e 
9to. 1208), »ermifdjt man bie ÜJtaffe, toeldje redjt bid fein muff, juerft 
mit \ ißfunb Sartoffels unb £ ißfunb feinem SSeijenmebl unb bann mit 
16—20 Soll) geflärter marmer Sutter, füllt fie in eine gut mit 23ut= 
ter auggeftridjenc gorm ober in f(ad)e ißapietfapfeln, unb bädt fie in 
einem feljr mäfjigljeifjert Ofen ju flotter garbe unb gar. — ÜDtan fdjneis 
bet ben in Äapfeln gebadenen $utter=33igcuit nad) bem ©falten in 
länglidj=»ieredige, Ijübfdje ©tüddjen unb übersieht biefe mit einer @las 
für nad) ben Stummem 1098 big 1103.

1213. ©in anbcrct S3uttcr=25töcttit. 14 gange ©er »er* 
ben mit 2 0  Sotlj 3uder unb ber abgtriebenen ©djale einer ©trone auf 
feljr fdjtoadjer Soljlenglut^ red)t bidfdjaumig gefdjlagen. hierauf fdjlägi



man bie üRaffe ioieber fall, »ermifcht fte mit 18 £oth SRehl, jie^t 1 2  
Soth geltärte marmeSutter leidet barnnter, füllt fie in eine mit Satter 
anSgeftrichenegorm unb bädt fte in gelinberOfentji^e 1 bis l£©tunbe.

1214. 3Jiaitbel*Sotte. 1 Sßfunb füge unb 2  Sotff bittere 
äRanbeln flögt man, nad)bem fie gebrüht, abgewogen, getoafdfen unb 
gut abgetrodnet finb, mit ein toenig ©iroei  ̂ felfr fein, »ermifdft fie mit 
1  ißfunb 3 uder, ber auf\3 uder abgeriebenen ©dfale einer gttrone unb 
20 gibottern, rührt bie SCRaffe mit einem £ol$löffel, bis fte rect)t bid 
unb toeig ift, »ermifdjt fie burd£> leidfteS Itmrü^ren mit bem ju fet)r ftei= 
fern ©dfnee gefdflagenen SBeigen ber 2 0  gier unb mit 6— 8 8 oth tueü 
ger geriebener ©emmel ober Kartoffelmehl, füllt fie in eine gut mit 
Suttev auSgeftridfene unb mit Semmel auSgeftrettte gerat, unb bädt 
fie in einem felfr mägigheigen Ofen ettna 1 £ ©tmtbe. SBenn bie Xorte 
auS bem Ofen fommt, toirb fie auS ber gornt geftürjt, nadf bem gtlals 
ten mit 3uder beftreut, ober mit einer ©lafur Sto. 1099 ober 1101 
überzogen, jierlid) mit ber B ttd e rg lafu r fRo.1098 befpriijt uub mit ein= 
gemalten grüßten belegt.

1215a. 5WanbeI=S3i8cuit. äRan »ermifdft 1 2  ?otb füge unb 
1  £otl) bittere, mit ein toenig gitoeig feljr feingeftogene SRanbeln mit 
|  ifßfunb 3«der unb 1 0  ganjen giern, fdflägt bie SORaffe in einem oer= 
jinnten ScfftoenWeffel mittelft einer Oralftruthe auf felfr gelinbcm geuer 
fo lange, bis fie rebft bidfdfiaumtg unb gut loarm ift (fte^e Sto. 1208), 
fdflägt fie toieber fall, »ermifdjt fte mit 6 £oth feinem äßeijenmelfl, 
füllt fte in eine gorat unb bädt fie in einem felir mägigheigen Ofen 
1 — ©tunbe.

Stuf eine anbere SBeife bereitet man bie 9RanbelbiScuit=2Raffe, in= 
bem matt 10 £oth füge unb 1 Sotlf bittere, mit bem SBeigen eines gieS 
feljr feingeftogene SRanbeln mit ^ Sfunb feinem 3uder unb 1 0  gibot; 
tern recht tlar rührt, unb mit bem Stühren ettoa eine halbe ©tunbe 
ober fo lange fortfälfrt, bis bie äRaffe recht bid nnb toeig ift. SDRan 
mifdjt aisbann juerft baS ju felfr fteifem ©dfnee gefdflagene SBeige ber 
1 0  gier unb hiernach 8 Sotlf feines SRchl unter bie SRaffe unb bädt 
biefe in fet)r gelinber Ofentji^e.

1215b. fßottugtefer Sorte, i  Sfunb füge unb 1  Seth bittere, 
mit ettoaS Slgfelfinenfaft mehlfein geftogene uub burdf ein ©ieb ge= 
ftridfene SRanbeln rührt man mit ^ißfunb feinem3udcr, ber auf 3uder 
abgeriebenen ©djale einer Slftfelfine unb 6 gibottern rcdE>t flar, fügt 
ben ©aft oon 2 Slpfelfinen ^inju unb rührt baS ©anje, bis eS reift 
bid unb fdfaumig ift, tfut 5 £otf Kartoffelmehl h'ujtt, fährt mit bem 
Stühren nod) einige SRinuten fort unbmifdft bann ben fehr fteifen ©dftnee 
»on 6 gitoeigen barunter. SRan füllt bie SRaffe in eine mit Sutter
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auSgeftrid)eue unb mit feiner geriebener Semmel auSgeftreute gönn 
unb bädt fte in einem feijr mägigbeigen Ofen etwa eine Stunbe. Bad) 
einigem Sßerlü t̂en ftürjt man bett Suchen guS btr gorut unb gtacirt i§n 
mit einer Bpfelfinenglafur nad) Bo. 1 1 0 1 a. Bad) Belieben fann man 
biefen ®nd)en mit eingemad)ten grüdften belegen.

1216. @att&»5£otte. Blan reibt 1 Bfwnb geSlärte Butter ju 
Sahne unb ril^rt nad) unb nad) 16 ©ibotter,-eine Ifßrtfe Sal$, bie auf 
3ucfer abgeriebene Schale einer ©trone unb 1 Bfunb 3uder barunter. 
Söenu man bie Blaffe brei Biertelftunben gerührt bat, r>ermifd)t man 
fie mit 1  Bfunb Kartoffel* ober .traftmebl, siebt ben febr fteifs unb 
glattgefcblagenen Schnee &er 1 6  ©iweige leidet barunter, füllt fie in 
eine mit Butter auSgeftridjene gönn unb bädt fte ungefähr 1|- Stunbe 
in mäßiger Ofenhipc. Bie Borte wirb warm aus ber gönn geftürjt 
unb nad) betn ©rfalten entweber mit feinem guefer beftreut ober mit 
einer ©lafur überzogen unb »erjiert Wie ber BiScuit in Bo. 1208.

1217. SEBtCtttr Sporte. (Siebe Bafel 8 .) Blatt ftreidjt bie nad) 
ber »origen Bummer bereitete Saitb=Borten=9Raffe, unter welche man 
jebo<b nur ben Sd)nec »on 1 2  ©weigen mifebt, in 4 bis 5 runben Bös 
ben »on ber ©röge, wie man bie Borte haben will, tbalerbid auf Bads 
bled)e ober auf Bapier, umgiebt bie Böben mit Bapierränbern, welche 
man mit ©  unb Blel)l gut befeftigt, bamit bie Blaffe beim Baden nidjt 
auSläuft, unb bädt fte im mägigbeigen Ofen SU fd)öner, hellgelber garbe, 
befreit fte »on ben Bapierränbern unb fdtneibet fte befwtfam, ohne fie 
gu serbredjen, »on ben Bled)en ober »om Bapiere ab. Bad) bem ©s 
falten beftreiebt man bie Böben, ausgenommen einen, ber jut Bede 
bienen foll, mit »erfd)iebenfarbiger grud)t:Blarmelabe, legt einen Bos 
ben auf ben anbern, ben unbeftridjenen obenauf, fcdjneibet bie Borte 
gleicbrunb ju, beftreid t̂ fte red)t glatt mit einer ©lafur, welche man »on 
feinem Bttdcr, ©tronenfaft unb ein wenig Sßaffer bid angerübrt bat, 
lägt fte im Ofen ein wenig trodneit, befprifst bie Borte mit ber ©lafur 
Bo. 1098 unb Basiert fie mit eingemachten grüd)ten. — Blan fann 
bie Blaffe auch in Bapicrfapfeln baden, was weniger umftänblich ift, 
als baS 2lufftreid)en berfelben auf Bleche ober Bapier. Biefe Äapfeln 
Werben auf folgenbe 2ßeife angefertigt: Blan bricht fo »ieleBogen Bas 
pier, als man Äapfeln haben Will, über bem Boben einer (Safferole »on 
ber ©röge ber anjufertigenben Borte in galten, fd£>neibct baS übers 
ftebenbe Bapier fo Weit ab, bag nur ein solOjober Banb bleibt, flebt 
ebenfobreite Streifen Bapier mit (SiWeig unb Blebl rings um bie ®aps 
fein, bamit ber Banb beim Baden nidft umftnft, unb ftreid)t bieÄapfeln 
mit Butter aus.

1218. Uttflacifdie Botte. 1  Bfnnb geftärte Butter.wirb ju



©ahne geneben unb nach uub nad; mit 4 ganzen (Siern, 8  (Sibottern, 
24 £oth 3ucfer unb ber auf Buder abgeriebenen ©djale einer (Sitrone 
»ermifdjt. 9iad)bem man bie SJtaffe brei 23iertelftunben gerührt hat, 
Berbinbet man fie mit 1 iß f unb Kartoffelmehl ober \ iß f unb Kartoffel * 
unb ißfunb feinem SSßeijenmetfl, gielft ben fehr fteifgefd)lagetten©ihnee 
Bon 8 (Siweifjen leidft barunter, füllt bie üftaffe in eine breite, mitSÖut* 
ter auggeftridfene Sortenform unb bädt fie in mäßiger £>ifee 1  big 1 £ 
©tunbe gu einer fdfönen hellbraunen garbe. Oer Kuchen wirb warm 
aug ber gorm geftürgt, mit feinem 9tum befßrengt, mit ber rothgefärb* 
ten ©fafur Sto.1098 glatt beftridjett unb im Ofen ein wenig getrodnet.

1219. ä$rob=Sotte. 1 ißfunb feiner BwSer, wobei etwag (SU 
ironenguder, wirb mit 8 gangen (Stern unb 12 (Sibottern auf fel)r ge* 
linber Ko()lcnglut(i recht bidfdiaumig gefdjlagen. ÜDtan Bermifcßt bie 
ÜDtaffe, nadfbem man fie wieber Ealtgefchlagen hat, mit 20 big 24 £otlj 
altbadenem, feingeriebenem ißuntpcrnidel ober grobem Dtoggenbrob, 
Würgt fie mit Burnnt, (Sarbantom, ©ewürgnelfen, StRiigEatblütfcje unb 
SSantlle, weicheg 2tlleg gufamtnen feingeflofjen unb geftebt ifi, füllt fie 
in eine mit SButter auggeftridfene gorm unb bädt fie etwa anderthalb 
©tunben in fehr mäßiger §ihe. — (Sine anbere SJiaffe bagu befiehl aug 
£ ißfunb füffen unb 1 £oth bitteren, mit (Siweiff fehr feingeftofjencn 
0Jianbeln, 6 gangen (Siern, 6 (Sibottern, £ ißfunb Bader, (Sttronen* 
guder, 6 big 8  Soll) geriebenem Srob, 4 £oth äJlel)l, 4 £oth geriebener 
©hocolabe unb OeWürg wie oben. Oie ÜÄanbeln Werben mit ben (Siern 
unb bem 3 mter warnt gu einer flaumigen SDtaffe gefchlagen, welche 
man wieber faltfdflägt, mit bem Srob, bem SJtehl, ber (Shocolabc unb 
bem @ewürg Bermifd)t unb mit bem fteifgefdflagenen @d;nee Bon 6 (SU 
Weiten burdf leidfteg Stühren oerbinbet. — 3u einer britten SOtaffe 
rührt man ißfunb feingeftofjene fügeäftanbeln, Worunter einige bittere, 
mit 1  iß funb B^^ex, (Sitronenguder unb 2 0  (Sibottern brei Sßiertelftun* 
ben, Würgt bie fDtaffe, welche recht bidfdjautnig fein muff, wie oben mit 
Bimmt, Steifen tc., ocrmifd)t fte mit 2 0  £oth feingeriebenem Ißumper* 
uidel ober grobem Stoggenbrob, £ ißfunb geriebener ©hocolabe unb 
4 £oth feingehadter, canbirter Orangenfcfiale, unb gieht ben Bon ben 
2 0  (Siweiffen reiht fteifgefc t̂agerten ©d̂ nee leicht barunter. — OieSSrob* 
Sorte wirb warm aug ber gorrn geftürgt unb nach bem (Srfalten wie 
bie SEßiener Sorte in 9to. 1217 glacirt unb Bergiert.

1220. ^uttfeh'Sorte. 1  ißfunb Bader wirb mit 12 gangen 
(Siern, 6 (Sibottern unb etwag (Sitronenguder eine halbe ©tnnbe warnt* 
unb bann wieber faltgefdflagen (fiebe 9to. 1208). SDtan Bermifcht bie 
ÜDtaffe mit 1 ißfunb Kartoffel* ober Kraftmehl unb rührt £ ißfunb ge* 
flärte warme iöutter leidit barunter. 33on biefer ÜDtaffe bädt man in

26*



Sapierfapfctn (So. 1217) 3 ober 4 runbeSöben in mäßiger Dfenbipe, 
befprengt fie mit Sinnt, tegt fte mit bajiotfdiengeftu^ener Sprilofen« 
Siarmelabe i'tbereinanber, wie bie SBiener Sorte, unb übersieht fte mit 
ber Sunfdjgtafur So. 1 1 0 0 .

1 2 2 1 . ÄönigSftt^ett. Slan reibe 1  Sfunb gellärte Sutter ju 
©apne, ritijre nad) unb nad) 1 2  ©ibotter, 1  Sfunb 3 uder unb bie abges 
riebene ©cpale einer ©itrone barunter, rübre bie Slaffe brei Siertett 
ftunben, Oermifdjefte mit 1 Sfunb feinem Siebt, 12 Sott) gutgereinigten 
unb trodett audgebrüdten ©orintl)en, 4 Sotb feinwürfeliggefd)nittenem 
©itronat unb bem fteifeu @d)ttee oon ben 1 2  ©meinen, Unb fcade fte 
in einer mit Sutter audgeftridjenen gönn ober in einem in gorm eined 
Saftend jufammengelegteu Sogen Softer im mäßigt)eißen Ofen ungefähr 
l i  ©tunbe. — SR an tann ben Sudjen nad) bem ©rtalten in ©dfeiben 
fd)tteiben, auf einem Sledje im beißen Ofen gclbröften unb jum Spee 
feroiren.

1222. fptttmcafe. Slan reibt 1 Sfunb geftärte Suttcr ju ©abne, 
mifd)t nad) unb nach unter forttoäbrenbem Sübren 6 ganje (Sier, 6 ©tt 
botter, 1  Sfnnb 3 uder unb bie auf Suder abgeriebene ©djate einer 
©itrone barunter, »ermifd)t bie Siaffe mit 1  Sfuub Siebt, 1 Sfunb ge= 
reinigten, gut abgetrodneten ©uttanrofineit ober audgefernten großen 
Sofüten, 1 Sfunb ©orintben, 4 Sotb würfetiggefd)nittenem ©itronat, 
4 Sotb Orangenftpale, einer ^Prife ©atj unb ettoad feingepuloerten 
Siudlatbtiitben unb ©ewürjnelfen, rübrt bad 31t fteifem©d)nee gefd)lcts 
gene SBeiße'Oon 6 ©icrn leicpt barunter, fütCt bie Siaffe itt eine mit ge* 
Härter Sutter gut audgeftrid)ene länglid)=oiercdige gorm Oon 33tedj, 
ober in eine Sapfet oon fteifem Sofie* mit 3 3otl bobout Sanbe, bädt 
fie in febr mäßiger § i |e  2 |—3 ©tunben, unb befprengt ben »armen 
Sucpen mit feinem Sunt. — 3unt Sbee eignet ftdj biefer Sueben, wett 
d)er 8—14 Sage lang aufbewabrt werben fann, gang befonberd.

1 2 2 3 .  S3aum = o b e t 2 3 a n b = £ o r te . 1  Sfunb gellärte Sutter 
rüt)rt man ju ©abne, fügt nad) unb nad) unter fortwäbrenbem Sübren 
24 ©ibotter, 1 Sfunb 3uder, bie auf 3uder abgericbene ©d£>ale einer 
©itrone, 4©tüd feingepuloerteöewürjnelfen, ein wenig feingepuloerte 
©arbamome unb Siudfotblütbe l)inju, Oermifdjt bie SDiaffe mit 1 Sfunb 
Sraftmebt, unb siebt jule^t ben Oon ben 24 ©iweißeu febr fteifgeftbla; 
genen ©dinee teid)t barunter. Sun ftreid)t man eine Sortenform oon 
ftarlem Sied) mit gettärter Sutter and, belegt ben Soben berfetbenmit 
Sopier, füllt eine etwa £ 3oll bide ©<f>id̂ t Siaffe in bie gorm, ftreut 
feingebadte Slanbeln, Sfßiftâ ien, Orangenfdjalen uttb ©itronat barüber 
unb läßt biefe ©dE>itt)t in einem mäßigbeißen Ofen fd)ön gelbbraun unb 
garbaden, füllt wieber ebenfooiel SDiaffe barauf, läßt bie jweiteScbidjt,



nacpbetn fte tüte bie erfte mit ÜRanbeln tc. bihttt überftreut ift, ebenfalls 
fcpön gelbbraun baclen, unb fäprt fo fort, bis bie SRaffe üerbraucpt ift 
hierauf läßt man ben Stutzen nod) ein SIßeitd>en baden, ftürjt iptt att§ 
ber gönn, läßt ipn erlalten, glacirt ipn mit einer ©lafur nad) 5Ro. 1099, 
toeldpe man mit iRofentoaffer angerüprt pat, unb üerjiert ipn nadp Se= 
lieben mit eingemachten größten. Seim Sadcn biefer Sorte (bie man 
übrigeng mit gutem ©folg in einer Sortenpfanne baden fann) pat man 
oor^üglidp barauf $u achten, baff bie unterften ©dfidften nidpt ju braun 
toerbeit. Um bieg ju oerpüten, lege man, im galle man bie Sorte im 
C'fett bädt, nad) bem Saden ber jmeiten ober britten @d)id)t Sadfteine 
in ben Ofen unb fepe bie gorm barauf. 33ädt man ben Äudpen in einer 
Sortenpfanne, fo neunte man, nadpbem bie erften beiben @d)id)ten ge* 
baden finb, bag geuer unter ber Sortenpfanne ganj toeg unb unterpalte 
eg nur nocp auf bem S)cdel berfelben. — S)ag Seftreuen ber Seigfdpicp; 
ten mit äRanbeln, tßiftajien tc. ift nidit burd)aug notptoenbig.

1224. 23tScutH8attb=£orte. ©aju bädt man in fladpett, run* 
ben ißapierfapfeln üon ber Orßffe, toeldpe bie Sorte erpalten fotl (fiepe 
SRo. 1217),’ 2  beinape ftngerbide Söben üon äRanbelsSigcuitsSRaffe 
ÜRo. 1215 unb 2  ebenfobide S3ßben üon 33rob:Sorten=5!Raffe 5Ro. 1219. 
DRacp bem ©falten beftreidpt man 3 berfelben mit gnupt»3Rarmelabe, 
legt fte in ben garben abloecpfelnb übereinanber, legt ben üierten So: 
ben obenauf, fdpntibet bie Sorte gleid)ruub, glacirt fie lüie bie SBiener 
Sorte in £Ro. 1217 unb üerjiert fte mit eingemadpten grücpten.

1225. £öffel‘23i§cutf. Sßfunb Buder ücrmifcpt man mit 8 
ganzen Giern unb ettoag laitronenjudcr, fcplägt bie SRaffe über fepr ge= 
linber Äoplenglutp, big fte redpt btdfdfaumig unb iüarm ift, fdplägt fte 
tüieber lalt unb mifdpt enblicp 1 2  Sotp feineg trodeneg SRepl barunter. 
Sott biefer ilRaffc feist man mittclft eineg Sridptcrg ober einer ©pripe 
Heine fudfen üon ber Sänge unb Sreite eineg gtttgerg, toeldfe in ber 
äRitte ettoag bünner fein müffett, alg an ben ©tben, auf äßapier, be= 
ftäubt fie mit feinem Buder, bädt fie in einem fepr gelinbpeijfen Ofen 
$u fcpöner gelber garbe, löfet fte, epe fte erfalteit, üom S aP>er unb 
üertoaprt fte an einem trodenen Orte.

ÜRatt fann biefe Sigcuitmaffe audp auf eine anbere 9lrt jufammen= 
fepen, inbem man ben Buder mit ben ©bottern redpt bid rüprt, bann 
ben ©dpnee üon ben ©toeiffen unb $ulept bag 9Repl barunter mifdpt.

1226. ©pocoIabcnBrob. I  Sfunb B«c© toirb mit 4 ganjen 
©ern unb 6 ©bottern über fepr fd)tüad)er®oplenglutpmit einer Orapts 
rutpe ju einer bidfdfaumigen SRaffe gefdflagen; wenn biefe toarm ift, 
nimmt man fte üom gcuer, fcßlägt bie SRaffe falt, ücrmifcpt fie mit 2 0  
Sotp feinem äRept unb ettoag 2tnig, bädt fie in langen, fdpmalcn Sas



pierfapfeln ju fßjöner garte, fcJjneibct ben Sud)en nach bem ©Halten 
fdf)Täg in ©Reiben, legt biefe auf ein Sied), röftet fte im heigen Ofen 
fßfön gelbbraun unb ferBirt fie gur (S^ocolabe.

1227. @Ü$e SBtafrotten. 28 Soth füge unb 4 Sott) bittere
3)ianbeln »erben abgewogen, mit ein Wenig ©iweig fcl)r feingeftogen 
unb mit 1 ^ 3ßfunb äußer in einer ©afferole auf felfr gelinbem Sofiens 
feuer fo lange gerührt, bis bie äftaffe biß unb nidft mefir fiebrig ift; 
man lägt fte unter »iebetljoltem Umrühren erlatten unb rührt fte mit 
©i»eig ober recht fteifem (5iweigfd)nee ju einem fdjWerflüffigen Steige, 
febt baBon wallnuggroge £>äufß)en auf Sßafoier ober Oblaten, beftäubt 
fie mit feinem äußer uttb büßt fie in fel)r gelinber Ofenl)ibe ju fßjöner 
gelber garbe.

1228. SJlafrotteit auf eine aitfcere 2 trt l )  14 £oth füge 
unb 2  Soth bittere ÜJianbeltt floßt man,naß)bem fie gebrüht, abgewogen, 
gewafßjen unb fe£)r gut abgetroßnet ftnb, mit ein Wenig ©iweiß febr 
fein unb rührt fie mit f —1 5pfunb äußer unb (SiWeiß ju einem fd)Wer= 
flüffigen Steige an, febt Bon biefettt Heine Wallnuggroge £äufd)en auf 
Rapier ober Oblaten, beftäubt fie mit feinem äußer unb bäßt fie in 
fe^r gelinber Ofent)ibe ju fc£)öner gelber garbe.

2 ) 30 Sotb füge unb 2  Soth bittere ÜDianbeln ftögt man nidft gang 
fein ober reibt fie auf einem fReibeifen, mengt ge mit 1  ipfunb äußer, 
2—3 (Sglöffeln Boü 2Jtehl unb ber auf äußer abgeriebenen unb fein* 
gefßjabten @ß)ale einer ©itrone, mifc t̂ ben fteifen@chnee Bon 3—4@i: 
weiten barunter, formt Bon ber Sltaffe runbe jQäufßfen, febt biefe auf 
Oblaten unb bäßt fie im feljr gelittbpeigeu Ofen.

1229. S3ittere SDiafroncn, äu  biefen nimmt man halb füge, 
halb bittere äftanbeln unb auf 1  '-Pfunb SRanbeln ^Pfunb äußer. 
Oie Bereitung berfelben ift ber ber fügen ÜJtafronen in Boriger Sftums 
mer gleich.

1230. 6^ocolaben-5Diafronen. 3Jtan lägt 8 Sottf ßbocolabe 
im Ofen erWeißien unb mifdjt fie unter bie naß; Eingabe ber 9to. 1228 
bereitete äRaftonemäftaffe, febt bie SDtafronen mit einem Sögel auf $Pas 
fsier ober Oblaten, ftreut grebtörnig gefiebten äußer barüber unb bäßt 
fie in felfr gelinber §ib«.

1231. 2Jtftfronc«*3iotte. 2Ran fßjneibet aul jufamntengeHebs 
ten grogen Oblaten einen runben S3oben Bon ber @röge, welche bie 
Sorte erhalten fott, legt ihn auf Spapier, Beftreidpt ihn mefferrüßenbiß 
mit einer naß) ÜRo. 1228 bereiteten Sftafronenmaffe, unter welche man 
auß) noch ein paar Soth feingehaßten ©itronat unb Orangenfßjale ge= 
mifcht hui/ bilbet Bon ber SDRaffe einen jierlichen 9lanb um ben Suchen,



befept bett in tteni Staunt beffelben in  hübfdjer geidjnung alg © tern , 
gädier, © itte r u .  m it Heinen pfam m enhängenben SJtafronen, läfjt ben 
Suchen in ganj gelinber Dfenljibe in  fd)öner gelber g arb e  bad en , be* 
fre it p n ,  e |e  er » e rfü llt ift> to n  bem Spanier unb belegt p n  nad) bem 
© rfalten  jierlid) m it gutabgetropften eingemachten g rü ß te n .

1232* SDtaräipan. 1 S funb  füge , 2 Sott) bittere, abgewogene 
nnb gut abgetrccfnete SJtanbeln werben in  einem © teim  ober 90tarmor= 
m brfer feljr feingeftofjen unb gerieben, wobei m an bann unb m ann ein 
paar S ropfen  S tofen= ober O rangenb lüpenw affe r bari'tberfprengt, um 
bag C eligtocrben ber SJianbeln in  oerhüten. S a n n  rü h r t m an fte in 
einet (Safferole m it 1 §Pfunb feinem äuefer über fehr fp w ap em  Sohlen ; 
feuer p  einem g la tten  Seige. 3Benn berfelbe un ter ftetem Stühren bie 
geftig le it erlangt h a t, bafj e r, wenn m an m it bem g in g er barau ftup ft, 
nicht mehr baran tleb t, th u t m an ihn aug ber Gfaffetole auf ein m itB u d er 
beftreuteg SSret, ro llt ihn iu  einem länglichen S ro b e  p fa m m e n , w idelt 
ihn in  R apier unb läg t ihn e rM ten . S e im  © eb rau p  lo irft m an ben 
Seig  loieber p fa m m e n ; follte er f tp  p ro b e  ieigen unb bei ber S erar*  
beitung brechen, fo Htetet m an ihn m it ein wenig ©iloeig gu t b u rp , 
baff er recht gefpmeibig w irb.

1233, fDiargifmtt'SatteletteS. ÜJtan rollt ben nad) Slngabe 
ber oorigen Stummer bereiteten SJtarwpanteig mit feinem ^uefer riems 
lieh bünn aug, ftipt ober fpneibet baraug runbe, ooale, lerp, coielet; 
teg= ober rautenförmige Söben, beren Stänber man mit ein wenig ©i; 
Wei| beftreicht unb mit einem bünnen, etwa fingerbreiten Sänbpen oott 
SDtarjipan umgiebt. SJtatt macht ben obern Stanb biefet Sänbpen mit 
bem Sneipeifen bunt, febt bieSarteletteg auf Sanier, lägt fte im mä|ig= 
feigen Ofen an ben Stänbern fpöne gelbrope garbe nehmen unb füllt 
fte nad) bem ©Halten mit eingemad)ten grüßten. — SSon bem SJtarji; 
panteige fann man aud) Heine Srcpln, Stinge, ©terne ;c. formen, weldfc 
man auf ein mitSDtehl beftaubteg Rapier legt unb im mä|igheifjcn£>fen 
oberfläplid) garbe nehmen lägt; ober man fd n̂eibet ben mefferrüdenbid 
auggeroHten SJtarwpan in pjei gleipgrojje oieredige glatten, beftreid)t 
bie eine berfelben bünn mit fteifer SlprifofemSftarmelabe, bedt bie an= 
bere- glatte barüber unb fpneibet nun ben Starjipan in Heine, rauten; 
förmige ©tüde, ober ftipt baoon Ijübfpe giguren aug, Welche man mit 
ber ©iweijfglafur Sto. 1098 übertieht unb in fehr gelinber £>pe gelb= 
lichbädt.

1234, ÜJiatlfcelfpälte. £ Sfunb füge unb einige bittere 3Jtan= 
beln ftögt man, ttachbem fte abgepgett, gewafchen unb fehr gut abge= 
trednet ftnb, mit ein Wenig ©iweif? fehr fein, oermifdjt fie mit ^ Sfunb 
3 uder unb rührt fie mit etwag ©iweig p  einer bidflüffigen SJtaffe.



SJian ftreid t̂ »on ber SJtaffe 3—4 3oll lange unb etwa 2 3»H breite, 
fc^r bünne o»ale Slätter auf ein biinn mit weißem SSachg beftridjeneg 
23teĉ  (man fann fidf pierju, um bie Slätter egaler ju machen, einer 
Slrt Sdjablone »on S3led̂  ober bünner fteifer ißaf)pe bebienen), bädt fte 
im mäßigheißeu Ofen ju fdjöner garbe, fchneibet fie heiß »om Sle<jje 
ab unb frümmt fte fogleidj über ein runbeg $o!j. ÜDtan gebraucht biefe 
äftanbetfpänc ^auptfäi^Iid; jur Serjierung oon Sorten tc. unb »erjiert 
fie ju biefem Selfufe bisweilen burd) Sefprihett mit ber ©lafur Sio. 
1098. Son berfelben -Blaffe, bie aber nod; ein wenig met;r mit ©iweiß 
»erbünnt fein muß, bereitet man aud)

1235. 2Jlant>ellocfett, ju welchen man bie in einer Spriße ge* 
füllte Blaffe in fingerbreiten, 6 big 8 3oH langen Sänbdjen auf ein mit 
Söadjg beftridjeneg Sied) fprifct, in madiger Ofenhihe ju fdf>öner garbe 
badt, fcfinetl oom Steche fdjneibet unb über ftngerbide §oIjftäbthcn 
lodenartig aufrollt. Slan muß fowohl bie Slanbelloden, all auch bie 
Blanbelfpäne in »origer Stummer big juinSebraucpe an einem warmen 
Orte »erwahren, Weil fie fonft weidh werben.

1236. SJlattbelfcütetW |  Sfunb abgefchälte Blanbeln werben 
feinftiftig gefd)nitten unb an einem warmen Orte getrodnet. Oann 
fcplägt man bag Sßetße »on 5 ©iern ju recht fteifem Sdmee, »ermifdjt 
ihn mit ^ ifSfunb 3idter, ©itronenjuder, ben Blanbeln unb 4 Sott) Bichl, 
ftreicht bie Blaffe in länglichen Streifen wie bie'ßroquetteg inSlo. 1206 
auf ein mit Sutter beftrichencg Siech, badt fie im heißen Ofen ju fdE>ö= 
tter garbe, fchtteibet fie »om Sieche unb bre^t fie rajch über fpißige §öl= 
jer ju ©fiten. Slan füllt biefeg Sadwerl mit gefdjlagener Sahne.

1237. Slan reibt 1 2  Soth Sutter ju Sahne, 
rührt 8 £otf)3uder, ©itronenjuder ober feingehadte canbirte Orangen» 
blütlje, 2  ganje ©ier, 2  ©ibotter uttb eine 5ß»ife @alj barunter, »er: 
mifcht bie. Blaffe mit 2 0  Soth Siel)!, läßt fie recht lalt unb feft Werben, 
formt baoon mit §ilfe »on Sleljl fleine Srejeln, legt fie auf ein mit 
Sieht beftäubteg Siech, beftreidjt fie mit 6 i, beftäubt fie mit3uderunb 
badt fie in fe^r mäßiger §ihe ju fd̂ öner garbe.

1238. üDlftttbelbrejeltt. S ta n  bereitet »on 12 Sott) S leh l, 
12 Soth füßen unb 1 Sott) b itte ren , m it ©iweiß fepr feingeftoßenen 
B lanbeln , 12 Soth 3»<fer, © itronenjuder, £  S funb  S u tte r ,  einem gan= 
jen  © i, einem © ibotter unb ein Wenig S a l j  einen g la tten  S eig , form t 
ihn  ju  Weinen S re je ln  ober S lingen, legt biefe auf ein m it S u t t e r  be; 
ftridfeneg S ied ) , überftreicht fte m it Weichem ©iweißfdfnee, beftäubt 
fie m it 3 u d e r  unb bäd t fie langfam  in  m äßiger § ih e  ju  fdwner 
garbe .



1239. ©f)fttufd)ft SBitlb. SJtan fd;tägt 10 ©itoeige ju einem 
feljt feften glatten ©chnee, »ermifdit benfelben mit 1  ißfunb feingefieb= 
iem 3uder unb 3 tropfen iBergamottöl, fefct ihn in §äufdien sott bet 
©röge eineg Keinen §ü^nercieg auf Rapier, ftäufct feinen 3 »der barits 
bet unb lägt ihn im ganj »erfühlten Ofen trodnen.

1240. ©pattift^e Sorte. SJtan ftveidjt »on bet nad) Angabe 
bet »origen Stummer bereiteten fpanifdjen SBinbmaffe, unter welche 
man jebod̂  fein 23ergamottöl mifdjt, etwa 6 ftngerbide, 8 big 9 3?tt 
im Ourdmteffer hnltenbe runbe glatten auf Rapier, weicheg üor^er 
bünn mit feinem Oel ober jertaffener Sutter beftricf>eit ift, beftäubt bie 
Platten mit 3uder unb bädt fte in einem gelinbwarmen Ofen ju
ner gelber garbe. Stad) einigem 33 erfühlen töft man bie glatten bes 
hulfant »on bem Rapier log unb »erwart fte an einem Warmen Orte, 
bamit fte recht troden bleiben, ffurj »or bem ©ebrauche ber Sorte 
beftreidft man bie Platten redit bitf mit fteifgefdflagener, mit 3 uder unb 
feingeftogener gefiebter Sanilfe ober SJtaragquin »ermifditer ©ahne, 
feht fie übereinander unb legt bie fdjönfte ber glatten unbeftridien oben= 
auf. — SJtan fann and) bie SJtaffe, ftatt in glatten, in großen Stingeit 
auf Rapier [treiben unb baden, bie Stinge mit bajwifdjengeftridiener 
9lf)rifofen=3Jtarmelabe übereinanberfeijen, bie teere SJtitte ber Sorte 
mit getragener @al)tte füllen unb bie Sorte mit eingemachten f5rüct>= 
teit »eruieren,

1241. SSaifccS. S)en fehCfteifgefdflagenen Schnee »on 10 
©iweigen »ermifcht man mit 1  ißfunb fetyr feinem, trodnem 3 uder, feijt 
bie SJtaffe in runben §aufd)en:»on ber ©röge eineg gan$ Keinen Slpfelg 
auf ein mit Rapier beKebteg SJret, ftäubt feinen 3 uder barüber unb 
bädt fte in fef)t femfter tQihe gelblich, löft bann bie SBaiferg behutfam 
»on bem Rapier, nimmt bie noch Weidfe SJtaffe aug bem Tunern ber= 
felben mit einem Söffet heutig, lägt bie Schalen untgefelfrt noch ein 
Wenig troditen unb »erioahvt fte an einem toarmen Orte. S3eim @e= 
braudje füllt man bie ©dfalen mit gefchlagener ©ahne unb fe(jt fte ju 
je jtoei unb jtoei jufamnten. SJtan fatnt bie Saifer» auch, ftatt mit 
©ahne, mit ©efrornem füllen.

1242. ÜStetingueS, 3Jtan fcfdägt 18 ©inteige ^u recht feftem, 
glattem  @d)nee, »ermifdft biefen leicht m it 12 big 16 Soth 3 u d e r  unb 
6 Soth ißuber, feljt bie SJtaffe burd) einen runben Stugftecher »on ettoa 
3 O uerfinget Ourchmeffer unb 2 3 o ll £>öh& *n  runben §äufd jen  auf 
5ßaf>ier, ftreid)t fte redft g la tt, beftäubt fte m it 3 u d e r  unb bädt bie 3Jte= 
rittgueg auf einem 33rete in  einem fehr gelinbtoarmeit O fen. SSenn fte 
g arb e  genommen hafon, toerben fie »on ben p ap ie ren  gelöft, auggel)öhtt



unb »ollfommen getrodnet. Blan füllt bie Bleringued beim ©cbraud) 
mit gefdflagener ©aljne.

1243. Sßetffe Nürnberger fpfcfferfudjett. Blan rüfyrt l  
Bf unb Budcr mit 8  ganzen ©iern eine ©tnnbe, mifd;t 1  Bfunb feinge= 
fyadte, im Ofen getrodnete Blanbeln, 1  ^ßfunb Bleljt, etwad feingefto; 
|enen unb geftebten Anid, Nellen, ©arbamom unb Biwmt, 4 Sott; fein; 
Würfeliggefdfnittene, canbirte Orangenfdfate unb ebenfoöiel ©itronat 
barunter, roßt ben Beig etwa tlfalerbid aud, fdjneibet ilfn in beliebige 
grofje, länglidj;bieredige ©tiiefe, ober ftidjt il)ti ju runben glatten aud, 
legt biefe auf mit Blelfl beftäubted Rapier unb bädt fie in mäßiger §i^e. 
Nadj Belieben tann man ben Beig aud) auf Oblate ftreidjen.

1244. ^fefernüffe. 1 Bf unb Buder Wirb mit 4 ganzen ©iern 
\ ©tunbe gerührt, unb mit 1  Bf unb Biefyt, ber feingefiatften ©d)a(e 
einer ©itrone, etwad Blullatblütfye, geflogenen Nellen, Bimmt, Nnid, 
4 £otf) feingefadtem ©itronat unb { £otf Be'ttafdie »ermifdjt. Bon 
biefer Blaffe formt man Heine Sugelit, legt fie auf mit Ntcfil beftäubted 
Basier unb beieft fie im mäffigljeifjen Ofen.

x x .  m m ü t
Dan tor iBmiimig lies (itfromit.

B)ie aur Anfertigung bed ©efrornen nötigen ©erätlf fünften bes 
fteljen aud einer ©efrierbüdffe bon Bi««, einem lupfernen »erjinnten 
©patel mit langem ©tiel unb einem grofjen ©imer, weldjer unten an 
ber ©eite mit einem ©punblod) »erfe^en fein muff. — Bad baju no= 
t^ige @id toirb fleingefiampft unb mit ©alj toermifdf>t. (Bu einem 
©imer @id gebraust man etwa £ Ble^e ©alj.) ©inige größere glatte 
©tüde ©id werben auf ben Boben'bed ©imerd gelegt, bid mit ©at$ be; 
ftreut, fo baff bie barauf geftetlte »erfcfdoffene Büd)fe eine fefte Unter; 
läge |a t unb gerabe ftelji; ben Naurn jwifdfen Büc£)fe unb ©imer füllt 
man mit bem lleingeftampften ©ife aud, ftreut aud) immer nodj ©alj 
an ben ©eiten ber Büc£)fe.bajWifd)en, ftampft bad ©id redjt feft unb 
läfjt bie Büdjfe redjt falt Werben, öffnet ftc, wifdjt fie mit einem Budje 
redjt rein aud, tljut bie erlaltete Blaffe hinein, beeft ben SDedel wieber 
barüber unb fängt an, bie Büdjfe ju breljen; je fdjneüer bied gefdjie t̂,



befto eper gefriert bie 9Raffe. — !Racp 10 big 15 SRinuten öffnet man 
bie 33ücpfe, ftcgt bie an ben ©eiten unb auf bem S9oben berfelben angc= 
fcpte 9Raffe mit bem ©patel ab, rüprt fie mit ber no<p ftüffigen SRaffe 
recpt flar, öerfd£>Iie§t bie 33ücpfe toieber, brept fie ron fReuem 5 big 1 0  
SRinuten red£>t fdjnelt, ftögt bie angefepte 2Raffe trieber ab, arbeitet fie 
gut burd) unb trecpfelt mit bem Orepen unb bem Slbftogen unb Ourtps 
arbeiten fo lange, big bie SRaffe anfängt, fid) ftar! anjufepen. !Run 
lägt man bie 33üd)fe offen unb bearbeitet bie ÜRaffe mit bem ©patel uns 
ter fletem Orepen ber 23üd)fe fo lange, bis fte feft unb jäpc unb babei 
boĉ  milbe Haie 23utter getoorben ifi. Oag burdp bag ©dpmeljen beg 
(SifeS entftepenbe SBaffer trirb nur bann burd) bag Bftpfentocp abgetafs 
fen, trenn eg fid) fo ftarf anfammelt, bag bie SBüdjfe nid)t mepr feftfiept, 
ober trenn eg ju pocp an bie Sücpfe fteigt. (®ag faltige ©igtraffer 
befcpleunigt tregen feiner augerorbentlidjen Saite bag ©efrieren ber 
9Raffe.) — 3>ft bag ©efrorene feft, fo brücft man eg feft in eine ba3u 
beftimmte, trie eine SRelone, eine Suppet, ein Säfe ec. geftaltete gorm, 
rerfcpliegt biefe fepr gut, trief eit fte in fteifeg Rapier ein, rergräbt fie 
tief in ganj Sein geftampfte» unb mit riet ©atj rermifepteg ©ig unb 
lägt fte einige ©tunben an einem recpt falten Orte fielen, bamit bag 
©efroreue recpt feft trerbe. — Um gattj fieser 311 fein, baff fein faltiges 
©igtraffer in bie gorm einbringe unb bag ©efrorne rerberbe, fann man 
bie gugen ber mit bem ©efrornen gefüllten gorm mit fflutter ober mit 
fReften ron ^Blätterteig rerftreiepen, pat aber bann nid)t nötpig, bie 
gorm in Rapier einäutrtcfeln. ffietbeg, bie SButter ober ber Oeig, rers 
gärtet fid) im ©ife fepr rafcp in bem ©rabe, bag bag fonft fepr feparfe 
©igtraffer nid;t pinburdjbringen fann. — SBeim 5lnrid;ten nimmt man 
bie 33uiter ober ben £eig ron ben gugen ber gorm ab, pält festere ei= 
nen Slugcnblicf in lautrarmeg Sßaffer, trodnet fie fdpnell ab unb ftülpt 
bag ©efrorne auf eine mit einer ©erriette belegte ©Rüffel um. — 
2Ran fann auep bag ©efrorne big jum ©ebrauep in ber ffiücpfe, in trel* 
djer eg bereitet trurbe, an einem falten Orte ftepen taffen unb bann 
in tporjeKam ober ©lagfcpalen gekauft anridjten; man legt jebod) in 
biefem gatte nodj ©ig unb ©alj, fo pocp eg ber ©imer erlaubt, u'm bie 
gut rerfcploffene 39üd)fe, unb trägt auep Sorge, bag bag ©igtraffer im 
©imer niept fo pod) fteigt, bag eg in bie Sfidjfe einbringen fann. — 
•Räcpft ber richtigen ^Bereitung ber 2Raffe pängt bag ©elingen beg ©es 
frornen baron ab, bag man niept $u fparfam mit bem ©alje umgept 
unb bag ©efrorne tücptig mit bem ©patel bearbeitet. — ©ine 2trt ©es 
frorneg toirb treber in ber SBücpfe gebrept, nod) mit bem ©patel Bears 
beitet; eg ift bag ©efrorne ron gefeptagener ©apne, trelcpe naep 3tngabe 
fpäter folgenber ütecepte mit rerfdjiebenen Bngrebienjien rermifept unb 
in gormen gefüllt trirb. 3Ran rergräbt bie gortnen, nad)bem fie gut



oerfdfloffen toorben fmb, tief tu EteingcftampfteS, mit @al$ oermifchteg 
©ig, unb läfjt fic an einem falten Orte ruhig 2 big 3 ©tunben flehen, 
nad) toeldfer 3 eit bie ©ahne fcft gefroren fein toirb.

1245* ©efrortteS DOtt SSattiUc. Silan focht 1 Duart gute 
©ahne mit 2 0  Soth 3ucfer unb einer ©tange SSaniüe auf unb läfjt fie 
an ber ©eite beg generg mohloerbecft eine halbe ©tunbe Reifen. Oamt 
rührt man 8 ganje ©ier, ober beffer, 12 big 15 ©ibotter mit ein toe= 
nig ©ahne recht flar, quirlt hiermit bie ©ahne ab unb lägt fie unter 
beftänbigem Stühren noch fo lange auf bem geuer ftehcn, big fie bem 
®od)en nal)e ift unb fidj gut oerbidt hat (loobei man fie febodj fotg= 
faltig oor bem ©erintten betoahren muff), [treibt bie SJtaffe burcfj ein 
feineg Sieb, läfjt fie unter öfterem Umrühren erfalten, tt)ut fie in bie 
©efrierbüdffe unb läfjt fie nad) ber oben gegebenen Slntoeifung gefrieren.

S n m e t l u n g .  SDian lann unter jebeS ©a5nen«®efrorue, Wenn e8 feft gefroren ift, etwa« 
ftelfgefälagene unb gefußte ©a^ne raifcten: e8 wirb babur$ noi$ ein Wenig railber.

1246. ©aljnen--©efrornc§ Don SÄaraöquin. l  Ouart 
©ahne toirb nach Angabe ber Borigen Stummer mit 20 Sotlj 3ncfer unb 
8  ganjen ©iern ober 12 big 15 ©ibottern ju einer ©reute abgerührt 
unb nad) bem ©rfalten gefroren. SBenn bag ©efrorne beinahe feft ift, 
mifd)t man ein Sßeinglag BoU Sltaragquin barunter unb läfjt*eg bann 
Bollettbg gefrieren, ©efrortte» Bon qnberen Siqueuren, toie Creme de 
noyaux, Parfait d’amour, Creme de vanille u. f. io. toirb ebenfo 
bereitet.

1247. ©eftotnes Don DtattgenMüfhen. i  Ouart ©ahne 
toirb mit 2 0  Soth 3 ucfer unb einer flehten §>anbooll frifdfen ober can= 
birten Orangenblüt£)en aufgelöst, jugebedt gurüdgeftellt, nad) 1 0  SJti- 
nuten b-urd) ein ©ieb gegoffen, mit 15 ©ibottern ober 8 ganzen ©iern 
ioie in Sto. 1245 ju einer ©reute abgerührt, burd) ein feineg ©ieb ober 
§aartud) geftridfen, unb ttad) bem ©rfalten gefroren.

1248. ©efrorncö Don ©fjocolabe. Oie Sltaffe baju bereitet 
man Bon 1 Ouart ©ahne, einer halben ©tange ©anitle, 12—16 Soth 
feiner ©hocolabe, 1 2  ©ibottern unb 16 Sott) 3uder. Oie ©ahne toirb 
mit bem 3 uder uttb ber ©aniUe aufgefodft, nach einigem ©erfühlen mit 
ben ©ibottern Bermifd)t unb auf bem geuer ju einer Krönte abgerührt. 
Oie ©hocolabe toirb in ©tiide gefdjlagen ober gerieben, mit ein toenig 
Sßaffer ober Sltitch ju einem biefen glatten S3rei gefod)t unb mit bet 
Kreme genau Bermifdjt, bag ©anje burd) ein feineg ©ieb ober §aar= 
tud) geftrichen unb nach bem ©rfalten gefroren.

1249. ©eftonteS mit 23rob. Sltan bereitet nach Angabe ber 
Str. 1245 Bott 1 Ouart ©ahne mit 20 Soth 3nder unb 12 big 15 ©i*



b o ttern  eine K rem e unb lä g t  fte halb  gefrieren , m ifdjt b an n  ettoa 1 2  
£ o th  g e tro d n ete g , gcftoffcneg unb gefieh tegSchtoargbrob , iretcfjeS Corner 
m it etm ag SJlaragquin an gefeudftct nnb m it  e in ig en  gcftoffenen unb ge= 
[leb ten  © etoü rg n elfen  unb ein  toenig  B im m t öermifdDjt ift, b aru n ter unb  
lä g t  b ie  SDtaffe »ottenbg feft gefrieren .

1 2 5 0 .  ©efrottteS tnm fDlafrotteit. SSenn bie nad> ifto. 1245 
bereitete Kreme halb feft gefroren ift, arbeite man 1 2  big 16 £oth 
feingeftoffene unb gefiebte bittere ättafronen barunter unb taffe fie »oU 
lenbg feft gefrieren.

1 2 5 1 .  ©eftottteS bott Äaffee. iDtan taffe Ouart ©ahne 
auffocfjen, fdfütte 8 £oth frifdfgebrattnten gemahlenen 3Jtoffa=Kaffee 
hinein, nehme bie ©ahne »om geuer unb taffe fie toohtberbedt eine 
©tunbe ftehen. SDann giege man fie burdf ein fehr feincg ©ieb, rühre 
fie mit 15 K'iboitern unb 20 £oth Buder auf bem geuer jU einer 
Kreme ab, ftreidje biefe burdf ein feineg ©ieb ober fhaartudf, taffe fie 
erfalten unb nach ber am (Eingang biefeS 2tbfdmitteg gegebenen Slntoei: 
fung gefrieren. — SBenn man baö Kaffee=@efrorene gang roeig bereiten 
tritt, fo thue man bie gebrannten Kaffeebohnen, ohne fie gu mähten, in 
bie ©ahne, mifche ftatt ber Kibotter bag gu toeidiem Schnee gefchtagene 
Sföeige »on 8  Kiern unter bie burdfgegoffene gefügte ©ahne unb rühre 
biefe bamit gu einer Kreme ab.

1 2 5 2 .  ©efronteS bott üJlanbdtt. ^ ^3funb füge unb \ £otlj 
bittere, abgefefjätte, mit ein toenig Sßaffer ober SDütch fehr feingeftojjene 
DJianbetn töfe man mit 1  Ouart fodfenber ©ahne auf, in t»etd)er man 
guoor eine ©tange 33anilte auggegogen hat, mifefje 20 Sott) B^der unb 
1 2  Kibotter ober ftatt legerer baggu meinem ©d)ttee gefchtagene SßSeige 
»ott 8 Kiern barunter, rüt)re t)ieroon auf bem geuer eine Kr£me ab unb 
taffe biefe, nadfbem fte burch ein feineg ©ieb geftridien unb erfattet ift, 
gefrieren.

1 2 5 3 *  ©eftottteS t)on ^afelnuffctt. äftan  ftoge  £  $ fu n b  
§ a fe tn u f te r n e , toeldfe m an  guoor in  einer fehr re in en  eifernen  P fa n n e  
a u f getinbem  g e u e r  u n ter  befiänb igem  U tnrühren  fd)t»ad) geröftet, a u f  
e in  grobeg Such  gefd )ü ttet unb burdf Dteiben m it  bem fetben oott ber 
jpau t befreit h a t, m it  ein  toenig Sßaffer ober 3Jtitd) fehr fe in , unb Oers 
fahre toeiter bam it toie m it  ben SOtanbetn in  » origer  tRummer.

1 2 5 4 a . ©efrorner weftybälifcljet: ff)ubbtttg. 33tan lägt \ 
Ouart SJiitd) mit 1 2  Sott) Buder unb einer halben ©tange SSaniHe 
auffodfen, »ernti[d)t fie mit 3 gangen Kiern ober 6 Kifeottern, bie mit 
ein toenig falter iOlitch flar gerührt finb, rührt bie SDiaffe auf bem 
geuer, big fie fief) gut »erbidt hat, lägt fte erfalten, giegt fie burch ein



(Sieb in eine in (St3 unb Satj eingefeljte ©efrierbiiegfe unb lägt fie un= 
ter fleißiger ^Bearbeitung mit bcm Spatel feft gefrieren, arbeitet nacg 
unb nacg f  Cluart fteifgefcglagene ©agne, bie mit gezogenem Buder 
angenehm gefugt ift, nebft etwa £ Sfunb geriebenem Sumpernidel, 
6 — 8 £otg galb bitteren, galb fügen, feingegadten SDtafronen unb et= 
wag äftaragquin barunter, bearbeitet bie SKaffe mit bem ©patel, big 
fie jiemlicg fteif geworben ift, füllt fie in eine Äugpelform, »erfegliegt 
biefe feft mit ilprem ©edel, »ergräbt fie in feingeftatnpfteä, mit »ielem 
©aije »ermifdfteg ©ig unb lägt fte an einem falten Orte 2—3 @tun= 
ben rugig fielen. Seim 2tnricgten taucgt man bie gönn in falteg ober 
fcgwacg lauwarmeg Sßaffer, nimmt ben ©edel ba»on ab, ftürjt ben5ßub= 
bing au§ ber gor nt auf eine ©cgüffet unb garnirt ign mit fjoglgippen 
(9to. 1207).

1254b. © e fro m t fpubbtttg ä la Nesselrode. 1 ifSfunb 
abgefcgälte unb burcg Slbbriigen »on ber ^Weiten ©egale befreite SQtaz 
ronen bünftet man mit ein lüenig ÜDtitcg unb einer Stange Sanitte 
meid), jerftampft fie unb ftreidjt fie bung ein feineg ©icb. ©ann lägt 
man 1 £Xuart ©agne mit 20—24 Sotg Buder auffoegen, legirt fte mit 
1 0  ©ibottern, rügrt fte auf bem geuer, big fie gut gebunben ift, »er* 
rnifdgt fie mit bem SOtaronenbrei unb mit ein Wenig Karamel (f. b. 9io. 
1081), ftreidgt bie äJlaffe burdg ein feineg ©icb ober fpaartud), lägt fte 
erfatten, tgut fte in bie ©efrierbücgfe unb lägt fte unter fleigiger (Bear; 
beitung mit bem ©patel gefrieren. 2 Benn bag ©efrorne redjt feft ift, 
fo mifegt man juerft ein ©lag SÖtaragquin nebft etwag fteifgeftglagener 
©agne barunter, bregt eg nodg ein SBeilcgen, bamit eg toieber feft Wirb, 
unb »ermifegt cg giernadg mit £ ißfunb gutgereinigten, mit ein wenig 
Bud'erloaffet runb unb furj eingefoegten unb erfalteten ©ultanroftnen, 
£ Sfunb ©orintgen unb 4 Sotg mürfeliggefignittenem ©itronat, füllt 
bag ©efrorne in eine goge Äuppelform, »erfdgliegt biefe gut, »ergräbt 
fte tief in lleingeftampfteg, mit ©alj »ermiftgteg ©ig unb lägt bag @e* 
frorne noeg 2  ©tunben an einem reegt falten Orte ftegen. Seim 2tn= 
riegten galt man bie gönn einen Slugenblict in lauwarmeg äöaffer, 
trodnet fte fdgnell ab, öffnet fie, ftürjt ben Subbing auf eine ©dtüffel 
unb überlegt ign mit einer Sauce, bie folgenbcrmagen jubereitet 
Würbe: ©tn wenig ©agne lägt man mit etrnag Buder auffodgen, jiegt 
fte mit einigen ©ibottern bidlicg ab, giegt fte burcg ein Sieb, lägt fte 
erlalten unb »ermifegt fie im Slugenblide beg ©ebrauegeg mit etwag 
gefcglagener ©agne unb äJtaragquin.

1255. ©eftorneS öott gefdjlaflenet @agttc mit SSattitte.
1 Cluart bide füge ©agne wirb nacg 9io. 1057 $u einem feften ©egaunt 
gefd)lagen, mit \ fßfunb Buder, Welcger mit einer ©tange Sanille fein=



geflogen unb burcp ein.feine! Sieb gefiebt ift, öermifcpt, in eine ®up: 
pelform gefüllt, biefe feft »erfdfloffen in fleingejtampfteS nnb mit ©aß 
öermifepteö (5iS eingegraben, nnb 2—3 ©tuitbcn an einen reept falten 
Ort gefteüt. Seim Slnricpten mirb bie gornt einen Ütugenblii in lau= 
loarmeS SBaffer getankt, fcpneH abgetrocfnet, geöffnet nnb baS @efro= 
rene auf eine ©epüffel geftürjt.

1256. ©eftortteS Pott ßefdjlagenet ©aptte mit aJtaraöquin.
ÜJlan öermifcpt 1  Ouart fteifgefeplagene ©apne mit 1 2  bi! 16 Sott) 
feingeftebtem Buder unb einem @lafe SDtaraSquin, füllt fte in eine >̂ot)e 
(giSform, oerfdfliefjt biefe feft, pacft fte in (giS unb ©aß ein, läßt fie 
an einem falten Orte 2  bis 3 ©tunben rut)ig ftet)en unb bie ©apne auf 
biefe SÜßeife feft gefrieren.

1257. ©efcottteö Pott ßefdjlagettet ©apne mit ©pocolabe.
Stau löft \ Sfunb feine (gpocotabe mit etma 1 2  Sotp Butter unb ein 
mcnig äJUld) auf bem gelter ju einem bicfen glatten Sret auf, läßt bie= 
fen unter beftanbigem iRitprcn erfalten, »ermifcpt ipn mit 1  Ouart 
jieifgefcplagener ©atme, füllt bie Stiftung in eine gerat unb läßt fie 
naep 9to. 1255 gefrieren.

1258. ©efrotneS tum ßefcplagenet ©apne mit @rbBee= 
tett Ober Himbeeren, fölan ftretd)t frifepe (grbbeeren ober Himbeeren 
burd) ein feine! Sieb, oermifept ben grueptbrei mit feinem Buder unb 
fteifgefd)lagener ©apne, füllt bie SJiaffe in eine pope (giSfornt unb lägt 
fie nad) Slngabe ber 9to. 1255 feft gefrieren.

1259. ©eftotneß Pott gefeplagenet ©aptte ä l’Arlequin 
Obet ä la Pückler. 1 Ouart reept fteifgefd)lagene ©apne roirb mit 
etwa ^ ‘Jßfunb feinem Butter, einer palben ©tauge geflogener unb ge= 
fiebter Saniüe, ettoaS -DtaraSquin unb 12 Sotp feingepadten bitteren 
DJiafronen oermifd)t unb in 3 SOpeile getpeilt, Oon welcpen man ben 
einen tneiß läßt, ben anbern mit SermeSfaft ober tgodjeniHe rotp unb 
ben britten mit aufgelöfter (gpocolabe braun färbt. ®ann füllt man 
bie ©apne, in ben garben abtoecpfelnb, löffeltoeifc in eine pope 6 iS= 
form, toerfdpließt biefe fepr gut, fept fte feft in (giS unb ©aß ein, über: 
bedt fte auep bamit unb läßt fte an einem falten Orte meprere ©tunben 
rupig ftepen, bamit bie ©apne red)t feft gefriert.

1260. Bombe ä la vanille (cißcntlicp Balomba). 9Jlan 
läßt \ Ouart SBaffer mit einer ©tange Sanitte unb 16 bis 20 Sotp 
Butfer toepen unb bann jugebedt an ber ©eite beS geuerS £ ©tunbe 
fiepen, hierauf rüprt man 12 bis 16 (gibotter mit ein loenig SSaffer 
reept flar, oermifept fte mit bem foepenben SBaffer, rüprt bie Sftaffe auf 
bem geuer, bis fie anfängt fiep $u oerbiden, bepütet fte aber forgfältig



»er bem @erinnen, ftreicfjt fie burd) ein feineg ©ieb in einen Stapf unb 
fcplägt fie mit einet ®raf)trutpe, big fie teilt, flaumig unb bttf gel»or= 
ben ift unb ftef) um bag 5Dreifadf>e »ermeprt fyat. ®ann mifdft man 
etma Ouart fteifgefdflagene ©alfne barunter, füllt bie SOtaffe in eine 
Ifolje ©igform, »erfdfliegt biefe felfr gut unb lägt fie in ©ig unb ©alj 
molflöergraben 2 big 3 ©tunben an einem falten Orte rulfig fielen 
unb bie SStaffe feft gefrieren. Beim ©ebraud) mirb bie Balomba aul 
ber gorm auf eiue @d)üffel auggcftürjt.

1261. ©eftorncS »Ott ©ittonen. SStan foetjt 1 ißfunb Bucter 
mit §• — ^ Ouart SSaffer auf, fdfäumt ifn aug, lägt ifm erfalten, »er: 
mifdft it)n mit bem ©afte »on 4— 6 ©itronen unb ber auf Butfer abge= 
riebenen Schale einer frönen ©itrone, giegt bie STiifctjung burdf ein 
feineg ©ieb in bie ©efrierbüdffe unb lägt fie unter tüchtiger Bearbei* 
tung mit bem Spatel redjt feft gefrieren, Stadf belieben fann man 
bie SStaffe, ê e man fie ^um Stieren in bie Büdffe tf)ut, mit bem ju 
fteifem glatten ©tfmee gefdflagenen SBeigen »on 2  ©iern »ermifdjen.

21 nm  e r !u i t  g. 2öemtgleich bie SJiaffe 51t icber 21rt ftruchtgefrotnem hinreichenb fii§ gem alt 
werben muß, fo barf fie bod) auch nicht ju  fiiß fein. D a8 ©efrorne Wi-rb nicht feft, wenn 
eg ju  fett, b. h. ju  füß ift. Dahingegen Wirb t8 nicht gefchmeibig unb tnilbe, fonbern turj 
unb bem gefronten Schnee ähnlich, wenn e$ nicht 3ucfet genug bat. üftan fuche bei ber 
3ufammenfefcung ber SOtaffe bie richtige üftitte ju  treffen. — ftrieit bie 9ftaffe t,u fchwer, fo 
jefce man ein wenig 2öaffer $u, friert fie jeboch ju  leicht unb ift ba8 2ingefel?ie !ur$ unb 
troefen, fo mifdje man etwa« in äBaffer aufgelöften, su einem biefen ©hruh eingelochten 
unb erialteten 3« ^ r  barunter.

1 2 6 2 a .  ® e f r o t n e $  »Ott fp u n fd ). SDaju bereite m an  eine  
SStaffe m ie ju m  © itr o n e n :®  efrorn en  in  » o r ig er  Stum m er, laffe  fie feft 
gefrieren  unb arbeite bann  u n g efä h r  £  O u a r t  fe in en  Sturn ober Stracf 
b arunter .

1 2 6 2 b .  ©efrotneS »on 2Äara6qutn. l  $ fu n b  B u tter  fodje 
m an  m it ff O u a r t  SBaffer a u f, fdjäum e ifyn a u l ,  laffe iljn  er fa lte n , 
g ieg e  ip n  burd; ein  © ie b , »erm ifdje ifm m it bem  © a fte  »o n  3—4 © is  
trotten  unb bem ju  feftem  g la tte n  © djnee gefd ;lagenen  B k ig e n  »o n  
3—4 © iern , laffe  bieg feft gefr ieren  unb arb eite  nad) unb nadf u n ter  
fortgefe^ tem  O relfen  ber B ü d ;fe  unb tüd>tiger B e a r b e itu n g  ber SStaffe 
m it bem S p a t e l  ettoa 2  S B cin g lä fer  »oH SStaragquin baru n ter .

1263. ©eftorneS »on 2lpfelftn«n. SStan fod;t l  glfunb 
Butter mit f  Ouart SBaffer auf, fd;äumt il;n aug, lägt ipn erfalten, 
»ermifdft ifm mit bem ©afte »on 2 ©itronen, 4 big 6 Slpfelfiiten unb 
ber auf Butfer abgeriebenen ©djale einer Slpfefftne, giegt bie SStaffe 
burd; ein ©ieb, mifdjt nad; Belieben ben fteifen ©dfnee »on 2 ©imeigen 
barunter unb lägt fie nad; ber ©eite411 gemadften Angabe feft gefrieren.

1264. ©eftotneS »on 2lnana$. SStan fod^t i  Sßfmtb B u tter  
m it etm a \  O u a r t  SBaffer a u f , fdjäum t i f n  au g , »erm ifdjt ü;n  m it



einer auf bem Steibeifen feingeriebenen Slnanag, lägt bie SOtifdfung en 
falten, fügt ben Saft oon 2  big 3 Eitronen tjinju, [treibt bie -Kaffe 
burd) ein feineg Sieb, Oermifcfyt fie nadf Sclieben mit bem Sdfnee oon 
2  Eitoeigen unb lägt fte feft gefrieren. äBiH man bag (gefronte oon 
Slnanagftjrup rnadfen, jo oermifdft man £ Quart biefeg Stjrupg, ber 
aber nidjt bünn fein barf, mit bem Safte oon 4 (Sitronen, oermefyrt 
ilfn mit faltem äBaffer big auf 1 Quart, unb mifdft Eitoeigfdfnee toie 
oben barunter.

1265. ©efrottteS wott ©rbfieerett. H  Quart frifcge Erb* 
beeren toafdfe mau, [treidle fie burd) ein feineg Sieb, oermifcge fie mit 
1  ißfunb 3ucfer» toeldfer mit ettoa f  Quart äBaffer aufgefodjt unb er= 
faltet ift, bem Safte Oon 2 big 3 (Sitronen unb einem falben Stlfeeloffel 
ooll feinem 9fum unb taffe bie Kaffe feft gefrieren. äBill man biefeg 
(gefrorene Oon (Srbbeerfaft ober ErbbecnKartnelabe bereiten, fo oer= 
mifdfe man ben Saft ober bie Karmelabe mit (Sitronenfaft, aufgetöftent 
3uder unb mit'fooiel faltem äBaffer, atg jur SSerbünnung notlftoenbig 
ift, unb taffe bie Kaffe toie oben feft gefrieren.

1266. ©efrotttcs ttott §im6ccren. Kan bereite biefeg @e= 
frorne oon frifdfen Himbeeren, oon £>imbeerfaft ober ^umbecnKarmes 
labe in berfetben äßeife, toie bag (gefronte oon (Srbbeeren in ber oori= 
gen Stummer.

1267. ©efrcmeS ttott SlfJttfofett. Ettoa 2 0  redjt reife älgrts 
fofen fd)ätt man unb ftreidjt fie burd) ein feincg Sieb. Qantt focgt 
man 1 t)3funb 3itder mit f  Quart SBaffer unb ben feingeftogenen ®er= 
nen ber älprifofen auf, lägt ilfn erfalten, giegt ifyn burdf ein feineg 
Sieb, oermifdft ilfn mit bem Slprifofenmug unb mit bem Safte oon 
einer big jto,ei (Sitronen, tlfut bie Kaffe in bie (gefrierbüdffe unb lägt 
fie feft gefrieren. Sinb bie älgrifofett nidft fo toeidf, bag fie rolf burcg= 
geftrid>en toerben fönnen, fo miiffen fie mit ein toenig äBaffer toeidfges 
fodft toerben.

1268. ©cfroritC& ÖOtt fPfttftcljen. 10 big 15 ißfirfidje toer* 
ben too mßglidf toij burd) ein feineg Sieb geftridfen; bie übrige Sereu 
tunggtoeife biefer (gefrornensKaffe ift ber jum (gefronten oon 3lgrifo= 
fen in ooriger Stummer ganj gleid).

1269. ©efrottteS ttott Äirfd^cn. l  iPfunb 3ucfcr toirb mit 
£ Quart äBaffer aufgelöst, auggefdjäumt unb nad) bem Erfalten mit 
bem Safte einer Ettrone unb bem gleifdfe oon big 2  tßfunb fauren 
®irfdfen, toeld)e man auggefernt, in einem Steibenagfe jerquetfdjt unb 
jerrieben unb burd) ein feineg Sieb geftridjen gat, Oermifdjt. Eine 
gute ^anbooü ßirfdfferne toerben verflogen unb mit ein toenig äBaffer
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ftebenb^ei  ̂ gemalt; nadf einer Sßiertetftunbe Wirb bie ffrlüffigfeit butdi 
ein feineg ©ieb gegoffen unb unter bie ©efrornen;2Jlaffe gemifdjt, 
Welche nid)t ju bid fein barf. — ®ie Strf^en tonnen aucf) geJodjt wer® 
ben; ebenfo fann man bag ©efrorne oon eingemachtem Äirfdjfaft be= 
reiten, haeld̂ en man ju biefem Bl’Jecfe mit faltem äöaffer, ©itroncnfaft, 
auch, Wenn eg nöt^ig ift, mit in wenig äBaffer aufgelöftem 3ucfer bers 
mifd)t. Qen Serngefchmacf erfefct man burdf eine 2lugfod)ung bon 8 
©tüd bitteren SJtanbeln in Wenig SBaffer. Söenn bag ©efrorene feft 
ift, fann man einen halben ttheelöffet feinen Dtunt baruntermifchcn.

1270, © iS; fpmtfdj* Ponche ä la glace. äftan fod)e 1 
ißfunb Buder mit f  — £ Quart äöaffet auf, fd)äutnc ihn aug, laffe ihn 
erfatten, bermifdje ihn mit bem ©afte e>on 3 — 4 ©itronen unb ber 
auf Buder abgeriebenen ©djale einer ©itrone, giefe bie glüfflgfeit 
bur<h ein feineg ©ieb unb taffe fte feft gefrieren. ®ann arbeite man 
nach unb uadj unter fortgejehtem ^Drehen ber 23üchfe eine glafche 
Sthrininein ober ©hampagner unb \  gtafdje feinften 9ium ober 2lrad, 
nach belieben auch ein ©tag Sftaragquin mit bem ©foatel unter bag 
©efrorene, unb feroire biefen gefrorncn $Punf<h, Wetdjer bicfftüffig fein 
mufj, in ©hampagnergläfent.

1271, Ponche ä la romaine. äJtan fodfe 1 iß f unb Buder 
mit ^ Quart Sßaffer auf, füge nach bent ©rfatten bie auf Buder abges 
riebene ©d)ale einer 2tfcfeljine ober ©itrone unb ben ©aft bon 2  ©üros 
nen unb 2  Stpfelfinen hinju, gie£e bie SDtaffe bur<h ein ©ieb, taffe fie 
feft gefrieren, arbeite bann unter fortgesetztem Streben ber 33ü<hfe nach 
unb nach ^ Stufte feinften 9t um ober Strad unb eine gtafdje ©hampags 
ner barunter, unb oermifd)e biefen ißunfd) furj bor bem ©ebvaucbe ber= 
mittetft einer ©dineeruthe mit bem fteifgefd)lagenen ©djnee bon 3 big 
4 ©iweijfen. — ©ctoöhntich feroirt man biefen ißunfd) in ©hampagner; 
gtafern beim ©raten.



x x i .  mm üt.
Uöitt dKnittarifctt.

I. t)om (Eintttöĉ ctt itt Bfedj6üd)|ett.

®ag ©inmad)en effbarer Stoffe in 33lcd)bitd)fen ift unftreitig für 
bie ®üd)e eine ber widftigften ©rfinbungen ber iitenjeit. SDiefe 2lrt 
beg (?inmad)en§ ift fctjr einfach unb leictit zu B eVD erf ft eilig en, unb bie 
grüdftc, @emüfe k . finb, Wenn beim ©inmadfen lein geilet begangen 
Wirb, nod) nad) Safyren in bemfetben guftanbe, in Welkem fie ftd) beim 
©inlegen in bie SSüdffen befanben, unb J)<*ben fowolfl ©efdfmad, alg 
ffrarbe unb @erud) frifd) bewahrt. (Sine 2tuSnal)me in ^Betreff ber 
fjarbe machen nur bie rotten /fritd)te, weldfe Kiel Saure enthalten, als 
J. 33. bie Ätrfdfen, Himbeeren, SobanniSbeeren, ©rbbeeren k . ; biefe 
färben ftd) burd) bie ©inwirfung iljrer Säure auf bag £inn ber 23üdfs 
fen metir ober Weniger blaulid), weS^alb man fie nidft in 33üd)fen eins 
mad;t.) Sclbft gleifd), Wenn eg Borger beinahe gargefodft Würbe/ er=
l)ält ftd), in biefer SB cif e aufbewal)rt, fet)r lange oottfommen gut. — 
SDie §auf3tbebingungen 3 um ©eltngen biefer 2trt beg ©inmadfeng finb:
1 ) baff bie ©emüfe unb grüßte ganz frifd) feien, fogleid) gubereitet unb 
in bie 23üd)fen gelegt Werben; 2) baff ber 23erfd)luff ber 23üd)fen burd) 
33erlßtt)ung BoÖfommcn luftbidft fei, unb 3) baff ber Inhalt ber ner= 
fd)loffenen ©üdtfen burd) unb burd) big jum Siebcjmnfte ertti^t Werbe, 
wag je nad) ber @röffe ber 23üd)fen 1 big 2 Stunben bauert. — ®ie 
©rl)it3ung big gum Siebefjuntte wirb burd) bag todfenbe SBafferbab be= 
Wirft unb ift beSffalb notfwenbig, bamit ber Sauerftoff ber mit bem 
3>nl)alte ber 33üd)fe eingefdfloffenen atmofb^ärifeben 2uft oon ben S3e= 
ftanbtl)eilen ber grüßte ec. aufgenommen unb baburd) bie @ül)rung 
berfelben rerfinbert werbe, Welche jebod) unfehlbar eintritt, Wenn ber 
SSerfdjtuff ber 23üd)fe nid)t oottfommen luftbid)t ift unb bie äuffere Suft 
ftd) burd) irgenb eine, Wenngleich nod) fo Heine Deffnung einen 2Beg in 
bie 23üd)fe bahnen fann. — SSie man fid) oon ber geftigfeit beg 23er« 
fdfluffeg überzeugen !ann, wirb weiter unten mitget£)eilt werben. —
2) ie 33üd)fen werben Bon ftarlcm, gut Berjinntem ©ifenbled) in ner= 
fd)iebetten ©rßffen non J big 1 |- Quart Snfalt, unb zu ben ©entüfen
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jo grofj angefertigt, baff fte eine für 6 big 8  gkrfonen pinreiepenbe 
Quantität aufnepmen fönnen; bie ©edel bagu, beren Siänber ein we= 
nig umgebogen werben, müffen genau in bie Söüipfen paffen, fo bajj biefe 
burd; bag Sluftegen ber ©edel fepon giemlicp gut toerjcploffen werben 
fönnen. — ©ie SBücpfen werben, nadjbem fte gut gereinigt finb, mit beit 
bagu »orbereiteten ©emi’tfen unb iprem ©afte, ober mit grüepten unb 
3 uder fo weit gefußt, bafj gwifepen S«palt «nb ©edel ein etwa ftrop= 
palmbreiter leerer Staum bleibt; bie ©edel werben (bie umgebogeneu 
Stäuber nad) innen) barübergelcgt unb bie SBitdjfen fogleidt) gugelötpet. 
©amt fepe man bie S3üd;fen in einen großen Ä'effel, übergiejje fie mit 
fooiel foipenbem SBaffer, bafj biefeg wenigfteng goßpod) barüberftept, 
fepe ben fleffel auf’g geuer unb beobachte nun genau, ob irgenbWo au» 
einer SSiidjfe Keine Suftblägcpen auffteigen, inbem fid> baburep jebe, 
felbft bie fleinfte Oeffnuug, weld)e man oft niefjt einmal mit bem blo= 
fjen Üluge entbeefen fann, bemerfbar mad)t. illcau bejeid)tte bie ©teße, 
»on weldjer bie perlenartigen Suftblafen auffteigen, fepr genau, ne (me 
bie SBücpfe aug bem Sßaffer, fepe einen ©ropfen 3 *nn auf bie bemerfte 
©teße, taffe bie ©üepfett, naepbem auf biefe 2lrt ber ooßfommene ©er* 
fcplujj berfelben ermittelt unb bewirft Worben ift, fo lange ununterbro: 
dien foepen, Wie eg in ben uaepftepenben Stecepten angegeben ift. ®od)t 
babei bag Sßaffer fo Weit ein, baff eg niept mepr bie ©üepfen bebeeft, 
fo giefje man fiebenbeg SBaffer pingu, bebecfe and) ben Steffel mit einem 
paffenben ©edel, bamit ber ©ampf nidjt fo leidet entweichen fann. 
ÜRacpbem bie ©üepfen lange genug gefoept haben, nepme man fie peraug, 
fepe fie in ein @efäfj mit faltem Sßaffer unb erneuere bieg oft, bamit 
bie ©üepfen red)t fepueß abgefüplt Werben. Sllgbann trodne man biefe 
gut ab unb »erwapre fie an einem falten, trodenen Orte. ©on 3eit 
gu 3 eit unterfuepe man bie ©üepfen; ift ber ©oben unb ©edel berfelben 
gerabe ober ein Wenig nadt innen gebogen, fo ift ber Snpalt noep gut; 
erfepeint aber an biefer ober jener ©üd;fe ber ©edel ober ©oben nad) 
aufjen gewölbt, wag ein 3 md)en ber begimtenben ©äprung beg $npals 
teg ift, fo öffne man bie ©üd;fe unb oerbrauepe ben 3 npalt fogleicp, 
wenn er überhaupt nod) braudjbar ift.

Dom D«föff)ett ber Bfecpßii^feit.

©a eg bigweilen, befonberg auf bem Sanbe, unb in gäßen, wo 
man feine großen Quantitäten auf einmal einmaept, feine ©djwierigfei: 
ten pat, einen Klempner gum 3 ulötpen ber ©üd;fen gur ©teße gu pas 
ben, fo ift eg gewifj angenepm, bag ©erlötpen felbft bewerffteßigen gu 
fönnen. ©ießeidjt tragen folgenbe Stotigcn bagu bei, baffelbe gu 
erlernen.



• Bum 23erlßtßen 5er Sücßfen bebarf man eineg nidft ju großen 
unb ferneren Sötptolbeng Bon Surfer, einer nid)t ju groben freite 
(Sdjlidjt* ober Stnfaßfeite), eineg Stüdcg Salmiaü, feingeftoßenen 
(Solopßoniumg unb Sßt^inneg, meid)eg in biinne Stangen gegoffen fein 
muß. (Sine §auptfad)e jum ©elingen beg Serlötßeng ißt eg, baß bag 
fpipe (Snbe beg Sötßfolbeng immer gut »ersinnt fei; man muß fid) begs 
ßalb ßüten, ben &ötßtotben bei ber (Srßißung jum Seßufe beg Sötßeng 
glüßenb merben 31t laffen, moburdj feine SSerjinnung immer met)r ober 
Weniger befdjäbigt wirb. Semerft man in einem foldjcn j$aße, baß 
ber Solben nidjt mei)r lotsen miß, fo muß man ißn neu Beginnen, unb 
bieg bewirft man folgenbermaßen: SOtan läßt ben Kolben feßr ßeiß, 
beinaße glüßenb Werben, feilt bann bieiRefte ber alten 33 er jinnung forgs 
faltig Bon ber Spiße beg Reißen Sotpfotbeng ab, ftreid)t fogleid) bie 
Spille beffelben auf bem Salmiaf einige SRale eiuigemale ßin unb per, 
bringt Btmt mit ber Spiße bei Solbcng in SBerüpruug nnb fäßrt mit 
bem Streiken auf bem Salmiat fo lange fort, big bie Spiße beg Sols 
beng Boßfommen mit Btnn überzogen ift.

ßöiß man nun eine33üdjfe julötßen, fo legt man auf bie mit it)rem 
Snpalte big etwa fingerbreit unter il)rem Staube gefüllte SBüdjfe ben 
Sedel, ber genau hinein paffen muß, beftreut ben Sedet ringgum am 
ßtanbe mit (Soloppontum, fäßrt bann mit ber Spiße beg ßeißgentaeßten 
unb auf bem Salmiaf ein paar S3tal ßin; unb ßergefiridfenen Sötßfolbeng, 
inbem man Btun mit berfelbeit in SBerüßrung bringt, ringg um bie 
SBücßfe bid)t am Staube berfelben unb Berfcßließt auf biefe SBeife mit 
bem burd) bie §iße beg Sötßfolbeng gefdjmoljenen Btun bie Deffnung 
V̂oifdjen Sedel unb Südjfe. — Bu betnerfen ift nodj, baß, beBor man 

ben Sedel auf bie 33üd)fe legt, ber Stanb ber leßteren forgfättig mit 
einem feudften Studje gefäubert werben muß, mag befonberg bei mit 
grüdjten gefußten 33üd)fen uotpwenbig ift, ba ein am 33üd)fcnranbe 
ßaftenbeg Sröpfdjeit Buder ober grudjtfaft oft genügenb ift, um bag 
Bulßtßen einer folgen Sitdjfe gu erfdjwercn ober aud) ganj unmöglid) 
ju madjen.

1272. ©rüne (frßfett cinjumatßett. Sie reißt frifd;en grü= 
neu (Srbfen, meld)e meber p  fein, nocß p  ftar£ fein bürfen, merben in 
ftart ftebenbeg, fdjwadj gefaljenegßßaffer gemorfen, ein paarSOtal über; 
gewäßt, pm  Stbtropfen auf ein Sieb gefd)üttet, in bie Südjfen getßan 
unb mit fo Bietern falten SBaffer übergoffen, baß foßßel mit ben Ürbfen 
gteidj fiept. SDtan lötßet bie Südjfen fogleid) 31t unb foeßt fie ununter= 
broeßen 3 Stunben im Sffiafferbabc.

1273. ©rünc SBoßtten. Sie frifeßen jungen Sredj: ober 
Scßneibeboßnen läßt man, naißbetn fie fauber Borbereitet unb gelnafdjen



ftnb, in ftarC fiebenbem, Wenig gefallenem Sßaffer einige Statuten fodien, 
thut fie 3um Slbtropfen auf ein ©ieb, legt fie in bie Sühfen, übergiegt 
fie mit fo t>iet faltem Sßaffer, bag baffelbe bie Söhnen eben bebecft, 
lotset bie Sühfen gu unb lägt fie im SSafferbabe 2 ©tunben ununters 
brocken fotzen.

1274. ©pargel. £>en bicfen ©tangenfpargel putjt man fauber, 
t»äfc£)t ihn, legt il)n in ftarC fiebenbeg 2 Baffer, lägt ihn einmal aufs 
fodfen, fül)lt ihn in laltem Sßaffer ab, t£)ut if)n in bie Sücfyfen, giegt 
falteg SBaffer barübet, lotset bie S3üc£>fen 5« unb lägt fie im Sßaffers 
habe eine ©tunbe ununterbrochen focpen. — üDer SBredjffoarg et 
Wirb, nadjbcm er in @tü(fe gefcpnitten ober gebrochen unb gefdfält ift, 
ebenfo behanbelt, mie ber ©tangenfpargel. — ©alj an ben Spargel ju 
thun, ift nicht an^uratpen, toeil er fotift leic£)t fauer wirb.

Seim Gebrauche erwärmt man ben eingemachten ©pargel nicht in 
bem in ben Süd)fett befinblicf)en SBaffer, weil er in bemfelben leicht 
einen fäuerlidjen ©efhmacf erhalt, fonbern man legt ihn in frifdjeg, 
gefaljeneg SBaffer unb läßt ihn in bemfelben fiebenbBeiß werben.

1275, S5lumertfoh*- ®en fauber gepulten unb gewafhenen 
Slumenfohl legt man in fodfenbeg Sßaffer, lagt ihn auf ftarfem fjeuer 
einmal auffohen, fühlt ihn in faltem SSaffer ab, legt ihn in bie 
Sßüd)fen, gießt falteg äBaffer barüber, lötl)et bie Sühfen 311 unb focht 
fie etwa eine ©tunbe im Sßafferbabe. Seim ©ebraud)e erwärmt man ben 
Slumenfohl Wie ben Spargel in frifhem, htnreihenb gefallenem Sföaffer.

1276, ©auerampfer. Stan ftreift ben Sauerampfer öon ben 
©tielen, wäfdjt ihn, lagt ihn in fohenbem, etwag gefallenem SBaffer 
auf rafhem geuer einmal überfohen, lägt ihn auf einem Siebe abs 
tropfen, ftreidft il)n burdf ein Sieb, foc£)t il;n ju einem bicfen Srei, füllt 
ihn in Sühfen, oerlöthet biefe fogleih unb focht fie 1 big ©tunbe 
im Sßafferbabe. 3  ft ber ©auerampfer noh jung unb jart, fo wäHt 
man ihn niht ab, fonbern feht ihn, nahbem er gewafhen ift, mit einigen 
Söffeln ooll Söaffer auf getinbeg fjeuer, bünftet ipn in feinem eignen 
©aftc Weih/ lägt ihn auf einem ©iebe abtropfen, ftreiht ihn burd) unb 
foht ihn &u einem biden Srei. Seim ©ebrauhe fodjt man ben aug 
ber Siihfe genommenen ©auerampfer mit frifher Sutter, bem gehörigen 
©alje, ein wenig Stugfatnug unb etwag biefer, oonSkigmehl nnb gleifh* 
brühe gefodfter Weiger ©auce auf unb legirt ihn mit einigen ©ibottern.

1277. Suttge 9JiohttÜhcn. ®iefe foht man, nad)bem fie ges 
putet unb fauber jugeftuht ftnb, in SBaffer mit wenig ©alj halb weih, 
füllt fie in bie Sühfen, übergiegt fie mit ihrer Srühe, oerlöthet bie 
Sühfen unb tod;t fie 1  big 1^ ©tunbe im Skfferbabe. Seim ©es 
brauche foht man bie Stohrrüben, Wenn fie nid;t oollfiänbig weih fein



füllten, in letzter gleifd)ötühe meid) unb bchanbelt fie meitet h)ie bie 
frifd)en äRohttüben in So. 592. ginbet man fie jebod) beim Oeffnen 
bet Süd,fe meid) genug, fo taffe man fie abtroßfen, tterfod)e etmaä »on 
intern Safte mit gleifd)btiihe, SBeißmehl, gehadter Setetfilie, ein menig 
Buder unb bem nötigen Salge gu einet feimiget Sauce unb taffe bie 
SSohrtüben in betfetben ein menig butd)fod)en.

1278, 2ltlif4)CC?ett. Sad)bent man ben Soben bet frifdjen 
Slrtifdjoden gtatt abgefdjätt tjat, fod)e man fie in SBaffer fo lange, bisS 
man bie inneren Statt et unb bie borftigen Staubfaben betfetben betaut 
nehmen bann (fte^e 3io. 635), mafd)e fie fauber unb bünfle fie mit etmaS 
SBaffer, ein menig (Sitronenfaft unb Saig nut halb meid), lege fte matrn 
in Süd)fen, gieße fo öiel »on itirer Srül)e barübet, baß fie bamit bes 
bedt finb, tterlüthe bie Südjfen fogleidt) unb fodje fie 2  Stunben im 
SBaffetbabe. Seim ©ebraud)e bünfte man bie 2Irtifd)oden mit Sutter, 
(Sitronenfaft, P̂feffer unb Saig »ollfommen meid) unb rid)te fie mie in 
So. 635 mit einet bcKänbifdjen Sauce an.

1279, dhltJett. £>ie Outfen merben mie in So. 638 gefd)ält, 
in Stüde gefd^nitten unb eingefallen. Sad) einigen Stunben fdjüttet 
man fie gum SIbtroßfen auf ein Sieb, legt fie in bie Süd)fen, übergießt 
fte mit tattern SBaffer, lötbet bie Sücbfen gu unb läßt fie im SBaffetbabe 
eine teid)Iid)e Stunbe ununterbrochen fod)en.

1280, Mtb ©fttttfjtfje, 3San ßuht bie 6 ham= 
ßignong unb Steinßilge fauber, laßt fie mit ein menig SBaffet, etmaS 
ftifd)et Sutter unb (Sitronenfaft ein paar sjjkt auffocben, füllt fte mit 
ibtet Sti'tbe in Süd)fen, ßerlßtl)et fte unb focht fie je nad) bet @röße 
bet Süd)fen 2 —3 Stunben.

1281, SJtotcbeltt. S)iefe merben nad) So. 1  gereinigt, mit ein 
menig geflärter S-utter unb Saig in ihrem eigenen Safte auf getinbem 
geuer gebünftet, in Süd)fen gefüllt, mit ihrem Safte unb, rnenn bicfer 
nid)t augreidjt, mit fod)enbem SBaffer übergoffen, gugelöthet unb 
3 Stunben im SBaffetbabe gefod)t.

1282, Stüffeln. SSan laßt bie frifd)en Srüffeltt in faltem 
SBaffet furge Seit meid)en, reinigt fie mit einer Sürfte, mäfdjt fie mehr* 
malS in frifd)em SBaffer, legt fte in bie Süd)fen, gießt SSabera ober 
rothen SBein batübet (nach Setieben fann man aud) ein paar ©emürg« 
nägel unb ein halbes Sorbeerblatt in jebe Süd)fe thun), oerlötl)et bie 
S i’td)fen unb focht fie 3 Stunben im SBaffetbabe.

1283, 2lptifofen. ®ie Stßrifofen merben in Hälften gefd)nits 
ten, glattgefchält unb feft in bie Süchfen eingef<hid)tet. ÜDann fod)t 
man 3«<*et mit menig SBaffer auf (gu 1  Sßfunb Buder nimmt man etma



O u a r t  SBaffer), fcgäumt it>n ab , läg t ign ein wenig oerfüglen , g ieg t 
fottiel baoon über bie Slgrifofen, bag biefe barnit bebedt finb, legt bie 
abgewogenen Äerne ber Slgrifofen baju , lo tse t bie ©iicgfen ju  unb fod>t 
fie , je nad)bem bie Slgritofen w egr ober weniger Weid) waren, £ — f  
S tu n b c  itn SBafferbabe. h ie rb e i ift nod) w« bewerten, bag m an bie Stans 
ber ber © üdgett »or bem Sßerlötgen forgfättig »on bem etwa barans 
gaftenben B nder reinigen mng, Weit biefcr baö S ö tten  fegr erfcgWcrt.

1284* 9)grftd)e. SDiefe werben wie bie Slgrifofen beganbelt.
1285. Pflaumen. £>iefe werben geggält ober ungefcgätt, ganj 

ober in Hälften gcfdmittcn, gleich ben Slgrifofen in Sto. 1283, in Süd)* 
fett eingemacht. 3 « bewerten ift, bag bie ungefcgälten Pflaumen in 
ben 33ücgfett eine rotgoiolette garbe annehmen, wohingegen bie gefcgals 
ten Pflaumen ihre fd>ßne gelbe garbe bewahren.

1286. ©rbheeten. SDte recht rotgen ©rbbeeren färben fttf> in 
ben SBüchfen ein Wenig bläulich. 3n geringerem Otabe thun bicö bie 
©rbbeeren ooit geHrotger garbe, welche man häufig in Siicgfen einmacht, 
Weit fie auf biefe SBeife ihren täglichen ©efcgmacf unb ©erucg am »oüs 
tommenften bewahren. SJtan befreit bie ©rbbeeren oon ihren Stielen 
unb Slütgen, wäfcgt ge, lägt ge gut abtrogfen, legt ge in bie S3ücgfen, 
übergiegt fie. mit Bucfer, welchen man wie in 9to. 1283 mit fehr wenig 
SBaffer aufgeloft gat, tterlötget fie unb lägt ge je nach ber ©röge ber 
Südgfen 20 bis 30 Sltinuten fod)en. 33eim ©ebrauege fdfüttet man bie 
©rbbeeren auS ber geeigneten S3üd£>fe auf ein Sieb, lägt ge abtrogfen, 
folgt ben Saft ju einem Sgrug ein unb »ermifdg ign nad) bem ©rfalten 
burd) leicgteS Umfcgwingen mit ben ©rbbeeren.

1287, 2ltt<Uta§. .SJtan fcgält bie SlnanaS fehr fauber, legt fie 
ganj, ober in Hälften, SSiertel ober Scheiben gefchnitten in bie Süigfen, 
iibergiegt fie mit aufgelöftcm 3uder (liege 9to. 1283), oerlötget fie unb 
focht fie 30—40 ÜDtinuten im äöafferbabe.

1288, ©tadwlheeren. S£>fe eingemahten Stahelbeeren laffen 
fid) in Slehbühfen ganj oorwüglid) aufbewahren. SDtan bereitet ge 
auf folgcnbe SSkife: Stad)bem man groge unreife grüne Stahelbeeren 
»on ben Stielen unb SSlütgen befreit gat (man fann and) einen ©ins 
fhnitt in bie Seeren mähen unb bie S?erne herausnehmen), burhmengt 
man fie mit etwas Salj unb lägt ge bis jum folgenbcn Sage gegen. 
T/avtn lägt man SSaffer geben, tgut bie in faltem SBaffer gewafdgenett 
Stad)elbeereu hinein, lägt ge an ber Seite beS $euerS langfam- wiegen, 
bis fie anfangen Weih Wu Werben, legt ge mit einem Schaumlöffel in 
falteö Sßaffer, lägt ge bann'auf einem Siebe abtrogfen unb legt fie bes 
gutfam in einen grogen Stagf. Siutt focgt man auf febeS gSfunb Stacgel=



beeren 1 ißfunb 3uder mit f  Duart äöaffer auf, fd)äumt ihn gut ab, lägt 
iljn ein wenig »erfüllen, giegt ihn warm auf bie (Stachelbeeren unb bes 
beeft biefe mit Rapier. 91m nädtften Sage giefjt man ben Bader ab, 
Joc£>t ihn unter gutem 9lbfd)äumen um ein drittel ein unb giegt ihn 
heig über, bie Stachelbeeren; am britten Sage lägt mau bie grüßte auf 
einem Siebe abtropfen, lodjt ben Bader fnoeit ein, bag er breit Dom 
Söffet tropft, legt bie grüepte behutfam in ben Buder, lagt fie ftcbenb* 
hetg werben, füllt fie in bie Sühfen, lotset biefe gu, unb locht fte 
£ Stunbe im Skfferbabe.

1288a. Slebhühnec ctnjumtt^ett. Sie jungen Rebhühner 
Werben, nahbem fie wie 3um Sraten fauber »orbereitet finb, mit Sut* 
ter gar, aber nicht ju lange gebraten. 9iad)bem bie Diebhühner beinahe 
erfaltet finb, legt man fie in bie Sühfen, giegt fo viel getlärte Sutter 
(ftclje 9to. 2 0 ) barüber, bag fie bamit Dolltommen BebecJt finb, lotset 
bie Südjfen 5U unb lägt fie im Skfferbabe ununterbrohen eine reih* 
liehe Stunbe lohen.

1288b. Ärammct&bögcl unb Serben einjumachcn. 9lah= 
bem man bie Sögel Wie junt Sraten Dorbereitet hat, brät man fte in 
Sutter mit wenig Salj gar, lägt fie aber nicht ju braun werben, lägt 
fte ertalten, legt fte in bie Süd;fen, übergiegt fie mit fo Diel getlärter 
Sutter (9to. 20), bag bie Söget bamit bebedt finb, Derfötljet bieSi'th* 
fen unb loht fie eine Stunbe im Skfferbabe.

II. Das ffiinmachfm her iritchfe in 3ucfier.
3 um@inmad)en ber gritd)te gebrauche man nur ben feinftenBucter; 

grüdjte, bie mit grobem, unreinem Bader eingemadjt ftttb, halten fiel) 
nicht lange. Sie grüdjte müffen fcljr frifh (Wo möglich foeben Dom 
Saume ober Straudje gepflüdt), ohne gteden, unb bürfen aud; niht 3U 
reif fein. Sie größte 9teinlid)feit ift eine fbauptfadje jurn ©elingen 
be§ ©inmahend unb tann babei nie 311 Weit getrieben Werben; ganj 
befonberd hüte man fih Dor bem ©ebrauefw irbener ©efhitnre, in wel= 
hen Dorher fettige Speifett bereitet ober aufbewahrt würben, benn fte 
enthalten immer, felbft bei ber forgfättigften Steinigung, etwad fffett. 
Scan gehe aud) nid)t 3U fparfam mit bem Bader um, ba bie $rüd)te Don 
bemfelben oottlommen burhbrungett fetn müffen. 3 n ber Sieget redjnet 
man auf ein ißfunb grudjt £ bid 1  ißfunb Bader. Sie ©üte unb 
Sauerhaftigleit ber eingemad)tcn grühte hängt grögtentlieild Don bem 
rihtigen ©rabe ber ©inlodjung ihre! Baderd ab, welcher Weber ju 
flüfftg noh ja bid fein barf, ba bie fjfrüdjte fehr halb in ©äljrung übers 
gehen, wenn ber Buder niht lur$ genug eingelodjt ift, wogegen fte



unanfepnlidp unb unfdpmadfpaft werben, Wenn berfelbe ju bitf ift. — 
Sfficnn man bie 3 ubereitung ber eingemacpten grücpte beenbigt nnb biefe 
in Oläfer gefüllt pat, fo Werben fie mit 9|3apier, tüeld£>eg nacp ber ©röfjc 
beg ©lafeg runb 3ugefdpnitten nnb in 9ium ober ©egnac getauft ift, 
überbedft. Oarauf «erben bie ©täfer mit ftarfem Spanier ober nodj 
beffer mit ©cpWeing; ober (Jiinbgblafe jugebunben nnb an einem Jütten 
trodfnen Orte oerWaprt. Oie SÖtafe (egt man ju biefem Btoecfe mehrere 
©tunben in ©piritug, reibt fie bann mit ®teie ober ©alj tüdftig ab, 
Wäfcpt fie fauber in (autoarmem SEßaffer nnb trocfnet fie auf einem 
Sudpe ab.

1289. Äitfcpett itt Bucfer. ®ie fceften ffirfdfen jum ©ins 
rnacpen finb bie ©(agfirfcpen, bie 9Ratt(irfcpen unb bie großen fauren 
Äirfdpen. 3Iwf jebeS tßfunb auggefteinter ®irfcpen regnet man 1  ißfunb 
ßuder; bei größeren Quantitäten etwag weniger. Oer 3 «der wirb 
mit wenig SBaffer (auf 1 tfJfunb 3udfer etwa }  Ouart SB aff er) aufges 
locpt unb auggefdpäumt. Oann fc£)üttet man bie ^irfdpen pinein, (äfft 
fte unter forgfältigem 2lbfdpäumen ungefäpr 5 äRinnten fodpen, tput fie 
in einen SRapf nnb bebccft fie mit Rapier; am fotgenben Sage gicfjt 
man ben 3udter ab, (od;t ipn ein, big er ein Wenig breit 00m Söffet 
tropft, fcpäumt ipn babei gut ab unb (äfft bie Sfirfcpen barin einmal 
auftocpen. 3tm nädpften Sage fodft man ben abgegoffenen 3udfer fo 
lange, big er breit 00m Söffet tropft unb fprupartig wirb (man (affe 
ipn jebod) nidpt 3U furj ein(odpen), tput bie ftirfcpen wieber basu, fodpt 
fie auf, nimmt fie 00m guter, fcpüttet fte in einen SSapf, (äfft fie unter 
befiänbigem (eid)ten Umfdpwingen oerfüpten nnb füllt fie in ©täfer. 
Ourcp bag teidpte tttnfdpwingen im Greife, Welcpeg man Sourniren 
nennt, werben bie Sirfdpen »oH unb runb, inbem fiep babei bie pople 
SRitte berfe(ben mit bem eingefodpten ©afte fußt. 3Ran fantt autp bie 
Sirfcpen auf einmal fertig eintodfen, Weldfe 2trt beg ©inmadpeng weniger 
umftänblidp unb babei nidpt minber gut a(g bie oben angegebene ift. 
3Ran (äfft bie Äirfdpen, nadfbem man fie wie oben in ben (odjenben 
3 ucfer getpan pat, auf nidpt 3U fdjwadjem geuer unter wieberpoltem 
Slbfdpäumen fo lange (cd)eit, big ber 3 uder etwag fprupartig wirb unb 
bon einem bareingetaudpten Söffet breit uttb (angfam tropft. 9Run 
nimmt man fie 00m geuer unb läfjt fie wie oben unter fortwäprenbem 
leicpten Sourniren erfalten.

1290. fumümett in ßncJer. 2(uf jebeg $funb Himbeeren, 
Wetcpe frifcp unb fauber oerlcfen fein müffen, nimmt man 1  tpfunb 
3uder, (oept biefen mit Wenig SBaffer auf (fiepe 9Ro. 1289), fdpäumt 
ipnaug, fügt biegrüdpte pinju, (äfft fie ein paaräRal überwälten, fdfäumt 
fie gut ab, fepüttet fie in einen SRapf, bebeeft fie mit Sjßapier unb (äfft



fie bis jutn folgenden Sage ftehen. Sann lä^t man bie grücpte auf einem 
Siebe abttopfen, fod)t ben Buder bis $u bem ©rabe ein, bag er »on 
einem bareingetaudjten Söffet breit unb gallertartig tropft, tput bie 
Himbeeren baju, lägt fie noch einmal auffodfen unb füttt fie nad; einigem 
SBerfühlen in ©läfer.

1291, ©rbhmett in 3ltckt. Stuf jebeS ißfunb ©rbbeeten focht 
man 1  Sßfunb Buder mit einem reichlichen Sldjtelquart SBaffer auf, 
fdjäumt ip:t auS, giefjt ihn warm über bie »on ©tiefen unb Stützen bes 
freiten, gewafcpeneit unb gut abgetropften ©rbbeeten, becft ißapter bars 
über unb lägt fie bis jutn fotgenben Sage fielen; fefet bann bie Qfrb* 
beeren mit bem Buder auf, lägt fie einmal auffocpen, fdfäumt fie ab, 
nimmt fie mit einem Schaumlöffel aus bem Buder l)erauS, todft biefeu 
no<h ein Wenig ein unb giefjt ihn Wieber auf bie grüdfte. 2lm nächfieit 
Sage lägt man bie ©rbbeeren auf einem ©iebe abtropfen, fod)t ben 
Buder ju einem bünnen ©prup fo weit ein, bis er breit unb fangfam 
»on einem bareingetaucfiten Söffet tropft, fügt bann bie ©rbbeeren pinju, 
lägt fie unter leidftem itmfcpwingen einmal auffodfen unb füllt fie peig 
in ©täfer, Wetd)e man nach bem ©rfalten ber grüdfte auf bie oben ans 
geführte SBeife mit Ißapiet bebeeft unb mit SBtafe jubinbet..

1292, 9totbe ^o^amttSketen in 3«^*** 3« iebem ß̂funb 
Johannisbeeren nimmt man 1 i]Sfunb Bildet, fodjt biefen mit Wenig 
Sßaffer ju einem ©prup, fdjüttet bie »on ben Stielen gepflüdtenS3eeren 
hinein, fchäumt fie auS, lägt fie unter öfterem behutfamen Umfd)Wingen 
beS ®effelS fo lange lochen, bis ber Buder breit unb gallertartig oon 
einem bareingetauchten Söffet fällt, nimmt fie bann »omgeuet, fdjwingt 
fie teidft um, bis fie »erfühlt finb, unb füllt fie in ©täfer.

1293. SBet|e Sofmttniöheemt ohne Äetne. ^ierju nimmt 
man groge, fehr fdjöne Johannisbeeren. Sie ®etne ber »on ben ©ties 
len gepflüdten SSeeren werben mit einer jugefpipten gebet fwiuuSges 
nommen. Sluf jebeS $funb biefer auSgefernten SSeeren focht man 
1 |—1^ i)3funb Buder mit ein wenig SBaffer unb etwas ftar filtrirtem 
©aft »on weigen Johannisbeeren jurn SBreitlauf ein, fehüttet bieSeeten 
hinein, fdfäumt fie auS unb focht fie unter oft wieberpoltem behutfamen 
Ümfd;Wingen fo lange, bis ber ©aft etwas breit unb gallertartig »om 
Söffet tropft, nimmt fie »om geuet, tournirt fie langfam, bis fie »ets 
fühlt finb, unb füllt fie in ©läfer.

1294. SBaUtttiffc in 3u<fer. SJlan nimmt hierzu bie Söalts 
nüffe im Slnfange beS ÜJtonatS Juli, Wo fie auSgewadjfeit finb, aber 
nod) feine ^oljfdfalc angefept hüben, »om Saunte, burdfftiept fie an »ers 
fdpiebenen ©teilen mit einer fiatfen Siabel, legt fte in falteS SBaffer,



läßt fie unter tägltdj brcimal mieberpoltcm Söedbfel beS SBafferg 6 big 
8  Sage mäffern, fod)t fie bann in meiern SSaffer mit einer 5|kife Satj 
fo meid), baß man mit einer Stabet leidet phtburd)fted)en fattn, legt fie 
mieber in fatteS 2 Baffer, mäffert fie unter miebcrpoltem Söedpfel beg 
SBafferg notp einige Sage unb läßt fie bann auf einem Siebe ab* 
tropfen. — 2luf ein iß f unb 9 Ulf je tod)t man menigfteng 1 ißfunb 3uder 
mit etma f  Quart SBaffer auf, fcpäumt ipn ab, legt bie Diüffe, treibe 
man mit ßimmtftüctdjen unb Dielten beftedt t)at, in ben 3 uder, läßt fie 
einmal auffocpen, legt fie in einen Dtapf, gießt ben 3uder barnber unb 
bcbedt fie mit Sßapier. Dirn folgenben Sage gießt man ben 3uder ab, 
focpt it)n unter gutem 2lbfd)äumeit ein menig ein unb gießt ipn mieber 
über bie größte. -21m britten unb bierten Sage mieberpolt man bieg; 
am fünften Sage enblicp fod)t man bie Diüffe mit bem 3uder einmal 
auf, legt fte jum 2Ibtropfen auf ein Sieb unb bann in ©läfer, fod)t ben 
3uder fo toeit ein, baß er nad) bem ©rfalten einem bidflüfftgen Sprup 
glcidft, unb gießt ipn über bie Diüffe, meldfe bamit gut bebedt fein 
miiffen. (5rreid)t man bieg mit 1  Sßfunb 3uder auf 1 ißfunb Diüffe 
nid)t, fo muß mau uod) etmag 3 uder mit fcpr menig äßaffer ju einem 
Sprup fodfen unb bajunepmcn. S)ann bebedt tjtan bie ©läfer nad) bem 
©rfaltcn ber grüdpte Ieid)t mit ißapier; pat fiep ber 3 uder nad) 2  big 
3 Sagen nid)t mieber »erbünnt, fo binbet man bie @läfer feft mit Slafe 
ju; im cntgegengefetjten gatte mirb er noep ein menig ehtgefod)t unb 
peiß über bie grüdfte gegoffen. — 2öitt man bie Diüffe reept faubet 
paben, fo beftedt man fie niept mit 3 immt unb Steifen, meil baburep bie 
Scpale befdjäbigt mirb, fonbern man fügt, menn ber 3uder t̂tm jmeiten 
ober britten Dllale umgefodft mirb, grobgeftoßene Dielten unb 3 immt 
unb etmag gange DJlugfatblütpe pittgu, tod)t ben 3uder bamit auf, gießt 
ipn burd) ein Sud) unb focpt ipn bann jur gepörigen £>ide ein.

1295. 4?all>e Sfyttfofett itt 3u<Jer. DDlan fd)neibe bie reifen, 
noip feften ülpritofen tn fpälften, fepäle fie glatt, lege fie in foepenbeg 
SBaffer, laffe fie einmal auffodjen, tpue fie in talteg SBaffer unb laffe 
fte auf einem Siebe abtropfen. 2tuf 1 ißfunb Diprifofen foepe man 
1  ipfunb 3 uder mit etma £ Quart SBaffer auf, lege bie Diprifofen pin= 
ein, laffe fie nid)t ju meiep foepen, fcpäume fte aul, tpue fte in einen 
Dtapf, lege bie abgejogenen Äertte bagu unb bebede fte mit Rapier. 
Dlm folgenben Sage gieße man ben 3uder ab, foepe ipn unter gutem 
Dlbfcpäumen ein mettig ein unb gieße ipn peiß über bie grüepte. Dlm 
britten Sage mieberpole man bieg. Dlm öierten Sage fodfe man ben 
3 uder fo furg ein, baß er oon einem bareingetaudften Söffel breit unb 
feßmer tropft (man püte fid) aber »or bem 3 ufurgeinfod)en beg 3 uderg), 
füge bie Diprifofen pingu, laffe fie einmal auffoepen, tpue ’fte in einen



Stapf unb bebede fie mit Sßapier. Stacp bcm »ollftcinbigen ©rtalten muff 
ber Buder einem etwas bictflüffigen Sprup gleichen. §at fic£> biefev 
nacp 2 bis 3 Stagen nicpt »erbünnt, fo fülle man bie SlpriEofen in @l(ü 
fer, bebede fie mit in Stum getranftem Rapier unb binbe bie ©Icifcr mit 
ißlafe 3u. — Sinb bie junt ©inmadjen beftimmten älprifofen fd)on ein 
Wenig meid;, fo fod)e man fie gleid), opne fie in SBaffer ju blancpiren, 
in bem aufgelöften 3u<f^ Weid), gcpe aber fel)r beputfam bamit um, 
Weil bie weid;en griicpte leicpt 3erfapren.

1296. SletneclftUbett in 3uc?et\ Bum ©inmacpen muffen 
biefe f$rüd)te »otlfommen auSgewacpfen, aber nod) patt unb grün unb 
opne gleden fein. 20tan ftupe bie Stiele mit ber Sdjeere palb ab, ftedfe 
bie SPflaumen überall, befonberS an ben Stielen, mit einer Stabei, fet̂ e 
fie mit »iel faltem SBaffet, etwas ©ffig unb einer Sptife Salj auf’s 
geuer, laffe fie bis jumSiebepunft peifj werben unb bann au berSeite 
beS geuetS sieben, bis fie ficf> Weid) anfüplett, fege fie in falteS SBaffcr, 
laffe fie «erfüllen unb lege fie 3um Slbtropfen auf ein Sieb. 3luf 
1  SPfunb Pflaumen laffe man 1  Sßfunb Buder mit etwa f  Ouart 2Baf= 
fer auffodfen, fdjäume ipn auS, laffe bie Pflaumen einmal bartn auf£o= 
cpen, lege fie in einen Stapf unb giefje ben Bucfer barüber. 2lm folgen; 
ben unb am brüten Stage Wirb ber Buder abgegoffen, ein wenig efnge; 
fodf)t unb pei{j über bie gräcpte gegoffen. 2lm oierten Stage focpe man 
ben Buder fo weit ein, baff er breit unbfdfWer »on einem bareingetaud); 
ten Söffet tropft, laffe bie Sßflautnen barin einmal auffocpen, tpue fie in 
einen Stapf unb bebede fie mit Rapier. Stad) bem ©rfaltcii muff ber 
Buder einem jiemlid) bidfliiffigen Sprup gleiten; t;at er biefen ®rab 
nicpt, ober oerbünnt er fid) wäprenb ber nädfftfolgenben Stage wieber, 
fo focpe man ipn nod) ein wenig ein unb gieffeipn t>ei§ über bie grüdfte, 
Weüpe bann in ©läfer georbnet unb überftepenb mit bem Buder bebedt 
Werben. Stad) bem ©rfalten lege man in Stum getränfteS Sßapier über 
bie gtüd)te unb binbe bie ©läfer feft mit Sßlafe ju.

1297. §agc6utten in ©rojje, recpt rotpe, »ot(fom=
men reife, bod) nod) fefte Hagebutten werben, nacpbem bie Stiele ber= 
felben palb ober ganj abgeftupt finb, burd) Slbreiben auf einem recpt 
groben Xud)e oon ipren Stadpeln befreit. £>ann fd)neibe man bie Srone 
ber grüßte glatt ab unb nepmebie Serne mit einem paffenb 3ugefcpnit= 
tenen geberfiet perauS; wafcpe bie Hagebutten meprere SJtale, tpue fie 
in focpenbeS SSaffer, focpe fie einmal auf unb laffe fie an ber Seite beS 
geuerS jugebedt langfam weidfäiepen, tüple fte in' tattern SIßaffer ab 
unb laffe fie auf einem Siebe abtropfen. 2luf jebeS Sßfunb 3rud)t laffe 
man 1  bßfunb 3uder mit etwa \ Ouart SBaffet auffocpen, fd)ciume ipn 
gut aus unb giefje ipn peifj über bie in einen Stapf gelegten grüd)te.



2lnt nädfften Sage fodpe man ben 3 « ^  etWag ein, füge bie gnicpte 
pingu unb taffe fte einmal auffodfen. 2ltn brüten Sage focpe man ben 
3uder wieber ein unb giege il)tt peig über bie Hagebutten, weldfe bann 
enblicp am vierten Stage, naepbem ber 3wfer baron abgegoffen unb mit 
bem Safte tton ein paar Gitronen ober ein wenig fein gutem Gfftg ju 
einem bünnen Sprup eirtgefodjt Worben ift, in bemfelben nodp einmal 
aufgefoepi, auggefepäumt, naeü bem Grfalten in @läfer gefüllt unb mit 
iprem Bucfer reicplidf bebedt werben. SOtan lann aud) in bem 3nder gu 
ben Hagebutten ein Wenig 3intmt unb helfen auglodjen, bod) bürfen 
biefe 3ufäpe, befonberg bie helfen, niept barin bleiben, Weil bie H a 3e'  
butten baoon fledig Werben.

1298, üJielOttCtt in 3uc£et. 3um Ginmadjen eignet ftdj oor= 
jügtiep bie redft grob genepte SJtelone. iOtan fepneibet bie niept gu reife 
SJtelone in Streifen bon 2  ginger 33reite, fd ä̂tt fte, nimmt bie Seme 
unb bag ütttarf peraug, feftneibet bie Streifen querburdp in etwa ftngers 
bide Stüde unb breffirt biefe langlitp runb, wobei man bie feparfen 
Santen abfepneiben muff, weit biefe beim Soeben verfallen. Sann wiegt 
man bie grudjt, legt fie in foepenbeg Sßaffcr, tbut eine gute ißrife Saig 
baran, lägt fie einmal auffoepen, bann an ber Seite beggeuerg fo lange 
giepta, big fte Weid) ift, unb legt fte gum Slbtropfen auf ein Sieb. 2luf 
jebeg Sßfunb SOtelone foept man 1  ißfunb 3 uder mit etwa £ Quart 3Bafs 
fer auf, fcpäumt ipn aug, fügt ein Supenb ©eWürgnelfen, einige Stüde 
3immt unb auf 4 big 6 Sfßfunb 3udcr etwa 4 Quart fepr guten Sßeins 
effig pingu, lägt eg nod) ein wenig fodfen, nimmt bie Steifen mit einem 
Schaumlöffel peraug, giegt ben 3«der auf bie in einen Staff gelegte 
üJtelone unb bedt Rapier barüber. 2lm folgenben läge giegt man ben 
3 uder ab, foept ipn etwag ein, giegt ipn ^cig über bie fDtclone unb lägt 
fte biegmal 2 big 3 Sage fiepen. 3ept fod)t man bie ÜDtelone mit bem 
3uder auf, nimmt fte mit bem Sdfaumlöffel peraug, foept ben 3utfer 
big gur Hälfte ein unb giegt ipn ^eig über bie gruept. Stacp 3 big 4 
Sagen Joĉ t man ben 3 uder gu einem bünnen Sprup ein, fcpidftet bie 
üDtelone in ®läfer ein, giegt ben 3 ^der barüber unb bebedt bie ©läfcr 
oorläufig mit Rapier. 2 Bemt ber 3 uder nad) einigen Sagen ftd) nicht 
Wieber oerbünnt pat, fo binbet man bie @läfer mit SBlafe gu unb tter= 
waprt fte an einem trodneit, füplen Orte; im entgegengefepten gatte 
mug man ben 3uder nod) ein Wenig einfoepen unb feig auf bie SJtelone 
giegen. — Ser 3ufap »on Gfftg fräftigt ben ©efepmad ber SStelone, ift 
febodp niept unbebingt notpwenbig.

1299, fPfttftdje üötan fdpneibe bie ißfirfiepe, welcpe
gwar reif, aber noep feft fein müffen, in Hälften, fepäle ge glatt, lege 
fie in fodpenbeg Sßaffer, laffe fie einmal auffoepen, lege fte gunt Slbfüps



lett in CalteS Sßaffer unb [affe fte bann auf einem ©tebe abttopfen, 
hierauf [affe man auf jebeg ißfunb ißftrficpe minbefteng 1  ißfunb 3 uc£er 
mit l  Cluart 2B affet Eodpen, [ege bie iß fit fiepe pinein, Eodpe fie [angfam 
Weidp, [ege fie in einen SRapf, gieße ben 3udfer bariiber unb BebecEe fte 
mit Rapier. SDie Weitete Sepanbtung bet ißfttficpe an ben nädpftfot: 
genben Sagen ift Wie bie bet ülptifofen in -Jlo. 1295.

1300. ©taepel&eeren in 3uclet:, SRadpbem man bie ©tadpet« 
beeten wie in 9t o. 1288 jum (Sinntacpen oorbereitet pat, [egt man fie 
in Eodpenbeg Sßaffer, [äßt fte an bet ©eite beg geuerg jiemticp Weicp: 
fiepen, [egt fte in fatteg Sßaffet unb bann 3um Stbtropfen auf ein ©ieb. 
Stuf jebeg iß funb ©tadpetbeeren todpt man l f  ißfunb Butter mit f- Quart 
SBaffet auf, fdpäumt ipn au», [äfft ipn erMten unb gießt ipn über bie 
in einen 9tapf gehegten ©tadpetbeeren. 3(m fotgenben Sage gießt man 
ben 3 ucfer ab, focpt ipn ein wenig ein, fcpäumt ipn babci au» unb gießt 
ipn Warm über bie grüdpte; am brüten unb öierten Sage Wirb bet 
3 ucfcr, nadpbem er jebesmal ein wenig mepr eingefodpt ift, peiß bariiber: 
gegoffen. 2tm fünften Sage [äßt man bie Seeren auf einem ©iebe ab: 
tropfen, fodpt ben Sudfcr fu einem bünnen ©prup ein, [äßt bie grücpte 
einrnat barin auffocpen, fcpäumt fte gut aug unb füllt fie nacp bem (Sr: 
fatten in @täfcr.

13 0 1. spretfcIBcctcn etttjuntacpctt. SOtan fepe bie gut aug: 
gctefencn unb gewafcpencn ißreifetbeeren in einer (Safferote, bie nur etwa 
patb »oti batton Werben barf, auf’g geuer, [affe fie orbenttidp auffodpen 
unb fdpütte fie 3um Ülbtropfen auf ein ©ieb. 3u jebem Cluart (1 Cluart 
=  2  Sßfuitb) beg abgetropften ©afteg nepme man 2  ißfunb in f[eine 
©tücfe gefdptagenen Butter, fodpe ben ©aft mit bem Butter unter guten 
Slbfdpäumen 31t @etee ein, b. p. fo hange, big betfelbe Bon bem barein: 
getauften ©dpaum[öffe[ breit tropft, tpue bie Sßreifetbceren pinein, 
fdpwente fie gut um unb fülle fie fogieidp in Söpfe ober @[äfer. — üftan 
Samt ben grücpten, Wenn fte nodp nidpt ju reif finb, baburcp etwag Bon 
tprer Sitterteit nepmen, baß man fte, nadpbem fte gewafdpen finb, mit 
lattem SBaffer auf’g geuer fept, peiß werben [äßt unb jum Shbtropfen 
auf ein ©ieb fdpüttet. 2Jtan bepanbett bie griicpte bann Weiter, wie 
oben angegeben ift. — ÜRan fann bie Sßreifetbceren audp auf fotgenbe 
SBeife. opne 3udEcr einmadpen: SDtan fepe fte, nadpbem man fte »erhefen, 
gewafdpen unb auf Südpern abgetrocfnet pat, in einer (Safferote, Wetdpe 
fie nur 3ur §ätfte augfütfen, auf getinbeg geuer, unb taffe fte unter 
Wieberpottem Umfcpüttetn attmäüg peiß werben. SBenn bie ffieeren an: 
fangen, ©aft Bon fiep ju geben, fo fepe man fte auf ftärfereg geuer, 
taffe fie nur einrnat auffodpen, fülle fte gteidp in @täfer ober Söpfe, unb 
binbe fte nadp bem Grfalten 31t. — Seim @cbraudpe oermifcpt man bie



auf biefc Sßeife eingemachten Sieifelbeeren mit Buder unb etwas SBein, 
ober nocf) beffer mit Bader unb gefdflagener ©ahne.

1302. SScftttge (§etbcI6ecteit) mit Sie Sefinge
Werben fauber oerlefen unb gemäßen. Stuf jebeS ißfunb grüßte fodt>t 
man \ bis £ ißfunb Buder mit fcl)r Wenig SBaffer auf, fcfjüttet bie gut; 
abgetropften SSeftnge ba^u, lägt fie unter gutem 3tbfd)äumen einmal 
überfodfen, giegt fie auf ein ©ieb, fod)t beu babon abgetaufencn ©aft 
fo Weit ein, baß er breit unb langfam bon einem bareingetaud)tcn Söffet 
tropft, bcrmifd)t bie 3 r'üd)te wieber bamit unb füllt fie nad) einigem 
Serfül)teu in ©läfer. Stad) Selieben tarnt man aud) ein paar ©tüde 
Bimmt mit ben grüd)ten fod;en.

1303. SBtrttCtt ttt Bum ©inmadfen eignen fiep bor;
jügtid) bie StTcuätatetter 39inten unb bie Beurre Planes. Sie reifen, 
aber nodj feften 33irnen Werben ungefüllt mit biel faltem 3ßaffer auf’s 
geuer gefegt unb halb weid)getod)t, in tattern SBaffer abgelütjlt, glatt 
gefepätt (wobei man bie ©tiete halb abjtufet), in 3ßaffer mit etwas ©; 
tronenfaft nur fo weich gefodft, baß man fie mit einer Stabei leidftburch; 
fielen fann, wieber in fatteS Söaffer unb bann §um Slbtropfen auf ein 
©icb gelegt. Sluf jebeS Sfunb Simen fodfjt man WenigftenS 1 Sfunb 
Buder mit £ Quart SBaffer auf, fchäumt il)n au§, lägt bieSirneti barin 
einmal auffod)en, thut fie in einen Stapf unb bebedt fie mit Sapier. 
Sie weitere Set)anblung ber Simen an ben nacpftfolgenben Sagen ift 
Wie bie ber Slpritofen in Sto. 1295.

1304. Slottjie S3irnen, Stau laffe ifkeifelbeeren, Welche juoor 
gewafd)cn ftnb, auf gelinbem $euer langfam weidflodfen, gieße fie au£ 
ein aufgefpanuteS Sud) unb laffe ben Saft abtaufen. Sann fdljneibe 
man nidjt ju Weid)e, aber faftige Beurre-blancs in Hälften oberSiertel, 
[d)äte fie glatt, befreie fie bon ben Äerngehäufen, fepe fie mit bem S*eis 
felbeerfaft, Buder unb einem ©tüd Bimmt auf’ä geuer (auf 1  Quart 
©aft redetet man £ bis 1  Sfunb Bnder unb 1 £ bis Quartmaß boK 
Sirnen), unb laffe fte unter ftetem 3tuSfd)äumcn langfam fo lange fo= 
dfen, bi§ fte Weid; finb unb ber ©aft fo fürs eingefodjt ift, baß er bon 
einem bareingetaud)ten Söffet breit tropft, ©inb bie Sirnen Weid), 
ehe ber ©aft lurj eingefodft ift, fo nel)me man fie mit einem ©d)aum= 
löffei behutfam heraus, loĉ e ben ©aft auf ftärferem geuer eht unb 
bereinige ihn Wieber mit ben Sirnen. Stach einigem S e rb ien  fülle 
man bie Sirnen in ©läfer. — fOtit bem ©afte bon Himbeeren lannman 
bie Sirnen auf biefelbe 32ßeife einfodjen.



III. Dns (Einmn̂ eit £>et Briicfjte in Brrttiäßrdnnfttwiti.

1305. Slptifüfett itt SSramtfttettt. Oie Slprifofen, Welche 
jWar auggewacpfsn unb gelb, aber nod) fcft fein muffen, werben tunb 
|erum mit einer ©iecfnabel big auf ben ©tein geftocfjen unb mit SBafs 
fer auf'g Reiter gefegt; Wenn fte auf bemifL?unft beg&'od)etta finb, nimmt 
man fie ab unb trifft fie an ber ©eite beg gen erg fo lange jiet)en, big 
fie fid) Weid) anfüt)len. Oa nid)t alte grüd)te ju gleidtjer Beit Weid) Wer= 
ben, fo unterfudje man fte oft, bamit nid)t ein OI)eiI berfelben £u Weid) 
Werbe. Oamt lägt man fte in tattern SBaffer abtüften unb legt fie jum 
Stbtropfen auf ein ©ieb. — Stuf jebeg iPfunb Stpritofen fod)t man Wes 
nigfteng i  ißfuttb Bu^et mit £ Ouart SSaffer auf, fd)äumt i£>n aug, 
lägt bie Stprifofen barin einmal auffodfen, tl)ut fie in einen Sftapf unb 
bebedtfte mit ißapier. Stmfolgenben Sage giegt manbcnBucfer ab, fod)t 
il)n ein, big er ein wenig breit oom Söffet tropft, fügt bie grüd)te tfinju 
unb tagt fie tangfam auffod)en; am brittcn Sage lägt man bie j$rüd)te 
auf einem ©iebe abtropfen, lod)t ben Bucfer fo Weit ein, big er breit 
unb tangfam Oom Söffet tropft, lägt itjn oertüplen, ßermifd)t ipn mit 
einer gleichen Quantität ober nod) etwag tnepr beg beften granjbrannts 
Weing unb giegt biefen ©aft burd) ein reineg Oud). Oann orbnet man 
bie grüßte in gtafd)en ®on weitem ©tafe mit weitem £>alfe, übergiegt 
fie mit bem ftaren Safte, »erfd)liegt bie gtafdjen mit ft’orfftöpfeln, bins 
bet fte mit SSlafe ju unb ßerwatjrt fie an einem trodnen Orte.

1306. fpfitftttje ttt SBranntWetn. SUtan reibe ben gt®wm ber 
jWar reifen, bod) nod) feftert SßfirficEje mit einem.5tud>e ab, fted)e fierunb 
|erum mit einer Stabet big auf ben ©tein, taffe fie wie bie Slpritofenin 
lodfenbem üßaffer tangfam jiemtid) Weid)jie$en, unb bepanbte fie Weiter 
Wie biefe in oorfteßenber Stummer. ©inb bie Sßfirfidje fdjon mürbe, fo 
brüde man fie beim Slbreiben nid)t 311 ftarf, btand)ire fte aud) nid)t in 
SBaffcr, fonbern foetje fie gteid) in bemaufgetöften Budci tangfam Weid). 
— SJtan fann bie Sßjtrftdje aud) in §ä(ften gefd)nitten unb gefcßätt in 
S3ranntwein einmad)en.

1307. Ättfctjen in SSranntWcin. @roge fd)önc ®lagfirfd)en, 
bercn©tiete man patb abgeftu^t t)at, werben mit etwag, in ein leineneg 
Säppdjen gebunbenen, Bhnmt unb gtelfen in weitßatfige gtafd)en ge­
legt. Stuf jebeg iffunb Sirfd)en oermifd)t man etwa |  Quart granjs 
branntwein mit 12—16 Sott) geflogenem Bieter, giegt il)n über bie 
$irfd;en, oerfd)liegt bie glafd)engut mit Sßropfen unb barübergebunbener 
SSlafe unb lägt bie grüdjte einige 3Bod)en an ber ©onne beftitliren.

1308. Stemeclaufcen in 23tamtttt>ein. SJtan beraubte bie
28



ifteineclauben voie in 9lo. 1296, bod) neunte man ^ierju nur \ ißfunb 
3 ucCer auf 1  ißfunb Pflaumen. 9tm folgenben Sage loche man ben 
3 uder jiemltd) turj ein unb giege ihn tochenbheig über bie Smd)te, 
Welche man am britten Sage auf einem Siebe abtropfen lägt unb in bie 
jur Aufbewahrung geeigneten ©efäge legt ©er 3 uder wirb fo Weit 
eingelod>t, bag er breit unb fdfwer oom Söffet tropft, nach bem Sertüh- 
len mit bem Sranntwein »ermifcht, burd) ein Sud; unb bann über bie 
Srüdfte gegoffen.

1 3 0 9 . ÜÄira&eHett in Sörannfwcin. ddan wirft bie nicht ju 
reifeniOiirabeUcn, nadfbem man bie Stieleberfelben ein Wenig abgeftupt 
hat, in todfenbeg 3ßaffer, nimmt fte, Wenn fte in bie §öpe fommen, 
perauä, lagt fte in laltcm SiBaffer »erlügen unb bann auf einem Siebe 
abtropfen, Auf jebeS ißfunb biefer grüßte lägt man \ ißfunb 3uder 
mit Quart Söaffer auftod;en, fdfäumt ihn aug unb giegt ipn êig 
über bie in einen Aapf gelegten SJiir ab eilen, ©ie Weitere Sepanblung 
ift ber ber fReineclauben in »origer Kummer glcid).

1310. Q uitten ttt 23rattntwein. 9Äan fdfält bie Quitten 
unb focht fte in SBaffer jiemlid) Weid). 3u einem ißfunb Quitten foct>t 
man |  big £ Sfunb Buder mit £ Quart SBaffer, fdfiumt tpn aug unb 
lägt bie gutabgetropften Seüdjte barin einmal auffocpen. Am folgern 
ben Sage giegt man ben 3uder ab, fod)t ipn furj ein unb giegt ipn 
heig über bie Quitten; am britten Sage lägt man biefe auf einem Siebe 
abtropfen, fodft ben 3 uder fprupartig ein, »ermifcht ihn nad; bem Ser= 
fühlen mit ebenfooiel ober noch etwag mehr granjbrannttüein, giegt 
ben Saft burd; ein Sud; unb bann über bie in ©läfer gelegten grüdfte.

IV . 5 t ü d ) k  unb Jrucf)t(affe in ©rasffafdjm twrmiffefß Rocfjenben 
IDaffers einänntacfjen.

1311. ©tadjelbeetett ttt ^ laf^ ctt. dtachbem man bie unrei= 
fen, grünen Stachelbeeren »on Slütpcn unb Stielen befreit hat, füllt 
man fte in ftarfe ©lagflafchen, Weldse weite §älfe haben müffen, bamit 
man bie Stülpte beim @ebrau<he unbefdfäbigt unb ohne groge SRüpe 
heraugnehmen fann. ©ie grüdjte müffen fo feft alg möglich in ben 
Slafdfen liegen; man flögt beghalb, um bieg ju bewirfen, beim Süden 
ber Stafetten ben ©oben berfelben öfters auf ein mehrfach jufammenges 
legteg Such unb rüttelt auf biefe 2lrt bie Stüdde recht bid)t jufammen. 
ÜRad; bem Süden »erfliegt man bie Slafdfen mit feht gutfchliegenben 
neuen tropfen unb binbct fie mit Slafe feft $u; bann bebedt man ben 
Soben eineg Äeffelg, Welcher reiflich bie £>öpe ber Sfafdjen h<d, mit ein



Wenig §eu, feijt bie glafhen barauf, umgiebt fxe bon alten ©eiten mit 
§cu, bamit ge beim Podien nidjt jufammengogen hönncn, giegt fobiel 
halteg SBaffer in ben Segel, bag eg mit ben grüdgen in ben gtafd£>en 
gleidjfteht, feht ben Reffet auf’g geuer, lägt bag SBaffer auffohen unb 
bann noch) eineSSiertelftunbe jel)r langfam lotsen, nimmt ben Reffet Born 
geuer unb lägt bie glafcgcn in bem SBaffer erhalten. SStan reinigt bie 
glafhen bann gut, berpidg fie red)t biegt, fdgittelt ge ein Wenig, bag 
bie grüd)te mit ihrem Safte g(eid)flehen, unb »erwart fie an einem 
hatten, trodnen Orte, äkirn (gebrauche fctiüttet man bie ©tadfelbeercn 
aug ber glafdfe jum Slbtrogfen auf ein Sieb unb hodg fie wie bie 
frifdten.

1812. Sogatmtlbeeten itt glafcijett, Oie reifen, aber nicht 
ju Weiden Sohannigbeeren werben fauber abgebeert, in glafhen ges 
füllt unb wie bie Stachelbeeren in borftehenber Kummer weiter behaus 
beit, aber nur 8 — 1 0  SDxinuten gehöht.

1318, §iw6cctett itt ^lafdjett. 2 )tit ben frifhgepgüchten 
reifen, aber nidjt ju weichen §imbeeren »erfährt man, nacgbem fie gut 
beriefen fmb, in berfelbenSSSeife, wiemitbcnStad;elbeereninSto.l311, 
lägt ge feboch nur 5 ‘Dtinuten hodjen.

1314. Sitfdjett itt S'ldftgett. grifdjgehgüdte ©laghirfhen, 
Statthirfdjen ober groge faure Sirfhcn Werben bon ben Stielen befreit, 
behutfam auggehernt, feft in gtajdjen gefußt, mit bem Safte, ber geh 
beim Slughcrnen gefammelt hat, übergoffen unb wie bie Stachelbeeren 
in Sto. 1311, nur etwag länger (etwa 20 SOtinuten) gehockt. — Stach 
bem (Erhalten Werben bie glafchen wohl bergid;t unb an einem halten 
trochnen Orte »erwahrt.

1315. 21fmfofett itt glafcgett. Oie reifen, aber nicht Weichen 
^l^riJofcn werben in §älften ober in Viertel gefdjnitten, glattgefchält 
unb mit ben abgewogenen fernen redg feft in glafchen gefügt, Weihe 
man fehr feft jugfrogfi unb mit Olafe jubinbet. Oie Slgrihofen müffen 
Wie bie Sirfheu 20 SJtinuten langfam hohen unb nah bem ©»falten 
fehr gut »erpicht werben.

1316. fpgtg$e itt ila fh en , Oiefe werben wie bie Slprihofen 
in »orftehenber Stummer beganbelt.

1317. S3Iatte ^gaumen itt glafdjen. Oie frifh gepflügten 
Oflaumenjwerben in fjälften gefhnitten (nah belieben hann man bie 
gSßaumen‘au<h fdjälen), reht feft in bie glafdjen gelegt unb Weiter be= 
hanbelt Wie bie Stachelbeeren. in Sto. 1311. SJtan lägt ge 10—15 
SJtinuten hodjen.



SJtott bann übrigens bie Pflaumen, ißfirfiche, Slprilofen', Kirfchen, 
Himbeeren utxb Johannisbeeren aud) mit 3 ucfer in glafdfen eutmacben 
unb töft ju biefem Sehufe ben in Keine Stüde gefangenen 3 uder mit 
ein Wenig SBaffer auf (jn 1 ißfunb 3uder etwa \  Duart SBaffer), laßt 
i^n auflochen unb erlalten, unb gießt bann fo »iel baoon auf bie in bie 
glafcßen gelegten f$jrüd)te, baß biefe bamit bebedt ftnb. Sie Weitere 
S3et)anbtung ißt ber in ben borfteßenben Stummem angegebenen »otlloras 
men gleid).

1318, gtucf)t--2Jtamelabe ju  ©efrotncm cinjumatßett,
SJtan ftreidft baju biegrüdfte, als: Himbeeren, ©rbbeeren, weidfeSlpris 
fofen, iPßrficße ober Äirfdfen roh burd) ein Sieb, bermifdjt 1  ißfunb 
biefer SJtarmelabe mit 1  bis 1 £ SJfunb geftoßenem 3 uder, füllt fte in 
glafd)en (ftarle äßeinflafd)en mit tbeitem £>alfe lernten baju benubt 
»erben), »erfd)ließt biefe gut mit neuen pfropfen, binbet fie mit Stafe 
ju unb lod)t fie wie bie Stachelbeeren in Sto. 1311 tangfam etwa £ 
Stunbe. — Stod) bem (Srtalten muffen bie glafdfen feßr gut »erpid)t 
Werben. — Sie abgewogenen Seme ber Sßfirfidhe unb Slprilofen tönnen 
gu ber SJtarmelabe bon biefen grüd)ten in bie Jrlafdfen gethan werben. 
— SDton fann bie JOud)t;9Jtormelate aud) ohne 3uder in glafd)ett ein= 
machen.

1319, §imBeerfaft in glafchen. ÜDtan fe^e bie Himbeeren 
mit gang wenig faltem SRaffer auf gclinbeS gen er, taffe fte unter öfterem 
Umrühren auflodfen, fdf>ütte fte, wenn fie flüffig geworben ftnb, auf ein 
aufgefpannteS leinenes Such, laffe ben Saft rein abtaufen unb preffe 
bann bie Himbeeren leidet aus, fülle ben Saft nad) einigem 33evtüf)len 
in ftarle glafcpen, »erfdflicße biefe feft mit neuen, borljer gebrühten unb 
Wieber getrodneten pfropfen, wobei man barauf ju achten hat, baß jwi= 
ftpen Saft unb pfropfen ein fingerbreiter leerer Staunt bleibt, binbe fie 
mit SBlafe feft gu unb loche fie langfam wie bie Stadfelbeeren in Sto. 
1311 1 0  bis 15 SJtinuten. Stach bem Qsrlalten oerpiche man bie gla; 
ftf>en fehr gut unb oerwahrc fie an einem talten, trodnenOrtc. — SDto» 
lann aud) ben Saft ber Himbeeren, itadibeut man biefe roh gerquetfdft 
hat, burd) ein reines Sud) preffcn, bod) gewinnt man auS ben gelochten 
grüdften mehr Saft, als aus ben roh auSgepreßten.

1320, ^o^anniööecrfaft in glafdjett. Sftan gerbrüdt bie 
»on ben Stengeln geftreiften roil)en Johannisbeeren, preßt ben Saft 
burd) ein Sud) unb filtrirt ihn burd) ein aufgefpannteSSud); ober man 
läßt bie SSeeren, wie bie Himbeeren in »origer Stummer, auj gelinbem 
geucr fo lange fadjt lochen, bis fie aufgeplatät finb, gießt ben Saft burd) 
ein aufgefpannteS Such, füllt ihn in Jflafdfett unb behanbelt ihn weiter 
Wie ben §imbeerfaft. Stuf eine anbere 3lrt gewinnt man ben Saft biefer



grüdfte, Wenn man fie in einen neuert Stopf fepüttet, biefert öerbedt in 
ein ©efepirr mit todjenbem Sßaffer fept unb ipn unter fortwäprenbem 
®odjcn beg SBcifferg fo lange barin fielen lägt, big bie SBeeren flüfftg 
geworben ftnb, Wag freilid) etmag lange bauert, wofür jeboep ber Saft 
fepr Har wirb.

1321. Äirftpfaft in glafcpett- ÜRan jerftegt bie Äirfdjen mit 
ipren Steinen in einem ÜRörfer, pregt ben Saft burd) ein Sieb, filtrirt 
ipn Har burd) ein aufgefpannteg Sud), füllt ü)n in glafcpen, oerftplieft 
biefe mit Sortftöpfeln unb S3tafe, unb focJ>t fie nad) SlnWeifung ber 3Ro. 
1311 £ Stunbe. — DIR an tann fowopl biefen, atg and) ben Saft Don 
Bopannigbeeren unb Himbeeren öor bem ©infüllen in bie glafcpen 
gezogenem Buder »ermifepen; man nimmt auf 1 Duart Saft 1 big 1£ 
$fnnb Butter.

V. Dom (Einßocfjett 5er 5rud)ffäffe mit 3itcfier.

1322. 9)loprrüfienfaft. SRan fd)abt gtoge, faftreid>e ÜRopr» 
rüben, fo wie fte im §erbfte aug ber ©rbe tommen, red)t rein ab, reibt 
fie auf einem Meibeifen, pregt ben Saft burd) einen leinenen S3eutel, 
leigt ipn einige-Stunben rupig fielen, giegt ipn oon bem trübenSobens 
fape ab, fodft ipn unter gutem Stühren ju einem Sprup ein, füllt ipn 
in Steintöpfe unb binbet biefe nad) bem ©Halten beg Sprupg mit ifSas 
pier ober SStafe feft ju. S)iefer Saft ift ein »ortreffliepeg äRittel wiber 
ben fügten unb überhaupt bruftftärtenb.

1323. Äirfcpfaft. SRan pregt ben Saft ber in einem SfRörfer 
gerflogenen föirfcpen burd) ein Sud), lägt ihn 1 2  Stunben ruhig fteljen 
unb giegt ihn bom SBobenfape behutfam ab; ober: man lernt bie Äir= 
fepen aug, fept fie mit ein Wenig Sßaffer auf gelinbeg geuer, lägt fie 
auffoepen unb ben Saft burd) ein aufgefpannteg Sucp laufen. 2tuf jebeg 
iPfunb Saft nimmt man |- big 1 ißfunb Bieter, ftplagt ipn in Stücte, 
legt ipn in ben Saft unb lägt ipn barin fup auflöfen, fept ben Saft 
auf’g gen er, toept ipn unter gutem Dtugfcpäumen auf, lägt ipn an ber 
Seite beg geuerg nod) fange todfen, big er Har ift unb nid)t mepr 
fcpäumt, unb giegt ipn in eine Serrine; nad) bem ©rfalten füllt man 
ipn in glafdfen, berfd)liegt biefe feft mit Sorfftepfcln unb barüberge; 
bunbener 23lafe, berpidft fie gut unb berwaprt fie an einem talten, 
troefnen Drte. — 2Ran tann bie glafdfen, epe man fte oerpiept, nodj 
einmal im SBafferbabe 5 äRinuten toepen (fiepe 9Ro. 1311); ber Saft 
pält fidj bann um fo beffer.

1324. §tm&eerfaff. S)er Saft ber Himbeeren wirb, wie eg 
in 3Ro. 1319 angegeben ift, burd) Slugpreffen ber ropen grüdfte ober



burd) Sluffodjen berfelben gewonnen, Stuf jebeS ißfunb Saft nimmt 
man f- biä 1 Sßfunb 3udfer unb bebanbelt t()tt wie ben Sfirfdjfaft in oor; 
bergebenber Kummer. 2Jtan tann audb ein drittel fo oiel rot^e ober 
Weiße 3ob<*nnigbeeren alg Himbeeren mit leiteten jufammen aug; 
prcffen; ber ©efibmad bei ©afteg wirb baburd) fräftiger.

1325. SoßantttSbeetfaft, Stuf jebeg ißfunb tiaren ©afteg, 
Wetten man nad) Angabe ber 9to. 1320 aug ben Sobannigbeeren ge; 
Winnt, regnet man 1 iß f unb Bieter unj, bebanbelt i£;n weiter wie ben 
ßirfcbfaft in 5Ro. 1323.

1326. ©rbbccrfaft. ©dfcne reife, gutgereinigte ©arten; ober 
3Balb;©rbbeeren werben in eine Terrine get|an. 3 U 1® Ouart Grb= 
beeren fodljt man ein ißfunb Buder mit etwa Ouart SEßaffer ju einem 
©prup, gießt biefen beiß ü&er &ie ©rbbeeren, läßt fie erfalten unb bedft 
fte feft 5U. 9cad) 24 ©tunben preßt man ben ©aft leidpt burdj einXud), 
laßt ipn nod) einige ©tunben fielen, gießt ifjn oon bem ©obenfape be; 
butfam ab, füllt ipn in fjtafdjen, oerf^tießt biefe mit pfropfen, über; 
binbet fie KeujWeife mit Sinbfaben unb läßt fte im Sßafferbabe (fiebe 
9lo. 1311) etwa 10 fOtinuten fodjen. Dtadj bem ©rfalten Werben bie 
glafdjen gut oerpidpt,

1327. ÄermeSbeetfaft, ®er fdjöne, bodjrotbe ©aft ber Äerrneg; 
beeren Wirb jur Färbung ber ©eleeg, ©römeg ec. benupt unb auf fot= 
genbe Strt eingemacht: SJtan fept bie gan  ̂ reifen ßermegbeeren mit ein 
Wenig SBaffer auf getinbeg geuer, läßt fie auftodjcn, jerbrücft fte unb 
llärt ben ©aft burd) eine ©eröiette. Stuf jebe» iß f unb ©aft nimmt 
man f  big 1  ^funb Bucfer, löft it)n in bem Safte auf unb bei)anbett 
i^n Weiter wie ben Kirfdjfaft in üfto. 1328, 3u bemerfen ift nod), baß 
man ben Sermegfaft, wenn er fd)ön rotf) unb ttar bleiben fotl, »or jeber 
23erüt)rung mit Binn bewahren muß.

V I. Pom ©nmadjeit ber 5vud)UQ5dtt$-

1328. §imbeer=©elee. iDtan nimmt ^iequ 2 Steile §int; 
beeren unb einen SL̂ eil weiße ober rof§e Bobannigbeeren. SDer ©aft 
biefer grüdjte wirb nach ifto. 1319 entweber rob auggepreßt, ober burdj 
Äodjen berfelben gewonnen. Stuf jebeg ißfunb ©aft nimmt man 1 
ißfunb Buder, fdjlägt biefen in Keine ©tüde, oermifebt ben ©aft mit 
bem 3udfer unb fod£)t ib>n unter ftetem 2lbf<bäumen fo lange, big er 
breit unb gallertartig oom Söffet tropft, unb ein tropfen, Wellen man 
baoon auf einen falten Steller fallen läßt, nidjt me^r breit augeinanber; 
fließt unb halb leidet erftarrt. üDann nimmt man ben eingefodjten ©aft 
bom guter, fdfäumt i|n  ttod) einmal gut ab unb füllt itin fo beiß alg



möglich in bie baju beftimmtcn, »orhet ertoärmten ©läfet; nad; bem 
©rfalten toitb bag ©elee mit in 9ium ober ©ognac getauftem Rapier 
bebecft; bie ©läfet Serben mit fteifem Rapier ober Slafe feft juges 
bunben.

1329. 3*>f>ötttti$l>eer;©elee. Samit bag 3ohannigbeer;@elee 
nictjt ju bunfelroth toitb, nimmt man baju halb rotbe nnb halb toeige 
Sohannigbeeren. Ser ©aft ber S3eeten toirb roh auggepregt ober aug= 
getobt, toie eg in ÜRo. 1320 angegeben ift, nnb butd; ein Such geflärt. 
3 u jebem ißfunb ©aft nimmt man 1  ißfunb 3 «^« nnb »erfahrt bamit 
toeiter toie bei bem £)imbeet:@elee in ooriger SJtummer.

1330. fRoJjeö 3c^ttntSbeetJ©«lee. 2Ran nimmt baju halb 
rot^e nnb halb toeige 3 ohannigbeeren, pregt ben ©aft berfetben roh 
butd; ein Sud) in ein neueg irbeneg ©efäg, lägt ihn mehrere ©tunben 
ruhig fielen nnb giegt ihn »om 33obenfahe flat ab. 3« 1 ^ifunb ©aft 
braud;t man 1\$ funb  feiugeftogenen nnb gefiebten 3 ucfer. 2Ran rii^rt 
ben ©aft, alle 5 Minuten einen Söffet 3«^«  fyinjufügenb, in einem 
porzellanenen SRapfe mit einem ftlbernen Söffet ununterbrochen anbert= 
halb ©tunben unb füllt ihn bann in ©läfet, in toeldjen er nach einigen 
Sagen ju einem ©etee crftarrt fein mug. — Sag auf biefe 3trt be* 
reitete 3 ohannigbeeto@elee hat einen herrlichen ©efcgmacf, halt fich aber 
nid;t lange.

1331. ©elce- Sßian toäfcht recht reife ißreifels 
beeren, lägt fie auf gelinbem geuet ftüffig toerben, focht fie bann auf 
ftärferem geuer lx>ctdh> unb lägt ben ©aft burd; ein aufgefpannteg Sud; 
ftar ablaufen. 2luf 1  Quart ©aft nimmt man ißfunb 3 ucfer, focht 
ben ©aft bamit auf, fchäumt ihn rein ab unb lägt ihn unter oft toiebet= 
heitern 9lbfd;tiumen jo lange fochen, big er breit unb gallertartig »om 
Söffet tropft, nimmt ihn »om geuer, lägt ihn einige SRinuten abfühlen, 
fchäumt ihn bann noch einmal ab unb fußt ihn in ©läfer. — SRan mug 
beim ©infodjen ber grudjtfäfte mit 3 uder ju ©elee felfr aufmerffam' 
fein, bag man fte toeber ju toenig noch ju turj einfodje; im erfteren 
gälte bleibt ber ©aft nad; bem ©rfalten ftüffig, toogegen er, toenn man 
ihn ju furj fodg»t, jeine fd;öne gatbe »erliert unb erfaltet einem jähen 
©t;rup gleicht. Um freier ju gehen, laffe man toährenb beg ©infod;eng 
»on 3oit ju 3eit ein paar Sropfen beg ©afteg auj einen falten jinner* 
nen Seiler fallen; nad; bem ©rfalten berfelben fann man leicpt be= 
urtheilen, ob ber ©aft ben richtigen ©rab bet ©infodjung erreicht hat 
ober nid;t.

1332. 2lepfel=@elee. 1 SDtebe 9ienetten unb 1 ÜDlehe SSorg= 
borfer Slepfel toifĉ e man mit einem Suche fauber ab, befreie fie »on



ben (Stielen unb SSlumen, fd)neibe fie ungefd)ält in (Stüde, feije fte mit 
jo nietem SSaffer auf’g geuer, baff fie bamit bebedt ftnb, unb fodje fie 
giemtidj it>eicf>. ®ann fdjütte man fie auf ein aufgefpannteg Stud) unb 
laffc ben (Saft abtropfen. 2lm näcpften Sage giefje man ben Saft non 
bem trüben Sfobenfabe bebutfam ab, nermifd)e i§n mit Buder ( 1  ijßfunb 
Saft mit £ big 1  ipfunb Buder), fefce ilfn auf’g $euer, fod̂ e i^n unter 
forgfältigent Slbfdjäumen rafdj jo lurg ein, baf? er non einem barein: 
getauften Söffet breit unb gallertartig tropft, füge ben burd) ein Sieb 
gegoffenen Saft non 2  Zitronen Ijhtgu, laffe ben Stepfelfaft bamit nodj 
einige fOtinuten fodjen, fdjäutne ihn gut aug, nehme il)n nom geucr unb 
fülle ihn beifi in ©täfer.

1 3 3 3 . £ X u itte n -© e Ie e * ®agu Werben fdjöne gelbe Ouitten 
genommen, mit einem Studje red)t rein abgerieben, ungeteilt in Stüde 
gefdjnitten, mit foniel SDSaffer, baß eg barüberftefyt, auf’g geuev gefegt, 
meid)gelobt unb gum Slbtropfen auf ein aufgefpannteg Studj gefdjüttet. 
SJtit bem Safte nerfä^rt man im Uebrigen wie bei bem 9tepfel=@elee in 
noriger Stummer.

V II. Dom ©ttmcufjen 6« 5ntc§f=$H(trmtfo&eit (-tltußc).

1 3 3 4 . § im 5 e e t= Ü Jla tm e Ia b e . fDtan (treibt bie reifen £im= 
beeren rob burd) ein Sieb, fügt auf jebeg ißfunb £>imbeerbrei 20 Sotb 
geflogenen B u to  b*näu unb tod t̂ beibeg gufammen auf nidjt gu ftarlem 
treuer unter ftetem Stülpen gu einem lOluße ein. 2 Jlan barf biefeg 
jebodh nidjt gu furg eintodjen, weil eg fonft fowobl feine fdjöne garbe, 
alg feinen fdjönen ©efdjmad nerliert. SSemt bag iDtujj breit unb 
gallertartig nom Söffet fallt, nimmt man eg nom $euer, füllt eg beiß 
in Stopfe ober ©läfer, bebedt eg nadj bem (grlalten mit in Stum ge= 
tauchten Sßapierblättern unb binbet bie Oläfer mit fteifem Rapier ober 
S3lafe feft gu.

1 3 3 5 . @ rb b e e r= 2 Jla rm e Ia & e . ®iefe bereitet man non ben
rob burdjgeftridjenen ©rbbecren wie bie £>itnbeer:2}tarmelabe in noriger 
Stummer.

1 3 3 6 . S o b n ttn t6 b e c r= !ö ia rm e la b e . SDie grüßte werben rob 
burd)geftrid>en; auf jebeg Sßfunb grudjtbrei nimmt man£ spfuub Bu^er.
2)ag weitere Verfahren giebt bie 9to. 1334 an.

1 3 3 7 .  Ä i t f d f f D t a p m e l t t b e . SDie fauren ßirfdjen werben aug: 
gefteint; bie Steine Werben gerftofjen unb mit ein wenig Söaffer auf: 
gelocht; ben Saft non ben Steinen giefjt man burd) ein Sieb auf bie 
Jbirfdjeti, locht biefe weidh, ftreidht fte burd) ein Sieb, nimmt auf jebeg



Sjßfunb biefeg 33reieg ^ big |  ipfunb Süßer, unb »erfährt nad> Slngabe 
ber Sto. 1334 heiter bamit. — (Sine aubere Slrt beg ©infod)eng bet 
Kirf^Sölatmelabe ift: SJtan focht bie auggefteinten Sirfchen in ihrem 
eigenen Safte mit Süßer (1 SJtehe ®irf<hen 1 SSfunb Süßer) unter 
ftetem Stühren fo lange, big ber SBrei biß unb gallertartig oom Stüljrs 
löffel faßt, fügt bann bie ab gehäuteten Stirfcijferne unb et mag feinges 
haßte (Sitronenfchale hinau, lägt bag SJtug bamit nod) ein Wenig todhen 
unb füllt eg heig in 3löpfe ober @läfer.

1338, Äirfdjtttuf Ofm* 3«<Iet- 2Kan ftcint bie f  irfd)en aug, 
gerftö t̂ bie Steine, feßt fie mit ganj wenig Sßaffer auf bag gcuer, lägt 
fie fiebenbheig »erben, pregt bie glüfftgfeit burch ein Such, giegt fie 
auf bie Sitfdjen unb focht btefe unter ftetem Stühren ju einem bißen 
SOtuge ein. ÜDtan fann übrigeng audf bie Steine auffd>lagen, bie Äerne 
heraugnchmen unb abhäuten, unb fold)e nebft feingehaßter Gitronen; 
fchale unter bag SStug mifß»en, menn biefeg beinahe biß genug eingeIod>t 
ift, ober ftatt ber Äirfchferne abgewogene, feingehaßte bittere SJtanbeln 
baruntermifdfen.

1339» SJiatmelabe bon gefdjälten pflaumen. Sie recht
reifen Pflaumen »erben gefdjält, entfteint, mit 3 ußer auf gelinbeg 
geuer gefegt unb unter öfterem Umrühren in ihrem eigenen Safte wei<h= 
gefocht. (Sluf 1  Sßfunb Pflaumen regnet man etwa ^ ißfunb Süßer.) 
hierauf ftreicht man fie burdj ein Sieb ober einen SDurdffdhiag unb 
fodß fie unter ftetem Otühren ju einem bißen SJtuge ein, Bermifcht biefeg 
naß) ^Belieben mit ein Wenig fein»ürfeliggefd£>nittener Orangenfhale, 
lägt eg nod) ein ütenig fo<hen unb füllt eg heig in Söftfe ober @läfer.

1340. Pflaumenmus» SJtan pflüße eine SJtehe glieberbeeren 
Bon ben Stielen, fehe fie auf gelinbeg Reiter, laffe fte flüffig »erben 
unb auffodjen, foreffe ben Saft burch ein Sud;, giege ihn in ben pm  
Wochen beg SJtugeg beftiminten Äeffel, füge einen halben Scheffel augs 
gefteinte Pflaumen (guerft et»a 2  SJtehcn, unb, »enn biefe flüffig ges 
»orben, nach unb nach &ie übrigen), 1 £oth geflogene ©eWüranelfeu, 
et»ag gezogenen 3imutt, nach ^Belieben auch fleingefchnittene ©itronens 
fchalen hinau, unb fodje bie Pflaumen auf nidft p  ftarfem tfeuer, Wels 
d)eg man fjpäter, fobalb bag SJtug anfängt, fid) au oerbißen, nur fd)»ad) 
unterhält, unter ftetem Stühren gu einem SJtuge ein, weicheg fo fteif fein 
mug, bag eg aug einem bamit angefüütenSoffel, »enn man ihn umlehrt, 
nicht her aug fällt. SJtan bewahre bag SJtug burch fleigigeg Stühren Bor 
bem Stnbrennen, maß» aud) Bon 3eit Su Seit bag fi<h an ben Seiten 
beg Äeffelg angefebte SJtug log unb oermifdje eg »ieber mit bem übrigen. 
Sin manchen Orten locht man, um bag SJtug bunfel au färben unb um 
eg au »üraen, etwa \ Öuhenb SBallmüffe in ihren grünen Sdealen mit



beit Pflaumen. — ©obalb bag SJtujj nun fteif genug eingeEocpt ift, ents 
ferne ntan bag unter bem Seffel befinblidje §euer, fülle bag äJtufj fo: 
gXeic£> in ©teintöpfe unb fepe biefe, big jum 9tanbe gefüllt, in einen 
toarmen 33rat= ober ©adofen, bamit bag 2Ruj) oben eineätinbe beEomme 
unb baburd) »or bem ©cpimmcln betoaprt toerbe. SDerfelbe Btoed lägt 
ftd) audj baburd) erreichen, baf? man bag ©tufj mit Elarauggelaffenem 
§ammel= ober SRinbertalg übergiefjt. SJian binbet bie SCöpfe nad) bem 
©Halten mit ftartem Spanier feft ju unb oertoaprt fte an einem trocf= 
neu Orte.

1341. gliebcrmuf. Oie Bon ben©tielen gepflüdten fcptoarjen 
^lieber; ober fjollunberbeeren toerben auf gelinbeg geuer gefegt unb 
einige ©täte aufgelöst; bann prefjt man ben ©aft burdp ein leineneg 
Oud) unb fodtt il)n unter ftetem Stühren $u ber OicEe eineg ©prupg ein, 
füllt iptt in Heine ©teintöpfe unb binbet biefe nad) bem ©Halten mit 
Rapier $u. äßenn man biefeg 2Jtufj alljubid einEocpt, fo erhält eg einen 
bittern ©efdjmad.

1342. 2Jiufj t)ott 23or8botfet Siegeln unb 9tenetten,
1  ÜDtepe biefcr ätepfel toerben rein abgetüifcfjt, nad) ©efeitigung ber 
©tiele unb ©lütpen gefdjält unb auf einem 9leibeifen feingerieben. Oie 
©(palen unb Äetnpäufer fod)t man mit § Ouart äßaffer gut aug, giegt 
ben ©aft burcp ein reineS Oudp, fügt 1  ©funb Buder pinju unb fod̂ t 
ipn unter gutem Slbfcpaumen ju einem ©prup ein. äßenn biefer breit 
unb fd)toer Bon einem bareingetaucpten Söffet tropft, fo giebt man bie 
geriebenen Stepfel unb ettoag feingepadte ©itronenjdjale baju, Eocpt bie 
älepfelmaffe unter ftetem Umrüpren mit einem ^Qolglöffet bid ein, füllt 
fte in ©läfer, binbet fie nad) bem ©Halten mit Rapier ju unb oertoaprt 
fie, toie alle eingemadjten grüdjte, an einem trodnen Orte. Oiefeg 
SJtufj lägt fiep jur gütlung Bon Sorten k . oortrefftidj antoenben.

1343. Stptifofen SWamelabe. ©inb bie jur SDtarmelabe be: 
ftimmten Slprifofen meid), fo ftreicpt man fie nad) ©efeitigung ber 
©teine rop burd) ein ©ieb; Ijarte grüßte toerben in ©tüde gefdjnitten, 
mit ein toenig äßaffer unter bcftänbigem-Dtüpren toeidjgeEodjt unb bann 
burd)geftrid)en. Sluf 1 ©funb StpriEofenbrei Eod)t man £ fl f unb Buder 
mit ein toenig äßaffer $u einem biden ©prup, tput ben ©rei pinju unb 
Eocpt benfelben unter beftänbigem Stühren ju einem giemlid) biden, 
jebod) audp nicpt ju fteifcn DJhijje ein. Stad) ©elieben Eann man, toenn 
bag 2Jht& beinahe fteif genug ift, aud) bie abgewogenen $erne ber älpri* 
lofen baruntermifcpen. — Oa bie grudjtmufje beim ©inEocpcn fepr leidjt 
anbrennen, fo fei man barauf aufmerEfam, baf bag geuer nicpt ju ftarE 
fei; aud) muß bag ©efcpirr, in toeldjcm man bag ältjig einEocpt, einen 
biden ©oben paben; toenn man bann nidjt nur leidjt obenpin, fonbern



feft unb ftrid̂ toeife auf bem ESoben beg ©efdfirreg rüprt, fo wirb bag 
ERufj gewiß oor bem Einbrennen bewahrt bleiben.

1344. £luittett*2)ltttmelat»C. ©roße, red)t gelbe unb mürbe 
Duitten Werben in Viertel gefdjnitten, gefcpalt, gewafdpen nnb in 
EBaffer weidfgefodjt. Etad) bem Elbtropfen auf einem Siebe flreidjt 
man fte burcp, fo'cpt bag ERuß mit 3uder wie bag Etprifofenmuß in Oos 
riger Etummer lurj ein, unb füllt eg peiß in ©läfer ober Stopfe. Eluf 
jebeg spfunb Ouittcnmuß regnet man 20 big 24 Botp Buder.

1345. duittcnbrob. ERan lod̂ t bie Ouitten mit ber Sdjale 
in EBaffer Weid), fdjätt fie, befreit fte oon ben Serngepciufen unb ftreidjt 
fie burd) ein Sieb_ Stuf 1  SPfunb Duittenmuß nimmt man 1  Sßfunb 
Butter, locpt biefcn mit ein Wenig EBaffer unter gutem Elbfcbäumen $u 
einem biden Sprup ein, fügt bann bag Ouittenmuß nebft ber auf 
Bucfer abgeriebenen Sdjale einer ©trotte unb eine Sßrife Biwmt pingu, 
Jod̂ t eg unter ftetem aufmerffamen Etüpren fieif ein, füllt eg in Sj3apier= 
fapfeln unb trodnet cg in einem abgefüplten Ofen. Etadjbem bag 
Duittenbrob erhaltet unb redjt fteif geworben ift, befreit man eg oon 
ben Sßapierlapfeln, Welcpe man ju bem ©nbe oon außen anfeucptet, unb 
fcpneibet cg in beliebige Stücfe.

1346. Sbtetmuf. ERan focpt 1^ big 2  Spfuttb Buder mit etwag 
EBaffer ju einem Sprup ein, fügt ein Sßfunb auggefteinte faure ®it= 
fcpen, 1  Sßfunb Himbeeren unb 1 Sßfunb Bopaitnigbceren pittju, fd)äumt 
bie grüßte gut ab, läßt fie fo lange fodjen, big ber Buder breit unb 
gallertartig oom Söffet tropft, giebt ein Wenig geflogenen Bimrnt unb 
bie abgewogenen Sirfcpferne baju, lägt bie grüdjte bamit nodj einmal 
auflodjen unb füllt fie peiß in ©läfer.

V III. Dom ©inmadjen in (£|ftg.

1347. SBirnett ttt @fftg. ®aju nimmt man weifte S3utter= 
biruen (Beurre-blancs), ober fcpöne SBergamotten, fdjält fie glatt unb 
lägt fte entweber ganj, ober fdjneibet fie in Hälften unb befreit fie oon 
beÄ&'erngepäufen. SKuf 4 Sßfunb ©irnen nimmt man £ Ouart ßfftg 
unb Sßfunb Budcr, fod)t beibeg jufammen auf unb fcpäumt eg ab, 
legt bie ffiirnen pinein, focpt fte Weicp, läßt fie auf einem Siebe abtros 
£fen unb legt fte in ein ©lag. 2>en ©ffig fodpt man mit etWag abge» 
ftpälter Gitronenfdpale, Bimmt unb ©ewür^nellen wu einem fepr bünnen 
Sprup ein, lägt ipn burcp eine Seroiette laufen unb giegt ipn über bie 
EMrnen. Etadj einigen Stagen fo<pt man ben ©ffig, wenn er bünner 
geworben ift, ein Wenig ein, gießt ipn abgelüplt über bie ©irnen, uub 
Wicberpolt bieg oon Beit ju Beit, big ber ©ffig ftep niept mepr oerbünnt.



hierauf binbet man bie ©läfer feft mit Rapier ober SSlafe ju unb Oers 
joaprt fte an einem falten, troefnen Orte.

1348. ©efdjälte Pflaumen in ©fftg. Man fdjäle recht 
reife, fcpßne Pflaumen glatt ab unb lege fte in einen neuen Stopf ober 
in ein ©lag. $u 2  Sßfunb Sßftaunten foipe man § Ouart Gfffig mit £ 
big 1 Sßfuitb Bucfer, ettoag helfen unb Biiumt auf, laffe ipn erfalten, 
gieffe ipn burep ein Sieb auf bie Sßflaumen, loelcpc bamit bebeeft fein 
müffen, binbe ben Stopf mit Rapier ju, fepe ipn in einem ©efipirr mit 
fo öiel faltem Sßaffer, baff baffelbe über bie £älfte ber §ope beS Oopfcg 
reiept, auf’g geuer, laffe eg eine palbe ©tunbe foepen, nepme eg oom 
geuer unb laffe ben Stopf mit ben Sßflaumen in bem SSaffer erfalten. 
— Stacp einigen Stagen gieffe man beit (Sffig ab, foepe ipn ju einem 
©prup ein, gieße ipn falt auf bie grütpte unb ioieberpole bag (Sinfotpen 
fo oft, big fiep ber (Sfftg ttiept mepr oerbünnt. Oann binbe man ben 
Stopf mit 33lafe ju unb oertoapre ipn an einem falten, troefnen Orte.

1349. Uugefdjälte pflaumen ttt ©fftg. 3u 5  &i3 6 Sßfunb 
feponer, großer Pflaumen nimmt man etioa 1  Ouart (Sffig, 1 big l\  
$funb Bucfer, i  £otp helfen unb \  £otp Biutmt. Man foept ben 
(Sffig mit bem Bucfer unb ©etoürj auf, legt bie gutabgcloifcpten Sßflaus 
men, bereit ©fiele palb abgeftupt toorben, pinein, foept fte einige Mi* 
nuten, big bie £>aut plapt, nimmt fte bann peraug, legt fte in Stopfe 
ober ©läfer, foept ben (Sffig noep ein ioeitig ein, gießt ipn etioag abges 
füplt auf bie Pflaumen unb binbet fie itatp bem (Srfalten feft ju.

1350. Pflaumen in @fffg unb 9tofpt»eitt. Bu einer Mepe 
SPflaumen nimmt man ^ Ouart Stotpioein, £ Ouart (Sffig, big 2  
Sßfuitb Butter, \  Sotp Steifen unb £ SotpBintmt. St)ag SBerfapren beim 
(Sinmacpeit erftept man aug ber oorigen Stummer.

1351. ÜBtelonett ttt ©fftg. Man fepneibet eine »öllig reife, 
nitpt ju loeicpe Melone in ©epeiben, loeltpe an ber duffem ©eite etioa 
anbertpalb g m g e r jtnp; pefeitigt bie ®ernc unb bie inneren loeicpen 
Stpeile, fepneibet fte in ftngerbreite unb ftngerlange ©ti'ufe, legt biefe 
in einen Stapf unb gießt (Sfftg, loeicpen man mit Buder unb Steifen 
aufgefod)t pat, burep” ein ©ieb peiß barüber. Stuf 23f big 3 SPfunb 
Melone nimmt man 1 Ouart (Sffig unb Sffunb Bucfer. Situ itäcp- 
ften Stage* foept man bie Melone in bem (Sfftg jiemlicp loeicp, fcpäumt 
fte babei gut ab unb läßt fie in bem Stapfe mit Sßapier bebetft big jum 
britten Stage ftepen, an loeicpen man fte auf einem ©iebe abtropfen 
läßt, mit Biuiutt unb Steifen in ©läfer legt (bie Steifen müffen in ein 
leinenes Säppcpen gebunben fein, bamit bie gruept niept fcploarjflecfig 
toirb), unb mit bem 3U einem fepr bünnen ©prup eingefoepten (Sfftg



übergießt. (Sollte ftd̂  bet CSfftg nacp einiget 3«^ wicber »erbümtt 
paben, fo gießt man ipn ab, foept ipn ein wenig ein unb gie§t ipn peiß 
auf bie SJtelone.

1352. ätytifofctt in ©fftg. Sie reifen, nicpt ju weicpen 
SlfariCofen Werben in Hälften gefd;nitten unb gejepält. 3« 3 'big 4 
ifSfunb Slprifofen fodje man f  Quart Sffig mit 1  ̂Sßfunb 3ucfet auf, 
fd;äume it;n ab, taffe bie Slprifofen barin einmal auffocpen unb bann 
auf einem Siebe abtropfen, lege fie mit ben abgejogenen Slprifofenfer* 
nen in ein ©lag, foipe ben (Sffig mit einigen ©ewür^nelfen unb etwag 
3immt ju einem bünnen Sprup ein, unb gieße ipn falt burd) ein Sieb 
auf bie grüßte. — SEBenn ber Saft fiep nacp einigen Sagen oerbünnt 
pat, fo locpe man ipn nod) ein Wenig ein unb wieberpole bieg fo oft, big 
er nidpt mepr bünn wirb.

1353. ©rütte SSopnett itt ©fftg trnb @anj junge
grüne ®opnen Werben »on ben gäben befreit unb in SBaffer mit ganj 
wenig Salj gar, aber niept ju weiep gefoept, in faltem äBajfer abgefiiplt 
unb jum Slbtropfen auf ein Sieb gelegt. 3« 1 5ßfunb Sopnen fodpe 
man § Quart (Sffig mit f  iß f unb 3uder, einigen Steifen unb einem 
Stüd 3immt auf, unb gieße ipn burep ein Sieb foepenb auf bie in eis 
nen Stapf gelegten Sopnen. 2lnt näcpften Sage fodpe man btefe einmal 
auf, lege fie in ©läfer, foepe ben Sffig nod; ein wenig ein unb gieße 
ipn auf bie SSopnen, bie bamit bebeeft fein muffen.

1354. ®cttfgutfett. SJiait nimmt piergu große Sdplangengur* 
fen, fepätt fie, fepneibet fie ber Sänge naep in 4 Speile, befreit fie »on 
ben fernen, fipneibet fie in beliebig große Stücfe unb ftupt biefe runbs 
lidp ju. Sann läßt man Söaffer mit etwag Salj foepen, tput bie 
©urfen pinein, läßt fie einmal auffocpen, legt fie in einen Surcpfcptag, 
läßt fie fepr gut abtropfen, tput fie in einen Stapf unb gießt fotoiel gus 
ten SEBeinefftg, ber mit etwag Salj aufgelöst ift, barüber, baß fie reidfs 
liep bamit bebeeft finb. Stad; einigen Sagen fepüttet man bie ©urfen 
in einen Surdffcplag, läßt ben Sffig abtropfen, legt bie ©urfen mit 
ganzem Pfeffer, Sftugfatblütpen, rotpen (ßfefferfd)oten, weißen Senfs 
förnern, Scpalotten, würfeliggefcpnittenemäjteerrettig, Stocambole ober 
ffnoblaucp, Sorbeerblättern unb Sftragon fepieptweife in ©läfer ober 
Söpfe ein, fod)t ben Sffig mit ©eWürgnägetn auf, fcpäumt ipn aug, 
läßt ipn »erfüplen unb gießt ipn burep ein Sieb auf bie ©urfen. 
Stacp Verlauf »on 8 big 14 Sagen gießt man ben Sffig ba»on ab, 
foept unb fcpäumt ipn, läßt ipn erfalten, gießt ipn Wieber auf bie 
©urfen unb binbet bie Söpfe ober ©läfer feft mit ftärfem Rapier ober 
SBlafe ju.



1355. S ü fe  ©urfett. Dtadfbem man bie ©urEen Inte in ber 
»origen Kummer gefcpält unb in StücEe gefcpnitten hat, tlfut man fie 
in EodfenbeS gefallenes Sßaffer, läßt fte einmal aufEodfen unb bann auf 
einem (Siebe felfr gut abtropfen. Dtun Eod)t man auf 4 ißfunb ©urEen 
ettoa 1  Ctuart guten SBeinefftg mit 1  bis ißfunb 3 ncfer, |  Lotlj 
DtelEen unb einigen ©triefen 3immt auf, nimmt bie DtelEen unb ben 
3immt berauS, unb gießt ben ©fftg heiß über bte in ein ®taS ober ei= 
tten ©teintopf gelegten ©urEen, bie bamit bebeeft fein muffen. SDen in 
bem ©fftg geEocpten 3intmt Eann man ju ben ©urEen in baS ©EaS 
tttun; bie £Elelfen IjiucinäutEmn, ift nid)t rathlid), meil bie ©urEen ba; 
»on fdfvoarjfled'ig unb unanfehnlid) toerben. Dtad) Seiteben Eann man 
auch einige (StücE SötuSEatblüthe unb trochnen Sjngtocr jtoifchen bie 
©urEen legen, bie baoon einen toürjtjaften ©efdfmach beEommen. — 
Dtad) ettoa 8 Jagen gießt man ben ©ffig ab, Eoef>t ipn auf, fdfäumt ihn 
au§, lägt ihn erhalten, gießt ihn toieber auf bie ©urEen, unb mieberholt 
bieS nad) einiger 3 « t nod) einmal. (Sollte fid) ber (Sfftg burbh baS 
2lufEod)cn fo »erringern, baß er bie ©urEen nibpt mel;r bebeeft, fo fügt 
man nod) ettoaS aufgeEodjten guten Sierefftg htnju.

1356. «Pfcffcrgurfcn. @an$ Eieine, îäĉ ftenS einen f îttger 
lange unb ftarEe ©urEen toerben gut abgerieben, getoafchen unb mit 
Salj gemengt. Di ad) 24 (Stunben troefne man fie. ab, lege fxe in einen 
Jopf unb giejfe fooiel aufgefoditen unb »erEühlten (Sfftg barauf, baß fie 
bamit bebeeft finb. ?Im näd)ften Jage gieße man ben (Sfftg ab, laffe 
ihn einmal aufEodfen unb gieße ihn heiß auf bie ©urEen. 2lm britten 
Jage laffe man bie ©urEen mit bem (Sffig einmal aufEod)en, fef>ütte fie 
in einen Dtapf, laffe fie erhalten, lege fie fdjichttoeife mit SfefferEörnern, 
Lorbeerblättern, Schalotten, DJiuSEatblumcn, Jfeffcrfdiotcn unb ©ftra= 
gonblättern in ein ©laS, gieße ben (Sffig barüber unb binbe baS ©taS 
mit Rapier ober Slafe gu.

1357. ©hamptgttonS unb ©teinpilge. §ierju nehme man 
ganj Eieine DSilse, t»eld;e feft unb unten noch gefd̂ Ioffett ftnb, fdjneibe 
bie SBurjeltt ab, pufce bie ißilje fauber, t»afd)e fte gut (ftnb bie ißilje 
Voeiß unb red)t feft, fo braudft man fte nicht ju puhen, fonbern man 
reibt fte nur mit ©alj unb (Sfftg ab), Eo<he fte in Sfßaffer, toeldfeS mit 
ettoaS Salj unb (Sfftg »ermifd)t ift, einige fötale über, fühle fie in hals 
tem Döaffer ab, unb laffe fte auf einem Siebe abtropfen. Janit Eochc 
man SBeittefftg mit Pfeffer, Lorbeerblättern, (Sftragon, Schalotten, 
SDtugEatblumen unb ein toenig Salj einige DJtinuten, laffe ihn »erEülß 
len unb gieße ihn burdf ein Sieb über bie ©hampignonS. Diad) einigen 
Jagen gieße man ben (Sfftg toieber ab, laffe ihn auffodjen unb gieße ihn 
über bie in ©läfer gelegten ©IjampignonS.



1358. ^CtljTOicbdtl. Sie ißerlgwiebeln fd;ätt man fauber, 
Wäggt ge, tgut ge in fod)enbeg, mit etwag Saig unb Sfgg »ermifdgeg 
UBaffer, lägt fte gut aufhodjen unb bann auf einem «Siebe abtropfen, 
tgut fte in einen 9tapf unb giegt hodjenben ©fgg barüber, fftadj einis 
gen jagen hodjt man ben ©fftg mit Weigern Pfeffer, einem Sorbeerblatt, 
etwag 2?tuStatbtütt>e unb ein Wenig Saig wieber auf, lägt ign erhalten, 
giegt ign burdj ein Sieb über bie Btotebeln, füllt btefe in ©läfer ober 
JBpfe unb binbet fte mit Olafe gu.

1359. SÜtEifcget SSetjett. Bum ©intnadjen bürfcn bie jungen 
Selben beg türfifdjen SSBeijenS nid)t bicfer alg ein Heiner ginger fein. 
SJian entblättert unb wäggt fte, hodjt fte in gefallenem Sßaffer einmal 
auf, hüglt fte in haltern SBaffer ab, lägt fte auf einem Siebe abtropfen 
unb legt fte in Jöpfe ober ©läfer. Samt hodjt man ©fftg mit ein 
wenig Saig, Pfeffer, fDtughatblütgen, einigen Sorbeerblättern unb 
Sdjalotten einige ÜJtinuten, lagt ign erhalten unb giegt ign burdj ein 
Sieb über ben türhifdjen Söetgen. fftadj einigen Jagen wirb ber ©fgg 
abgegoffett, wieber aufgelöst unb halt über ben türhifdjen ©eigen 
gegoffen.

1360. SJtotge fRÜJctt, SDtan wäggt bie rotten 3t üben, ogne 
bag ©eringge baoon abgufdjneiben, red̂ t rein, hodjt fte in ffiaffer Weidj 
ober bädt ge in einem mägigffeigen Ofen gar, lägt fte ein Wenig »et* 
hügten unb befreit ge ton ber ©aut, Weldje fug fegt leidjt abftreifen 
lagt; nadj bem ©rfalten legt man ge gang ober in Sdjeiben gefdjnitten 
fdjidjtweife mit Würfeliggefdjnittenem SDteerrettig, einigen ©ewürgnäs 
geln unb Sümmel in einen Steintopf ober in ©läfer, unb giegt fooiel 
mit ein wenig Saig aufgelösten unb wieber erhalteten 3Bein= ober gu= 
ten SSierefgg barüber, bag ge bamit bebedt gnb.

I X .  ©btttüfe tttifMft S a fj dtiäumdcgeit o&er bkfdkn 31t Irocfittett.
1361. ©tütte ©rBfcit mit © alj eittjutttacgett. Oie jungen, 

red)t frifcgen grünen ©rbfen werben aulgcgütfet, mit Saig gemengt 
(auf 4 jgeile ©rbfen nimmt man 1 Jgeil Saig) unb redjt feg in weit* 
galfige glafdjen gefüllt. Sftan öerggliegt bie glafdjen fogleid) mit ge= 
nau paffenben Sortftöpfeln, toerpid̂ t fie unb oerwagrt ge in Sanb ges 
padt im Seiler.

1362. ©tütte ©ttfett ju ttccEnett. lud) gicrgu müffen bie 
©rbfen jung unb recgt frigg fein. üftan fcgüttet bie auggegülfeten 
©rbfen in hodjenbeg, ein Wenig gefalgeneg Sßaffer unb lägt ge einmal 
aufhodjen; nadjbem ge bann auf Sieben ober jüdjern gut abgetropft 
gnb, trochnet man fte fegr langfam im Ofen, ber jebodj nur eine fegt



mäßige Sffiärme gaben barf. 33öHxg getrodnet fdgüttet man fte in einen 
leinenen Seutel unb gängt biefen an einem trodenen Orte auf. Seim 
@ebraud;e lägt man fte 24 ©tunben in weidjem SBaffer aufWeicgen, 
focgt fie mit eben foldgem Sßaffer langfam Weid;, tagt fte auf einem 
©iebe abtropfen, unb beganbelt fie Weiter wie bie frifcgen grünen 
©rbfen.

1863. ©fjjnetbe&olmett mit @alj etnjumadjett. Stan 
fdgneibet bie abgefäbelten jungen Sognen red;t fein unb mengt fie mit 
©alj. Stuf eine Stege Sonnen redgnet man eine §anb »ott ©alj. 
Sarauf brücft man fie in einen ©teintopf ober in ein ga§, beffen So* 
ben mit ©alj beftreut ift, red)t feft ein, ftreut attd; wägrenb beg ©in* 
brüdeng nocg etWag ©als bajwifcgen, legt SBeinblätter obenauf, bedt 
einen Sedel bari'tber unb befcgWert biefen mit ©teinen. SRad; 8 big 
14 Sagen nimmt man bie Sßeinblätter unb bie £>aut, bie ficg etwa ge= 
gebilbet gat, »ott ben Segnen ab, bebedt biefe mit einem reinen leine* 
nett Sud;e, unb legt ben gereinigten- Sedet mit ben ©teinen wieber 
barauf. Son 3d t 3U 3^it mug man bag Sud; augWafdgen unb Sedel 
unb ©teine reinigen. — SRan fann audg bie Segnen, naegbetn fie ge* 
fegnitten ftnb, in fodjenbcg Sßaffer fd;ütten unb einige Stinuten fodgen 
taffen. Sllgbantt lägt man fte auf ©iebett abtropfen, breitet fie auf 
einem mit einem reinen Sud;e bebedten Sifd;e augeinanber, lägt fie er; 
falten, mengt fie mit ©alj unb beganbelt fie weiter wie oben. Seim 
©ebrauege werben bie ©atjbognen gut gewäffert, mit riet weiegem 
äöaffer auf gelittbeg geuer gefegt unb fegr langfam Weidggefocgt. Sann 
giegt man bag Söaffer rein äb, fegt bie Sognen mit gteifegbrüge wieber 
auf unb beganbelt fte wie frigge Sognen. — ©benfo Wie bie ©cgneibes 
bognen rnaegt man bie Sredjbognen mit ©alj ein.

1364. üBogttett JU trocEnen. 3unge grüne Sognen werben 
abgefäbelt, feingefd;nitten ober gebroden, in foegenbeg SBaffer gefegüttet 
unb mit ein wenig ©atj galb weidjgcfodgt; bie weitere Seganblung ift 
Wie bie ber grünen ©rbfett in So. 1362.

1365. SKotcgeltt JU (rocEtien. SR an fd;neibet b ie fanb igen  
äB u rjetn  berfelben  ab , j ie g t  b ie SRordjetn au f g ä b e n  unb tr o d n e t  fie  

a n  ber S u ft .
1366. ©auctfogl eittjumabgeit. £>a$u n im iitt m an  redgt 

fegten, fegönen S ß e ig fo g l, fegneibet bie © tr ü n fe  unb b id en  S la t tr ip p e n  
g era u g  unb fegneibet ben S o g t  »erm itte lft  e in eg  Ä o g lg o b etg  ober m it  
einem  SReffer fe in , m en gt ig n  m it  © a lj  g u t bttrd; (nadg S e l ie b e n  fa n n  
m an  aud; etw ag K üm m el nnb S i l l  baran t g u n ) ,  unb ftam pft ig n  m it  
ein er  Ä eu le  redgt feft in  ein  eidgeneg g a jj  e in , beffen S o b e n  m it  ® ogl*



Blättern bebedft ift. ©tan !ann and) ©orgborfer Stepfel gtrifd̂ en bie 
ô̂ tfc£>ict)ten in bag gag legen; obenauf ftreut man noch etmag ©alj, 

legt Soblblätter unb ein reineg Jud) barüber, Bebeeft bag gag mit tu  
nem Oecfel unb befdjtoert benfelben mit Steinen; man lägt bag gag 
an einem nidjt ju füllen Orte fteljen, Big ber Sofft in ©älfrung fommt, 
bann erft Bringt man eg in einen falten Seiler. ©Benn ber SoI)l nidft 
©rülfe genug t)at, fo fod)t man ©Baffer mit ©alg auf unb giegt eg er= 
faltet über ben Soljl- 3u einem ©imer gefdjnittenen Soljl nimmt man 
ungefähr eine £>anb »oH ©alj.

1367. ©aljgtltfEtt (fautc (Surfen), föierju nimmt man 
nidfft p  groge, red)t fteifepige unb glatte ©urfen, toäfcE)t fte in faltem 
©Baffer fauber ab unb fcf)id)tet fic mit ©lättern oon fauren Sirfdfen, 
©Seinblättern unb Oillftauben in ein eidfeneg gaf? «in. Oann fodjt 
man ©Baffer unb ©alj auf (ju 1 Sinter ©urfen ungefähr 14 Duart 
©Baffer unb 2  ©funb ©alj) unb giegt eg fodf»enb über bie ©urfen. 
Stad) einigen Jagen giegt man bag ©Baffer ab, fodjt eg auf, giegt eg 

.  l)eig auf bie ©urfen, lägt biefe erfalten, fpunbet bag gag feft $u unb 
»ermabrt eg au einem falten, troefenen Orte. — 9tud; fann man bag 
gefodfte ©aljioaffer lautoarm auf bie ©urfen giegen, biefe an einem 
»armen Orte in ©äljrung fommen laffen, bann bag gag feft juffmnben 
unb an einem falten Orte oer»af)ren. ©on 3eit 3eü nutg man bag 
Sag umfel)ren.

X X I I .  mfdjnitt.
Dutt öcr U m ttong m fdjtekncr 3trttn ©fftg.

1368. SCbflefftg. ©tan ftampft bie gum ©fftg Beftimmten 
Stepfel, ©inten, ©flaumen ec. fo Hein alg möglich, tljut fie in ein §a§, 
giefjt fodjenbeg ©Baffer barüber (auf 8  älteren OBft ungefähr 2 0  Ouari 
©Baffer) unb lägt bag gag an einem io armen Orte ruf)ig fielen. ©Benn 
bag OBft nact) 6 Big 8  Jagen in ©äljrung gerätsen ift, fo giegt man 
bie glüffigfeit burd> ein reineg Jucf) in ein anbereg gag, tljut ein Ija© 
Bcg Ouart ©iertjefen unb ein ©tüif fd)»arseg ©rob Ijinju, bebedft bag 
gag mit einem paffenben Oedfel, binbet eine »ollene Öedfe barüber unb 
ftetlt eg an einen »armen Ort, too eg unberührt 4 ©Bodjen fteljen mug. 
Stad; biefer 3 ît ioirb bie glüffigfeit ftdj in einen frönen ©fftg
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umgewanbelt fyaben, ber nun auf trodene unb gutgefäuberte Staffen 
abgewogen Wirb.

1 3 6 9 .  @ ftta g O tt= @ fftg . ® te  oon  ben © te n g e in  a b gep flü d ten  
G ftra g o n b lä tter  tlju t m an un gew afdfen  in  eine g to § e  ^ lafcbe, fü g t  e in ige  
© K a lo t t e n ,  e in ige  © lü d e  O tocam bole, e in  w en ig  SJtuSfatb lum e unb  
S te ifen  I ) in ju , g ieß t fe^r g u ten  SB einefpg b a r a u f, toerfdjtiefjt b ie gtafctje 
feft unb lä ß t  ben G ffig  an  b et © ern te ober an  einem  w a rm en  O r te  
m ehrere Sßodjcn beftilliren . S a n n  g ieß t m an  ben G ffig  burci) e in  r e in e s  
Sucf) unb fü llt  il)tt in  ffpafdfen.

1 3 7 0 .  2 $ e ild je tt= @ fftg . G ü tige  fpänbe o o ü  93eildjenbXätter tlfut 
m an  in  e in e  g la fcfje , ü b erg ieß t fie m it  fdfarfem  S ö e in e ffig , oerfo rft bie  
g la fd je  unb lä ß t  ben G fftg e in ig e  üöodjen  an  b et © o n n e  ober an  einem  
w a rm en  D r t e  beftilliren . SR an »erw enb et b iefen  G ffig  gu © a u c e n  unb  
(R a g o u ts ;  aud; foU e in  © eträ ttf, W elches m an  » o n  einem  Stfyeelöffel r o ll  
b aoon  m it  einem  O la fe  SBaffer unb 3 u d e r  b e r e ite t , bei (R eroenleiben  
unb  Ä opffdim erg berulpgenb w ir fen .

1 3 7 1 .  (StefoÜ tJ © f f t p .  SRan gerftößt 4 ©tüd SDtuSfatnüffe, * 
Sotlj Steifen, \ ßotty Ingwer unb 1  £otlf ©enf gröblid;, fügt

|  5(5 f unb ©alg, £ £otl) ganzen 5p f eff er, bie ©pale einer frifdfett 5pome= 
ränge unb 12 ©tücf abgeßäutete ©Kalotten fyingu, ttgut 9WeS in eine 
große f Îafc^e, gießt 3 Quart fdfarfett Sßeineffig barauf, oerforft bie 
glafdfe feft unb läßt fie einige SEßoĉ en an ber ©onne ober an einem 
Warmen Ofen fielen. ®ann gießt man ben Gffig burefg ein £ud) ftar 
ab, füllt i |n  in glafdfen unb oerfdpießt biefe reeft feft mit pfropfen.

1 3 7 2 .  § im 5 e e r '@ f f t g »  SDtan gerbrüde e in  Q u a r tm a ß  o o ll 
§ im b e e r e n  m it  einem  £ ß f f e l ,  tßue fie in  e in e  g la fc ß e , g ieß e e in  Q u a r t  
S ö e in e ffig  b arau f, laffe  il)n  e in ig e  Sßodfen a n  ber © o n n e  ober a n  einem  
W arm en Q fe n  b eftilliren , g ieß e ben G fftg burdf ein  reineS  S u d ; f la r  ab 
unb O e tw a fte  ip u  in  fefto erfo rften  g la fd jen . SOtan bereitet o o n  biefem  
G ffig  e in  erfrifdfenbeS © e tr ä n f , inbem  m an  e in  Wenig b aoon  m it  3 u d e r  
unb SBaffer oerm ifdft. —  G in e  anbere Slot ber (B ereitung beS §im beer=  
G fftgS i f t : 5Btan gerbrüde 2 b is  3 5pfunb H im b ee ren , tßue fte in  ein  
(PorgeK angefäß, g ieß e e in  Q u a r t  SB eineffig  b arauf unb laffe b ie g rü d fte  
b am it e in ig e  S a g e  ru ^ ig  fte lfen , preffe bann  ben © a ft  re in  a u s ,  fodfe 
i f t t  m it  3 u c fe r  a u f ,  fd)äum e i f n  re in  a u S , laffe Ufn e r fa lte n , fü lle  i f n  
in  g la fd )e n  unb oerw a l)te  b iefe  g u t g u g e fo tf i  a n  einem  f ü l l e n  O r te .
3 u  1 Q u a r t  © a ft  n im m t m an  1 b is  5pfunb 3 u d e r .



X X I I I .  Ififfjjnitt
Dtm örr Bereitung einiger (Seträntic mti» Gtrfrifdjmtgett.

1873., SSrobttmffer. 2ftan fdjneibet grobeg 33rob in ©Reiben, 
röftet bieje auf beiben ©eiten braun, giejft hodjenbeg SBaffer barauf, 
fügt ©itronenfdiale ^inju, läfjt eg erhalten unb giefjt eg burd) ein ©ieb. 
SDian oermifd)t tag Srobmaffer nact) ^Belieben mit Bucfer, aud) mit 
©itronenfaft unb 2 öein.

1374. © erftentüaffer (Stfatte). 8 big 1 2  Sott) rein ocrlefene 
unb getoafdfeue ©erfte mtrb mit 1 Quart Sffiaffer nebft ber bünnabges 
fd)älten ©d)ale einer falben ©itrone eine ©tunbe gelocht; bann feil)t 
man bie gliiffigteit burd) ein reineg Sud), »ermifdft fie ttad) Seit eben 
mit Bwder unb läfjt fie erhalten.

1375. @ttt fü^Iettbeö ©etränf für Ärattfe. äJtan oer= 
mifc t̂ 1  Quart ©erftemoaffer mit bem ©afte »ott 2  ©itronen, abge: 
riebencr ©itronenfdjale, 4 Üotl) SRauIbeer« ober Sjimbeerfaft, 4 Sott) 
geröftetem groben Srob, etmag B«der unb fdjr ioenig fR^einmein, tagt 
bieg eine ©tunbe toarm ftet>en, feil)t eg burd), füllt eg in glafdjen unb 
»ertoalfrt eg big jum ©ebraud) im Setter.

1376. 23raunfc&te>etfler=$!Wumme‘2tattf. 2 Saffenlöpfe oott 
[tarier JDtumme )oerben mit Bndercanb getod)t unb mit einem CSibotter 
abgequirlt. Sieg SDtorgeng an ©teile beg Saffeeg genoffen, ift biefeg 
©etränl fefjr bruftftärlenb.

1377. er* 90tan fd)neibet 6 ©tüd ©orgborfer Slepfel 
in SSiertel, befreit fie »on ben Serngeljäufen, unb lägt fie mit einem 
Quart Söaffer unb ein ioenig ©itronenfd)ale eine halbe ©tunbe langfam 
lochen, giegt bie glüffigleit burd) ein ©ieb, »ermifdjt fie nad) ^Belieben 
mit Buder unb lägt fie erlalten. Bur ©rl)öhun9 beg SBohlgefdjmadg 
tann aud) ein menig meiner Sßein binjügefügt merben.

1378. ©raufjenfeim. 9lct§feitn. ^afetßtüfjfetm. Sttan 
locht ©raupen, Steig ober tpafergrütje, nadjbem man folc£)c juoor gut 
gereinigt unb getoafdjen hat, mit einer hinlänglichen SJtenge äöaffer 
1 — 2  ©tunben, giegt bie feimige f^lüffigleit burch ein feineg ©ieb ober 
Sud) unb oermifdjt fte mit einer ifßrife © alj, bem ©afte einer ©ttroite 
unb Butter, auch, trenn fotd)eg ben SBerorbnungen beg Slrjteg nid)t 
ioiberfprid)t, mit einem ©lafe SBein. Sigtoeilen locht man mit ben
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©rauben, bcrn fReiS ober ber §afergrühe gutgereinigte grojfe ober 
tleirte SRoftnen aus, woburd) baS ©ctränl einen angenehmen ©efchmad 
erhalt.

1379. SöIän^tfcheS 2Jioo§. ttRan lod)t 1 £oth 3>Slänbifd)eS 
äRooS, nathbem eS mit lochenbem SBaffer abgebrüht ift, mit £ Quart 
Sßaffer langfam bis j$u 2  Staffen ein, [refft bie gliiffigleit burd) ein Sud) 
unb trinlt fie mit 3uder, aud) Woljl mit frifd)er SDtilĉ  beS SRorgenS als 
Sljee. ÜRan lann baS SLRooS am Sage öorher lochen unb beim ©ebraudje 
Warm mailen.

1380. ©lühttcttt. ©in Quart iRothWein wirb mit einem Stüd 
Simmt, 6 Gelten, ber bünnabgefdjälten ober auf 3 uder abgertebenen 
Schale einer halben ©itrone unb £ Sßfunb 3 uder aufgelod)t unb burdj 
ein Sieb gegoffen.

1381. ©rog. 3Ran »ermifcf>t £ Quart fRum ober 9lrad mit 
£ Quart lodjenbem Sßkffer unb 12 big 16 Sotl) 3uder.

1 3 8 2 a .  Sffihty. ©ine fflafd)e Weiffer Sffiein wirb mit 16 2otlj 
3ucEer, ber abgeriebenen Sdjale unb bem Safte einer ©itronc, ein toenig 
feinem 3immt unb 4 ganzen ©iern »ermifdjt, unb mit einer ®ral)truthe 
auf bem gcuer bis jum Slodfen gefdflagen.

1382b. SBarmhter. 1 Quart Sßeiffbier fod£>e man mit 8 bis 
12 2oth Suder, ber Sdfale unb bem Safte einer ©itrone unb etwas 
3itttmt auf, mache eS mit ein toenig in ©utter Weiffgefchwihtem ttReljl 
bünnfeimig unb laffe eS noch einige Minuten fadjt fochen. Qann quirle 
man 3 bis 4 ©ibotter mit ein toenig SBaffer, 2Rild), SBier ober SBein 
recht flar, jielfe hiermit baS ©ier ab unb gieffe eS burch ein Sieb. Sott 
baS ©ier [tarier getoürjt fein, fo füge man oor bem Sluftodjen beffelben 
noch etwas SngWer unb ttRuSlatblüthe hit'äu.

1383. ©CttJÖhnlt^er ff>unfdj. 2luf 2 Quart SBaffer nimmt 
man 1^ bis 1£ ©funb 3uder, ben Saft oon 3 bis 4 ©itronen unb 
\ —|- Quart fRum ober 3lraif. Qer Suder wirb in Heine Stüde ges 
fchlagen unb mit bem burch ein Sieb ge[ref;ten ©itronenfaft in eine 
Serrine gethcm; bann gie|t man baS fiebenbe ©kffer unb ben SRunt 
baju, bcbedt bie Serrine mit bem [affenben Qedel unb lägt ben Sßunfdj 
auf einer heifieu Stelle ober in einer Warmen fRoĥ e noch eine furje 
Seit Reffen.

1384. SBeittfJUttfdj. SRan lägt 1£ Quart ffiaffer mit 2^©fitnb 
Suder lochen, fügt 2  glafdjen fRljeinwein, 2  glafdfen fRotfjwein unb 
1 glafdje 3lrad hiuju unb lägt bie SDtifdmng Wohloerbedt auf gelinbem 
geuer fiebenbheig werben.



1385. 5Bettt=9Juitfd) auf eine attbm  2lrt. £  S o th  £ h «  
lä g t  m a n  in  1 D u a r t  todjenbem  Sßaffer auggiehen , g ie g t  eg burdf ein 
© i e b , fü g t  2^- b ig  3 igfunb  3 uc®eT, au f m eldfem  bie © d ;a le  n on  einer  
G itr o n e  a b g en eb en  m orb en , 2  g ta fd jen  fR ^einhjein , 2  g la fd fe n  9toth= 
toein , ^  g la g h e  tp o r tm ein , 1 g la fd je  ÜDlabera unb 1 g la fd je  G ognac  
hingu  unb täfft ben ißunfcij geb en b h eig  m erben.

1386. ©tet=9>UJtfc&. 9Jian »ermifdg 1 |  glafdfe SÄ̂ einwein 
mit |  Ouart Gaffer, in tveldjem man »orfyer ^ Sott) £hee auggegogen 
hat, 14 $funb 3uder, ber auf 3ucfer abgeriebenen @d;ale einer Gitrone, 
bem ©afte Oon 2  big 3 Gitronen, 4 gangen Giern unb 8  Gibottern, 
fdgägt bieg Sttteg mit einer SDratjtrutlje auf nicht gu ftarfem geuer big 
gum 2luffod;en ab, unb fügt glafche-Sllracf hingu.

1387. ©ierttmtt. 3u einer glafd^e meinem Stöein nimmt man 
16—20 Sott) 3uder, bie auf 3uder abgeriebene ©djale unb ben ©aft 
einer Gitroue, unb 4 big 5 gange Gier, ober 3 gange Gier unb 4 Gi= 
botter, quirlt Sltteg gut burdfeinanber unb fdgägt eg mit einer ®raf)t= 
rüttle auf getinbem geuer big gum Sluffodjen.

1388. SiHcbuh. 9Jtan »ermighe ^ Duart biete füge ©ahne 
mit £ Duart Si^einmein ober Ungarmein, 12 big 16 £oth geflogenem 
3ucfer, ber auf 3ucfcr abgeriebenen Schale einer Gitroue unb bem ©afte 
»on 2  Gitronen, taffe bieg auf Gig redß fall merben, unb fdflage eg in 
einem SLopfe ober in einem fttagfe mit einer ÜDra t̂rut^e gu einem bitten 
©d;aum. SBilX ber ©dfaum nicht bitf merben, fo unterbreche man »on 
3 eit gu 3 eit bag ©dgagen, taffe ben ©itlebub eine 3Beite ruhig flehen, 
fülle ben ©cgaiim »on ber Oberfläche ab in @läfer ober Waffen, in 
melden man ihn feroirt, unb mieberhole bag Schlagen unb ülbfiitten fo 
lange, big bie gange gtüfggfät in ©chaum »ermanbelt ift. 2Jtan giebt 
ben ©itlebub bigmeilen ftatt beg Gefrornen auf bie Stafel.

1389. 3JitI^-©hocoIabe. 3u «inet £affe Ghocolabe nimmt 
man £ Ouart ÜUtilch unb 1  big 1^ Soth Ghocolabe. 2Jtan lägt bie 
IDtilch fod;en, fchüttet bie geriebene Ghocolabe hinein, quirlt fie auf bem 
geuer fo lange, big fie fdjäumenb auffodg, lägt ge an ber ©eite beg

. geuerg unter fortgefehtem Ouirlen noch einige gjiinuten lochen unb 
giebt ben nöthigen 3 ncfer hingu. SRadE> SBelieben tann man bie äJUldh* 
Ghocolabe mit Gibottern abquirlen, bod) barf in biefem gatte bie Gljocos 
labe nicht mehr locgen, menn man fie abquirten miß, meil fong bie Gier 
gerinnen, ffiigioeilen »ermifci)t man bie 5Dli[ch=Ghocolabe aud) noch mit 
geifern Gimeigjdjnee; biefer gerinnt nod) leichter alg bie Gibotter, menn 
bie Ghocolabe bei ber 3Sermifd)ung mit bemfelben gu heig ift. SBcnn 
man bie Ghocolabe nicht mit Giern abquirlt, fo tann man ge in bem



Slugenblicfe, wo man fie in bie Waffen gieren will, mit etwag fteifge= 
fd)lagener ©ahne oermifchen ober aud) bie Gifocolabe unoermifd)t in 
Staffen füllen unb bann auf jebe SEaffe einen Süffel ©d)lagfa()ne legen.

1390. 2Baffei:«©ljocotafoe. 3w jeher SEaffe oon biefem ©es 
tränt nimmt man -g- Duart SBaffer unb Wenigfteng 2 Soll) feine Gboccs 
labe. SJian fod)t bag SBaffer auf, fdpttet bie geriebene ßljocolabe l)in= 
ein, läßt fie unter gutem Duirlen fodjen, fügt ben nötigen 3ucfer Ijinp, 
unb quirlt fie an ber ©eite beg Qeuerg red>t flaumig unb fo lange, big 
man fie in bie Waffen gießt. 91 ad) ^Belieben tann man oben auf bie in 
Staffen gefüllte (Sljocolabe ein Wenig gefd)lagcne ©alpe legen.

1391. 2Jtanbelmild) ober Drgeabe. 3u i  Duart Sftanbels 
mild) flößt man £ Sßfunb füße unb 6 big 8 ©tücf bittere, abgepgene 
SDtanbeln in einem IDtörfer feljr fein, wobei man bann unb wann ein 
wenig SBaffer barübcrfprengt, bainit bie SSanbeln nid)t ölig Werben. 
Dann löft man fie in einem SPorjellangefäß mit 1  Ciuart SBaffer auf, 
fügt 1 0  big 1 2  Soth geflogenen 3 ucfer tjinju unb preßt bie ÜJtanbels 
mild) burd) cine©croiette. 9tad) SSelieben tann man ein Wenig Drängens 
blütl)enwaffer baruntermifc^en.

1392. ßimonabc. — Srattgeabe. 9Jian tod)t 16 big 2 0  Sott)
3uder mit ein Wenig SBaffer auf, fd)äumt iljn aug, läßt iljn etwag üers 
füllen unb fügt bie bünn abgefdfälte ©cpale einer falben ©itrone htnp. 
SRacl) bem ßoUftänbigen Grfalten beg 3ncferg oermifd)t man iljn mit bem 
©afte oon 2 big 3 Sitronen unb etwa |  Duart taltem SSrunnenWaffer 
unb gießt bie fiiutonabe burd) ein fet)r reineg Stud). — 3« berCtangeabe 
nimmt man ftatt beg Gitronenfafteg ben ©aft oon mehreren Slpfels 
finen; bie StereitunggWeife ift fonft ganj biefelbe. 0

1393. ©efrortter Ättffee. SRan lägt 1 Duart ©aljne aufs 
fodjen, fügt 8  Soth frifdfgebrannte Kaffeebohnen htnp, läßt bie ©ahne 
gut jugebcdt an ber ©eite beg geuerg eine halbe ©tunbe pljen, Oers 
mifc t̂ fie mit 1 2  big 16 Sotb 3 u<ter, gießt fie burd) ein fjaartud) ober 
fehr feineg ©ieb, läßt fie erfalten, gießt bie SJtaffe in eine in Gig unb 
©alj eingefehte@efrterbüdjfe unb läßt fie unter fleißigem Drehen (flehe 
ben 20. Itbfchnitt) p  einem bünnftüffigen Sfrei gefrieren, welchen man 
in Staffen ober flehten gehenfeiten ©läfern feroirt. — 9Jian fann bie 
Kaffeebohnen auch mahlen ober ftoßen, unb baoon auf bie gewöhnliche 
SBeife etwa 2 Duart Kaffee fochett, welchen man bann mit 3»cfer unb 
\ Duart ©ahne oermifcht unb wie oben gefrieren läßt.

1394. ©athinal ttott ^)omerattjen. SJtan legt bie feinabs 
gefdjälte ©djale einer großen gelben spomeranp in ein ©lag mit etwag 
SBaffer ober SBein unb läßt fie feft gugebedft einige ©tunben jiehen,



giefjt bann bte glüffigfeit butd) ein feineg ©ieb unb fügt 2  glafdjen 
dtt)einwein, nacp SBelteben aud) eine tjatbe glafdje diotljWein unb auf 
jebe gtafcpe Sßein ungefaßt 1 2  Sott; Burfer Ijiuju.

1895. 2lfjfclfttten=(£tttbittar. föter^u nimmt man 4 giafdjett 
dtfyeinWein, 1 gtafdje Diotljwein, 6 big 8 Stpfetfinen unb 2 SPfunb Buder. 
SDie feljr bünn abgefdjälte Schate ßon einer Stpfelfine lägt man inSBein 
ober SBaffet mehrere ©tunben gieren, giegt bie gtüffigfeit burdj ein 
©ieb, oermifdjt fie mit bem SBein unb bem Buder, unb fügt jute^t bag 
aug ben Beden in tjübfdje Heine ©treiben gcfrfmittene gleifd) ber Slpfets 
finen, weldje fel)t fauber gefdjcttt fein müffen, tnnju. dtad; Setieben 
tann man and) nodj eine l̂afd^e ©tyampagner jufe^en.

1896. 2ltlüttaö=6atbittal. SDlan fdjatt bie Stnanag, fdjneibet 
fte in fetjr feine ©djeiben, mengt fie mit geftofjenem Buder unb lägt fte 
mehrere ©tunben fielen. SDie ©djate ber Stnanag todjt man mit ein 
Wenig Sßaffer aug, giefjt bie gtüffigfeit burd; ein©ieb, lägt fte erfatten, 
Bermifdjt. fie mit difjeiuwein nnb Surfet, unb fügt bann bie Stnanag* 
fdjeiben unb nad) belieben ©tjampagner Ijinju. Stuf jebe gtafdje 3Bein 
regnet man 1 2  big 14 Sottj Buder.

1397. 3Sofjattm§6eetttmtt. düan jerftampfe bie oon ben ©ten* 
getn gepftürften, ßodtommen reifen Bc^annigbeeren in einem tjötäernen 
©efäge, taffe bieSDiaffe 24  ©tunben an einem füllen Orte fielen, preffe 
ben ©aft aug, »ermifdje iljn mit Buder (1 Duart ©aft 6 big 8 Sotlj 
Burfer) unb füde it;n in ein gaf}, Weld)cg man bann mit offenem ©punbe 
big Jur »ottenbeteu ©äljtung rutjig im fetter liegen lägt; barauf fülle 
man bag gaff mit einem anbern SL̂ eil ebenfattg gegoltenen ©afteg Wie* 
ber »od, fputtbe eg ju, taffe eg 2  ddonate ruljig liegen, jie'fje bann ben 
SBein auf ein anbereg gafj ftar ab, taffe itjn nod» 5 big 6 SDtonate liegen 
unb jielje iljn auf glafdjen ab.

1398. 2tcf)felti)cin ober ©tber. Bur ^Bereitung beffetben finb 
ade Stepfel ofnc ttnterfdjieb taugtidj, inbeffen toirb ber SBein um fo 
beffer unb gciftreidjer, je feiner unb guderreidjet bie Stepfel traten, aug 
melden man ben ©aft gewonnen tjat. SDlan jerquetfcpt bie Slepfel ge; 
tjörig, prefjt ben SBrei »ermittetft einer treffe tüdjtig aug unb füllt ben 
©aft auf gäffer, worauf oortjer guter 2 ßein gelegen tjat. £>et ©aft tommt 
of)ne weitern Bufap fefr batb in ©Sprung, Welche einige Hage fort* 
bauert. Stad) beenbigter ©cüjtung werben bie Raffer mit ebenfadg ge* 
goljtenem Slepfelmofte oodgefüdt, wotjtßerfpunbet unb nun 5 big 6 SRo* 
nate in einem Seder rut)ig liegen gelaffen, Worauf ber SBein, nad)betn 
er fidj oodtommen gellärt ^at, auf anbere gaffet abgewogen Wirb, Siadj 
einigen SRonaten dann man ben Sßein auf glafdjen jietyen.



W n I) it n 0

1399. ©emüfc uttb Dbji aufyuBewaljretu 3 um 2lufbe= 
wahren bet ©emüfe tbähle man loo möglich einen gellen, luftigen Keller, 
beffen Suftlöd>er bil jum ©intritt bei SBinterl offen bleiben, bei bem 
erften größte jfebod̂  berftoßft loetben muffen. 3 >n benfelben taffe man 
fo biel Gttbe ober ©anb tragen, baff man batoon ein ober jioei S3eetc 
oon 1  guß §ö^e matten fann.

3 n biefe ©eete pftanjt man nun ben borbet bort ben äußern gro= 
ben ©lättern unb ©tengein befreiten SSlumcnlobU ben ©effetit, bte 
^PeterfUien* »nb 3ucfettt)ut}tln mit ben Sßurjeln ein. Stuf biefelbe 
Söeife berfäbrt man mit bem SBitftngFobl, ber fidj fo nicht allein erhält, 
fonbern noch gelber toirb. Stecht große, fc£>öne ©idjottenh>utäeln be= 
tommen ©lätter, bie einen looblfchmectenben unb gefunbcn ©atat lie= 
fern, ©rünFobt, auf bie nämliche 2lrt eingepflanjt, erhält ftdh ben 
ganjen ©Unter über. Oie tbährenb einel trocfeuen ©ommetl geioom 
nenen ©emüfe ftnb ber gäulniß toeniger untertoorfen, all bie in einem 
feuchten ©ommer gezogenen. Sitte 8 ©age muß man bie ©rbe ober ben 
©anb im Keller mit äBaffer begießen, im galt er trotten getoorben 
fein follte.

3Jlobttü6en, bon benen bie Köpfe ettoal abgefdjnitten, Lio.erben in 
Raufen an einen iroctenen Ort bei Keller! gelegt.

Kartoffeln erhalten ftdh am beften in ©ontien gefettet, bie auf 
einer Unterlage bon ©teinen fielen. 2luf feuchtem ©oben toachfen fxe 
leidet aul.



DBft, alä Stepfel, Sirnen k ., nehmen im beften Seiler einen toi; 
brigen, bumpfigen ©cfcpmacf an, baper folcper Ort ^um Slufbeioapren 
berfelben unpaffenb ift.

1400. SBeifie Stuten aufjubetoaljten. äRan füttert eine 
trocfne Sonne auf bem ©oben unb an ben ©eiten mit grauem Söfcp; 
papier aug, fo baff fein £>ol$ mepr gefepcn toerben fann, pacft bie 
fRüben hinein, legt jtnifdpen jebe Sage Stüben £öfcf>papicr, unb fäprt 
bamit fort, big bie Sonne gefüllt ift. ÜDtit Söfct>papier unb einem 
pöljerncn SDectel feft jugebecft unb an einen trocfenen, Bor groft be= 
ioaprten Ort gefieHt, Ratten ftdf bie Stüben auf biefe 2lrt fepr 
lange gut.

1401. Sßeifje Stuten auf eine anbete 2trt ben SBinter 
Übet aufjubettmtjren. @o Biel Stüben, alg man auf eine älbaptgeit 
ju braunen gebcntt, fdjüttet man in einen biefem 33er̂ ättni§ angemcf; 
fenen Sopf unb Bertpeilt auf biefe SBeife bie ganje Sötaffe ber aufäube; 
toaprenben Stübenmapljciten in Berfdjiebenc deine, Bor bem ©influffe 
ber Suft burcp fcfteS 3ubecfen gefcpüpte Söpfe, fteüt fotd̂ e im ©arten 
in ein frifdfgegrabeneg, mit SSretern unb ©trop auggelegteg Sodj unb 
bebecft fie feft mit ©rbe. 3um febegmaligen ©ebraudfe gräbt man ei; 
neri Sopf nadf bem anbcrn au$, barf febod) feinen angebrocpenen toie; 
ber in bie ©rbe bringen, toeit bie übrigen Stüben in biefem gälte Ber= 
berben toürben.

1402. SJtojitidj JU bereiten, SRan rüprt ißfunb meinen 
unb \  ipfunb fcptoarjen, feingeftojfenen unb geftebten ©enf in einem 
Stapfe mit etmag fiebenbem Sßaffer $u einem bieten 33tei an unb lagt 
biefen aufquellen unb erfalten. Oann fodjt man ^ Ouart SSeinefjig 
mit 8 big 1 2  Sotp Budercanb unb 2  Sotp ©alj auf, täfjt ipn erfatten, 
Berbünnt bamit nadj unb naep unter gutem Stüpren bie ©enfmaffe, fügt 
1 Ouentcpen englifĉ eS ©etoürj, 1 Ouentcpen Steifen, 1  Ouentcpen 
3immt, ^ Oucntd;en SJtugfatblütpe unb £ Ouentcpen 3>ngh>er, SKIeg 
feingeftofjen unb geftebt, pitt^u, füllt ben SJtoftrid; in ©teintöpfe unb 
binbet biefe mit Rapier ober Slafe feft ju.

1403. ©itten in nierjetn Sagen fett ju matten. Um in
14 Sagen fpedffette ©nten ju ermatten, quelle man ©erfte in SBaffer 
aug, gieffe bann bag SSaffer baoon ab, fepütte bie gequollene ©erfte jum 
Slugfeimen auf einen Raufen unb breite folcpe nad) bem Seimen 5um 
Srocftten augeinanber. Oie bei ^unepmenbem SJtonb in einen engen, 
aber gut mit ©trop auggelegten ©tall gefepten ©nteit erpalten nun in 
einem Sroge biefeg, aber nur mit toenigem SBaffer angefeud)tete SStalg 
jum gutter, bamit fte mit biefem gugteiep nur notpbi'irftig ipreit Ourft



ftillen. IBefonbereS SEßaffer 3um Saufen toirb ihnen nicfjt gereicht, aud) 
»cn bem angefeudjteten äftalge nur immer wenig nad» uub nadf Borges 
ftreut, fobalb fie baS erftere rein Berührten. Sei ^Beobachtung biefer 
bJlegel finb bie ©nten nach Scrlauf obiger Beit äufjerft fett.

1404. .Kapaunen itt »ietjeljin Sagen fett p  matten.
fpierju bebarf man eines föühncrfobenS, ber einem ©änfefoben gang 
gleich gebaut fein fann. Sie in biefen Soben gefegten Sapaunc pflegen 
bie erften Sage über nicht gut ju freffen, baljer füttere man fie auf fols 
genbe 2lrt:

Srei §änbe 00H 'auf ber Stühle getretenes ©erftenmalg oers 
mifche man mit 3 Mefferfpihen oott Slntimonium, 3 Stefferfpiticn »oll 
©ummi unb Salpeter nebft 4 ©fjlöffeln eoU Saumöl, fnete biefeS, mit 
Milch angefeudjtet, ju einem orbentlidjen Seige, fertige baoott fteine 
Slefje Bon ber ©röfje an, bafj fie ein Kapaun Berfdjlucfen fann. Bebem 
Kapaun ftecfe man Morgens, Mittags unb 2lbenbS jebeSmal 8 Stücf 
ein, unb gebe ihm aufjerbem gemeinfchaftlid) in bem Sroge 3U einem 
Srei angefeuchteteS ©erftenfchrot. Mit biefer faurer Mild) angefeueps 
teteS Schrot oerbient Bor bem mit füfjer Mild) ben Sorgug, auch 
braudd man bei biefem, ben Kapaunen gehörig fteif gegeben, benfelben 
bann täglich nur einmal Stoffen einjufteden.

3tach 14 Sagen werben bie Sapawte mit jyett überzogen fein, fte 
magern aber Wteber ab, fobalb fie länger als biefe Beit fitjeir müffen.

140, 9tinbflcif^ auf Hamburger 2lrt einppöfelit. Bu
einem ©entner gleifcp, Woju oorjüglicp Sruftfern, geftupte Stippe unb 
Schwanjftücf am beften finb, Wirb ^ Sfunb Salpeter unter 8 bis 10 
Sfunb Salj gemifetjt, womit baS gleifdj eingerieben unb nadlet lagen; 
Weife beftreut wirb, £ Sfunb weiter Pfeffer, 4 Soth MuSfatblütpe, 
4 Soth ©ewürjnägel gufammen ein wenig geflogen, wie auch ein Setter 
ooü 2Ba<hholberbeeren, ein Setter soll Sdjalotten, ein halber Seiler 
mit fftocambole unb Knoblauch, 6 Seiler Boll BüJiebeln, alles biefeS in 
Scheiben gefdjnitten, 8 Sott) Lorbeerblätter, Bier §änbe Boll Safilifum, 
ebenfooiel Shpmian unb -Majoran, äöenn baS gleifd) (aus bem Die 
Sn0dien Borger auSgelßft fein müffen, bamit man eS fefter äufammen; 
legen fann) mit Salj unb Salpeter eingerieben ift, Wirb ein §a§, ber 
Menge beS einjupefelnben gleifcheS angemeffen grofj, fjerbeigefefjafft, 
felbigeS wohl auSgebrüht, unb nadjgefehen, ob eS nidjt läuft, weil fonft 
baS f̂ Ieifĉ  Berberben Würbe, alSbann immer eine Sage Bon obenge; 
nannten Sachen unb bann eine Sage gleifd) mit einer hölzernen Seule 
recf)t feft eingeftampft, bamit bie ©ewürje recht einbtingen unb burd); 
jiehen fönnen. Sobalb bie Sagen BoUftänbig finb, bebeeft man fol<he



mit einem gutpaffenben Sedel, ber entweber mit Steinen befdjwert, 
ober burd) eine Sdjraube feft gugefdjraubt wirb. Sollte nad) einigen 
Sagen bag fjleifct) loiber SJermutpen nid>t fo »iel Sauce paben, baff fte 
fnapp über ben SDecfet peraugqutüt, fo madjt man 1 Cuart SalgWaffer 
unb giejft eg barüber. 3 ft bag gleifcp pinlänglidj befepwert, fo bebarf 
eg teineg Saig Waff erg. 3tad) brei 25od)en fann man bie Heineren 
Stüde beg auf biefe 2Beife geqoöfelterr fJtcifcbjeS gum Sotpen nehmen; 
bie größeren Stüde gebrauten eine längere Seit gum Surcppöfeln.

1406a. 23utter lange aufjukttmljren. 4 Sotp Socpfalg 
4 Sott) Buder unb 4 Sott) Salpeter werben geflogen gufammengemifept, 
2luf 1  ißf unb SButter reepnet man 2  Sott) biefer fDiiftpung, fnetet bie 
gutauggeWafdjene Sßutter mit berfelben burd), fcfitägt fte in Steintöpfe 
bergeftatt feft ein, bag feine Süden bleiben, binbet fte bann feft gu unb 
fteEt fte in ben Seiler. Stuf biefe 2lrt bepatibelt, wirb bie Sßutter nid)t ran; 
gig, fte erhält »ielmepr eine fernfafte Stcptigfeit unb ein fcpöneg 2tnfepen.

1406b. 9tangige SButler ju  »erbeffetn. 2Jtan fticfjt bie 
ranzig geworbene 23utter in Sdjeiben aug, fnetet fte tüdt;tig burd), in; 
bem man etwag peifjeg 2 Baffer in 2tbfäpen pingugiefjt, fügt frifdje 
fOUfcp ptrtgu, fä^rt mit bem Swrdjfneten ber Sßutter recft lange fort 
unb läfft bann bie Sßutter einige Stunben rupig fiepen. §iernacp giejft 
■man bie Stiild) ab, wäfdit bie Sßutter mit faltem 23affer reept rein aug 
unb mifept Saig barunter.

1407. @tet lange aufjuktoapren. £>ie in k n  iDtonateu 
Sluguft unb September gelegten Gier padt man fd)id)tweife mit reept 
trodenem jQädfel, ber aber nitpt bumpfig fein barf, in einen Saften unb 
fept benfelben an einen oor groft gefepüpten Ort gum 2tufbeWapren.

Erfrorene ©ier erhalten it)re SSraucpbarfeit wieber, Wenn man fie 
in red)t falteg 23 aff er legt.

1408. ÄtcPSfcpttMitje mttfelji ©als aufjukttmpten. SJtan 
fod̂ t bie Srebfe in SBaffer mit Saig ab, briept bie Scpwänge aug ben 
Sd)alen, putjt fte aug unb legt fie in ©läfer ober Söpfe. Diutt foept 
man 23 aff er mit fo »iel Saig unb ein wenig Salpeter auf, baff nad) 
bem ©Halten biefer Safe fiep oben auf berfelben eine bünne Sede »on 
frpftatüfirtem Saig bilbet. SDtan gieft biefe Safe fall über bie Srebg= 
fd)Wänge, gieft fte nad) einigen Sagen wieber ab, füllt eine nad) obiger 
Slttgabe ftifcp bereitete Safe auf bie SrebgfdjWänge, binbet bie ©efäfje 
mit 23lafe gu unb »erwaprt fte an einem falten Orte. 23eim ©ebraudj 
Wäffert man bie Srebgfcpwänge unter öfterem SBeepfel beg 2 Bafferg in 
faltem SBaffer wenigfteng einen palben Sag ober fo lange, big fie niept 
mepr fatgig finb.



1409. Safelfalj j$U bereiten. 3u jebem ißfunb gewöljnlidjem 
Sodffatj nimmt man 1 Ouart SSrunnenwaffer. Sag ©alj mifdjt man 
mit bem SBaffer jufammen, rülfrt eg oft um, bamit bag ©alj ftd) auf: 
loft unb lägt es mehrere Sage rulfig fielen. Sann giegt man bag 
ttare ©algmaffer oon bent trüben Sobenfaf? ab , feilet eg burd) ein feineg 
Sud) in eine gut «erjinnte (Saffetole unb lägt eg ganj eintod)en; babei 
nimmt man ttonSeü 3U Seit bag ©alj, meldfeg ftc£> auf bem S3oben ber 
©afferote angefe^t ^at, mit einem ©dfaumlöffet Iferaug unb tlfut eg jum 
Slbtropfen auf ein aufgefpannteg Sud). 3lm nädfften Sage tlfut man 
bag ©alj auf groge ©djüffeln, lägt eg im Ofen, ber jebodj nur gelinb 
marin fein barf, bamit bag ©alj nid)t gelb merbe, OoUfommen trodnen 
unb reibt eg im ÜDtörfer fein.



$ont Srandjtrett

IJur frijnüiiun, Verlegen.
Unerläßlich ift eg, baß jebe ißerfon, Weldfe bie ©ßcifen jujubereis 

ten »erfteßt, audß bemanbert in ber Äunft, biefelben £u jerlegen, fei. 
®ag >trand)iren bei £afel ift jeßt jiemlidß aug ber 2Robe gefommen; eg 
gefeßießt nur no<ß hier unb ba im engften gamilienfreife. SDian jießt 
eg ßor, bie ©ßeifen in ber Äüdje oorfeßneiben ju laffen, unb eben begs 
ßalb müffen bie ĉc£>e unb Sodfinncn fieß befleißigen, fd£>neH unb fauber 
oorfeßneiben ju lernen. üDie natßfteßenbe, lurj gefaßte Anleitung wirb 
üieÜeicßt baju beitragen, bag (Srlernen beg Srancßireng jit erteiltem, 
unb bie beigegebenen 3ei<ßnungen ®erben ßoffentlid) junt befferen 33ers 
ftänbniß biefer Einleitung bienen. SRod) muß bemertt Werben, baß man 
jum Strancßiren einer großen ftarfen @abel unb eineg ftarfen, fpißen, 
etwag biegfamen, reeßi feßarfen ÜRefferg bebarf, unb baß man bicgleifcßs 
fafern, aug Welcßen bie SDtugleln befteßen, in ber fRegel ber Duere naeß 
burd)fd)neiben muß.

1. S toaP eef (fRinbetBraten).



SDett itt ber Beigegebenen 3eid)nung mit bem gilet (Senbenbraten, 
SCRürbebraten) nad) oben liegenben Stinberbraten trand)irt man, inbent 
man, bag SEReffer Bei A einfeijcnb, jucrft längg beg Siüdgratcg Big B, 
ober nur fo weit, Wie man bag gilet fdmciben Witt, einen tiefen (Sin= 
fdfnitt Big auf bicSnodfen ntad)t; bann fdfneibet man, Bei 1 anfangenb, 
bag gilet querburd) in nidft ju bide ©d)eiben, mad)t hierauf einen 2än= 
genfdfnitt »on C Big D, fe^t bag SDteffer wieber in bie Sinie A—B ein, 
fü^rt eg bidft auf ben Stippen Big jn bem Schnitt C—D unb trenntauf 
biefe SBeife bie |5tetfd̂ fd̂ eiBen Bon ben ®nod)en. SDtit ber anberen 
©eite be.g StinberBrateng (bem (Sontrefiiet) oerfäljrt man eBenfo, bod) 
muß man l)ier bie gleifdffdfeiben, weil fte größer augfatten, nod) bünner 
fdfneiben, alg auf ber giletfeite. — (Sine pteroon etwag abwcidfenbe 
9lrt, ben Stinberbraten Borjufcpneibcn, ift cg, Wenn man, nad)bcm ber 
Sängenfdfnitt A—B gemadft ift, opne Sßeitereg ©dfeibe für ©dfeibe 
Bon bemj$leifd)ftüd herunter fdfneibetunb bei jeber ©tpeibe bag SJteffer, 
Wenn baffelBe Big auf ben Snodfen gelangt ift, ein wenig 'linfg wenbet 
unb burd) einen Beinahe wageredften ©d)nitt bie gleifdjfd)eibe Bon bem 
Änodjen logtrennt. SDie erfte ©dfeibe wirb Bei ©eite gelegt, Weil fte 
troefen unb unanfepntidj ift.

2. ©in gefpi<Jtes> Stinberftlet.

Sieg gleifcpftüd läßt fid) leidjt trandfiren. tDiait fc£>neibet juerft 
bie ©pipe A ab (weldje immer ein Wenig trotten ift, fei bag gilet aud) 
nod) fo faftig gebraten), legt fie Bei ©eite, unb fd)neibet pierauf bag 
gilet querburd) in etwag fdjrage, nid)t $u bide ©Reiben, Wie eg auf bem 
23ilbc burd) $al)len angegeben ift. ®en ®opf beg gilet B, Weld)cr jäpeg 
gleifd) pat unb in ber Siegel mit gett bitvd)Wad)fett ift, fdjneibet man 
and) nid>t gern mit oor.



3. SJtittbetfdstimnäflütf.

2tudf bieg ©tüd ift leicht ju trandjiren. ®ag ©djtoanjfiüd muff 
in Der Südfe auf allen ©eiten fauber jugefdfnitten fein; ift eg mit fefyr 
öiet gett Belegt, fo fdjneibet man einen Stfyeil beffelben redjt glatt ab. 
3Jtan fdgneibet Dag ©dftuanäftüd 3 u er ft in ber SJtitte querburdf, ioie eg 
auf ber 3did)nung burd) bie £inie A—B angebeutet ift, unb ttjeilt eg in 
bie ©tüde 6  unb D. SDag ©tüd D fyat bag jartefte gt^ifd;; man 
fdfneibet eg begfalb giterft unb glrar ber £änge nad) in bie burd) bie 
Ballen 1—9 bejeidfneten @d>eiben. ®ag ©tüd C fdfneibet man ber 
Duere nadf non 1 0 — 2 0  in ©dfeiben. Sft bag gleifdjiftüd groff, fo 
tlfeilt man bieoon bem©tüde C gefdfnittenen©d)eibenburdj ben©dfnitt 
E—F in äwei Steile.



3uerft fdfneibet man Bon ber ®eule bag mit A bê eidpnete ©tücE 
fyeraug unb legt baffelbe, meil eg feljnidft ift, bei ©eite. Sun fdbneibet 
man mit bem f<f>räg nadf bem Sugfdjnitt gehaltenen Steffer bie mit B 
bejeic^nete obere grofje Suff in bie auf bem Silbe mit 1, 2, 3 u. f. m. 
bejeidjncten ©Reiben unb ^erlegt bann bie Steile C unb D in bie burdf 
©triebe angebeuteten ©Reiben. Söenn eg nct^ig ift, audf» bie untere 
©eite ber Äeule ju jerlegen, fo menbet man bie ®eule um unb fd)neibet 
bie ©dfeiben ebenfaUg in bcr Sidftung nadp bem Sein pin. ©ott bie 
Satböfente ilfre oorige ©eftalt mieber ermatten, fo legt man bie abge= 
fdpnittenen ©Reiben nadp iprer Seipenfolge auf eine Ijeife ©dmffel unb 
legt fie, nadfbem bag Srantpiren beenbigt ift, in iprer Drbnung mieber 
an b'en Snodjen, mobei man fefnett »erfahren muff, bamit ber Sraten 
nid)t erfatte. — 3ft bie®albg£eule nur Hein, fo fdjneibet man bie©d)eü 
ben nidft auf bie Sßeife, mie eg auf bem Silbe burdj bie Salben 1—10 
angegeben, fonbern über bie gan^e Sreite ber großen Suff B pinmeg, 
mie eg burdf bie 3®t)ten 11—17 bê eieffnet ift.— Sßilbleulen, ©djinFett 
unb $ammelFeulen merben auf gleite SBeife trandpirt.

5. ©itt furfdjjtem er.

Sacfjbem man am §irfd)jietncr juerft einen tiefen Sangenfdmitt 
big auf bie Sippen bag Sütfgrat entlang Bon A—B gemadft pat, fd̂ nei= 
bet man bag gleifdf (bei A anfangenb) in etmag fertige ©dfeiben, mie 
eg auf ber 3̂ tc£)iiung burcf> Sinien angebeutet ifi, fept bag SSeffer in 
ben ©infdfnitt A—B ein, füljrt eg, inbern man eg feft gegen bie barun= 
terliegcnben Sippen briidt, big £u ber Sinie C—D Ijinburd) unb trennt 
auf biefe SBeife bie Sleifdffdf eiben Bon bem Snodf en. 2San fann übrig eng 
aud), nadfbem ber Schnitt A—B gemadjt ift, ©dfeibe für ©dffeibe Bon 
bem ^irfdf^iemer Iogfd)neiben; man muff jebodp bann bei febem ©dtjnitt, 
fomie bag Steffer big auf ben Svnocfen gebrungen ift, baffetbe magerest



loenben unb burd) einen n>agered)tcn Schnitt bie öleifdjjdjeibe »on bem 
Snodjen trennen. — SRan legt bie gleifdjfdjeiben in guter Orbmtng auf 
eine marine @d)üffel unb lägt fie Ijerumreidjen. SBirb ber §irfcl)jiemer 
in bcr ®üd)e ^erlegt, fo fcfyneibet man bie ganjen äRugfeln oon ben 
Snodjen log, gertegt fie in fd>rägc©d)eiben, legt biefenadj ifjrer Steifen: 
folge mieber an ben ®nod)en, fo bafj bcr ©raten feine »orige ©eftalt 
mieber erhält, unb fetjt ifyn auf furje 3eit mieber in ben marmen Ofen, 
^m Slugenblidc, mo ber ©raten auf bie Safe! getragen rnerben foü, 
itbergiegt man ifyn mit etmag ftebenbtjeiger ©raten*3ü3. — Stuf gleid)e 
ÜBeife trancfjirt man einen fReljjiemer, einen ®albgs ober §anu 
melri'tcf en.

6. ©in §afe.

©emofmlid) loirb ber gebratene §afe in ber ^iidje jerlegt. 3 ft 
ber jpafe feljr grojj, fo trandjirt man ben SRüden beffelben wie einen 
fReljjiemer; »on ben Leuten beg fjafen fdjneibet man bie großen äRug* 
fein log unb gerlegt biefc in mehrere ©djeiben. — kleinere fbafen jers 
legt man auf eine anbere ©Seife unb Bebient jtd; baju eineg ftarten f  iU 
djenmefferg unb eineg fjadmefferg. 2Ran nimmt bag Äüd^enmeffer in 
bie tinCe fjanb, >̂ält bie ©d)neibe beffelben fenfredjt auf bie ju burdjs 
Ijauenbe ©teile unb fd)lägt bann mit bem IRüden beg in bie red)te§anb 
genommenen fpacfmtfferg ftarf auf ben fRiiden beg ßiidjenntefferg, mos 
burd) bic ©tiide glatt getrennt rnerben. — ÜRadjbem man ben ju jerte* 
genben iQafen auf ein ftarteg Äüdjenbret gelegt t>at, trennt man juerft 
auf bie oben angegebene. ©Seife bie beulen »on bem iRüden, ttjeitt bann 
jebe ft'eu.le je nad; ber ©rßfje beg §afen in 3—4 ©tiide unb beniRüden 
in 6—8 ©tiide unb legt biefe auf einer ©djüffel loieber paffenb jus 
fammen.



7 . @itt Äafxuttt
F ig . 7.

Seim ^erlegen beg Kapaung löft man juerft bie Keulen oon bcr 
Stuft, inbem man bie in bie linle §anb genommene @abel oben in 
bie Keule ftid t̂, unb bag Steffer bei A ätoifdjen Stuft unb Keule etn= 
fetjcnb, einen ©cfcnitt big ju bem Sßitbel, bet fid) auf bet inneten ©eite 
bet Keule an bet auf bet beigegebenen 3cic§nung gig. 7 mit B beneid); 
neten ©teile befinbet, fül)tt. Scun jiet)t man mit bet @abel bie Keule 
oon bet Stuft ab, burd)fdjneibet ben SBirbel unb trennt burd) einen 
Xlntcrfdjnitt bie Keule »otlenbg Oom Körper, ©inb auf biefe SBeife 
beibe Keulen loggelöft, fo madjt man einen oontSruftfnodjen fdjtäg ab: 
laufenben ©dfnitt oon bem glügel D big $ut Stuftfpi^e C , burcpfdfnei: 
bet bag gliigelgelent unb »erfährt mit bet anbeten ©eite bet Stuft 
ebenfo. Stau l)at nun ben Kapaun in 2 glügejlftüde, 1 mittlereg Stuft:



ftüd unb 2 Keulen gertegt, wie btefe ©tüde auf ber oben befhtblidjen 
geidmung gig. 7a mit 1, 2, 3, 4 unb 5 bejeidjnet finb. SDie f t̂ügels 
ftüdc fdjneibet man nad) ^Belieben ber Sänge ober ber Duere nadj in 
2—3 £peile; bag mittlere Sruftftüd trennt man burcp einige @cpnitte 
oon ben Stippen unb ßom Stüden unb fdjneibet eg, Wenn eg groß ift, 
querburcp in 2 ©tüde; bie Keulen fdjneibet man burcp bag (Selen! E in 
2 SĈ eitc. — (Srofje funge § ü p n e r  jertegt man ebenfo, wie ben 
Kapaun, jebodj jerfdjneibet man bie fjtügelftücfe, bag mittlere S3ruft= 
ftüd unb bie Keulen nidjt nodjmalg, wie beim Kapaun. — Kleine 
junge § üp n e r  unb Stauben fdjneibet man ber Sänge nad) in 2 (Stüde. 
— diu g a f a n  wirb gleidj betn Kapaun trand)irt. Stebpüpner  unb 
SBalbfdjnepfen werben je nad) ihrer (Sröße ber Sänge nad; in 3—5 
(Stüde gefdjnitten.

8. @iit ^u ter.

F ig . 8.

9Jtan löft oom ißuter juerft bie Keulen log, wie eg oben beim 
Kapaun angegeben ift, burdjfdjneibet fte im (Seien! unb tpeilt fte irt 
2 (Stüde: bag 33einftüd unb bag eigentlid^e Kfulenftüd. $om 39ein= 
ftüd fdjneibet man bag auf ber 3eid>nu.ng mit A bejeidjnete ©tüd ab; 
ber übrige £peil beg Seineg wirb Wegen ber oielen barin befinbltdjen 
©ebnen niept feroirt. 33on bem anberen, mit B bejeiepneten SEpeile ber 
Keule fdjneibet man burdj fdt>räge ©dritte 3—4 ©tüde. Stun madjt 
man »on ber Sruftfpihe C ben Srufttnodjen entlang einen tiefen ©cfynitt 
big jum glügelgelen! D, burdjfcpneibet leptereg unb jerlegt algbann bie 
Sruft in fd>räge ©djeiben, inbem man beim gliigel anfängt unb bei 
jebem ©dritte bag Steffer beinahe wageredjt wenbet, fobalb eg biefJtip* 
pen beri'iprt. (Sbenfo jerlegt man bie anbere ©eite ber SSruft. S3ci ge=



füllten Gütern muff man beit mit SiiKfel gefüllten Kropf heraugfehneü 
ben, et)e man bag Standliren bet Stuft beginnt. 2>hg ffüKfcl nütb 
ebenfallg in ©dieibeu gefdmitten.

üöenn bas Stal)l notübet ift, glaubt bet Stagen, baff eg nod) its 
genb eineg ©d)luffeg bebütfe, eineg freunblidjen Sermittlerg, bet bie 
Söibevfforüdje bedinge, meld;e tlfeilg bie ©Reifen, ober and), menn eine 
befonbere Seranlaffung mar, bet Sßein, Ijetoorgerufen haben fönnen. 
©o jum ©d)luffe eineg Kodjbucheg bürfte eg am Sla^e erfdjeinen, menn 
and) bet funftgered)ten Sereitung beg

K u f f c e ’ s

eine befonbere Ülb^anblung gemibmet mirb. SDie Sereitung biefeg eb= 
len, aromatifdjen, bie Sebenggeifter etmedenben ©etränfeg liegt nod) 
fel)t im ültgen. SBenige miffen, mag butd) !unftgered)te Sehanblung 
ofyne fonberlid)cn Slufmanb oon Koften unb Beit ber arabifd)en 
ober inbifd>en Sol)ue für ein genufjreidjer Stauf bereitet merben faun! 
Stan t)dlt fiel) bei bet Sereitung ju feljr au ben Slugbrucf „Kaffee; 
fodjen", unb läfft cg ganj unbead)tet, baf; bet Kaffee nid)t gelod)t, fon= 
beru nur f i l t r i r t  merben barf. — 2fiie Slltcg in biefem Sud)e auf 
©rfalivung unb Prüfung beruht, fo ift aud) natfftefenbe Dlnmeifung nur 
batauf begrünbet, unb mit empfehlen biefclbe allen Stauen unb Köd)iu- 
nen gut forgfamen Seadjtung.

2öag bie 3Ba l̂ bet Kaffeebohnen betrifft, fo ift eg butdjaug nid)t 
gleichgültig, meldfe ©orte Kaffeebohnen man jur Sereitung beg @e; 
tränleg nimmt. (Sine Setra^tung »erfd)iebener, I)auf.'tfäd)lid) bei ung 
in ben £anbel fommenber Kaffeeforten mitb bieg beseitigen.

®et fUtofha Äaffee nimmt ben erften 9tang ein. Serfelbe 
übertrifft an Ülroma alle anberen ©orten, »erliert jebod) leibet beim 
Dtöften einen großen Sheil feinet Kraft. Ser Stofha=Kaffee fommt 
feiten ädjt in ben fjanbel unb nur bei anerfannt red)tlid)en Kauflcuten 
finbet man ihn un»erntifd)t; er beftel)t aug Keinen, faft runben unb 
meiftentheilg noch in ihren hülfen befinblid)cn Söhnen, ficht fel;r uiu 
fauber aug, ift leid)t unb in rohem Suftanbe faft gerud)Iog, l)at eine 
halb gelbbraune, halb blaffgelbe, aud) griiulid)e Sarbe unb ift mit £>ül= 
fen unb Srbcfeld)en untermengt, bie man nid)t auglefcn barf, meil ber 
Kaffee fonft einen Sheil feiner @üte »erlieft.

&et 5Jiattini<fue:Ättffcf. ©g giebt »on biefem Kaffee 2 ©orten;



bie eine: „©er orbinäre äRartinique", mit gelt>lid;grüiten, mittelgroßen 
Sorten; bie anbere: „©er feine ÜRartinique", mit flehten, fd)ön grünen 
Sollten. ©ie Söhnen beiber ©orten fiitb ftetl mit einem £>äutd)en oon 
grantigem @itberfd)immer überjogeu. (Sin großer £fyeit feincl 2lromal 
gef>t beim Srennen biefel Kaffee’l  Oertoren, toogegen er unter alten 
Kaffeeforten bie meifte Kraft begatt. Kenner toollen behaupten, baß ber 
2Jtartinique:Kaffee oor alten anberen ©orten am empfangticßften für alle 
fd)led)te fünfte unb @erüd)e fei, meld)e beut beim Dtöften bei Kaffee’l  
angeioanbten ^Brennmaterial entfteigen, unb fid) biefetben am feid)teften 
aneigne.

® c r  2 3 o u r 6 o n :Ä a ffe e . Son biefem l)at man brei ©orten: ben 
„orbinären Sourbon", mit großen, meißlidjenSol)nen; ben „golbgelben 
Sourbon", mit mittelgroßen gelblichen Sonnen, unb ben „Keinen Sour= 
bon", ber Heine bunteigrüne, beinahe runbe Sonnen ^at. ©er Sour= 
bon=Kaffee ift reid)er an ültoma, all ber Startinique, fommt il)tn aber 
an Kraft nidjt gleich-

® e t  © t .  ® o m in g o =  obet f > a t ) t h Ä a f f e e , im Stilgemeinen ge= 
ring gefd)äfet, meil fein 'llulfetien nid)t bal befte ift, inbem et aul jient: 
lieh großen, fdfmufcigenmeißlidjcn, and; ^eügriinen unb gelblid)en Sol)= 
neu befteht, bie mit hülfen, fchtoarjen unb fdfimmeligen ©tücfchen un= 
termifd)t finb, unb roh Ganä ohne 3lroma ift, liefert bennod) ein fetm gu= 
tel ©etränf, toeil er beim Srennen nid)t oiel Kraft oertiert unb mehr 
Ülroma bemal)rt, all alle anbern Kaffeeforten. ©ie hellgrüne ©orte ift 
bie befte.

Sbl* 3 atia=Äaffee befteht aul läqtglidfoüttlen, mittelgroßen Sol^ 
neu oon fahlgelber, aud) grüner ober braungelber gatbe, bie roh fchr 
menig Slroma haben. ©a bie 3>aoa=Sohne fehr meid) ift, läßt fie fid) 
leid)t roßten. ©er 3Saoa=Kaffee hat fehr menig Kraft, bemalt aber beim 
Stiften oiel Ülroma. ttnoermifd)t liefert er fein befonberl angenehmel 
©etränf. ©er ©l)eribon= uttb 2Sacatna=Kaffee finb 3ßiOrt=@orten 5 le|te= 
rer ift ber befte.

.  £>te § a o a n n a =  o be r © u b a ’ Ä a ffe e b o fm e  ift mittelgroß unb 
oon ocrfd;iebener garbe; man finbet grünlid;e, blaßgelbe unb meiß(id)e 
Söhnen, ©iefer Kaffee hat menig, aber fdfarfe! unb angenehmel ülro; 
ma unb ift fräftig.

© ec © u a b e Io u p e = Ä a ffe c , mit graulid) grünen Söhnen oon re« 
gelmäßiger, länglicher ©eftalt, jeidfnet fid) burd) Reinheit unb ©tärfe 
im ©eruch unb ®efd)tnacf aul.

ülußer ben hier genannten fommen bei uni nod) oiele anbere ©or= 
ten Kaffee im §anbel oor, 3. S .:  ©er ©urinam=, ßeplon:, if]ortorico=, 
©apenne*, SrafiK, Sa @uat)ra=, ©etnerarm, Sumatra;, Stanitla;, ©a=



racags u. f, » . Kaffee. Sott feen hier gulept angeführten ©orten gtebt 
man bem ©urinam ben Sorgug.

SBenn man bie ©igeufdjaft ber oben genannten Kaffeeforten in Sc; 
treff ihrer Kraft unb i^rcS Slromag in Setradft nimmt, fo liegt eg Wohl 
fehr nahe, baß man, um bag ©etränf foWohl Sräftig afg aromatifcp bes 
reiten gu tönnen, oerfdfiebene Saffeeforten, Oon benen bie eine mehr Kraft 
als Slroma, bie anbere umgetehrt oiel 2troma nnb wenig Kraft ^at, mit: 
einanber oermifchen muß. ©inige oon Sennern alg gut empfohlene Sti: 
fdjungen finb folgenbe:

1) 3u 1 Sfunb ^Domingo 1 Sfunb äRofpa.
2) 3u 1 Sfunb Stofha £ Sfnnb SDomingo unb \ Sfunb Sourbon.
3) 3u 1 Sfunb Startinique 15ßfunb SRoE£>a unb \ Sfunb ®os 

mingo.
®a einige ©orten ber Kaffeebohnen härter unb feuchter ftnb, alg 

anbere, unb fidf beim Srennen fehlerer bräunen, alg bie »eichen unb 
trocfenen ©orten, fo thut man Wölfl, jebe ©orte für frcf> gu brennen; 
nach bem Sertülflen ber gebrannten Söhnen oermenge man bie oerfchie: 
benen ©orten innig mit einanber. ®ag Srenncn ober Soften beg Kaf: 
fee’g ift einer ber »icptigften ß̂roceffe ber Kaffeebereitung. Siete bes 
haupten, baß, um bag ©etränl »ohlßhmecfenber bereiten gu tonnen, bie 
Kaffeebohnen geWafdfen Serben müffen, unb aud) ber ©hemifer § err 
©robe aug §annooer, ber mit feiner Saffeebereitungg:2Jtethobe in »ie: 
len §auptftäbten öffenttidE) aufgetreten ift, mad)t bag äSafdfen ber Kaffee: 
bohnen gu einer »efenttichen Sebingung feineg Serfalfreng, burch »eis 
<heg atlerbingg ein auggegeicpncteg ©etränt crgielt »irb. — 9Jtan »as 
fdfe alfo bie Kaffeebohnen gweimal in lauwarmem, ja nicht heißem SSaffer, 
thue fte gum Stbtropfen in einen ®urdffd)lag, breite fie bann auf einem 
reinen Suche aug unb laffe fte abtrodnen. ©obann fdfütte man fie in 
bie Kaffeetrommel, bie faum big gur §älfte mit Kaffeebohnen angefüllt 
»erben barf, unb röfte fte über §olgfeuer, »etdfeg mit recpt troctenem 
jjotge unterhalten »erben muff, ober nodf beffer über Sohlenfeuer, unter 
fortwährenb gleichmäßigem, »eher gu fchnellem noch gu langfamem 
SDrehen ber Srommel gu fdfönet bunfelgimmetbrauner garbc. hierbei 
muß nach Serlauf bon et»a fünf Stinuten bie Srommel gum erften 
State oom geuer genommen nnb ftarf gefchüttelt »erben, um burd) bag 
®ur<heinanber»erfen ber Söhnen eine gleichmäßige Färbung berfelben 
gu bewirten. ®ieg ülbnehmcn oom §euer unb ©cßütteln ber Srommel 
muß oon3eit juSeit »ieberholt, babei auch ber Schieber ber Srommel 
auf einen 2lugenbli<f geöffnet »erben, bamit ber oom Kaffee entwicfeite 
feuchte ®ampf entweichen fann. Semerft man nun, baß fidf oon bem 
Kaffee ein bunfler unb ftart riechenber ®ampf entwicfelt, unb fängt ber 
Kaffee an, leife gn tniftern, »ag ein 3ei<hcn ift, baß ber Sofhmggproceß



feinem ©nbe naht, fo nehme man bie Trommel »om geuer, fdjwinge fie 
nod; einige Stugenbiide, öffne ben ©d;ieber, laffe ben Oampf entweidjen 
nnb felje, ob bie ©ohnen bie gewünfdjte braune garbe angenommen ha: 
ben. ©inb fie nod; hettsimmetfarben, fo bringe man bie strommel wie: 
ber über bag geuer; finb fie aber beinahe braun genug, fo »erfd;liefje 
man bie Trommel wieber nnb laffe fie unter fietem ©Rütteln nod; fo 
lange barin, big fie înreicfienb gebräunt finb. ©tan fd̂ ütte nun bie 
©ofmen rafd; auf eine grofje ©Rüffel nnb breite fte fogieid; mit einem 
gerucf;lofeu Söffet auSeinanber, barait fte ntd;t nad;röften. ©inb bie 
Kaffeebohnen abgetütjU, fo tt;ue man fie in reine ©efäfje, am beften in 
@lagflafd;en mit Weitem §alfe, »erfd;Iiefje biefetben mit genau paffen: 
ben ©töpfeln nnb »erfahre fie an einem trodenen Orte.

©eim @ebraud;e Werben nun, je nad; ben Stnfprüdjen, Weldje man 
hinftd;tlid; ber ©tärfe beg ©etränteg macht, auf jebe nicht 3U grofje 
©affe 4 — 1  Sott) Kaffeebohnen in einer ©iül;le in ein feines ©uloer um: 
gewanbelt, weld;eg man entweber in ben giltrirfacf oon ©ardjent (ber 
unmittelbar »or bem @ebraud;e erft nod) einmal in SBaffet auggefpült, 
fonft aber aud; fehl «in gehalten werben muff), ober in ein mit gliefj: 
papier auggetegteg Kaffeefieb thut unb fogleid) mit etwa» SSaffer, Wels 
d;eg im »ollen ©ieben fein muß, übergiefjt, ©tan bede nad; gesehenem 
Slufguffe ben Kaffee mit einem paffenben Oecfel feft 31t unb wieberhole 
ben Slufgufj in etwag größerem ©taffe fo oft, big bie nöthigeOuantität 
Kaffee filtrirt ift. itun bede man ben Kaffee feft 31t unb er îtje il;n tur3 
»or bem Aufträgen über bem geuer, bis ftd; am ütanbe beg ©efäfjeg 
ein Heiner, weiter ©aum bilbet, laffe ihn aber ja nicht fod;en, Weil fonft 
fein Stroma fidh »erflüd;tigen würbe. Stod; beffer ift eg, ben Kaffee im 
SBafferbabe t)ei§ 3U machen.

Stn »ieten Orten mifd;t man unter bag Kaffeepuloer 6 id;orie unb 
meint bamit ben Kaffee 3U »erbeffern. Sin ^utenfität ber garbe ge: 
Winnt ber Kaffee freilich burd; ben 3ufah ber ©id;orie, aber eine recht 
buntelbraune garbe ift feinegwegeg ein©eweig ber@üte beg ©etränteg 
unb bem Kenner flößt bie bunfele garbe beffelben fd;on ©tifjtrauen ein. 
Kaffee, »on Wenig S3ohnen bereitet, tann natürlich nid;t bie braune 
garbe haben, Welche baffelbe ©etränf hat, Wenn mehr ©olfnen ba3u ge: 
nommen Werben, jebod) liefert fd;on ein halbes Sott; Kaffeebohnen für 
jebe nicht grofje ©affe einen hinreid;enb buntein Stufguß. ©tan fottte 
fdjon auS biätetifdjen 9tüdfid;ten bie ©ichorie auS ber Kaffeetüd̂ e ber 
Sßerfonen »ersannen, weld;e hinreid;enbe Stittel haben, um bieg ©urro: 
gat entbehren 3utönnen, benn eS ift betannt, baff bie ©id;orie bag 
©tut erhiht unb bei anbauernbem ©enuffe bie ©eranlaffung 3U »ieleu 
Krantheiten ift, bereu Urfadje man in allerlei anberen SDingen, nur 
nicht in bem ©enuffe ber ©idjorie fuefjt.



SSon ß êmifern Wirb empfohlen, jum Stufguff beS KaffeepulöerS 
fiebenbeS äßaffer anjuWenben, Welchem auf bie Staffe 1 ©ran (etwa 
etbfengtob) hoppelteS folflenfaureS Patron jugefeht ift, bamit ber 2luf; 
gujf concentrirtcr unb wohlfdfmecfenber Werbe.
3 u t  bequemen Ueberftc^t (teilen mit bie 3?<tuptpun¥te

bee obigen Serfnbrcitö hier futj jufamtnen.
1) 2)ie Söhnen mü'ffen jWeimal in lauwarmem SSaffer ge; 

Waffen, bann in einen SDutdffdflag getEjan unb auf einem 
reinen Suche auSgebreitet getroefnet Werben.

2) Sie Kaffeebohnen ,thut man in eine Kaffeetrommel, Welche jeboch 
faum bis  gut Hä l f t e  gefüllt werben barf. Stan röftet fie 
über geuer, Welches mit t rodenem £>olge unterhalten werben 
muff, ober, noch beffer, über Kofflenfcuer, unb breht babei bie

, Trommel egal, hoch Weber gu langfam, noch gu fdjnell.
3) _sJta<h etwa 5 Siinuten nimmt man bie Srommel oom $euer unb 

fchüttelt fie ftar!; babei muff auf einen Stugenblid ber Schieber 
geöffnet Werben. ®ieS Slbnehmen, Schütteln unb Oeffnen ber 
frommet wieberholt man mehrere Stale.

4) ©ntwidelt ber Kaffee einen bunfeln, ftarf riechenben Sampf, 
fängt er an leife gu fniftern, unb hat er eine fd)öne bunfel ;  
gimmtbraune g«be, fo (dfüttet man bie Söhnen tafd) auf 
eine grof?e Sd)üffel, breitet fie fogleidh mit einem reinen Söffel 
auSeinanber, unb thut fie, abgelülflt, in eine ©laSflafche, bie 
man feft oerfchlie|t.

5) 3« einer ntäjfiggrojfen Saffe nimmt man | —1 Soth Kaffee; 
bohnert, macht fie gu feinem 5)3u l» e r , unb thut bieS in einen 
fffiltrirfad uon Sardfent ober gliebpafner. Stau übergiegt baS 
Kaffeepuloer fogteich mit e t wa s  äBaffer, WeldjeS im ool l en 
Sieben fein muh, beeft bann ben Kaffee feft gu, unb Wie; 
berholt benSlufguff noch einige Stale in etwas gröberer Duan; 
tität. Samt beeft man ben Kaffee feft gu, erhiht ihn »or bem 
Aufträgen fo lange, bis am Staube beS ©efäffeS ein flehtet 
weiter Saum fidf geigt, tafft ihn aber ja nicht fochen.

*U üN
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©ecafftne, gebratene 191 
©ecafjtnen, ©ratin Bon 192 
Bdchamel, Sauce a la 47 
©eeffteat« 117

= »haftete 260 
©eignet« Bon aebfeln 339 

« k l’anglaise 340 
= Bon abfelftnen 340 
= Bon aftrilofen 339 
» Bon ©rbbeeren 340 
= Bon ©rie« 338 
= Bon Sartoffetn 199
= Bon Sartoffetn (füge) 339
* Bon Siridfen 340
= Bon fädff. aitefdfbeife 338 
= Bon Stubeln 338 
» Bon ©firftcben 339
= Bon Pflaumen 339
= Bon 8tei« 337
» Bon Sieig-’ßKelilfbeife 338 

©ereifte 3of>anni«beeren 335 
©erg=©ubbe 83 
©erlingo« 394 
©eftnge, Somßote Bon 282 

= eingemachte 432 
©efing«»Saltefd)ale 89 

= »Suchen 377 
= =@ubbe 85 

©ier=Sattef<hafe 87 
©ierlarbfen 236 
©ier»©ufsf)en 83, 84 
©irfbatyn, gefdjmorter 193 
©irnemSombote 278 
©irnen, eingemachte 432

* in ©ffiq 443
= mit Stößen 223
* =©ubbe 86 

©irnflöße 36 
©if^ofstoerber ©ubb« 78 
ffiiScuit 339, 400 
©tscuit=©anb=3Torte 405 
©i«cuit, ©utter» 400 
SiScuitfucben, feiner 400 
©iseuit, Süffel» 405 
©i«cuit; ©ianbet» 401
©i«cuit, Sßtcblfbeife k la reine 306 
Si«cuit, ©emmet* 400 
©ittere Sftafronen 406 
©tandjiren 13 
Slancmanger 349, 350

= Bon Sljocolate 350



©tanquette beit SMBsBraten 133 
Stajenfudjen 391 
©tatterBrejetn 370 
©latterlud)en, getreue 371 

= gejifivjte 370 
Stätter=Ü)?anbcttud)en 371 
©tatterteig 255

= (Sanabee’8 bon 370
= Öatbmonbe bon 262
= Zörtdjen boit 367, 368

ffiIätter=Zortem. Creme pätissiere 365 
©tätter=Zorte mit ©rbbeeren ober §im= 

Beeren 363
©tei in ©ier getobt 241 
SBlinb aBBaden 4 
SSliniS bon ©ries 91

= bon Kartoffelmehl 91 
©lumenfohl 211

= eingemachter 422 
■= geBadener 212 
* -@auce 41 
= »©ufjfje 75 

©ofefen bon Sad)§ 99 
©ebnen, eingemachte 511 lochen 202 

« einjumacben 421, 445, 448
= grüne, auf englische 2frt 202
= ©rcdf» 201
= «Puff. 205
= @ait= 205
= ©cbneibe« 201, 202
» @cf»neibe = mit ©ahne ober

SWitch 202
©obnenfalat 276 
©obnen, faure weiße 203 

= =©uf>be 63
= ju trocfnen 448
= Weiße 203

Bombe k la vanille 415 
©ouitlon ju lochen 28 
©ouletten bon gteifcß 121 
©taife 5
©raijirter Kapaun 169 
©raiftrteä §utm 169 
■©raten, fflenterfungen barüBer 109 

= Sluerbabn 193
= ©ecaffine 191
= ©irthafin 193
= ©nte 185
» ©nte, witbe 193

f afan 187 
rifcbling 168 

= @an8 180

©raten, ©ans, witbe 193 
= Rammet» 141

. = ^afelbubn 190
= £afen= 163
= §irftb» 158
* §uBn 168
= Kal6«= 141
= Kapaun 168
= KrammetSbogel 194 
= Samtn» 148
= Serben 195
« Sßuter 177

„ » WeBBuBn 190
= Weh» 162
= Winberfilet 114
=" ©paniertet 157
» ©d)weine= 150
= ZauBe 179
= Zrappe 193
* SBalbfdjnebfe 191
» SBilbfĉ Wetng= 166

©ratWurft 157 -
©raune Soutis 40
©raune Kapern = ©auce mit rotbem 

©Sein 44
©raune ÜKofiricb=©auce 43 
Sraunmetit 14
©raun»3JteBt trcden 5U roßen 24 
©raitnfd)Weiger Kr. dien 375 
©raunfehweiger SDiumme=Zrant 451 
©red̂ Bohnen 201 
©recbfparget 208 
©rejei, ©lunber» 378 
©regeln, ©lütter« 370 

« engtifdje 380
§omburger 380 

« SWanbel« 408
= bon mürbem Zeig 394
* Buder  ̂ 480 

©rioĉ e 378 
©rtocbe«, Keine 379 
©rifolette« 131
©rob, ©Bbeotaben» 405 

» ©efrorne« mit 412 
» SWeblfpeife bon 304 
= «©ubbing 289 
= «©peife mit Stepfein 304 
= =©uppe 76 
= = mit SOittcf) 79
= = mit ©Sein 82
= «Zorte 403 

©robwaffer 451



SBrunnenfreffe 220
» ®afat 275 

SBucptoeijengrüfse 206
» bid auägequoltene 319
r gtammeri bon 329
= Möge Sott 35
= in Sltitcp 318

SB litte 251
SButter abiullärett 21 
®utter sunt Stubbacien 21 
®utter lange aufsubetbapren 459 
Sinter, ranjige, ju »erbeffern 459 
®utter=®igciüt 400 
®iltter, Maitre d’hotel- 25 
®uttermilcp«©uppe 81 
Sutternodetn, tDteptfpeife bon 307 
®utteriiocfetit, meringuirte 307 
®utter, ©arbeiten» 25 
®utter=@auce 44

= = mit 2tncpobiS=(Sffenj 44
Sutterteig 255
Sutter ju ©djautn iu rühren 14 

<£♦
Ciabinet8«Subbing 289 
(Eanapee’S »on B̂lätterteig 370 

= bon ©arbeiten 99 
(Earamet, ®unft=©eme mit 356 
(Earcaffe 5
(Earbinat bon Stitaitab 455 

= bon Stpfelfinen 455 
= bon tpomeransen 454 

Casserole au riz 270 
<Ea»iar 91
(Ebantpagner=©e(ee 344 
(Epam pignonb 2 2 2

= einjumadjen 423, 446 
= Stagout bon 271 
* ©auce 46 

©parierte bon Slepfeln 303
= 3 mit ©djtuarsbrob

304
Charlotte russe 354 
Chartreuse 224 
(Epaubeau 52
Spocolabe, Stuftauf bon 293

» ®unft=Sr6me bott 355
= ©efrorne« bon 412
= SJiitd)« 453
= "SBaffer» 454

(Spocotaben Stancmanger 350 
« »Streb 405

©pocolaben=©eme 357
= = h la Bavaroise 352
= »©tafur 362
= »Sltafeonen 406
= «Subbing 288
= »Sauce 55
= =©uppe 81

©bet 455
©trotten, Stuftauf bon 294

* »©eme mit ©aptte 356
» = mit Söein 357
» »©efrerneö bon 416
= »©tafur 361 
» Etattefdjate bon 87
= «SJteptfpeife 295 
= =@aft ju Hären 344 
= »Sartetetteb 393 
= *3uder 287 

©bet bon Hafen 164 
©ccpenitte=2luf[iJfmtg jum gäfben per 

®peifett 29
©ottatfdpen, engtifdje 398 

= Sartbbaber 398
= ©ant» 397
= SBiener 397

(Sontpote »on Stepfein 279
» »on Stpfetfinen 280
= bon Stpritofen 281
« »on Sadobft 277
» »on Seftngen 282
» »on Sirnen 278
» »on ©rbbeeren 281
» b. Hagebutten u. Stofinen 278
= »on ipeibetbeeren 282
= »on Himbeeren 282
* »on Sopannisbeeren 282
» »on Äirfcpen 280
= »on ‘Maulbeeren 282
= bon Sitetonen 281
* bon Sftrfidjen 28t
= bon Sftaumen 278
= bon Sreifetbeeren 282
* bott Ouitten 283
= bott ©tadjetbeeren 281

©oquitten mit Stagout 92, 93 
(Kotelettes, gifcp» 234

* Hammel» 145
= Hammel, a la Soubise 145
* Hammel«, fautirte 145
* Hafen» 164
* Hüpner» 174 
= fiatbs* 130



Gotelette«, Salb«*, gebatfte 130
* Salb«*, gezielte 131
* Salb«», fautirte 131
= Santtn* 149
= Sieb- 162
= Slinber 116
= Stitiber* auf SUSiener Strt 116
* ©ebtbein«* 152 

Gorintbeit 23
Gouli«, mei§e unb braune 40 
Creey-©nf5be 71
Creme ala Bavaroisebon Slnatta« 353 

¥ p » b. Slpfelfinen 354 
= - = * » b. 91̂ rifofen 353
* » b. Gbocelabe 352
* = ¥ = b. Grbbeeven 353
* = b.ipafelnilffen352
= = * * b. Himbeeren 353
* * s » ben Saffee 352
* * * b. Saftanten 353
= * * ¥ bon Sllabera 354
¥ ¥ ¥ » b. giiafronen 352
* ¥ ¥ s b. fDianbeltt 352
* * ¥ » b.2Wara«quin351
* * = » bonOrangenblii»

tbett 351
* = b, Mifitben 353
* * * ¥ tooufßumjiermdtl

352
* ¥ b. 5|fuufcf) 354
» = b. SBanille 351
* * = = b.SBaUnüffen352

Gretne ben fttpfelftnen 357, 358 
Creme brulee 357

¥ ben Gbantfoagner, fDialaga unb 
ÜKabera 358 

c ben Gbocolabe 357
* bon ©Irenen mit ©abne 356
* ben Gitronen mit SBeitt 357
¥ bott Grbbeeren 357
s bon Patronen 356
= bon ÜRaraSquin 356
¥ a la Nesselrode 358
* bon ißunftb 357
¥ bon 9tei« k la Piemontaise 358
¥ bon 8iei« ä la prineesse 358
¥ bon SianiUe 356
= bon Söein 358
= (®unft»Greme)mitGaramel356 
¥ ¥ ¥ bon Gbocolabe

355
¥ ¥ ¥ b. SBanitle 355

Greme, ©artelette« mit 392 
Greftinette« boh SaI6«leber 140 
Groquant 5
Groquette« (Sadmerf) 398 

= bon gifd; 93
= bon £>afcbee 94
* bon §ubn 94
¥ bon S’albgmiltb 94
* bon Sartoffeln 95
* bon 8iei« 94

Grouftabeit bon Sartoffeln mit SRagout 95
= bon Rubeln 96
* bon 9tei« 95
* bon Semmel 95

Grouton« 5 
Gumberlanb»@auce 52

©ampfnubetn 309
* Steb«. 310 

©egraifftren 5 
©eSofftren 6 
®ilt»@auce 242 
©orfeb 247 
©reitrmfj 443 
©refftren 6 
©ufatenmtbeln 311 
©itnft=Greme bott Garamet 356

* * bon Gbecolabe 355
* ¥ bon IßaniHe 355

©nrtbftaffiten 10

Gier a la Beehamel 322 
¥ farcirte, mit 5yicaffee=@auce 322
* farcirte, mit 9Jiilcb*©auce 322
* ju  Jotbett 321
* lange auftubetbabren 459
* mit boIl<inbifcl;er ©auce 322
* mit ®ieftrid)¥©auce 322 
= faure 321
= ©e^eier (Spiegeleier) 321 
= berlorne 15 

Xgierfäfe 325 
(gierflöße SO
Gierfutben (IRfannfutben) 323 

¥ Stepfel* 324
¥ Sartoffel* 825
¥ Pflaumen* 324
* @emmcl= 324
= ©peef* 324

Gier»i|3uuf<b 453



©ier=2ßein 453 
©inbiegen 6
eingennuhteftrüihtc unb ©entitfe 

in S3ledj6üc|jfen 421
©mgemadjte Slnana« 424 

« at r̂itofen 423
= StrtifdK'den 423
= Grbbeeren 424
= ißfirftche 424
= Pflaumen 424
= Stachelbeeren 424

Eingemachter Stumenlohl 422 
©ingemaä)te Söhnen 421

= Sljamptgtion« 423
©vb[en, grüne 421 

= @urten 423
= äJioIirriiben 422
= Sltordhetn 423

Eingemachter Sauerampfer 422 
» ©karget 422 

Eingemachte Trüffeln 423
©tngcmadjte $tu<$te (in 3utter) 425 
©ingemachte Sthrilofen 428 

= Seftnge 432
* Simen 432
= Simen (vott>e) 432
» ©rbbeeren 427
= Hagebutten 429
= Himbeeren 426
* Sohannisbeeren, rothe 427
= = weiße ohne

Seme 427
* Sirfchen 426
« 2)ielonen 430

ißfirfidje 430 
= Steijelbeeren 431

Steinectauben 429 
= Stachelbeeren 431
» SBaUnüffe 427

©ingtmadjtt ftrüdjte in ftranj- 
branntwein 444

Eingemachte Slpritofen 433 «
= Sir|<hen 433
= üliirabetten 434
= f̂irftche 433

Duitten 434
* Steineclauben 433

©ingemacüte ^rüdjte «nb $tw<ht‘
fäfte (in ©labflafchm bcrmittelft 
!o<henben ©affer«) 434

©ingemacßte Slprilofen 435
* gru d jtm an n elab e ju  ®e«

frornetn 436 
= Himbeeren 435

Himbeerfaft 436
* Sobanniäbeeren 435
«■ Solmnnisbeerfaft 436
= S itte n  435
= Sirfchfaft 437
* . 'bfirfiche 435
= Sflaumen 435
- (Stachelbeeren 434

©ingemadjte (mit 3ucfet eingefo t̂e) 
ijcudjtfäfte u. ^tudjtgeleeh 448

Stehfelgetee 439 
©rbbeerfaft 438 
Himbeergelee 438 
Himbeerfaft 437 
Sobannidbeergelee 439 
3ohanni«beerfaft 438 
Sermebbeerfaft 438 
•Rirfchfaft 437 
©oljrrübenfaft 437 
ißreifelbeergelee 439 
O-uittengelee 440
eingemachte Wru^tntatmeiaben

(SDhtge) 440
Slpritofenm arm elabe 442 
S re im u g  443 
©rbbeerm arm etabe 440 
glieberm ug 442 
Him beermarm elabe 440 
SobanniSbeerm arm elabe 440 
Sirfdjm arm elabe 440 
Sirfchm ug ohne 3 uder 4 4 1  
SJtug toon S orS b orfer Steffeln 442 
SUtufj »on g e fä llte n  P flau m en  441 
S flau m en m ug 441 
Ö uittenbrob 443 
D uittenm arm elabe 443
©tngetna^te S tu fte  in ©ffig 443
Slprifofen in ©fftg unb 3  "der 445 
Simen in ©iftg unb 3ucter 443 
Söhnen in ©fftg unb 3uder 445 
Ghatnpignons in ©ffig 446 
©urfen, ©enf» 445 

« füge 446
iOielonen in ©ffig unb 3ud-v 444 
«Perljtoiebeln 447 
ißfeffergurten 446



P flau m en , gefdfälte, in ffiffig «. 3 “der 
444

P flau m en , u n g efü llte , in Sfftg unb 
3uder 444

Pflaumen in Sffig unb Motbtoein 444 
Motbe Müben 447 
©teinbitge 446 
Sürlifcber SGßcijcit 447

©ittgemadjte ©cmüfe (mittelfl ©alg) 
447

Eingemachte Sonnen 448
= grüne Srbfen 447
» ©urfen (faure) 449

(Sinbafftren 10 
(Sinvaitgiren 6
Sifentudjen mit 3immt 385 
EiSbunfd) 418
(Subeifj gu ©ebttee ju fdjlagett 22 
Smincee bon Rammet 147

* bon $ irfd ) 160 
(Snbibien 220 
(Snbibienfalat 275 
©nglifdje Slb feb Sorte  390

= »regeln 380
* Sollatfcbeit 398
= 5Dianbel»»lätter=Sorte 364
= ©dritte 336

Ente, braifirte 185 
» farcirte, mit ÜJlaronen 186 
= gebratene 185 
„ gebämbfte 185 
» gefdjmorte 186 
= in ©elee 186 
= ipölel» 186 
= «Ragout bon 186 
= Moutabe bon 186 
= ©altni bon 187 
* SBeißfauer bon 186 
» noübe 193

Enten in biergebn Sagen (ett gu ma­
tten 457

Entrecote bon SRinbfteifdj 115 
Ebigtautm bon ^übnern 173 

= bon SalbSmilcb 136 
= bon Santra 149 

(Srbfen, gelbe 205 
= graue 205 
s grüne 203
= grüne eingemachte 421, 447 
= ©ubbe, gelbe 72 
* ©ubbe, gritne 72, 78

Scbbeer Erente 357
« »S tern e , »ab aro ife  353 

Erbbeergtafur 361 
Srbbeernt armelabe 440 
Srbbeerfaft 438 
Srbbeer=Sartetette« 392 
(Srbbeeren, Sluflauf bon 294 

= »eig n et«  bon 340
» Som bote bon 281
= eingemachte 424, 427
» © efrorne« bon 417
» ©eiee bon 346
» Saltefcbale 89

S äcalob « bon <Reb 162 
Sfftg, Sflragon» 450 

= ©etoürg» 450 
» §intbeer» 450
* ©bfl» 449
» »eileben» 450 
» »Schmorbraten 113 

Eflragon»Efftg 450 
Sftragon»@auce 45

gabennubeln, SKeblfbeife bon 299 
ganfehonetten (»adroert) 368 
garce gum garciren 17 

» bon gifcb 19 
» bon tpufm 18
* bon gebet 19
» gu talten hafteten 17 
» gum güüen ber ißuter unb San» 

ben 19, 20
garce, berfdjiebene Sitten 7 
garce, gleifch» gu Stögen 16
garcirte Gier mit gricaffee»©auce 322

« * mit «Mildf-Sauce 322
garcirte Sitte mit «Maronen 186
garcirte gebadene ©atbellen 99 
garcirte Minbergunge mit Sabern»@auce 

120
garcirte Monlette« bott SBirftngtohl 213 
garcirter Äabaun 176 

» »uter 179
» Sßeijjfohl 214 

gafan, gebratener 187
» gefüllter, m it S riiffeln  187 
» © ra tin  bon 189 

gafanenfenlen gu © em üfen 189 
gafanem ißaflete, toarme 265 

= » talte  266
g a fa n , © a lm i bon 188



gafan, ©aute bon 188 
gaßnacptsfrapfen 382 
f̂ i3aro=SÖ?ê lf̂ etfc 305 
gilet 7
gilet« bon §irfdj 161

= bon 9lep 162
* bon Sftinb 114, 115
» bon ©eptbein 153
* bon 3<mber 230, 231

Fines-herbes 7 
gif(p»®otelette8 234
gifcp, Sroquette« bon 93 

« »garce 19
* gebacfener, a la Yilleroi 103 
, -Ätöße 34

gifcpe ju mariniren 243 
gijd), äfteplfpeife bon 315

* haftete bon 250
* Tübbing 290
= *9iagout in Soquittenicbalen 92
* SRagoutlbürfte bon 106
< *©alat 232
» *@uppe 66< 67
» «SBürjle 105

glambiren 7
glammeri bon SBmptbeijengrülje 329

* bon ©rieb 328
s bon -ibttfe 329
» . bon Kartoffelmehl 327
* bon Kartoffelmehl mit Sta»

fronen 328
* bon Kirfchen 329
* bon 9tei«grie« 329
= bon ©ago 329
» bon ©(ptoaben 329

glecf, SSnigSberger 124 
glrißp'garce ju Slßßdjen 16

* =®elee ober 9l«pic 28
* «3Ü8 27
« «Kloß, großer 39
* »Klöße 33
=> Tübbing 291

gleuron« 262 
f̂ liebermilch, falte 90 
gliebermuß 442 
glorentin« (Sacfwerf) 368 
gonb 7 
gonbü« 91
prellen, blaugelocfjte 242 

= gebatfene 243
s falte in SlSpic 242

gränfiftpe ipanaben»@uppe 69

granjöftfcpe Suppe 56, 63 
gricanbeauy bon £irf$ 159

» bon Salb 125, 126 
gricanbelle 39
gricaffee bon grofcpfeulen 254

» bon ^üpnern 170, 173
» bon •RalbSbruft 128, 129
= bon SEanben 179
* =@auce 50 \

grifdjling 168
gritüre 8
grofcpfeulen, gricaffee bon 254 

» gebacfene 255 
grmptntarmelabe ju ©efrornem einju» 

machen 436 
giimet 8

©atantine bon §upn 177 
» bon Sapamt 177
* bon ißuter 179 

©aüertftoffe, SSemerfungen über bie=
felben 342

©an«, gebratene 180 
= in ©elee 183
* qSöfel» 184
* ütagout bon 184
* Dfoulabe bon 184
* SBeißfaner bon 183 
= roitbe 193

©änfeftein 181
= mit älepfeln 182
* mit SBopnen 182

. » mit meißen ütüben 182
= ©cfjtoarjfauer bon 182

©änfeleber, gebraten 185 
« fautivt 185
* haftete 268 

©änfefdjmalj 181 
©arniren 8
©arnitur 8
©artenfreffe, ©alat 275 
Gateau fourre 371 
Gateaux pralines 371 
Gateaux renverses 371 
©ebactene farcirte ©arbeUen 99 

= goretlen 243
= grofcbfeulen 255
» ©riesflöße jur ©uppe 35 
= geringe 98
s §oUunberblütpen 341
= p̂ilpnet 102



©ebadene Salbäfüße 104 
= Äalbägebirne 106
= Kartoffeln 199
= SartoffelfliJfje 82
= 3Jluränen 24S
* Rubeln mit ®anille=®reme

299
= 9tei8fcbnitte 297
= ©arbeiten 99
= ©eejungen 252

©ebadener ®lumenfobl 212 
= ®orfd) 248

f ifd) a la Villeroi 108 
arfjfen 235

* @d)e£lfifd) 248 
= ©(hinten 152 
« 3<mbet 231 

©ebrannte 9)leblfuf5f)e 79 
©«bratene Stuftern 101 

= Secaffinen 191
= Sutte 251
= @nte 185
= ©anä- 180
» ©anfeleber 185
* §ammelbrufl 146
= Kalbsleber 138
• Kartoffeln 198
« Krammet8biigel 194

Serben 195 
* SDluränen 243
= SEaube 179
= SBalbfebnepfe 191
= toilbe ©nte, @a(mi babon

198
* toilbe ©ans, SRagout tc. ba=

bon 193
* aber gebadene frifê e tpe«

ringe 245
©ebvatener SBirfbabn 193

f afan 187 
edjt 233

* Kapaun 168 
= Hinter 177 
» irappe 193 
* 3<mber 231 

©ebratene8 £ubn 168
» 8tebbubn u. §afelbubn 190 

©ebriibter SBafferteig ju falten fßa= 
fteten 257

©ebämpfte ®nte 185 
©ebampfteä Sjammelcarree 143 

Kalbfleifä 125

©ebiimpfteS 9tinberfilet mit ’Htabera 114 
©etvebte SSlätterfuepen 371 
©eflügel, SSorbereitung be8 jabmen 1 

= Suppe mit fpiiree bon 70 *
©efrorner Kaffee 454

« fßubbing & la Nesselrode
414

fßunftb (@8punfcb) 418 
= = ä la Romaine 418
« tbeflpbiitifcber ißubbing 413 

©efrorneS bon 9lnanc8 416
* bon Stpfelfinen 416
* bon Slprifofen 417
= (Bombe k la vanille ober

Balomba) 415
* mit Stob 412
= bon ffibocolabe 412
= bon Sitronen 416
» bon Stbbeeren 417
* bon §afelniiffen 413
* bon Himbeeren 417
* bon Kaffee 413
= bon Kirfeben 417
« bon Sllafronen 413
= bon SDlanbeln 413
* bon üJlara8quin 412, 416
* bon Orangenblütben 412
= bon fßfirfiiben 417
= bon $ttnfd; 416
* bon ©anille 412
« bon gefd;lagener ©abne k la

Pückler ober l’Arlequin
415

« bon geftblagener ©abne mit
Sbocolaoe 415

« »on geflogener ©abne mit
Srbbeeren 415

* bon gefdjtagener ©abne mit
Himbeeren 417

* bon geflogener ©abne mit
3)tara8quin 415

= - bon gefcblagener ©abne mit
SBaniHe 414 

©efüttte ©urfen 222
* fjammelf ultet mit ©urfen

146
* Sammbrüjle 149 
» »Jtoiebeln 221

©efüffter gafan 187 
- fiopffalaf 220
* @djtoein8fopf 154 

©efilHteS 9tebbubn mit Trüffeln 190
31



©epadte Katbäcotetette« 130 
= ©cbmeinäcotetetteä 152

©ebadter ©rünfopf 218
= SBeijjfopl mit ©apne 216

©efocpte $ttpner 168 
- Kapaune 168
= SÄuränen 243 

©efoepter 2lat mit ©albet 237
• geräucherter ©hinten 151

©el6e ©rbfen 205
©elbe ©rbfen=@uppe 72
©elee, ütepfet in 347

« »ott 2tnana8 346
* »on at r̂ifofeit 347
* »on Slpfelfitten 345
* »on Spampagner 344
= »on ©rbbeeren 346
« gleiftp» 28
e »on Himbeeren 346
= »on Äalbsfüßen 348
= (SKacebcine) 347
= »on SRaraSquitt 348
* »on P̂firftĉ en 347
* »on 9't£)cim»eitt 344
*= russe 348

©ped» 349
* »on Slanitte 848
= 55eitrf)cn» 346

©emiftpter ©alat 276 
©emijcpte« ©emüfe 224 

« ©eünlrj 8 
Gdnoise 396 
©epflüdter Karpfen 237 
©eräueperter Slat 239 
©eriebeite Kartoffeln 199 
©eißftete frifepe$eringe ju mariniren245 
©eröfietc fjammetbruft 146 

i « Sammbrüfte 149 
©eröfteter Karpfen 235 
©erftetttoaffer (iijatte) 451 
©erüprte Ktiifje 34 
©erttprter iltapffucpen 374 
©efatjene geringe jura ©arniren ber 

©emüfe ju braten 246 
©efaljene uitb getrodnete geringe jn 

Braten 245
©efcbatte Pflaumen in (gfftg 444 
©erlogene ©atme 350

» ® mit (Srbbeeren 350
■» mit Himbeeren 350 

- = m. i]3umpernidef 350
* = mit Sanitte 350

©eftblagette faure ©abne 351 
©efiptinge, Kalbs» 135 

= Samrns» 150 
©efepmorte Qsnte 186 

= ©urfen 221 
<* ĵammelfeule 142 
= .§irfcpfeule 159 
» Kalbsleber 138 
= 9tepfeute 162 
» SErappenbrüjle 193 
= Swicbeln 221 

©efcpmorter 2lnerpapn 193 
»irtpapn 193

©efcpnittene Seber, gefipmort 140 
©efcphmttgene (fautirte) Kalbsnieren 141 
©efptdter .£>ecpt 234 

= Karpfen 236 
©ejtobter Kopffalat 220 
©eftürjte SSfätterfmpen 370 
©etränf, lüptenbeS, für Kraute 451 
©etoürj 8

* gemifcpteS 8 
©lace 8
Glace fondante 361 
Glace royale 360 
©laciren 8
©lafuv, älpfelfinen» 361 

= ßtpocolaben» 362 
= ©tronen» 361
= ©rbbeer» 361
» fpimbeev» 361
* Kaffee» 361
* ißunfcp» 361
* ©tpmeljenbe 361
* @cpnee= 363
* ©piegel» 363
= ©prip» 360
= SBaffer» 360
= 3uder», toeijie 860

©lüptoein 452 
©ranate »on tpüpnern 175 

« »on Kalbfleifcp 133
= »on Sßilb 160

©ratin »on SStcafftnen 192
* »on gafan 189
= »on .fSammetjungen 148
» »on £ecpt 238
= »on KalbSmilcp 136
= »on Krammetsoijgeln 195
» »on Satps 247
= »on Serben 195
= »on ÄeBpttpnern 190



© ra tiit »oit 3< m b u  232 
© ratin iren  8 
© ra u e  ©rbfen 205 
© raupenfetra (© e trä n f)  451 
©raufjenfufjfje (gleifcbbrüb®) 58, 65 

= (ffiaffer») 77
= m it SKtid) 80
= m it SBein 83

© rie s , Söeignets »on 338 
= 33lini8 »on 91
= g lam m ert »on 328
= =Slbfje 35
■= SDtebtfpeife »on 297
= üDfeblffteife m it SonfitüreS 305
= = m it S afe  316
= »ißubbing 286
e »©cbnitte 327
= =@ ubpe (gleifcbbrüb«) 59
= = (SBaffer*) 77
- = (SDliltH 80
= = (Sßier») 84

© fitlabe 8 
© rid iren  8 
© ro g  452 
© ru n b = @ au ce  40
©rüne Sonnen auf engtifcbe Strt 202 
©rüne (Srbfen 203

s = einjutnaiben 421, 447
■= * unb äJloljrrüben 207
= = ^iiree »on 204
= = =@Uf>pe 72, 78

©rüntobt 217, 218 
= =@ubbe 69 

©rüfje, ©u<btteijen* 206 
* rotbe 329

©udafdjfleifcb- uttgarijcbeS 119 
©urfen, einjumacben 423, 445, 446 

449
= gefüllte 222
= gefcbmorte 221
= »tagout »oit 271
= =@alat 275
= =@auce 44

§•
Hafergrüfsfeint (©etvättl) 451 
Hafergrüb'@uf>$>e 78, 80 
Hagebuttem©omf>ote 278 

= eingemachte 429 
* =@auce 53
« »Suppe 85

Halbmottbe »on B̂lätterteig 262

Hamburger 2tal=@uppe 65 
= iptocffinfen 122 
« Staucbfleifcb 122 

Hammelbraten 141
= fßagout bott 147 

Hammelbruft, geröftete 146 
Hammelcatree, gebämpft 143

= auf bem SRofle gebraten
144

= gtacirt 144
§ammel=Soteletteä 145

» s k la Soubise 145
= = fautirt 145

Hammel, Smiticee »on 147 
Hatnntelfleifcb mit 3ü>tebeln unb Süm» 

mel 147
Hammelfleifcb=@uppe 62 
Hammel, Hafcb« 9°" 148 

= »Salbaunen 148 
= «Seule k la Daube 142
* « gefcbmorte 142
= = inarinirt mit farcirten

©urfen 143
Hammelfcbulter, gefüllte 146 
HammelfieafS 146 
Hammelsungen 148

» © ra tin  »on 148
H a f te t ,  Sroguetteä »on 94 
Hafcbee »on H am m elbraten 148 

= »on ÄatbSbtaten 133 
Hafcpiren 8
Hafelbubu, gebratenes 190 
HafelnußsSreme k la Bavaroise 352 
Hafelnufj=©efrorne« 413 
Hafenbraten 163 
Hafen=£oteletteS 164 
Hafe en civet 164 
Hafenflein 165 
Hafen, Slops »on 164 
Hafenfudjen 165 
Hafemißaffete, falte 268 
Hafen, haftete »on (trarme) 264 
Hedbt a la Bechamel 233 

= ottgefcblagener 234 
= auf bürgerliche Slrt gelobt 233 
= blaugefoebter 233 
= mit brauner SSutter 233
* gebratener 233 
= gefpicfter 234
= © ra tin  »on 233 
» m it ißeterftlie unb Slößcben 233
* @<büffel= 234

31*



;
^efenflöfje 37 
|>efenptinfen 314 
Hefenteig 372 
|>efentoaffeln 383 
.£>eibe(bcer=©ompote 282 
fieibelbeeren, eingemachte 432 
|>eibetbeer=Saltef(haIe 89 
£eibelbeer»Su<hen 377 
£>eibelbeer=©uppe 85 
geringe, frifde getadelte 245 

= = gebratene 245
* = gerijftete 244
= getadelte 98
= gefatjene getadene 245
» » gebratene 245
= ju marmiren 245
* en papillotes 98 

tpering8=ipajlete 261 
■öeringSpfänncten j08 
ÖeringSjalat 273 
§erings*@ance 42 
Himbeeren, Üluflauf ton 294

= Gombote bon 282_ 
tpimbeer-'ffireme k la Bavaroise 353 
Himbeeren, eingemachte 426, 4 
§imteer*<gffig 450 
Himbeeren, ©efrornes Don 417 

= ©elee bon 346, 4 
= «©tafur 361 

tpimbeer^Saltefdjale 89 
îiinbeeb-3Jiarmetabe 440 

.fMmbeerfaft 436, 437 
§tmbeer=@auce 54 
§itnbeerem©uppe 86 
§imteer«5£artelette8 392 
§irfcbblatt 160 
§irfrf;braten 158 
§irfd, ©mincee bon 160 

« . gilet« ober äJHirbebraten bon 
161

= fjjricanbeauj bon 159 
= ©ranate bon 160
* ißain bon 160
* falte haftete bon 267 
= ©djmorfteifch »on 161

§irfchf(eifch, Slops bon 160 
Dfagout bon 161 

îrfcpfeule, gefcbmorte 159 
§irjchrüden, fruftirt 159 
|>ir}e 206

* glammeri bon 329
* lutehlfpeife bon 312

§irfe, TOlch* 318 
= Tübbing bon 287 
= mit ©(ipbeinefleifcb 153 

§ohlh'Ppen 398 
§oUänbif<he ©auce 41 
§oKunberbeer=©uppe 86 
§ollunberbliithen, getadene 341 
^omburger Srejetn 380 

» Suchen 379 
■Söulm, braifirteS 169

* gebratenes 168
* gelccliteS 168
= GroquetteS bon 94
* ©alantine bon 177
= mit Bleis 169
= berlorneS 38

kühner auf bem 9tofte 175 
= ' getadene 102 
= » k la Horly 103
= = k la Villeroi 103
* = auf SBtener Slrt 103
= «GoteletteS 174
* ©pigratnm bon 173
* «garce 18
» gricaffee bon 170, 173
« ©ranate bon 175
« «Seulen mit ißlinfen 179 
« «SIBße 34
* SDfaponnaife bon 176
» haftete (falte) 266
» » (Warme) 258
= «Salat 176
= ©autd bon 172 
= «Suppe 62, 70
* Supreme bon 172

kühner, junge, mit SBlumenfopl 173
= = mit ©ftragou 169

•» * mit gefülltem Sopffalat
170

» « mit Stachelbeeren 170
Kummer ju fod)en 253

* »SRagout 272
= =@alat 253
* «Sauce 49

3-
Sopannisbeeren, bereifte 335

= Gompote bon 282
« eingemachte 427, 435

3ohanni8beer-®eIee 439 
« «Süden 395
« SDtarmelabe 440



3obanni«beer=@aft 436, 438 
■= »SBein 455 

SStänbifdje« 9Koo« 452 
3ü« 27

Ä.
Kabeljau 248

<• gratinirter 248 
fiaffee 468

* gefrorner 454
» =Crlme a la Bavaroise 352
= ©efrorne« bon 413
« »©lata 361
* »Sueben 375 

Salbfleifcb, gebämpfte« 125
= ©ranate bon 133
« mit Sapern=@auce 129
* Slop« bon 130
= Stöße bon 33
« mit Stajoran 129
* haftete bon 259
- mit 3tei« 180
* »©(bnitte 127
» =@Uppe 62, 74

Salb, gricanbeaup 125, 126 
» «oulette« bon 132 

Kalbsbraten, Stanquette bon 133 
* £>aftbee bon 133
» Sagout bon 132, 183
= mit ©apne 141

Äatbsbruft, gricaffee bon 128, 129 
= gefüllte 127
= gejdjmorte 127

8alb«=©otelette« 130
« » gebadte 130
= = gefpidte 131
= = fautirte 131

Salbgfüße 137
«■ gebadene 104
* ©etee bon 348 

Äalbggebirne 187
» gebadene 105
» Staponnaife 137

■Ralbäqefiblinge 135 
Kalbäfeule h la Beehamel 124 

= angeftplagene 126 
8atb«fopf 137 
Kalbsleber, gebratene 138 

= gefdjmorte 133 
= geftbnitten unb gefcbmort 

140
* (ErepinetteS bon 140

Kalbsleber, Tübbing bon 290, 291 
= »Schnitten 139

Salbgmild) 135
= a la Yilleroi 104
= ©roquette« bon 94
» ©pigramm bon 136
= ©ratin bon 136

Salbsnieren 141
= fautirte 141 

Salb««9tonlette8 132 
Salbsrüden mit ällacaroni 125 
SalbSftbnibel 132
Salb«=Sfcenbron« a la Villeroi 104 
Satbsjungen 134

= h la Tartare 135 
8älberlungen»©uppe 62 
Satbaunen, Rammet* 148 

= Sinbet» 123 
Satte Sblilcb mit Sftei« 89 
Satte Safteten 226, 269 
Saltefcbale, berftbiebene 87—90 
Satte füge ©peifen 327—335 
■Kapaun, braijlrter 169

» farcirter 176
*  gebratener 168
» gefolgter 168

mit gefülltem Sopffatat 170 
» mit Sei« 169
» ©atantine bon 177 

Kapaunen in bierjebrt Sagen fett ju 
machen 458

Kapaunen, latte bßaftete bon 266 
Sapern-Sauce 44 
Saraufcfjen 242 
Sarläbaber Eottatfdjen 398 
Karpfen, ©ier» 236

* blaugelodjter 235
» gehaltener 235
» gepftüdter 237
» geröfleter 235
* gefpidter 236
= auf polnifcpe Strt 236
= mit rotpem SBein 236

Kartoffeln mit Stepfetn 225 
» a la Beehamel 200
» ©eignet« bon 199
* = » (füge) 339
* Sroquette« bon 95
* Srouflaben bon 95
* ©iertudjen 325
* a la Figaro 201
* ;u giften 197



Kartoffeln, geladene 199
• gebratene 198
* geriebene, Sßüree bon 199

mit gering 200
Kartoffelflßße ebne ©er bereitet 33 

» ju ©uppen,33 
Kartoffeln, ©iebtlpeife bon 308 
Sartoffel=ilteblfpeife mit Seife 316 
Sartoffelnubeln 225 
Startoffeln mit 3Äoflricb=©auce 197 

= 5ßeterftlien= 197
= Tübbing bon 288 
= SReibefucben bon 225

Sartoffelfatat 273 
Sartoffeln, faure 197

* in ber ©djate 196
= ©traßburger 200

Sartoffel=©uppen 64, 76 
Saßpa 320
Släfe, Stuflauf bon 315 

= gerührter weißer 326 
Säfetäutcfien 341 
Käfellßße 87 
Säfefudjen 377 
Stäfe, ©er» 825 

= ©ieb= 325 
•Raflanien 218

» ju braten 27
ftaftaniemSrente a la Bavaroise 353 
.Raflanien, ÜReplfpeife bon 311 

= Ĵubbing bon 290
= ifiüree bon 218

Slautbarfe 240 
Äerbel=@nppe 65- "6 
Sermeäbeerfaft 438 
Sibipeter 100
Stirfcben, ©eignet« bon 340 
Sirfcben=(£ompote 280

= eingemachte 426, 433, 435 
= gtammeri boit 329
= ©efrorne« bon 417

•RirfcbemSaltefdjate 88 
Sirfcpenfpeife 306 
Sirfcbflöße 37
Stirfbtuben bon Hefenteig 377 

= mit ®uß 886 
Sirfb»9Jiarmelabe 440 
•Rirfcpmuß 441 
Sirfdjfaft 437 
Äirfcpfauce 53 
Sirfcp=©uppe 85 
Sirfb'^artelette« 392

Sirfb'Sorte 390 
Klare jum Slusbaden 25 
Startocpen 9 
Starmept 9
Stären be« Stpfelfinenfafte« 345 

= Oe« ©tronenfafte« 344
Störung; Stärnngsmittel 22 
Slippfifcp 249 
Step« bon föaafen 164

= bon §irfbfleifb 160
» bon Salbfleifdj 180
= bon Step 162
* bon fRinbfteifcp 120, 121
= bon ©bteeinefteifb 153

Stoß, großer gteifcp» 39 
Stößcpen, gteifcpfarce ju folben 16 
Stöße, Stepfel» 36 

» ©ärnt» 37
= ©irnen* 36
= bon ©ueptoeijemgrüpe 35

©er» 30 
» gifcp» 34
* gleifcp» 33
= gebadene Kartoffel 42
« gerührte ober Siedeln 34
= geioöpnticpe 32
= bon ©rie« 35
= ^efen» 37
= §ttpner» 34
* Satbfteifcp» 33
= Kartoffel» 32, 33
= bon Weißem Säfe 37
» Sirfb“ 37
* bon grünen jträutern 88
* Srebs» 34
= Seber* 38
* SJianbet» 38
» äRepl*, tteine, ober ©papen 33 
» SRopit» 330
» ju Dbß 31
» 5Rei«» 34
* ©ago» 36
* ©apnen» mit ©armefanfäfe 317
* faure 31
5 ©cpnee» 81, 90
* ©enttnel* 30
* ©eptoemm» 30
* mit tEppmian 31

Sneff« ober OuenetteS 9
Soptrabi 210 
.Roplruben 210 
Äoptfatat 276



Königsfucpen 404 
Kopffalat 274, 275 

» gefüllter 220 
» geflößter 220 

KönigSberger gled 124 
KrammetSBögel einjumadjen 425 

» gebratene 194
» ©ratin Bon 195
* Suppe mit 74

KrauSgtbadeneS 337 
Kraut, baierifcpeS 216 
•Rrä'uterfiijße 38 
Kräuter=Sauce 47 
Krauter»Suppen 56, 60 
Krebfe ju locpen 253 
Äreb8»S3utter 16

= »®ampfnubeln 310 
» »Kloße 34 
.  »äJlatte 254 
» »äReplfpeife 302 
» » mit Käfe 316
» «Tübbing 287 
» »Jlagout 271 
= »Sauce 49
.  »Scptoänäe mittelft Salä aufju» 

betnapren 459 
» »Suppe 61 |
» »SBucpteln 310 

Kreffe, Srunnen» 220 
= Salat 275 

Kucpen, 9lni8» 396
» Slpfel» 388
« SSefingS» 377
» SBlaten» 391
» SßraunfiptBeiger 375 
= ©fern mit 3immt 385 
» §eibelbeer» 377
» ^omburger 379
* Sopannisbeer» 396
» Kaffee» 375
» Käfe» 377
» Kirf cp» 377, 386 
» Königs» 404
« Kümmel» 381
* fDiagbalenen» 396
» SRopn» 377
* SRapf» 372, 373
« OftfrieSlänber 393 
» ififann» 382
» Pflaumen» 376, 388
= fßortugiefer 395
» 5ßroppeten 378»

Kucpen, Sped» 382 
» Sprip» 336 
= Streufel» 275 
» Saufenbjapr» 397 
= £pee» 391 
» Sknille» 397 
» Stsiebel» 382 

Kuheuter 123
Küplenbes ©etränf für Kranfe 451 
Äulebal 97 
Kümmet=Ku<pen 381 

» »Sauce 42 
» »Suppe 77 

Kürbi8»Suppe mit üfiilcp 80

s.
Haberban 249 
HacpS, Scfefen Bon 99 

» frifdjer 246
» gefcpmorter 247
= ©ratin Bon 247
= äflaponuaife Bon 247
» haftete Bon 261
» Hfüpreier mit 100 
» Saute Bon 247 
» auf Stpweijer Strt 247 

Hammbraten 148 
Hammbrüfle, gefüllte 149 

= geröflet 149 
8amm»Eotelette8 149 
Hatttm, Epigramm Bon 149 
Hammsgefiplinge 150 
HammsIiSpfe 150 
Hammleber 150
Hamm»9tagout mit Sauerampfer 149 
Hamnt»£enbron8 k la Yilleroi 104 
Heberfarce 19 
Heber, ©änfe» 185 

» Kalb8» 138, 139 
» Hamm» 150 
» 9tep» 163 

Seberflöge 38 
Hebertmpen 139 
Heber, Tübbing Bon 290 
Hegiren ber Speifen 20 
Hegirte 3Jii(cp 52 
Herepen einjumacpen 425 

» gebratene 195 
= ©ratin Bon 195 

fiiaifon 20 
Himonabe 454 
Hinten 205



Stnfen, faute 206 
» »Subbe 72 
» <= einfache 65

?injer Stebfelfbeife 303 
= Sorte 389 

Sdffel»©igcuit 405
2ratgen»@ubbe 62

2Jt*
SWacaroni 223

» in Soquittenfc&alen 93
* SDiefyltyeife bon 315
* Subbe mit 57, 61

SJiacdbottie bon grüßten (®etee) 347 
äJlabera»(EtSme k la Bavaroise 345

* »Sauce 47
* »Steife 333 

9Jtabüe=2Kuräne 243 
9Jtaqbatenen ®u4en 396 
Maitre d’hotel SSutter 25 
Sltatrelen 246 
äftatronen, füge 406

» bittere 406
* Sbofotaben» 406
» »Sluflanf 293
» »Erdme 356
* » ,a la Bavaroise

352
» =®veme»@|)2tfe, Jalte 334
» ©efrorneg bon 413
» »Strubeln 386
» »Sorte 406

SJtanbel»3luflauf 293 
» »©igcnit 401
* »©rejeln408
» »Sreme a la Bavaroise 352
» »Siiten 408 

fDlanfcetn, .©efrorneg bon 413 
2JlanbellliJße 38 
SKanbelloden 408 
2)lanbelmi(4 466

» falte mit Sd&neellüjjdjen 
89

SJianbelnnbeln, 9Äe$lfbei[e bou 300 
ÜJianbelfbcine, 407 
ÜRartbeltt, SarteletteS bon 368 
2Jtanbet»Sorte 401 
9Jlaragquin»Srdme 356

» » k la Bavaroise 351
» ©efrorneg bon 412, 416
» ©etee bon 348
« Sabnengefrorneg bon 415

Sföarinabe 9 
SKarinirte geringe 245 
SDlarinirte Sleunaugen 245 
SJlartiren 10 
2Jtaronen 218

» gebratene 27 
* Slle&libeife bon 311 
» »Subbe 73 
» Vorbereitung berfelben 27

SUlarjtban 407
» »Sarteletteg 407

SKabliren 10
SJlaulbeeren, Sombote bon 282 
SDlabonnaife bon Stal 238 

, » bon §iibnent 176
» bon Salbggeljirn 137
» bon 8adfg 247
» bon fßuter 179
» bon Sauber 232

5Dlabonnai[en»©auce 50 
2Heerrettig»@auce 49 
SlJlebt, ©raun» 14 

» 2Beifj= 14
» troden gerüftete« 24

SDleblbrei 206 
Süleblerbfen, gebadene 64 
SHteblqräubtbcn 15 
3Jleblllümb$en in IDlildj 320 
aileblfcbmarren 312
SKê lfbeife bon Stebfeln k la Creme

303
» Slebfelfdimarren 312
» bon »bfelflnen 308
» ‘ bon SSiScuit k la reine 306 
» bon ©rob 304
» » » mit Siebteln 304
» bon ©utternodetn 307
» bon Sitronen 294
» » » a la Lyon-

naise 295
» k la Dauphin 295
» bon gabennubeln 299
» h la Figaro 305
» bon gifdj mit Safe 315
» bon ©rieb 297
» b. ©ries mit Sonfitüteg 305
» bon ©rieg mit Safe 316
» bon $irfe 312
» bon Kartoffeln 308
» » » mitSäfe316
» bon toeifjem Safe (Ctuar!)

311



SRehlfpeife bon Sirfchen 306
» bon Srebfett 302
» » - mit Safe 316
» Sinjer Slepfelfpeife 303
» bon ÜRacaroni mit Safe 315
« bon ÜRanbelnubeht 300
* bon SDlaronen 311
* 3Rehtf<hmarren 312
* SRilcbfchaberle 309
6 bon SRocfeln mit Safe 316
» bon '.Rubeln 299
* fRubelfchntarren 312
* bon Siiiffen 307
* Omelettes aux confitures

301
c Omelettes a la neige 301
= Omelettes Soufflees 300
» bon Pflaumen 307
» talte a la portugaise 334
« fRahmftrubeln 302
* bon Sfteis 296
* * * mit Slepfeln ober

Slprifofen 297
 ̂ bon SReiä meringuirt 296

» SReiäfchnitte, gehaltene 297
* fäĉ fifdfe 298
= « mit SiSquit unb

Stepfein 298
* fäcEjftfĉ e mit grüßten 307
* * mit SJcafronen 298
» bon fauret Sahne 308
* bon Semmel mit Stepfein

301
» bon Semmel mit Stpritofen

300
* bon Semmel»93i8cuit mit

I Sirfchen 306
* Schntanferle 309
* Semmelfchtnarren 312 

2Reht»Suppe 77
* * gebrannte 79 

SWetone, Sompote 281 
äRetonen, eingemachte 430, 444 
SOteringueb 409
SDlitchbrob, bom (Einweichen beffetben 14 
3Rilch»©robe 381 

« »(Ŝ ocolabe 453 
<= »$irfe 318
* falte mit Sierf lügen 89
* falte mit Srbbeeren 90
* falte mit SReiS 89
* legirte 52

äRil<h»5Rubeln 319 
» »fReib 317
* « mit Siebfein 318
* » mit Jtürbib 318
* .  falter 330
* »Sauce 52
* »Sdjabetle 309
» »Suppen 79—81 

Minced-pies 367 
SKirabeflen, eingemachte 434 
SRiroton (en miroton) 10 
3Rod»2urtle»5Ragout 271

* * »Snppe 67 
üRübeneier 100 
SRohn»Slüge 330

* »Suchen 377 
» »fielen 330
» ißubbing bon 287 
» »Speife, falte 330 
» »Striegel 377
* »Sartelettes 393
* »Sorte 388 

SUlohrrüben 206, 207
» einjuma^en 422 
» unb grllne (Srbfen 207
* mit Sapne 207
» unb Spargel 207

ÜRohrrübenfaft 437 
2Roob, iotänbifheä 452 
äRorcheln 211

» eingemachte 423
« »Sauce 46
» mit Spargel u. Stebfen 211
» ju reinigen 13
» ju trodnen 448

ÜRoftrich ju bereiten 457 
» »Sauce 43 

SRoufferonb 222 
Sötumme, Sraunfchtbetger 451 
SDlunbtafdjen 369 
SWuränen, gebacfene 243 

» gebratene 243
» gefocpte 243
» ju mariniren 243

äRurane, ÜRabüe» 243 
SRürbebraten 114 
SRürber Eeig jü Obflfuchen 386 

» » git hafteten 257
3Ruf<heln ju fochen 255 
2Rufcpel»Sauce 48 
3Rug, Stepfel» 279

* » eingemachtes 442



©laß, glieber« 442 
» Sirfd)« 441
* Pflaumen 441

9 t
SKabffucBen 372, 373

* altbeutfd)er 373
* gerührter 374 

Neunaugen 245 
9tierenf(bnitte 327 
Modeln 34

« 3Ke§Ifbetfe bon 307
» * * ntit Safe 316

SJlnbefn, eingelaufene 60
* gefdjnittene 15
« ©eignet« bon 338

Sronfiaben bon 96
* «Sudjen 326
* Sftefylfbeife bon 299
* Sartoffel« 225
* in ©hldj 319
» «©Entarten 312
* =@U^e 57, 59
* * mit ©litdj 79

9iürn6erger ©fefferfncBen 410 
Sfhifj*<£rgme 352

* «©efrorne« 413
* »2Jiet)l]'t>eife 307

©♦
DBfl aufjuBentaBren 456 
D6fl«®ffig 449

* Stöße ju 31
* «Saucen 53—55 
« «Subben 85—86

DIiben=@auce 44
Omelette« mit ©üdlingen ober Sbtot« 

ten 101
Omelette« mit (Konfitüre« 301

* jum ©antiren ber ©emüfe
326

« mit 3ü« 101
* mit Salbsniere 101
* k la neige 301
* souffldds 300 

Drangeabe 454
Drangenblüt^en=(£r§me a la Bava- 

roise 351
Drang entlüden, ©efrome« bon 412 
Orgeabe (üKanbetmilcb) 454 
Ofifrieslänber Suchen 393

$
lß«in bon gteifdj (gteifcBfafe) 157 

» bon ijjirfcB 160
* bon Sd^Weinäleber 156
* bon SErabbe 194

Pains k la Duchesse (©adtberl) 386 
©alfb«9tubeln 299 
©anabe 10
©anaben«©ubbe 69, 78 
©ancafe« (Pannequets) 314, 315 

» engtifdje 314
* bollanbifdje 314
* k la roeher de Cancale 315 

©amten 10
©annfifdj 250 
©ariren 10 
©affiren 10
©aftet<Ben bon ©utterteig mit Salbicon 

106
©aftetdjen bon©utterteig au naturel 107

* * * fätoebifclje 108
©afieten Blinb ju Baden 263

« Balte, bon gafanen 266
« » bon ©ünfeleBern 268
s * bon Spafeti 268
* » bon §irfib 267
« * bon §üBnem 268
* * bon Sabaunen 626
5 « bon ©uter 266
« » bon ©eBBüBnern 266
* * bon 9teB 267
« = bon @d)infen 268
= marme, bon Stal 261
* « bon Sluflern 260
* * bon ©eefjleal« 260
* « bon gafanen 265
* » bon gifcf) 259
* « bon £afen 264
« « bon geringen 261
= « bon SalBfleifd) 259
» « bon £ad?s 261
« * bon SteBimBnern 266
* « bon 9teB 265
« = bon Siinfeerjunge 263
= * bon ©todfifd? 262
« * bon EauBett 259
« =_ Vol-au-vent 261
* * bon Sanier 259

©atrone 11
©erljtbieBeln einjuntacBen 447 
©eterfitie, anSgeBadene 97



Peterfiliemgifdje 229, 233
* -Kartoffeln 197 
» ©auce 45

Petits-choux 385 
PfannliKpen (©erfinden) 323

* (gaftnaihtsfrapfen) 382 
Pfeffergutlen ein̂ umaĉ en 446 
'Pfeffertuchen, Sfiürnberger 410 
pfeffernüffe 410
Pfifferlinge 222 
pfirftche, ©eignet« bon 339 
pfirfich»Gompote 281

* »Geeilte k la Bavaroise 353
* eitigernaipte 424, 430, 433, 435 
» »©efrorne« 417
» ®etee bon 347 
= »Kattefchate 89 
» »©auce 54 
« »Sartetette« 393
* »Sorte 390

Pflaumen, ©eignet« bon 339
* »Gompote 278
* »Gierfudjen' 324
» eingemachte 424, 435, 444
» »Kaltefcpale 88
* »Kutten 388
» * bon Hefenteig 376
» äftarntelabe bon gefdjälten

441
* »3Jlufj 441
» »©auce 54
» »©peife 307
» »@uppe 86
» »Sartelette« 392
» »Sorte 390

pillatt» 144 
pilje 222 
Piroggen 97 
piropie« 323 
pünfen 313

» ausgebadene 341 
» mit Gonfitüre« 313
* Riefen 314
» mit äJlanbet»Greme 313
» »©peife ä la reine 313

piodfinfen 122 
plumcafe 404 
piumpubbing 288, 289 
plunberbrejel 378
f omeranjen, Garbinal bon 454 

onche k la glace 418 
» » » Romaine 418

püfeMSnte 186 
» »gleifch (9iinb») 123 
» » (©(pmeinä») 156
» »©an« 184 
» »3unge abjufoipen 120 

Polnifdjer Spee 84 
polnifche« ©rasjp 119 
pomnterfche ©uppe 63, 64 
portugiefer Küpen 395

* Sorte 401 
Portulaf 220 
potrocE»@uppe 69
poupeton bon 9ieiS mit g i rcfi 269 

« * * mit tpüfmern 269
» bon SBitb 264

Preifetbeeren»Gompote 282 
preifelbeeren, eingemapte 431 
Preifelbeer»©elee 439 
p reßtop f 155 
Prophetenfupen 378 
Pubbing mit Stepfein 286 

» bon © ro b  289
» Gabinet«» 289
» bon Gbocolabe 288
» bon g if p  290
» bon g le ifp  291
» gefrorner toeftpbüliftber 413
» bon ®rie« 286
* bon §irfe 287
» bon Kalbsleber 290, 291
= bon Kartoffeln 288
* bon Kartoffelmehl 284
» bon K aflanien 290
= bon Krebfen 287
» bon SKobn 287
» gefrorner k la Nesselrode

414
» JU Objt 285
» plum» 288, 289
» bon 3iei« 285
» bon ©ago 288
» bon .faurer ©ahne 286
» bon Semmel mit Kirfpen 285
» bon geriebener ©emmel 286
» bon ©todfifp 291
» bon SBeijenmehl 285

Puffbohnen 205 
puffer 325
pumpetnideI»Greme k la Bavaroise

352
P u n f p , getbiihntiper 452 

» »Sluflauf 294



5Pnnf<b=Eteme 357
» » a la Bavaroise 354
= ©er« 453
* ©8» 418
« ©efrontes »on 416
* »©lafut 361
* »@auce 53
* »Sorte 403
* SBein» 452, 453 

SjSüree 11
* Bon ioeifjett Sonnen 203
* Bon grünen Erbfen 204
* Bon Kartoffeln 199 
» Bon Kafianien 218

Ißuter, garce jum gütlen bet 20
* mit Stuftern 178
* farcirter 179
« gebratener 177
* ©alantine Bon 179
* mit Kaftanien 177
« SKa^onnaife Bon 179 
« falte haftete Bon 266
* mit Trüffeln 178

n .
Ouafjfjen, Duabbenlebem 240 
Ouarf, SDleblfbcife Bon 311 
OuettelieS ober Kneffs 9 
Ouitten, Stuflauf Bon 294 
ßuitten»39rob 443

* Eombote Bon 283
* eingemachte 434 
» »©elee 440
* »ÜKarmelabe 443

9t
Ragout a la financikre 271

* k la Toulouse 270
» fin in EoquiHenfcbalen 92

SRagout Bon Stuftern 271
* Bon Ebamb'8non8 271
* Bon Ente 186
* Bon gif<$ in Eoguiüenf^alen 92
« Bon gifcb in Semmel»Erou»

ftaben 95
« Bon ©ans 184
* Bon toilber ©ans 193
« Bon ©urlen 271
* Bon Hammelbraten 147
* Bon Hafen 164
* Bon Hirfcbfleifdj 161
* Hummer» 272

Stagout Bon Kalbsbraten 133
» Bon Krebfen 271
» Bon Krebfen in EoquiHenfcbalen

93
* Bon Sarntn m it S a u e r a m b f«

149
» 3Jiotf»Turtle» 271
» Bon Sieb 163
» SliffoleS mit 96
» Bon Trüffeln 271
» Bon 2Bitbfcf)toein 166
» »äBürfte 105
» » Bon gifd) 106

Siabmbrei mit Slametn 319
* eingebrannter 320

Siafnnfltubeln 302
Siamein 319 
Stamequins 92 
Stabilen 11
Sftauebfleifdj, H am burger 1 22  
R a v ig o te ,  S a u c e ,  falte 51 

» » toarm e 49
Slebbub«, gebratenes 190

» gefülltes, mit Trüffeln 190 
» ©ratin Bon 190
» Salmi Bon 190
» Sautd Bon 190

Siebbübner einsutnacben 425 
» »Küfe 190
» »haftete (falte) 266
* » (toarme) 266
» »Subbr 74

Steb»33raten 162 
» »EoteletteS 162 
» gilets unb EscalobS Bon 162 
* »Keule, gefdfmorte 162 
» KtobS Bon 162 
» »gebet 163 
» Ißaftete Bon (falte) 267 
» » » (toarme) 265
» »Stagout 163

Steibefudjen bon Kartoffeln 225 
Sieineclauben, eingemachte 429, 433 
Siei8»2(uflauf 294 

» k la erhole 318 
= k la Malte 332 
» Seignets Bon 337 
» »Eafferote 270
» Sreme a la Piemontaise 358 
» » k la Princesse 358
» SroquetteS Bon 94 
» Erouftaben Bon 95



SRei8=Sattefbale 87, 88
* »Stöße su ©ubben 34
* 3Rilb» 317
* » talter 330
» * mit 3Iebfetn 318
* mit Wbfetfinen 332
» 2Ritb= mit Siirbis 318- 
» mit JRanbetmitb 318
* »9Jieblfbeife 296
» ißoupeton Bon 269 
» »ißubbing 285 
» »©bnitte, gebadene 297
* »©eint 451
=> «@ubbe 59, 77 
= »Sorte 391
* * mit Stbfetfinen 366
* » mit ©itronen 366

SReiSgrieS, Stöße Bon 35 
SReijier 222 
$Remotaben»@auce 51 
9tbabontita=@alat 275 
SRbeinmeiwSetee 344 
SRinberbraten 114

» »CEotetetteS 116
= = auf SBiener Strt 116
* »gilet k la jardinifere 115
= » gebratenes 114
* * gebämbftes, mit äRabera

114
* »©aumen 123
» »Satbaunen 123 /
* »©ctmorfteifb 113 
» »©djtoänäe 119

9iinberjunge, farcirte 120
= » frifbe, mit ©auce 120
* » geipöt. ob. geräuberte 120

» ißaflete Bon 263
SRinbfteifb in ber Sraife 112 

» » auf Hamburger 3trt eingn»
Röteln 458

» » StopS Bon 120, 121
= * mit einer Stufte 121
* » mit einer SReiSfrufte 122
= » {Roulettes Bon 118
* * getobtes, ju braten ober ju

röften 124 
SRinbfteifb su toben 111 
SRiffoleS mit SRagont 96 
SRitter, arme 325 
SRoaftbeef 114 
9tobert<@auce 49 
SRofentobt 212

SRofinen»@auce 42 
» jn reinigen 23 

SRotbe ©rUfse 329 
{Rotbe SRiiben 276 

* * einjumaben 447
»totbtobt 215 
5Rotbrcein»@auce 53 
SRoulabe Bon 3tat 238 

= Bon ©ntc 186
» Bon ©ans 184
» Bon ©bwein 153
* Bon SBitbfbWein 167

{Roulettes Bon Salbfteifb 132
* Bon {Rinbfleifb 118
* Bon ©eejungen 252
= Bon SBirfingtobt 213

{Rüben, rotbe 276
» weiße, aufjubewabren 457
* » m i t  §ebt 209
» , » mit Äafbaunen 209
» » mit Saftanien 209
» * mit ©abne 209
* «©ubbc 71
* Settower 208 
» SBaffer* 210

{Riibreier m it S ü d lin g e n  1 0 0  
» m it S ie ter © b roten  1 0 0
* m it S a b 8  1 0 0
» Bon äRBoen» ober S ib i r i e r n

101
SRum»@auce 52 
JRumforb’fbe ©ubbt 69 
{RumbfleatS 118 
SRuffifbe ©ubb« 68

e»
©äbftfbe äRebtfbeife 298

* * Seignets Bon 338
» * mit Siscnit unb

Stebfetn 298
» » mit griibten 307
* » mitüftafronen 298

©ago ju reinigen 24
©agotlbße 36 
©ago, gtammeri Bon 329 

« Sattefbate Bon 88 
* ißubbing Bon 288 
= «©auce 53 
« Sier»©ubbe mit 84 
= 2öein«©ubbt mit 82 

©abne, gefbtagene faure 351 
» gefbtagene füße 350



©ahuemSliJfie mit ©armefanläfe 317 ©auce haehcie 46
« »©auce 48 * Hagebutten» 53
= »SBaffetn 384 * Herings» 42

©alat, ©ofmen» 276 * Himbeer» 54
» ©vunnentceffe» 275 * Hummer» 49
» ©nbibien» 275 boUänbifche 41
» ©artentreffe» 275 * Sab er n» 43, 44
» gemifchter 276 - Sirfch» 53
» ©urfen» 275 Stäulev» 47
* Herings» 276 * Stebs» 49
= Sartoffet» 273 * Sümmet» 42
« Sohl» 276 * SDtabera» 47
» Sofsf» 274, 275 Mayonnaise 50
» 9thaf5ontita= 275 * ©teerrettig» 49
* bon rothen 9tiiben 276 * SDtitch» 52
* ©arbeiten» 274 ©tordhet» 46
* ©etlerie» 276 * ©tofiricb» 43
* ©bargel» 276 * ©tufchel» 48
* ©bed» 275 Gliben» 44
s bon gifch 232 ©eterftlien» 45
* bon fpiihnern 176 * ©firfichen» 54
* bon Hummer 253 * ©flaumen» 54

©almi bon ©ute 187 poivrade 45
» » Ibilber 193 * JPunfch» 53

* bon gafan 188 a la ravigote (tatte) 51
* bon atebbühnern 190 „ „ (manne) 49
- bon Sßalbfchnebfen 192 * remolade 51

©albicon 11 , 106 Robert 49
©alj, £afet» 460 * 9tofinen» 42
©aljgurfen 449 * 9tothmein» 53

©anbtorte 402 
©arbeHenbutter 25 
©arbeiten, ©anafjeeS bon 99

* gebadette 99
* ©alat 274
* Sauce 42 

©au60[>nen 205 
@auce, Steifet» 54

s älbtitofen» 54 
» Sluftern» 48 
s a  l a  B e c h a m e l  47 
« © lum enfohl» 41 
» © utter» 44 
» ©hambignonS» 46 
« ©hocotaben» 55 
= ©um berlanb» 52 
= S il l»  242 
« ©ftragon» 45
» gricaffee» 50
* ©runb» (SouliS) 40 

©urteil» 44

9t um» 52 
» ®ago» 53
* ©ahnen» 48
» ©arbeiten» 42 
» ©auerambfer» 46 
= Schnittlauch» 45 
» ©bargel» 43
» @bed» 42
» tomate 48
» Srüffel» 47
» SBein» 52
» SBeinfchaum» ob. S^aubeau 52
» 3»iebet» 47, 48

©anciffe« 157
» in Sutterteig 108

©auerambfer 219
= eingemachter 422
» »Sauce 46
» »©ubbe 57, 64

©auerfofjl 216
« einjumachen 448
» mit gifch 217



©auerfobl mit gifcb»9{agout 217 
©aure (Ster 321

* ©urfen 449
5 Sartoffelit 197
* SliJfje 31
s Süden 206
s tteiße SSobneit 203 

©aut<5 l i
©autd Bon gafan 188

* Bon Hübnern 172
* Bon Sadjg 247
- Bett SiebBüBnera 190
* Bon gottbet 229 

©autiren 11
@cbaum=2Jiitcb»@nnBe 81 
©ĉ eHfijcf) 248

» ä la Bechamel 248 
= gebadener 248 
= mit feinen Sräutem 248 

@$ttt!en,' gebadener 152 
■» gelobter 151 
= in 93nrgunber 152 
» mit einet firufte 152 
» haftete (falte) 268 

©cbteiBen 241 
©fbtüffelfudjen 337 
©tBmanferle 309 
©dmteljenbe ©lafnr 361 
Schmorbraten 113 
©cBmotfleifcb 112, 113

» a la Daube 113
« Born §irfd) 161

©<bnäf)et 252 
©cbneebälle 337 
©mneeberg 331 
@cbnee=®tafur 363 
©*nee4Jlöße 81, 89 
@tBnee=9lodetn=©f)eife 335 

= »Omelettes 301 
* »Sßaffeln 384 
» JU fcBtagen 22 

©djtteibeboBuen 201
= = mit ©aBne ober ülfildB

202
= = mit ©alj einjumadien

448
©djnitte, engtifdje 336 

<■ Salbbleber» 139 
©cBnittlamB»@auce 45 
©djolle 261 
©djüffelBedjt 234
©cBüffel»ißaftete b. jungen §üBnern 285

@djüffet=(ßafteten, BerftB. 258—259 
©djtoaben, glamtneri Bon 329 

« in 9Jü(cB 319 
©djtoätnme 222
©cBtoarjfauer Bon ©änfeflein 182 
©djtoantButäeln 210 
©dnoebtfäje bßaftetctjen 108 
©(Bmeinebraten 150

* fautet 151, 152
@<Btnein8*(£atre, fruflitt 153 
©otelettes 152

» »gitet« 153 
©cbtoeinefleifd) mit £>irfe 153 

» S(of>S Bon 153
©djtoein, SRoulabe Bon 153 
©cbtneinsfüße 154 
©cBiBeinäfoBf, gefüllter 154 
©ebtoeinbleber, ißain Bon 156 
©<BtBein«»iptelfleifcB 156 
©cBmemmflüße 30 
©eeftinte 246 
©eejungen 251

* aebadene 252
» woutetted Bon 252

@ederie«@alat 276
» «©uBfje 73 

Semmel einjumeidjeu 14
» ju braten 24
* =33iScutt 400
» »SBi8cuit«2ReBlff)eife m it S ir»

fefien 306
» »Srouftaben 95
* »QrierfucBen 324
« »Steif; djen 30
* »Sueben 326
» »ÜReBlfpeife mit Siegeln 301
* »ifJubbing 286 

©emmelftbmarren 312 
©enfgnrfen einäumadjen 445 
©efceier 321
© ieBfäfe 325 
© illeBnb 463 
© p an ferfet, gebraten 157 
©panifeBe S o rte  409 
©panifdjer SQSinlP 409 
© B ärget, eingemachter 422 

» ju  fodben 207
» Srecb» 208
» unb SRoBrrüBen 207
» » © a ta t  276
* »Sauce 43 

©pafcen 33



©paßen Bon Kartoffeln 33 
©ped=@ier!ucben 324 

« «©elee 349 
©pedludfen 382 
@ped«@alat 275 

« «Sauce 42
* unb 3®iebeln 3« braten 24 

©piden 25
@pid«S(al 239
©pidganS 184
Spiegeleier 321
©piegelglafur 363
Spinat 219
©pinatmatte 26
©prißglafur 360
©pripnnpen 336
©proffenfopl ober ©prüfen 218
©raSgp, polnifdjeS 119
©tadjetbeeren, Eompote bon 281

= eingemachte 424, 431 
©tacbelbeer»£artelette§ 392 

» «Sorte 366
©tanb 11
©tangenfpargel 207 
©teinbutte 251 
©teinpilje 222

« einjumacben 423, 446 
Stinte, gebadene 244

« mit faurer ©auce 244 
©todfifd) 249

» «haftete 262
« Tübbing Bon 291

©tör 252 
©tolle 376 
©toljer Heinrich 106 
Straßburger Kartoffeln 200 
©treufelfudjen 375 
©triejel 376

= SKobn» 377 
©trubein, SJtafroneit« 386 

« Stabm® 302, 3 3 
@ultan=@peife 333 
©uppe, Stal® 65, 66

* Sepfel* 86 
« ©erg« 83
* S3eftng8» 85
» S3ier», -Berfcpiebene 83, 84 
» firnen« 86
* ©ifcbofsmerber 78
- ©opnen«, mit ©ped 63
* 33rob» (SBaffer*) 76
* « » (3»il<b0 79

©uppe, ©rob» (SSier») 84 
« ©uttermildj» 81 
« cardinale 62
* chasseur 75
* ©bocolnben» 81 
- a la Crecy 71
* mit ©ergräuptben 60
* mit ©erltüßen 60 
« Srbfens 72
« gif<b» 66, 67
* franjüfifdje 56
» ©raupen« (gteifd)brüb=) 58
* « (SBaffer») 77
« « (äJtitcpO 80
* • (mit SBein) 83
« ©raupenfeim» 65
= mit ©riesfdjnitten 60
« ©ries« 59 
« « (fflaffer«) 77
« « (Sittich«) 80
« grüne Srbfett« (SBaffer«) 78
« ©rünlobl« 69 
« Hafergriiß», mit üitttcb 80 
« « (SBaffer«) 78
« Hagebutten« 85
« §ammelfleifcb« 62 
« Heibelbeeren« 85 
« Himbeeren« 86 
« HoHunberbeer« 86 
« Hübner« 62 
« Julienne 56 
« Kalbfleifd)« 62 
« Bon Kälberlmtgen 62 
« Kartoffel« 64 
« « (SBaffer») 76
« Kerbel« 65 
« « (SBaffer») 76
« Kirfcb« 85 
« Kare mit Kräutern 56
» » mit Stubein 57
« » mit ©auerampfer 57
« « mit @d)»uemmlli!ßen 57
» » mit serlornem Huhn 57
* K räu ter«  m it gefülltem Kopf»

falat 60 
« Krebs» 61 
» Kümmel«-(SBaffer») 77
« Kürbis®, mit 3Jtil<b 80
® einfache Sinfen® 65 
» mit SJlacaroni 57, 61 
« Sitebl» (gebrannte) 79
» « (SQtildj«) 79



©uppe iNebt, (ffiaffer*) 77
* mit gebadeneit SBteblerbfen 64
* ÜDtilcp*, mit S3rob 79
* * mit SBucbtoeisen*

gwpe 80
* * mit ®raupeit 80
* * mit ©ries 80,
'  * mit ©rüfcflofj 81
* * mit §afergrütse 80
* = mit §irfe 80
* * mit fiartoffelmeljl 79
* * mit Äiivbis 80
* * mit SPianbelflögert 79
* * mit SJtebUlümptpen 79
* * mit SDtcbttlojj 80
* * mit Kübeln 79
.* * mit ©cptraben 80
* * mit 3n>iebela 81
* 2Jiod*Kurtle* 67
* Kübel* 57, 59, 60, 79
* ißanaben* 69
- * (Stoffet*) 78
* Pflaumen* 86
* ijjolnifcper Kpee 84
* Sjjommerfcfte, mit SBopnen 63
* * mit .Kartoffeln u.

Snte 64
* ißotrcd 69
* pur^e »on S3lumen!obl 75
* * bon ©eflügel 70
* * bon gelben ©ibfen 72
* * bon gtiinen ©rbfen 72
* * bon ipajen 74
* * bott Salbfleijtb 74
* * bon ÄrammetSbiigeln 74
* * bon Sinjen 72
* * bon SKaronen 73
* * bon Stebbüpnern 74
* * bon nxijjen Kuben 71
* * bon ©eüerie 73
* * de volaille 70
* * bon Sbilb 74
* * bon äöurjeln 71* a la reine 70
* KetS* 59
s » (SBaffer*) 77
* Kumforbftbe 69
* Kuffijdje 68
* ©ago* (SBier*) 84
'  * (SBein*) 82
* Sauerampfer* 64
* tauben* 63

©tippe, tüvfifdje SBein* 83
* SBaff.r* 76—78
* SBein*, mit SSiScuit 82
* SB ein*, mit törob 82
* SBein*, mit Kartoffelmehl 83
* 2l!ein*@djaum 82
* SBeifjbier*, mit Kartoffelmehl 83
* * mit KeiSgvieS ober

©aeS 84
* • * mit ©ago 82
* * mit Semmel 84
* SBinbfor* 75
* Stoiebel* 63 

©uppenmurjeln 12 
Supreme bon §iif)nern 172 
©itlje 156
©ilße ©urfen einjumatpen 446 
©üße Stationen 406 
©ii|ter 374

£ .
Kafetfalj 460 
KarteletteS, Stepfel* 393

* Slpiitofen* 393
* (Suronen* 393
* mit Sonfect 395
* mit ©veme 392
* ©rbbeer* 392
* £mnbeir* 392
* fitrjcp* 392
* bon tilianbeln 368
* SJiaijipan* 407
* ältopn* 393
* ipfufidj* 393
* Pflaumen* 392
* mit gefcplagener ©ahne 391
* ©tatpilbeeren* 392
* bon mürbem Keig 391 

Kauben, gricaffee bon 179
* gebratene 179
* mit SBtumenfopl 179
» mit grünen ©tbfen 179
* mit Kcpfjalat 179
* mit tUioidj.ln 180
* mit KeiS 179
* fpaftete bon 259
* *Snppe 63 

Kaufenbbtätter*'.£orte 365 
KaufenbjaprEucfyen 397 
Keig jum SlttSbaden 25

* äöutter* ober Blatter* 255
* geblühter iißaffer* 257

32



SEetg, §efen* 372
* mürber ju Dbftfitcben 386
* mürber ju ißajleten 257 

Settotoer 9tüben 208, 209 
Senbron« 11

« Satnnt* a la Villeroi 104 
Sbeefndjen «on mürbem Seig 391 
Sifane 451 
Tomate, Sauce 48 
Sorte, Stufet« 364

* SIpfelftnen* 389
* SlpriJofen* 390
* Saum- ober Sanb* 404
* S3i«cuit*3Sanb» 405
= SBXätter» 364
* SSlätter* mit Creme pätissifere

365
» S3rob* 403
* engtife Stpfet* 390
* * 3Jtanbet*33Iätter* 364
* »ott Sirfdjett 390
* Sinjer 389
* 2Jia!ronen» 406
* SJtanbel* 401
* Minced Pies 367
* SHopn* 388
* »on üßfirftcEjert 390
« »ott Pflaumen 390
* «iJJortugiefer 401
* ißunfcb* 403
* 8tei8* 366, 391
* 9teib«, mit Stpfetfuten 366
* * mit ©trotten 366
* ©anb» 402
* Spanifdje 409
* ©tacpelbeer* 366
* Saujenbblätter* 365
* Ungariftpe 402
* Sffiiener 402 

Sorten, Stepfel*, fleine 366 
Sörtcpen »ott 33tätterteig 367, 368 
Sourniren 11
Sratupen 12 
Srancpiren, »ont 461 
Tourniquets 371 
Srappe, gebratener 193 
Srappenbrttfte, gefepmorte 193 
Srappe, ißain »on 194 
Trongons de veau 127 
Srüffeln, eingemachte 423

* 8tagont »on 271 
Srüffel*©auce 47

Sürlifbp e 3Bein*@uppe 83 
Sttrtijtpen SBetjen eiitäntnacpen 447

u.
Ungarifcp ©uttafepfteifep 119 
Ungarifcpe Sorte 402

SS.
SSanitte, Stuftauf »on 293

* «Sterne 356
* * k la Bavaroise 351
* * «©peife 333
* SttnfüSreme »on 355
* ©efrorneä »on 412
* ©elee »on 348 

33anittetucpen 397 
äkiltpemtSjfig 450

* ©elee »on 346 
Skrtbtpen ber 33tecp6ü<pfen 420 
$  ertönte (Ster 15
SSertorneb §upn 38 
Vol-au-vent 261 
Vulcains 340

SS.
SBaffetn, $efen= 383

* »on geflogener ©apne 384
* ©cpnee* 384
* 3imntt» 385 

SBatbfnepfe, gebratene 191 
SBatbfcpnepfen, ©atmi »on 192 
äöattnuß*<£rente k la Bavaroise 362 
SBattnüffe, eingemaepte 427 
Sßartnbier 452 
3Baffer»C£̂ ocotabe 454

* «©tafur 360 
» «Stüben 210
* «©Uppen 76—78 

SBafferteig, gebrühter 257 
SBein*(Ereme 358

* «ißnnfcp 453
* «Sauce 52 

£3ein*©cpautn*@auce 52 
SÜ3ein*®cpaum»©uppe 82

* «©uppen 82—83 
3Beißbier*@uppen 83, 84 
Söeiße Sopnen 203

* « 'Püree »on 203
* * faure 203

SBeiße ©cutis 40 
SBeiße Äapent*©auce 43 
Söetße Stuben 208, 209



SBeiße 9tüben aufsubetbabren 457 
» « mit ipedjt 209
* * mit Jlatbaunen 209
« * mit fiaftamen 209
* * mit ©abne 209
* = ©ußbe »ott 72

SBeiße 3 ut*erßtafui: 360 
SBeißer Mafe, gerührter 326

. * « bon 311
SBeißto Î 214

* farcirter 214
* gebeulter, mit ©abne 216

SBeißmebl 14
äßeißfauer bon ©nte 186 

* bon (Sans 183 
2öel8 240
äßeßbbälifcber gefronter fßubbing 413 
SBb'b 452
SBiener Sottatfcben 397

* Sorte 402 
SBUbe Sitte 193

* @an8 193
SBilbfebtoein, Siagout toott 166

* Utoulabe bott 167 
2Bilbfb̂ tx>einS*S3raten 166

* 4teute 166
* =&of>f 166
* »SRüden, (ruftirt 166

3Mb»@nbf>e 14
SBinb, fftanifeber 409 
äßinbfonSubPe 75 
SQSirfinglobt 212

» Stouletteä bott 213
Sünden 210j 
SBurjeltt 12 
äBur}el=@uf>be 71 
äBurjettber! 12

, 3-Sattber k la Bechamol 231
* ganjer 228
* » farcirter 230
= gilets bon, becorirt 230
= * große gebadene 230
» • tieitte gebadene 231
<= gebadener 231
* gebratener 231
* (Sratin bon 232
» ÜJiabonnaife bon 232 
» mit fßeterfilie 229
* haftete bon 259
= fautirter, mit feinen Sräutern 229
* in ©tüden 228

Simmtrbbrcben 385 
3immt=äBaffetn 385 
3uderbrejeln 408 
Buderglafur, tbeiße 360 
3udet'3ü8 27 
Buderfcboten 204 
3unge, Stammet« 148

* fialbs» 134
* 8iinber», farcirte 120
* » frifebe 120
* <= geftölelte 120
* * geräucherte 120

Blbiebad 380
* gtacirter 381

3toiebeln (fßerl») einjumacben 447 
» gefüllte 221
- gefebmorte 221

3ibiebe(4lucben 382
* »@auce mit Äümmel 47, 48 

Btbiebeln unb @f>cd ju braten 24 
3tbiebel'©uf>be, fianjiififcbe 63

* » mit äKilib 81

32*
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©(jething tin ts  KinbJs.
^Benennung.

1) DaS <S#toanäftüd.
2) Dag untere ©(öwanjftüd.
3) D ie ©de beg ©eproansftüdeg.
4) Der SKinberbraten ob. ©ngt.Söraten. 4a) Dag ftilet ober ber Senbenbraten,

liegt innerhalb ber Rippen, b i*t am 
SÄüdgrat.

a) Der Äopf beg ftiletg.
b) Dag befte ©tiirf.
c) Die ©pifce.

5) Dag ^ippenftüd.
6) Der $amm.
7) Die Reffen.8) Dag S31att.
9) Die SBruft.

10) Die Dünnungen.
ID Die ftüfje.
12) Der natp 3nnen liegenbe D&eil ber 

fteule, genannt Dberfdjate.



\





t

1) gorelle.
2) Sarfcb (Sarg).
3) 3«nbet.
4) $aulbat|dj.
5) Sabeljau.
6) ©teinbutt«.
7) £afenla<bg.
8) 9i^einlacb8*
9) .fiaraufdje.

10) §ecf>t.

11) ©überlang.
12) ÜJiurSne.
13) ©cbleibe.
14) Belg.
15) Satbfen.
16) Ctuabbc (Evüfdje, Slalvau ê).
17) 92eimauge.
18) aal.
19) ©eejunge.





1) 9iinbevfilet a la jardinifcre.
2) Salami in einem Steiäranb.
3 ) ©ratin bon Äa(68mitc6.





1) Epigramm bon §il$nern.
2) ©rannte Bon §itynent.
3) üJIapomtatfe Bon §fi$nern.



(  ■ t'f

r

*



1) ©efpidter Sarpfen.
2) Satte tßaftete.
'3) 9tei«=$afferote.





1) SWe l̂fpeife k la  D auphin .
2) Efyarlotte Bon Steffeln.
3 ) Sleiä k la  M alte.



i 1 . ,
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( E i n i g t  M r i f f t t g e r n t t r e .
1) SutJferne« ©efäg sum gtü<6lc*Sinma^en unb jura Sctmeetölajen.
2) jDambfnubtlfdjaufet.
3) <S6artreufe=3Keffer.
4) ®emüfe*5Boörer.
5) Sefejt »on ®rafct jurn ®<$neef<$Iafjen.
6) jfneipeifen.
7) 3ucter>®affetofc.




