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wie Papo wswalfl. Diefe Teigbldtter (djst man auf cinem Tuche
abirodnen, jdmeibet fie in jdmale Etreifen, welde man iberein-
anber legt und in fabenbdiinne Nudeln jdneidet, Diiefe gibt man
in die fodhende Fleij@briibe unbd (ajat fie 8 Minuten Foden,

Ber Nudeln, welde nidt i die Suppe gehiren, jonbern alg
Gevidt fiiv fidh alfein vermwenbet mwerden, treibt man den Teig
utefieveiidendict ang und jbneidet die Nubeln aud) griber, dajd fic
wic Dilimer Bindfaden aunsjehen.

39. Einlauf-Suppe.

lngefdbr 100 Gramm WMehl gibt man mit 4 ganien Eiern
in enten: Topf, vithrt dics zu cinem glatten fiijjigen Teig; jollie
vev ‘Eeig nod u did fein, fo aibt man enbwebder 1 G pder etiwaa
Liaffer nadh und 1ajst ben Teig entrweder dburd einen Spribjad,
ober von ber Schnebbe bded Topfes in bie fodienbe Suppe laufen,
twoven jedody wenigitens 2 Liier i it der Gafferole befinden
joll; wenn bic Therflide von bem @ingetropfien Bededt ijt, fo
hebt man ed wmit bent Badldffel Gerausd in den Suppentopf, fibet
jo fert M8 ber Teig verbraudht it wnd qibt braune Kraftjuppe
davauf.

40. Leberreis-Suppe.

M fdneider Yz filo falbs- vber Rindsleber nebft 100 Granm
Mart oder Nicvenfett, Peterfilie und etwas Gitvonenjdpalen fein,
pajfiert ¢& jobann durd) cin Sieh. Hanad viibrt man 6 gange
Eier, ctwad Pfeffer und Saly und weife Brojel, joviel diefe Majie
mmme, fingu, dafs fidh diefelbe gut durd ein Rei betjen in8 fodjende
Waijer ftreidhen (djst; fie darf nidgt ju fliiffig jein, da jonjt ber
Je1d bie Form verlicren wiirde. Kt die Lberjlide ber Eafjerole
davon bededt, o [ddpft man bden Meis in cinen Topf, m vem
fid) Suppe Befindet und fifrt jo fort, bid die Majfe su Enbe ijt;
ridptet bie Suppe jobann am,

41, Teber-Pudding.

Wean jdneidet 100 Sramm Leber mit 60 Gramm Mavk ohor
FMievenfett fein und flveidit dies nebft 4 Stire abgeriebenen Semmeln, -
weldie man in Mild) geweidht und gut ausgedriidt bat, durd ein




Sieh, verritbrt pied mit D {Eihﬂttmr, oLy e gy C
pon Teterfilie, Majoran i Jwicbel, alieg fen gu.ifiﬂﬂtttn uno
qerbitet ynb gibt eme Handooll weipe Brojel pan, nebit dem

¢ cine Pubdingform mit Butter, ?

Sduee DET 5 Eitlav, pefteetd)
freeut Brifel pacin Wi Siebel Dew Pudding 1 Siunde W Dunit.
Hernad jdmeidet wman Dinme felichige Sdnben win gibt praune

stvaftbritbe pavauf.

42. iﬁiru—'ﬁ?nhhing.
1 ldjet man aut ausindijen, pefreit i \
s von allen Fiutdien pup  jveidt ¢& mebit ﬁtingnid;nitmm faes
ybjteter Peterfilie wnb Jwiebel surd vin Sieb. Ferner tretbt walt
100 Granm Dutier ab, gibt © (Eivotiet, Saly und Riefier ehenio
ctoas Jngwer DAty 1ebit ben Schnee ber g ittar wnd 200 Gramu

¢ SRild fefendtett Semmelbriiel, jhet e Sbingfority bit
!
ehl aug, wie verfabrt ey

1 Rinpd= obey 9 qalbsbir

mi
i mit Hutter Bejdmiert Lob it W

wic bei bew Qeber=Pudbing.

43. ﬁaﬂ;i&@uﬁhing. : ﬁ

100 GHramm ejdipfiett poer Batier pitfjet man mit 6 Dottt
qibt & St abgeviebene unh  evmeidhie Senmeln
poll  abaerditete grime Grauter, al8:
Eitvonenjdaten and Jwicbel, mijdt
pagu 200 ramm Bratens pber jomitige %Ie'ti:igrﬂ{tt, pie fein gt
jdymatten und Talis nur alted Euppr:ui{mid; b peripendet Wi
audh thoas abgeriitet werbent, jalit un piefrect ed; julebt f s
vor Schnee Der ¢ Eiflav Daju und befaubelt pen Pubding oie

pie fritbern.

qut fchaumig,
binau, jowie guneil el
Peteriilie E,f;{mtpignmﬁa i

44. Grics-Pudding.

Y N Mean todt g00 Ghramnt Grirg Wil weidy, gift danu
g % Gtid Putter (ungefabr 120 Glramm) Dagh (ajst Dem Gricd |

e, Tigrt panm 5 Eivoter, 1 opffet voll Feingefdttent

e

aibs Alie hingw, witrst mit Mustatnuid und Saly, mijdht jorann
berei apee pom Det O Siflar Dagu, Wl pehandelt Den Pubbind
5 cm, 'urixtrgci1t11ba11. T
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. 1. Ubjdhmitt. — 1. Abthetlung.

1. Doir der Fleifchbriihe (Bouillon).

W cine guie, Fréftige Fleijdbriihe qu evbalten, jest man
(e Togf wit frijdem MWaifer auf bad Feuer (3 Siter Taffer
of 1 Shle Rindileifh), qibt das Tleif, aber erft wenn Dos
fier todt, finein, falst, aibt audy etwas Porri, Fwel gelbe
Ben wip chwas Sellevte hingu und eine auf bem Herde Braun
Bitete Bmwiebel; nimmt den auffteigenden Sdaum fleifig ab und
- bap Fleijd langlam toden.

Set man bad Fleijdh mit Faltem MWaffer ju, fo erhalt man
friftigere Suppe, fevod mwirh bag Fleijd) jaftlos unbd infolges
e geldmadios. Mandhe Leute glauben, Ddie fnoden geben
Jeldgun eine guic Suppe; boch Diejes ift grundfaljd; benn E

te Suppe crhdlt man von cinem magern Stitde Flejd und gy

i einem gut gemdjteten, nidt 3u jungen OGS oder von eir

eren Rulb.

9, Sparfame Fri Fleifdhbriife fu bereiten.

Hieg perwendet man Nindstnoden, wenn mighd an
e yaikt diefe tlein, jept fie mit faltem Tafjer aum Feb
. ot aud) etwad Rindsfeber, gibt dieje nebit gelben Ritben, Seller
jeret und geriteten Bmwiebel in den Fopf und fodyt Diejed lang
w3 Gtunben, wobei man fleifig den Sdaum abnimmi.

il man bann nod ein Stitd Fleifch filr ben Thttagstild
itfochen, jo Bat bicfed fpiter s gejdeben, ba ein Stitd von
Rilo etwa 1Y Stunden sum foden braudt.

3. Braftbrithe (Confomne). E::*:,;J

1im eine voliftdndige Kraftbrithe 3u Beveiten, Delege i
abent einer Gafjerole, Die ungefifr 4 Miter Galt, ae?
fteein, Tivoler Ride.



Borwort e dritten Fuflage.

%ﬂd}hm unfer , HAeuefies und bollfandiges
Innsbrucker Rodibudi” von Petronilla
feit einer Heihe won Jahren nun wvergriffen mwar, haben wir
dasfelbe von einer fennerin in Ddiefem filr die wirtjchaftlichen
Bedirfniffe eines jeden Paushaltes fo auferordentlichen wid)-
tigen Sadye neuerdings bearbeiten lafjen und exjdheint unjere

-9 Tiroler Riiche %+

in reich vermehrter und vielfach verbefferter Ausgabe in diefem
neuen fRleide. Diefelbe foll ein exfabrener, treuer Rathgeber
fein fiir grofeve wie fiir geringeve Baushaltungen und wird
gewifs iiberall, wo die fhmachhafte Tiroler Ritche Geltung und
Anmwert hat, willkommen geheifen werden.

Jnnsbrudk, Mai 1398,

Pic Perlagshandlung,




feher ober Mievenfett und jwei in dide Scheibey Ac] dni
vebeln, gibt dann 1 8tilp i Stilde aejcbanttenes mageres MokSg %
i, 1 Kilp Kalbifeijd, ghenfalle geidomitien, daranj, jest W
of auf das Feuer, gicht ciupw ESchipjioffel voll Wafjer e
¢ Flefid und [ajst dicjes fnm,ﬁmn ‘pmpfen, bis fidy a[';it_' 7% 1k "
- ganzlicy werfodt hat und jid auj dem Bodeit cine hellbram
vbe jeigt.  Dierauf fillt man die Cafjerole mit TWafjer beina
1, aibt ein altes, iiberbratcnes Hubn (Henne) fingw wmd (3
fes langjam fodjen, wimumt den auffteigenben Sdawm vein
3t baun nod) 2 gelbe itben, etwad Sellerie und Porvr bing
fit dicfes + Stunden (angjam ohne Lajjer nadiugiefen. M

2D midt viel meby alg 2 Siter Eonjommé erhalten. “-:.}it,""u,r
i

caftbriipe ijt Hauptjddlid ur Beveitung von Sauceil :-hcr‘r
ceonvalegeenten, jowie aud ju allen Elaven Suppen il ﬁjcimi:‘:i’g

-

empiehlen. ¥
Jere

4. Rindileifd-Brithe (Jus). f

@er Boben ciner Cafjerole wird mt Nievenfett und Jr= =
Geiben Belegt; auf Dicje gibt man 2 &ilo in Stide geldy it
“dienileij von bdev Hidje und gibt einen Schipfiifiel  depiejem
avauf, jest bie Gafferole auf stoplenjeucy und Ajst die Sus beygeber
i anbrater, 0is fidh Das Fett, bie Jwiebeln und bov ) DL i
“Beil bed Tletjdies leicht gebriwm bat. Sodann fillt man efdlg und
, Qiter Wajjer auf, gibt einen Sellevie, einige gelbe Mitben, ¥
ilic, ywel Porrt, etnige Pleffevtbrner hngu und [4jst dad (
| Stupden foden. Die Jus wird dann wein entettet und
in Tud gefeibt. Dicjelbe wujs punfelbrawy, jedod obne Bro.-
eidmad jein with diemt qwm Farben Der Suppen und Sany

L 68
5. Fleifdi-Eeng-Grund (Foni). '

So nennt man den juridgebliebenen Sajt aller gebratencn
ober in ber Braife gedlmpfen Fleijdgattungen, 1wie audy jeber’
9(vt pon jabuen und wilden Ghefliigel. Diejer wird, nadpem mar
bas (efliigel Hevausgenommen fat, mit einigen Scydpildfielin vol
“ ¢ oufgefodit und famunt Dem Fett durd ein Sieb gep ”
er falt ift, jo Dat fip Dad Fett vou per Efjeny geirer
 an rein abnimmt, und ben Fond, wic jpdter bemerlt wi ¢

f‘r‘u vereniet.
L
. o !
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ten Eheile werden fid auf ber Oberflddie gefammelt habew: man
mmt biejelbent mit einem LOffel rein ab; nadiber wiidi man
S Appte nodh mit cinem in Geifes Waifer getauditen Tudie an,
5 bad Fett ginlich entfernt ift; Db mur duvd) Abfouderung
er fetten Theile wird man ein Haves Afpic erbalten.  Hierau
rhen 4 @ierblar nebjt bem Safte von 2 Citvoumen mit der
fueeruthe choad gepeitfdt, widhrend man dag Wipie in cine
flevole gift und jerfliefen [ifst und Saly nadh Gejdmad basn
ot.  Sobann gibt man das gepeitidte Eiweif hingu, idlage co
t ber Sdneerutbe tildtig durdeinander, ftellt o8 auf jtavtes
uer und peitjdit ¢8 5id e ju fodien anfingt. & fei bemexte,
18 bie Scmeerutbe inuner jo gehalten werden mujs, bajs fich
> liffigleit nidt am Bobden anjesen fann und die Ruthe den
oben ber Eafjevole berfihrt. Sobald 8 anflngt 3u fieben, jtellt
it bie Gafjerole beijeite, gibe cinen Dectel davauf und fielt ¢s
cine feife Mibre, bid fid bdas Giweif aujammengesogen hat.
terdeffenn bindet man ein Pajfiertuh auf vie 4 fiiBe eines wm-
lebrten Stubles, gibt cinen trbenen ober Porgellan-Topf dariuter
b L4jét dag Ujpic burdlaufen. Tas juerft Duvdgelaufene ijt
the und mujs vesbalb nod) einmal aufgeqoffen werben. Sobann
(Ut man e3 auj Ei&, (Wan thut aud) gut, wenn man, nadbem
8 Ujpic am gweiten Tage gergangen ijt, und bevor das Gimeif
yubfommt, 6—8 Bliter Gelatine bigufigt.) Sollie man bas
pie duntler wiinjdien, jo gibt man Seim Rliven etwad RNindfleijd-
15 hingu.

ey idiulze”s Man nimmt FijdEoofe und ALTale ; Drvicbeln,
be Tiiben, Sellevie, Citronenjdalen, Lorbeer(aud, Ehymian,
witgtdrner, Ejfig, etwas weifien Wein und foviel Waffer, dajs
jtart bavitber ftebt und fodit es bis die Kipfe jerfallen. Damn
it man aufgeldste Haufenblafe oder Glelatine, jomwie ben Sud
08 gqriperen Fides baju, erbiht die Farbe burd chvad Caramel:
fer und fldvt und feibt fie wie die vorige.

8. Braft-Buppe fiir Hrvanke.

lm in Turger Jeit eime fehr Erdftige Suppe hersuftellen,
e man 1 filo mageres, audgebemntes Odbjenjleijd, jdneide
in fleine Stiife und jtofe e8 i einem Mirjer. Davauf jtelle




euer  und tode €2

jer auj Dos F
purd) ein FTud und

o6 mit 1 Tiwer taltem  0ai
Suppe

20 Winuten lang. Gobann feihe it
falze jie nach Geigmad.

9. Fleifch-Eems fitr
at 1 filo mageres Rinfleifd, von sem alled Fett
abgeldat ift 1mb jemeidet €8 gani jein, gibt #8 banm i et Dunits
glas und todit 8 3 Stunben un Dunite. Soban prefdt man
aud bem Fleijde sen Saft aus unb aibt piefen mil pber ohne
&aly Den granfen. tan pefommt Mur cinige Eialbffel voll Saft

@ Dicjem Shuantwm leijd.

Hranke.

MWean nimi

R et

1 Ubfchnitt. — 2. Ubthetiung. f
¢ I

Hon et éﬁfiiﬂjiuﬂpen.

10, Sommer-Suppr.
Siid gelbe Ritben, 1 Sihd fopleitben, 1 Hituptel
vie, 1 flemer fropf Wirfing unb 3 grofe Sars
Bt und i biinme %ubmitﬁdd}m, wie Suppens
¢ ctipas Butter poer Sdmaly und Suppe
weidy — aedimpit Spbany gt wan
iirfel gefdniitenes Eier=Melée Q.l-l[]r;,;f
ariiber an. Becd
1

T

45
gopfiatat, 1 Zelle
toffeln werden gepu
juibeln gejdmittent b mi
weid — jebod midt

: vas  Ghewmilie nebit in Elemne
1 e Suppentop] und ridtet de Supye ©

11. Buppe nad @ olbert. ﬂ
ie vorhergebende Pereitet, nUT
ie auf fe eine Perji!
feijdy in Den Suppart’

¢ wird gang wie D
Qiter gritne Exbien Dagw, oW
ebiinfteted .'f;ﬁﬂmrf

Tieje Supp
gommen nod s
1 podjeried i wnd etwad §
topf gegeden ird.
is-Suppe (Finefira).
Guppe nidL 3 eidy, dai
wiiefiia gtid;niume% (3

12, Ftalienifie Re

Man fodt feid nad Pedarf
perielbe nod) tienig it gibt gc?:riinitttc%,




, alg: gelbe Mitben, Sellerie, Sartoffeln und abgefoditen wnp
leine Mdschen getheilten BlumenFopl, nebjt Hithnerfleijdy uup
wrjunged in ben Suppentopf, jowie bden gediinfleten Neig;
cine frdftige Bowan bariiber und jerviert bie Suppe mit
benem Parmejan-Fife.

13. Reis-Buppe mif Eroren (RiE-Pifk).

Wan (dneidet fetten Sdhinten mit Swiebeln und Peterfilie
fein, [dfsr biejes geld aulaufen, aibt "o Liter griine Erbfen

und biinftet fie nebft 280 Gramm Meid und Yoy nithigen
e weid),

14. Reis-Buppe mit Pavaviesipfel,

Tan bridt einige Pavadieddpfel auseinander, entfernt bie
ound dlnftet fie mit Swickeln in Butter av, pajjiert fie,
hann Yo Rilo Reis bingu und wenn fih berfelbe jdhim voth
t hat, giet man Suppe pavauf unb 146t oied weidy foden.
fervtert die Suppe audy mit Parmefan-Rije.

15. @efiofene Reis-Bupype,

Dan fobt Ya filo Meid in Suppe weidy. Gin Stitd iibrig-
bener Ralbdbraten witd fein gefdimitten und nebit dem did
odten Meis im Miefer gejtofen. Wenn alles 3 Brei ger-
T ift, with e8 durd) ein Sieh vajfiert, mit Suppe aufgefodyt
nit 4 Eidotter und einigen Loffeln voll Wild) legiert, darf
baun nidt mebr Foden.

16. Spavgel-Supype.

‘imige Bund ditmer, Frifdher Spargel werben rein gepuil
t 1 Gentimeter lange Stiidden geidhuitten, in cine Gafferofe
und mut 2 Citer Gefligel-Conjomma begoffen, gefalzen und
m weid) gefodit. Sodbann beveitet man etwas Einmadi=-Suppe
vijtet 2 Gisloffel voll Wbl tn 60 Gvanm Butter, lajat bie

jebod) nur serfdleichen, nidit beif werben, ba bas Diehl
raun werben barf; jondern gam Blajagelblich Bleiben mujs ;
arf nie mehr Butter DU genommen werben, als bas Diehl




1

in fidy aufunchmen vermag). Jft dies genftgend geviitet, fo gieht
man 2 Sdhbpfldffel voll beife Suppe barauf, viigrt ¢8 gut durd b
pajfiert bied banm iiber die Spargel-Suppe; [dfst alles nodmals
auftochen wnd legievt die Suppe wit + Eidotter, die man mit e
falben Taffe Mildy abgefpruvelt bat, ridytet fie Danw tiber FHein
witvflig geldnittene und in Butter gevditete ober einfady i Der
Mifre gevditete Semmeln an. (Wran famn aud) den Spavgel fitx
fid atlein im 2Wafjer abloden und bamn in den Suppentopj gelen
unt bie legiexte Ginmadi-Suppe darauf.)

17. Blumenkohl-Suppe.

Dieie wird gleidh der Syargel-Suppe bereitet, inDem man 2ses

Blunentohl in Ieine Rosden sertfeilt und Salymwafjer ablufy f 1

18. Braft-Puppe mii gefitllfem Fopfralat,

stopfjalat nad Vevarf wird gervaffen und von ben Jdyleden
Bidttern gereinigt und cinige Winuten ing Fodende Wafjer qe-
geben, abgefoct (Dlandiert), fobann mit dem Shaumibffel Herausd:
gehoben, i frijdes LWaffer gelegt, wo fie jo lange Dleben, Bi&
fie gany falt find. SHernady breitet man wic Hauptel Gehutjam:
aubcinanber, fillt biejelben, je nad beren @uidfe, mit emem Yofpel
voll falbfleiid) over Gefligel-Favee, odex audh mit Hadiis von altew
Fleijdiiberreften und legt ic Bldtter wicder jorgfiltiq von allex
Seiten Dariiber, belegt den Boben einer Eajjerole mit Sped, legt
ven Salat ein Hiuptel neben bas anbdere, jalzt, gibt etwas Jwicirin
und Spedideiben oben bavauf, aieft Y4 Riter fetle Fletjdbrith
parauf und dimpft e8 langjam sine Stunbe, wemn man it Farec
gefiillt hat; (Hachis braud blofy cine Halbe GStunde). Svdann
wirh ber Salat Bebutjam Berausgeboben, in pent Suppentopf gelegt
und eine frdftige Bouillon davitber angeridyiet. Diefer jo gefitilte
wopfialat wird aud ald Garmitur 3 gefodiem pber gebimpitem
Diebjenfleijd gegeben. Tan fann auch Wirjingtraut auf ieie
Ut fiillen,

19, TKailer-Suppe.

Man bereitet cine Gefliigel-Favee (fiche von ben Farcen) DT
Dem Fleijde einesd alten Huhnes. Diefe Fares wird in eue Siyitfiel”

£



an unb mit Y4 Liter guten, diden, fitfen Rabur fein abgevitbrt,
2 2 Stunde vor dem Unridhten wird ein flades Tovtenbled,
e einen fingerdiden Rand Dat, mit Butter audgejdmicrt, die
ile Gineingegeben unbd in eine libertiihlte Brarvihre geftellt, ba-
diefe Maffe, ohne dais jie u viel fFarbe anmimmi, gar wirh.
mird bann in Eleine Bievede gejdimitten, bieje in Den Suppen-

gelegt und eine vorfer Bereitete Wurjel-Suppe dariiber ges
In.

20. Wurzel-Suppe.

Junge gelbe Miiben, junge weife Nitben, von beiden gletdhe

e, werden in Form wven Oliven gedmittenn und mit etwasd
'pe. gebiinftet. Dazu gibt man jodter eine Hanvvoll w1 Spig-
e gejdnuttene, gritne Bofnen, ebenjoviel Plitcterbien und das
fe Quantum Spargelerbien, Ddiinftet alles weid), gibt ed mit
+\ gerthetltem Blumentohl in den Suppentopf wnd gibt eine
hge Fleiidbrithe darauf.

21. Durehpefivichene Erblen-Supype.

Man gibt 1 Liter qui durdlefene griine Piitderbjen mit einem

ddjen Butter, einem Strdufden Peterfilie, einer Scheile mageren
mfen ober Spedt und einer Jmickel in eine Gafferole, gibt
15 Suppe darauf und [Af8t diefes 1veidy diimjten.  Snbefjen
itet man vor B0 Gramm Butter und einem ftodlifel voll
bl mit 2 Sdhipfloffeln voll Suppe aufgegoijen, eine dide Einmady=
e und paifiert bies nebft denm Erbien, wovon man Sdynten
owiebel entfernt hat, durd ein Sieh. Sobanu L&)5t man diejes
ber nithigen Fleijdbrithe su einer ditnnflieenden, jedoch ge-
vencit Goulis (Rraftbrithe) auftoden, wiieyt bdie Suppe mit
1 Peffer und vidter fie mit gerditeten Brotfdeibdhen an.

22. Purdinefrichene @emitle-Suppe.

Pan pubt einige gelbe Hiibent, Peterfilienwurzeln, 2 weife
e, 1 groffe Roblviibe, 1 Kopf Wirfing, 1 Sellexie, etwas
elfraut b 4 Stitd Kartoffeln und [dneivet viefed alles
evig. Sodann gibt wman enwad Fett over Butter i eine
erole, gibt 2 fein gefdhuittene Bwickeln dbarin und dag Ge-



9

milje unh ditnftet ¢5 mit Suppe ooer Waffer weid. DHernady wich
pas Glemitfe nebft 2 Sdbpjloffeln voll dider Einmad-Suppe durd)
cin &ieh paffiert wnd mit der ndtbigen Fleijdbrithe i etner
jimigen Suppe aufgefodt und mit 4 Gidotter (egiert.

23. Purchgefirvichene Palat-Buppe.

@8 werben 10—12 Hiuptel, ¢ nadhy Bedarf, Fopfjalat ge:
puit und mit Fett oder Butter, einer gefdmittenen JFwiebel weid
gediinjtet. Sobann riftet man 3 abgevichene Semmeln in bu
Mohre, weidyt diefelben tn eife Fletidbriibe, gibt fie ju bem Salat
und wenn alles weid genug ift, paffiert man es durd) ein Siel
und fodt bag Purée mit Fleilbbriihe auf, wigt mit Wiustaimas
legiert Die Suppe mit 4 Eidotter und gibt gevijtete Brotfrw,
w bent Suppentopf.  Ghenjr fann man aud Pdicfing vazu -
wennen,

24, Durchgefrichene Pemmel-Buppe,

Se nadh Bebarf reibt man vonw 6—B Semmeln bdie Rinde
ab, idneidet die Shmolle in diinne Scdheiben unbd rojtet diefelben
in ber Mihre. Hernad gibt maun dad Brot i eine Eafjervle,
ithergieht ed mit einigen Sddpildffeln voll Suppe und lifst ef
gut vevfodjen. Spobanu paffiert man ed burd ein Sieh, ld|st et
nedmald gut auffodben und gwar unter fortwdbrendem Unrithren,
pamit die Suppe nidt anbrennt; fury vor bem Anriden legiert
nan diejelbe mit einer Liaijon von 5 Eidotter und einer ' TaE
HRabm. Aud wird ebwas i dilmne Nubeln gejdnitienes, gebratene
Stalbfletfd ober anbdeve Fletjdrefte jebr ben Gejdmad ber Suppe
beben und fann man bied in ben Suppentopf geben.

25, Durthgeirithene Rartoffel-SBuppe,

Man jdalt 10 Gtiid groke Karvtoffeln und fodt diejelbe
weid).  Smawijden bereitet man Einmad-Suppe von 100 Gramnl
Butter und 2 RKodlbffeln voll Wiehl und pajfiert dieje mit den
weidgefodten Sartofjeln burdy ein Sieb, fitllt bie nbthige Fleiid:
brithe auf, [d)si alles nodmals gut verfodien und legiert die Suppe
fury vor bom Wnvidhten mit 4 Eidbotter.



26, Purchgefvichene Kalbfeildp-Supype.

Man jdmneibet 1 Kilo Kalbfleifd von der Keule in dlinme
ibent unbd diinftet ¢8 mit Butter und emer Jwiebel weid) und
tet, Dafs dasjelbe weif bleibt. Hernad ftoft man bas Fleijd
2 abgeviehenen und gewetdten Semmeln, -4 Eibotter wnd cinem
i€ Butter und pajiiert e3 dann durd) cin Sieb. Damit die
vee nidht jo fdover su ftofen ift, gt wan etwas Suppe davauf.
nad gibt man die Favee in eine Eaffevole und givt 3 Sdyipi-
el voll Einmad-Suppe dagu und Tdjst alled nody redit gut vers
e Beim WAnvidten gidt man i Eleine Wiivfel gejdnittene
> geridftete Semmeln in den Suppentopf. Wil man Sefliigel-
i@ jur Suppe ftatt bes Kalbfleijded vevwenden, jo bleibt bie
winmgsart bicfelbe und fat man davauf ju aditen, bajs bas
0 redht jart und rweid) gediinjtet ober gebratem weovbe, ba
cobifnlid nur alte Hiibner ober Dergleidhen baju veripenbet.
il auf Dodtrabende Namen gibt, nennt dicje Suppe , Suppe
| Sdnigin-¥vt”, eber wer Vorlieke fiir das Framydfijde bat:
otage & la reines.

27. Purchaeftrichene Wildfleifd-Suppe.

Wan belegt den Boben cimer Eafjevole mit Spedjdeiben,
jelben Miibent, ctwas Sellerie, Thomian und Fwiebel, alfed
tterig gefdinitten, nebft ecimigen BPieffevfivuern. Sobann gibt
1 Heingebadte Ralbsfnoden, jowie tie Abfalle von Wilbfleiid
4, 1d78t diejed ein wenig angehen und dinjtet 8 weidy, Her-
§ [dneidet man bad Fleifd fen und floft e8 tm Stetnmirier,
bt dag Purée nut dem Sajte, in dem man ed gedlinftet mit
Sdipfldffeln voll brauner Eimmad-Suppe nod einige Jeit auf
0 qibt aud die nithige Fleijbriibe vaju. Dic Suppe mujs cine
e braune Favbe baben wnd nidt su bitunfliefend fein. WMan
e U diejer Suppe den Hals, die BVruft ober vas Blatr einer
mije, feh ober dergleichen nehmen.

28. Durdhneffrichene Hirn-Buppe,
1 Rindahirn ober 2 Kalbdhirn werben von affem Blut wid
utden geveinigt, mit einem Strdufden quiiner Peterfilie, ciner
ten Jroiebel und ein wenig Citronenidale fein gejdnitten und
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pann ctwas gerdtet. Hernad) paffiert man bdiefes durdh ein feines (
Sieh und 1ajst e8 it der ndthigen Fleijbbriibe und 2 Schipf- |
LBffel voll dider weifier Einmad-Suppe qut verfodjen; legiert bdie |

Suppe, nadbem man uvor den SHaum und alled Fett abges
nommen fat, mit 4 Eibotter.

20. Durdhaefividiene Leber-Suppe.

TMan belegt den Boden eincr Caffernle mit etwas Butter
pber gFett, gibt 2 gelbe Mitben, 1 grofe Bwiebel, chwas Sellevie, |
alled blatterig gefdhnitten, forte einige Pfeffertirner, Lhumian und
Majovan dazu, jowie eine in Sdeiben gefdnitiene Kalbsleber und
ldjet bicfes bitnften; foll fidh audy etwas Briunen. Hernad) ftofe o
man alfed und pajfiert ¢8 duvd ein Sieh, qibt 2 SchipildFel voll
braune Guinad)-Suppe nebjt bder nithigen Fleif@brithe jum Purée
wd [dfst alled qut vevfodgen, jhbpit alfes Fett und Shaum ab

und cidptet fic tber Hein gefdnittenes, gerdfteted Brot an. l
!
30. Jdager-Supype. l

Pran Glandiert 1 Kilo gerdudjertes Sdyweinefleiid (darf nidgt =
ju fett jetn), fdmeibet dics damn erfaltet in nette Stiide, gibt es {i
i eine Gafferole, libergicht bied mit ciner Taffe voll Wabdeira, |
gibt eine Taffe voll winfelig geidjuittene gelbe Ritben und ebenjr
viel weife Ritben, nebft 2 Shdpfldffel voll Fleijdbriibe ba,
und diinjtet alled weid). Sobann bratet man 6 Stiid Eleine Brat- ' Al
witvjtden, fdmeivet dicje in sierliche Scheibejen und gibt diefe nehis |
einier Tafle voll weidgefoiten Yimjen mit dem Schweinefleijh und

Gemiife 1 den Suppentopf und gibt eine Graume Sraft=Buppe
barauf,

K

31, Ftalienifdie SBuppe. |

Man ot 200 Gramm Wacavont, jditter felbe auf ein Sich
jum Hblaufen und fdneidet fie bann in 3 em lange Stiide. Man
gibt bieje in einc juvor bereitete und qut ausgefodite wvon allery = Wb
Schaum und Fetr befreite und mit 5 Wotter legierie Ginnady- toalds
Supve, gibt aud) etwas abgefodien und in fleine Middjen 1er-
theilten Blumentohl in den Suppentopf. Man tann audy Parmefan-
Rije daju fervieren.

J.',-"’__-—‘ .
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g fochende Raffer gegeben, worin man
fie ausqefocht hat unbd einigemal iibers
ie ftreble jdibn aug, reinigt die Sdalen
n mit einer Fitlle von Reis oder emer
spruft und gibt nebit biejer fFiille eue
ve Schale, Die Abfille von ben frebjen
fiert und mit etwas Wurzelwert, gelben
Tevie geriitet; jobann giegt man Suppe
¢ nodpmald; (Gjst fie auffoden, gibt bie
Frefajdyweifden tn ben Suppentop] unb
barvauf.

Bithuer-Buppe.

gqute Ginmad)-Suppe, Ddie man rein ab:
vt, Snywijdhen fodgt man Plibnerunges:
Cman i Fleine sierlidge Stiidden, jomwie
1t8) und gibt Diejed nebft gang Fleinen
fenen Butiernodern in den Suppentopi
Suppe baritber am, 3u ber man jelbit=
-{the permwenbet.

ymfory’ e Buppe.

mmt man Yz Silo frijded ober gerduderted
1ebit 300 @ramm gelbern, trodenen Erbjen
- vdllig weid) und fdlagt die Erbjen burd
it man audy 2560 Gramm Gerite mit Wajjer
ter weidh, fiigt die durdygeftridhenen Grbien
viife Gingu, nebft 8 Stk in Wiirfel ges
m, 1di3t alled guiammen mit einem Yofel
oot unb ridhret die Suppe mit bewm Flein-

Tlmergeril-Suppe.

Gramn feinfte Ulmergerfie, anfangs mi
tehen Butter; gieht vann allmagliy Suppe

it T el S

md legtevt Di

Falld m
mait 250 ®r
ein Sieb; be
nothigen Weet
erforderiidhen
3 Eibotter.
sur BVerfiigun,
fitr 1 Perjon
fiir diden @i
it bie foder
fochen ; Berna

Man fo
Butrer, gicht
flltig auj un
it, jo legiert

Taploi
leqiert, jondi
Rindfleijd-3

Ebenjo
Suppe; nu
tochende Su

Auk et
aujnehmen ;
arbeitet Den
Man jdne
welde man



¢ Suppe mit 4 Eidotter,

36, @Griinkorn-Suppe.

an die Suppe aud bem Grimforn bereitet, o fodt
mmm bavon im TWaifer weid und paffiert fie durd
eitet ingmijcen von 100 Gvanun Butfer und dem
1 cine Giunad-Supype, (djst dad Purée nebjt ber
Fleijdbrithe gut damit verfoden und legiert fic mit
Hat man jedody den Knore'jden Griintorn-Ertvact
1, §o 1t dies viel weniger umitinblidg und man vibrt,
1 @jaldffel voll bevedhmet, wit Wild glatt, jowie
r=@mlauf, gieRt diejed unter fortrodfrendem Rithren
e Fleifdibritpe und [d{8t e wenigjtens ' Stunde
& legiert man die Suppe.

37. Dano-Suppe.

5t ben Sago anfanglich wit Wafjer und cinem Stiidden
damn nadh und nad) Fleijhbritpe hingu, vibrt jorg-
b wenn ber Sage durdfidiig geworben und jdletng
man bie Suppe.

q-Suppe bereitet man cbenjo, mir wird diejelbe nidt
w1t fiatt bejfen gibt man braune Kraftiuppe ober etwas
& Daju.

wie dic Sngo-Suppe bereitet man aud) die Griesd:
¢ it Devr Giried unter fortwdbhrendbem Rithren m bie
ppe eingeliet.

38. unel-Buppe.

n Brett gibt man jo viel Weehl, ald 3 Cier in fidh
jlagt die Eier binein, gibt etwad Saly dazu und
Teig mit bewen Hanbeu folange ab, bis er weid) 1t
et ihn jobann in Stide und formt biefe m Laibden,
jugededt einige Jeit ruben Iafst undb dann jebr Diinn

1n
at

elt
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wie Papw  .aswalft, Diefe Teigblitter 18]t man auf einem Tudpe
abtrodnen, jdjneidet fie in Jhmale Streifen, welde man iberein-
ander legt und in fabendiinne Nudeln jdneider. Diefe gibt man
in bie fodende Fleijdbriibe und 1djst fie 8 Minuten Eochen,

Ber Nuveln, welde nidt in die Suppe gehren, jonbern alg
Glevidit fiiv fid alfein vermenbdet mwerben, tveibt man den Leig
wefferritdendict aus und jdmeivet die Nudeln aud) grdber, bajs jic
wie diiuner Bindfaben audjehen.

39. Einlauf-HBuppe.

lngefdhr 100 Grvamm Mehl gidt man mit 4 ganzen Giern
i emen Topf, vithet dics ju cinem glatten flitffigen. Teig; jolite
vev Teig nod ju did fein, jo gibt man entweder 1 Gi ober etwas
Waifer nady wnd 148t den Teig entwebder burdy emen Sprisiad,
ober von der Schnebbe ded Topied in bie fodende Suppe l(aujen,
woven jedod wenigitens 2 Yier fid i ber Eafjecole Befinben
jolt; wenn bie Therfldde von bem Gingetropiten bebedt 1ft, fo
hebt man e8 mit dem Badldffel Hevans in den Suppentopf, fabret
jo fort & ber Teig verbraudit ift wud gibt braune Svaftjuppe
bavauf.

40. Teberreis-Buppe.

WMan jdneivet fa §tilo Stalha- ober Rindsleber nebft 100 Gramm
Mavt oder Nievenfett, Peterfilie und ehwas Gitronenjdalen fein,
pajiiert o8 fobann bdurd) ein Sieh, Dernad vithet man 6 ganze
Gier, ctwad Pleffer und Saly und 1eie Brdjel, joviel dieje Majje
mimmt, fingu, bajs fidh diefelbe gut durdh ein Reibeijen s fodpende
Waffer ftreiden [ajst; jie barf nidit 3u fliiffig jein, da jont ver
Jtetd die Form veclieven wiirde. It die Oberflidie ber Eajfernle
bavon bededt, o Jddpit man ben Reis i cmen Eopf, in bem
fig Suppe befindet wub fihrt jo fort, bis die Maijfe gu Ende ijt;
ridhtet bie Suppe jobaun an.

41, Tebre-Pudding.

Wean [dmeidet 100 Gramm Leber mit 60 Gramm Mark ober
Jierenfett fein und flrcidit bies nebit 4 Stig abgerichenen Semmeln, -
weldye man in Mild geweidht unbd qut ausgedriidi hat, durdy ein




icd mit B EFipotict, m"ﬂ'.q E'L', e T+ L o gLy T
wpichel, alled fein gejdnuitent und
el Doz, nebit Dem

Sich, vervithrt
pon Teteriilic, Wajorar und B
gibt ewme .i‘__mn‘wnﬁ weiiie Bri)

gerditet und

Sdnee et 5 Eflac; peftreidt eine Etsub’r}istgim'm mit Butter, |
ftrent Wrpfel darit Wb fiebet Den Pubbing 1 Stunde Dunit. '
Hernad jebneibet man oiinne beliehige Seheiben WD gibt braunt I| 1

gerajtbriihe Laraui.
42. iéir.un?u'hhing.
|

| Minpe- over 2 Galbabitn 1aj8t man gut auswiiisri, pefreit

es von alien Hantden ynb  jteeidit ¢& nebit *}cingtid;uitteutr qes |
hiteter Pereriilie and Swiebel burd cin Sied. Ferner freibt mait '
100 Gramn Butter ab, gibt G Gipotier, Saly wnd Pefier, chenje \
ctwas Jngwer DAL, nebjt ben Snee Dex ¢ Giffax und a0 Guamm ¢
mit Wil Bejendtete Senunel brdiel, jier eine Pubbingfort, bic

it mit BHutter pejdymiert hat, it Mehl and, ant werfabet wertey

pic bei Dem Pober=Pubbing.

43. iﬁadﬁﬁ-@uﬁmﬂg_ ¥

100 Gramm oidipiictt ghcr Butter vithrt man mit 6 Dotlex
aut jdhauwmig, qibt 4 Giiid abgeriehene anp exeidie Semmelit
piman jowie emen 2ifjel poll abgerditete grime Srautet, ald:
Peterfilie, EHampignons @itconenjdalen i Swiecbely mifdyt
bagu 200 Gramm Bratens goer jenijtige i‘ileiit[}rcitc, pie fein G
jmitten pnb falld e alied Euppmf‘.ciidr Daiu permenbet W
quch ctioad abgerbitet werben, jalit anb piefjert €83 et fomts
per Sdgnee Dev G Eitlar dagw aih Dehoubelt Den Pudding Wi =

oie fritbeen.

44. Grips-Pudding. |
b Man todt 200 Gromn Hricd 1 Witd weid, gibt ann
g Stid Wutter (ungefdbr 120 Gramm) DAz {ajst den Gried |
it fiem, tigrt pann D Gipotter, Lofjel woll femgeidiuitent
gibt lic hinaw, wiirst mit WMustainuid wnd Saly, mijdt jovant '

beret 4pee von b D Eiflar Dagu und fehanbelt Den Pubdin
'ur’tpcrgti}mben. N |

5 cm,
G1HI



45. ﬁeiﬁa&)ui‘ri‘ring.

Wan fodit 160 Sramm Reis in Milg weid), vervithei ben-
felben jobann mit 100 Gvamm Butter 1u1h wein er erfaltet ijt,
bt man 5 Gibotier jowie ben Sinee ber 5 Eiflar Dazu, Fillt
bie Biilfte per Jeigmaffe in eine Befdmierte und mit Mehl qus-
qefdete ‘Pubbingforn, gibt banm einige Loffel volr Dadis, das man
sientlich flitjfig, jebody gut gebunben Bereitet bat, bavauf, und fnlt
die fibrige Reismaffe ein: behandelt im librigen ben Pudbing rwie
bie vorfergebenden,

46, Eier-Grlép,

Man fprudelt eine Tajfe game Gier und eiie Tajfe Milg
ab, witeat mit etpge Mustatnujs, falzt umd fligt etwas Peterfilie
dagu, beidumiert eine Cafferole obder Bleditopf mit Butter und fode
diefed (Sdelée in Daunit (¥, Stunbden) und ftidt entroeber mig s
Maffecloffel Heine Roderin Fevaus oher jdmeidet e8 i Efeine Hbfivfel.

47, Rriuter-Sehiber],

Champignons, Jwicbeln Peterfilic, dajs jede Sattung i
ftdy cimen Eisliffel voif ausiadt, dneidet man fein, vBitet ea iy
Butter, vifer o8 mit 4 Gibotter und mifdt julest den Sdinee ber
£ Eiflar, jomie 2 Hinde voll Semmelbrfel Darunter,

48, Hitlp-Seheiben,

Tan fhreift 1 falbs- oper Rinbsmily fein aus, viibet jodamn
asjelbe mit 5 Gibdotrer gut ab, wiirzt mit Peterfilie und Majoran,
Pleffer und Saly, gibt den Sdinee ber 5 Giflar ud joviel Brijel
P, bals oie Maje o flaumig rvie eine Elhliﬁrurteusﬂ]?uffz aug=
leht.  Bwnad ftreit man es auf Semmeljdieiben unp Badt fie
mue demfSelimaly. WMan Ihneidet die Sdeiben in Jdmale Streifen
i giﬁ} fie i flare Suppe.  (Fiir ein ganges Rimb8mil; nimmi
mar 10 Fir)

49. Birn-Seheipen,

1 JWintshicn wird pon Blut und DHiutden befreit ynp pajftert.
‘DA eifret man ehwas Amwiebel unn Reterfilie aify biefes, fn-
TR TR e v |

l._.-'
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wie 6 Eidotter, ehenfoviel Sdinee und 3 Dinde voll Semmelbrafel
Dagu und behanbelt biefe mwie bie Mil;-Sdeiben,

o0. Fraftbrithe mit Bemmelbrapfen.

Ginige RKaiferfemmeln mwerben, nadibem man biefelben ab-
gerieben Bat, fein Bldtterig gefdnitten und mit einer Salbfleifd-
farce ober mit geridfterem Hirw, je 2 und 2 jujamumengefest, in
einem fladyen Gefdhivr eind neben dad anbere georbmet, mit Ya Liter
Mildy, die man mit 4 gangen Eiern abgefprubelt, itbergoffen und
weiden gelaffer.  Rury vor dem Mnriditen werben bie Srapfen aus
vem Sdymaly gebaden. (& wilrbe febr gierlidy ausfeben, wenn man
bie Semmeljdeiben ned) mit eimem gamy Eleinen Husjteder, in ber
Grdfe eined Gulbenftices, audftedien wilrde.) Man gibt Braune
Straftbrilhe darauf,

ol. Rraftorithe mif Raviolen,

Bon 2 gamzen Eiern macdht man einen feften Rubelteig, den
man binn audrollt und jwijden pwei feudytgemadyte Tiicger legt,
bamit er midt qu troden wird, Jngwifden beveitet man eine
Sefliigel-Farce und gibt nun von derjelben der Rlinge ber Blatter
nad feine nujggrofe Haufden auf ben Leig, beftreidyt ringdherum
mit @i, biegt ben Teig daviiber, driici mit einem umgefehrien Aus-
fedyer Den Teig feft und fliht mit einem groferen Nusjtedier Halh-
runde fripfden aus, Dieje Tegt man auf e¢in Bemehltes Bled
und fodit fie ungefibr 7 Minuten in Salywaffer ober Suppe;
nufs febod) anbdere Suppe darauf in ben Suppeniopf geben, ba
bie vom Ubfodben ter Raviolen triih wirh.

52, Behlickkrapfen. - :

Man (&8t Butter ober Mart e werben, gibt Bwichel unb
Peterfilie fein gefdnitien hinein, fowie feingejdnittene Hleijd- ober
Bratenvefte, 148t e etrpas rdjten und gibt einige Loffel voll Gin-
mad-Guppe bdagu. Hernad, wenn es beinabe falt gemorben ift,
qgibt man e8 auf einen Mubelteig (von 1 Gi und etrwas Waffer e ub-
Dereitet), madyt Wallnujsahnlide Hhujden in der Entfernung vsinp  Kalb-

3 em, Dbeftreidt fie rund Berum mit @i und iiberbiegt den Teig, geraus,
@ftze m, Ticoler Ride. 2



Rt Balbmonde aus, die man i Salwafler 5 Winuten todt ,'

und i bie Suppe gibt, ober aud) mit Brofeln beftveut unp it
Butter abjdymelzt,

b3. Gebarkene Bripudnme,

Man gibt in ein Thpfden s Liter Wbl und gieht nad
und nady i fiter Mildy v und wenn pey Teig fehr glattgerithet
ift, o gibt man nod 3 game Gier dagn. Sugwifden 148t man
in einer tiefen Badpianne Sdimaly Heify werden, taudt bie Sdpwamms
form Binein, Lafst fie Beif werben, d{st alles et dbavon ablaufen,
taudit die Form dann big ur Halfte in ben Teig, Balt fie aber
iogleid) mieber in bag beifie Sdmalz, bis ber Sdwamm eine jdyine
Farbe bat und 1981 ey Sdmamm fehr {orgféltiq bayon ab, ba
er [eibt bridit unp legt ibn auf Slujspapier ober auf ein Sieh,
bamit bas Fett ablduft. Man fann biefe Sdmwamme etiteber
mit Hien gefiire leparat zur Suppe fervieven, ober fo wie fie aus
bem Sdmaly fommen m die flare Suppe legen, ober audy ala
Borjpeife mit Ragout, Hirn, Wild-Hadis gefiille i Tijd) geben.
AE Meblfpeife mit irgend einer Gréme oder mit Sdlagrabm wnp )
Erdbecren gefiillt, Bilvet cg et Rieblingsgericht der Tiroler.

54, Fridaffen.

Lon ber Sdywanunaffe gibt man 2 Eisloffe! voll in eine
fladie E}mzlettemmfamw, n bder man etwos Sdymalz beif mwerben
lief und bas man bann wicber fortgefdiitiet bat, [afs¢ ben Teig
it ber Pfanne Berumfliefen {er darf mur fo pig wie Papier fein);
oenn e8 auf ber untern Seige fih aebrdunt bat, wenbet man es
wm und I4j8t es gar mwerben. Sollte fidh die Dimelette anlegen,
fo gibt man mit einem Yiffel etwas Shmaly von der Seite Darunter.
Tan gibt nun wicher ttwas ESdmaly in bie Pfanne, 14]5t s beify
werdent und fo fort, Man fhmeibet bieje Fridatten bann in feine
el und qibt fie in Hare Suppe.

55. Gebatkene Erblen.

bam, 1Yy Rier Wildy 14§81 man nebft 70 Gramm Butter aufjieben,
200 Gramm WMebl bingn unp verrithre bies nebjt Saly und
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Museatnufs, bis fid ter Leig von ber Eafferole 1bat, Ertaliet,
Tnetet man 4 gange Gier und 2 Gidotter barunter und driidt ba=
von Erbjen durd) einen Turdjdlag in bas Beife Sdmaly. Man
qibt flare Suppe dariiber.

56, Biscuit-Belhiberl,

TMan jdligt Sdinee von 10 Giflar, fprudelt die 10 Gidotter
obne Mildy ad und gibt biefe baju, jowie 3 E1516ffel poll Parmefan-
Rdje und 6 Gjalbffel voll Mehl darunter gemijht werben. Her-
nady wird die Maffe in einer bejdmicrten Form gebaden,

57. ﬂziff&putéz»ﬁuﬁpn.

Uberrefte von Rindfleifd oder Braten idneidvet man fefir Fein,
floft biefe nebjt 2—4 Givotter im Steinmdrfer, gibt etwas ge-
vbftete Bwicheln und Peterfilie pagu und fodit e8 bann mit
2 SdyopflBffeln voll Einmadi=Suppe und der nthigen Fleifdbriife
auf und wiiryt ¢ mit etiwas Pleffer. €5 ift gut, wenn man bie
Guppe uod) 1 Stunbde langfam todien ldi8t und fleifiig dabel um-
tithtt, Da jid) das Fleijch gerne anlegt und anbrennt.

58. Durdhaefrvichene IMilz-Bupye,

1 Rindsmilz, ober, wenn marn wenig Suppe braudi, 1 falba-
mily wird ausaeftreift und mit Smwiebeln unb Peterfilie etwasd ab-
gerditet; jobann gieft man Suppe parauf und gibt e nad Bebarf
Brotjdeiben von fhmargem Brot dagu in die Cafferole, [4iat es

gut verfodien und pajficrt alfes burdy ein Sieh und lajst e nod
einmal auffoden. ;

GHR @tﬁ]’m]’ﬂ;mnif»ﬁupm.

Je nadd Bebarf 1 pber 9 Ldyfenidweife blandyiert man
Vs Stunbe wid fipli fie ab; jobann Hadt man @lied fiir Glich
‘avon ab und vidtet die Stide in einer Eafferole mut Sped-
theiben, %ataﬁi[ie:ﬂ}}urgehs, gelbe Miibern, Sellerie, Jwiebeln und
“tigen Plefferirnern eint, gieht ein paar Sddpfliffel pol Supye
0 Ya Liter Weifirvein barvauf und [(§fat fie weid) bdiinften. Gind
in die Sdyreiftiicke giemlidh weid), fo nimmt man fie heraus,

; g%

et fo



feift bie Brithe in cine anbere Gafferole, gibt bie nbthige Fleifeh=
brithe bazu, fowie 2 Sdopflafel voll Sauce-E3pagnole, Vi Liter
Tiadeira-TWein und 148t bie Sdweifftiide darin volfends weid)
foden. Die Guppe wird rein entfettet unb fiber gany tleine ge-
badene ®ndbelden angevidhtet; natielid aud mit dem Difen=
idmeif. Bu ben Stnbveldien vermendet man eine Butternoden:

Maffe.

60. Falfche Siilvkriten-Bupye,

Man 158t einen wethen Salbsfopf von allen Snoden qus
und blandjiert bdenfelben 1 Stunbe, Sobann ftellt man wieber
frijfed Waffer auf, falgt, gibt nebjt bem falbsfopf aud Sellerie,
gelbe Mitben, 2 Lorbeerbldtter, 1 groke HBmwiecbel in ben Topf unbd
Eodit ben Stopf weid, legt bas Kopfileijd, jebod) nur bas dufere,
wovon man bas innere fajerige abgelost Bat, jwifden 2 Bretter
und pref8t biefes flady, Snywifden Dereitet man eine Sauce-
Eapagnole, fomwie etwas bHraune Ginmad - Suppe | ungefdle
120 @ramm Buiter und pas entjprediente  Quantum Wiehl,
braun véften), gibt bdie Einmad-Snppe umd 1—2 Piter Espagnole
jujammen in eine Gafferole, vergielt mit ber nithigen Fleiid-
brilhe, qibt aud Stalbsfopf-Guppe dazu und [3f8t Diefes ju einer
fdleimigen Suppe verfoden. Man gibt nun aud) bie in 1 em
grofe Tiirfel gefdnittene RaEbéEupfﬁaur nebft ber ebenjo ge-
Jdmittenen Junge dasu, fowie ene Feine Laffe voll Ehampignons
unb ebenfoviel gefddlte und wie bie Ehampignons Bletmiirflig
geidnittene Triiffeln, unbd liist diejed nod) mit ber Guppe, i bie
man 1 Glas IWeif-Wein und Y4 Liter Mabeira gegeben Bat,
'z Stunde Fodjen, Jn ben Topf gibt man dann bie feparat ab-
gefoditen Sdhildfrdten-Gier, B biefen nimmt man ein nujggroges
Stitd Buiter, qut abgeriifivl, 4 Bartgefodite und pajfierte Eidbotter,
gibt etwag Galy und Pieffer dagu, macht biefed mit 1 rohen Ei-
botier unbd etiwas Mehl gu ciner feften Majfe, aus der man

erbfengrofie Rndbelden formt, bie man dann in Salywaffer todt. i

i3 Butfernoken-Suppe,

Man weibt 140 Gramm Buiter flaumig ab, gibt nad und nad
8 gamge Eier dagu und mengt, obne viel ju riifren, 200 Gramm

|
|
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Semmelbrofel und joviel Viehl parunier, dajd der Leig die ridtige
Feidie Hat, wm Noderin baraus 3u formen (barf aber jo. nidit
su fejt fein, Da fie jonft aud) nad bem ftoden eher einem Stene
gleidy jefen al8 etwas, bas gur Berbauung bejtummt ijt),. Man
legt fie fobanm ing todende Salywafjer und gwar jofort, einen
nad dbem anbdern, nidt erjt auf ein Drett geben unb pielleidht erft
nad 1 Stunde foden, mwie jo mande Kddin biefed fidh gur e
woknpeit gemadt bat. Diefes hat fitr alle Toden und fnboel
ju gelten.

62. Gries-Hokerl-Hupye.

Wran [&7a 112 Liter Mildh foden, tithrt 200 Gramm ®ried
Binein und Todt benfelben unter Gejtandigem Umeithren weid, So=
bann gibt man ifn in eine Gdyirffel, vilfrt 80 Bramm Putter darunier
unb 1dfat es falt werben. §urg vor bem Ginfoden vilhrt man 4 Eiev
parunier, nebjt etrvad Musdcatnujs und madt mit einem in Geified
TWaffer getaudgten EfBI0fel und ver linten fladen Hand Nodechy,
bie man ind Fodiende, gefalzene Taffer gibt.

63. Wark-Fockerl-Buppes.

Man lajat 120 Gramm Mayt etwad warm ToerdEN, jenod
nidt idmelzen, viifrt es jobann ihaumig und gibt 4 gane Gier
bagi nebijt einer Prife weifem Pfeffer, Muscatnufd und Salj, jo=
wie 2 Hinde voll Gemmelbrdieln, formt baraus tieine Moderin und
behanbelt dieje weiter wbie bie vorbergebenven.

64. Teber-Hockerl-Suppe.

Man jhabt 'f= Kilo Sealbsleber, qibt 125 Gramm Mierenfeit
ober Marf dagu nebft 1 Strdufchen Teterfilie und etwad Wajoran
unb fdmneidet ¢8 feiny jopann pajfiert man es burd) ein Sieb, falzt
unb wiirgt mit einer guten Prife Pieffer, vithrt 8 gange Eier bagu,
mifdht 300 Gramm Brijein unb etwas DMehl darunter unbd Befanbdelt
bie Moderln wie bie fritberit.

65. Favce-Modkerl-Buppe.

SMan Bereitet diefelben von Der Mafie, wie fie bei bev Ub=
theilung ,Bon den Favcen” angegeben, vON Hithner= oder ftalb-




fletfd; taudt einen Efsriffel in fodendes Waffer, ftidt fleine
Jtoderln von ber Maffe ab, welde ausfehen wie ein Galber Lo ffel
und man fieeift dben @8ffel auf per boblen Seite gang glatt, ent-
weder mit einem nafjen Weeffer ober an ber Silffel, inbem man
den Ubffel mit feinem Snbalt abftreift, fodt die Moderin in qe:

falienem Waffer und 9ibt fie in brawne Svaftfuppe oper aud) ju
Ragout.

66. ﬁaﬁnﬂ’e[ﬁnﬁhﬂaﬁuppe.

Man (ddlt und Fodt 8 Srid grofie Rartoffeln; jedodh nicht
in guviel Waffer, paffiert fie fobann bdurd) ein Gieh, aibt eine
wiieflig gefdinittene und in Butter gerdjtete Semmel, nebft einem
Siliddien Butter pajil und 4 ganaen Giern, [d[8t diejes etwas
fteben, fodit fie banm in Salywaffer und gibt fie in triftige
Hletfdbrithe.

67. Leber-Bnidel-Supype,

Pan jdabt Vs Filo Falbsleber und jdneivet diefe mit 300 Gramm
Rierenfett, Peterfilie und Majoran fein, ftreicht biefes hernady burdy
eine Sieh, wiirgt mit Peffer und Salz, verrithet diefes mit 6 Eiern,
bie man mit Yo Riter WMildy abgefprubelt hat und mijdt 350 Gramm
witrflig gejdmittene Semmeln und 250 @ramm (oder etiwas mehr)
Mebl dagu und formt Stnddel, die man in Salywafjer fodyt.

68. Faffen-Rnivel-Supype,

Man jdneidet die Semmeln wiirflig und rbjtet diefelben
(300 @ramm) in Sdmaly ober Butter aeld, gibt etwad feinge:
jdmittene und gerditete Peterfilie und Smwiebeln dbagu, fprubelt 5 Gier
mit e fiter WMildh, giekt Diejed fiber die Semmeln und mifdit
nod) 300 Gramm MeBl davunter. Man fain nun diefe fnbdbel
erft in Sdmaly bacfen wnd bann i Salywaffer todien, ober man
fodt biefelben einfady in Salzwajjer und qibt fie m bie Fajten-
Suppe oder mit Sleifdiuppe u Tiid,

69. Tivoler Speck-FHnidel-Buppe,

Man fdneidet 350 Gramm Gemmeln, chenjo 200 Gramm
Sped fein milrflig, mifdt diefen nebft 145 Gramm feingeniegtem

.——-—'__-_#d-__-__



unb  pueor getochtent aerfinderten Rindfletd mit hem Brot, dald
per Sped nidt 3y fFlamypchen ;,uinmmmf;ﬁng,t, fprudelt 7 Gier mit
1, Qiter Wil ab, falat und mijdt 250 Gramm Mehl leidt
parunter und formt glatte; unbe fD{ie, pie man m Galywaifer
focgt und wil Flarer Hrauntt Siraft-Suppe M Fildy gibt. Man
gibt Sauerfraut ooer gingemadics Ralb- ober gRifofleifd mi piel
GSauce Dajlt.

1 Ubfdmitt. — 3. Ubtheilung.

Fon Dew Faiten-Huppen.

70. gaﬁm-‘wurgtbﬁuppn.

S einer tiefen Eafjerole ciijtet man mit etrond Butter 4 Eind
Zwicheln, 3 gelbe Ritben, 1 sopf Sellevie unh etwad Peteriilie,
gieht 45 Qiter TWaffer auf, aibt Y, fiter Ditrre Ecbien Dasl.
Saly, etwad Muscatnuid Wi fodt Diejed q Stunbei. Dran jtellt
oen Lopf Damt ctioad Geijeite, jeibt die Supype b unb perenbet
payn bie Brithe Fu peridiedenedt Fajtenfuppen. Hum Beijpicl au
%‘fuitm:ﬁuf:bt!.u .

7. Reis-Suppe.

Man binjtet Reis n Bubley, i Der Al etwad Awicbel
abaerditet hat, i Taffer nidt gani roeidy, gibt denjelben N pelle
Enmad-Suppe, 3 her man aund) Rurzelbrithe peroenbet bat unb
(fjst pen Heia wvollends wod foden. Sn bent Suppentop gibt
man aud fleine jerpilidic 931;1mﬂl.tni}t='i]t1’.'lﬁtf;m D jerviert mit
wer Suppe geriebenen Eﬁmmzﬂausﬁﬁic. Pran Lann bieje Suppe
audy oine uraelbrithe fexftellen ) wird natiiclidy pann widt i
qut. Tan fegiert fle nut gintgen Eidotter.

79. Ftalienilhe Gerfien-Suppe.

qan fest 1 Tafie poll erfte mit Ssaffer au b (ajst bie
mit ebenjoviel weifen Behnen, pie man & porfergetenien Wher
eingeweudi bat, weid foden. E}ng,miﬁﬁ;m madt man eine brau
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Einmad-Suppe, todit @erfte und Bobmen davin auf, gibt npd
4—5 Stid roh abgeidalte und in Heine Wikrfel gejdinitHne
Rartoffeln Himgu und lafat alles gut weid foden. Man tamn
bie Suppe aud nad)y Gejdmad [uern,

3. Bofnen-Bupype.

Am Abend vorber weidt man 2 Laffen weike Bohnen ein,
giet dann bas Waffer fort und jebt fie mit faltem Waffer auf
bad Feuer. Sind bie Bobnert geniigend weid, fo pajjiert man
bie Hilfte bavon burd) cin Sieh, gibt Diefe nebft ber andern
Délite gangen Bobuen in mit Wurselbrihe vergoffener Einmad-
Suppe, (@8t nod alles gut verfodien unb ridhtet bie Guppe iiber
gerdftete Brotwiirfel an,

74, j&ﬂenwﬁrﬁufu-ﬁuppz.

WMan jdneibet mit dem Wiegemefjer 3 gelbe HRiiben, 1 Ropf
Sellerie, 2 Broieheln, 4 fartoffeln, 1 Heines Haupt! Wirfing und
1 Striufden Peterfilie fein, bilnjtet es aldbann in Butter und
gieht 3 Liter Waifer darauf, gibt 4 Seheiben abgeriebenes Edmwar-
brot bagu, etwas Muscatnuis und Jngwer und 1478t alles gut vers
fodjen. ©obann legiert man bie Suppe mit 8—4 Gidotter.

15. @Geriffefe Brot-Buppe,

Man vbijtet 300 Sranmm Semmelbrifel in 140 Sramm Butter,
giegt bann Faftenmwurselbriibe (3 Liter) parauf und Fodt e8 wnter
oftmaligem Umriithren g einer jdileimigen Suppe, Jtad) Gejdmadt
fann man aud Fwickeln in bittne MRingelden [dneiben, braun

tbiter unb oben auf die Guppe geben. Man fegiert die Suppe mit
3 Gidotter.

76. Fifeq-Supye,

Man blinjtet 2 wiebelr, 2 gelbe Riiben, 1 Heines Hauptel
Sellerie, alles blatterig gefdmitten, in Butier ab, gibi ¥ Rilo
tarpien wid Sdleifen oher Dedt, oder Rarpfen allein mitfammg
en Stdpfen bagu, l4jse fie eBenfalls dlinflen unb qibt bann Erbfen-
ppe ober Waffer darauf und [aist bie Fijdye weidy foden. Man
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gibt bie Fijdjtitde in den Guppentopf nebjt gerdifeten Brotirujten
und feift bie entettete Suppe davitber.

77. Gefiofiene Fild-Bupps.

Man dinftet Fijdiopfe wmit Wargeln: Peterfilie, Sellerie,
gelben Mitben und Jmwiebeln, einigen Pfeffertirnern und 3 Sdeiben
Teirbrot, IDenn biefed weidy genug ift, fo ftofit und paffiert man ¢8
unb gibt ¢8 in eine felle Ginmad:-Supype, 1dfst 8 nod) gut nudfoden,
entfettet bie Guppe, legiert mit 3 Givotter und gibt Fijh-Toderln
in ben Guppentopf. (Siehe Fijd-Farce. )

78. Frofh-Suppe.

Wan ditnflet bdie Frojdijdentel je nad Bedarf mit Butter,
Bwicbeljdeiben, 1 Qorbeerblatte, Gitronenidalen unb tem Safte
1 @itrone, jalat €8, gibt Dannm, went bie Frofde beinabe weid)
jinb, etmwad braune Ginmadg-Suppe und bie ndibige Kajten-Turgel
brithe dazu, [Ajst alles gui verfoden und richtet bie Suppe mit
ben Sdyenteln an.

79, Frufern-Suppe.

Man diinfret 20 Stid Wuftern mit 1 Bwiebel, Teterfilie,
3 (Bampignons in Butter, gibt s Liter ftarfen TWeifwein dagut
nebit 1Ye Giter Faften- Wurgelbritbe, gibt bdie Auftern in den
Suppentopf, legiert die Guppe mit 4 Eidotier, gibt Dbiefe fiber bie
Puftern und ferviert auf je 1 Perfon 1 podicrtes Ei.

80. Erhlen-Suppe.

Sean fodit fitr 6 Perfonen Yz iter oirere Grben in Waifer
mit einem Yo Ropf Sellerie weidy, paffiert bie Erbien tucdy ein
Gieh unb fodt fie in ewmer FuUvOY pereiteten frditigen Gimmad-
Guppe auf, gibt Fridatten - Nubeln ober feinnublig gejdnittenes
und gerbjteied LWeifbrot in den Suppentopi.

81, Parvadiesdpfel-Buppe.

Man binfiet 10 Stild auseinanbergefrodene Parabiedipfel
mit 1 Giviugden Peterfilic und 1 in Sheiben gejdnittenen
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Sroiebel, gieft bann bie nothige bdiinne Einmad - Suppe (von
100 Grammn Butter und dem erforberlidien Mebl mit 2 Qifer
Waffer) bdarauf und lifst alled qui verfoden; paffiert dbann alles
burd) ein Sieh, [4jst bie Suppe abermals auffodyen, gibt Y Liter
guien Weifwein oher nod beffer 1 Glas Madeira daju und ferviert
bie Suppe mit gebinftetem Neis ober Heinen Rartoffel-fndbdelden
(wie unter Nr. 67) ober wgend einer anbern Beilage. Man Fann
m Winter gerabe o qut ﬁsambiaéﬁpfﬂ;ﬁuppz bereiten, wvon
Paradeisdpfel- Mavinelabe und nimmt man auf 2% Giter Suppe
'fa Riter Marmelade #0ine” duder und gibt bie Gemwiirse baju
mwie pben; e8 Bleiht aud) bie Bereitungsart brejelbe.

82, Rartoffel-Buppe,

Man Lodit bie tof gejdilten Rartoffeln in Salzmwafer, pajfiert
fie, jobald fie weidy finb, unbd verrfibrt fie bann nad unmd nady mit
bem nbthigen Quantun Wurgelbrithe und 3 Sdopfldfeln voll Gin-
macd-Suppe, (48t alles gut verfodien, legiert bie Suppe Fur vor
bem Anvidten mit einigen Eidotter und gibt gerditete Semmeln Dau.

83. Brfnetken-Supye,

Wan reinigt bie gefodyten Schneden, fdieibet fie bamn mit
eiigen Ebampignons, etwas Jmwiebel und Peterfilie; fobann Diinftet
man fie, gibt etias Cinmad)-Suppe davauf und bie nithige Wuryel-
briibe ober MWaffer, mwigt mit eter Prife Pieffer und Citronen-
faft, legiert bie Suppe mit cinigen Eibotter, Uuf 1 Liter Suppe
redmet man 15 Stitd Sdneden,

84, wgin;ﬁn;lpt.

Mart 148t 'fa Qiter Wein fieben, gibt Bucer nady Sejdmad
Dagu nebit Simmi; wenn der Wein fodit, fo ftellt man bie Panne
abjeitd unp fprubelt 3 Eibotter, die man mi 8 Eialsffein voll
Rabm vermijdi bat, in ben TWein, ftellt ibn nodmals auf bas

euer (barf aber nigt mebr fodjen). Man gibi gerbitete Sentmel-
fdieiben bagu.

85. Wein-Buppe mif Hago,
WMan 158t 80 Gramm Sago in Waffer balbweidy foden,
gieBt fobann das Waffer ab und gibt 1 Liter guten bunfelfdrbigen

Cainas!
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Weifwein dagy, 400 Gramm Juder oder aud) etwas weniger, ein
wenig gangen Jimmi und Orangenjdale und 1d@f8t biejes fodben,
618 ber Sago weidy ift. Sollte dic Suppe ju did fen, jo gibt
man heifien Wein nach. Nad Sefmad Lann man aud cin ®lasden
PNum dazgu geben,

86, Filch-Suppe auf Tiroler Bauernark.

Pan roftet 2 Eialiffel voll Mel in Butter ober Rindjdmaly
Gellgelb, gieft 1 Sddpflofel vol TRafjer Davauf, lajst ed ein
wenig auffoden und gibt nody L'/ Viter Mild) bazw, falzt und
ldfst bad Wehl gut verfoden. Pean fanu Eiex = Binfauf ober ge:
riebened Gerftel cinfoden ober Brot dagu feroieren.

87. Chocolate-Buppe.

Dian Tajet 140 Gramm Chocolate warm werben, giekt nad
unt nadh ¥ Liter Geife Mild) dagu und 148t e8 eine ta Stunbe
ober aud etwad mweniger foden, gibt ein Stiidden Butter dagu
und legiert bie Suppe mit 3 Gidotter. Man ferviert fie mit ges
rijteten Semmeln.

88. Wildh-Doftex-Buppe.

Man réftet Mehl in Butter wie jur Bauern-Suppe, gieht
¢heniooiel Mild barauf und wenn es gut verfodt ijt, gibt man
3 @ibotter, gqut mit Mild abgefprubelt, und etwad Fimmt und
Buder dagu, 1aj5t die Suppe aber nidt mehr toden.

89. BHaivemefl-BEndvel (Polenta).
{GSitbtiroler National-Becicht.)

Wan nimmi bad gleidhe Quantum Brot, Sped, Fleiid) und
Bl wie ju Sped-Knddel, mur mujs man ctoad mebr MVild
hmen, etwa s Liter auf 7 Eier, da bad DHaidemehl fehr iroden
b grob gemaflen ift. €3 mujs eine ziemlid) trodene Maije fein,

bajs man febr bavauf jehen mujs, bafs dic Snbbel jujammens
ten, Dan wimunt gu diefen, wie aud) ju allen anbern Kndbeln,
en Schiopflofiel und einen Efalofiel, welde man beide, ehe man
oan Saddel formt, erft in Beijed TWaffer taudht, damit fidh ber
g nidt anbingt.




90, Cinmadi-Bupye.

Tiiefe Univerfal-Suppe, bie man it allen Purée-Suppen unsd
vielen anbern Suppen vermwenbet, Dereitet man, indem man
140 Gramm Butier warm, febod) nidt beify mwerben lajst, fobann
mit joviel ek abrdftet, baje eine bide Ginbrenn wird (barf fe-
bod) nur geld, nidht Braun werben), giekt dann beife Suppe ober
an gFafitagen Wurzel- pher Erbjenbriige barauf (nidje guviel auf
¢inmal, fonbern nuy nad und nadg) unp &8t e3 fodien big eg
eine glatte bidliche Suppe ift; nimmt allen Shaum und Fett da-
von ab und paffiert fie purd) ein Sigh. Braune Einmad-Suppe
ift im fibrigen gang gleidh), nur wuis man bos Mehl melhe abriften,
Daj8 bie Suppe idbn Braun mirh,

e e

2. Abjchmitt. — 1. Abtheilung.
Bon den Bauren

91, Butfer-SBaure,

Wan gibt 100 Gramm Buter i eine Gafferole unb gibr,
fobald bie Butter gefdmolzen ift, 100 Sramm Mehl dagu und
wenn fid) dag Meehl feich gelblid) gefarbt bat, ned) unbd nad fo
viel gewdhnlide Fleijdibriige, bajs eine idmadBbafte, gebunbene
Sauce wird, die man mit efwad weifem Pfeffer witeyt. Hernady
pajitert man jie purd) ein Haarfieh und ftellt fie warm pia jum
Sebraude. Man gibt Diefe Sauce ju in Salywaffer abgefoditen
Gemiije mwie Blumentobl 2,

92. FHoldndifdye Baure,

Diefe ift ecine Wiederholung Her vorhergebenden, nur wird
biefe mit 3 Eidotter, bie man mit bem Safte einer Gifrone ab=
aefprudelt Bat, fegiert. Man gibt bieje u gefodten Fildhen ober
audy 3u Spargel, Dod) verwendet man jur Spargel-Sauce aud
bas Waffer, in weldyem man ben Gpargel abgefodyt Hat, jtatt ber
Rinb=Suppe.
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93. Faffen-Belchamel-Baure.

Man oftet in 80 Gramm Butter 1 gange Jmwiebel, in bie
man einige Gemwlivgnelfen gejtedt hat, 1 gelbe Mitbe und 1 Yorbeer-
blatt nebjt 2 Efsloffeln voll Dehl, jedod) darf e nidt braun
werden und gieft bann nad und nad 1 Riter odende Wild
bagu und [df8t 8 qut verfoden; fobann paffiert man die Sauce
burd) ein jeined Sieh, wihrgt mit Museatnufs und ftelt jie bis
sum Gebraudie warm.

094, Bpanifche Bauce (Espagnole).

Man vojtet Wurzelwer? ober trodene Braife mit etwad Feit,
gibt flein zerbadie Snoden, Mindd:, Kalbs: und Sdweinsdinoden
(aud etiwad Leber), wad man eben jur Hand hat, bagu und lajst
alles unter oftmaligem Umrlihren braun ciften, gieht dann, wenn
man Yat, FFleifdbriife ober jonjt Waffer davauf, falzt, gibt aud
Pieffertdrner und etwaé Thymian dagu und 14fst alled langjam
S Stunben foden. MNad) diefer Beit jeitht man die Sauce durd
ein feined Sieb, gibt auf 1 Liter Sauce eine Fleine Taffe voll
braune Einmad-Suppe, 1 Weinglas voll Weimwein und ein
Ys Teinglad ooll Madeiva bagu; nmimmi alled Fett und bie Hid
gebilbete Haut davon ab und (A8t e8 nod einige Jeit foden.
Muf 3 Kilo Knoden gieht man anfangd 5 Riter LWafjer oder
Suppe auf. Die Fliffigleit muis fid bis auf ein Drittel verfoden,

95. Peterfilic-Bauce.

Feingefidnittene Peterfilie wird mit Butter, Citronenfaft und
etivad TWeikmein gediinjtet, mit der ndthigen fpanijden Sauce ver=
goffen unt nod) etwas aufgefodt.

96. Rraufer Paure,

Feine frduter werben, naddem man biefelben fein gejdnitten
fat, etwas abgerditet, mit MWeifwein unb Citvonenfaft gebilnitet.
Man gibt bann bdie nbthige fpanijde Souce bagw unb 14j8t alled
gut verfoden.
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97, Triiffel-Baurce.

Die gejdydlten und feinblitterig gefdnittenen Lriiffeln diinftet
man mit Butter, gieft etwad Weifwein und Eitronenfaft bagu
nebjt ber erforberlihen fpanijdien Sauce und verfodyt nod) alles
eine geitlang.

98, Champignons-Sainre,

Bleibt in ifrer Bevettungdart gany gleid) mwie bie Triiffel-
Sauce. Man fann aud) Pilze auf biefe Weije foden.

99. Roberi-Baure.

Man [4]st 3 Jwiebeln fein gefdinitten in Butter gelb rbiten,
gieht Ddie Butter fort und gieht o Viter jpanijde Sauce darauf
und (afst e8 gut verfoden. Dann paffiert man bdie Sauce unb
gibt 1 Gfalbffel voll Senf (abgerithrien, englifhen) dagu; barf
jebod) nidt mehr Foden.

100. Bardelen-Bauce.

Jn das beftinmte Quantum friftige fpanijbe Sauce qibt
man. cin Stidden Sarbellen-Butier, (3]st o8 jedod nidst meljr
todyen.

Auf einfachere Art bereitet man biefelfe, nbem man in braune
Einmad-Suppe 1 Stid Sardellen-Butter gibt. Man fann aud
ausgrithete fein gebadte Savbellen bdavin geben.

101. Pfeffer-Bauce.

Man Jdneidbet 10 Shalotten in 4 Theile, gibt biefe nebit
I Saffeclbffel voll gangen Pfeffer, 125 Gramm Flein geldmittenen
Sdyinfen-Abfillen in eine Cafferole, biinjtet biefed und gibt Y fiter
Wein-Eijig hingu. Hievauf gibt man Lo Liter fpamjde Sauce dagu,
fowie 1 Glas rothen Wein; nimmt allen Schawm und Fett fleifig
ab und wenn die Sauce 618 auf wei Drittheile eingefodit ift,
with fie gefeift, mit etwag Gitvonenjajt abgejdyarft und gefalzen
unb Bid jum Gebraude warm geftellt.
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102, Forchel-Baure.

Dic frifden Morcheln werben jauber gepusit und gemajden
und Blandbiert, mit 1 Swiebel und Spedideiben gediinfet; jodann
gibt man einige Uoffel voll Braten-Sauce ober Rinbileifd-Jus
bagu, nebft 1 Glaje Weimein und etwad Citvonenjaft; entfettet
bie Sauce. Man ftaubt auch etwad Wiehl gleidhy an die Sdwimme
ober gibt etwad braune Ginmad-Suppe dagu.

103. 2wichel-Bauce.

Man fdneidet 4 grofe Swiebein in feine Sdeiben und 3L
fie goldgeld rbften. Dernad) jdiittet man die Butter, i der man
bie Jmwiebeln gerditet bat davon ab, gibt nod) ctrwas frifde Butter
3u diefer abgegeffenen in eine Pfanne und madyt eine duntle Ein-
Brent bavon, welde man mit Frdftiger Flefdbritbe vergieRt und
3t ber man bie gerdjteten Smwiebeln nebit einigen Loffeln voll Bratens
Sauce ober cinem Stiiddien Glace gibt. Dian jduert die Sauce,
nadjbem diejelbe gut verfodt 1ft, mit Gitronenjaft.

104. Rapern-Baure,

Man gibt su Yo Liter fpanijher Sauce einen Sdhbpflofel
voll Rinbdfleijd=Jus oder andere friftige Fleifdbrithe, nebit 3 &js-
Bffel voll Gftragon-Cfjig und [Gf8t e8 gut verfodjen; entfettet die
Sauce und gibt 2 [Wffel voll Kapern davim.

105. Feerreitig-Baure.

Man rbitet 2 2offel voll Mehl in Butter blajsgeld unb ver:
gieft 8 mit Mild) ober Mabm ju einer Midfliffigen Sauce, i bie
man dann eine Feine 'f2 Stange geriebenen Wieerrcitig, ctwasd
Muscatnuis und Saly gidt und naddem fie einigemale mit jammt
bem Kren aufgefodt Dat, nidt mefr fodjen Daxf.

106. Paraniesipiel-Bauce.

12 Gtiid Paradiedipfel werden mit 2 fengejduitienen
Bwiebeln und magern Sped ober rohen Sdinten, etwas Juder,
Citronenjaft und 1 ®laje Rothwein gediinjtet; dann gibt man



2 CHIDBfel voll Brgyyg Cinmas-Gupype DA, paffiert qffes
burd ein Siep une gt bie Gauce nody einmar auffoden,

B

2. Abfbnitt, 2 Abtheifung,
Bon den kalten Banren,

107. m'al;nmtaifn.

Die Dotter pop 5 frijden Giery Werden mit eiyep quten
?Ilteﬁerfpiae voll Saly etipga verviifet, banny nad) unb nady Y% Qiter
guied Tafeld! pasy gegofien (unter gleidhmafigem Rithren). Jebod
Mufd man bape; febhr vorfiditig su 9Berpe gefen und pag O mitjg
bejonbers anfangs fehy langfam, faft nue tropfemweife dazugegeber
WEEDEN; fpdter folf eq Wit ein dinye daven von pey Slafde
vinnen. Yy barf bas £y fowobl afg pip Eier ungr nidt warm
aeftanden fein, Jwijden gibt man pen Saft 1 Gitrpne dazu,
aber qudy it Unterbredhungen, St mun bag &y alles eingeriipyt,
fo gibt man eine Prife Tweifen Peffey bagu, unp follte Hie Mayon-
naife gerinnen, fp bitft nidys andered, afa wieder vom Unfange
Begiitnen, jebod) mujs man jidh einer frijchen Sdhitffel ynp Liiffela
Debienen; erft mig 3 Dotter und frifiem O anfangen, dann fapy
man nad) und o bie geronnene "tﬂ?agnmm:‘fz Dazugeber, jebodh
MGt mebr als 1 gy 2 Gf8Ibffel v . wieder frifhes O 1y
fo fort Big afteq fertig ift; sulegt famy Man etwas mehr S

ayonnaife eintiibren, Wenn einmal pie ﬂRm;unnni[a bid ju
werben Beginnt, Wenn bdieferpe ridhtig gerithet ift, mis fie fp
feft ausfelen, wie pipe Ifaumige 1pp body 3éBe WMaffe (3. . mig
Idhaumig geriihrie Butter). Emmwnnaife MU immer gy einem
fiiblen Orye gerithrt werhen,

108. ﬁnmuul&hzmﬁauu.

Bon 3 Eibotter tifirt man EJRal;mumEje; gibt bann 2 Eja-
LGffel pol feine Srduter, worunter aud) etmgg Sardellen fein jollen,
Da3u, nebit ehpas Eifig, dody myr 2 EJBIBffel worr Und wenn may



gerade etwad Wfpic gur Hand bat, jo Tann man e
barin geben; mujd dasfelbe aber erft etwas Yoden.

109. Raltz Benf-Bauce.

Man bereitet Mayonnaife von 3 Dotter, gift dA
(Bffel voll abgeriibrten englifden obed jrangdiijdm el
1 Q8ffel voll Gffig und 2 Lofel voll Waffer. Diele
Gaucen milffen immer jebr falt gejtellt werben mo ot
tiglen Speijefammer bereitet werben.

110. Befnittland-Baur

3 Gtid Raiferjemmelnt werben abgevieben,
weidt, gut ausgedriidt und mit 4 bartgefodien
ein Sieb paffiert; jodann rithrt man biefed mit W
au einer diden Sauce. Dann gibt man gut 2 Ldffe
faudh, Salz und Pfeffer nebjt 5 Lbffel voll OL dag

111, Krduter-Sauce. P

Man [dneivet ‘Beterfilie, Eﬁuﬁlitun., Sdyniit
und Jwiebeljtingel fein; qibt Salz, Pieffe
poll” Juder bagu unb verrithrt diefed mit €

112, Bauce Qumnberland (Gum Fifch),

UialbfTel voll englijden Senf, 7 LOYfel voll Fobany
3 unb PBfeffer, den Gaft 1 Citrone vithrt
[, bag man mwie jur WMagonuaie Hhgjam .
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114, Feine HFrauter.

nifdt wnd baci 1 Lffel voll Kapern, § Sthd Eham-
irﬁﬁrlu [qeichdlte), bie Sdale einer ' Eitrone,
: iebel, 2 fleine Pefferqurien und 1 Strdufden griine
‘iﬁf-lt: 11*ub vor bem (Gebraucbe mit Butler etwas ge-
el qur Jdemoulaben=Sauce werben bdie Krduter frifd

y Wont guiinen Rrdutern in ben jolgenben Abjdnitten bie

Rl inmer | bieje” Diifdung gemeint.

0. Rraufer-Builer.

vooll $erbelfraut, ber 4. Theil Eftragonblatidhen,
ernell und 7 Ghalotten werben in8 Iodenbe, jtart
er gemworfen umd ewe 4 Stunde abgefodt, aus:
nit 6 Gtid gepusten und audgegriteten Sarbellen,

2 U0ffel voll Kapern und 6 Bhavten Eidotter ge-
n fiigt man Saly, Pleffer, etwad geriebene Wiudeat-
2 -ﬁe‘alﬁuﬁtf voll Gftragon=Gifig nebjt s Kilo frijder
o farbt biejes mit ctiwas Spinatgriing paffiert es
- urh bervabrt bie Buiter FAHI, am beften auf dem
ju Hammelsfeulen und LYammsvierteln.

116, Batier auf Haushofmeiffer-Frt

MRan Inetet 100 Gramm Butter mit 1 Ejalvffel o
gt Peterjilie, 1 Prije Pfeffer und Salz und be
rone unv bewabrt fie wie obige auf bem Eife.
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119. Brebs-Buffer.

Man fodt 20 Stiid Suppentrebie rafd in Salywaifer, brid
fie fobann aud und ftoft die rothen Sdalen und Seheeren im
Webrfer. Hernady voftet man bdiefes in 160 Gramm Butter, paffiert
e8 durd) ein Tud) i cinen Topf, ben man ing falte Wafjer ge-
jtellt Bat.

120. Favinave (Beize),
T

Man jdneidet 3 Jmwickel, 3 gelbe Ritben, 1 Heines HAupt!
Sellerie, 1 Saffecldffel voll Pfeffertorner, 3 Lovbeerblitter,
1 Pajtinate, etwas Citronenfdhalen, 4 Riter Wajjer, s Liter
Wein vber 'fz Yiter guten Gijig (u Wilbpret nimmt man Wein-
eifig), fodt Ddiejed eine i Stunde; jedod) wird ber Wein nidt
mitgefod)t, jondern fonunt erft nadber dazu.

121. Iarinabde,
1L

Diefe dient ebenfalld, um verfdhicbenem Fleijche Bejdmad zu
geben unb um s leidhter halibar ju madjen, zieht aber bie Sifte
midt jo febr aus wie dbie Veize. Man jhneivet Wurgeln wie fir

~ bie Beige, fioht die Gewiirze, qibt s Liter Ol und Giivonenfaf,
1 Glas Wein ober Gffig dazu und legt bas Fleijh mit piejer
Marinade begofien in einen Topf, [4j5t 8 T—8 Stumben ober
einige Tage liegen, wendet jedod) dag §Fleifdh bfters um.

122, IWarinade (Peize).
IIL
Bur Beize T gibt man nod 1 Kaffeclvffel voll Wadholder:
Beeren, Bafilicum, Rodmarin und Salbei. Diefe Beize vermwendet
man aber ausidlieRlid) nur filv Wildpret,

123. Trodhens Braife (Wurzeluerk).

3 Jmicbeln, 2 gelbe Nilben, 1 fHeine Sellerie und au Wilb-
pret audy 1 Corbeerblatt und 10 Pleffertorner, 5 Kdrner Piment
ober Neugewiirg. Man belegt mit diefen Wurseln den Bobden der

! Qu
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Bratenpfannen, fei ed Mindabraten (ju dem man aud Pfeffertorner,
jowie Neugemwilv nimmt, nebft Thymian) ober falbsbraten, Sdwens-
pber Pammelbraten. Selbit audg 3u @eflitgel, fei 8 nun zahmesd
ober wilbes, wird diefe Braife verwendet; ohne diefe wird man
nie eine Frdftige Braten:Jus evhalten.

3. Abfhnitt.
Bon den Puréen,

124. Bartoffel-Purée.

Man todt 10 grofie und juvor qejdhilte Rartoffeln mit
mbglidft wenig Waffer, paffiert fie fobann burd ein feines &ieh,
perefibrt bas Purée uad)y und nadh mit der nithigen geifgen Diildy,
bafs ein weider, bod) nidht au flijfiger Brei entjtent, gibt 70 Gramm
gber etwas mehr gute Butter dazu.

195. @rhlen-Purée.

Man todt Lz Siter Erbjen in TWafier weid, paffiert fie jo=
pann burd) ein Sieh, gibt Ginbrenn von B0 Gramm Sdmaly
goer Butter und Ddem erforberlichen Wiehl und ectwad  Bmwicbel
bagu, vergieft biefes mit Suppe, bajd ein nidt ju flitffiger Brei
entfteht und wirgt mit Phefjer.

126. Bofnen-Purée.

Bleibt in der Beveifungdart gang gleid) mwie Erbjen-Purée.
Mtan tann audy Beun Ynridten etwad gerditete Semmelbrijel
oben Davauf geben. uf piefe Teife bereitel man aud) Purée
pont Linfen.

127. Zwiebel- Purée.

Man bdiinftet 12 Stiid Sdeiben geidmitiene Awiebeln m
etiond Butter und Sped, dajs bie Jwiebeln aber nod weif bleiben,
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aibt etwad Fleijdbritfe bavauf und paffiert jie bann mit 2 Schipf-
[Gffeln voll dider, weifer Einmad)-Suppe. Das Purée wird aller-
bings etwas fliiffiger ausfefien, ala bie vorbergebenben, barf aber
nidt fo fliiffig Jein mwie eine Sauce,

128, Purée pon Bpinat,

Der Spinat ober audy Mangold, wird ins todende, ftarf ge-
falzene Wafler, in das man aud) einen "o Staffeeldffel voll Natron
gegeben bat (bamit ber Gpinat griin bleibt), geworfen und weid)
gefodt. Sobann fiGH man ben. Gpinat mit Ealtem Wafjer ab,
britdt ihn gut aus und pafftert ifn burdy ein Sieh. Pernad)
Dereitet man Ginbrenn, gibt ben Spinat dagu und vergieht alles
mit Der bagu erforberlidien Suppe, wiiegt mit etwas Pefier und
Muscatnufs. Wenn man will, fBunen aud einige Liffel voll
Rabm dagu gegeben werben.

129. Rafanien-Puvée.

Die Faftanien mwerben in Waffer etwas gefodit, bajd man
bie Sdiale (wenigjtens bie dufere) ablifen fann; fobann mit Mildy
vollends weid gefodit und paffiert. Dernady behandelt man bas
Purée wie bas stavioffel-Purde,

4. Abjchnitt,
Bon dven Favcen (Fiillen).

130. Bemmel-Panave.

WMan reibt 4 Kaiferienmeln gut ab, bajs feine Minde mehy
baran ift, fdineidet biefe in Sificke und befeudjtet fic mit 2 Sdyivpi-
1offeln voll quier Sleifdibrithe nebit 1 Eislbffel voll feingefdinittenen
Champianong und riihet biejed auf fohlenferer jolange, Big es
fih won ber Gafferole 108t; fodann gibt man 3 Gidotter baju,
verrlibrt e8 nod thwas, gibt ed jobann auf ein Teller und bebedt
e8 Di& jum ®ebraudie mit einem buttevbeftridienen Papier.
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131. Ralbfleifd-Faree mif Hievenjeil.

an fdneidet 'fo Silo falbsnuje ober e anbered Stind
pom Schlegel mit 800 Gramm Fievenfett febr fein, jtoht diejes
mit 2 Ejaldfiel voll feingejdnittenen und in Butter gebiinjteten
Ehalotten, 4 gangen Giern unbd 1 Teinglafe voll Wafjer im
SMbrfer, 6i8 ¢8 gany fein ift. Hernady paffiert man e burd) ein
Drabijieb.

132. Ralbileifch-Farce auf andere Frl

an befeeit s Rilo Ralbfleijd von allem Dautigen unb
idneibet e5 fein: fodann ftoft man eé im Wirfer mit 3 geweidyten
und gut auggedriidten Semmeln, die man guerfi abgerieben Bat,
3 Eibotter, 300 Gramm weifem, nidt ju jtart gevdudertem Sped,
pen man fein geidmitten hat, ober man Fann aud 250 Gramm
Putter dagu nehmen ftatt Sped, 1 Loffel vol fengejdmittene und
abgebitnftete  Ehalotten. Wenn biefes nun gut gejtopen ijt, fo
witegt man e8 mit DMusdcainuis, Saly und Pfeffer und paifiert 3
burd) ein Drabtfieh.

133. Geflitgel-Farce mit Hievenfeil.

Diefe bleibt in der Bereitung gang gleid wie die Kalbfleijd-
Favce, mur gibt man ftatt ver Ehalotten 2 Loffel voll feingefdnittene
Tritifeln oder Champignond dazu, und jtatl Salbfleiid), Gefliigel=
Fleifd). Man fann auch alte Hithner, ober je naddem wad man
¢ben jur BWerfiigung bat, nehmen.

134. Faree von Hafen sver Rel.

Man badt ober jneidet 4256 Gramm RNeh- oder Hajenfleijd,
ftoBt biefes, gibt 210 Gramm Panade, 2 Lffel voll feine stréuter,
obne Gurfen, dafiiv aber etrwad Vajoran und Thymian, bie man
in 140 Gramm feingej@uittenem Spedt gerditet hat, bazy, nebjt
Pfeffer und Mudcatnujd und 4 Eidotrer, aud) wenn man hat 6 Loffel
poll fpanijbe Sauce. Jit diefed fein, jo pajjiert man es burd
gin Drabijieb.

135. Fifdh-Farce.

Man ftoft 300 Gramm von Hedi, ober wenn man Sdll,

pher eimen anbern weify: flelidigen Fifh ur Hand hat, mil
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180 Gramm Semmeln, bie man suver abgerieben und in WMild
geweidt und wieder gut audgedriictt hat, und 100 Gramm Hutter,
lowie 3 Eibotter. It s fein gerug, o mengt man nod 3 G-
1offel ooll bide Fajten-Bejdanel-Snuce bagi und paifiert alled
burd) ein Sieh. Man braudt biefe Favee aud gar nidit
pajfieven, mwenn man juver bie Haut, Grdte ober jonftigen Snoden
entfernt bat. Man wirat mit etmwas Peterfilie, WMuscatnufs,
Pleffer und Saly,

136. Pon den Ingrediemen s den kleinen
HRagouis,

falbsmildiner wiffert man redit weif aus und blandiert fie
jobann 10 Deinuten. Dernad jdueidet man bicfelben in 2 em
grofe Witrfel. Hahnen-Mieren werben tauber gemajdien und in
Salywafjer, wie die Ralbsmildner, einige Minusen gefodht. Ebenfo
werben bie Gefliigel-Yebern und Dergent fauber von ber Galfe Pe-
freit, gewajdien und mwie die obigen Jngrediensen Behanbelt, von
allen Seiten nett sugejdinitten.  Die  febern jdneivet man in
2 Theile. Die Wujtern mwerben aufgemadt, von dem Barte be=
freit und in ifrem eigenen Waffer und Citronenfafi abblandiert.
Glacierte Jwiebeln bereitet man, indem man eine Unzabl Heiner
weifer Jmicbeln abjdalt und mit einem E9ffel voll Suder, etwas
Butter und ein wenig Suppe gelb Diinftet.

5. Ubjdmitt.
Bon den Ragouts,

137. Ragout Financier.

4 Stiid Kalbsmildner, 1 LOffel voll Habnen-Nieren, 2 Liiffel
voll Ehampignons, 1 Lofel voll Tviiffeln nebjt 1 Loffel voll Ge-
flitgel-Lebern werben fo aubereitet, wie im vorigen Abjdnitt an-
gegeben ift; dann qibt man biefed in eine Gafferole mit einigen
Sbpiliffeln voll oidfliiffig ecingefodyter Sauce-Capagnole, die man
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supor mit 1 ®laje Madeiva redit bid eingefodt Hat; lajst es
jebody nidit mebr foden. Beim AUnvidten gibt man Sefliigel-
flogden jum Ragout.

138. Ragout Touloule.

Man verwendet hiegu diejelben Ingrediengen wie jum vorigen;
pod jum Unterjdyiede werben biefelben in eine Butter-Sauce, bie
man mit 2 Eibottern legiert bat, gegeben. Tan gibt aud einige
Gefliigel-Stlojchen beim UAnrihien unter bas Ragout.

139. Ranout Provivence.

Einige Bratwitrftden mwerben in Butter gebraren, bdie Haut
abgezogen undb in biinne Gdeiben gefdnitten; 200 Gramm gut
gefodhted Seldfleifd (vom Rind) wirh witcfelig gejdnitten, 1 Heine
Tafje voll Champignond und ebenjoviel weid) gediinftete Triiffeln,
1 £ffel voll Hahnen-Nieven nebjt 2 Liffeln voll Kapern ver-
mijdt, in eine Gajjerole getfan und mit *fs Liter vider fpanijder
Sauce, die man auvor nod mit 1 Glaje Rothwemn verfodt bat,
begoffen und marn gefiellt.

Diefe angeflifrten Ragouts werben nie ald Geridt fiiv fiud
allein, jonbern ,nur ald Garnierung” um grofe Fleijditide ge-
geben.

140. Fein Ragout (Balpicon).

Hiequ jdneibet man alle BVeftandibeile fein wiivfelig, bdod
barf mdt guviel Sauce baju fommen, jonbern wmur joviel, dafs
alled gebunben ift. Pan jdueidet 2 Falbdmildner, 1 Heine Kalbs:
Bunge, ¢inige Sefliigel-Lebern, Hahnen-MNieven, Hiihnerfleiid und
E‘L!'Eugau, Ghampignond und Triffeln, alled frither gar gemadyt;
gibt 1 grofien Sdipflofiel voll jpanijde Sauce, die man mit
etmtgen Efsliffeln voll Weabeiva vedt Ivdftig beveitet bat, Dagy,
und filllt biefes in Mujdeln ober fleine Butterteig-Pajtetden. So
Bilben Dbieje auj ciner mit einer Serviette belegten Platte ein Se-
ridt fiir fid. iUt man diefed Ragout in WMujdeln, jo gibt man
eimas gericbenen Parmejan-Rdfe bavauf und ftellt fie nur flv
3 Minuten in einen Ofen, damit fidy oben ein Hautden bildet.



41

6. Abfehnitt,
Pon der @ermenaung von

Jei{th - Tberveften,

141. Bachis,

Abfalle pber Rejte von Rindfleijd ober Braten idneibet man
feti.  Sobann thjtet man in Butter ober deit feingefdnittene
Bwiebeln und Peterfilie und 1ajst bag Fleijd audy ein nenig
riften.  Hat man aiemlid) viel fettea Fleijdy au verwenden, fo
ftaubt man pas Serdftete mit Wehl, fonft aber iit e8 beffer, etwas
braune Einmad:-Suppe barauf 3u giefen, Hid e8 eine gebunbene
Maffe wich, die aber midit qu didt fein barf. Man mwiirzt mit Preffer
und Salz, Wenn man bat, fann man Braten-Sauce Darunter
mijdien unbd im walle man mit Wehl ftoubt, mufd man mit Suppe
vergiefen, mwie aud fonjt im Falle 3 U bk wdrve, Man riibut
juledt cinige Gier darunter, garniert ¢8 aud) mit Spiegel-Giern.

142, ﬁarﬁiﬁ—@aﬁﬂr&m.

MWan beveitet Butterteig; rollt ein Blatt davon aud, woovon
man mit einem Srapfen - Yusfteder von 10 cm Durdymeffer,
Blattden ausdjtidht, bie man mit einem Uusjteder von 8 cm
Durdmeffer ein gweiteSmal  ausfticht, fo bafs man cinen Boven
und einen Ring erhilt, ben man auf ben mi &t beftridenen
Boden ringsherum legt und feft andrirgi, Wenn nun die Bajtetdhen
gebacten finb, fo gibt man 1 Eialbffel voll Hadhis in die Miste,
(Pean mufs aud adien, den Teig gleihmaRig andzurolien, damit
bie Pajtetdien nidit uneden toerden,)

143. Jager-Papeten,

Man Bereitet Hadis von Wilbfleild, das man im itbrigen
gleid) wie bas frithere beveitet; nur gibt man audy etwas fein-
gejdnitiene Stapern und Majoran 3u ben Swiebein in das frett
dum vdften (unbd feine Gier barunter), gibt vann etmwas Rothwein
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qum Fleijd, bafa ed redit pifant wird. Jnawilden fat man Butter-
tetg bereitel; treibt Denjelben Ditnn aud und fitllt bad trodenge:
faltene Dadis e, jdligt pen Feig aujammen mwie Strudel, bes
ftreidit ben gbern Mand auf Der inenbdigen Seite mit &t und
Seiict bic Enben feft, Damit ber Teig beim Baden nidit audeinanbers
qebt. Der Teig wird wan mit @i bejiriden unb im peifien Lfen
gebaden. Tan gibi eine Piefer-Sauce dagi.

144, Hacgis-Crogquetiet.

Dean bereitet Hadid wie Rr. 140, gibt etwas Eitroneniaft
sarin und feeidt e8 auf ein Brett 3 em bid und st biefed er:
falien. Sobann formt man @roauetten in Der Qinge von 7 cm

und 3 em Dide, wenbet fie erft in Brojeln und dann wieber in

abaefilagenen Eiern unb Brdfeln und bidt diefe hurg VO Dem
nridhten aud dbem Sdmalz, Dran vidtet fie auj einer mit einer
Servictie belegten Platte an und garniert fie mit gebadener Peter=
filie. @ine Paradiesipfel-Sauce wirh ertra beigegeber.

145. Grifil.

Die Fleijdrefte jdneidet man in gang fleine biinne Gifiddyen.
Sobann ftellt man eiwasd Fetl pber Scmaly auf, gibt feingedynittene
Swicheln hinein und wenn dicje etwad angelaufen jind, aibt man
vas Fleijd bagu; wenn pasfelbe ein wemig gerbftet ift, audy etwad
feinbldtterig gefdnittens startoffeln, falat e8; nad Gejdmad fann
man aud etwas Piefjer davan geben.

146, Innsbruder @Grafl

Dagu jdneidet man rohes Mind- ober stalbfleijd mwie jum
pbigen, gibt Sdmaly ober Feit W eine Gafjerole, ebenjo feinges
idmittene Jwicbeln (nidgt au wenig) in das heife Shmaly und
wenn bieje geld find, gibt man bas Fleijd finein unbd ldjst 8
¢in wenig vbften. Sobann gibt man feinblitterig gejdnittene robe
feartofieln bazu, pielleicht qut 'J« von dem Fleijcpe; falat, wilrt
mit etiad Pleffer und [ajgt e3 weid piinjien.

L oy
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. Ubfdynitt.
Hon ben

warmen anfievgewihnlichen @eriditen.
(Dorfpeifen.)

147, Hleine Paftetchen.

Man ftidt von Butterteig Fleine Bldttchen, ungefibr 6 cm
im Durdymeffer aus, leat auf bas untere. Has man mit & beftriden
bat, etwas Ralbfleild - Farce unbd Pedecty €8 mi einem anberen
Blattchen, dasd man leidt anduitdt, mit G beftreicht, bie Pajtetdren
im Beifgen Ofen badt und warm gu Tifdy gibt, .

148, Fildh-Pafeichen,

Man fHid Bléttchen von Butterteig ausd wie oben, legt aber
diid-Faree darauf und bebandelt biefe mie oben,

149, Romanifhe Paftetchen,

Man bereitet einen bidflfiffigen Bacdteig von 250 Gramm
Mebl, 3 Gidotter und etwas Mild, Die Pajtetdhen-Form, die
aus Bled verfertigt ift, mujs 6 em bod), 4 em pben breit, unten
muig fie um Yo em idméler jein, damit bie Pajteten leidjter
berausfallen, bann 2 mefferriicfendid; bas Snnere hobl und wvon
Aufien fein gerippt fein, Den Teig gibt man in ein Gios ober
tleines Thpfdien, taudt bie Form erft ing beife Badfdmaly, jo-
bann bi§ 3 mm pon Fande, in ben Teig und dann gleidh in
bas feifge Sdmaly und fo fort, immer juerft mit ber Form ina
Sdmal. Man filllt biefe Pajtetcdhen mit Salpicon, worunter man
audh ftrebsjdmeifden gegeben Bat,

150. Wiivfichen in Buiferfeig,

Diegn bril man einlige Bratwiirfte in Butter, zieht die Haut
ab und jdneidet fie in fingerlange Gtiide. Man diinftet nun
einige Loffel woll feine Srduter in bem Sdymaly ober Butter, n
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per man bie MWiicfte gebraten hat, walst die Miicftden darim,
pafé bie Sriuter Daran hingen Dletben und lafet fie eclalten.
Gobann widelt man fie it Rutterteig=Streifen, baje fie von allen
Seitent bebectt jind und Geftreidgt Das wntere Enbe vom Teig mit
(&, bdamit Ddie peiven Enben bemm Raden auimmmﬁmtm n
pent Turftenben beiidt man den Teig mit dem Wefjerriiden feft,
pamit fein Saft ausjlichen fann unb legt fie o auf bag Bled,
bajs bie Seite, WO per Leig ;uiammmgef;t, untert auf dem Bled
ju liegen fommt.

151. Hivn-ADiefden.

4 gange Salb3fum werden qut vor Blut und Haut gereinigt
und wenn bagfelbe gang weify ift, eine ' Stunbe gefodt. (Wan
gibt aud) etmwas Peterfilie, gelbe Jitben, Bwicheljdeben unb ein
Qorbeerblatt in Dad Salywafjer, n bem man pag Pirn todt.)
Sobann weidit man 2 Raijerfemmeln ofme Jtmbe W Mild und
priidt fie gut aud. Fwiebeln, Peterfilie, Ehampignons (alled ju=
jammen 1 aehiuften Fja1bfiel voll) cbftet man in 125 Gramm
PBuiter, aibt dbas Drot bagu und lajst bicjed nod etwad bilnften,
jiigt bann 1y fiter weife Ginmad:-Suppe  Dazy, nadhy Gejdmad
ein Stidden Gardellen-Butter, Wizt mit Tuscatnufd und bem
nbthiaen Salg, percithrt €3 mit D Gibotier und pafjiert iejed
burch ein Sieb, pernadp mijcht man bad in Tiicfel gefdmitiene
$Hitn bagu und fitllt Diefed in Sdpoeinsbirme. Pan legt nun
bie TRiirjte, die 10 em lang jein jolfen, 18 fodenve Tafjer, bid
fie fid fejt anfilblen laffen, Dann werben jie in Butter gebraten.

152, iungen«ini‘txﬁn.

Shan fodht 1 Kilo Sdweing: ober fatbalunge, badi bicle
fein und diinftet fie mit 200 Gramm Sped unt 2 feingejdnuttenen
Bwiebeln, gibt 2 in Suppe geweidte unb gut qudgebriicite Semmeln
sorunter, nebjt 1 Sddpfiofiel voll Ginmad-Suppe, jowie giniae
2offel voll 1n Suppe gedilnjteten Meis. Tan figt nod Aajoran,
Pfeffer, Saly und Teugewiicy dagl, it nun bieje Mafje in die
weiteren Sdweindddrme, pody mujé man piefe midgt 3u poll maden,
pindet bie Infrjte an heiben Enden 3 unb legt fie n gefalzened
Tafjer, lajst fie pis gum Sieben; jebod) wenn Das Waffer den
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Siebegrad erreidht bat, 3iebt man bie . Eafferole weg und (415t fie
nody einige Jeit im beten Wajfer tiegen.

153. Wiivfchen von RalbsgeRrile mif Triiffeln.

&in gut gereinigtes Ralbsgetrife witd ned it Wurzelwer? weich
gefodit und in biinne Streifdien gefdnitten. Dan gibt jufammen
2 Liffel voll Ehampignons, Peterjilic und Fwicbeln in 2 Sdibpf-
(Bifel voll weife Einmadh-Suppe und 13j8t biefes ein wenig foden,
Mgt bann nod) 1 gebiufien Eialbffel ol bidtterig gefdnittene ge-
diinftete Friiffeln bagu, Pieffer, Muscatnujs, 5 Gibotter, mifdt
bas Gefrdje dagu und fiills viefe Maffe in nidht 3u enge Diérme,
Gobann Fodt man fie wie bie obigen unbd Brat fie bamn in
Butter braun.

154, Ralbshivn in Fufcheln.

Das gut ausgemwafferte Falbehirn blandyiert man in Suppe
und legt e8 bann in friffies TWajfer. Snawifden Bereitet man
eine Butter-Sauce, gibt 1 Loffel voll grine Rrduter, die man A=
POr ctwas abgerbitet fat, darin, legiert bie Sauce mit 2—38 @i
botter unb Eitronenjaft, gibt bad Hirn, das man in 6 Stiige ge=
fdnitten Bat in bie Wujdeln, die Sauce, wele febr did fein
mufs, baviiber, jlet etwas Brifel barauf, trdufelt Butter bdarilber
und ftellt nun bie Mujdieln in die Rihre, i fie fid leidht ge-
braunt haben,

155, Riifreier mif Frhinken in FuTdeln.

Man jdneidet i Kilo gefoditen Sdinfen fein und mifdt
biefen gu Rilhrei von 18 Stid Giern, gerabe nodh frith genug,
bamit der Shinten nod) warm wich, filt biefed in bie Mujdeln
unbd ferviert fie jogleid. Statt des Sdjinfens fann man audy ge-
riuderten Sadhd nebmen, ben man in Eleine MWiirfel fdmeibet, etroas
Diinftet und auf die aleide Urt Beendet.




8. Abfdynitt,

Hon ben
Ralten aufiernendhnliden @eridhien.

(Doripeifen.)

156, Capiar.

Der Gaviar ift der Jogen vom Stir, Haujen und Steclet.
Ser vom Stevlet ift Der pejte, Der vom Stir per dledtefte vont
piefent bret (hattungen. Diefer erfdeint in ciner FleinEbrnigen,
jdmwarzgrauen unb jiemlid) Diden Subjtany und dev quit baoom
muj@ jicp durd) einen etwas fauerliden, nidt thranigen @eidmad
auggeidmen. an ridjtet 1B auf einer Elasicitijel an und garniert
ion mit Gitronenfpalten und gerbiteten Brotjdmitier.

157. WMarinierier ThHunfifen

Der marinierte Thunfij wird in nelie Siiide  gefdnitien
und mit einer nod nidt feftgerfifrten Magonnaife (€8 muis melr
ciner Sauce, wie 3. B. einer fertigen Sauce-Remoulade gleidyjefen)
{ibergoijen. Matitclich) mufs fe ovdenilidy it @itvomenjaft gejduert
ad mit Pefjer und Saly gewiiegt fein.

158, Bardinen mif puiierbritden garniert.

Oie Sarbinendiidien werden erit fury vor dem Anridyten
gebfinet.  Tian ridptet fie auf einem langen Teller gievlid) in ber
SRitte an, bajs ein breiter Raum ringdferum fret bleift. Wian
legt mun abmwedijelnd gani fleine Tfefferqueten und Giexpiertel
Herum, und auf ven fufern Tellerrand Putterbrdiden mit Sarbellen,
Putterbrbtden mit Sdinten, mit Taltem Braten, mit gebadtem i
botter, mit Srebjen 2. ud) Gitronenjpalten permwendet man jur
@arnitur.

159. Buiferbritdien mit Davdellen.

Man fdneidet ecinige Raiferjemmeln, von peren man Die
Jtinbe etwad abgevieben bat, in mefjerviidendide Sdpeiben, die man
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etwas viftet. Sobany Beftreicht man biefe mit Sarbellen-Buter

une madt ein Gitter pon gany diinngejdn

ittenen Earbctfun;’ireifm.

160, Butterbritohen mif Halbsbraten,

Man Beftreicht Eemmeﬁc@eiﬁd}en wie obige mit Senfbutter,
aibt Streifchen von falbsbraten pper feingebadten beliebigen Braten
Darauj,

161, Butterbritchen mif Civotfer,

Wan beftreicht bie Brotideibdhen it Srauter-Butter und qibt
cin Ddufden pon gefacttem Eiboiter barauf. (Butter auf Haug-
Eaafm-zi]'ter:‘llrt,]

162, ﬁuﬁrr&rﬁic{;zn mit Behinkey,

Die Brotideibchen, mweldhe aud von Sdwargbrot fein biirfen
(was aqud pief netter qalg Abwedialung ift), werben mit frijder
Butter beftridien unp mit -Etﬁfnfenitrei:ftﬁen ober feingehacktem
Sdjinten belegt,

163, Butterbrithen mi Ernhard;mnifr&m.

Hiezu Deftreidit man bie Eﬂmrtefitﬁeiﬁdjm mit frebsbutter
unbd gibt Strebsidmeifden unp fapern davauf,

164. Bunimer mit IHanomnaire,

Dent marinierten Dummer nimmt man erfl fury vor bem
Anvidien qus pen Blidhien wibd legt bie jhinen grofen Stilde
oben auf bie Platte, gibt eine recht Dickgeriihrte Mayonnaife barfiber,
bajs ber Hummer yon allen: Seiten gut bapen bebectt ift unp
garniert mit Gurken (vedyt Fleime Eﬁfeﬁergm'feuj und Sapern,



9. Ubjdniil.

Bom @fenfleiid.

165, Einfarh gehodiies ?inhﬂni]‘ﬁg.

Die beften Fafelftiide gum Sicben geeignet find : Dad Shmweif:
tiid, FTafel: ober staijexipis, pher Fricanveal (man penennt Diefe
{",Eeiiﬁ;itftdt ehenjo perjdjieden); fehr faftig, went aud mandgmal
febr fett ift bie Pruft und ber mittlere Theil vom Blatt. Wan
fest Das vaid gewaidene Fleld mit fodenbent Maffer 3w, falat,
nimmt Den auifteigenden Shaum fleihig ab unb gibt pann etioasd
' @riingeud: gelbe Titbett, Selferic und .ipag Broun gebratent
RQroiebel DAt unb lajet e {angjem foden.  Beam Ynridten
jdneibet man pas Fleiid in bitnne Sdeiben, wobel man bavauf
au aditen fat, Dajs man pie Gdeiben mmer nady quer (nie ber
QAnge Ded apend nad) jdueibet. Sfan jtreut nun crwad Saly
savauf, gicht Guppe Dariiber und gibt Dad Fleifd garniert und
it foarmer 0DET talter Sauce i, Bei giner qripern Tafel
mufs nebit warmen Ghemilie entweber eine falte Sauce ober ame
talte Beilage jerviert werhen.

166, Panierier prufikern M @fem.

Ein qut abgelegenes S&mﬁtfcmitﬁct wivh in einet Braife weid
gebdmpit, pad beipt man gibt in eme Gaffernle etwas Sdymals,
Sellerie, Bwiebeln, gelbe Pitben, Pieffectbrner, 14jgt Dad Fleifd
ein wenig angefen und aieft foviel MWafjer parauf, bajs os Fleild
sig qur DHiljte sapon bevedt it Sobald Das Fleaid weid) it
fegt man ¢s gwijden 9 Dedel und prefst €3, pajd ¢ eine guit
FHovm erbalt. amywijden peveitet man gine Dide Rutter-Sauce,
pertodjt Damit g gbffel voll Ehampignons, Rwiebeln und Peter=
filie, welde man fein gejdnittent pat, @ibt Eitroneniait unb Salj
bagu. it piejer Sauce fejtreidt man wik ven von bent Jippent
Hefreiten Brufttern auf per pbern Seite, jtreut Prbfel und etioasd
%urmeianfﬁia pacauf, gieht auf eine Oimeletienpianne etoad fette
Braife, worin man pas Flelld gentimpit hat, legt nun Den Brujt=
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fern bavauf und 16j3t 8 in der Miohre thften.  Beim Wnridhien
ferviert man den eigenen Saft, ben man gut eingefodit und rer
entfetlet bat, ertra in einer Saucen-Seale,

167, Boldnber Braten,

Hiegu nimmt man ein aut abaelegenes Stitd von bey Sdyok,
Beiried, Mippenitire, Roaftbeef. Jh Benenne Diefes Fleijditiict
immer mit » Roajtbeef” unbd fiilfre nur beshalb alle piefe Mamen
an, weil man an jedem Orte wieer eine andere Venennung da-
filr Bat. Gin foldes Stiid wird nn in der Mitte ber Liinge
nad) durchidnitten, jedod mur joviel, bajs man mit der Dand hin-
burd) fanm, um bie Fille eimyujdieben. itr ein Stiid von qut
3 filo bereitet man warce von g §lo Sdywein- unb falbfleijch
gemifcht, mit etwas Butter und Rafm und einer gemeidten, ab-
geriehenen  Semmel |, mengt 2 in MWiirfel gejdnittene Peffer-
qurfen, etwas ebenfo geidinitienen Sped und gerduderte Sunge,
nebjt Saly und Bfeffer bagu, filllt von beiven Seiten wunp nabt
bann ju. n eine ticke Cafferole ober eigensd fiir Rindsbraten
beftimmte Supfermanie gibt man nun trodene Braife oder Purzel-
wert jammt Pleffer und Reugewiiry - Kornern, gibt dag Gleijdy
barauf, (48t dasfelbe etwas angehen ober gelb werden; aber ja
midit anbrennen, wenbet ¢8 um und menn ¢8 aud auf ber anbern
Seife foweit ijt, gieht man foviel Waffer davauj, bafs e8 Beinabe
liber das Fleijd geht und L[5t o8 nun auf dem Herde ober Beffer
m ber Robre tweid diinflen. Die Sauce mufs gut eingefodit jein,
was nady 4ftindigen Soden i einer beifen Mobre faft immer ber
Fall ift. Sollte nody guviel und 3u dbitine Sauce nady biefer Seit
vorhanben femn, jo mufd man diefe auf rajdem Feuer (,obhne
bag Fleijdftit) jolange einfodien, bis e bick unb Frdftig wird ;
Jobann entfettet man fie wnd iibergiefit damit den in diinmne Sdyeiben
gefdmittenen Braten, Diejed gilt fiir alle geddmpften Rindsbraten,
was i) in Bejug auf die Saure bemerft habe. Diefe grofen
Sleijdftide miiffen lebr ftacf mit Saly und Pfeffer eingerieben
werben, bevor man fie DAmpft,

168, Champignon-Braten,

$iesn vermenbet man entweber ein Sdweifitild, ober den

Tafelipis (Fricanbdean), durdizieht es tief mi Sped, rtidhiet Die
Gfzein, Teroler Bade 4
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Caferole mit Fett ober Sdmaly und Wurgelwert ein und wenn
fid) bag Fleijd leidit gebriunt bat, gieit man joviel Wafjer dbarauj,
bajé dag Fleijc) fajt dbavon bebect it und ldjst es weidy ddmpfen,”
Snawijden biinftet man cine % Eaffe voll Champignons, bie man
jeinblittevig gefdmitter Gat, qibt diefe bann in die gut eingefodte
unb entfettete Braten-Sauce und ldjat Ddicjes nodh ein wenig ver=
loden. Wan gibt nun beim Unrihten die Sauce mit ben Eham-
pignond iiber ten Braten.

169. Rahm-Braten.

Man ridtet ein Stite Hoajtbeef, ober aud ein Sdpwerfitii
ober Tafelfpie jum diinjten in eine Gafferole ein; wenn nun das
Fleij weidh genug ift, jo 1418t man bie Sauce gut cinfoden,
gieRt alles Fett bavon ab, gielt damn Suppe auf, gidt in eine
Tafje 1 Efsliffel voll Stdrtmehl, verviifet bdiefes mit Waffer bis
ed glatt ift und jdiittet biejes in bie Sauce; man pajfiert nun bic
Sauce mit dem Wurgelvert durd) ein Sich, ldjst bie Sauce nod
gut verfoden, gibt aud eine Tafje diden jauren Rafm davin.

170, Frauter-Brafen,

Wan Tpidt ein Schweifftic over Lafelfpit mit Sypedt; mujs
aber den Sped auf ber imwendigen Seite bes Sleifdes teef durdy-
giehen, inbem man mit einem fpigen Weffer einen Sdnitt madt
und ben Sped wit ben Fingern hineinjtedt. Man viinjtet e nun
auf bie angegebene Weife mit Wurgelwert und LWaffer weid. Sn-
swilden rbjtet man 2—3 Wiffel voll feine Strduter, gibt eine Tajfe
guten Rothwein daranf und 138t dies mit ver gut eingefoditen unb
entfetfetenn Braten-Sauce verfodien,

171, Znaimer~Braten.

Man jpidt ein Seweifitiid mit Prefferquelen, die man in
dide Streifen gejdmitten Hat und vitmjter 8 nut WargelwerE und

* Mlle biefe MinbBbraten, bie geddmpit weeben, mitfien fefir weid) unb
fafttg fein unb marn muis eine tiefe Eafjerole bagt haben, die gut jdlieft:
benn ohne Dedel wird bad Fleild in ber Mifee troden und befommt audy g
viel Farbe. Um Beften eignet fich fiir geofe Fletidiftiide eine Supfermanie mit
einem paflenben Fupferdedel,
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LWafjer weidh. Sopann paffiert man pie entfettete, qui eingefodite
Suuce, gibt wiizfelig gejdnittene Bieffergurfen darin wnb [djst fie
nod etivaa verfodyen,

Ein Sdweifitiis ipidt man auf bie angegebene IWeife (fiehe
Rrﬁuicr:ﬂ_}nﬂen} mit Gurfen, Junge unpy Sped, alles iy finger-
dicfe Streifen defdmitten,  May viditet num bip Cafferole i
Wurielwer unb Sdmaly ein und wenn bgs letjdy auf Beiden
Seiten bréunfid ift, gibt man nebft dem Waifer aud) ¥ Yiter
Rothwein darauf unp beetidet Hen Braten wie bie fritheren.

173, ﬁinh&hr&fzn narhh Robert,

N dinfter Roaftbeef mit Wurgelverf ynp Waffer weidy ;
BBt Ddamn iy bie gut eingefodyte 1y entfettete Sayee 2 Efsloffel
voll Senf {mtgarﬁ&rtrn}, eine Puije Suder benr Saft einey
72 Cutvone ; lafst dann apey vie Sauee mdt mepr foden.

174, 5mmr~§tah&n.

Wan legt einen Eafelipiy 23 Tage in eine Beige I uip
ofinftel ihn bapy mit Wurzelmors und Wafjer (man gibt audy
Chas von pep Beize dagu) weid. Wenn pie Sauce nuy qut ein-
gelodit und entfesres i, fo gibt may elMe grofe Zaffe ol Rahm
daviie unp [dfst fie nedy ehwag auffodper,

175. @redimpiter Tafelfpis mif Jungen @emiifen,

Man DiRmpft Divjes B leijchTtiiet it Wurgelwerf iy Waffer
weid) und gibe bie qut eingefodte, entfettete Sauee hei Unriditen
daviiber.  §feine gelbe unp THnge weike Riiber, breffiert mar it
che iy Treii‘icrmszct' i netten sierlidyen Erﬁreiﬁ{ﬁen; ariine Bofirey
1dneidet man it &"pigwedd}eu; Spargel idineidet man m 3 em
lange &n‘icﬁ:[mn, ferner zertbeify maim I Hpje .’Bfl:littllfﬂﬁf m fleine
Mioden,  befyeit Epruifnnrutri von ben jdledien Bldrdhen unp
iticht jopie| Savtoffeln mit einen Apfelbobrer qus, Dajs es i
fpleidies Cuanting ie von den Riiben ergibl. @8 joll poy jeder
{*-h:nn‘ijc:t‘dmruug 0as gletde Quamniy algmadien.  May Blandiere

d*
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un jeved fiir fid in Salzmwaffer und gibt ¢8 dann in gerlaffencn
Butter und [@jst bie Gemitfe nod) etwas dimften. Man garniert
nun bomit bad Fleild, Das man ,im Gmgen”, nidt trandpert,
auf ben Lijd bringt. WMam thut Dbefler, wenn man bie Sauce
extra beigibt.

176. Zigeuner-Braten.

Pan bampft ein Sdymweifftiid auf die obige Wrt; beim An:
vidgten gibt man 'fe Biter Fern=Erbjen, bdie man mit Butter ge-
pinjtet Bat, nebjt in 3 cm grefe vieredige Stidden gejdnittenc
Spedjdeibden, die man durdyjidtig gebraten hat, in bie gut bereitete
Sauce, welde man ither dag Fleild anvidpet.

177, Rinds-Rouladen.

MMan jdneidet ein Stitd Roajtbeef einmal gang duvd, flreidt
abgediinjtete feine Strduter darauf und rollt e8 Dder ¥inge nad)
jujammen und binjtet ¢ mwie gewdhnlid.

178, Roaffbeef auf enaglifche Fet

Au biejen Braten mujd man vor allem ein jehr didfleijdhiges
Stild Roaftheef von einem jungen Ddjen Haben und eine fehr
heige Mbhre. PVian wajdt das Fleijd moglidft rajd und trodnet
ed mit einem Tuche ab; fodann reibt man e& gut mit Saly und
Peffer ein, gibt Sdmaly wnd TWurzelwert in eme flade Braten:
pfanne und legt bad Mippenfliid fo, bajd die Mippen wntenauf
liegen. an ldf8t nun Dbie Pianne exjt auf dem Herde etrwasd
heif mwerben und ftellt jie bann in bie Mbhjre. Bon Feit u Jeit
gieft man etwas von bem Safte, ber fidh in ber Pfanne qebilbet
Bat, liber bad Fleifd, wenbet dasfelbe (obne mit einem Spief darin
ju jtecdgen, i mweldem Falle der Saft ausflicgen rwilrbe und jonut
ber Braten nidt geliinge) einmal wm. Wie lange Seit nun diefes
erforbert, i3 es ridtig gebraten ift, fann man jebr jdwer an-
geben, Do e8 fid nad) ber Dide bed Gtfides fanbelt. Jjt basd
Stiid 4 Rilo jdwer, fo braudt e8 jammt den Knoden gebraten
ungejafr 1'% Stunde. Ein ausgeldstes Stiid Fleild ohne Knoden,
3 $itlo jdwer und fehr didjlajdig, braudy 1 Stunde. $Klemere
Stiide veclangen natichidy ficgere Jeil. Pan fann biejes Roajtbecf
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mit pen Snoden, ober aud audgeldst Braten und jdneibet by
Sledien und baa Fetr an der diden Seite Ded Fleijdes 3 finger:
Breit fort, im librigen aber barf man daa Fleifdy nidyy verlegen
und 158t man pas dett darauf. Wan oarf aud) wabrend pes
Bratend weder Suppe 1od Waffer aufgicfien, fjondern por em
Unriditen Jdpiigpes man das Felt dbavon qp und fodit ben Braunen
Fond mit Suppe aquj, 1ajst bas Fleiidy trocen in ein Papier eipn-
geldilagen liegen und flelt o 10 warm, Pas Hoaftbeef mujs eine
jebine Braune frufte baben Uund mwenn man es anjdmeibet, mijs
¢ fdin rofa ausjeben unbd eip rother Saft bevausiliefen. 3n
Gngland Hrat man vag Roajtbeef qm Spie, wozn man es bann
m Papier widelt, bag man mit Butter beftridgen hat, umbindet ¢
mit Spagat, ibergielt es Beim Braten mit Buter ober Fett und
bratet e8 113 Styup,. Damit basg Fletid eine jdhome frufie
Befomnt, nimmy man dbas Papier ab yny bratet ed fobany nody
tie s Stunde big ea ldbn braun qeworden ifl. Beim Anriditen
mujs das ileijd am fnoden nod) beinakye roh fein und wivh ber
tothe Saft dariiber gegeben.  Man ferviert englijen Senf, qus
ven Sdmal; gebactene Savtoffeln unp Mired-Pictles bazu,

179, Eungnnhrafznr auf englifehie vt

Der Sungenbraten With jauber abgebiutet und oy allem
gvett Befreit, gejalzen unb gepfeffert. S eine Bratpfanne gibt man
Brurselwert yny Butter und Brages barin ben Yungenbraten eine
o Shimbe in einer fefr Deigen Mbhre, Man famr denjelben
audy jpiden,

180. Tungenbraten narh Wellingtoy,

Pan Bauter pen Yungenbraten jauber af, lal3t, piefiert und
Bratet ifn 20 Winuten in pey Deifilen Mobre. Sodamn ftellt man
tht falt, bejtreidht ihn won alfen Seiten mit feinen abgerditeten
Srdutern ynp widelt den Yungenbraten iy Butterteig, Bejtreicht
e obern Mand oon immen mit @, bamit er beim Baden nidyt
aifgebt uny legt i auf ein Bledy; die Seite, wo ber Teig u-
fmmlmrgcfdgfagen ift, mujs jedod)  pbenayf fein.  Dan beftreicht
ten Teig mit G und badt ihn in per beifien Mbhre. Mian Darf
b Yingenbraten nad) bem Hraten mdt it ber Sauce Liegen
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[afjent, jonbern mujd benjelben auf ein PVrett legem, bdamit ber
Eajt abliuft. Wan gibt bie eigene entfettete unbd mit Suppe auf-
gefodite Sauce ertra baju, nidt bariiber.

181, Tungenbraten auf framififthe ek,

er von Feit und Hiuten befreite Lungenbraten wird mit
feinen Rriutern von allen Seiten beftridien, bann in ein Sdhweins-
nety gewidelt. Jn eine Bratpfanne gibt man Wurzelwert, legt
ben Sungenbraten bavauf und bratet ibn 'a—3% Shmben. Man
entfettet bie Sauce oder ridtiger man iditiet alled Fett fort und
fodgt ben braunen Fond mit Suppe auf. Beim Unridten (ajat
man bas Mep an bem Lungenbraten.

182, Tungenbraten mit Tritffeln,

Ginen gut abgebduteten Lungenbraten jpidi man mit nagel:
firmig geldnittenen toben Trilffeln in 4 Reifen nebeneinander.
Run falyt und pfeffert man bad8 Fleijd und umbinbet ed mut
Spedjdeiben, belegt ben Boben einer Bratpfanne mit Wuriehoerk,
gibt Butter darauf und den Lungenbraten. Wan gibt nun ben
Sungenbraten ¥ Stunben in eine heife Nibre, begiekt ihn einige-
male mit bem eigenen Safte. Sobann gieht man alled Fett ba-
vont ab und fodt den Fond mit einem 'fo Weinglafe voll Wabdeira
und Suppe auf. Man ferviert die Sauce ertra und garniert den
Braten mit Rartoffel-Eroquetten.

183. Favinievier Tunnenbraten,

Einen jauber jubereiteten Yungenbraten legt man 2 Tage in
eine Marinabe (Jiehe WMavinade 11); jobann jpidt man ibn, nativlid
grur oben” (nidt auf allen Seiten), belegt den Boden einer Brat-
planne mit Sped und Wurzehwerf und legt den Yungenbraten
barauf unb bratet ifn 1 Stunbe, gieht wahrend bed Bratens etwoasd
rothen TWein und Suppe Darauf; jobann entfettet man bie Sauce
und fodt fie mit jaurem Rabm und Suppe auf.

184. Tungenbraten am Bpich aebraien,

Eine {hdne Rindalenbe Befreit man von Haut und Fett, jpidt
jie in 3 Weilen, jalst und pleffert und bejdmiert fie flavf mit
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Butter von allen Seiten unpd ftedt fie an den Spiel, Bratet fie
unter hdufigem Umbreben und betrdufeln mit Buter 1 Stunbe bei
Idmwadem Feuer, das man julet mebr anfadit. Man qgibt eine
WMabeira - Sauce basu, bie nidits anberes it ald eine Sauee
Espagnole mit 1 Glaje Madeira nodmals aufgefodt. Man Fann
aud ben abgetropften Saft jur Sauce vermwenden und diefen mit
etroas fpanifder Sauce aitfEodyen,

185. Lenvenbrafen auf fpanifde Ff,

Der fauber subereitete Gertdenbraten mwird feian gefpidt, ge-
falien und gepfeffert, Sobann fegt man denjelben in eine Pfanne,
in ber fidh Burzelmwer? und Spedideiben befinden und feflt bie
Flanne in die Rohre, Weny fidh die Gende ehvas gelb 3u fivben
beginni, jo giefit man 1 Edbpfloffel voll Suppe bdaviiber und ldjat
fle weid blinften. Man gieft 1 ®las Malaga bagu und ehwns
Suppe; Tdfst bie Sauce nod) qut verfodyen, glaciert ben Braten
und vidret ibn, mit einem Ragout-Provivence garniert, auf einer
langen Platte an, Die Sauce wird ertra jerviert.

I86. Breefieaks auf vem Roft gebrafen.

Diegu befreit man einen Lenbenbraten von Daut und Fett,
jdueidet fract fingerbide Sdeiben, ein Stiid fiiy je eine Perjon
gevednet, fjdldgt fie mit dem Cotelettenflopfer etwas breit, bodh
1t 3u biinn, Beftrent fie mit Saly unbd Pleffer, legt fie auf einen
Teller, gibt einige ¥offel voll jevlafjene Butier ober feines Tafeldl
bavauf und bratet jte auf bem Rojt, was nidt linger alz 6 Big
T Minuten  dauern barf. Hernad bejtreidyt man fie mit Betfer
®lace unbd garniert fie mit gebadenen Startoffeln und einer Sauce-
Bearnaife. Hiegu gibt man in eine Heine Gafferole, die in feifed
Wajfer geftellt ift, 4 Givotter unb ein Stitdchen Butter 1wnd vithrt
mit bey Sdneeruthe, bis fidh bie (Fier anfangen 31 verbdiden, wobel
man immer ctiwas Butter nadygibt, 6ig man ungefdbr 140 Gramm
Buttey emgertibet fat und bie Sauce ein feines Ausfehen bat,
witest mit Peffer und Sals, prefst dben Sajt 1 Gitvone dagw und
1 Ybffel voll feingejuittenc Peterfilie.



187, Heefieaks in ver Pramne gebraien.

Man ridtet bie Beefjteats auf obige Weife 3w, jalit und
pieffert und Beftdubt fie Leidht mit Mehl. Sobann gibt man in
cine fladge Pfanne Butter umd wenn diefe Dbraun geworben, jo
bratet man die Beeffteats darin auf ftavfem Feucr fehr raid auf
beivenn Seiten braun und tnudperig, was 6 Vinuten bauern darf.
Mun jdlittet man bie Butter davon ab und fodht den Fond mit
Suppe auf. TWill man die Becfjteals ctwasd mebr ausgefodt haben,
jo ldjat man fie nod) einige Minuten Fodjen.

188, Fmerikanifche Heefiieaks.

Man ridtet bdie erforderlidhe Bahl Beeffteals auf bie ges
wihnlide et au, befiveut fie mit Saly wnd Pfeffer, taudt jie
aevlaffenc Butter und bratet fie jduell auf bem Jojt. Jtun itber=
giefit man fie mit ctwad ®lace, ridtet fie tn Kvange auf einet
Platte an, legt auf jedes Steaf ein Stiictdien Sardellenbutter und
garniert fie mit aufgeroliten Savbellenjireifen, WMived=Piclles, Eptegel:
eievnt und ausgeftodenen getodten Ravtoffeln.

189. Beefiieaks narh Chateaubriand.

Wan fdneidet 3 em dide Steafs, pust fic redyit ordentlid)
auredit, Mopft fie etwad, jpaltet fie in der Whitte der Wide nad
(ungefdfr 2 em breit), jedod) ofne bed Fleijd villig voneinander
ju trenmen.  Nun iiberfodyt man Rinbsmarf, veinigh ¢8 von den
Hiauedpen und jdueidet s in Sdeiben, die man mut Salz, Cagenne-
peffer und feingejdnittenen Jmwiebeln bejtreut und in jebe Gpalte
ber Beeffteata ftect, die man jodann etwas jalyt, mit eimem dilnnen
Faden fiberbinbet und entweder auf vem Nojt ober auj bem Herde
in beiper Butter rajd, wie Ddie gemwdhnliden Beeffteats brdt.
Tenn wman fie auf bem Moft bratet, fo fibergiefit man fie beun
Wnridgten mit ®lace, welde mir Citvonenjaft und Ejtvagon vers
mifdt it

190. Rofie Beefiraks.

Diefe werben aud feingehadiem oder nod) befier, gejdbabrem
Fleijdpe Bereitet (natiiclidy olme Hiutden und Fledien), mit Sals,
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Peffer und feingehadtem Bwicbeln Beftreut. Man Famn fie audy
mit Savbellenftreifen belegen und einen roben Eidotter unter bas
Fleildh mifden, fo nennt man viefe «Beefsteak 4 la Tartares,

191. Deuffchie Beeffeaks.

Man Gadt ein [dines Stiid Odjenfleijd, dasd man von Tett
unb Hiuten befreit Hat, fefr feim, mijdt ctwas Bwiebel, Majoran
und Ehynuan, fein gejdmitten, nebft ctwas geweithter Semmel-
|Gmolle und einigen Gidotter (fiir 3 Perjonen die Schmolle
ciner Satfeviemmel, 1 Gibdotier und 20 Gramm Butter), choas
Butter, Saly und Pleffer darunter, formt bie Beefjleats, ftaubt
fie leidt mit Tebl und bratet fie vajd in Butter. Man diter
bie fibrige Butter ab und fodit fie nody etwas, mwenn man fie
nicht fehr wenig ausgetodyt liebt, mit Suppe auf,

192, BeefReaks mif Hinvernifen,

WMan Bratet die Beeffteats wie gewbhnlidh in der Pfanne
une wenn fie auf der einen Seite braum find, fdlagt man auf
jebes Steaf ein frijches @i, jeboch mufs diefes o gefdhehen, bajs
nidt das Eiweif; in die Buiter Liuft, bemn ¢ mufs einen firm=
lidhen Uberquis Bilven. Man garniert jie beim Unvidhten mit allen
mogliden warmen und Falten Semiljen ; aud Savbellenftreifden,
frebsfdmeifdien 1c

193. Rumneaks,

Lon einem gut abgelegenen, biden Stid Roajtbeef dneidet
mat jtarf fingerdide Sheiberr, die man leidht flopft, mit Saly
b Pieffer beftreut wund vajdy wie bdie Beefjteals auf bem Rujt
ober v ber Planme brat, WMan gibt Beun Anvidten die Sauce
variifer und auf jedes Steaf etwaa geidjabten Meervettig, einige
Sdicibden Pleffergurfen und oben barauf ein Stiidden Sarbdellen
vber Senf-Butter,

194, @Gediampite Rumpficaks,

Man Lratet die Steats mwie obige in Butter in der Panme
vtaidy braun, jdiiitet die Butter weg, gieft Suppe und 1 Glas
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Porhwein, ober in Ermangelung beffenr, pon einer anbern guien
SRarfe barauf wnd lafst die Steald langjam  bimpfen. Sin=
jwijden glaciert man einige fleine Jwicheln und biinftet die gleide
Anzahl Champignons, aibt piefes mebft 1 Lbffel voll Senf und
etoas Gitronenjaft au Den Steafs und ridtet fie, jobald alled
nodimals aufgefodit bat, an.

195. Roftbraten mit Swichel

Pon einem gut abgelegenen Reaftbeef, Das man von ben
ftarfen Fledyjen befreit fat, j@neidet maw etwas diunere Sdyeiben
ald ju Fumpiteat, Hopft fie, falst und pfeffect, ftéubt und brat
fie rajd jammt in feine Sdeiben gejdmittene Bwicbeln in Butter
raun: jobann giefit man bie Butter ab und fodht ben Foud mit
Suppe auf.

196. Paprika-Rofbratemn.

Die Roftbraten werden getlopft, mit Saly und Paprifa ges
wofivgt und  mit Wiel beftaubt; jodbann pratet man jie in Buiter
fraun und legt die FMojtbraten jum Dimijten in eine Eafjerole, gibt
entfpredend viel feingehadie Bwiebeln in bie Butter, [dfat jie chivad
abrdften und geft oann Suppe unt PRahm darm, gibt Diejes auf
bie Mojtbraten und diinjet fie weid.

197. Gerollie Rofbraten.

Die bitnn getlopften Roftbraten werben mit Saly unb Pieffer
veftreut, mit feinen Stvdutern auf einer Seite Beftricien und bieje
Geite nad inmen juj ammengerolt, mit Rindfaden leidt {iberbunben,
vajy in Butier gebraten; jobann giefit man Ddie Butter ab und
biinjtet bie Roftbraten mit Suppe weid)-

198. Wapoleon-Rofbraten.

Man Hopft bie Mojibraten vinm, Beftreut fie mit Salz und
Pieffer, leat auf jeved St einen jdbn rundgejbdlien rogen
Sactoffel und widelt fie jufammen; Gernady Dratet man fie i
Butter gelb; fobaun fdiittet man die Butter fort, qibt bie Roft:
fraten jum Dimjten in eine Eafjerole, fodt Den Foud mit Suppe
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auf und qibt diefe Sauce nebjt Rapern iiBer bie Roftbraten und
viinfter biefelben weid.  Rurg vor den Mnvidten gibt man audy
ctiwas Rabm dazu und ldjst die Sauce nodh ein wenig verfoden,

199. Srhweizer Rofbraten.

Wan bereitet fie wie gerodhnlich), beftreut fie mit Saly, Peffer
b Mebl und bratet fle rafd in Butter braun. Sobann aieft
man die Buiter ab, fodit Den Foud mit Suppe auf, gibt feinge-

Dadfen Majoran und ein Glas Rothwein in dvie Sauce und ldjat
bie Foftbraten weid piinften,

200. ERerhagy-Rofbraten,

Die Roftbraten werden twie gewdhnlidh jubereitet und in
Butter gebraten. Spdann beftaubt man bie Butter mit Wiehl, gibt
feingebadte Jmiebeln und etras Citronenjdialen davin und [Ajst
td el mwenig vdften, gickt Suppe auf und [diittet diefed fber bie
Rojtbraten. Jngwifden hat man gelbe Milben, Sellerie, Rartoffeln,
ftoblviiben und weife Riiben feinnudlig gejdmitten, mit etwag
Butter und Suppe gebiinftet.  Beim UAnridgren gibt man biejes

Semitfe auf bie Rojtbraten und gieht bie Sauce von bemjelben
bavitber.

201. Rofbrafen mit Bardellen.

Die Moftbraten mwerben febr bdiinn geElopft, mit Saly umd
Beffer Beftreut, mit feingehadter Peterfilie und Sarbellen beftriden,
balb iibereinanber geidhlagen, etwas Mehl bariiber geitaubt uub
vajd in Buiter gebraten; diefe jobann abgegofjen, der Fond mii
Suppe aufgefodi und jogleidh jerviert.

202. Ftalienifchie Rofbraten,

Tic Roftbraten mwerben geblopft, mit Saly wnd Pieffer Be-
flvent und etwas geftaubt; fobanu bratet man fie vafdh in Butter,
qicht diefe ab unmp fodt ben Fond mit Suppe auf, gieft bieje
Saitee nebit etwas Eﬁnrrtbieﬁﬁpjelrlﬁurée iiber Dbie Noftbraten, prefst
aieh ctipns Eitronenfaft dagu wnd liist bie Hoftbraten wetd
blinfien.  Beim Anridten garniert man bie Roftbraten mit einen
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Rand von gefodtem und mit Parmefan-REfe und Butter ge=
fmungenem WMacaroni.

203. Rindsbraten nach Palffy.

Ein Tafeljpi witd qefpidt (wie der Strduter-Braten), mit
Saly gut eingevieben uud mit Paprita beftveut, mit TWurzelwert
und Schmaly eingeridhtet und etras gebréunt: fodamn qleRt man
joviel Waffer darauj, bajs es beinahe bdas wlelidh Bedvedt und
blinftet 8 weid). Wenn nun bie Sauce genitgend fi verfodt
bat, entfettet man fie, jeibt fie in eine Fleime Cafferole, gibt viel
gange Sapern bavin nebjt etwas mit Waffer abgeriifrtem Sthrcf:
mehl unbd 1df8t e8 cine Weile verfoden, gibt eine Laffe biden
Nahm dagu und wenn bie Sauce einmal aufgetodit bat, vidhtet
man diejelbe fiber ben Braten an.

204. Wiener Roftbratfen,

Die Moftbraten werben redit bdinn geidinitten uud geflopit,
mit Saly unbd Pleffer beftreut, bann in abgefprubelie Gier getaudyt
und mit feinen Semmelbrbfeln paniert, aus bem heifen Schmal;
gebadent und mit gebadener griter Peterfilie garniert, Die Peter-
filie wird von ben Stengeln geupit, gewajdien und gut geivodnet;
bann ewne handbooll davon ind Beife Sdmaly getban, einmal um-
gervendet und wenn bdie Blitter bart geworden find, faist man
fie mit bem Badldffel Geraus. Man mujd adten, dajd eiem
nidt bas ijhendbe Sdhmaly ing Geficht jprigt.

205. Rindfleifch als Wildpret auf Tivoler ek,

Ein Stid mageved Rindfleijdy vom Blatt ober Sdjlegel legt
man 6 Tage in cine Beize (fiehe Mavinade [11). Hernad jdneibet
man ¢8 ui grofe Wikrfel, grofer ald ju Goulajd. Sn eine Eafferole
gibt man Gped und grobgejdnuttene Jmwicbel nebft dem TWurzel-
werf. pon der Beige und bdiinftet das Fleifd) darin weih. Wenn
nun der Gaft gang verfodyt ift wnd das Fleijh fidh etwas fje=
briunt hat, gieft man bdad Fett davon ab, fodht ben Graunen
dond mit Suppe auf, gibt bag Fleijd in eine anbere Eajferole,
feift bie Sauce dariiber, gieht 1 Glas ober wenn man mebr Fleijd



__-Eﬁ

61

ald 1'% &ilp bat, i Riter Rothwein bazu, nebft per braunen
Ginbrenne von 80 ®ramm Butter und e erforderlidjen Mesy,
lajst eq qut verfodien ynp gibt damn fauren Rabin vagu, ifer ea

dann uir nodg etnmal auffodien. Man ferniert Diefes Fletjd mit
Butterteigtrapfen,

206. Flopps mit fauren Rahm.

Man fadt 1 g mageres Rindfleifd pon, Sclegel nepji
120 ®ramm Rievenfett foin, mijdhi 2 abgeriebene, gemerchie und
Ut ausgedriidte Semmely nebft etwag Saly undp Ffeffer, gan;
weng Citronenjdiale, 3 ausgegrétete, feingejdinittene Sarbellen
md 2 (Eier Ut durdjeinander, formi langlide Rldfe baraus
(dbilidy ey {quuetten, nur dider), wendet fie iy Mebl und
Dratet fie nebit etwas in Sdyeiben gejdimittener Swiebe! unp Peter-
ftlie in Butter fdhon brauy, gieBt erjt etgs Suppe varauf, bann
I Tafje jauren Rabm unp bitnftet fie weid). Wenn man Sardellen
W bey Stlopps Dermwendet, fp braudt man gar nidt ju falzen.

207. Blopps mit Senf-Saure,

Diefe Dereifet man aug [alp Rind=, balp C“-.‘id}meineffeij:ﬁ unD
Mt auf 1 il g G darunter, etmas Saly unp Pieffer, forms
linglhidie Stlbge, Wil fie in Webl und Braget fie in Butter braun,
it Suppe darauf, giht | Efalbffel vl fapern bagy nebjt 2 (i-
dotter, bie may mit 1 &l Weikmwein uny 1 Efslffel polr Senf
abgeforubelt Bat und 1At bie §tlopps nody einige Beit davin liegen

208. @t@i’znﬁ:{;mﬂf mit FMacvarani.

Ein fauber gewajdener, frifeher Dc@jen]'cﬁmtif wird @fied fiir
$ilich abgefadt, mit ﬂsurgetmerf, 1 Eurfar:erErIaH, einigen Peffer-
Wrnern i eiper Gafferple etgeridtet, mit g Sdipfsfietn voir
Suppe iiBergoffen unp weidy  gebdiinfter. S mum bie Sauce ge=
Itigend eingefodht ymp bat bag Fletfeh eine fchine brdunlidye Zhavhe,
0 gibt may | Blag Dadeivg i die Sauce, lajst jie nod ein
0eRiy fodien 1ny tiditet ben Sdweif auf einer runden Platte an,
100 eien Sand voy Macavoni, die may mit Pavimefai-sage unb
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Butter gefdhwungen Hat, vingsherum und feifi die Sauce fiber die
Sdmweifjtide.

209. @difengunae mit Semiife.

Die in der BVraife weidigefodhte und davin falt gewordene
Bunge fdneidet man i dimne Sdeiben und ovbnet fie i eine
fladje Pianne (Plafond), fbergiept fie mit 2 SHoPflbffeln vel
fealbdbraten-Sauce over jpantider Sauce, die vor bem Wnridien
jdonell eingefodt mivd. Jngwifden hat man gelbe und weife Riven
prefitert, abBlandiert, cbenjo enige Jwichelden glaciert, griine
Erbien geblinftet und Ddie gelben und mweifen Ritben in Butter
gejdmoungen. Die Junge wirh auf einer langen Platte angevidiet
mit Dem @emilfe (jebed fitv fid) fdhim gaeniert. Gin Theil von ber
PBraife, in ber man die Junge qefodt fat, witd mif etwas jpanijder
Sauce verfodt, in bie man aud cin Glad Mabdeiva gegeben hat und
gieft etwad davon iiber die Junge. Die {ibrige Sauce wird m einer
Sauciere beigegeben. Unter Braije verfieht man foviel Wafjer,
als man jum Soden ber Junge bedarf, nebjt Wurzelwert ober
trodener Braife.

210. @chfengunge gediinfiet.

Eine frijde Odjenjunge fodt man jolange in Salmwafjer,
pig fidh bie Haut abyiehen [djst; jobann ipidt man biejelbe und
vidtet fie in eine Gafferole nebjt Spedideben und Wurzehverf
¢in, [4j8t fie etwas brdunen, gieRt daun 2 Sdibpjlifiel voll von
ber Suppe, in ber man die Junge gefodyt, nebjt 1 Tajje Roth-
wein bagu und dinjtet fie weidh. Man fann fie wit einer Triffel-
ober Ehampignon-Sauce jerpieren.

211. @chlenzunge grilliect

Die Junge with in der Bratje weid) gefodt, die Hout da:
von abgesogen und wenn fie evfalter ijt, in bitnue Stheiben ge-
idmitten, bic man mit Saly und Vieffer beftrcut, in zerlafjene
Batter taudi, mit feinen Brdjeln panmiert und auf dem Rojte wie
Goteletten  ungefdfr 12 Minuten bvit, Wil man die Junge
als Glevidgt fiiv fidh allein geben, fo videt man fie tm Krawe an,
petvdufelt Dic Scheiben wmit Gitronenjajt wnd jerviert fic wut einer
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Senf=-Sauce. Man fann fie aud auj ®emilfe geben, 1ie auf
Blautraut, $obl, Spinat 1.

212. @ch lemungen-Paftete.

Man fodt eine groge, frijde Bunge in einer Braife weid,
bautet fie und wenn fie evBaltet 1ft, jo Ibneivet man fie in biinne
Sdieiben.  Snywiichen bat man eine Hople Butterteig-Paijtete ge-
baden; ferner bereitet man tiwas braune Ginbrenne, verfodit biefe
miit ber Jungenbriipe nebjt etwas fpanijder Sauce oer Rinbfleijdh-
e, - gibt Preffertdrmer wip Eitronenjaft dagu, ctwas gebiinjtete
Champignonsg unp Tritffeln, fodit bie Jungenjdyeiben nod) etmwasd
vavi auf und fig mit bicjem Ragout nebit darce-Slofden die
Butterteig- Pajiete. Ge oarf aber mnidyt guviel Gauce eingefiillt
Wwerden, jonbern man ferviert dafiiv cime ﬂabeim:@nucr&, (i
cite fpanijde Sauce, die man mit eiitem Slaje Madeiva nodmala
altfgefodit hat,

213, Hngari[ﬁ;—@nularﬂ;.

St eine Gafferole gibt man Wenig Fett, einen Teller poll
feinbldtterig geidynittene Jwiebeln, la}5t biefe eirvas gelb anlaufen,
qibt cine Wefferjpitic voll Paprite darauf upp Wit Dbiefe, damit
e widit verbrennt, mit eintigen L6ffeln vl Gifig; gibt damn
2 Rilo in arofe Wiirfel gejdinittenes, mageres Rindfleijdy Dagu
ui - lajst es langjam dampfen.  Wenn nun dag #leifd) Beinabe
weid) genug iit, gibt man 7 grofe vobe Sartoffeln in grofie Stitde
geidntitten zum Sletjde, Saly und s Liffel voll gefadie Sitnmel-
tirner, ebenjoniel aefdnitiene Peterfilic dagu und lajat e dampfen
is alles weidy ijt,

214, @GeTulztes Rindfleird.

Diesn nimmt man ein beliebiges mageres Stitd, eyt ¢8 mir
wniel Waffer i, dajs bas Fleijd gut weid darin foden fan,
qibt gefle Wiiben, Sellerie, Porri, Swiebel unbd Geriirsbimer bagu
e Sal;, Man ldjst nun bas Fleifdh gang langiam foden obye
Laver nadiyugieRen, 3t nun das Sletfd fo weich, bajg man dre
atllentallfigen Stnodyen Dequem  ausldien fann, o legt man es in
el Suppentopf ober bevgleidien Gejdive, entfettet die Suppe,
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gibt ein Glad guten TWeifwein und einige Blatier Gelatine in
biefelbe, [djst biefed nod etwad fodien und gibt bann nod 3 jers
jdhlagene Gimweil bagu, 1djst biefed nod) einmal auffodhen, jieht Den
Topf beifeite und dedt cinen Vedel darvauf. IWenn fidh) nun dasd
@imeif) jujammengeiogen fat, gickt man bie Briife durdy eine ge-
jpannte Serpiette fiber dag Fleifd und ftellt es falt. MWan ge-
nieft biefed Fleifd talt mit Gifig wnd Ol obev mit einer Re-
moulaben-Saue.

10. Abfchnitt.
Baom Ralbe.

215. Halbskopf auf Sehilvkriten-Fiet.

Gin redit mweifer, jHiner Kalbsfopf wird bid jum Sieden
aebradyt, Tobann fditttet man bad Waffer weg, fedt ihn wieder
mit frijem Waffer, bad man gut falst, auf dad Fewer und (At
ifm weid) foden; jobann 188t man bas Fleifd) von ben Sfnoden
ab, menn man Dbiefed nidt jhonm im rohen Fuftande gethan Hat
und jdmeibet bad Fleijd und bie gebliutete Junge n vievedige
Gtitde ungeflibr 4 cm groff, gibt diefed in eine Gafferole, in bie
man fa fiter qut audgefodie fpanijde Sauce, 20 Stiid blatterig
gefdnittene Ehampignons, einige gejddlie unbd blitterig gefdmitiene
Lriiffeln jdon auvor gegeben hat, [djst e3 nod) mit einem Glad
Mabeira eiwad vevfoden und ridtet biefed in cinem Buttevteigs
Meif an; gibt audy etwad Foavce=KldEden, allenfalls, wenn man
fat, aud) Rrebdidmeifden barunter. ©ad Hirn fat man n der
WMitte erhaben angeridiet und mit einem Strdufden guiiner
Peterjilie beftedt.

216. Ralbskopf auf framdlifche el

Man (038t einen jdomen Ralbdfopf von ben Snoden und
wiffert benfelben gut aud, jebt ibn mit Taltem TWajjer auf bas
Feuer und blandyiert ibn; jdhiittet dann diefed Waffer davon ab,
gibt wieber frijdied davauf, mnebft Yz Liter Weifmwein, 2 Lorbeer-
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blattern, c¢tipas Wurselwert unp Saly unp lifar ben fopf weidh
fodien; fobann Idhneidet man ihn in Stide, wie in 212, Sngwiiden
bat man eine Butter-Sauce beveitet, jedod) nidyt au bidlidy, und
aibt einen gehluften Ealoffel poy Stapern barin, legiert bie Sauce
mit 3 Eivotter wyd bem Safte einer Gitrone, legt Die Stalbafopf-
und Jungenftiice barin, nebit redt weif abgefoditem Ralbamildnern
b %m—m:ﬁwﬁ:@en und  ridhtet biefea Fricaffée, mit aevBiteten
Semmelideibden garniert, an,

217, Gerollfer Halbskoyt,

Einen jhonen weifen Ralbsfopf wijdt man qut und befreir
furgf&!tfg alle Enoden bavon, nimmt Has Hirn heraus, mwaffert
i qut aus ynp fodit ihn balboeid. Spbann bereitet man ejne
Favee von Yo fifg Stalbfleifd und dem JUPOT blandyierten Hiry,
¥0ftet 1 ¥6ffel voll feitte Smwiebeln, ehenjoviel feingefactte Peterfilie,
envas Majoran unp Thymian in 100 Gramm Wart, gibt Diefes
e Favee, giby einige LUffel ol guten Rabm wd 2 Gidotter
1nebjt 2 ¢hifel pol Eognae, Galy unb Peffer dbarunter unp ftreidse
Ddicjes aleidmdfig auf pen gut abgetrodneten, aber ned) nidt gang
falt 1nd freif gemwordenen Ralbsfopi. Die dunge fat man in
fingerdide Gireifen gejdnitten wnh legt diefe auj bie farce, be-
lteeidit nun wieber mit Favee unbd roll den Sopf feft Fufammen,
fdmiict ihn in ein Tudh ein und fodt ihn in einer Braife 2 Stunden,
Bein Unrichten gibt man eine Champignons-Gaye bagu.

218, Ralbshopy gebathen.

Man fodt bden Ralbatopf weid), 108t iBn qug wunp Jhneibet
thn in lange Stitde; halt bie Sunge unb [dneidet biefe in
2 Theile, taudt bie Stide iy abgefprubelte und gejalzene Gier,
damit in feines Reibbros und badt fie qus bem Sdhmalz. Man
viditet ifn auf einer langen Platte mit gebadener Peterjilie garniert
WD ferviert pine Remoulaben-Gayce bazu,

219, HRalbshirn miy ﬁuﬂﬁnﬁ]’ﬂ;ﬁr Baure,

Das Ralbshirn wirh vom Blut unpy Dautden qut gereinigt,
U wemn eg gang wetf ausgenwyfjert ift, fo (&8t man e iy qe=

falienem Waffer einmal auffodyen, fodit e8 dann in einer andern
BlRrein, Tieale Rilde, i
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Eafferole nebft joviel Waffer, dajs 8 bariber geht und worin
man frither Wurgelwerf, trodene Braife gui audgefodt hat, gar.
Dag Hirn wird nun Stid fir Stid nebeneinander im Krange
angeridtet, mit Brotjdeibden, die man in Butter gerbitet Hat,
garniert, etwad Sauce-Hollandaije dariiber gegefjen und den Rejt
in einer Sauciére jerviert.

220. BRalbshirn mit Pavadiesipfel-Bauce.

Pleibt in ber Jubereitung gleid wie vbige, nur gibt wman
ftatt ciner Golldnbdijdien Sauce eine Pavabiesipfel-Sauce dagu.

221. Ralbshirn mii ﬁaﬂmﬂnwﬁamz.

dinbert fid aud nur die Sauce; die Verestungsavr bleibt
biefelbe und jo fann man Senj=Sauce obev irgend eine beliebige
baju geben.

222, #albshirn gebacken.

Gin qut gemdfferted Ralbsbirn wird in gelalzenem Wafjer
Blandjicrt, jobann 138t man ¢8 evfalten, taudyi es in abgeiprubelie,
gefalgene Gier und paniert ¢8 mit feinem Meibbrot, unter das man
audy etmas Peterjilie gemifdht fat. Wan garniert es mit gebadener
Peterjilie.

923, Balbshirn gerifist.

Gin redi weif gewdfferted Hirn jdmeidet man e wenig,
gibt in eine Planne feingebadte Jwiebeln, Putier und einen
1, £bffel voll Peterfilie; wenn diefed eiwas angelanfen ift, gibt
man dad Hirn dagw, falzt und wilezt mit einer Prije Pheffer und
(a8t e8 nidyt Hraun werden, gibt bann nod 1-—2 Gi darunter, ver:
viihrt diefed gut und wenn das Giwel fejt geworden ijt, rvidbtet
man ¢ an. Dlan gavuiert e8 mit Spiegel-Eiern. Man fann
audy Rindé:, Schweind: und Hammelshirn auj diefe rt bereiten.

224, Ralbshivn-Budien.

Das gut gercinigte Hitn wird in ciner Braije etwad gelfodi,
blanduect, jobann jdymiert man eine flacge Pfanne (Plafond) did mit
Butter und gibt dasd in Wirfel gefdmnittene Hirn davin. Fnywijden
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fiat man eine bice Butter-Squyee Beveitet, Wizt diefe mit etwas Preffer,
gibt 2 Eidotter, die man mit 2 @5ffel po[ Mildy abgefprubel; bat,
i die Sauce, 1nd wenn  biefe beinabe Falt getworden, fp nifdyt
man den Sdinee van bem Eireif; barunier, idhitttet dbicjes {iber
bas Hirn, ftrent Eemmemru‘jjcf barliber ynp bidt 3 im Robr,

225, ﬁal&ﬁgnngm mit Preffer-Sace.

Die Sealbsiungen werpen N eliter Braije weidgefodit uny
abgejddlt; fobanpy [dimeibet man fie in lange, jdicfe Sdyeiben, gibt
lie Bis sum Unriditen in eine Gafferole ynp aiefit cine Pfeffer-
Sauce daviiber, Wan kany aud fatt per Pleffer-Sauce Swiehel-
Satice darfiber geben,

226, Gefiille E{aIﬁﬁﬁmﬂ.

Bon eier Ralbsbruft (55t man die Rippentioden aus, [Hat
bent fautigen Dece] mit ber Hand [os Und weitet eipe if)ffmmg
AUS, Dafs man mit per Daud bequem 30ifdien biefeir Dectel wib bem
wlciiche biiburdfonynt. &¥ir bie Fiille fretht man 70 ®ramm
Butter ap, @bt 2 gamze Gier ypp 2 Dotter Dagu, mebft 2 gp-
qacvicbenen und in Wil geweidten .hiuijurfr:mme!n, 1 £dffel von
qefdmitiene Treterfilie, Galy wm eine Prije Pheffer und elas fein-
Beftogene Wuscatbliie., Wenn nup Dicjes eingefitllt if, NGt man
mit eney Deeffier-Navel 1y Bindiaden die »‘iﬁlﬁnung 3, falzt bie
Bruft, atbt i eipe Bratpfanne Butter und ehiogs *Etﬁmal’& ober
et nebft Wurzelmere Und bratet pie Bruft in pey Rifre, unter
oftialigem Begieen mit peu eigenen Safle, Brauy. Erft furg
ver dem Mnriditen giehit man qlfes Sett ab und fodt den Braunen
doud it Suppe auf,

227. ﬁa[&ﬁ&run mif Fleifeh-Fiille,

Wan ridhter pie Stalbsbrut auf bie gleide Weife a1, wie
ebige; jebodh ftait ber Semmelfiille beveitet man eine Stalbfleijdy=
AATee mit Bytter (Tiche von ben farcen), ungefihr von 300 Gramm
vleijdy, mijdt etwag Sped, ﬁﬂldeiangc unb Eﬁamnignmt&', lles
(T gefdmitten, bagy, Wiyt mit Pfeffer wud Saly und iy
refes af bie Wgegebene Wrt uyp bebanbelt bic Brujt oeiter,
Wie by,

54
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098, Befpitkte Ralbsbrult.

Gine bidfleifhige Kalbsbrufl legt man in gefalzenes, foden=
bed Taffer und ldjst fie 5 DMinuten todyen; fobann nimmt man
fie Gevaus und ipidt fie glerlid mit Sped. Mean behanbelt fie
qun eiter wie bie vorfergefenden. Beim Anridten gieht man
einige Qoffel voll {$#lace Dbariiber.

999. Ralbsbrult gebadken.

Gine jdhine Kalbsbrujt Befreit man pon Den Rippeninoden
und Fodt fte 'Je 0i6 % Stunbe in emer Braife. Dernadh jdneibet
man fie in 3 fingerbreite Gtreifen, taudt fie w Gier, wenbdet fie
in Brdfel und badt fie aus pem Sdmal. Man fann fie auf
emitfe geben pber mit Salat jervieven.

930. Weif ringemadiie #albsfitfe.

Die Salbsfife todt man in gefjalzenem Waffer weidy, 108t
fobann die fnoden aus, wnb Bereitet ingwijden eine bide, Triftige
weifie Einmady=Suppe, legiert biefe mit 2—3 Eibotter, mit Eitromens=
jaft abgefpruvelt, gibt einige GHampignons, Dbie man Blatterig ges
jdnitten und mit Buiter und Teifmwein gebinftet bat, nebft ben
in Stitde gefdnittenen Fiifen dajy, lajai ¢8 nod etmal auffoden
und ridtet fie an. TWenn man einmal eine Suppe ober Souce
[egiert Bat, fo barf fie nidt mepr frat fodienr, jonbern man mujd
biefe beifeite fiellen; bafer muis mar biefes immer et furg vor
pem Wnvidhien thun.

931, Bauer ecingemariie fralbsfithe.

Die Fiife Lokt man erft in gefalzenem Waifer beinabe yoeid |
jobann gibt man m eine Gafferole etrwad Sdmaly und giemlich
piel gejdnittene Jwiebeln; wenn biefe etivad angegangen find, legt
man Ddie ausgebeinten Fike barauf, gibt eine Scheibe Sdmwary:
frot Bingu, 1 Rorbeerblatt, etwad Eftragoneffig und etmwad Supype
und ldfét die Filke vollends weidy bampfen. Beim nridten jeilt
man bi¢ Sauce bariiber.

932, Halbsfitfe pehadien.
Haben gany die gleithe Bereitungsart wie bex gebadene Salbstopf.
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233, Befpickte Ralbsmildiner (Briefen),

Wan legt 8 Stijee Mildner in laumarmes Waffer, lfst jie
1 Stunbde dariy liegen, bis fie vedit weify gemworden find, fet fie
mit gefalzenem Waffer auj pas Feuer und Blandsiers fte, Big fie
Iteif gervorden jup, Dernady legt man fie in taltes Waffer, (478t
fie bann qut ablaufen upp Jdhneibet fie nett gleigmafig, foidt fie
danm mit feinen @pe:fitreiﬁbcn, gibt 1 eine fladbe Pfanne eiwas
Butter, Beftreut die Mildmer it wenig Saly und Pieffer unbd
legt diejelben einen neben ben andern in bie Pianne, gieht einen
Shipildfiel voll Braten-Sayee bariiber, ftellt bie Pranne in die
Rihre und (st fie folange darin, big fid) ber Spedt leid)t Braunlich
qefdrbt fat, giefit Bfters von dem eigenen Safte dariiber und ridyet
Jie diber eine Unterlage voy Spinat  pdey fernevbien, Erbjen-
Purte . an,

234, Ealﬁﬁmﬂdmer mit Triiffelsn,

Die gleidie Angap| Mildner werden gewdfjert, Blandiert uny
abackiblt wie die vorhergehenden; jebod Ipidt man ftatt mit Sped
it nagelfirnig gefdmittenen Triiffeln, ridheet fie i eine Gaffernle
e, gielt etivas fette Suppe bariiber, Bebed fie uit einer Papier-
Tdicibe oder mit einem Dedel unp fodit fie langjam eine Vs Stunbe.
Van jerviert fle mit Pavadeis-Sance,

235. Ralbsmildmer im Reisvany,

Wan blandjiert 12 Wildmer, jdneivet jeden in 4 Lheile,
linflet fie nebjt einer gangen Swiebel und einem Strdufden
Beterfilie in Butter e menig ab. Smywifden bat pan eine
Bitter-Sauce Deveitet, gibt pie Mildner bavin, Ferner hat man
280 Gramm Reia mit Suppe, etpgs Butter und einer gamjen
mwickel gebitnftet, mit 2 Giyotter verelibet auf einer rumben Platte,

liitbrawn gebaden,  9un legiext man die Sauce mir o Gidotter
D Dem Safte emer balben ober gangen Citvone, febpdy werben
erft dic Mitder iy ben Reidrand gelegt unbd gieRt die Squce
daviiber. Man Fann aud) Sldgden pon Salbfleifd- ober Gleflligel-
avee davauf legen.
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236. Halbsmildmer in Iufdreln.

Jn einen Topf gibt man 1 gelbe Miibe, 2 Peterfilien-Wrze
1 Jmiebel, alles blalterig gefdnitten, 4 Peffertirner, etrwas Citvon
fdale, 1 Lovbeerblatt, Yu iter TWeifwein, 1'h Liter Wajfer u
Salz, lifat biejed eine i Stunbe fodien, gibt bann 8 Siii¢ Mildy
barin und blandiert fie cinige Winuten. Sobann ithneibet man
blétterig, diinflet fie mit etwas Butter, 10 Stiidt bldtterig gejchmitter
Ehampignens, gibt dann eine bicke Butter-Sauce, die man mit 2 |
botter unb Eitronenfaft legiest Hat, bariiber, und vidjtet fre in Mujdh
gebliuft an, ftreut gerdfjtete Semmelbrofeln baritber und Betriuf
biefe mit Butter (wemn man gerade SreBbutter bei ber Ha
hat, o ift bieje vorguziehent). Sobann ftellt man fie einige Minut
in eine abgefitflie Rohre. Die Mujdeln jtellt man imuwer g
eine gebrodjene Serviette, nie auf einen blogen Teller.

237. Geriiffete HKalbsleber mif Paprika.

Eine Ralbsleber with in 3 em grofie biinne Sdyeibdien ¢
}dmitten, fobann gibt man in eine flache Gafierole etwas Sdmy
ber Fett, einen gehduften Eislofiel voll geadte Peterfilie, ei
Wefferivise voll weifen Pleffer und ebenfoviel ober audy et
mefr Paprita, gibt die Leber Dagu und lafst fie jolange viifte
big fein Blut mehr ju fehen ijt, fal3t fie und vidyet fie gleidh a
Man garniert fie mit gerditetent Savtoffeln ober MNoderin,

238. @ediinffefe Halbsleher.

Gine Ralbsleber witd etwas geflopft, die Paut davon al
gejogen, in ©deiben gejdmitten, mit Weehl und Pieffer Beftaus
aejalzen, rajd in Butter gebraten und mit Citronenjajt Betriufel
TWenn die Yeber auf Beiben Seiten braun geworben ift, giefit ma
eine Lafje jauren Rahm bavauf, (48t e8 nod ein wentg verfode

und ridptet fie dann gleid an, ba bie Lebor burd) langed fodye
troden und bart mwird,

239. @ediinfiefe Halbsleber auf Tdger-Frf.

Cine Salbsleber wird gefutet, mit Sped, ben man mit ab
gerbiteten, feinen $trautern wnd U Pulver geftobenen Lhymiar
und Wajoran vermengt fat, burdzogen, gefalzen und in ein
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Cafferole, die man mit Spedideipen, eitem Stiidden rofen
Sdinten, etmgs Eﬁut,;ehntrf, 2 g

orbeerblttern belegt Bat, ein-
I, geriditer.  Man geft ein &lag Weifmein bariiber und ldfst bie
11 Yeber 2 Stunden langjam ddmpfen, giefit dann einen Sdhopfloffe(
no Vol fpanifde Sauce pher etwas Suppe unh Braten=Jus daritber,
1er Idineidet die Leber i Seleiben, vichtes fie im Rrange an uny gieht
fie vie Sauce in bie Mitte.
;{n 2440, @ebarhene Teher,
it Eine falbaleper Witd gebdutet, in Sdeiben geidmitten, mit
elt Zal; unp Bfeffer beftrent, in abgeiprudelte Gier getaudt, mit Bréfeln
b i

POIUEYE WD aus Fett pbey Scmaly (

jebaden, Man Qibt fie quf -
milic ober fernie

vt fie mit einer Preffer-Sauce,

241, Falbsleher mif #adeivy,
Eine Kalbaleher wird 2 Etunben iy

Mildy geweidit, gehdues,
abactrodnet, mi nagelfirmigen Lritffeln

gefpictt, mit Sl unp
( auf Beiden Seiten gebraten, mit einem
Sddpflofiel polr Suppe Begoffen; vann fammt ben Saalen poy

e Tuiiffeln weid) gebimpft. furz vor pem Anriditen gibt pigy
i Mlas Mabeiva bingu, 1ajst alles nod ein wenig verfoden,
diteidet bie Qeber iy Siyeiben, ridytet fie tm Srange an, gibt in
ic Mitte Wacaroni, die man it Buiter unp Parmefantdje ge-
dwvungen fat unp aibt die Sayce e i einer Gauciere bei.

242, LeberRurhen (lrarm),

Giue frijee falbsleber wirh nebft 420 Glramm {iberjottenem
tickenfett fein aejdnitten, dany nebjt 2 gemeidten und gut aqus-
ebviidien Saijerfemmeln burdipajfiert. ~miwijden biinftet man
e Ehampignons, 1 grofe Jmwiebel, 1 Striufden Peterfilie
nh chiwas Diajoran, weldes man alled fein gefchnitter bat, in
ety Butter etwas ab, gibt biefes su pein Paifierten, fiigr 4 gange
Yer b Saly und Pleffer Gingu. Sodann befdmiert ma eine

Butter, belegt fie mit einen $albsnes, fit
e Weajje finein, Idhldgt bas Teg bdaritber Jufammer, bafs per
Ao gany bebect ift unb badt thn in ber Rihre. Brim Y=
tien Mt man in anf einen Dedel, damit pog Fett ablaufen
AL d ferviert ben fuden mir einer Lfeffer-Sauce.

LA A0 Ll



72

243. Imitierte @ansleber-Pafefe pon Falbslel

WMan weidit 2 il Ralbsleber von einem fletnen §
10 Stunben in mefrmals gervechielte Mildy, trodnet fie gut
und fdneider fie in Stiicte (abnlidy pen Sanslebern), fpicdt fie
nagelfhrmig gefdnittenen Triiffeln, die man tef einftedt, nidpt
oberflidlih. Ferner Bereitet man &arce von Y §ilp Sdymei
feiid, barf aud Sped dapei fein und Y ilp falbfleijd, o
Héute und Sebnen, jdneidet bie Triiffel-Sdhalen, einige Ehe
pignons, 2 Ghalotten, etwas WMajoran, fein, bditnfiet Diefes
etwas Mart ober Bitter ab, toft e mitfammi pem rleijd 1
paffiert alles durdy ein Sieb, witvzt es mit Pleffer und Muse
nujs und Saly, mijd ned 1 Weinglas voll Mabdeira unb 4 g
voll Rum barunter. Tun belegt man den Boden und bie Dithi
einer Pafteten-Tervine mit fetten Sped-CSjeiben, gibt juerft o
Sdidite Favee, dann bie Dilfte ber febern, bernad) Farce u
guletsr mufs wieher darce fein. Man bdedt um Schluffe mit Spe
Sdjeiben, qibt ben Decel Darvauf, bder mit Spagat nedartig v
jdnitrt wird. Dann ftellt man bie Tervine in e midht Fu tief
Gejdhicr mit Eodendem Waffer und fteilt 5 3 Stunben in 1
Robre, wo fie langjam, aber ununterbrodien foden mujs, My,
ldjat die Terrine im Waffer exfelten und wenn man ben Ynk
nidt jogleid verbrauden will, jo wimmt man ben Sped-Ded
fort, aiefit Beifes Sdiweinefett darauf, legt ein Papier bdaray
briidt ben Tevrinen-Dedel feft bavauf und verflept Denjelben m
Graniol.

244, Ralbshers gelpickt.

Gin falbsher; wird entweber 2 Halften gejdnitten o
dody ein St gemadit, bajd man bag Blut ausmwdifern Fan
jodann mit Sped gejpidt. Sn eine Cafferole gibt man ein
Spedideiben und Wurzelwerf unp Thymian, djat Diejed etm
angeben, qibi einige Pleffertderner bingu, jowie das aejalzens He
MWan Idjst diefes auf beiden Seiten braun braten, giekt ba
1 Shipildffel voll Suppe und 1 @las Fothwein daran und [
e3 vollends mweidy biinften,




FiBlt man eq
v Idneiber o5 iy Imale Streifden, gibt in
ter nepft elitem UBffel woy feine
g diinften, gibt jobany bag Bebrife

g tiften unp Pref8t den Saft piney

iefe ein wen;
¢85 Fnujper;

B unp ldjst
Citvone varquf,

246, ﬁalﬁshﬁum&ﬂ.

Dean Loy iy falbsbiujder (Sunge uns Derz) in Salymwaffer
& eid, Lijst o8 ausfiihlen ynp Idmeibet ¢ famnubﬁg, I cm lang;
- vadh hads man 1 groge Smwiebel, 1 Ehifel voy Rapern, 2 fleine
L grofie ‘.Bfeffergurfe, vie Sdhale einer e Eitrone, 1 Stréufiden
Han und ebenfovief Peterfilie, 1 Yorbeerblagt fein, madt eine
e Giibrenme por 100 Gramm & T und bem
rberlidhen Meh

dimaly pber Butte
[ unb wenn on j aibt man pip
ey hingu, (s i

ditn braun ijt,

gieRt fobann Suppe

¢+ 8ibt bas Biiujdyel

! di ben Saft 1 Citrone

- Suellte e i wenig fayer fein, jo gibt man nod etmas
ta.

247, ﬁalﬁﬂgfﬂgﬁngzl.

Ein Satbsbaufdel wiph 10f in gang Heine (1 em ) Stitctdjen
Dann giby in ei

0 Giramm Butter,

itteine SWwiebeln yund WEnn biefe etmga angegangen fub,

it _ bingu, ftaupt 1 Efsldffel vy Mebi barauf,
e teine Deefferipine ' fe Plement ( Reugemwiiry)

€8 angefen: fobany gieft man 1 @:ﬁﬁpﬂﬂﬁe[
oll Suppe bavauf ynp lij8t e weid) bitnften,

248. Cingemachtes Halbilei

i auf Tiroley
ﬁmm-ﬁﬁ.
DU ermendet man

bie Abfalle oo
I Ruoden, Halg ogl.,

n .ﬁ‘alﬁﬁiﬂagef jammt
badt bie finod

G und gibt in eipe
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Gafferole eiwad mehr Dutter, ald man jum Braten nimmt, bt
1 Bwiebel grobgefdmitten tarin und das Fleijd) nebit Stnoden,
wenig Saly, 1 Porbeerblatt, etwad Gitronenfdale und wenn nag
Fleifd) etwas angegangen iit, ftaubt man 1 Lbffel voil ekl Darauf,
giefit Dann emen teinen Sdopildfiel voll Wajjer pavanf und [djst
¢3 foden, Ot pad Flejd mun fiberall fdhbn geld ober leidt
praunlid, jo gieht man mefr Waffer ober aud) Suppe Davauf,
penn man jolde Bat, prefst ben Sajt 1 Eitrone dagu und ldjat
¢ weid dampfen. €3 muis eine fulzige, jebod nidt meflige,
angenehm janerhide Sauce jein und basd Fletjdy weidy, jevod) nidt
aum Frei verfodt jein. Die fnoden entfernl man, ghe man e%
auf ben Tijd bringt unh jdueibet das Flafd in gleidymagige
Gtiide, etwa 6 cm gro. TMan jerviert ed mit Butterteig-Rrapien.

249, Ralbs~Fricallée.

Man Jdneidet 1 Kilo falbfleiih von Der Bruft ober Bl
in nette Stiide, aibt in eine Bajferole ein Stiid Butter, 1 grob-
gejdpmittene Bwiehel und ebenjo 2 Teterfilien-Wurzeln und 1 gelbe
Ritbe, qibt daun bad Flelldh binzu ung 1 Sdipflofiel poll Suppe
ober TWafjer und lijst bas Fleijd weid bilnjten, barf aber Eeine
Farbe nehuien; fonbern mufd gang mweif bleiben. Sobann gibt
man in eine andere Eajferole 2 Saopfidffel voll weike Einmad:-
Gupype, die man mit 1 Eidotier und Gitvonenfaft fegiert bat, gibt
bas Fleild fingu unbd feibt pie Brithe, mworin man bagjelbe ges
pimpft, bazu. Wean vidhtet ¢& fobann auf einex runden Platte
an und gibt cinen Rand von gedilnjtetem Meis ringdherum.

950, Balbs-Goulald].

Man gibt in eine Cafferole e Gtiid Butter und eine hand:
voll feinmiirfelig gejdnittenen Sped, lajst e8 sevichlendgen, @bt
einen Teller voll feingejdmitiene Bwiebeln Dimu und menn dieje
gelb geworben jind, jo qibt man bas gejdinittene fealbfleijd vom
Hals und vom Sdlegel, dag man filr Seninel 2. nidt broadhen
tann (TRadjdinten ober Hefjen), pingu, jraubt 1 Ejaibfel ooll
Mehl davan und Sal nebit Paprita nad Gejdmad und 1djat es:
angehen, giekt bann Suppe auf und 1ajat ¢8 vollends weid) bitnften.
Sury vor bem Anridten gibt man eine Taffe poll Rahm Davan,
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Fodit e nod) ein wenig auf unp viditet e ay. Wan qing Noderin
bagu. Pas Fleifeh, UNgetdhe 2 Rito, wivh etwas fleiner gefdinitien
s Jum EEmhﬁ:@m:Eaic&.

251, 31Eiﬁrjhiﬁ!ﬁ.

Hiesu vermenbdet may ebenfalle e idhledteres Ralbfleijch,
natiiclic fdabet o3 audy nidyt, weny man ppm Sdlegel bagu
MMM, jdneivet €3 wie 3y Goulajid, Sopang g1bt man in pipe
Gafferole 100 Bramm Byiter ober Schimaly, 2 groBe femngeidnittene
Omiebeln, gibt, wenn bie Gmiebelyr 9eld geworden, gz wleijdy,
12 filn, Bimsu unp ldfst ez Farbe liehmen, giekt Suppe ohey
Wajfer barauf ynp lidfst g balbmweidy todjen ; gibt dann eine Eleine
Taffe voll Meia dazu, gicht Wafjer ober Suppe DA, dajs eg
Dariiber aebt, falst unp blinftet o5 weid). Der NReig mijs Firnig,
aber qud nidt 31 bart fein unp Parf nidy gar fo troden auf ben
Tifeh fommen, Nad Sejdmaa Fann map audy 3 Yoffel pofr
*liar:uefar:?&[e Davuntey Mifehen,

252, ﬁal&&-@{mﬂ&hzn.

Man [dineibet bom Faiferthei] ober Rufs 10 Sdieiben mwie
fily Sdinigl, Flopfi Diefelben biinn, beftvent fie miy Saly, ftreut
nb;]fhﬁai;?tem feine Srduter auf der itmwenbigen Seite barauf, rolf
Jie Wiannen, burdyiehi fie mit @pecﬁftrz:‘f&m bajg fie QUL fujammen-
balien, ginf i einte Gafferofe Butter uns Burgelwert, (815t biejes
ehwan aligeben, fegt pig Roulaben bitein ynp ldfst e Diinften,
it sulet 1 'Scﬁrﬂlpf{ﬁffd 0oll Guppe bavauf,

253, Fuflaut pon Ralbsbratey,

Wan Fady Erutenrz;’fu, ungefife s Rilo, mit 1 Loffel ol
Rapern, 2 AUsneqriteten Savdellen febr fein, mijdt 3 Eibotter,

EHRas ey Pieffer unp Sal, nebjt 4 Ejaliffein poy geriebenem

LD i Byprer gerbiftetem Sdwary-Hyof, er Heinen Taffe poy

Dident, fauyey Rabm baqyy b mifdt ey Edptee ber Eiflar

darimicy, Mgy befdmiert nyy eine glaite Form flart it Butier,
it fie it Brifeln aus, fjdititer Hie Maffe lineiy und Biid: fie
im Jopr, Wian jerviert nun ben Auflauf mit einer Earheﬂct::@iauce.




254, Ralbfleilch in @elée.

Diegu jdneidet man bad Fleild in 6 em grofie vieredige
Gtitde, von der Voujt ober Blatt, legt jie mebft 2 Kalbsjiigen in
einen Topf, qibt auf 2 Kilo Fleifch und 2 Fige 3 fiter Walffer,
1 geviitete Jwiebel, 1 gelbe Niibe, etwas Sellerie, 10 Pfeffer-
und 4 PimentEhrner, bie Schale einer ' Eitvone, 2 Horbeer:
Blitter, o Riter Effig und ebenjoviel LWeikmwein und Saly, 165t
biefes fodien, bid bas Fleif weid geworben ift; nimmt aud
wilhrend beé Kodend den auffteigenden Sdaum fleifig ab; gibt
bann bag Fleijh in eme Suppen-Terrine, bie man mit Lafeldl
anggejd@miert bat. Ju der Brithe gibt man [leidien Scdnee
vont 4 Eiweif und etwa 4 Blitter Gelarine, &8t biefed nod ]
einmal gui auffodjen, Debedt ben Tuopf und jtellt ifn warm; darf
aber nidt mefr foden. LWenn fich das Etweil ujammengeiogen
hat und bie Sulge flar geworben ift, fo feiht man diefelbe durd
ein Tudy uber bas Fleijh und jtellt ¢ folt. Sollte nod juviel
Brithe in bem Lopf fid befinden, nadpen man bas Fleijd ber:
audgenommen hat, fo mufs man diefelbe, nod) bevor man Gelatine
und Sdnee hingu gibt, einige Jeit foden laffen. Wan gibt eine
Memoulaben-Sauce baju. TWenn man bad Fletid nidt unter einem
Wtale verjefrt, fo mujé man basielbe offen unb THHl aufberwabren.

255. Ralbileifdr auf ifalienifde Tt

Hrezu Beint man ein jHined Blatt aus, jebod) ohne dasjelbe
aufyujdneiden, gibt in eine Gafferole etwas OL (6 Liffel voll
utigefabr), 2 Jmwiebeln, 1 Raffecliffeln voll Plefjerfdrner, 2 Lorbeer-
blatter unb l&j8t biejed etwas biinften, jedod) midt braun werden.
Sobann gibt man bag Fleijd, dad man mit Saly ctwad ein:
gevieben bat, bazu, giept 2 Sdopiliffel voll Wafjer, ober mwenn
man Suppe bat, barvauj und [@at 8 weid diinften. Fnzwijden
bereitet man folgended Ragout: Wan dinftet emen gehiuften Efs-
[iffel voll gebadte Peterfilie und einen ' Loffel vell Sdnittland
etwad ab, fiigt 1 @las IWeifjwein und ctwasd fraftbribe hingu,
nebjt 2 Ef8loffeln voll Kapern, 1 gehadte Sardelle und eine fleine
Zaffe voll ausgefteinte Oliven, die man zuvor iné fodende Wafjer
gelegt und emigemale davin at aufwallen lajjen, dann im falten
TWafjer abqetiithlt hat, [4[8t Ddiefed nod) weid) diinjien, gibt dann
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ned ehwas Butter-Sauee buu, jebody nur eimige Uoffel wolr po-
it bas Ragous ein wenig gebunden roivh, Sodann ridjtes man
vas Fleifd in Steiben gefdnitten an, mujd qber By mweify, nid
Wwie ein braumner Friufpriger Braten ausfeben, gibt poa Ragout auf
Bic eine Seite poy Platte, auf pie andere Rijosip oder Macaroni,

256. ﬁ&[&ﬂnifxﬁ lip Taths beveifen,

Ein falba-Fricandeay Wird mit Saly wyy Salpeter qut pin-
aeeteben und iy ey irbenes Sefdyire geleat, nebjt 2 Swicheln,
1 qelben Hiive, 2 Sjeferﬁﬁanﬂﬁur_aeln, 1 Yorbeerblait, 10 Peffer-
firnern, 3 Relben, einen s Sfafftefﬂﬁef voll iﬁadlﬁufhzrﬁeerm,
2 Giirauen[d}fiﬁm, Ya ftiter Eifig, "% Biter WeiRivein und [dfat
iejes 2 Big 3 Tage an cinem Biflen Orte unp wenbet ¢& jebey
Tag barin ym, Eobann nimmy man die Gemiicze ynp Whurgei-
wert it Ausnabhme per Swiebel, Citronenjdeipen und Pfeffer-
fdener aug pey Darinade uny ddmpft das Fleifh dariy obne
duthat von Butter pher elt, bis e weid) wirb, ungefdhr 1 Stunde,
Hiting basjelbe dann bevaus, fod b, Brithe nod einige Jeit,
16ibt fie fodann {iper ba8 Fleifdh, dag man erfalten [dfat.  Bpim
Anviditen jneivet man e in Scheiben, gamiert ed it por iu
Ajpic exftareien Briibe, Eiervierteln, Pleffergurten pper Mired=
Bidled, Rapern upy mit Sarbellen, bie man. reinigt, zu 2 Dilften
theilt b fo ey einen Finger 3u Ringen drebt. Man fann aud
eltige Soffel voll feines & bariiber geben,

257, ﬁa[‘ﬁﬂzij’rfg als Thunf feiy.

Man fdineiver ein gricandeaun pbey pin anbered Sti¢ yo,
Shlegel gams burd), jebod auf einer Seite mufd es aneinander-
biigen. Man Elopft ed fobaun diinn unp fpidt e8 mit Sardellen,
YOIt e feft dufammen, umidniivt es i aainhfaben, legt ed in
geialsenca Waifer unp fodyt e langfam 2 Stunben, Jn einem
aithern Hefdk bringt man Y4 Riter femnea Lafeldl mit 4 ausge-
aiteren Sarbellen ober 1 Feinen DHlring unp 2 Efsloffetn poy
fapern, die man mitfammt bem Diring geftogen bat, jum fodjen,
10t nadben bag ¥leifdy weid gemworben, basfelbe in bas fodende
O uind dfst ez eitige Winuten dayin auftodien, feibt dann pog
O datiiber unb jtellt o5 Fary. Man vidytet e gleid) bem obigen an.



238. Ralbsnieren-Brafen.

Unter Micven-Braten verfteht man die gange Lange, vom
Sdlujsbein bis 2 Rippen fdber bie Niere Hinaus. Bon diefem
Fleijdjtice werden nun jémnctlie Snoden ausgelbst, gejalzen,
bic Miere der Winge nady dDuvchgefdhnitlen; jedody darf fie midht
gony buvdidnitten mwerben; auf emer Seite mujd jie jujammen:
bingen und awar jo audeinandergelegt werben, bdajs beim Mn-
ridten bei jeber Sdjeibe bie Nieve fichtbar ift; jobann cvolit man
bag Fleifd auf, den biden Theil nad) innen und bad binme Baud-
fleijd nady aupen, feft sujammen, jdmixt es mit Bindfaden fejt.
3 eine Bratpianne gibt man Vutter oder Shmaly und Wurzel-
oerf, legt bad Fleijd darvauj wnbd ftellt o8 in bie Rofre. DMan
begiefit ben Braten mit dem eigenen Safte, wendet ihn einmal
um wnd brdr ifm jdhin braun. TWie lange ein MNieven-Braten
sum Braten braudt, hingt von ber Grdfe dedjelben ab, jomie
aud) von der Mdfre. Ein grofer braudt 2 Stunbe, cin Heiner
12 Stunbe. Beim Unvidpten gielt man alled Fett ab und Fodt
bent Fond mit Suppe auf. ©agd Fleifd wird in diinne Sheiben
gejdmitten,

259, Ralbsnieren-Braten am Spick.

Bon einem Nieven-Braten wird der Rildgrat-Stnoden der
Linge nad) abgehauen, vie langen Rippen audgeldst, gejalzen, das
plinne Baudfleifd aufgevollt, jo dajs dad Fletjdititd ein langes
Bieved bilvet. Das Jujammengerollte wird nun mit 3 Spiepden
burdfiodyen, der Braten bamm mit einem eifernen Heinen Spicfe
ber Ringe nad) durdftoden, itber einem grifern fejtgebunven, mit
3 Bogen mit Butter bejtridhenen Papice itberbunden und 2 Ve Stunbe
bei iemlidy ftavfem Feuer unter vftmaligem Pegicken mit Buiter
gebraten. Eine 'fa Stunbe juvor witd bas Papier abgenommen,
bamit bas gFleijd) eine jdhoue Farbe befommt. Veim NAnridhien
gibt man einige L0jfel voll Braten-Sauce darvauf.

260. Ralbsnieven-Braten mit Triiffeln

Gin Nieven-Braien, gany audgebeint wie 258 und fo gerollt,
wird ebenjo in ber Mibre gebraten wie Diefer, ober man Brit
i am Spief; in biefem Falle fpidt man bag bdide Ricenfjleijd.
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Wihrend Diefer Jeit diinftet map fet’nﬁfﬂiﬂtrig gejdinittens, gejdictte
TrfAfeln (gine Y2 Tafje voll), init 1 @es guten Weikmwein 1y
1 Sdidpflisfer volf Ipanijder Sauce,  Bein Unvidien gibt man
MRiden jebe Sleifdideie ¢elIag pon Hey Lriiffeln, 0O mujs bey
Braten joiye urfpriinglidge &Form Bebalten; per Hejt ber Eriiffeln
HELTE by Braten-Sayyee WITh barfife gegeben.  Man féet Brijel
I gerieberen tBnruu:J'amRﬁ;'c barauf uny fabrt mig ener glithen-
ben Sdaifel baritber, bajs ber Braten eing feritfte betopy Siatt
der Triiffely fann man aud E@ampigzwné 03U vermenden,

261, Gelpicktp ﬁaffmmt]‘& mif ;ﬁagnut»jinamie::c.

Tie Ralbsnujs wiyp abgebduter yny m,m{" gelpidt.  Sobaun
belegt wan eine mit Buitey qut bejdGmierte Bratpfanme mit Whyrgel-
el amp Lnigen Spedideiben, fegt bdie Nujs Darauf upd prgy
e anj beiden Septen Braunm, Dpay begieqt fie Heifig wibrens
s Brateng it bem eigenen Safte.  Beimy Anvidhten [5js nan
alles Fert davon ab und focht pey braunen Fonp mit Supye auf.
Tas Ficijd Idneidet man iy biinte Seheiben iy gariiert es ¢
ciiem .flh'rﬂnut.—‘[}::—mmiére.

% Gelpichie ﬁafhﬁmt]'ﬂ mif Floveely,

(LT} deajdene Wordjeln [d]6t man abtrodien yup Diinjtes
e daitr it cinem: Stiictgey Butter, 1 fleinen gebacdien Jmiepel
WD vhpgs Suppe 25 Dinuten, Wemn fie yuy weid) gewoiben
b, gibe man | 'Ecﬁﬂpflﬁﬁcl woll [panijde Sauce baviiber unp
Hivas Citvonengafy, a3t fie, gibt fie auf eine Platse und riditet
e Ralbenuia gleid opbiger Beveitet 1pp glaciert dariiper gy

203, ;{ﬂm;nmmirn von E&fﬁﬁnufﬂ.

Gine stalbanjs Wird mit Wurgehwert yup Yo Biter LWeif-
wein Lieffertirnern meidy geddnpft, bam jammt bey Braife
B cinem irbenen Sejhive fary aeftellt.  Sppany Idmeidet gq;,
Dapo et sicelidge, Fleine, biin, Ec@tfﬁqﬁera, preist ben Saft
I Gitrone tariiber, nebit 4 YOffelnr yol feinem Tafelsl, Saly unp
Bieffer unp 1G5t e5 in biefey Marinape 1 Stunpe liegen. My,
nibtet nan pas leijd auf einer runbey Plate am, gibi ejye redht
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bife WMayonnaife darfiber und garniert ¢8 mit einem Streifen
vont in Dreiede gejchnittenem Ajpic; auBen am Rand fann man |
aud) fredsjdweifden, Blumentophlvdsden, gang tletne Salatbevydhen, I
Berlymwiebelden 2. herum garmieren. Matiivhd mujs der Salat
und Blumenfobl aud) angemadit jein. : |

264. Ralbs-Coteleiien naturgebraien.

RNaddern man bie Eoteletten Stitd filr Stitd von einem
jdhdnen Carvée abgehauen hat, werben diefelben von allen fKnoden
befreit, mit Audnahme einer Rippe, fdhabt von diefer die Haut ab,
jdyiebt bag Fleifd suviid, (B8t aud) bad ausdmwendige [ofe vom eigent:
lihen Mippenfletjd) getvenmte Fleijd ab, Flopjt die Goteletten mit
bem Fleijdbammer, falzt fie, beftaubt fie mit WMebl und bratet die-
felben in Butter rafd auf beiben Seiten braun. Nun gieft man
Suppe auf und 4§86t fie nod) vollendbd burdbinjten.

260, Ralbs-Coteletfen auf dem Raof.

Die Epteletten werden den vorigem gleid) jubereitet, mit Saly
und etwad Pleffer bejtreut, in jerlaffene Butter getauddt, mit feinen
weifgen Brofeln paniert, auf Geidben Seiten auf bem Rofte ge-
braten, Bis fie bem Trude bes Fingers wiberfteben und fid feft
anfithlen. TMan ridtet fie im Hrange an und wenn man auf
cine zierliche Sdiiffel Hemwidyt legt, fo beftedt man jebed Mippden
mit einer Papier-Wanjdpette. In bie Mitte ber Platte gibt man
Rithr-Gier. Man fann aud etwad Braten-Sauce dariiber geben
und bie Eier weglaffen.

266, Ralbs-Loteletfen gebadken.

Die gellopften Coteletfen werden gefalzen n abBgefprubelte
Eier getaudyt, mit Brdfeln paniert und aud bem Sdhmaly gebaden.
b bie Goteletten audgetodt find, findet man beraus, wenn man
einen Finger darauf dbridt; find fie innen nod vob, jo fieht man
die Bertiefung und nad einiger Jeit wdlbt fih dasd Fleijd wieder;
e ausgefodytes Stitd aber fihlt fih tvoden an unbd man fieht
audy Teinen Wbbrud bed Fingers.
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267. ﬁatrﬂ:—ﬂufzhﬂm_

Die Eoteletten werben gefalzen, mit Deeb! leicht beftaubt, in
Butter Fraun gebraten; fobann gibt man fie in gine anbere
Cafferole, gieRt eine Taffe biden Rabm baviiber, fodit den ony
it Suppe auf, giefit biefes 3 den Goteletten unp l4j8t fie barin
weid) ditnften, Beim Anviditen garniept man fie mit einem Jeagout-
Touloufe.

268. Eal&a~ﬂnleeﬂzn mif Barvelen.

Redt done binfﬂei[eﬁfge und nidt ju dvitnn geflopite Goteletten
werben init Sarbellen, Sped unb gefodtem Sehinfen und Preffer-
Quirtenjtreifen aepidt, bann 1 Stunde in eine™ Marinade IT. ge-
legt.  Run gibt man in eine Eafferole LWurgelwert unp ein St
Butter, (4fat Diefed angehen, ibt bie Eotelotten bavauf, [gfs fie
Sarbe nehmen, gieft Supve dagu unp bilnftet fie weid.

269. @larierie ﬁa[ﬁﬂwamleﬂtn.

Sdhiine Dictfleijdhige Ralbs-Coteletlen merdey mit Sped ge-
Ipictt b nebjt einigen Spedtidieiben, eimqs Swicbeln, gelben Ptiiben,
Sellevie, 1 Yorbeerblait weid) und brauntid gediinftet. Wenn pie
Coteletten Farpe denommen faben, gieft man 1 ®las Weifmein
ehit elwas Suppe bingu unp ldjst fie vollends weid) biinften,
Beim Anridien glaciect man bie Coteletten. Man famn griine

270, Eirulzr»@nfalnffzn (@Iar&umtahm}.

Wan madit von 7 filp Sealbfleij Faree, ftoft Diefe nebjt
2 Gidotter, ein Stitdden Butter unp Bédyamel, einigen Loffeln
wil Nabm unp Cal3. Werm o5 min fein geftofen ift, bejaet
A et Bregt  myp Brofeln  unp formt Dinne, ﬁi’l‘r:fﬁrmfgc
Cuicletten darays umd fledt eine Wacaroni in pen Ipigen Lheil,

P bes Beindhens, St eine Gafferole gibt man nun Buiter,

brater bip Coteletten auf Beiden Spiten braun und biinflet fie mit
Shppe weid),
B[ltli'n_ Ticeler Rildye. 6




271. Bédhamel.

Au 200 Gramm Mehl, 175 Gramm Butter, gieht man eine
grofie Tajje fodenbe Mild) und verriifrt biejed auf bem heifen
BHerbe, bis fi die Dajle von der Cajferole 108t Die Hilfte
von diefer Wafje ift finveidend auf obiges Duantum Fleijd.

272. Kalbs-Hohnikl naturgebraten,

Die erforberliche Unzahl Schnitl jhneidet man entrweder von
ber Muis, Koifertheil, ober Fricandveaun DHalbiingerdid und Fopjt
biejelben diinn aud, bejtaubt fie mit DMehl unbd jalzt fie. Sodann
fratet man jelBe in Butter auj beiden Seiten braun, gieht Suppe
bacauf und dinftet fie barin, bis fie weid) jmbd.

273. Railer-Srinisl

Diefe werben fo jubeveitet und vajd) in Butter gebraten, wie
obige; jebod) gibt man fie nadber in eine Eafferole; gibi auf
1 Portion 3—4 Loffel voll joauvem Rafny, etroad in feine Nubeln
gejdmittene  Eitronenjdhalen und eine groe Wiefjeripige voll
Sapern Bingu, fodt ben Fonb mit Suppe auf, gibt diefe Sauce
¢henfallé zu den vorigen unbd Dbiinjtet die Sthnivel barin weid.

274, Paprika~-Bohniil.

Die Sdnigl werben geflopft, gefalzen, mit Mefhl und Payprita
Beftiubt, in Butter jdnell gebraten, mit Suppe und Rahm weid
gebiinjtet.

275, Wiener-Sohnil

Die biimngeflopften und gejalzenen Sdmigl werden in ab-
gefprubelte Gier getaudht, mit Brdjeln paniert und aus Heifem
Sdimaly gleid ben Cotefetten gebaden, Man garniert fie mit ge-
Badener Peterfilie.

276. Tivoler-Brhnibl

Werben im dibrigen gany gleid) befanbet mwie dic Wiener-
Sdnigl, mue gibt man ein Stitd Butter in eine Eafferole, bl
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Me Sdnifl davin auf beiben Seiten braun, giefit etwas Suppe
Davauf, lajat fie weid blinften unp Jeifit bie Sauce bariiber,

277. RofF-Brhnigl.

Die geflopfien Sdinitl werbden gefalzen, in gerlafjene. Butter
getaudit, raidh auf bem Roft gebraten wnd mit Glace 1ibergoffen.
Man fann aud etwas Citronenjajt vavauf triufeln,

278. Balbs-Bieak.

Aud ber falbsnuid werben fingerbide Sdheiben gefdnitten,
getlopft unb mit Saly beftreut, in Butter Idhin Belloraun gebraten.
Beim Anvidhten gieBt man ben eigenen Sajt darvunter, glaciert

28 Steaf und garniert fie mit Heinen Sdeibdien von gebratenem
Sped,

279. HRalbs-Riitken aefpickt,

Gin fhiner Riiden von emem didfleijdhigen Salbe wivy von
Den Diuten befreit, nebft bem lofen Bleijh=Cappen, idneibet ben
irbel Blied fitr lied etas ein (da jonft ver Ritden bie Form
ciles Wiegenme ffers befommi), veibt bas Fletfd) innen upd aufzen
mit Saly ein unb fpictt Den Miden auf einer Seite in 3 Meiben.
Sodann ridiet man eine Bratpfanne mit Butter und Wurzelwert
ei, legt ben Ritden Darauf und Brit ibn in ber Rofre unter
ofimnaligem Begiefen mit pem eigenen Safte braun. fury vor
dem Anridyten gieRt man alles et ab und fodi pen Fond mit
Suppe auf.  Man 1dat erft die Mieve mit bem &ilet ab, jdneibet
Dicle in fdjicfe Stiiete und legt fie neben dem Jiiden auf die
Platte.  Das Rippenfleiid wirh ehenfalls abgelist, in gleidge
Stitde gefdhmitten unp Jo auf die fnoden gelegt, bajs ber Riiden
bic natiiclide Form hat. an gieft bie Sauce barfiber, fann
b1 audy it einem ﬂ‘iaguut:ﬁirmnciére garnieven,

250, Gebeizter Ralbs-Sofilege] auf tivoler f,

Cin jdbuer Falbs-Slegel wird einige Tage in eine Berze 1.
gelegt (jedody guerft ausgebeint) ; fobann bdiinjtet man ibn weid,
NeBlt ben Wurgehver! qus ber Beige und etwas Butter, Nun

6*
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treibt man Bltterteig von Yo Kilo Butter und ebhenfovicl Vrehl
Siinn aus, Bejtreidt den falt geworbenen Sclegel von allen Seiten
mit feitten gebiinfieten SvAutern und TMarfideibden (bas Wart-
mué etwag abgefodt und bdann in Sdeiben gejdpmitten werben).
Man widelt nun den Shlegel von allen Seiten in Blitterteig,
Beftreicht ben obern Jand von innen mit @i, driidt benjelben gut
an, beftreicht ibn aud) aufen und badt in tm Mofr. Beim An:
ridhten gibt man bdie gut entjetiete Gauce vom Sdylegel, die man
mit einem ®las Rotbmwein verfodt Hat, in einer Sauciére Doz,

281, Bailer-Soilegel.

Gin jdiner falbs-Sdlegel wird abgehiutet, mit feinen Sped-
fteeifen auf Der Cherflade gefpidt. Sobaun gibt man in eine
sBratpfanne halb Butter, halb Sdmal; und Wurgehvert, jalzt den
Sdilegel, fegt ibn davauf und brit benfelben in der Mibbre jdHin
braun unter oftmaligem Begiefien mit dem eigenen Sajte. Stury
vor bdem Unviditen 18i8t man alled Fett davon ab und fodt ben
Braunen Sfond mit Suppe auf, gibt eine TLajje poll biden Rahm
bagu; verfodyt die Sauce nod) etwas, jdmeidbet bas Fleifdy n diimme
Gieiben und gibt die Sauce varfiber. Ter Sihlegel, wenn man
benfelben widt gang auf Dben i gibt, jolite audgebeint jein.
Bringt man ifn aber gamy auf ben Tijh, jo beftedt man bad
Bein mit einer Papier-TManidetic.

282, Gefiillirr Ralbs-Bdilenel

Ron einem Kalbs-Shlegel (06t man dbas Schlujs: und Rohr=
Bein aus, filllt ftatt biefem cine stalbfleijd:Farce mit MNievenfelt
(fiehe Dbiefelbe 131), Dbie man mit abgebiinfteten  Tuiiffeln ober
Ehampignons redit pifant gemadt bat, ein, ndht die Offnung 3m,
fal3t dad Fleifd), fiberbindet die Steule mit ftarfgebuttertem Papier
wb Bt fie am Spief unter fleifigem Degiehen mut Butter
21, Gtunben. Gine Yo Stunbe fritfer mujs mam bdad Lapier
abrehnien, damit das Fletjdy eine jdhdne braunlidhe Facbe befommi.
an fann in Eemangelung eined Bratjpiehes die Keule audy im
Sobr braten; wenn bdiefelbe auf beiben Seiten Braun ift, qieft
man Suppe auf und bitnjtet fie vollenvd weid.  Beim Unridten
jdneibet man ditnne Sdeibex und gidt die entfettete Sauce baviiber.
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283. Balbs-Behlege] anf ifalienifche Fetf.

Das Robrbein und per Sdlufstnoden werden ausgelfst unp
bie feule mit fetnen Sriutern, bdie man abgediinftet Bat, ftatt bes
Nohrbeind gefitllt unbd Augendbt. Tun fpidt man bie gut abge-
fautere Reule auf bver Dberflide mit Sped, legt fie 12 Stunben
m eine Marinabe 1L, fodann aibt man in eine Gafjerole eine
Taffe voll Of, Brdt bie Keule auf beiden Seiten davin Braun,
gieht dann joviel Waffer darauf, bafs fie Beinahe bavon Debedi
it mitiammt der Marinade und biampR{ fie weidh. Beim Anridhien
gaviiert man fie mit glacierten Bwiebeln unbd Ehampignons, bie
man mit Butter und Weifwein gediinftet hat, Man verfudit bie
Braten-Sauce aud mit 1 Glaz Weifwem,

284, Ragouf won Ralbs-Brafen,

Wan madt gang menig Einbrenne, vergiefit diefe mit der
mit TWajfer aufgefodien Braten-Sauce (man Fan aud) bie ge-
bratenen Sinodien etias austodien), gibt 1 Qorbeerblatt, einige
Peffer= und Pumenttorner, 2 Citronenjdicibden, etmas Eijig und
| ®&lag Rothwein bimau, 1&jst diefe Sauee gut verfodjen, nimmi
bann die Gemiirge beraud, gibt die in Sheiben gejdunittenen
Brateniefte hinein, nebjt einigen in Streifen gefdynittenen Peffer:
aurken und in Eijig eingelegte Ehampignons wund Perlzwicbelden.
Tad Fleijd darf lebod) mur darvin Bei werben wud nidt mehr
Fodien,

285, Ralbs-Fricandeau,

Wan 18t einen ftalbs-Schlegel gany aud und nimmr u
Bicjem Jwede die 3 Lheile, wie man fie fir Sdinisl vermenbet,
nambich: Tas Saijertbeil, bdie Mufs und bdas Hricanbean, Nun
bliutet man diefe Eheile, nimmi aud) von der Nujs den lofe Darvauf
lieggeiden Dedel ab ump Ipidt die Oberflade mit Sped, bratet fie
me Mohr it Butter und Burielwert braun, giefit bas Bett ab,
fodil ben Fond mit Suppe auf und rvidtet die Sauce itber dem in
ditnne  Sdeiben gefdnittenen Fleijde an.




11 Abjehnitt.

Bam HBammel.

286. Hammels-Ritcken gedampfi.

Man darf ben Hammelsd:-Rilden nmidt zu lang abhauen, da
gegen ben DHald au bas Fletjd au dinnm und jaftlod wird. BVom
&dylufsbein big 3 Rippen {iber die Mieve diirfte bie ridtige Linge
jeim.  Den Wichel mujd man immer ywijden jedem Glied etwasd
einfdneiden, bamit der Miiden bie Form bebdlt, jalst und pieffect
vont innen und aufen.  (Vie Tere mit bem Fett mujs nativlid
Befeitigt werben.) Sm cine Cafjerole gibt man Wurgelwert nebit
einigen Spedjdeiben und Plefertbrnern, 145t bicjed mit 1 Sdipf:
(Bffel voll Suppe blmpfen, bi# fid der Saft am Boben Ffacht,
giegt vann 3 Sdipfloffel voll Suppe vber Waffer dasu und
piampft ben Miden jugebedt weid). Eunge Jert vor dem Ans
ridhten nimmt man den Dedel ab, [3j3t dad Fleijd Farbe nehmen,
todyt die Sauce fury ein, entfettet diefelbe und glaciert den Miicen.
Man garniert den Braten mit grinen Bohnen und Pavabesapfel-
Purée.

287, Bammels-Ritken gebraten.

Der Jo gubereitete Ritden, wie obiger, wirdb abgebliutet, ge-
jpidt, aefalzen an ben Spiek geftedt unb {iber ein Helles Feuer
gebradt und 1'2 Stunde gebraten. Wan mujd erft mit Butter
beftreihen, i8S bad eigene Fett heraustnitt; fpiter ftaubt man etwas
Mebl fiber bas Fleijd, beftreiht mit Butter, bamit ber Riiden
cine fdime Rrufte Befommt. Sobdann wird ber abgetropfte Saft
entfettet, mit Suppe aufgefodt und fiber ben Riiden gegoffen. Man
garniert ihn mit weigen und gelben Riiben, die man zieclid) dreffiert
bat, ausgebobrien Kavtoffeln, griinen Bobnen, Blumenlohl, MRofen-
fohl unb glacierien ZJmiebeln 2. Diefe Gemiiie werben alle mit
Husnabme ber Jwiebeln in Salywaffer abgefodf, jebes fir fid,
unbd in Butter gefdwungen.
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288. Bammel-Riichen auf Wildpret-Fet,

Diefer wird abgeldutet, gefpidi, gelalzen, mit Butter, Pieffer-
firnern unp BWurgelmer? in eine Bratpfanmne eingeriditet braun
gebraten.  Man begieRt fleifig mit bem eigenen Safte, entfettet
fodann Furs vor bem Wnridien Hie Sauce, gieft Suppe und eine
Laffe fauren Rahm bavauf, [4fst bie Sauee gut verfoden und
jeift fie fiber dem Braten, < :

289, Hammel-Riicken arilliert,

Gin Hammels-Ritden 1wich m der Braije gedimpft, twie in
Nr. 2865 darf qber midt au weid) fein. Man bereitet inzwijdhen
eine bide Butter-Sauce und (48t biefe Beinabe ober gang erfalten,
bejtreicht bamit pen MRiicken, jtreut Brofel dariiber, betrdufelt biefe
uit Butter und firent nodmals Brofel davauf. Teun qibt man
einige Wffel voll von dem Bratenfett n eine fladye Gafjerole, fegt
ben Riiden davauf und ftellt fie in die Mibre, bis bie Strufte fid
i qelb gefdrhe bat.  Beim Unvidhten gibt man die qut qus:
gefodite Sauee darunter wnp ferviert eine Parabiesdpfel-Bayce
Crtra in einer Saucidre.

2900, ﬁammﬂﬂzi]’r{; mit Gemiife, (Irish-Stew )

WMan jdneidbet 2 filo Dammelfleijh vom Dals, Blatt, ober
aud) von ber ausqebeinten Bruft, wenn diefe nidyt au fett ift, in
iem grofe Gtitde.  Man gibt in eine Caffersle gany wenig Fett
und Iijst barin 3—4 grofe Jwiebeln, die man in diinne Siheiben
geidmitten fat, etwas diinften, gibt tas Sletfd Bingu und bdmpft
to, Dis der Sajt etitgegangen ijt, giefit bann Suppe ober Wafjer
auf, jalst und Wizt mit Peffer, gibt 2 gebdufte Teller pol feins
nudlig gejdunittenes Gemitfe hingu, als: gelbe Miiben, Stoplvitben,
Wweike Ritben, Sellerie, fartoffeln, etwaa Wirjing und grile 1n
idicfe Streifen gejdiniitene Bobnen, Dean mujs bavauf adyen,
Dis bas (emiife nidyt anbrennt,

201, Hammel-Seflegel am Bpieh,

Ciie Yhone $feule wird abgehautet, gefalzen, an den Spick
geftedt und itBer einem bellen  Fewer rajch gebraten. Anfangs
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mujd man mit Butter beftreiden, bevor dasd Fett hervortritt, jpdter
ijt biefed nidit mefr nothwendig. Filr eine mittelgrofe Reule ge-
niigt 1'fe Stunben; jebod) eine grofe braudt 2 Stunden. Man
todgt ben abgeivopften und entfetteten Saft mit Suppe auf, wiirst

mit etwad Pheffer, falzt und mijdt aud 2 Lbffel voll Hapern
barunter.

202. Hammel-Bchlegel mit Pilzen.

Der audgebeinte Schlegel wird mit Pfeffer und Saly ein:
gerieben, in eine Bratpfanne mit Butter und Wurzelwerk einges
viditet, in ber Mohre braun gebraten, wobei man benfjelben fleifig
mit bem eigenen Safte begiefl. Man 14{8t nun alled Fett ab,
gieht cinen grofen Sdopfliffel voll Suppe barauf und wenn bdie
Sauce gut aufgefodit ift, gibt man etwad bavon in eine Eleine
Gafjerole, gibt Blitterig geidnittene Pilge dagu und [&jat fie darin
fodjen. Beim Wnridjlen gibt man die Sauce mit ben Pilen iiber
ben Braten. RNatliclid Tann man aud ftatt ber 5.]311,52 anbere

Sdmwdmme daju vermwenbden. ok e

293. Hammel-Beitlegel auf Wildpret-fit,

Diejer bleibt in ber Bereitungdart gany gleid wic ber
Hammel-Rilden auf Wilbpret-Art.

294, Bammel-Bohlegel marviniert.

Der Shlegel wird abgebiiutet, mit Speditreifen, bdie man
i gejtofene dlivve Rvduter, ald: Thymian, Majoran, Yorbeers
blittter, Mudcatblitten, Bafilicum und Pleffer gewdlzt fat, gefpidt,
mit Saly eingerieben, bann in eine Marinade 11 4 Tage gelegt
und tiglidy darin umgewendet. Sobann gibt man in eine Brat-
pfanne Butter und die Wurzeln ber WMarinabe und brit die Feule
n ber Ribre braunm, gieht haufig den eigenen Saft dariiber und
todt julet, nadbem man bad Feit abgegoffen Bhat, den Fond
mit Suppe unb etwas Nothwein auf. Wan fann audy einige
Loffel voll von ber Marinadbe bamit verfodjen.
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295. Hammel-Srilegel mif feireen Frdutern.

G Sdilege! wird ausgebeint, obne benfelben 3u erjdineiden;
Fitilt dann in pen leeven Raum ftatt bes Robrheines abgediinftete
Srduter und ndbt bie Offnung ju. S eine tiefe Eaffevole gibt
man MWurzelwer? und Butter, 14jat vitied etmas angeben, gibt bi,
abgebiutete und gut mit Saly und Pfeffer eingeriebene Seule
Davin, (df8t fie ein wetig bréunen, gieft dan 3 S@opflfiel vou
Suppe oder im Jothfalle Waffer drran umd pampft fie weid.
Man garniert die Seule mit $artoffel- oder Bries-finibdelden.

206. Bammel-Blatt als Balantine,

Ein jddnes Blatt wird pon alle Huten und Frett befreit,
lorgfiltig ausgebeint (obne das Fleijd aufuidmeiden), mit einer
Stalbfleijd-Farce (mit Buster Bereitet) — worunter man in tHeine
1Siiefel gejdmittene geviinftete Ehampignons und Triiffeln, etwas
uevdtidperte redit rothe Junge und Pieflevgurten gemifdt, mit etwas
Peffer geniivgt hat — engefitllt, unbd bdiefe Frarce gut sugendht unp
fiferdies nody mit Bindfaven feft eingejdnirt, Sobann vidiet man
cine Gafferole mit Wurzelmwerf und Serwiirztornern ein, gieRt '/ Liter
Weikwein und 1 Qiter Waffer davauf und ldfst bas Fleijd), das
lan - gut mit Saly eingerieben bat, barin mweid dinften, obne
&avbe 3u nehmen. 2t 5 geniigend weidy, fo gibt man 8 ywifden
2 Buetter und Bejdmert es mit einem Stein gber Ddergleidhen.
Wan jdmeidet e in dilnne Sdeiben, garniert o8 mit Ajpic-Tiirfeln,
?l.*cr!:&micﬁe[cﬁm, hartgetoditen Giervieriely i, ober man gibt eine
falic. Senf-Sauce dagu.

297. Hammel-Bruj arilliert,

Dic Bruft wird von den Rippen befreit, 1 Stunde in ge=
Talenan Paffer blandyiert, fobann in breifingerbreite Streifen
fdertnitten, abgetrodnet, in gerlafiene Butier getaudyt, mit feinem
theibbrot, unter bag man aud) gebadte Peterfilie und Sardellen
aemijdt hat, paniert, und auf bem Roft langjam gebraten. Man
aili fie gerwbfnlich auf Gemitje, tann aber aud) eine Sauce baju
qeberr.
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298, Hammelleildh mif Rithen.

DHieju vermwender man die Bruft, Rippen, $Hals ober Blatt;
jmeibet biefes in Delicbige, jedodh nicht ju Heine Stitde. 3n eine
Cafferole gibt man gany wenig Heingefdnittenen Sped und viel
feingefdynittene Jwiebeln, [A]st biefed mitjammt dem leijdy diinften,
gibt Salz, eine Prije Capenne-Pheffer und nad) Gejdymad etwas
Currg-Pulver dagu. Wenn nun der Saft eingegangen ijt, gibt
man Suppe oder Wafjer bavauf, bdajs bad wmleifd bavon bededt
ift, gibt dann bie Milben, die man in 1 em grofe Biicfel ge-
fdmitten hat, ober Heine Teltower=-Mitbden Gingw und dampft es
weid.

299. Hammelleifch mif Bohnen.

Dasfelbe Fleifd), mwie man ju Hammelfleijd mit Ritben ver-
wenbet, jdneibet man in ebenfolde Stitce, qibt gany wenig Fett,
2 feingefdinittene Jwiebeln in eine Eafjerole, gibt, wenn biefe an=
gegangen find, das Fleifd hinju, jalit, gibt eine Prife Eavenne:
Pheffer hingu und (6f8t e8 bditnjten. Sobald ber eigene Saft ein=
gegangen ijt, gieft man "4 Liter (auf 2 Kilo Fleijd) Rotbwein
utd Suppe davauf, gibt 'z Liter beinabe weidygefodite Bofhnen-
ferne Dagu unbd (48t alled weidh bampfen. Man nimmt gervdhnliche
weifie ober gelbe Saubofnen.

300. Bammel-Ragouf.

Wan jdneidet ein Hammel-Blatt in dbnlide Stide wie 3
Goulafdy und diinjtet diefed mebit gany wenig Butter, 1 grofen
Smwiebel, 2 gelben NRitben, 1 Yorbeerblatt, etmwad Thymian und
3 Peterfilien-Wurgeln, qibt Sal; und etwas Pleffer dazu und
[dj8t e8 beinabe mweidh mwerden. Sobanmn jdhiittet man alfed Fett
ab und madyt bavon eine braune Ginbremmne, focht Dieje mit Suppe
auf und gibt diefe nebft dem Fletide in eine anbere Eafferole.
Pun fodit man ben Braunen Fond mit Waffer auf, feibt bieje
Sauce 3u dem Hammelfleijd, gibt aud) einen Sdbpfldiel voll
oder aud) etwad mebr Pavadeisipfel - Puvée bazu und fodbt es
weidy. Man ferviert ¢8 mit einem Lubdbing von Kartoffeln.
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301. ﬁammﬂﬂni]‘r&&})aﬁﬁz_

Bon einem Hammel-Gares B8t man alles dett ab’ nebft den
Snoden und jdneivet ea in nette gleidmigige Scdheiben unp taud
Diefe eimgeln in serlaffene Butter, Nun belegt man eine Pajtetens
form mit Buiterteig, legt das Fleijd, bdag man gefalzen und mit
Pheffer und gany wenig Jngwer ober Muscatnufs gemwiiryt Bat,
binein, ftreut gebadte Peterfilie und Ehampignona bavliber, mijdyt
aud Strebsfleifdy unp eitlige Ldffel poll Q)?nbzira varunter und e
vedt Diejed mit cinem Dedel von Butterteig, verflebt und Bejtreidst
Dicfert mit & und bady bie Paftete im Mobr. Gine iemlich grofe
Pajtete vy ungefdfr 1'% pig 2 $ilo ' Fleifd braudit 2 (eichte
Stunben. Die Pajtete wird warm mit einer Paradiesdpfel-Sance
ferpiert.

302, Hammel-Cofeletfen paniert.

Die Dammel-Coteletier werben auf bie gleidge vt jubereitet
Wie bic Ru[ﬁé:@uteteften, e mujd man 2 Rippdhen bdazu nefuen,
0. I das Fleifd unp Dag anbere Beindjen abbreben, da fie fonijt
D wiirben,  Man falst, pfeffert und Elopft fie, taudyt fie in
abaciprudelte Eipr, Paniert fie mit Brot und bad fie aus bem
Shdmaly.  Ober man Deftrent fie mit Saly wid Pleffer, taudt fie
e serlafjene Butter, paniert fie mit feinem Reib-Brot, vas man
mit qehadier Peterfilic und Ehalviten vermijdt bat und brat jie
auf dem Roft.  Man qibt jie gewdpnlig auf Semilje, wie griine
Holer, Spinat, fobl 1.

303. Hammel-Cofelefion auf englifche Fet,

Tic Coteletien werden gellopft, gefalsen und mit Tifeffer be-
itient, leidit in (Sier getaudit unbp paniert, mit einer Mifchung
i Sommelbrifel feingebactten Schinfen  wnp badt jie
10 Minuten iy feifemt O, jerviert jte mit Stavtoffel-Puree unp
Reforn=Sance, die man auf folgenbe Weije bereifet: 2 Swiebel,
3 Joeige Peterfilie, 2 diveige Thymian, 1 Yorbeerblatt, 1 Muscat-
bliite, 6O 8 ramm gehadten mageren Sped, 3 Eislbffel ol Eftragon-
Efjig und Y2 Qiger Rindfleifh-Jus, over nod bejfer fpanijde Sauce
oeefodit man langiam, Bi& bie Sauce fih au verdiden beginnt,
ibr 1 Viiffel polf Jobannisbeer-Golee unb ebenjopief fetngejdmittene
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Bhampignond Gingu und Fodt biefed nod) folange, Bi5 bie Sauce
ben Gejdmad ber Efampignons in fid aufgenommen bat und
pajfiert biejes durd ein Sieb fiber bie Coteletten, gibt nod eine
Prije Cayenne-Pfeffer dagu, 2 in Heine Wivfel gejdnittene Pleffer-
gurfen, 20 Gramm gefodjten und feingehactten Sdjinten und bad
Weike von 3 gefodten Eiern, in Streifen gefhnitten. Wan 1&jst
bie Goteletten nur folange barin liegen, Bis bie Sauce heifi ge-
worben, obder man [dj8t die Sauce allein nodmals auffoden, aber
nid)t die Goteletten bdamit,

304. Hammel-Coteleifen mit Zwichel-Purée,

Die Cotelettent werben geflopft, mit Saly und Pleffer bejtrent
und mit nagelfrmig geidnittenem Sped und gevdudierter Junge
burdizogen.  RNun werben bie Eoteletten in Butter vajdy gebraten,
alles Fett abgeqofjen, mit Suppe der Fond aufgefodyt, bie Coteletten
bavin mweid gediinjtet, die Sauce gany fury und gebunden eip-
gefodyt, iiber die im Srange angeridieten Coteleiten gegofjen unbd
ein gwiebel-Purée in die Mitte erhaben angeridytet.

305. @efthivungene Hammel-Cofeletien,

Gine flade Pfanne bejtreidit man did mit Butter, legt bie
Goieletten, bie man wie gewbhulidh jubereitet bat, Binetn, und
brit fie 2 Minuten auf einer Seite, wendet fle um wid brat fie
auf ber andern Seite ebenjo lang, fdiittet die Butter weq, gieft
vann etiwas @lace darfiber, todit fie barin nodmald auf und ridtet
fie im frange an und gibt dbie Sauce in die Mitte. Man mifd
dic Coteletten aber jofort su Tijdh geben und ferviert fie einfady
mit Senf.

306. Bammel-Steaks.

UAus einer feule jdneidet man fingerbide runde Scheiben,
man fann audy a8 Garré Dagu verwenven, jedod mitffer alle
Stnoden ausgeldst mwerden; beftreut fie mit Salz und Vfeffer,
flopjt fie etwad und brat fie rajdh auf Beiden Seiten in Beifger
Butter braun; gieft die Butter ab und Fodt den Fond  mit
Suppe auf.
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307, ﬁammﬂ-ﬂlﬂﬂeﬁm mit Geuiife,

Die Coteletton werben gang gleid) bereitet wie bie gefdwungenen
Rr. 805 und im fevange angeriditet, nur Eomme in bie Witte ein
Stlein = Ragout pon fungen Gemitfen, ald: fieine weifle und gelfe
Nitbdyen, @Zﬁnmuignﬂnﬂ, gritne Bohnen, Epargeljpigen, Sernerbjen,
L’!rlii:ﬁnd‘enﬁﬂbzn, weldied man jedes fiir fid abblandiert wys in
Bintter geidwungen Bar (bie Champignons werden mit Butter unp
Suppe geditinjtet) unp gieBt bann bdie Sauce liber die Goteletien.

308, @ediinfiefe Eammﬂ—gnngm.

Die qut gewajdenen Jungen viditet man in eine Cafferple
it Spedidieipen und  Wurzelert nebjt  Sewitrydrnern jum
Ditnften ein, gleft 2 Sdiipflfiel voll, ober je nadbemn man eine
Unzaht Sungen Hat, audh) etiwas mepy Suppe barayf, bdmpft bie
vumgen weid, entfettet bie Sauce, 3ieht von den Jungen die Haut
ab unb vidtet diefelben i Rvange an, gibt in die WMitte el He-
iniije-Ragout, oder man fann weife Bobnen, bie man weidy ge-
fodit wnd mit einer Cinbrenne, mwomit marn aud) etmwas Ziwiebel
aerdjtet und bann mit Suppe aufgefodt, verriihrt Gat, ftare per
Gewdije in die WMigge geben.

309, ﬁammﬂ-;‘.‘ungm auf italienifehe Firs,

Die qut gereinigten Sungen werden Ser Llinge nad) gefpalien
md s Stunpe blandiert, abgefiiblt unh abgefhdlt. Sn eine
Gatiervle qibt man eine tiefe Sdhidhte von iy Edyeiben aejdinitte-
len Gwiebeln, ftrent weifen Pfeffer bariiber, legt bie Jungen
bavanf unl gieht feines Tafelsl pariiber, bedt Ut U unb bdimpft
bie Jintgen weid. Man nujs fleigig nadyfeben, bamit pie Hwiebeln
it anbrenmen, jordernt mir eine Idbne gelbe Farbe nehmen.
Hewn MWividhren giegt man bas O ap unb gibt bie Jmwicheln alg
Hnicrlage ju pen Sungen.

410, ﬁammﬂ—jﬂungen mit Bauce-Tartare,

e Jungen Fodit man m emer Braife, in welde man qud
s Viter Elfig und Y2 Qiter LWeifmwein gegofien Gat, weid), Sp-
DO jieht man bie Haut bavon ab unp Jdmeibet fie ber Ydnqe
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nadh) auseinander; mariniert fie dann ned) 1 Stunde mit einigen
eoffelnt voll OI, Citronenjaft und emwad Saly und Pieffer. Jn-
awijdgen. beveitet man eine gany bide Sauce-Tartare und ftellt fie
nebjt einer runben Platte auj Eis, vidiet bann bie Jungen mit
ben Spigen nad) ohen im Krange an und gibt die Sauce in Die
Mitte,. Man fann die Sauce aud mit Sarbellen - Ringelden
jierlich belegen.

311, Bammel-Zungen grilliert.

Die Jungen werben weidh gefodyt, jogleid abgejdlt, der
Qinge nady auseinanbergejdnitten, in jervlaffene Butter getand,
mit Sal und Pheffer bejtaubt und mit feinem Reib-Vrot, unter
welded man audy etwad Pavmejan = Kije gemijdt bat, pawtert.
fury vor dem Wnridien brét man die Jungen auf dbem NRojte.
Pan jerviert fie mit enter Robert-=Sauce.

312. Bammel-Hieven mif Fadeiva-Wein,

Die Mieven werden nad) der Vange getheilt, dann in biinne
Scheiben gejdmitten, it Butter ehwad gebiinjtet, wober man aud
ein wenig Wehl dariiber geftdubt Gat, wirgt mit einer Prije
Cayenne - Peffer und Salz.  JInzwijden bhat man aud ectwasd
ipanijd@e Sauce mit Maveira redt did eingefodi und qibt diefe
fitber bie Mieven; bdarf aber nidt juviel Sauce jein, jonbern s
mujgé ausjehen wie Ragout. Wenn man gerade Braten=Sauce
jur Berfhgung bat, jo fann man biefe bagu verwenden und Der
Maveiva fann durd eine anvere Wein-Sovte erjelit werben. Die
Nieren miffen tmmer vajd gefodit werben, da fie jonjt hart werbden.

313, Bammel-Hieven mit feinen Brauiern,

Die Nieren werben ebenjo gejdnitten ie obige, mit Butier
und feuen Svdutern rvaid abgedbiinjiet, mit Pfeffer und Saly ge
wiirgt, Citronenjaft und etwas Glace ober Braten-Bauce dagu-
-gegeben und rajd) angevidtet. Wan fann aud Rinbs-Nieven auf
bieje Art Dereiten, und obwohl biefe rvauber find ald Hammel: und
Sdwemns-Nieren, jo find jie bod) nidht ungeniefbar, mwie viele
Ceute glauben.




12. Abfdhitt,
Bom Lamm wny &ip,

314, Dorderes Lamm-Dievtel am Ppick gebraten.

Gin vorderes Biertel with mit Saly und Pleffer bejtvent,
an einen  feinen Spieg geftedt  unp biefer an einen gudBern
feftgebunden, mit Butterbeftridienen Papier fiberbunden und i
a Stunden bei Bellem Feuer gebraten.  Gine Yy Gunpe juoor
s man bas Papier abuehmen, bas Feuer verfidrfen, bamit das
fletjd Farbe nimmt.  Nun madt man ywifden Blatt und Brujt
ehiien Sdmitt, ftedt ein Etiidden frduter:Butler binein, nimmt
08 Fleiid vom Spieh und vidter o3 jogleih an.

315. Lamms-Brug aefiillf.

Man beint eine fleiihige Bruft aus unp filllt Diefe mit einer
Yalbfleifd-Farce, die man mit einigen L8ffeln ol Rabm vervithri
bat, ober audy mit einer Semmel-Fiille wie aur Salbs-Bruft (na-
tivhidy braudt man bbd)tens die HAlite wie fiir eine Stalbs-Brujt),
Svdann Belegt man eine Bratpfanme mit Wurgelwert und Butter
und brit bie Bruft unter oftmaligem Begiefen mit dem eigencn
Safte Braun.

s dem Eammi:ﬂ%&ufr{;ﬂ, Ofren und Ropf beveitet man ein
Ragont; mvem man Diefes in einer Braife weich Eodt, in gleidh-
magige 2 em grofe Stiide Jmeidet, in dig eingefodhte, legierte
Butter-Sauce aibt, etwaa Citronenfaft Daju prefdt und Beim Wn-
viditen Ddiefes Ragout als Garnitur g ven Braten gibt,

316. Gefiilte Tamms-Bruff auf Wiener-Frt,

Man fodt 1 Dubend fredje, madt aus den Sdalen Rrebs:
butter, viihrt diefe Ihaumig, gibt 2 Gidotter und 1 gamges Gi und
etne abgerichene ermeidte Katjer-Cemmel bagu, nebjt dem wiirflig
qefdmitiennen frebsfleijde unp 1 ftaffeeliffel poll gebadter Peter-
filie, etwas Saly und einer Prije Pieffer, fan Diejed ein, ndh
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st und vollendet den Braten wie obigen. Jedod) wird diefer
obne Ragout nur mit der eigenen Sauce ferviert.

317, Geldhmungene Tamms-Cofeleiien.

Die Eoteletten mwerden ebenfo jugerichtet wie die Hammel:
Eoteletten, geflopft und mit Saly und Pleffer beftveut, raid in
Butfer gcft&mungzn, mit Glace fibergofien, fogleid mit einer llmer.
lage von griinen fern-Grbien angevidtet.

318. Tamms-Cofeletfen auf ifalienilde el

Die Eoteletten werdben wie gewbdhnlid jugeridtet, mit Saly
und  Preffer beftreut, in jerlaffene Butter getaudt, in einer
WMifhung von Semmelbrdjeln und Parmefan-Fife gervendet, dann
in @ier getaudt und nodmald paniert, fo aud heifem Sdhmaly
gebaden, Man qibt fie mit einer Paradiesipfel-Sauce zu Tifd.

319. Gehadkene Tamms-Cofeletfen auf tivoler Tl

Die Eoteletten werden geflopft und gefalzen, in Eiev getaudt,
mit Brifeln paniert, aud beifem Sdmaly gebaden.

320. Tamms-Coleletien in Bufferieig

©ie geflopften unb gefalzenen Coteletten dinjtet man mit
Buiter und feinen frdutern, beftreidt fie dann mefferviidendid mit
einer Ralbfleifd-TFarce, worunter man aud die feinen Srduter ge-
mifdt Dat, widelt die Coteletten m cin Blitiden von vedt diinn
ausgerolltem Butterteig, jedod barf bad Beinden nidt mit ein-
gewidelt werben. Man beftveidht fie mit & und DAkt fle auf
einem Bledh in ber Rbhre unbd ferviert fie mit Pheffer= ober
Sarvellen-Sauce.

321. @Geharhenes Lamm- over Hiwfleifd)

Die Bruft oder dad Ritdenjtitd wird in Fleine Stilde ges
jnitten, gefalzen, etwad geflopft, in Eier getaudt und mit feinen:
Brifeln paniert aus dem Symaly gebaden. Pran garniert s mit
gebadener Peterfilie.
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422, @ediinftefes Tammileifth mit Pavadiesipfel
und Rarfaffeln,

Man [dneidet Lammfileijdh von der Bruft, Blatt 1, in Stiide,
wie 3um Gebadenen, bitnjtet biefed mit Butter und einer gefdmitte-
nen Smiebel halbiveids, gibt dann 8 GStild gejthilte unbd in 2 Délften
qetheilte Pavadieadpfel dagu, nebjt ebenjoviel rofer, gejddlter und
i grofe Spalten gejdnictener Stavtoffeln, falgt und wiiryt mit
einer Prife Eaveme-PBieffer unbd [dfst ¢8 folange fodien, B3 qlles
weid) geworden und e Parabieddpfel ju einer diden Sauce ver:
Fodit find. Man ridtet nun alles jujammen an,

923. Tammileilth ntit Blunmenkohl,

Das Fleifdh) wicd in Stitce gejdnitten (fei ¢8 nun vom Blatt,
Brujt ober irgend einem beliebigen Stitdfe) und mit Butter und etwas
geidmitrener 3miebel gediinftet. Man gibt mun einen Schipfibffel
ol dide Ginmady-Suppe, bdie bellbréunlidy fein foll, paju, ferner
i Salywafjer abgefoditen Blumentobl, den man in Feine Roadyen
jertbeilt fat, Tdfst alled jujammen nody einmal auffoden und ridptet
s an.  Statt ded Blumentohld fann man aud) gebdiinfiete fern-
erbjen baju verwenden,

324. Tammileifeh mit Sripuimmen,

Die Lamma-Bruft, ober qud ein anbered Stird, wird jdhin
braun gebraien; nun gibt man in eine anbere Cafferole einige
Spedideiben, legt basd Fleifdy bavauf, nebjt gebacter Peterfilie
uid emer Taffe voll qut gereinigier Sdwimme, die man in
Sdiciben gefdnitten bat, falst etwas und gibe eine Prife Pfeffer
DAl T bie Gaffercle, worin man bdaz tleifdy gebraten bat,
itanbt man ein wenig Mehl, riihrt ea auf dem Feuer ab und
Bicht etwas Guppe barauf, [dj8t biefes auftodien unb feiht
die Sauce fiber bas Sleif§ und bie Sdmdmme; Fodt 8 dann
itod) jolange, big Fleiid umd Sdwdamme weid find. BVeim An-
riditen nimmt man ben Sped fort, prejst etiwas E:tronenjaft baju
Imd tidtet bas Fleifd mit ben Sdmwammen an.

W hrein, Tiroler Ride. 7
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325. Eingemachies Tammileifch auf fivoler et

Diegu vermenbet man nur die jdledteren Fleijditide (mwie
Datg 1) und jdmeidet diefes in nidit gar ju Heine Stiide. Mun
gibt man in ene Gafferole Butter, grobgejdmnitiene Jmwiebeln, legt
pas Fleijd binein nebft 1 Yorbeerblatte und [dj6t ed emige Jeit
diinjten. Sobann ftaubt man Wehl bariiber, jalyt etwad; wemn
ber Sajt eingegangen ift, gieht man Suppe ober Wafjer darauf
und biinftet e8 weid). Wan mujs fleihig umrithren, da fidy das
Mehl gern am BVoben anlegt. Man prejst fury vor dem Wnridten
etipas Eitvonenjaft baju.

326. Lammfleifch mit Paprika.

Gin beliebiges Stiad Lammfleij wud in vievedige, 3 cm
grofie Stiidden gejdnitten. Sovann gibt man in eine Eafferole
eine Hanbooll wicfliggejdunittenen Sped und eine groge feinge=
jdnittene  Jwicbel, eine grofe Mefjeripise voll Paprifa, vijtet
Diejes ein wenig, gibt das Fletjd bingu und 14j8t e8 gut ugebedt
langjam bdinjten, jalzt und cvithrt fleifig, damit es nidt anbrennt.
Man mujs e8 langjam fodjen, bamit man nidt juviel Suppe auf-
gicken mufd und dasd Fleijd o im eigenen Sajte gediinftet wird.

327, Tamms~Sdmlier als HBallon.

Ein fdoned Blatt wirh ausSgebeint (ofne bad Fleijd aufiu-
fdneiven), 5 MWinuten in Ffodenbed Wafjer gelegt, ausgekiplt,
leidht gefalen und mit einer Kalbfleijd-Farce auf ber mwendigen
Seite beftridpen, woviitber man aud) in Scheiben gejdmittene Trhffeln
und Pfeffergurfen, Spedjtveifen und cbenfolde von geviuderter
Sunge legi und nodymald Farce bdaritber fireidht. Man faist nun
bie beiben Sdulterenben juiammen unbd ndbt jie ju, worauf man
ben Ballon mit Sped fein fpidt unbd in einer Eaffevole mit Butter
und LWurzelwert jum dampfen einvidiet. Wenn bie Shulter weid
gemorben, fibergielt man fie mit Glace und gibt fie entweber anf
Spinat oder Savioffel - Prurée; ober man 146t jie erfalten und
garniert jie mit einem Reif von gehadtem Wjpic.
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328, @relpirkfer Tamms-Braten.

Die Sedilegel unp ben Ritden ldfat man aneinanber, BHiutet
Dicjes ab, fpidt e vedit gierlih 1mp bejtreut es mit Saly. Sobann

tas Fleijd) daranf ump brdat e8 unter oftmaligem Begiefen mit
dent cigenen Safte Braun, fury vor bem Unridten gieft man
bas Fett ab unp fodt ben Fond mit Suppe auf,

13 Abjdmiit,
Bom Bdhmeine,

329, @efiillier Sriueins-FKopy,

Der Sdpweinsfopf wiry an der untern Seite pey Binge nad
auigeidnitten, bie fnoden ausgeldst unb it ver nwendigen Seite
uad obeir auf einem Tudhe audgebreitet, mit Saly und Preffer
beitvent. Nun bereitetr man Bavee aus s Silp falbfleifd und cben-
jovick mageren Schweinfleiidh, 200 Gramm frijdhem Sped, 3 ab-
fgeviebenen und in WViildy geweidyien feaiferfemmeln, weldesd alles
C¥jl gejdbmitten und bann i Wirfer mit 3 Gidotter aeftofen wird,
W3t damn wit Pleffer, Muscatnuis unp Salz, ebenjo mijdit man
nod 2 Vifiel voll abgediinftete feine Frduter darunter. Mun beftreidyt
WA den Stopf mit einer Yage von biefer Favee, legt Streifen von
detoditey und gevdudierter Rinbs-Junge, Sped und Bieffer-Gurten
Daraur (aud riiffelfcheiben wirden lebr zur ﬂicrfﬁineuutg tiejes
Bhevidies beitvagen).  Mad biejent legt man wicher cine Sehichie
Faree davanf, dann Sped-= ynp Sungem&"rreifzn; sulest mujs wieber
Faree jein und gerade joviel, dajs her fopf vollftdnbdig ausgefit
Ut M wird per Ropf Aujammengendbt, bie Farce an der offenen
<eite glattgeftridien unp it etner paffenben frijden Syedjdmarte
ubernabt, bamn iy ey Tud) feft eingeidaint wnd in ein tiefes
Oheidiire it viel Waffer wnd Wurgelwert, nebft Pieffertornern,
Thomian und Saly und etwas Effig cingeriditet. WMan ldj8t ben
Stopf 32 Shmben langjam fodjen unp m der Braije erfalten,

'l'.‘i
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B8t bas Tud und bie aufgendhic Sdhwarte ab, jieht die Fdbden
feraus, dueibet allenfalls eine Sdeibe am Halje ab, bamit bad
Eingelegte fidtbar wird, Beftreidit die Dberflade mit ®@lace und
ridhtet Den Stopf auf einer langen Platte an, mdem man ibn mit
veridieenfirbigem Afpic (wovon man nimlid) den einen Theil
mit einigen Trovfen gebranntem Juder bunfel gefdrbt bat), das
man in gerlide Winfel ober Dreiede gefdmitten hat, garniert.
Man gibt cine Remonlaben-Sauce bazu.

330. Schweins-Kopf als Wikfdweins-Fopf.

Der Ropf mufd mitfammt einem Stitde Hals abgejdnitten
und mit einem gliifenden Eijen gejengt, vom $Halstnoden befreil
werben, woveuf man bie Haut vorn 68 unter die Augen in bie
Pihe ftreift, die Kinnlaben und den Rajentnoden ausidst. Nun
legt man Den Kopf in eirt pafjended tiefes ®eidiry, {ibergieft ibn
mit 6 Qiter TWaffer, 1Yz Qiter Rothwein, figt Wurzelwerf, Ge-
witeztdrner, Thymian, cinige Lovbeerbllitter, 2 DHinve voll TWad-
Bolberbeeren, Melfen, etwad Sugmer, 1 audgefernte Gitrone, bie
audgelbdten unbd evhadien fnoden, 2 ecbadte Ralbsfithe und
1 jerBacten Rindsful ober jonjtige fnoden und nidt ju wenig
@aly ingu und Focht ben Kopf 2 |, Stunden, jdhdumt fleifiig ab
und 1478t ibn in der Braije beinafe falt werben, legt Den Sopf
in ein fteinernes ober irdened Gefdyive, feibt Die Brilhe baviiber,
bie beinahe ben Sopf Bededen mujd und {&iat i 10 Tage darin
liegen. Beim Gebraude trodnet man ibu ab, fegt ibn, wemn
mbglich, auf eine mit Ovangenblittern aierlidy belegte Sditfjel,
jtedt eine Gitrone ind Waul und fevvievt ihn mit einer Sauce:
Gumberland. TWenn ber Sopf nidt unter cinemmale verfpeidt
with, fo leat man den fibrigen mwievex in bie Brilbe.

331. Baurer Hdpveins-Braten,

Eine Seule ober Blait legt man in emt irdened Gejdbive, filgt
Wurgelwert, Gewic irner, Lorbeerbldtter, Salbei und Thymian
Bingi, mebjt 2 Hande voll Saly wnd gieftt abgetodten jdmwaden
@ffig barfiber und (78t bad Fleijd 4 Tage barin (iegen. Tian
vidotet jobann beim ®ebraude eine Tratpjanne mit etroas Butter
und bem Wurzelwert aus der Wearinabe en, gibt bas Fleiid auf
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2 untevgelegte bolzerne Kodylbffel in die Pfanne und brdit e& in der
Jtdhre braun, Begieft es fleifig mit bem eigenen Gajte, jbiittet das
ett ab, gieht bann 1 Sdhdpilbfiel voll Mavinade dazu und bitnjtet
6 weid. Man jerviert den Braten mit Sauerfraut oder Saly
fartofjeln.

332, Bnueins-Carvé gebraten,

Das Earré wird leiht gewajdyen, abgetrodnet und mit eimem
Iharfen Meffer die Sdarte der Linge nach einigemale einge:
Ybmitten, mit Saly und ffiimmel eingerieben. Jn zine Bratpfanne
qibt man etroas Putter, Wurselwert und 2 Fobliffel ober anbere
gerudglofe Holer, legt dag Fleijd mit der Schwarte nady unten
e bie Planne und brét e8 in der Rbbre unter fleigigem Begiehen
mit Dem eigenen Safte und nady eimmaligem Wmwenbden braun;
[dipjt bann bad Fett alled ab, giefit Suppe oder LWaffer bingu,

fodht Den Foud bdamit auf und videt Den Braten mit Der
Satiee an.

333. Brhweins-Riicken am Bpiek gebrafen,

Man jdneider die Shwarte mit einem jdharfen Mefier ber
Minge nady einigemale ein, veibt es mit pulverifiertem Ealbei,
ehiwad Saly und Piefer ein, fiberbindet o8 mit dlbejtridenem
Papier und brit e bei bellem Feuer; jedod) darf das frleijdhitic
midt gevade ober ber Flamme fid) bewegen. Die lebte 1 Stunbde,
aljo nady ungefdbhr 2'% Stunden, nimmt man baé Papier ab und
lajot Den Braten Farbe nehmen. Den abgetropiten Saft fodyt
man mit Suppe auf und jerviert denfelben in einer Saucidre.

334. Behweins-Cofeletien paniert.,

Diefe werden gang fo jugeridhtet, wie bie Salba- -@oteletten
nur mujs man bas meifte Fett befeitigen, Deftveut fie mit 'E-:ﬂa
und Pfeffer, taudt jie in abgejprubelte Gier und paniert jie mit
edjeln; jobann bddt man fie aud Beifen Sdmalz. Wil man
birjelben auf bem Rojt braten, taudit man jie in jerlafjene Butter
WD bejtreut felbe mit Brojeln. Tan gibt fie ju gediinftetem Kraut,
Linjent ¢, als Beilage.
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335. @eharkte Hcehweins-Coteletion,

Man hadt Y filo mageres Sdweinfleifd mit etwas tobem
#elt (100 @ramm ungefdhr), mijdt 2 gebadtte Sarbellen, ein
wenig Gitronenfdalen und die Shmolle von 2 Staiferfemmeln, bie
man in Mild geweidt und gut ausgedriidt hat, jowie Salz und
Pleffer dagu, formt bdie Eoteletten auf einem mit feinen Brdfeln
Deftrenten. Brette wud fledt entweder ein Beindien ober eine
Macavoni davin, Spdann brét man fie in Butter braw,

336, Brhweins-Coteleffen mif feinen Frautern,

Die Coteletten werben geflopft, wett jugefdnitten, mit Salj
und Pleffer beftrent, mit Weehl Beftaubt und in Butter nebjt feinen
Kriutern gebraten. Sobann giefit man bas Fett ab, aib: Suppe
fingu und diinjtet die Eoteletten darin weid.

337, Behweins-Cofelefion grilliert,

Die getlopften Coteletten Bejtrent man mit Saly und Tifeffer,
taudyt fie in Ol ober Butter, bejtreut fie mit feinen Bebdjeln,
unter bie man abgediinftete Salbeibldttden und feingebadte Smie-
beln gemifdht Gat, tedufelt nodmals etwas Butter ober O bariiber
und brit fie auf dem Roft bei idwadem Feuer. Man ferviert
eine Mobert- ober Paradiesipfel-Sauce bagu.

338, Bhweins Coteleifen naturaebraten,

Diefe merben qut getlopft, mit Saly und Pieffer, nady Ghe-
fdmad aud mit Slinmel bejtreut, leidyt mit DMefl beftdubt, rajdy
auf beiden Seiten tn Butter Hraun gebraten. Man §diittet alles
et davon ab, und Fodt den Braunen Fond mit Suppe quf,

339. Briweinfleifch mif Fipfeln,

1 filo mageres Shweinfleijd fdneidet man in L2 cm bide,
nidt ju grofie Scheiben und Bejtveut bieje mit Saly, Jnzwijden
theilt man 4 gejdalte, faure Fpfel in 8 Theile, gibt in eine Cafferole
ein Stiid Butter, ridiet bas hletfd) mit ben ‘prfeIn eirt und biinjlet
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biejes auf Beiden Seiten gelb. BWeim Unviditen ridtet man vas
Fletidy abwedfelnd mit pen Ypfeln im .ﬁ:'att,ge an.

340, Leber-Riire auf italienifdye et

Eine Shweing =Eeber, 700 Bramn frifder Sped unbd 200 Sramm
&ett werben fefr fein gebactt und mit Salz, Preffer, TMuscatiufs,
Biment, pulverifierten Thymian, Lorbeerblittern 1wy Salbei ge-
Wigt,  Nun belegt man eine glatte Form mit diinnen Sdeiben
vont gerdudertem fetten Gpegt, Fillt eine Sdhidhte von per Farce
ein, legt die gefodite wmp in Sdetben gefdinittene Sdweingunge
davauf und gibt bie tbrige Faree dariiber. Wian Belegt bie Farce
wieder mit Specticheiben von frifem Spedt und Bt den ftdfe
it einer nidyt yu beifen Mihre 2'4 pig 3 Stunben. Man l4fat
ben Kdfe evfalien, nimmg thn aus ber Form, Beftreidyt benfelben
mit ®lace unb gavniert ihn mit Barten Giern, Ujpic, Rabiesdyen,
Burunnentreffe 1. Gs mujs bemerft werben, vajs man bie Form
audi an den Wanden mit Spedideiben belegen muig; man fann
audy frijden Sped Daju verenben,

341. Prijweins-Lenden Brafen,

Radbem man die Tenben abgebdutet und gefpict bat, Bejtreut
man fie mit Saly unt Pfeffer, gibt gany wenig Wurzelwert und
i Stild Butter in eine Bratpfanme unp brit die Lenben in ber
JMibhre unter flethigem Begiefen mit dem eigenen Sajte Hrayn,
Mart gieht dbann bas Fett ab und fodt ben Bond it etras
SHppe und Rabm auf. Man tann e Yenben aud ju Steals
Lirwenden und bereitet fie Dann rie bdie Stalba-Gieats,

342, Bonueing-Hicren,

Die Nieven werden nady der finge in 2 Thetle und dany
tt diinne Sheiben aejdinitten. In eine Cafferole gibt man ein
Stitd Butter unp auf 4 Mieven 2 [dhone Bmwiebeht, bie man blinn:
Bldtterig gefdmitten Bat, gibt, wenn bie Biwiebeln gelb angelaufen
b, bie RNieren bingu nebft 1 Fleiney Staffeetdffel voll Wept,
ehvas Saly und Pieffer. Nad Sefdmad fann man mit Paprifg
jlact witcgen.  MWenn bie Mieven nicht mehr Blutig find, gieft
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man etwas Rahm davauf und (&8t fie nod jolange foden, Bis
ber Rapm fi su einer gebundenen Sauce verfodt Bat. 3n
7—8 Minuten find bie Nieren geniigend weidh; denm durd
lingeres foden werben jie troden unbd hart.

343. Brhweins-@hren mit Kapern-Saurce.

Die gut gereinigten Sdweins-Obren Yot man in einer
Braife weidy, [dneidet fie m 3 cm lange Streifen und todt fie
n einer fapern-Sauce nod) einmal auf.

344, Behweins-@hren wie Fifdy gekodht,

Die Sdjmweind- Ofren werden gut gewafhen; Jodann gibt
man Wurgelwert, Waffer, Effig und Weiwein (auf 3 Liter
Waffer Yo Liter Ejfig undb nicht gany 'z Citer Wein) in einen
Lopf, gidt die Ofren nebft dem ndthigen Saly dagu und Fodt fie
weid. MWan ferviert Senf bazu.

345, Bpanferkel am Spiek aebrafen,

Das gut gereinigte Shweinden with imwendig mit Saly und
Pleffer eingevieben, mit Holijpiehden drejfiert, bder Linge nadh an
eimen Braijpief geftedt und unter fleipigem Bejtreiden mit gutem
Lafeldl 1'Y2 Stunben gebraten. Sobann nimm: man bden Braten
vom Spiek, burdidneidet den Sfopf nad unten, oder ridtiger bie
Steble, Dajsd der Dampf entweiden fann, da jonjt bie Krufte weid
werben wiirde. Man garniert den Braten mit Brunnentrefje ober
gelraufitem Gudivien-Salat und ferviert Senf- ober Pieffer-Sauce
bazu.

346. Bpanfeckel in der Rihre gebraten.

Dad qut gereinigte ShHiveinden wird inrwendig mit Saly und
Pfeffer eingerichen, ausmwendig aber nur mit Salywafjer beftriden
und in einer Eafferole, beven Boben mit Rodliffeln ober anbern
gerudplofem Holy etwad iiberlegt ift (bamit fid die feine Sdwarte
nidit anlegen fann), jo eingeridytet, dajd bad Shweinden u figen
jdeint; Die Borbderfiige unter die Bruft gebogen und bdle Hinter-
fiiBe alg ob ¢8 bavauf fiken wilrde, mit ditnnen Holzipiehden feji:
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gemadit.  In die Cafjernle gibt man einige Bwiecbel- und gelbe
NRitben-Seheiben, nebjt eimag jerlaffencr Buiter, ftellt es in eine
jebr feife Rbhre, giei fleiig Den eigenen Safi bariiber, ober
wenn bie Cafferole su enge ift und man den Sajt nidt erreiden
farn, obne ben Braten ju verjdyieben, fo befireidit man denjelben
o Jeit ju Jeit mit gerlaffener Butter, Am Hnfange ber Brat-
it mujg man bdie auf ber Daut bves Shweindens beraustretenben
Tropfen abmwifden, jonft wird bic Haut fledig. Spéter mujs man
aud) mit einer Drejjiernadel bie Daut etwas durdijteden, bdamit
fic feine Blajen befommt. Die Bratgeit vidtet fidh nad ber Hrife
bes Thieved 1—1's Stunben. Ter Braten mujs eine jdione
braute Srujte Gaben. Die Sauce wird nidt fdhmadhajt; man thut
vaber, wenn man {don eine jolde durdiaus Baben will, am Bejten,
eine Roberr-Sauce dazu gu Bereiten und vermwendet die mit Suppe
aujgefodite Braten-Sauce bagu.

347. Gefulztes Bpanferkel,

WMan facdt 4 Lalba-Fiife fein, ehenfo aud) 2 Shweins-Fitfe,
ftellt biefe mit 4 Riter Waffer und Y2 Yiter Wein-Eifig auf bas
aeier, Man [aj5t 8 eine TWeile fodhen und nimmt ben Sdhaum
rein ab. GSpbann filgt man 2 gelbe Jitben, 1 fleine Gellerie,
I aroge Bmwiebel, 1 Strdubden Thymian, einen Yo StaffeelBffel
eoll Piment und Pleffertbrrer gemijdt und 2 Lorbeerblitter hingu
D aist alled jujammen 1 Stunde foden. Nady biefer Seit gibt
man das in jdine Stiide gejdmittene Spanjertel nebjt emen guten
i Miter Weiimein Bingu, bdedt ben Lopf au unb fodt biejes, bia
bas Sdwemnden weid ift. Sodann legt man bas Fleijd in eine
Sdiitficl (man mufs es aber mit einem Badloffel anfaffen, damit
68t jerrupft wird) und bededt o8 mit cinem i mweifen Wein
getaudiien Tudje.  Hierauf feiht man den Sud, worin man bas
Spanfertel getodit Bai, durd) ein Tud und nimmt bas Feit bavon
vein ab. Man madt nun gang leidten Sedynee von 3—4 Eimweif
WIE peitjdht benfelben mitjammi dem Sud auf dem Feuer, big 8
aufangt su foden. MNun ieht man die Gafferole vom Feuer und
Jellt yic in eine etwas ausgelithlte Rohre, bis fid bas Eimweif
oben snjammengegogen fat und bie Sliifjigleit darunter Har ift.
Sodan pajfiert man €3, wie ¢ Beim Ufpic angegeben ijt, durd
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eit Tud). Wil man pas Spanferfel in eine Foom einlegen, fo
mufd man bie betreffende Form juecft auf is felfen und finger=
bod) vom Sudb hineingicken und wenn biefes geftodt ift, legt man
bas Fleifd) fo ein, dajs es jujammengefeit ein ganjes Edweinden
bilbet; natiivlidh mit ber Aufenfeite nad) unten gelegt. Wean gieft
mun joviel Fhjfigleit dariber, bajg bas Fleijd) qut davon Bebedt
und bie Form voll ift. s jei nody bemerkt, bajs mwifhrend bed
fodens der Shaum immer rein abgenommen werden mujs,

348, Belinken mif Madeira-Baure.

Ein jlemlidh grofier Sdjinfen wird mit gejalzenem, Fodiendem
TWafier, ober wenn der Shinten ftaxf gefalsen ift, mit ungeialzenem
Waffer auf das Feuer gefest unb 3 Stunden tangjam gefodt.
Sngwifden bat man eine Frdftige fpanifde Sauce berpitet und mit
1 grofen Gifa8 Madeiva verfodst, Jit nun der Sefinken gebirig
weid), fo jdneidet man bie Sdmwarte dapon ab, jdneidet den |
Sdiinfen in feine Seheiben, richtet biefe im frange an und gibt
mit Butrer aefhwoungene Macaroni in bie Mitte. Die Sauce
wied ertra ferviert,

349. Brivinken mif Erbren-Purée,

Su Sdinfen (wie auf obige Wrt Dereitet) gibt man ftart
Macaroni, Exrbjen-Purée ober aud Gpinat 1.

350, HFrenilei Jef.

Diegu verwendet man ben Sdyveins-fopf, fodt benfelben in
MWaffer und Eifig (3 Theile Waffer, 1 Theil Eifig) balbmweid,
figt 1 grofe Bmwicbel, 4 gelbe Mitben, 1 grope Gellerie (alles
nubelig gefdmitten), bagu, falst, qibt qud einige Minuten fpater
einige ebenfo qgefdnittene Stavtoffeln Binzu wund Fodit alles weidy.
Beim Anridten ridiet man bdaa Sletjd) im Krange anm, gavniert

€8 mit bem Gemilfe und gibt in bie Mitte cin Hiujden gefdiabten
fren,

351, Behinken mit Sypiegelei,

Gine Omeletten-Planme beftreidyt man mit Butter, belegt fie
mit einer Sdidite Sdyintenjdeiben, 1dldgt bie erforberlidhen Gier
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varauf wnd fhellt Hie Pfanne ins Rohr. Man barf die Eier je=
dody nidht 3u Bart werben laffen.

352, Juden-Braten,

Man fadkt 2 silo balb Shmweinfleiie, balb Ralbfleijd fein,
mijchi 2 abgerieBene und ereichie .Euiir:r:ié‘emmeht, @bt 3 Gier,
Sal; und Peffer darunter unp Fnetet biejes gui untereinanber;
Dejtdubt jobann ein Brett mit MWegl unp formé aus dem Fleifdie
einen  biden Beden; belegt oine Bratpfanne mit Butrer und
Wuryelwerf und wilit ben Braten langiam vom Bretre in bie
ntergehaltene Plane, gibt ihn in eine beife Mbbre und Hry ibn
tuter feiRigem Begicfen mit bem eigenen Gafte braun. OF per
Braten audgefodit ift, fann man evfeben, wenn man mit der Hand
davauj britet, o tvitt Bei einem balbfertigen Braten eiy vithlicher
Saft beraus und hog Sleiid) fiible figy weid) an; hingegen bei
e burdigefodhien Stitde tritt Fein Saft beraus unp bas Fleijch
fiblt §idy Bart ober vidtiger troden an, Rativelid) suviel qug-
Braten darf man biefen Braten mdt.  Sury vor dem MWitrichten
gickt man alles dett ab, fodht ben Fond mit Suppe und einer
Lafje Rabm auf wnp jdmeibet bas dleijd i midt e binne
Sdiciben. Das Fleiid mujs vecit gui julammenbalten ynp it
briiteln.  Man vermendes natitelich nic voTiugsweife mageres
Shiweinfleii®, in biefem Falle wiirbe or Braten troden; man
tamn audy Balp Sthwein- und parp Rindfleijd nehmen,

14. Abfchnitt,
Bam B3ilafhwein,

| 499, milhrrﬁmzinﬁ—&ﬂqlrng mit Burgunier,

Bon einer Wilbjdweins-Feule idabt man bie Aufere fhwarge
Dant ab, wifdt fie mit einem naffen. Tude ab unp veibt fie
UL it Saly ein.  Sobany 8ibt man i eine vaffende Eafferole
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Wurgelwert, Phefferorner, 1 RKaffeeldffel voll TWadholderbeeren,
1 Straufden Thymian und legt die Keule davauf, gieft 2 lafden
Burgunder und 4 Shopfldfel voll Fleijd-Suppe dagu und Dimpft
bie feule in ber Mifre meid. Kury vor vem Anridjien glaciest
man ben Sdilegel und Tegt ihn in bie Eafferole juviid, aus der
man bie Sauce ingwijden in eine Heine Cajferole gefeift Hat, (&t
fie bid emfoden, nimmt alled Fett vein ab unt gibt fie ertva in
einer Sauciére bei.

354, Wilvfdhweins-Heule gebraten,

Diegu (08t man von einer feule die SAwarte ab und legt
fie bann 4 Tage in eine Marinade IIL mit ctwas mehr &ifig,
ald bort angegeben ift. Dievauf brdt man die feule entweder
am Spiefy, ober m bder Planne mit Butter braun. Wenn man
bie Senle in der Pfanne brdt, fo gibt man etwas von dem Wurgel:
wert aud der Beige nebjt Butter in die Bratpianne, begiefit fleifig
mit dem ecigenen Safte und fodit aulelt den entfetteten Fond mit
Suppe auf. Brdt man die Keule am Spiek, Jo begieht man biters
mtit gevlafjener Butter und jerviert bann ben Vraten mit Sarbellens
Sauce. Eine grofe Keule braudt 4 Stunden, dba man diejelbe
nidt ju rajd) bei grofer Hige braten darf. Der Biemer und bdag
Platt wird auf bdicfelbe Weife beveitet, nur braudit e Biemer
22 Gtunden Bratzeit. Man fann aud) eine Jwiebel-Sance exfra.
Dagu gebem.

355. Wilv[rhweins-HRopf auf Figer-itct,

Die BVeveitungBart 1ft diejelde wie beim ,Sdweins-stopj a6
LWilbfweins - fopf”. Man ferviert ihn mit einer Cumberlands
Sauce.

366, Wilaldnueins - Coteletfern,

Die Eoteletten werden gany wie die Sdweind-Coteletten us
geridhtet; bann bilnftet man fie nebjt TWurzelwert in Butter und
etiva8 Mothoein weid. DHernad) taudt man felbe in geriebenes
Sdmwargbrot, witvgt mit einer Prife Cayenne-Pfeffer und badt fie
aus beigem Sdymaly. Man ferviert fle mit einer Eumberland:
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vder Pieffer-Bauce, ober man Deveitet fie mie gebadene $albs-
Sotcletren.

307. WildIthiweins Hieaks,

Man jdmneidet gut fingerbide Steals von einer abgehluteten
Yaube, Hopft bdiefe leid)t, Beftreut fie mit Pleffer und Saly, ftause
chwas Mebl davauf, brat fte in Butter braun, {diittet bas rett
ab unbd fodt den gond mit Suppe auf.

15. Abfchnitt,

Bom  HKirjdh.

Dev Edelbirfdy (Dirfde und Hirjdfitbe werben aud Noth-
Witk vber Ehelwild genannt) wird jumweilen 2 Meter fang und
ber 1 Meter Godh und erreidit ein @ewidit von 150— 250 filp.
Er wedhielt jebes Yabhr bas Gierveif), weldes nad) und nad immer
meby Eipen befommt; mit 6 Monaten beginnt bas Hirjdtals vas

crjte. (Berveih aufsufesen und man nennt €5 dann Spiefier ober

Spicfibivih. Die Dividtul (Thier ober Wilh genamnt) ijt Fleiner
i Gat fein Hewerh. Das junge Thier Beifyt wdhrend der erften
i Monate Wildfald, dbann bia jum 2. ober 3. Sabr Sdmalthier,
foiter: Altihier. Das Gletidh der Shmalthiere unp fidlber ijt vor-
Aglid 3are und jaftig, mie liberbaupt der Mitden und der Siemer

et jungen Hirjde 6is a3, Jabre febr gut, nabehafi und leicht
vervaulid ift. Der Riiden, der Siemer, die Leule und bas Blast

voil Sidlbern, Sdhmalthieren und nungen Hrejden wird jum Braten
VErivender und jwar fehr biufig am Spick, woau fidh bas wleifdh
Per MlGer und Spieker am allerbeften eignet. Marinieren ober
Beizen joll man nur (uferft felten, bei einem alten Divjd tann
man cine Mavinape 11 (fiebe Bei ben Marinaben) in Amwendung
bringen, man mujs aper melr Of nehmen, als bdort angegeben it
Riemals darf man fdlediten Efjig daju vermenben. Durd) das
Heuen gelit der eigenilide Wildbgejdhmac verfovenr und wie oit

3
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wird in den Gajthdujern und Hitels gebeizted Dammelfleijd fiic
Dirid=, ja felbft Rebfleijd verfauit. Wiitrbe Boden Yanm man
einen alten Hividy jdlicklidh auch obne Beize (Jiche: 360. aDirfds
Sdlegel gedampft”). Uuf bieje MWeije tn efuer gut ver{diofjenen
Cajferole wird aud) ein Sedyehnenver weid).

&3 fei bann nod der Dambivid evwdhnt. Diejer ift tleiner
un fein Geweid ift gujammengebriidt, breitzactig unbd idaufeljirmig,
i dibrigen gilt bie Bevettungsart wie filr den Edelfivid.

358. Hivfeh-Jiener ober Riicken gebrafen,

Tan fpidt einen gut abgehiuteten Riiden ober Jiemer mit
Oped, beftrent ibn mit Saly und Pfeffer und riditet ibn tn einer
Vratpfanne mit Buiter, Wurzelwert und Plefferfirnern ein, aibt
bas Fleijdy davauf und brit e8 in ber Robre je nad der Shivere
ves Ctildes 2—3 Stunden, awdy mandmmal etwasd ldnger, mwemn
¢S von einem dlteren Hiejd ift. Man gieft fleifilg von bem eigenen
Cafte dariiber und wenn fig der Fond am Boben ju braunen
beginnt, fo gieft man Guppe ober heifed Wafler dagu. RKury
vor dem Unridyten jdhilttet man alled et davon ab und todit den
woud mit Guppe und Radm auf. Die Seule faun auch auf biefe
Urt bereitet merben.

359, Hirlh-Braten am Bpieck.

Wan fautet und fpict eine Feule, Jiemer ober Miden, be-
ftreut bas Fleijdy mit feinem Saly, ftedt e8 an einen pafjenden
Spiek und befeftigt biefen an den qrogen Bratipies. Nun wendet
man vas Fletjd) einigemale um, beftreidht o8 mit Buster und brit
jo bas Fleiiditid unter fleifigem Betvaufeln mit Butter Bei giemlicy
ftarfem Feuer. Ein groged Ridenftiid mit dem darin gelaffenen
Filet braudt ungefdgr 3 Stunden; eine Keule fann man mer von
einem Spiefer auf Diefe Urt beveiten und bieje braudyt ebenjo lange
wie der Riiden. Man fodht nun den abgetvopiten Saft, ben man
entfettet bat, mit etwas Weikmwein, Peterfilie, einigen Pfefiertdrnern
und gehadten Chalotten eine Weile, feiht die Sauce und gibt fie
in einer Saucidve bei.
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3640, Hirfd-Solegel aeddmpft,

G jddner @Itfd;w@l:ﬁiegt‘.[ with mit Sped, ben mat durdy
feine Krduter ge3ogen bat, gejpidt, gejalzen und mit Wurzelwert,
Biefferfdrnern, 1 Striufden Thymian unp Spectideiben in einer
Gafferole jum Dédmpfen emgerichtei.  IWenn fih biejes nun leicht
qebrdunt fat, giefit man 1 Yiter Rothwein wund einige Schopfloffet
voll Suppe bagu, bidmpft pen Sdilegel in der Ridfre rweid, aibt
Dic entfetiete und Furg eingedimpite Sauee Feim Unriditen liber
a5 Fleijd.

361, icTehfleifch maviniert.

Diesn vermendet man genwdimlich ben Ritcten, Sdlegel,
Blatt, ober aud andere rleijdftiicde eines dlteren Dirjdes, das
I um frijdh - Braten midt gut eignet. Man legt ein joldyes
Stitd in eine Beize ober WMarinade I1. und [ajsr o5 etige Tage
Barin liegen. Vian vidhtet nun eine Bratpianne mit Spedjdeiben
b bem Witezelwert aus der Beize ein, legl das gejpicte Fleijdy-
tid davauf und brit es unter oftmaligem Begiefien mit dem eigenen
Zafte braun, fury vor dbem Anridten gieht man alles et da-
b ab unb fodit e braumen dFond mit Rabm unp Suppe auf,

362, Braun eingemachies HicThfleireh auf tivoler
et -

St biefem vermenbet man Hals, Bruft und Blatt, weldes
WAt i ungefabr 7 em arofe, vievedige Stiide Jdreidet und mit
eHag Wurzelrerk, Slewitritbrnern unp einigen Spedjdieiben und
etvas Gitronenjdalen erft ein wenig angeben ldjét, gibt bann
Suppe davauf, gicht aud etwas Eifig bingu und pAmpft ¢d braun
e weid). Svdann madt man cine braune Ginbrenne (qibt aud
tine Heie Mefferipise voll Suder unter bas Weehl) und Foht bieje
mit Hothwein auf, gibt biefe nebft vem Fleifhe in eine anbere
Gaiferole, feibt die mit Suppe gut verfodite Sauce fiber voa Tleijd,
preist den Saft 1 Gitrone bagu und I4fst es nod gut verfodyen;
tiditer 8 mit per citfetteten, hifﬂﬂﬁigen, braunen Sauce an unp
darniert o8 mit gierlichen Eiuttﬂteig:ﬁr&pfdazn,

S



363. Pudding vom Hirfd-Riicken.

Man vevmendet hiegu den befdidigten Rilden cines Spiehers
ober falbes (fann aud) den Sdlegel eined falbes nebmen; jdneibet
nun tleine, miglidft runbe Scheiben (etwa 18 Stiid ungefapr),
Bejtveut biefe mit Saly und Pfeffer und ridtet fie mit Harver Butter
in einer fladen Pfanne ein. Sodbann gibt man die Hleijdrejte
von ber Seule ober Niden, mit einem Stitd Butter, 2 in Scheiben
gefchmittene, gelbe Milben, Zmwiebeln, 1 Lorbeerblatt, einigen Phefers
Edrnern und etwad Thymian in eine Cafferole und diinftet 8
mit etwad Suppe weidh. Nun B8t man die fnoden aqué und
fdmeidet bad Fleijd wie jum Hadis. Smywifden fat man bie
audgeldsten Knoden nebjt dem entfetteten Fond mit Suppe auf-
gefodt umd diber bad gefdmittene Fleij gefeibt und qut Damit
verrfifrt,  TWenn Ddiefed nur mebr lauwarm iff, tiibrt man nod)
7 Gibotter Ddarunter und fiigt aulest den fejtaeidlagenen Sdmee
ber 7 @iflar Bingu. Wean beftreidit nun eine Pubddingform mit
Butter, belegt den Boben mit einer tunben Bapierideibe und Ml
bie Maffe bis 2 cm vom Ranbde ein, Fodt den Pudbding % Stunden
tm Dunjte, vyt Gn jodann und febt nad) 4 Winuten die Form
ab. Wittlermeile hat man die yum Sautieren eingeriditeten Edcalopes
ober Fleifdjdeiben rajd in Butter (ohne augiefen von Suppe) ge:
jdmwungen, diefe im frange auf ben Pubdbing angeriditet und mit
2 Sdbpiloffel voll frdftiger fpanifder Sauce, die man mit 1 Glod
Peabveiva redit did eingefodyt hat, fibergofien und gibt ben Pubding
fofort au Tifd.

364, Birfer-Leber auf Jiger-Fret,

Die vein gemwajdiene und abgehiutete eber wird in Feine
dlinne Sceibdien gejdnitten und mit einer feingehadten Smiebel
rajd in Buter Dellbraun gebraten, mit etwad Fleild-Suppe auf:
qefodit.  Julett, efe man die Reber anviditet, gibt mon etwas
Saly bagu und mijht eimen o Efsibffel voll abgerithrien Senf
barunter. Die Leber ol nidt linger ald 8—10 Minuten ge-
todht mwerben.

365. @efulztes Hivfehileile.

Pian jdneidet den Hals oder bie Bruft, odber aud das Blatt
eined Hirjches in gleidhmaige neite Stide und fodt bdiefe in



113

Ufa Siter Waffer, 1 Liter Rotbroein, Yo Giter Wein-Giftg, nebit
eiitigen ﬂ}feﬁerfﬁrmrn, Eitrmten]‘d;a[en, 1 Lorbeerblatt unp etlidpent
Sewiiegtdenern, Wadholberbeeren und Sals weid), nimmt das
Weid)gefodte Fleiid) dann Beraus und &8t ea ausHiblen. Sobann
st man die fnoden bavon ab und legt bie netten Fletjditiide
it eine dazu Deftimmie &orm, die man friiber auf Eis gejtelli uny
it Apic 2 em ik ausgegofien fat. Man mujs ndmlidy eine
Avrm erft mit O leidhyt ausidmieren, bann giegt man Ajpic ein,
tajst biefes fteif werden, dreht bann bie Form auj bie Seite, ba-
Mt aud) an ben Winden bdas Wfpic Baften Bleips unb breht jo,
bis bie gange Form ausgegofien ift; jobann legt man bie ayleifd)-
Jtide ein (immer bie jdinere Seite nady unten), taudt audy bie
mletiditiide in flii}figes Ainic und alefit nodh Wjpic dacitber: wenn
¢6 jteif gemworben ift, fhilvst man e5 auf eine Platte unp garniert
(T Eitrm:en:@paltm, Llefferqurten, Salatheryden, Peterfilie 2.

366. Hirfd-Cofeleten,
Diefe werden jubereitet wie bie Dammel-Coteletten, mit Sl
e Bfeffer Seftreur unp bann vajd in Butter braun gebraten.
Wan giekt alles Fett ab und todit den Fond mit Suppe und

ehiag ’Earabieﬁdpfe[:il_‘im‘ée auf, ridtet fie im frame an und
darniert fie mit Startofiel ober Sries-Noderin,

367. Birrd-Sehmigl,

Wan Dbereitet fie wic bie panierten Ralbs-Smibl, nur Be-
fteent man  jie audh mit etwas Bfeffer und mifdit ein wenig
*ltnrmtianrﬂﬁia unter die gefprubelten iy,

16. Abfenitt.
Bom Rep.

Bom Meh gils badfelbe, was i) von bem Hirid gejagt Babe.
Alled Rehwild, fiber 2 bid 3 Sabre alt, it bart und gibe. Das

Aleifdl vont Ref ift piel jarter ald vom Refbod. Tiga leifd
Blrein, Tivoler Ride, 8
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Der braunen Refe gilt fiix Beffer, als bad ber rothen, bas per
®ebivgsrehe filv beffer, ald bas ber in Ebenen und fenditen Gegenden
leBenbden, ober in Thievgdrten gezogenen Mebe.

368. Reh-Riicken am Bpiek gebrafen,

Man Gadt den Meh-Rirden 1o lang wie moglidy ap, alje
gleid) binter dem Halje bis gum Hiifttnoden; bautet Diejen mit
enen dilnnen Mefjer fein ab, obne das gleiid im geringjten u
Derlegent und fpicdt ben Riiden auf jeber Seite tn 3 Neifen mil
redit Fein unb gleidmifig gejdnittenem Sped, bejtreut ibn von
mnen und qufen mit Jeingeriebenem Saly und legt thn in ein
langes ivbened @ejdyivr, fibergieht in mit O unb preféi ben Sajt
von 2 Eitronen dagu wnd lafst ihn 4 Stunden varin marinicren.
Sobann  befeftigt man den Miicen amt Bratipich, fiberbindet ifn
il 2 mit Butter Geftridenen Papierbdgen und brat thit bei Bellem
dveuer unter fleifigem Begieen mit Butter 1—11% Stunve,  fury
guvoT nimmt man dbad Papier ab, damit fidh ber Sped jdhin braun;
man W8t ibn fobaun vom Spiefls, tberfireidyt thn mit ®lace unbd
garniert ifn mit Kajtanien-Purée unbd alacierten Bwiebeln und
Jerviert eine Prefer-Sauece ertva baju, ober man rijtet bic ABFGL
vom Riiden, mit Wurzelwert und Peffe-tirnern, Fod Diejes mit
1 Zaffe Weifrwein  zujammen gut aus und overmenbet bdieje afs.
Sauce, die man extra ferviert. Ve ardfern Mablzeiten beftectt man
cinen jolden Ritcten mit Silbevipiegen, an die man Tvilffein, join
geldmittene Ro8chen aus vothen und gelben Ritben 2c. gejtedt fat.

369. Reh-Ritcken im Rohr aebraten.

Ein ebenjo vovbereiteter NReh-Riiden, wie 'nf:iger, wiry u
einer Bratpfanie mit Butter und Wurgelwert eingeriditet unp in
der Mifre unter oftmaligem Begiefen mit dem eigenen Safte jdin
braun gebraten, was etwa 1Y—2 Stunben bawern Diirfre. Tun
giet man alled Fett davon ab und Fodit ben Fond mit Suppe
und didem, faurvem Rabm aujf, Man madi auf eine pafjente
fange Platte einen Godel von Polenta, dodh mufs man Diejes
thun, jolange ev nod) Heify ijt; jebod) darf berfelbe nidt hober als
6 cm fein und in der Breite o, bajs bie VWerticfung ber ‘J}[uﬂt.jl
nidt gany davon ausgefiillt ift, vielleidit auf jedber Geite 1 e
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nod) frei bleift. Davauj legt man nun den Rilden unp garniert
i mit alacierten faftanien, gefiillten ﬁ}ai‘ﬂbie%q‘iufe!n, Shain-
PIgons . unp gibt bie Sauce Cva bei.  Die feule wirg auj
gleide Avt gebraten. Mar mujs nig unbedingt den Jtiiden, jowie
bie Seule erft auf obige i marinieren, fonbery man fann Hag

abaclegene Sleiid aud o wie Daminelriicten braten, was thenjo
aur yeunedt.

370. 3?211-;@1.‘13[2321 auf ifalimi]’rl;r It

Die Keule wirp gebiutet unh aeipict, gefalzen unp mit ge-
badren frautern, afs- Peterjitie, Yavendel, Serbel, Bajilicum,
Gitragon unp Pinperielle auf Beiben Seiten beftreut, mit etwas
Hothwein upp £ ibergofien und {iper Jadyt barm liegen ge-
lafier. Am anbern Zage gibt man pen Sdlegel mit einen Stité

oder Taffer darauf unp dAmpft bie Steule weid) unp verfody jo-
DRI Den entfetreren Saft mit 1 Laffe diden Rabm.  Beim An-
vichren gibt man pie Sauce fiber boa Fledid und ferpiert Rartoffel-
Croguctten bage. Das Blat fann man aud auf biefe Avt beveiten,
ver audy jo braten, wic pey s Ritden 1 Robr gebraten®,

71, glzlpﬁﬂghtgzl ant Bpich gebraten,

Die jdion gefpicte Seule pivy gefalzen unb entiveder o
Havittiert wie ey Riiten, ober ftart mit Buitey beftridien, 1 gut
. Butter beftrichenes Papiey gebitllt, am Spicg ¥, Gtunbey ge-
Lraten, wobei man baufig mit Butter begichen mujs, Y, Shunbe
Devor man pie Steule abldst, muis man Das Papier Befeitigen unp
tas Feyer verftivlen, damit der Braien favbe Betommy. Drent
abactiopjten Sajt verfedgt man mit efns franijder Eauce, fiigt
and 2 Yiffel poy Stapern DAz und ferpiert Diefe Sauce ertrq.

372, Eizl‘pﬂﬂfglngrl auf fivoler Jht,

Man bereifet eipe Beige von 1 Fiter Rothwein, 1 ey 1Bajjer

HiEe Uy Aitey ﬂeim&ﬁig und fody Dbiejea 1nebjt dem gewdbnliden

Biirgehvert, Pfeffer= nup SewiiviFornern, Wadbolverbeeren (Jedod)

e niehr als von alfen 8 Bemiirgen unp Beeven jufantunen 1 grofien
He
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Gislbffel wvoll), 1 Lorbeerblatt, Thymian und Saly, gamy Fuvy,
ungefahr 5 WMinuten. Uusqetiflt gieht man bdiefe Beije ifiber den
Sdlegel und 148t in 1 Tag darin liegen. Sodann wird er ge-
biutet und gefpictt und nebft, dem Wurgelwert ausd der Beize (je-
bod) ohne Wadholberbeeren) und Butter ober Spedjdeiben in einer
Bratpfanne eingeridtet und in eine Geike Rbfre geftellt. Man
brat mun bie Seule unter fleifigem Begicken mit dem eigenen
Safte braun, Man gieht, jobald der eigene Saft cingegangen ift,
etivas von der Beize barauf und verfodt die Sauce Fury vor dem
Anvidten mit etwas brauner Ginmad-Suppe und janrem Nabm,
entfettet die Sauce gut unb iibergieft beim nridien bden Braten
Damit.

373. Reh-Coteletfen auf dem Roff gebratern,

WMan vidtet die Eofeletten wie die Hammel-Coteletten 1,
Topft fie leidhgt und legt fie in cine Schiifjel, gickt feines Tajeldl
baviiber, prefst etwad Eitronenfaft dagu und wiicgt mit Tfeffer
und Saly und (48t fie 2 Stunben Jo liegen. $Kury vor dem Un:
ricdhten brat man fie vajdp bet Soflenfeuer auf dem Mofte, glaciert
jie pann und tréufelt nod gani wenig Citronenjaft darauf. s
mufs nod) bemertt werben, dajd man einen juvor gebetyten Miiden
nidt 3u diefen Eoteletten vermenden darf. Man Fann diefe Eote:
fetten aud) in ber-Pfanne braten, mujs fie aber juoer qut ab:
tropfen laffen.

374. Reh-Coteletten mit Pavadiesipfel-Purée.

Man fpidt jdime bidfleijdyige Coteletten, die man von allen
Seiten jauber jugefdmitten Bat, mit feinen Speditreifen auf einer
Stite, faly fie und vidtet fie mit zerlaffener Butter in eine fady
‘Panue; Furg vor dem Anvidten werden die Eoteletten rajd fautiert,
Jnawifden bat man ein Pavadiedipfel-Purée bereitet, gibt diejes
in bie WMitte und richtet die Coteletten im Sranze .

375. Reli-Coteletten auf italienildie Fcf,

Die Coteletten mwerben gang gleid wie bdie vorigen Deveitel
und rajd jautiert und glaciert. 3Jn die Mitte gibt man Beim
nridten Macaroni, unter bie man viel Parmefan-§tafe und frijdic
Butter gemifdi hat. Wan gibt eine Pheffer - Sauce ertra baju.
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376. Rel-Teber auf Jdner-itet.

Die Leber wird gebdutet, in feine Sdjeiben gefdnitten, mit
Mebl beftaudt, mit Butter nd feingefadten Smicheln gebraten,
it Pieffer und Safy beftreut und mit etiwas Ejfig aufgetodt.

377, Gefpickfe Reh-Leber.

Die Leber wird gebiutet und gefpict, mit Saly und etas
Pietfer beftveur und mit Bwicbeljcdeiben in Buiter brayn gediiniftet,
e man ctwas Suppe dazu gieRt.  Stuvy Bevor bdie Yeber auf-
qenjlt wieh, giegt man etwas Mabdeira dagu, jdineibet bie Ceber
i diinne Scheiben unp gibt die Sauce daviiber, Jn % Stunden
Dlirfie bie Lebep geniigend gefodit jein,

378. Reh-Ragout.

J1 Ddiejem vermendet man Dals, Brujt ober allenfalid ein
anderes serjdiofjencs Stitd pum Reb, was man jonft nidy qut
Bevvenden fann und jdneivet es in gleidymdfnge vieredige Stitte,
Suvdann gibt man in eine Cafjerole ctivas Butter, 2 gelbe Riiben,
I groke Srowebel (Beides in Sdjeiben aefdmitten), einige Pieffer=
tirner, 1 Yorbeerblatt, ctwas Eitvonenjdalen uid daa #leijch unb
st diejes Braun werden; bievauf gibt man s Qiter Rothwein
Di3E und etwas Suppe nud dampit es wetd).  Mittlermeile fat
fan ctioas braune Ginbrenme gemadit, verfodit fie mit Suppe unh
qIoT diejes Jodann in eine Eafjerole, qidt aud) bas Fleijh dazu,
ciltfeiiet Die Briife, worin basjelbe gefodht bat, und feibt Diefe jo-
pam fiber bas Fleijch, (3t & nwodh gut sujammen verfodyen unb
vedst audy den Saft 1 Gitvone bagu; fury vor bdem Unridyten
Wil man nod Frebsideifchen darunter. Man garniert bas
Mageur mit 3ierlich ausgeftodienen Butterteig:Sternen, Ringen 2.

379, Reh-Paftete.

Wan hadt Yo il Rebileli) vom Nitden (und Famy man
B3 gut emen angejdoffenen Niiden hegu verwenbden, nur mijs
man vas Blut gu auswajden), ftoft diejes mit feinen fridutern
ot Buvfen), die man mit 200 ®rvamm feingehacdtem Sped ge-
toiter bar wih 2—3 Eibotter, Salz und Pleffer und paifiert Diejes
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burd) ecin Sieb. Mittlerweile Bat man aud einige Triiffeln ge-
biinftet und ein Reh-Filet mit Sped vedt gierlidh gefpidt. Eine
Pajtetern-Terrine wird mit dilnnen Spedjdheiben am Boden wund
vingsherum an ben Winven belegt, bann cine Shidite Favee,
witter die man aud) etlicge Ejaldffel volf WMabeiva gemiidt bar,
eingefitllt, legt einige Stiide von dem gefpicten Filet davauf, jtreur
Tritffeljdjeiben daviiber, dann fommt twicder farce und jo wedjelt
man, bis alled eingefiillt iji; sulett muid Favee jein; dann legt
man Spedideiben darfiber, dajs die Farce gany damit Bededt ift,
birtbet ben Terrine-Dectel mit Binbdfaben nebartiq vevjdniivt feft
und fodt die Pajtete 22 Stunden im Dunjt. Man mujs aber
pavauf adyten, bajs fein TWajfer eindringt wnd 1478t bie Pajtete
im Waffer, b8 fie falt geworden ift. TMun entfernt man ben
Dedel, nimmt ten Sped ab unbd giefit einige LOFel voll Madeira,
pet man mit Fleijd-Glace verfodit fat, binein, legt den Sped
mwieber bavauf. LM man bdie Baftere linger aufbemabren, jo
gieit man beifed Sdweinfett davauf, legt eine Papier-Sdeibe
dbarfiber, bdridt ben Dedcl davauf und wvertlebt demfelben mit
Staniol und bewabit die Pajtete an einem tithlen, trodenen Trr

380. Esralopes von Reh.

Wian [dneivet von dem abgelddten wund abgehéuteten Reh-
tiidenfleifde Balbfingerdide Seheiben, bdie man etwas fopit und
rund guidneivel. Man gibt jobamn in eute flade Piamne etpas
Butter und wenn dieje jecfloffen ift, legt man bie Escalopes fin:
eint, ftreut Saly und Peffer darilber, dedt eine Papieridheibe davauj
wtd tellt fie falt, MNun fadt man bad Gerippe mitfammt den
anberen Abfdllen vom Ritden und vijtet diejes mit Wurelwert
und Dereitet baraus eine friftige Sauce, die man mit etliden
blitterig gejdmittenen Trliffeln ober Ehampignond und 1 Glas
Tiaveira vertodyt. Die Fleijh-Seiben odber Eacalopes werbdei
vajd auf ftarfem Fever 3 Minuten geidhwungen, bajs, wenn man
mit einem FFinger bavauf driidt, fie fidh etwas fejt anfithlen lajjen;
nun jdiittet wman e Butter ab, gicht die Triiffel: vber Cham:
pignon=Sance darauf unv dj8t alled suiammen nod einmal auf:
foden, vidhtet jobamn die Gscaloped tn ftranse eines auj bas
andere gelegt an, @ibt dic Sawce in die Vhtte und garniert jie
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mit Eemme[:@rﬂutunﬁ, b. B. man jdineibet redit sierlidhe Seheiben,
Beridien . pon abgevindeten faifer - Semmely und rviftet bicje
i der Mbhre mit ein wenig Butter braunlih. Man fann aud)
eie jdion borbierte Sdiitfiel bagu nehmen und awijden  jedes
Sleijbftiidden ein Brot-Sheibden gebent.  Bei diefen Gacalopes
fommt alles auf pas rajde Barmadien (Braten) an, dafer mujs
man jie in zevlafjene Butter, die nur mehr lawmarm ift, einfegen
o etiwva 5 Minuten vor dem Unridyten {iber einem ftavfen Feuer
in 2 WMinuten braten. Jit bas Feuer nidht fiaxt genug, jo trit
el Saft aus dem Fleijde und bagjelbe 1wird jibe und bas Meridt
it gdnslidh mifgrathen.

381. Rel-Brhinikel mif ariinen Hohnen,

Die erforderliche Jabl Sdnite!l werden aus ecinem  Reh-
Zdilegel, oder nod) beffer aud bem abgeldsten unb feingebdittetem
Hiidenfleijdie gejdmitten wnp leidyt geflopft, mit Saly bejtreur, in
ieclafjene Butter, die man mit 2 Giern gut abgejpribelt bat, ge-
taudit und mit feinen Brifeln paniert, in Butter jdbn gelb ge-
braten.  Wian tidtet die Schuigel im Strange an unbd gibt in Ddie
WMitte entweder gaug Heine griine Bohmen, sder man jdmeidet
Qrifieve in Spig-TWeden, Dean fodit fie jobann in Salywafjer und
idingt fie mit frijder Butter. Man fann aud) Blumentohl pber
arine Evbjen ftatt den Bolien dagu vermenden.

382. Hahis yon Rehileifch.

Dicsie verwendet man affe Uberrefte yon Reb-Braten, Ragour 1.,
idicivet ed gany feinr mit dem Wiegqinefjer. Jnywijdhen bereites
1 ehwas braune Einmad)- Suppe, gicht 1 Glas Jothwein Darunter,
Hebjt ctivas gebadten Sapern, [dfat Dbiejes ein weng Eoden, miidhi
0as Fleijd varunter, falyt unp wittyt mit einer Prife Preffer,
oreIsT e wenig Citvonenjaft Dagu und vidhret es baun i Wian
anviiert bas Hadyiaz it podierten GEiern,
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1Z. AUbfchnitt.
Bom BKafen.

383. Bare am Spiefi gebrafen.

Lon etnem gut gerentigien Hajen werben die vorderen Laufe
und bie Bruft, forvie der Lopf und Dalg abgefauen, der-Rilcten und
bie hintern Qdufe fein abgeblutet und iexlich gefpictt, gefalzen und
mit  Peffer gewiivit, dann 3 Stunden mit feinem Tafe(dl und
bem Safte 1 Gitrone mariniert, TWan Brét ifn "+ Stunden bei
Bellem Feuer am Spief, wobei man fleifiig mit Butter begiefen
mujs. Den abgetropfien Sajt verfodit man mit Suppe und ferviert

bieje Sauce ertra. Wan fann aud eine Cumberlanbd-Sauce oaju
jervieren,

384. @efiillfer Hare.

Gin gut abgelegener Daje wird abgezogen, gewajden, ab-
gebiutet und mit folgenber wavee qefiillt: Man badt die fiber-
todjte Qeber vow Hajen, 80 Gramm Sdhinten, 120 Gramm {iber-
fodted Mievenfett ober Mart, dic Sdale einer ‘Yo Gitrone, mijdit
180 Glramm Semmelbrdfeln und 3 Gier bavinter, nebjt 1 (Ejs-
15ffel voll gehadten griinen Strdutern, al8: Peterfilie, Thymian,
Majoran und Bafilicum, nebit Saly und Piefier. Dan nadt nun die
Offnung 3u, bindet bie Borders uny Hinterldufe an den Leib und
ftedt ibn an bden Bratipief, begicht ihn febr baufig mit Burter,
jtaubt, jobald ber Dafe weidy genug ift, Webl variiber und begieht
nody einmal mit Butter, lifst die Srufte Bréiwten und nimme ibn
vout SpieR.  Ein grofer Daje braudit 2 Stumben, ein mittlerer
1% Stunben zum braten. Den abgetrepfien Saft todt man wmit
Suppe auf wnd jerviert bieje Sauce ertra,

Man fann diejen Hafen aud gany qut in dev Rihre braten,
nur mujs utan ihn jpiden: in die Bratyfanne gibt man Turgel=
wert und Butter, begiefit ben Dajen fleifig mit dem eigenen Sajte
und fodt bden Fond mit Suppe auj. Jit bie Robre fehr feif
und ber eigene Saft frither eingegangen, bevor ber Daje gebraten
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ift, fo gieft man Suppe bingu. Mebft diefer Sauce ferviert man
aud Preifelbeeren baju.

385. Halen-Braten auf andere Firt.

Der Jauber gemwajdene und qut abgetrodnete Haje wird ab-
aehiutet, die vorbern Siufe, ver Hald und topf, nebjt ber BVrujt
wd den Mippen abgebauen, den Miden und bdie bintern Laufe
ldist man aneinanbder umbd Jpidt diefe mit Sped, beftrent fte mit
Saly wnd Pleffer und ridtet eine Caflerole mit Wurgelmert:
I Vovbeerblatt, etlidien Preffertdrnern, etwasd Thymian umd Butter
e, legt den Hafen barauj und brat ibn unter oftmaligem Be-
gicken mit Dem eigenen Sajte braun; giekt alles dett davon und
fodit den Foud mit Suppe und einer Eleinen Zaffe voll Rabhm auf.

386. Halen-Braten aufj tivaler Frt,

Der Haje wird auj obige Weife ugeviditet, gehdutet und fiber
Jiadyt n eine Beize 1 gelegt, dann gut abgetrodnet und fein ge-
it und mweiter behanbelt ganj gleid) wie bei obigem, nur qibt
maie etiwas Wurgelwert aus per Beize in die Pianne und fann
mian nad) Belieben einige Loffel voll Beige sulept davauf giefer.
Wan jervierr gewdbnlid Bolenta Dagu.

387, Balen-Pfeffer ader Balen-Junag.

DHieit vermendet man ben geipaltenen fopf, bie Borberldufe,
oie Bruft und Rippen nebjt bem Baujdel und fdneivet Diejed in
dletchmigige, nidbt 3u fleine Stilcte, Dievauf diinjtet man ¢s mit
ctivas Sped unb LWurzelert, Pieffertornern, Thymian wnd Gitronen-
jalen und 1 Qorbeerblatte, jal3t, und wenn bas Fleijd ein wenig ais
acgangen ift, gieht man 'fs Liter Rothmein und etwas Suppe darauj
und dinfiet e mweidh. Sobann vbjtet man 1 fodloffel voll Mehi
e 1 Heine Mefjeripige voll Juder in Butter duntelbvaun, Eudy
vicies mit Suppe unbd bem entfetteten und duvdhgeieibien Safte,
leert bas Hajenfleijdy gedampft wurbde, auf, legt das Fleifd in
tine andbere Gafferole und [4f61 o3 mitfammt der Sauce ehwas
vertodien ;- prejst den Saft Yo Gitrone bag und gibt aud
betin Anvidten  glacierte Bwiebelden unter bdas Hletjdy.  Sehy
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jhmadEaft ift, wenn man das Dafenblut beim Jerlegen bed Hajen-
fleiiced anffdngt unb dann mit einigen 25ffeln voll Ejfiq verriibrt,
8 fury wor dem Unriditen bes Dafen=Jung bdaju gibt und gut
pamit vermijdt. Man gibt Noderln ober Nudeln dazu.

388. Balen-Paltete.

Man hadt bie Vorberlfufe wnd bdie Sdlegel, bad von ben
Rippen und Hals abgeldste Fleiid, wihrenddem man bdas Fletjd
vom Rilden abliidt und mit Sped fein fpidt (dic Yeber wird chen-
falld mit Triiffeln qefpict) und jtoft dbiejes nebjt feinen Srdutern
(obne Gurfen), dic man mit 300 Gramm feingeidmitienen Sped
abgerdjtet fat, 3 Gidotter, 3 abgericbenen und evmweiditen Satjer-
Semmeln und pajftert biefed jodann durdy ein Sieh; man taun
aud), damit bie Farvce nicht au 3dbe und jo {dwer um Pajjieren
ijf, Braten-Sance darunter mijden; gibt Saly, Pleffer und Muscat:
nujs nadber dagu, belegt eine glatte Bledform mit eirem Blatt
redt dinn audgerolltem Butterteig, ftreidit eine SHidte Faree
bavauf, legl die in nette Stilde gefchumittenen Fleqditide dariiber,
jowoie bie Yeber, bie man chenfalls tn 2 Theile aejdnitten at,
gibt wieder Farce dariiber und fo fort, b6 alle8 eingefiillt ift;
bie lete Sdhidhte muis Farce fein. Nun idhldgt mai das Butters
tetgblatt oben jujenunen, fo pajs bad Fleijd gany Gebeckt ijt, be:
jtreidit ¢& mit Gi und HAdt die Pafjtete in einer nidyt AU Deifen
Ribre 27 Stunden. Die Flefjabialle und Kuodien vom Haien
rhftet man mit etwas Warselwert und Gerwil:ytornern und Beveitet
baraus eine Braune Sauce, die man mit etvas Wabeira gut ver:
fodit unbd gieht davon, jobald bie Pajtete aud der Rbhre Fomms,
1 Sdipflifiel voll in bdie Paftete, indem man eine fletne Offntig
in ben Teigdedel madit unb dieje dann aber wieder gut jdliekt
wnbd dic Paftete erft in 1 pber 2 Tagen ju Tijdy gibt.

989. Fruflauf vem Halen.

Dieju vermwendet man [bervefte von Braten, oder man Eau
aud) andere fdledere Fleifditide 1wic Hals, Rippen 1. vu
Dafen qu diefem Fwede ditnjten und dann vedit fem Baden;
mijdt etwas abgerditete feine fvduter, 2 evweidite Semmeln, Eals:
und Piefler dagu, vermengt Dicfes mit etwas abgevithrier Butter
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Lder Rinbdmark, 6 Eibotter, und wenn Diejed gut vermijdt ijt,
figt man nod ben Sdinee ber 6 Giflar barunter.  Hierauf e-
fteeidt man eine QquIc:uf.—ﬁnrm ober Schitffel it Butter, Fillt
vie Waife ein und badt den Muflauf in Der Rdbre. Man bereiret
biest eine Sauce wic jur Paftete. Auf ungefahe joviel Fleijch,
als der Hald und bie Rippen ausmadien, redine 1) 6 Giey,
2 Sommeln, 100 Gramm Butter ober Mark und 1| ¥offel voll
feine Srduter. Man fann bieje Waffe audy in ein stalbanep
fitllen wnd in einer Bledform baden,

390. Balen-Bieaks.

Wan B8t das Fleifd von einem Dafen-Riiden ab, Jdineibet
b i jdiefe bide Sdheiben, bie man gang leidyt Fopft, mi Saly
D Pheffer Beftrent, in einer fladien Pfaime it serlaffener Butter
enividiter und Beifeite flellt. Dasg Gerippe serbart man fetit wund
tofiet ed mit Spedideiben und Wurgehwert und Beveiret chite
Frdfsige braune Sauce paraus, mit ein wenig Rothwein davin, und

H0t bieje Sauce {iber die vajd auf beidben Seiten Braun gebratenen
Sieafs,

18. 2Abfehnitt,
Bom Fluerhahn unp Birkhann.

391, Fruerfiahn oper Bulin gebeist,

Ter gut geremigte Uuerbabn wird in eine Weize I, bic man
alir Midic qamn; beth bacfiber giet, 10 Tage, ober, 1wenn ed fein
alies Thier ift, 4—35 Tage gelegt; jovamn Jpickt man bie Brujt

e Schenfel it Sped, brejfiert i, gibt in eine Bratpfanne

Butler und etwns Wurzelwert und Liefferforner und brat ibn im

Mebr ey fleiBigem Begieken mit vem tigenen Safte braun. 3jt
Ber cigene Safi eingegangen, fo gieit man eutige Ldffel voll pon

ber. Beize bavam, nebjt etwas Suppe, entfettetr beim Wnridgten bie

Sauee, verbodit fie nodhy mit ein wenig Suppe unb gieft fic
Dariiber,
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392, Gelulzter Trierhahn oper Bivkhahn,

Ein Wnerbabn ober Birfhabn wird gebeizt und bem frithern
gleid) gebraten. Inzwijden beveitet man Ujpic, oder man nimut
gemdhnlidpe Rindfleijd-Jus, gibt audy ben Bratenfajt, den man
tein entfettet Bat, bagu, nebft einem Glaje Weifwein, [Ajst Diejes
toden, gibt audy nad Sejchmad Efjig dagu und rithri von 4 Gi
tlar den leidhten Sdmee barunter, auf ein Duantum i figlen
voit 1 Liter Waffer 10 Blat Gelatine; 1aJ3i biejes nod einigemale
unter fovigefetem Mithren anffodien und BGehandeli Diejes weiter
wie Afpic. Dev Muerhahn wird in nette Stilde gejdinitten, i einie
pafjenbe Porgellan - Sehiifjel gelegt, mit bdem efras abgefithlten
Ajpic fibergoffen und auf Eis geftellt, eder an einen andern fiihlen
Lt gejtetlt. Man garniert die Platte mit bellfarbigen Ajpic-Titwfelu,

393, Gebratener Birkhahn oder Fruerhahn.

Der Birfhahun ober Uuerbaln wird breffiert, mit dfnnen
Spedideiben {iberbunbden, gefalien wunbd in einer Bratpfane mit |
Wurgelwerf und Butter eingeviditet, in ber Rifre unter fletpigem
Begieken mit dem eigenen Safte braun gebraten.  $ury vor bden
Unvidhten entfettet man die Sayee und fodit ben Fond mit Suppe
auf. Dieje Bereitungsart eignet fid) aber nur fiv fingere Eremplare;
eint dlteres Stijct mujs gebeizt mwerben, Man madt einen Polenta:
Sodel, legt bas trandyierte @efliigel in feiner natiivlicdgen Form
barauf und gibt bie Sauce ertra bei.

19. Abfdynitt.
Bom Bajelhuhn und Shneshuhn.

394, @Gebrafencs Halel- oher Seimeehuhn,

Die gut gereinigten Biibuer werben aejalzen, brefjievt uny
mit Epedidjeiben, bdie man ehiwas eingejdmnitten bat, diberbunben,
mit Wurselwert und Butter cingevidhtet, und unter fleifigem Mo
giehen mit dem eigenen Safte braun gebraten.  Man gieft Ll
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o Anvidten alled Fett ab unp fodit den Sond mit Suppe auf.
Den Sped legt man beim Anviditen auf pas Sefliigel,

395. Cotelefen wom Harlel- ader Brhneefuln,

Ju diefem erichte nimmt man meiftend die dlieren Hitbmer,
168t alled Sleifdh davon ab, badt und ftoft es im WMdrjer ju
Brel, mifdt audy ein Stia Butter, etwas fitfen Ragm und 2 pig
 Cibotter, Sal;, Mudcatnuis und ein wenig Preffer darunter,
qibt diefes auf ein mit Mehl beftiubies Breit und formt gierliche
gleidmifige Gotelerten bavaus, in die man eiy lauber jugeridieres
Beindien ober jugeftugien ie‘-}eﬂi'tge[hwd_mn geftedt hat und mwendet
vic Goteletten in G unp Brojel und bras fie auf Beiden Seitey
W Butler braun. Aus ben Eleingebadien fnoden uud etmas
Leuvgelwert Beveitet man eme frdftige qui eingefodite Sauce, jeibt
Digje durdy und Focht fe nod) emnige Beir it bldtterig gejdmicienen
Champigions und etwas WMaveira ober anderen quien Weifvein,

Tic Goreletten werben im franze angeridiet und die Eauce in
vie Mitte gegeben.

396. Eingemachte HaTel- ader Hmeehiitiner,

Die Hitbner werden i 4 Theile yerlegt, mit Saly und Jngwer
beftreut und in einer Gaffersle mit Butter, feinblatterig gefdnittencn
iivicheln, ebenfo gejdinittenen Movdeln ober Pilzlingen (auf 2 Dithner
Ngeiibr eine grofe Bandvoll Sdwimme) eingerichtet 1w einige
el qedlinftet,  Sopann gibt man eine grofe Sheibe Sdywary-
bret, 1 Glas Weikwein und bie nbthige Suppe bagn und biinftet
bie Hiibner vollenpa weid.  Beim Anviditen feilt man die Eauce
oariiber und garniert bie Dithner mit Gitvonenipalten. May famn
le aud) in einer ‘Jiu!terteig@u];hﬂ}a[tuz anvidgten. Wan legt cin
FUNDe Zortenbled over Telloy auf ben ausgerollien Teig, fchueides
e emem Meffer epe Platte nacdh dem Mujter ab unp bejtreidyt
Do Mand mip G, legt einen fingerbreiten Leigftreifen varvauf unp
Brildt Denjelben ein wenig fet, beftreidst vingsherum mit i p
bidt die Paftete in der Ribre. Die Scdiwdnme werben ady mir
ben Hiihnern aigeriditer,

—



20. Abfchnitt.
Bom Fajan.

397, @ebratener Falan.

Gin gut abgelegener Fajan wird troden gerupit und flammiert,
jorgidltig ausgenommen (ofne weit aufyufdneiden), dann rajd
ausgewajden, mit Saly von innen und augen Beftreut, breffiest,
it Spedjdeiben die Bruj liberbunben, mit einem Heinen Vogel-
joie buvd) den Boplen Leib geftodien, mit gut gebuttertem Bapier
liberbunden, an einen guofen Bratjpief befejtigt und e Stunbe
gebraten. Nady biefer Jeit nimmt man dag Papier ab, [ajat ben
. Fajan Farbe nefmen und vidter ibn auf einem Polenta-Sodel
jtevlid) an, indem man ihm die natiirlide Foem gu geben traditet.
Ten Kopf und Shweif Defeftigt man mit einem Silberipiefidyen
und bie Fligel werdew auf beive Seiten neben den Braten e
legt. Den abgetropjten Gajfy verfodit man mit etiwas fpanijder
Sauce, i bie man qud nody einige Y8ffel voll Mabdeira geben
fann und gibt vie Sauce ertra bei.

J98. Falan im @fen aebraten,

Man veinigt wnd jalst den Falan unbd fredt jmwei jduerlide
dipfel in ben Boflen Leib, brejfiert den Fajan und binbet jroei
eingefdmittene Spedideiben auf die Bruft und behandelt ven Zrafa
weiter wie bag gebratene Hajelbubn.  Beim Anriden garnicr
man fm mit glacievten Raftanien und Brunnentrefie, die man it
Gifig und Ot und Sal angemadt, aber wieder ausgejdwentt bat,

399. @efiillter Fafan,

Vean bereitet eine Fille aus 2 abgeriebenten und in Wil
evweiditen Semmeln, 200 Gramm fajtanien, die man auerft voy
ber Gufern Sdale bejreit, dann i Mildy gefodht und von dex
2. Daut geldst undb in Blitier geidnitten Bat. Mun treibe man
ein Stitdden Butter ab, verviithet bag Brot dbamit, fdldgt 2 gant
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Gier und 1 Dotter pajl, mebfl etiwas Saly und einer tleinen
Wefferipite voll Suder, 20 Stiid abgesogene Piftagien undp mijct
die Raftanien darunter. Man jalst nun ben gut gerenigten Fajan
oI inmen und aufen, 188t bie DHaut (vom Halje angefangen bis
enen Galben fingerbreit von ber Offnung, burdy bie man bdie Giy-
geiweide herausgenommen bat) vom Fleijcbe [os, jebod) mufé diejes
lovgraltig gejdiehen, bamit bie Haut fein Lod befommt, flllt nun
Die Fille eir und ndbt jodann bie Offiung au. Man legt feingejdhnit-
felie Spedideiben auf die Brujt, bindet dieje feft und legt den Fajan
e eine Bratpfanne, in vie may Wurzelwert und Butter gegeben Dai,
R gwar auf die Bruft, Dat fidy nun berjelbe in der Riopre
unfer fleigigem Begiehen mic dem eigenen Sajte leicht gebrdunt, jo
ftendet man ben Fafan um, nhnme den Sped ab und (djst 1hn
iertig Braten, Sobann jdhiittet man bas Fett davon ab und fodi
Ben Fond it Suppe auf. WMan fann aud einige ungefchilie
dpjel 3ur jelben Beif, wo man ben Gped abnimmt, daju in bie
‘Banie legen und mitbraten wnd Dieje bamu Beim Anvichten mu
ben Braten garnieren.

400, Sedampiter FaTan.

Diesu vermenbet man einen dlteven Fajan, diinjtet die Leber
D bas Hery desfelben und fann man audy ein Seiddien ftalbs-
leber pher Seflitgelleber mitdiinfter.  Diejes badt man nun qons
Teiit mit 60 Sramm Sped, Jalzt und wirgt ed mit Piefier unbd
Muscatnufs und fiillt vamit den Fajan wie obigen. Nun beftrenut
an thn innen unb aufer. mit Sal, breffiert und videt iy iy
viner Caffevole it Spedideiben und BWurzehwer?t ein, 1476t diees
¢l wenig angeben und gieft damn Ly Lite Weifwent und 2 Shiyj:
Wifel voll Supype baranf und 48t ipn weid ddmpfen. Man
wandicet nun der Fajan und legt ibn fiber ein Staftanien-Purce
W gibt die entfeitete, fury eingefodite Sauce ertra Bei,

401, Falanen-Briiffe mit Triiffeln,

Bont der Bruft eines Fajans 168t man die Haut jorgidltiq ab,
oem man bdiefelbe wm den fragen vingsherum einfdneider, den
stropf bebutfam bevausgieht und bas Weffer fo Falt, dajs bie
Sdineide fuuney geaen aupen gevidtet ift und bie Hant gang ditnn,
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ofne dad geringjte Fleifd, fiber dem Meffer liegt. Sobdann (Har
man dad Brujtfleijh gany rvein vom Bruftfnoden und den Mippen
und exhiilt jo 2 Palften, welde aber nod einmal getheilt werben,
ozl man nur eine Sehne gwijden ber Unter- und Oberbruft her=
audzuziehen braudt und auf diefe Weije aljo 4 Bruftitiide evbali;
nun flopjit man die oberen Brufttheile mit einem Mefjer gang
[eicgt und jieht die feine Haut davon ab, beftreut alle 4 Theile
it Saly und taudyt fie in Gitlav, Beftrent fie mit feingehacten
Triiffeln und legt fie in eine fladie mit Butter ftark audgejtridene
Planne unbd dedt eine gebutterte Papierjdeibe bavauf. Die Schlegel
und bdie fnoden werben mit den anberen bfallen mit Sped und
eiivad Wurzelwert gediinftet und wenn bie Sdilege! weid) find,
jneidet man fie ju einem feinen Hadis, giekt Fu Den Hnodeu
1 @las Mabeiva und etwad Suppe und bereitet darausd eine did:
fliifiige frajtige Sauce, bie man feibt und unter das gejdhmittene
und im WMdrjer geftogene Fleiid) gibt, pajfiert es durd ein Sick
und ftellt es 6id jum Anvidten warm. Rury vor dem Anvidten
werbenn Die Builjte rajd gebraten (fautiert.) Mum gibt man das
Had)is ecbaben in bie Witte einev fhdn bordierten SHiiffe! und
legt die Puidjte tm Rrange (die Spibe nad) oben geviditet) Herum,
Jn bie Wiitte fegt man ein glacierted und geipidtes Stalbsbriedhen.
Statt die Briifte mit Tediffeln gu beftrewen, fann man fie aud
mit Triffeln ober Sped jietlih fpicen.

402, FaTan mif Sanerkraut,

Diegu vevwendet man gewdbnlid) enen dlteren Fajan, breifient
und iiberbinbet benjelben mit Spedt und ridhtet it nebjt Butrer
und WurselwerE jum Braten ein und [3jst denjelben Halb gar
braten, bis ev eine jdyine braunlidje Farbe befommt. Sodann gibt
man in eine Eafferole ehwad Feit und feingejdmittene Jwiebeln,
nebit dem exforberlidhien Quantum gemajdenen Sauertraut, qiest.
fette Fleijd=Suppe und . Liter Weifein dbarauf und etwas Saly.
Mun legt man ben falbgebratenen Fafan auf das Lraut wm
pimpft alled jufammen weid). Beim Anridten serlegt man ben
Fajan in nette Stitde unb vidtet ihn fber dem Kraut o
haben an.
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403. Balmis yon FaTanen,

2 Fajanen werben i ber Pfanme ober aud) am Spiefy ge-
braten, ausgeliiblt, bie Briljte und Sdientel behutjam ausgelbat,
die Haut bappn abgejogen unbd twie gewdbnlid trandiert, in pine
Cajjerole gelegt und mit etiter Balben Tafie wour Rothoein {iber-
doffen unp beifeite geftelri. e Snoden unb ABfAlLe ftogt man
e Wovier 3 Brei und Fodt Diefes mit Ya Giter ipanifder Gauce
ober mit Suppe und einem Stid Glace einige Jeit gut aus, gibe
ddh Ben mir Suppe aufgetodien wonb ber drajanen Dasu, pajfiert
VIEjes burd) ein Sieh unp fot dieje Sauee mit Yy Qiter Rorp-
et gut dickffiiffiq ein. Wean (45t die Fletjdijtiicte warm werben,
vditet fie jodbann AUF einer runbden Platte vder i einer fdhin
burbierten Sdiiffel im Rrange an, giekt bie Sauce bariiber, gars
mert das Salmis it i Bty gevijteten Brotidnittden 1y
s vedt rother gerdudierter Hunge gejdmittenen Dabnentimmen.

Wan tan diejes Salmig aud) aus ﬁﬁriggzﬁﬁ:bencmﬁain nen=Braten
bevetten,

21, Abfdhnitt
Bon

Rebbhuhn oder Felvhuhn.

404, Gebratenss Rebluhn,

Dag Rebhuhn Wird ausgenommen und nidht gewajden, fondery
Blog it einem Tiudye ausgetrodnel, gejalzen, breffiert unbd i
Spedjdicibon, bie main ehwad eingefdnitten bat, ftberbunben, it
'_E‘.Bln'_:,ellutrf und Butter in pey Ropre gebraten, WO man ed
UL wiif bie Bruft legt. Man begiefit fleipig mit pem eigenen
Sajte wid fodit ben Fonp fury vor bem Unridten it Suppe auf.
B R bas Teebbubn am Spie braten, fo fiberbindet man
O Spedtideiben unp Weinblattern, fedt e8 an einen Bogel-
Wick wd Grat es 14 Winuten bei Hellem geuer.  Man verfodt

ben abaetropiten Saft mit etwgs Rabm unp gibt Diefe Sauce
Biriilicy,
BRrein, Tizole Ride g
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405. @cfiillte Rebhiihner.

MWan dlinftet 'fe Liter feingehacie Champignons mit Butter,
fligt Saly und Bieffer und einige Wofel wvol WeiRwein dazu und
fitllt mit diefer Fitlle 2 Mebbitbner, wic & Bein Tajan angegeben
fft; oreffiert und jalit die Hibner, iiberbindet fie mit Sped:-
jdbeiben wid buét fie wie obiges m der Rohre. It ed ein altes
Rebhubn, o dampft man es, aibt audy eire Taffe Weifein daran.

406. @eviimpfte Rebhithner mif Weinkraut,

Dan jpidt 2 alte Rebbithner an Bruft und Schenfelnn mit
Sped, ben man mit etwas Cagenne-Pheffer gemitrst fat, jalst unbd
brejjiert fie. Jn eme Gafjerole gibt man Spedidietben und ctwas
Wurgelwert, 48t bie Hiibner ein wenig barin bratent, giefit
vani 1 Sdbpfloffel voll Suppe und 1 Glas Weikwein darauf
und diampt fie weid. Nmywijden Hat man von einem Stopfe Teif-
fraut em vedt jdmadbhafies IBeintraut Deveitet, cidptet biefes auf
einer Platte an und legt die jeclegten Hiibner mitjammnt e {ibers
bundenen Spedjdeiben davauf. Die Sauce wird vedt Dbic ¢in-
gefod)t und bariiber gegeben, ober extra jervicut.

407. Rebhiihner-Manonnaife.

Die Rebhiibner werden entweder in Dder Rofre, ober am
Spief gebraten und Falt gejtellt. Hernach serlegt man fie in nette
Stiide, (Bat bie Haut davon af, fibergicht fie mit etmigen Yifjeln
voll OF, trdufelt etwas Citronenjaft dariiber, nebft etwas Pfeffer
und Idjét fie 1 Stunbde darin liegen. Man taudht nun Stilet fitr
Stitd in vedt dite Wayonuaife und vichtet fie auf einer vunden
Platte erhaben an, gieft nodh etmas Wayonnaife (im Falle 15113
Fleifd durdpjdenen jolite) bdarfiber und gartiert die Platte mu
Ujpic-TWitrfeln ober Dueieden, Eiev-BVierteln, farciertenn Dliven,

Perl=Jwiebelden.

408. Febhitfiner-Britfichen mit Ragout-Touloufe,

Bon 3 Rebbilpnern werden die Vuiijtden abgeldst, inbent
man zuerit bie Haut in der Mitte ber Linge nad aufidneidet und
jovann Beibe Britftchen abldst, wovon eined auf die Perjon go
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vedner wird; swun Elopft man fie letdht it einem nafjen Weffer,
ieht die feine Haut vavon a8, beftvent fie mit Saly und fpic fie
mit feinen Speditreifen, gibt fie in eine fladie Pianne mit zer=
lafferer Butter und bratet (ober jautiert) biefelben rajd eire Fleine
s Stunbe vor dem Unvidten. Man glaciert fie unbd Focht, nad=
Dem man bdie Butter abgegoffen hat, den FOnd mit etwas Glace
auf, vidiet die Bridjiden i frange an, gieft bie Sauce pariiber
wnd gibt ein Ragout-Toulouje in die Mitte, Wan fann ftate
vicjem Ragout audh ein joldhes pon Triiffeln ober Ehampignons,
eder cin Regout-Financier in bie Mitte geben,

409. Hadiis van Rebhiihnern,

Tic Sdentel jammt ben Ruovden und Abjdllen von obigen
HRebhithrern bitnftet man mit etwas Wurzelwerf braun mweidy,
fdmeibet biefes jodann nesjt etlichen gediinfteien Champignons febhr
fein, verfodit die Sauce, worin may die Hithner gediinftet bat, mit
12 Wlaje Rothwein, jeibt diefe in eine Cafjicrole, gibt bas hadierte
e bingu und (djst o5 beif werden.  Veim Anvidyren garnievt
man das Hadis mit podierten Giern und i Butter gerifteten
Semmelicheibden, die may Jebr sicrlich gejhmitten Bat.

40. Balmis van Rebhithnern,

Tiejed bleibt in ber Bereitungsart gang gleid, rwie basjenige
Uol Fajanen; mur garniert man bdiejes mit ausdgeftodienen Butter-
Leig-Sripfden, Halbmonden 1.

22. Ubfchnitt.

Bon der Dfnenfe,

Ga gibt jweierler Yvien poy Sdinepfen, die Walbjdnepfe unp
bie Sumpfjdnepfe, 1und gilt bie Sumpfjdhnepfe filr gany Bejonbers
mre und jdmadbajt, Die Bereitungsart bleibt fid jedbod) gans

dletd), e braudit die Sumpfidnepie eine fiivzeve Bratgeit, al bie
Waldidnepfe.

9-1
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411. @ebratens Schuepfen.

Die gut gereinigten und ausgenommenen Schnepfen werden
gelalzen, breffiert, nbem man die Fithe jo dreht, bdajd dicjelben
unter die Sdpenfel ju liegen Fommen; bder Sdnabel wird durd
bie beiben Schentel gejtectt uub bie Bruft mit eingefdnittenen Sped-
jdeiben fiberbunben, fobanm an emen Bogeljpieg geftectt, den man
an Den grofen Bratfpief befeftigt und brdt fie )i Stunde bei
bellem ZFewer; ober man bréit fie in der Mbhre, mit etwas Wursel-
wert und Butter, auf die gleide Art drejfiert und mit Sped iiber-
bunben, 'f: Stunbe. Sodann dreffiert man fte auf und wenn man
fle am Spick gebraten, giet man ftatt ber Sauce eiwas aujges
1581e8 lace dariiber; hat man fie aber in ber Rohre gebraten,
Jo gieht man Ddas Fett ab und fodt den Foub mit etwas Supye
auf, wid garnievt den BVraten mit den Schnepfen-Croutons, die
man auf folgende Art beveitet ! Das ganze EGingeweide ber Schnepien
(jevod) obne ben WMeagen) wird fein gehadt und nebjt fengehadten
Jwiebeln, etwas Peterfilie, in feingejdabiem Spect gerdftet unp
geftoen; audgebaplt mijt man 1 Gidotter, eiwas Saly und Pefier
barunter, und ftreidyt diejes auf bersformig gejdinitrenc abgeriebene
Semmelideiben, bie man mit etwad Butter gelb gerdftet bat, wnd
ftellt fie etnige WMinuten in eine heife Rihre, damit fie beif wevden,
Man ridet die Sduepfen auf cinen Polenta-Bodel an, ftectt dap
abgetvennten ®ipfe m denfelben unbd garniert mit den Croutons
bicfent femen Braten, Die Sauce, falld8 man die Shnepfen in der
Robre gebraten hat, gibt man ertra bei

412, Gefitllfe Sehnepfen.

Man Gackt die Eingerweibe (ohne den Magen) von 2 Sdnepjen
it 3 €halotten, etrwas Peterfilie, gans wenig Thymian und 100 Gramm
Sped und ein Stitddjen Rindémart, witest diejed mit Saly, Pefjer
und einer teinen Prife Ingwer, ven Sdhalen von 4 Tofiffeln und
vdjtet Diefes, fitllt bamit die Sdinepfen, wie bdicjes bei dem fajan
angegeben ift, falst, drejfiert und {iberbinbet fie mit Sped wnd brir
fle 'fa Stunde am Spiek, ober in ber Mbbre 2 Stumde. Man
gibt fle mit einer Triiffel-Sauce su Tijd).
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413. Balmis van Srlmepfen.

Man wimmt ennwedber 2 frij) am Spiefy ober in ber Mibre
gebratene Sdnepfen, 163t bdie Brujt und die Biigel oder Sehentel
davon ab und ftofit die Sinoden und alle dibrigen UBFALe im
Worjer, todt viejes mit einem Sdopfliffel voll fpamider Sauce
vber Braten-Sauce qur qus, pajfiert e m eine Cajferole und
el o8 warm. Yus den Meddrmen bereitel man Sdhnepfentotl
WD jeeidt ign quf Brotjdeibder. Jugwifden bat man bie
<dinepfen warm geftellt und mit 'fa Glaje Rothwein fibergofjen.
Beir Anvidgten gibt man bie Sdnepfen mit Ddiefer Friftigen
Diden Sauee {ibergoffen anf einen tiefen Meif-Teller und gariert
Tie mit ven fopfen und Stoth.  Dat man nod geniigend bervefte
von Sdinepfen=Braten, jo vermendet man bieje dagu, nur jdneivet
mar pas Stleijd etwas Heiner, mm Falle man nigt viel gleids-
mapige grifere Siiide erfdlt wnd bereitet bas Salmig wie obiges.
Matiirlicy far man dann femnen Schuepfentoth mebr und fann man
Mot diejen aus  gerdudierter Sunge und Semmeln ausgezadte
Dabncufinme jdneidven, weldy (ehtere man in Butter gelb riftet.
Al man biejed Salnis jehr fein baber, fo diinftet man einige
Ilatrevty gejdmittene Telffeln mit ein wenig Butter und einigen
Xoien ool Ghampagner ober feinen Mbeinwein und Focht aud)
e qeftofenen stnoden wnb Abfalle mit 2 Glajern Ehampagner aus.

414, Bdnepfen-Butier,

Dicsu fioft man Nbervefte von Shnepfen-Braten mit Rutter,
ehivas Zaly und Pheffer im Mirjer (auf foviel Fleijd, wie von
ey gangen Sdinepfe, redinet man 250 Gramm  Butter) und
paifiert biejes burd) ein Sieb, Dewabrt bie Butter in einer Por:
sellan=Sdale auf, befireidt bamil gierliche gevbitete Brotjdeibben,
Belegt jie mit Sdeibden von beliebigen Wilbgeflitgel und gibt fie
Al fpdten Feithitiid ober abends aum Thee.
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23. Abfemitt.

Hont'

Krammetsvogel (BBadholderdrofiel).

415, Rrammetsuiael gebrafen.

Die Srammetsvdgel werben gerupft, von ben fopfen die
Daut abgesogen, die Gedivme und ber Magen ousgenouunen
(mande nehmen fie gar nidt aus), gefalien, die Srallen abgebadt,
bie Augen ausgeftoden, mit einer Spedidieibe die Brujt belegt,
die FFilpdien freugweife i die Wugenbdhlen geftedt und Ddann in
viner Bratpfanne mit Butter nud etwas Whuvgelwert gebraten,
webel man fie juerft auf die Bruft legt. Sie brauden, wenn dic
ohre orbentlich Geify ift, bidjtens 25 Mimuten. Siey poy bem
Unvidten gieRt man ailed Fett ab, fodit den wond mit Suppe
auf, vidiet bie Bogel aui cinem Polenta-Sodel an und gibt die
Sauce extva ber,

416. Rrammeisvigel am Bpieh gebratein.

Man drefjiert dic Vigel wie obige, nur werden fie gany mit
Spet itberbunben, einer meben bBen anbernm an einen Bogeljpicg
geftedt und 10—12 Munuten bei Hellem Feuer gebraten.  Man
gavniert fie mit ierlid gejdnittenen Brotideidden, dic wan in
pen abgetropften Saft getaudit hat.

417. Gefiillfe Hrammetsvuigel.

6 Stiid Srammetsobgel werden ausgenommen, gejalzen, die
Yebern und Herzen fjammt ®efliigellcbern, ober cinem Sthicidion
Yamin= ober Stisleber fen gebadt, mit einer abgerichensin und er:
weidten  Saiferfemmel vermengt, Dbiefed mift wan zu  cnem
Stidden jdawnig gerithrten Butter und 3 Gidotter, fiigt Saly
und 4 gejtofenc Wadyfolverbeeven fingu und fiille damit die Bigel,
wie beim Fajan angegeben ijt, berbindet fie mit Spedt und bt
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bieiclben nidht gav ju vaj unter fleifigem Begiefen mit dem
cigenen Safte in der Robre brawn.

418, Purée von HKrammefsvigeln.

Man brit 12 frammetsodgel mit Butter und etwas Purgel
werl, einigen Bfefferfornern und Wadholberbeeren, ftogt alles
juiammen im Mhrfer und pajjiert diejes burd) ein Sieh.  Nun
beveitet man von 70 Gramm Butter und dem erforderlidien Piehl
eimne braune inbrenne, vergicft biefe mit 1 Schipfliffel voll Suppe
imd 1 Glafe Diabeiva und qibt diejed mit bdem pajjterten Fletjche
Hi cine Gaffevole, 1d{st es Belf werben, wiivyt mit etwas Gagenne:
Bheffer und garniert das Purée mit podiierten Eern und Senmel-
Croutens.

419. BRrammetisvigel-Ragout,

Gin Dupend RKrammetsvigel werden ausgenonunen (jcbod
e pie (Geddvne wnd der Magen), gejalzen und in einer Eafjevole,
i der man ein Stild Butter und 2 Hinde voll wiirflig qejdmits
e Sped bat heif werben laffen, etngeviditet und jbbn braun
bald gav gebraten; num a8t man alfes Tett dbavon ab wnd Ge-
raiet baraus eine Ginbrenne, fodt biefe mit Yo Liter Weikmein
ober wod) beffer Mabeira auf, fligt 2 Hande voll blittevig ge-
idinittene abgerditete Champignons bingu und [E8t die Vvgel davin
volfends weidy diinjten, Man riditet diejes Ragout in einer Hokl-
Faitete von Butterteig an. (Siehe dariiber bei o Eingemadites Hajel:
b )

420. Pudbing von Hrammelsvigeln,

Wait bratet und ftoft 10 Stid Strammetsvdgel, wie jum
Puebe in Nr. 418, fiigt 1 Scdibpflofiel wvoll jpantjdie Sauce dagu
Y pajfiert ¢ duvd) ein Sieb; bernach vilhrt man T Gidotter
e v Sduee der 7 Eiweify hingu, belegt etne mit Butter ans=
geitviciene Pubdingform mit Tviiffelideiben rvedr ierlidh 1und Fitllt
diele Wajje ein und fodt den Pubding ¥ Stunbden im Dunijt.
Yo Stiivgen glaciert man denjelben mit ayletfeh=Blace und fann
man cime Triffel-Sauce daju jevvieren, ober Denjelben audy obue
Saiice e Tijd) geben.
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24 Abfchnitt.
Bon der Bildente.

€8 gibt verjdiedene Sorten von Enten und find biefelben
jowobl verjdieben im Gefieder, ald aud) in ber Glrdge. Wie 3. B.
die Stodente, Spibente, die graue, aud) braune Ente genannt, bie
rothbritftige Blajeente und bie Striedente. Die ftviedente ift bdie
Eleinfte von allen, aber aud sugleid bie vorjliglidifte. Die Wilp-
enten bilrfen nidt jolange wie die anbern eberwild-Arten Herum:
liegen, ba fidh das Fleiidh alter Waljervdgel nide lange Halt. Wan
fann dies an per Fetthaut an den Gedirmen febeny ift dic Fets:
Baut an diefer Stelle feft und wei, jo ift die Gue frijd, ift fie
aber griin, weidy und abgeldst, fo ift die Gute verborben. Die
beften Enten Betommt man im Derbjt, ba fie fid auf ven abge-
ernteten Felbern gemdftet haben.

421. Wildenten gehraten.

Dian jalzt und preffiert die Gnien und ridter jie mit Butter,
Hwas Wurzelwert, etlidhen Wadyholoerbeeren und 1 Locbeerblatte
i eiver Bratpfanne ein und brit fie unter fleifigem Begiegen
mit dent eigenen Safte braun. fury vor dem Anridyen giekt man
alles Frett ab und Eodpt ben Fond mit etwas Suppe und Rabhm auj.

422, Wilventen nebeizt,

Wan legt die Wilbenten 10 Tage in eine Beize 1, ridjtet
fie jobann in eine Gafferole mit etwas Sped und Butter und dem
BWurvzelweet, Pleffertbrnern und ber Marinade ein, brfit fie erft
el wenig und gieft daun ehwas Beize und Suppe davauf und
dAmpft fie weidh, Man vidhiet fie fiber cinen Polenta-Sodel an
b gibt die Sauce extra bei.

423. @elulzte Wildenten.

Dan brit 2 Wilbenten in der Ribre, 108t die Briifte und
Schenfel davon aus, ibergeft bicje mit etwas WMabeira, o
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die UBFAMe und Knodien im Movjer fein, fodt biecfes mit 1 @laje
WMadeiva unb Elwas jpanijder Sauce, nebjt dem aufgefoditen
Braten-Fond Ui aus und pajfiert eq durd) ein Siep, fiigt einige
qediinfiete Tritffeljdjeiben bimu und 1 Sdbpflifiel vorl Rindfleifdy-
s, i der man 7 Blater Gelatine aufgeldst bat, verviihut diejes
lauen, bis 3 fid ju verdiden beginnt, taudt dann die Eugen-
itiide darin, legt e8 in eine pafiende Schiiffel, gieBt das Gelee
Baviiber unp (&8t e8 auf bem Eije ober an einem andern Hihlen
Crte evftarven.  Man garniert das Geridyt mig EHeinen Butier-
tedidien von fivebs:, Sarbellen- pber Senf-Butter, Gier-Bierteln,
ﬁilmneutnﬂisiﬁ&ﬁr&en, bie man algd Salat angemadyt bat, Gurfen 1,

25. Ubfchnitt,

Bom Indign,

Gin Jnbian, der fiber eiy Sabr alt ift, jolite afs Braten midyt
el vermwendes werben, jonbern biezu eignet i nur der junge
bis s cinem Sabre atte Jndian; jebody fann man audy dei dlieven
i Mafantine winb verjdhiedenen anderen Gevidien ey qut ver-
weaven. Das Ulter peg Sndiang fann man an pey taufen Hout
Wi 2o Beinen evfennen; ift diefe weidh und graumweif, jo ift das
Thier nod jung; it oie Daut aber jprove, hart und riihlidy, jo
1t cs ein alter JInbian.

424. Gebrafeney Indian.

Ein junger Jnbian mwird gefafzen, drejfiert, mit eitier Spect-
1deibe fiberbunben, mit Butter und ein wenig Winzelwert in einer
Bratpfanne eingeriditet unb iy der Mbhre gebraten, wobei man
L Suerft quf bie Brufjt legt und fleifig mit Dem eigenen Safie

DGR fury vor peny Unvicdten gieRt man alles Zyett ab und

ot dew Fond iy Suppe auf. Man fann i aud) am Spiefy
BYaten aud diivfre 1 Stunde Bratzeit aeniigen,
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425. @ediinfieter Indian.

Hieju verwendet man gevdbnlidy ein &ltered Stid, drojiient
unb falzt ihn und ridtet ihn mil Butter und Wurzelwert in einer
Eafferole ein. Man [&ist nun ben Jubian etwad Farbe nebmen,
gicft bann 2 Sddpfloffel voll Suppe barauf und 1458t ifn 1veidh
pitnjten.  Beum Unviditen entfettet man bie Sauce und gibt jic
fiber den Snbdian.

426. @alantine vom Indian.

Gin alter Jnbian fann biesu ebenfo gqut verwenbet werben,
wie ein funger und Yadt man aljo bdie Fliigel beim erften GHiede:
und bie Fife beim Snie ab, ber Svopf mitfammt bem Scfwap
witd beraudgesogen, ber ftragen (jedody ohne die Haut) abgehadt
b bie Haut iber ben Riiden aufgefdimittern und von dem Gerippe
mitfammt bem Fleijhe behutjam abgelbst, bamit biefelbe fein Lud be
fomunt. Run breitet man bie Daut auf einem Brette ober Eude aus,
vertheilt das Fleijd aleihmdRia, inbem man von den erbibten Theilen |
bdadjelbe flad) abjchmeidet und mit biefen dann jene Stellen ausqilly,
we die Haut faft leer daliegt; dic Sdentel werben von tunen aig:
etnandergetrennt, mdem man evft Den Snoden ausgelbst wnd de
Daut mit dem Fleiihe nadh imnen geiogen bat. Die Faree yum
itllen hat man fidh fhon Frither 3uvedst geviditer und Bejtehi diel
aus 1 fily Kalb= wid ebenjoviel magevem Sdimemfletjd, welded
wman fein bac; ferner werben 2 Staijerfernmeln in Wildh geiveidi
und ausgebriidt, bann mit 300 Gramm batt Wart und falh fein
gejdinittenem Sped, worin man 2 feingejdymitiene Bwicbeln 1
etwas Majoran abgerditet bat, auf dewm Feuer iu cinemn Brei 1.1'}:5*-_5
vithet und bamn durd) ein Sieh pajfter).  ®ieje Semmel:-Panabe
ftogt man mit dem Sletidhe tm Mbrjer und gibt audy 5 Eiboney,
Saly, Pfefer und Wuscatnufs Hingu. Man Jal3t Den Jndian,
jtreidit eine fingerbdide Sdyidgte von diejer Farce Davauf, damn leg
man Streifen in ber Dide elnes Bletjtiftes von gefodjter, geo
rdudherter Junge und Spedt, jowie Triiffelideiben 1md abgezogene
Pijtagien abwedijelnd vavanf, ftreiht bamn mieder frarce Daviibey
b wedjelt mit Streifert und Jarce, b8 alles verbraud ift: 1
body follte julebt mwieder karce jemm. FNun nibt man bic Ha
jufammen, die Offnungen, die durd) vag Udbbaden ber Fliigel nud
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Scentel entftanpen lind, werben ebenfala jugenift. Sobann e-
Idimiext man ein Tud), joweit dies exfordeclich ift, mit Butter und
idniict den Yndian barin mit Bindfaben ein, gibt ihn nebjt bem
Serippe, THiifen, Flitgeln und Sopf, jowie LWurgelwerF ynd Be-
wiivstirner, Saly und 5 Liter Wafier, bas man friljer sum Rodey
qebradit hat, in eine Cafferole und fods thn 3 Stunben. Radher
Wbt man ipn gwifden 2 Bretter ynp Bejdywert ihn mit Gewidiren
uder einem Steine. Do anbern Tag fdhmeidet man bie Salantine,
dic man audy mit aufgeldsier Fleijdi-Ghlace beftreidien fann, in
Ddiitne Sdjeiben und garniert bie Platte it Apic. Wan faun
A nur einige Stiide poyy ven Ubfillen pber Snoden im Sude
iittodien und bas anbdere jur Suppe oder Uipic vermwenden,

427, Befiillier Invian,

Ein funger Jmbian wirh qut gereinigt, gefalzen, mit einer
Saktanien=Fiitle in ey Nit, wie o8 beim Falan angegeben i, ge=
Hilll. e nady per Grifie des Thieres, ungefabr 1 ilg Sajtanien
werden: rob geidiil, pann gebobt, wvon per feinen Sehale Bejreit
e s einem Brer geftofen, mit etwaa Buttey vermengt, jomie
Man audy die Heingejdnittene JIndian-Leber bagu wijche. Die Brujt
iR it Spedjdeiben fiberbunden WD dann (wie ed in Ry 416
Migeqeben it) gebraten.

428, Indian~-Briifte mis Ragout-Financier,

Gin junger snbian witd entweber ai Spiel oder i ber
Mibre gebraten (jedody guvor auf der Beuft jdbon mit Sved ge-
Widt), jodann (st man die Briifte dapon bebutfan ab, glaciert
it W ridhtet viejelbent {iber cinen Ragout-Financiere (ohne bie
Britite 3u serfdneidben | an.

.

429, gnhiana-gung oder Fhatis,

Do qgebdren: pey Sopf, ber Hals, bie Sligel, Hers unb
Yeber, Der Wagen und bie ivithe. Man it die SlRe und fiueer
fie, $1eht voi tem Wagen die Daut ab, jaubert ven Stopf, entfernt
POl Scmabel und bie Augen wnd fpaliet ibn. Mun brit man
dieles mit einer in Sdyiben gejdmittenen Jwicbel und etwas
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Thymian und einem Stiiet Butter, bis ed fich leidit gebriunt Bat,
ftdubt 1 2bffel voll Defl bavan, verrfifet biefes etmad mit der
Butter, gieft dann Suppe auf und focdht alles weid). Die Leber
Fommt erft fpdter bimju, etwa 6 Minuten vor bdem Wnridhten,
Wan fann aud Champignonsd unter die Abatia mijden, jedod
muf8 man juvor bie Brithe burdifeifen und bann nod) eine jeit-
lang mit den Ehampignons verfodien lafjen.

430. Crogueffen vom Indvian.

UBerrefte von einem gebratenen Sndian Badt man jebr fein,
fodit bie Stmodjern mit ein wenig Suppe gut aus.  Tun mad
man ente felle Ginbrenne von 60 Gramm Butter und bem ndihigen
Webl, verfod)t diefe mit per ausgefodyten Hithner-Buriihe 3u ciner
didfjliifigen glatten Sance, mijdt 8 abgeditnftete fetngehadie Sham:
vignond bagu, fowie dag gehacite Fletid), gibt dbas nbihige Sals
uitd etiwas Pfeffer dagu, ldjst es auf einem Brette audeinanver-
geftvidgen evtalten, formt unb bebandelt dann bie Croquetten, wie
es bei ben Hadia-Croquetten angegeben ift.

26. Ubfdynitt.
Bom
Rapaun.

431. @ebratener Kapaun.

Der gut gemiijtete Kapaun wicd ausgenommen und thur man.
gut, Wem man ¢fwas von dem vielen Fett, das fif inmenbig jo
mafjenbaft angejammelt Bat, bimwegnimmt; jedod nur bei einen
febr gut gemdijteten Eremplace, nidyt im Allgemeinen, Wan faly
unb dreffiert ben Kapaun und byt ihn mit Wazelwerf und etivas
Butter in der Rbhre Braun, fibergiefit ifn dabei fleifiig mit Dent
cigenen Safie. Bor dem Anvidpten gieft man alles et ab wb
fodit ben Fond mit Suppe auf.
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432, Bapaun mit Hudeln auy biivnerliche Frt.
Diewr fann  man aud) einen &lteren Sapaun vermenben ;

dreffierr unp falzt venjelben, viditet ihn i einer Cajfevole it
Spedideiben und etwas BWurgelwer? ein, 145 b ein 1wenig
Harbe nebmen, giefit bann Supye ober Waffer darauf ump biinjter
i weid, nidt ju braun, fondern gan; 5lajggelb. Singiiden
bat man fig bas erforderlide Quantum Rudeln beveitet, mic Dies
bei den Suppen-Rudeln fiiv Suijpeije angegeben ift; biefelben in
Salymafier gefodyt, in Faltem Wafjer abgetiblt wnb dany neit
Bitter in einer PFanne ieber erhigt. Diefe Nupely viditer man
A einer paffenben Platte iy gibt den gansen obey sevlegren
dapaun und enwas ool Der entfetteten Sayee pavliber, und pie
ubrige in einer Sauciere erfra pei, -

433. Rapaun miz Ragout-Financiere,

G gut abgelegerter fapaun wird an ber Bruft und Schenfeln
deipictt, brefiiert, gefalien, mit Spedidieiben unp Wryelwerf in
ey Cafferple eingeriditet: man la18t diefes nun ein wenig an=
aeben, gieft Sann einige Sdhipfloffel ol leidte Fleifdh - Syppe
Dt unp vilnjlet ben Fapaun weidh unp aelb.  Beim Unvidpten
I Der fapaun glaciert unbd iiber ein Ragout-Financivre qn-
qeriitet wnd Fann man oie Platte audy mit einer Lordbure voy
Setinel-Groutona verzicren, Man thut Befler, wenn man ben
Sapaun sevlegt und ndt in Gangen auf dae Ragout gibe,

434. @efitllfer Rapaun,

Bon 400 Gramm Ritffent encfernt man die Sdalen und bie
1nere Daut, reibt fie dbany fetn und bevmengt fie mit ber Rapaun-
e, 140 Gramn Stalbsleber, bie man AUDOC etwad geditnfte
wnd dann fein geidinitien rhey geftofen bat, fiigt 80 Branuy
idhaunig acrlibrte Butter, eine abgeriebene und erweidie faijer-
femiel, 5 Voifel voll dicten Rabm unp 2 Edotter, gan; wenig
Sali TR 3t bres aut unteveinanber gemenat, fo filillt man
SR Mapaun, wic dies Beim fajan angegeben ift; Bindet cipe
Spedtidicibe auf die Bruft und brit 1Gn in per Ribre, ober man
famn it audy am Spief braten, wad etwa in Yo Stunden -
Ihebierr jeiy Diirfte. '

A o e



435, @efitllter Bapaun auf andere FErt.

Man legt cinen Fapaun fiber Nadit in eine Davinade 1L,
jebod gibt man jtatt gewdinlichem Weifwein 1 Glas Mabdeira
bagu.  Wian bereitet fidh danu folgende Farce: Die Sdmolle von
3 Saijerjfemmeln wird m WMadeiva geweidit, jobann dlinftet man
d—4 gejhhlte Trhffeln, 8 Ehampignons, bie Leber vom Kapan,
m 120 @ramm Mart ober feingejdhabren Sped, mijdt etwas
Diajoran und Saly daguw unbd ftopt es im Mirjer ju Buei. W
Diefer Favee fiillt man nun ben Kapaun auj die angzgebene Weije
unb brdt ihn n ber Mbhre wie gewdhnlid,

436. Fapaun auf Wilvpret-Iict,

Gin junger fapaun wird 1 Tag ober blog 6—8 Stunden
it eine Warinade I1L gelegt (jedod)y nidit gar suviel Gijig). T
badt man etwad Tolfelibalen unt 5 Stiig Ghampignons wmd
Diinjet biefes mit Butter und einigen Lffeln voll Madeirva
gibt diejes tm ben foblen Qeib des Fapauns, viditet ven drefiierien
und mit nagelformg gefdmittenen Lriiffeln und mit einer Sped-
jdeibe  fberbuntenen Sapaun, wit Buirer und Wurgelwert w
einer Bratpfanne em, und brit ifn In der JRibhre unter fleifigen
Begieken mit dem eigenen Safte braun. Wan fanu aud einige
Uhifel voll Marinadbe Dingugiefen, jedodh erft wenn der Kapamn
beinabe fertig gebraten ijt. Sury vor vem Unvidten entfetter man
bie Sauce unb verfodt fie mit cimer halben Tafje voll Rahm umd
entfernt audy die Ehampignons und Tvifjelidalen ausd dem Kapain,
Man vichret ihn 1iber einem Polenia: Sodel an wnd gibt bie
Sauce ertra Dei.

437, Padiis vom HKapaun.

TMan fact berrefte von gebratenen ober geblinfteten & apaunen,
jebod Die Daut mujs davon eatfernt werben; jobamm fodit man
bie Ruoden mit etwad Suppe gut aud und vergicfit damit Ddie
blafje Einbrenne, die man aus 80 Gramm Butter und dem ndtbigen
iebl bergeftellt Dat, verrilhri diejed qut, fiigt aud) eine falbe Taffe
Diden figen Mabm Figu und wenn dic Sance jdin glart ges
worben ift, mijdt man das Fleild buyu und garniert es bem
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Mnviditen mit Halbmonden von Butterteig. Man thut am Beften,
Mo Sauce durd) ein Sieb 3u pajjieren.

27. Ubjhnitt.
Bon der Boularde.

‘Tie vecjdyebenen Hecepte, bie Geim Tapaun angegeben finb, gelten audy fiic
oie Poularbe)

438. @Gebratene Poularae.

Eine jine Poularde mwird gefalzen, drefjiect, mut Butter und
evas Wurgelwert in einer Pianmne gum Braten eingeridtet und
i ber Mofhre bei fleijigem Begicfen mit dem eigenen Safte ge-
braten, was biditend Y Stunden dauert. Wan gieht alles Fett
tavoil ab unb fodit den Fond mit ehwad Suppe auf.

439. Poularde mit Echfen.

Gine jddne Poularde wird in 10 Thele gejdmitten, gefalzent
f o mit cinem Ctitde Butter weid) und weify gediinftet.  Wenn
bic Poularde Galb weicy geworden ift, fdiittet man Y2 Qiter griine
junge Grbjenferne bingu wnd 1 Sdidpfloffel voll bicde weiffe Ein-
mad-Suppe und piinftet alled weid). BVeim Unriditen gibt man
anenr Raud von geditnftetem Reis ringsherum,

28. Ubjdhmit.
Bom Buhn.
440. Gebratene Hiihner.

Die Hithner werben dreffiect, gefalzen und mit Butter wund
s Warzehwerf in ber Rifre gebraten, wobei man Jie fleifig
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mit dem eigenen Safte begieft; julest alles Fett abgicht und den
Fond mit Suppe auffodt. Eine balbe Stunbe biirfte geniigen als
Bratzeit fitr ein {hdnes Huln; braudt ¢ ldnger, jo ift bie Nbbre
su falt uud Befommt ber Braten badurd) Feine braune Farbe.

441, Eingemadhfe Hithner.

Man zerlegt 3 vofe Hitbner und swar jebes in 4 Theile,
Die Sdentel werden juerft abgejdnittens und bann die 2 Brujt-
theile mit ben jugeftubten Fliigeln. oun falzt man fie gang wenig,
qibt in eine Cafferole ein Stitd Butter und eine grofe in Sdieiben
gejdmittene Jwiebel, legt die Hithner binein und wenn fie fid
leiht geflvbt Babem, gieft man einen Sdipflofiel voll Suppe
barauf und [dj8t fie nebjt 1 Sehdpflofiel voll dider, weifer Gin-
mad-Suppe weid) diinflen. fury vor dem Unridhten Jprudelt main
2 Gibotter mit bem Safte einer Eleinen Gitrone qut ab und legien:
bamit bie entfetiete Sauce, riditet die Diibner in einer Ragow-
Sehiiffel an und feiht dic Sauce dariiber. Wianm fervtert Neis
ober Nubeln bdazu, oder man fann fie aud) mit einem Reis-Neif
gariiereit.

442, FKalles Huhner-Fricafeée.

4 Jdhine Hilhner fodit man in Suppe weid und [djst jie
bann evfalten; fobann [83t man juerft bic Scdentel ab und Bride
ven Wiidentnodien mit etnem Mude aus, utbem man wit Ser linten
Paud in ber Rvopfgegend Bilt und mit per rechien Hanbd ey
Sragen juritdiieft und jo ein grofjes Bruftitic erhdlt, bad man
gang Idjst, oder and) in 2 Stide jdmeivet. an (H&t mui bie
Paut ab und (dist das Dithnerfleijd abrodnen. Wttlerweile b
man fid cine dide weife Eimmad)-Suppe bereitet, die man durd
cin Sieb pajfiert, mit 3 Gidotter und dem Sajte 1 Gitrone legien
fat und dann falt ftellt, wobei man fleikig tithrt, damit die Saner
redit glatt wied. It nun dicje ricafjée-Sauce gany falt ge
worden, jo faudt wan Siitd fiir Stitd von ben Hithnern in bieje
Sauce und legt fie bann auf ein Brett, damit fie ein wenig ab
laufen; es mujg aber bod nod joviel Sauce daran Baften bleiben,
paid Ddie Fleifditiide gany bavon bededy find,  Wun ridet may
jie ouf einer Unterlage von redht Harem und feingehadtem Njvic
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im frange an, legt auf jebed Stiid 2 gange in Putter ge=
bimftete Ehampigrnons eine fleine, ober eine Spalte von einer
qubReren Pleffer-Burfe und in die Mitte gibt man ebenfalls ge-
badtes fpic.

443. Hithner-Ragout.

Man jdneivet 8 Hilhner, iedes in 4 Eheile, mwie yu einge-
maden Hihnern und falzt fie. Jnetner @afferole 148t man
cine falbe Taffe feines Tafeldl wubd ebenfoviel Butter heik merden,
qibt 2 feingejdnittene Jwiebeln, jowie bdie Diifner hingu und lafa
lie barin biimjten, ohne Suppe aufsugiefen, jondern jobald ber
tigene Saft etwas eingegangen ijt, gieht man 1 Glas Weifmein
Ddavauf, Die Hiihruer miffen weidh 1wnd gany blaj8aelblihy fein.
Jmmwifden Har man fid ein ftlein-Ragout aus Eriiffeln und
Champignons Bereitet, indem man von jedem eine Balbe Tafje auf
ie angegebene WArt (fiehe vom ben Jngredienzen au ben Eeinen
Ragowts) beveitet Hat, Beim Unridten garniert man mit biefem
Stlein-Ragout die Shiffel wund gibt eine Madeiva-Sauce extra bei,
Madeiva-Sauce ift widits anderes, als eine bid eingefodite ipanijde
Sauce, mit 1 Glaje Wadeira nody etwas verfodt.

444, Paprika-Hiihner,

WMan gerlegt 5 Hithuer wie bie vorbergebenben, unb jalt unbd
bejtdubt fie mu Webl. Jn eine Cafferole gibt man 80 Gramm
Hutter, ungefdhr 1 Hanbooll feingejdnittenen Eped, preibldtterig
qejdnittene Jmwicbeln, legt, jobald biefe geld geworben find, bie
Miifner bingu und witrgt nad) Gejdmad mit Paprita, gieht nach
eitiger Jeit 1 SHopfivfiel voll Suppe vavauf und biinftet bie
Oiigner fangfam weid. Man fann audy den Paprifa auf bdie
Jwiebeln ftreuen, muje aber dann fogleich mit einigen €6ffeln voll
Waffer 10jdjen, damit er nidht verbrennt.

445. Bithner auf Jager-Fuek,

Plan bereitet dieje gany gleid wie bie eingemaditen Hithner
in R, 441, jebod) biinftet man 2 Triffeln, die man guvor ge-
Iddlt und in Sdeiben gejdmitten Gat, jowie eine halbe Taffe

ariine Sernerbien, bie mit Butter und etwas Suppe gediinfter
G ltrein, Ticoltr e 10
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werben; jobann fodgt man jedes fiiv fidh in Salzwafjer; Sellevie,
gritne Bobnen, gelbe Mitben, bie man redt gierlid mit einem
NRutter= pber Ehartrenjen-Wejfer dreifiert bat, die Bobnen werden
. Spigweden gejdmitten, und bann jdwingt man alle bieje Ge-
milje aujammen, b. §. die 3 lestgenannien mit einen Stiidden
Butter und mifdt alles unier bie Hithner, nadbem man bdie Sauce
juerft pajfiert bat und ridtet jte jobanu gleid an. Wud fig
man ein Dubend Force-Noderin aus Ralbfletjd:Farce sum Ragout.

446. Hiihner auf italienifche Ff. L

4 grofe Hilfner werben, jeded in 4 Theile gefdmitten, leidt
gejalzen, n eine Gafjerole geordmet, mit 70 Gramm Crangen-Cl
tibergoffen, mit eciner guten Prife Peffer und WMuscatnufs ge-
wiirgt. Ferner gibt man aud) ein Dupend Heine Ehampignons
und chenjoviel gany Fleine gejddlte mweifie Jmwicbelden in bie
Cafferofe, nebjt 2 Pleinen in Sdjeiben gefduittenen Triffeln. Lan
diinftet nun alles weidy und miiffen die Hilhner eine jdhone gelbe
garbe baben. Sury vor dem Unridien gieft man alles Fett ab,
aibt 1 Sdibpjliffel voll mweife Enmad-Suppe und 2 LWifel voll
Pavabiesdpfel-Purbe und 1 Glas Wadeiva Hingn, 14j5t biejes ein:
mal auffoden und vidtet die Hilfner im Hrange an und gibt bas
Jagout in die Mitte.

447, Hithner-Britfchen mit Junage.

Bon 6 Hithnern (B3t man erjt bie Shentel ab; 95t jobann dic
Haut von ver Bruft ab, und (8t dic Vruft jelbjt mit einem jdarjen
Mefjer von dew Bruftbeine, indem man juerft einen Yangsjdnit
madit und jomit die Brujt in 2 Theile jbneidet. Sind bie Hithner
grof, o fann man aus einer Bruft 4 Stide maden, inbem man
bie jogenannten Unterbriifte, die burd) feine Selmen mit den Ther:
briljten verwadyjen find, ablddt und die ftarfe Sehne und bie feine
Haut mit bem Mefjer forgfdiiig auslést. WMan jalyt nun dieje
Stiice, richtet fie in einer fladen Pianne mit geviaffencr Butter
ginn. und bebedt fie wut einer gebutterten Vaprerjdeibe. Die
Stnoden von ben Diibnern werben ausgefodit, jowie man wvoun
50 Gramm Butter eine felle Einbrenne beveitet und bdiefe mit ber
Siigner=Brithe vergielt; gibt eine Prije Pleffer und einige Ehom-
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pignons und 1 Jwicbel, die man gujammengefdnitten unbd geriftet
bat, Bimsu, und 38t ed 'f» Stunbe fodpen, pajfiert diele Sauce
burd) ein Sieb.  Fermer fodht man eine gepidelte Minbe-Junge
weid) ; 10 Minuten vor dem Unvidien fautiert man bdie Briiftden
auf flavfem Feuer und giefit die Butter davon ab, qibt 6 Wbffel
voll von der Sauce dagu und idmwingt bie Briiftden nod) einmal
Pamit und ridret fie jodbanm abmwedielnd mit ter Podel-Bunge im
Wramie o, Jn bie Mitte fann man ein Hahis (von ben AB-
fflen und Schenteln der Hiifner beveitet) geben, und die Sauce
qicht man fber die Britftden- und oungenjilide.  (Hadyis, fiehe
«Dadis vom Rapaun®.)

448, Hithner mit Manonnaife.

Wan dimfret 3 fdione Hiibner mit Butter und etwas Suppe
weidy, dody bdiivfen Ddicfelben nidht jerfallen Beim Jerlegen unbd
weikgeld fein. Sobald wun die Hilbner geniigend weidh find,
immme man fie vom Feuer unb {ijat Tie exfalten. Snzwijden fat
mai ewe fefte Mayonnaife Bereitet, ungefdlr von 6 Gidotter unb
i e Yiter O, jowie ein Gellfirbiges Aivie. Mun jerlegt man
Bie Hiter i 4 Theile, jedod) die Flitgel und bdie Daut bleiben
bavon fort; nun giebt man die redt nett sugejdmittenen Hithner=
[tidden burd) dic Mayonnaije und (st fie Dann auf einem
Arette abtropfen, belegt fic mit gierlich gejdnitrenen Zriiffeln und
iibergiept fie bann nod) mit Aipic, das beinabe au floden beginnt,
Wittleriwveile bat man  eine pajjende Povzelan-Platte mit Afpic
angeaofjen, o, b, wur bdie Bertiefung ber Plaite, rovitber bdic
Ditbner, jobald dieje, jowie aud) dad Ufpic auf ber Platte gejtodt
L e Strange angevidtet werden, wasd jo gu gejdieben bat, ajs
Hody in ber Mitte ein Raum fret bleibt, Den man mit einem ge=
nmidien Salat folgewder Ave filli. 4 Stiid bide, gelbe Miiben,
d weife Ritben, 1 Sellerie werden mit einem gang fleinen Anfel-
bobrer: jdhdn vund ausgeftodben, eine Zaffe voll in fleine Spig-
wedeir gejdmittene griine Bobnen, ebenjoviel Suder=Erbjen auf
gleidie Weife gefdmitien, ein gleidpes Liwantum in fleine Rosden
seetbeilten Blumentoll, Blandiert man jebes fiir fid und ba« man
barauf su adbien, dajs bie Bobuen wnd @rbfen jdbn grin bletben,
Tiejes Gemitfe (G5t man erfalien und madt & mit Efjig und

10*
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Ol, nebft Saly und Pleffer su einem Salat an, jedody darf man
nidit guviel Effig davan geben, wenigftend nidt auf bie Platte
ben Hithnern. Man gibt nod) etwad Magonnatje ertra bei. Wean
fann bie Platte aud) mit Barten, Eier-Vierteln, Hrebsjdyweiiden
und Sarbdellen-Ringen garnieren.

449, @Gefiillte Hithner.

Tan dinfter 100 Evamm gejdyilte Trlffeln mit cinem Stiide
Butter und 1 Glaje Rothmein und badt fie jobann fehr Ffewn,
mijdt dann eine Handvoll gebrithte und feingeriebene Weanbeln
und eine abgeriebene wnd in Wadeira ober TWeifpwein geweidie
Raiferfemmel bavunter und fillt mit diefer Farce 2 Hihner, wie
¢ beim Fajan angegeben ijt, unb brdt fie jedann in der Mobre
wie in Nr. 432, jebody bindet man eine eingefdnitiene Spedideibe
auf bie Bruft.

450. Eingemarchfe Hitner anf tivoler Tt

Man jerlegt 5 Stiud Hiibner, jeded in 4 Theile, falit fie
ein wenig und beftaubt fie mat Wehl. Jn eine Caffevole gibt
man ein Stiid Butter und 1 grofie Joiebel, die man in bhde
Sdheiben qefdmitten bat, legt, fobald Dbie Butter gejdmolen it
bie Dithner darin, Liidt fie ein wenig Favbe nehmen, gibr cin
Yorbeerblatt, etwad Citromenjdalen und ben Saft 1 Eitvone, jo-
wic 1 SHbpfloffel voll Suppe bogu unt biinftet die Hilhrer weid
und gelb. Wan gibt Butter-Krapfen dagu. (Mativlid mufs man
audy julesit vor dem Unriditen nod) etwasd Suppe aufgiefen wud
biec Snuce damit verfoden.)

451. Gebhadkene Hithner auf fivaler k.

Die Hithner werben in 4 Theile, obder ‘wenn fie jdion grog
find in 6 Theile gefdmitten, mit Saly beftreut, in abgejprudelie
Gier getandi, mit feinen Brdfeln paniert und aud bem feiken
Sdmaly gebaden. TMan gibt bieje Hihner entweder um feme
@emilfe, ober man gibt Salat und Eompot dagu.




1449
452, Bithner auf ifalienifhe ek, 1L

2 Diihner bdreffiert und jalzi man, binftet fie jobann mit
Butter und etliden Fmiebelideiben einige Minuten, ©i8 fidy die
Diibner ein wenig qelblid gefdrbt Haben, qieft jobann 1 Glag
Weigmwein und 1 Shiopildfiel voll Supve Hingu, qibt etirad Salber
mmd Berivam bingu, jowie eine Prije Pleffer 1ud lafst bdie Hiibner
wed), jedod) nidt fo weidh biinften, dajs fie beim Serlegen zer-
falfen. MRan wimint die Hilhner fobaun aus ibrer Sauce und (djst
Dicfe mit etmwas Beller Einbrenne ein weittg vevfoden. Tie Hiijner
jerlegt man jebed in 4 Theile und ridhtet fie in einer flachen Brat=
pranne, Die man mit Butter bejdimiert bat, em, ober wenn man
tine paflende Schiiffel dazu Hat, nimmt man diefe, giekt bann bie
Sauee, die man erfaliet mit 4 gejdhlagenen @Eiweify (Sdnee) ver-
mijdt fat, bdariiber, ftreut 2 Vel volf Parmefan-$ije davauf
i qteflt fie in bie beifje Modhre, bis fidh bie Oberflide leidht
gelb gefarbt Hat,

453. Fklte Bithner gediinftef mit Reis.

Ein altes, fettes Hubhn fodt man guerft mit dem SRindfletjdy,
dao man fiiv den Mittagstijy vermwendet unbd ftellt e§ danm falt,
[0 (djst man & nidt in der Suppe liegen. Sobann gibt man
it cine Gafjerole ein Stiid Butter, 2 in grofe Stilde gejdnittene
iwicheln, [egrt dag i 4 Stiide gejdbnittene Hubm Pinein und
vinfet 8, Bis i) die Jmwiebel gelb firben: fodann gieft man
Wajjer oder nod) befjer Suppe auf, und wenn bie Denne don
jiembich weidy ift, fo Fann man jeat jdon eine Tafje voll Res
biiii geben, eimag Saly und joviel Waffer oder Suppe, dajs der
Heis orbentlich diinften fann. 3t ber Reis beinahe wed, jo qibt
man 3 ¥oflel voll Pavabiesdpfel- Purée himgu und a8t alles
vollends mweid diinjten.

454, Eingemarhie alfe Hithner.

2 gute Hennen werben gejalzen, in einer Gafjerole mit Butter,
WvsehwerE und cinem Strdufichen Thymian eingerdtet, uad wenn
Dieleo etwas angegangen ift, giet man jooiel Waffer bingu, bajs
6 liber dic Dilhrer geht, nebjt Ya fiter TWeifwein, und bitnjtet
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fte Darin weidh. Tun bereitet man eine Gellge(Be Ginbrenne, ver-
Fodit Diefe mit der entfetteten Hiihner=Brithe, prefst ben Saft
1 Gitrone bimju, 48t die serlegten Hiihner nod etnmal bdarint
auffodhen unt riditet fie an. Man gibt Reis, Macaroni ober
Noderln dazu.

455. @evitnfiefe alte Hithner mit Sardellen,

Fire fette Demme jdneidet man in 6 Stitde, viditet jic
einer Gafferole mit Wurgelwert, einer Halben in Seheiben qe-
jdmittenen Gitrone und 4 Stiid audge(dsten Sarbellen und einem
Stild Butter ein, a8t biejes cin wenig angehen, gicpt jobann
joviel Waffer ober Suppe an, bajd bie Hemne davon bedect ifi
und (a8t fte weidh dinjten. Wenmn nun die Sauce genfigend eins
gefodgt ift, entfettet man Ddiefelbe unbd gibt fie beim Unviditen (ibn
bie $Henne.

456, Flte Hithner gebacken,

Gine gute Denne jepi man mit dem Rinbdileijce jum Fever,
nimmt fie nad) 3 Stunden heraus, libergielt fic mt einigen ¥Bifeln
voll Lafeldl, ftreut Saly und Pfeffer Dariiber, gibt aud cime e
jdnittene gelbe Riibe, eiliche Salbeiblatiden und einen Shweig
Thymian bingu, nedbjt dem Safte etner Eitrone wnd [dst jo die
Hemne 3 Stunden, oder audy etwas linger mavinieren.  Heviad
Jdneibet man fie in 6—8 Stilde, (dist biefe etwas abtrodien,
taud)i fie fobann in abgeiprudelic Gier, pamert jie wi jeinen
Briofeln und bddt jie aus vem Edmaly, garniert fie mit gebadener
gritner Peterfilie und Citronenfpalien.

29, Abfdnitt.
Boan der Taube.

457. Gebratene Tauben.

Die Tauben werben troden gerupft, flammiert ausgenommen,
gejalzen und dreffiert und auf der Bruit gefpidt.  Jn eine Beat:
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pianne gibt man ein Stild Butter und etiwad Wurgelwert, (legt
vt Tauben auf bie Bruft und brdt fie in der Rébre unter ofi-
maligem Begiegen mit demt eigenen Safte braun. Kurg vor bem
Jnriditen gieht man alled Fett ab und fodt ben Fonk mit
Suppe auf.

458. @efiillie Tauben.

Pon 2 Faiferfemmeln reibt man Dvie Minbe ab, mweidt bie
Sdmolle in Mildh. Sodann treibt man 60 Gramu Butter ab,
vithrt Die gut ausgedritdten Semmeln bingu, nebjt 2 ganyen Eiern
und 3 Dotter, etrvad Saly, einer Prije Pheffer unb Musdcatnuis,
jowie 1 gebduften @jsldffel voll feingejdnittener Peterfilic und
fiillt mit biefer File 4 Tauben, wic ¢ beim Fajan angegeben
ift. (Die Haut wird von der Brujt jorgfdltiq (o3gellist und die
Sitlle auj bdie Brujt jwoijden Haut und Fleifd gefillt.) Dian
brit jobann dic Tauben mwie die vorbergehenben.

459. Tauben geditnfief mit Exbfen.

4 gefalzene Tauben ricbtet man mit etwad MWurgelwert, emigen
Plefferfornern, 2 Neiddien Thymian, 1 Yovbeerblait und einigen
Zpediheiben in ciner Eaffevole ein, [4j5t biejed emn wenig an-
qeben, gieht ' Lier Mothwein und 2 Sdopfldffel voll Suppe
parauf und dampft fie weidh, Mun nimmi man die Tauben Her:
aus und ftellt fie Ffalt, fodn bie entfettete Brithge mit 1 Shipi-
tiffel voll weifer Emmad)-Suppe, bid fie fih vom Lhffel fpinnt,
pajfiert fie durdy ein Sieb und ftellt die Sauce warm. Jnzwijdhen
bat man Y Eiter Erbjenjdioten in Salywafier abgefodit und auf
cinent Siebe abtvopfen gelaffen. MNun halbiers man die Tauben,
lege fie in eine Bafjerole, gibt audy dbie Erbjen bingu, jdtiet
2 Uiffel voll Glace und etwad Sauce bhingu, jowie etwas Juder
une Saly und (djst die Erbjen und Tauben davin beif werben.
Man vidtet vie Tauben um Kranze an, giefit die Sauce daviibev
une gibt bie Erbjen in bie Witte. Wean fann die Tauben auid
i einer Butterteig-LVaftete anvidren,

460, Tauben als Pafiete.

Die beftimmte Unzabl Tauben bratet man auf die gewdhnlide
Nicije, jedbody micht gany weidy und ftellt fie fodann falt. Sn-
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iwijden Hat man Butterteig Gereites und denjelben jtart mejjer
riidenbidt ausgerollt und vieretige Stiice (fir bie ®rife einer
Taube beredinet) baraua gefdmnitten. Sn ben boblen Leib jeper
Taube gibt man nyy 1 Ebffel volf blatterig gefchnittene Ehai-
pignong pber Lriiffeln, die man gebiinftet fat und widels i
jebe Taube in iy St Butterieig, ben man an ben Rindern
it Gi Beftreidyt unp auf bem Riden iibereinandertlebl und bic
Rinder etwas andriidt; auf per Bruft it man ben Lelg mi
dem Meffer ein wenig ein, beftveidht jobann ben Leig vingsherum
mit Gi, legt dic Tauben auf ein Bled und bidy fie in ber Rihye,
Den ’E}rmen:ﬁﬂnb fodit man mit Suppe auf und gibt bie Sanee
RItra m einer Smrcidre pei, (€4 jei nody BemerEt, dafad die ein:
gewickelten Tauben auj den Riiden auj dag Bled gelegt werbei. )

461. Tauben auf dem Roff gebrafen,

Die balbierten Tauben werden gefalien, mit feinem Tafeldl
iibergoffen, mit Preffer Beftreut und in eiper Elﬁftiicmmg von feinen
Brojeln, gehadter Peterfilie und Sdnittlaud) gewendet und bann
auf bem Rofte gebraten. Man gibt eine Robert-Sauce dagu.

462, Tauben als Rebhithner,

3 Tauben mwerben gefalzen, mit Sped und wenny moglidy
unter dem Sped nod mu Weinlaup umbunbden, am Spief ge:
braten.  Dber man veridiafft fidh diinne Sptefie, ftedt die Tauben
baran und legt Diefe fiber eine Planne, die man dann iy gine
Jebr Beife Ribre fellt, fie Bfters untroendet und furge Jeil poy
bem Anricdhten ber Sped abmimmt, um die Tauben Zvarbe nehmen
e laffen.  Snawijden hat man eine Treliffel-Sauce bereitet 1ny
gibt Diefe ertra i einer Sauciere ber.  Wean fann aud entige
Tritffeljdalen in dpen boblen feib ber Tauben gebent vor ben
Braten wnd wirde dieg jur Ecﬁnmctbnfn‘gfeit viel Beitragen.

463. Tauben mit Blut.

Bon 4 Tauben bebt man fidy beim Sdladiten derfelben das
Blut auf; fprubelt es mit 4 Uffeln pol LWein-Effig gut ab unp
ftellt ¢8 Fali, Den andern Tag werden bie ZTauben gerupft,
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flaminiert und gut gemajden, in 4 Theile gefdmitten, ober Befjer
balbiert und gefalzen. Sobann belegt man den Boben einer Gafferole
it Spedicdeiben und Wurzeloert, Thymian, etlidhen Peffertbrnern
b 2 grofen Sdeiben Sdmwaribrot, jowie 1 Liffel voll fapern
ind legt bie Lauben darauf unb l4fst fie bann einige Jeit biinjten,
Bis fie fid) anfangen ju brdunen: jobann giefit man Suppe barvauf
b biinftet fie weid. fury vor bem Anridten gieht man das
Blut fingu, nebjt etwas bdidem Rabm, 1ajst alles nod ein mwenig
verfodien und rvidjtet bie Tauben in einer Hohl-Pajtere von Butter-
i an unbd giept die Sauce bariiber.

464. @rediinfiete Tauben mif gemifthfen Gemiilen.

Man biinftet 4 Tauben mit Butter und einer in Sdyeiben
geldnitenen Jwiebel einige Jeit, gieht dann Suppe Bingw und
vinjtet fie vollendd weidh. Jngwijden Hat man eine Tajje
voll mit bem Upfelbohrer ausgebohrie gelbe Ritben, ebenjoviel
weife Riiben, das gleide Tuanmum in Spigmweden gejdmittene
griine Bofren und eine tleine Noje Blumentobl, bie man in Heine
Mosden gertheilt hat wnd cine Handvoll m 2 em lange Stiide
geidnitiene Spargeln in Salymwafjer abblandyiert (matiivfich jebe
Sorte fitr fih) und bann mit Butter gefdyoungen; cine Tafje voll
qrime Grbjen Hat man ebenfalls gedlinftet. Heun permijht man
pieje Memitfe, gibt fie in bie Witte einer tiefen Blatte vber Reif-
Sdiiffel und ridtet dbie Tauben, bdie man mit Fleijd:-Glace iiber:
goffen fat, im Srange vingsberum @i, und giept Die entfettete
Sauce unter die Tauben.

30. Abjchnitt.
Bon der Ente.

465, Gebratene Entfen.

Tie Enten werben gefalzen, mit filmmel beftreut (audy von
umet) und  ftedt man 2 Hpfel, oder, im Falle man Feine
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bat, Semmeljtide in den foblen eib. Jn eine Bratpfanne gib
man ein Stitd Butter und etwas Wuvzelwert, legt die Enten aui
Die Brujt und brdt fie unter oftmaligem Begiefen mit dem eigenc
Safte braun, entfettet beim Unridten die Sance und fodit fie mit
Suppe auf.

Die Enten, Ginfe und Tauben werven nicht brefjiert wie
anbeved ®efliigel, jondern man fedt einfadh bie Fike 1n die ein:
aefdnittene Haut,

466. Gefiillie Enten,

WMan diinftet uvor abblandyieric und von bder biden und
mern feinen Haut Befreiten Saftanien (etwa 20 Stivd fhie cine
Ente gevedinet) mit Butter, etwas Juder, Saly und einigen Loficly
voll Braten-Sauce ober Suppe weid), jevdriidt fie ju einem Brei,
mifdt bie mit Peterfilie und Majoran gediinftete und feingebadie
Enten=0eber und Hery bingu, nebjt einem Stiidden Butier und
2 gamgen @iern und einer in feine Sdyeiben gejdmittenen Triiffel,
vie man ebenfalls gediinftet bat, unb fiilli Diefed in ben Hohlen
Yeib einer gut geveinigten wnd von innen wad aufen eingejalzencn
Gnte und ndht die Offnung su. Man brat jie jobann wie bic
vorbergefende. Man fann aud bdie Gute vor bdem Musnebmen
auf bem Riden ber inge nad aufi@ueiben, bie Eingemeive
berausnehmen, bie Mippen und den Ritdgrat auslojen, bie fitlle
bamm einflillen und bie Haut wieder jufammenndbhen; jedod hai

man  beim Auslbfen davauf 3 aditen, bajs bie Hant fein Lods
befoimt,

467. Gediinfiefe Enten,

Wan jalst 2 Enten und jedtt bic Beine ein und ridter jie
fobanm mit Wursehwer, etliden Preffertormern und Thymian und
cinigen Spectideiben in einer Gafjerole ein, [dj8t Diejed ein mwenig
angefen, gieft dann einige Sddpiloffel voll Suppe odber Wajjer
barauf und bdiinftet die Gnten bdarin weid.  Bor bem Unvidien
entfettet man bic did eingefodite Sauce, riihrt ein wenig Sttt
mefl (etwa 1 Staffeeldffel voll) mit Wajfer oder aud) quten Nahm
glatt unbd [aj8t diefed mit ber Sauce nod) einmal anffoden. Wan
fann biefe Guten mit glacierten Saftanien, oder mit Blautram
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qarnieven und die Sauce ertva beigeben, ober aud) mit Salat
b Eompot,

468, @Eebratene Enfen mit Walana.

Pan brdt 2 Enten, wie in Mr. 457, jdidn braun. Ju=
swijen bat man 6 gejdilte Tehiffeln nebjt 1 Duend CEham-
pignond in Sdeiben gefdnitten und mut Butter und 1 Schbpf-
[3ffel voll fpanifder Sauce, gebiinftet, gieft nun 1 Glag Malaga
finsu unbd [d§at biejes mit ber entfetteten Enten-Sauce nwod einiges
male auffodben und gibt betm Ynriditen diefe Sauce itber die Enten.

469, Enten-Ragoui.

2 @Enten {dneidet man jede tn 4 Theile; in cine Cafjerole
gibt man ein Stiid Butter und 1 grobgejdmnittene Jwiebel, legt
dic gefalzenen Enten binein und [Hj81 fie einige Seit diinjten.
Haben jie nun etwad Farbe genommen, o giefit man o Liter
ABeipmein undb 1 Sdbpflifiel voll Suppe bingu, filgt and etwas
Gitronenjchalen, 1 Lorbeerblatt und Orangenjdalen bhingu und
lajst bie Gnten weid) diinften. Svbaun legt man fie in cine
anvere Eafjerole, ftaubt 1 Eisldffel voll Wiehl in bie Sauce, vers
viibet Dicjes ehwad und pajfiert fie dann {iber bie Enten, preist
ten Sajt einer Gitrone binge und vergicht die Sauce mit Suppe bis
jur gebdrigen Tide und [djst alled nedmals anfloden.

31, Abfchnitt.

Bon der Bans.,

470. Gans gebrafen auf bitegecliche el

Eine gut gereimigte Ghand wirb mit Saly umen und aufen
qut eingerieben und der Hohle Ceib mit gamzen, ungejdhilten Jpfeln
gefiilit. Mun jtedt man bie Fiige in die Haut, gibt i cine Brat-
pfanne etiwad Buiter und Wurielwert und legt bic Hand, mir dev
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Brujt nad) unten, parauf. Wan brit fie jobann unter fleifigem
Begiefen mit dem eigenen Safte in ber Mibhre braun, entfetiet vor
vem Unrvidten die Sauce und foit ben Fond mit Suppe auj.

471, @edamypfte Gans auf englifche 3t

Jn o ocine Gaffevole gibt nan Spedjdeiben, Wurselwers,
3 Jweige Toymian, Pfeffertirner unp 2 LovbeerDldtter, legt die
mit Sal; cingeriebene Mans darauj, giefit '/« Liter Rothmein und
fis Riter Cognac, fomwie 1 Schopfloffel voll Suppe davaui und
biinftet bie ®ans, Bis der Saft emgegangen ift. Wan ichbpft
nun alfes Fett ab, giekt nodmals Suppe auf und dadmpit bie
Gans vollends weidy; Bierauf Foht man die Sauce qut eun, eni-
fettet jie und gieft fie Beim Wnvichten fiber die ®ans, gavniert bie
Tlatte mit gangen Rfartoffeln, die man in ber Sdyale gefodit, bann
gejddlt und in bem abgejdbpften Gidnjefett gebraten bat.  an

faun audy gediinjietes Weifitraut over Blaufraut als Gharnituy
Derwenben.

472, Befilllte Gans.

Man hadt der Band Kragen, wliigel und Fiige ab, fdmeibet
fie am Riicken ey Lange nadhy auf, 168t pas Ghevippe  unb ben
Brujttnoden aus, faly fie qut und fiillt fie mit foigenber Farce:
WMan padt L2 Kilo Sdmwemijleijdy und Vi $tilo Stalbfleifdy, ditnfter
die Leber in 80 Giramm gejdabten Spedt und 4 Ehalotten und
etwad Wajoran (die Chalotten fein gebact); bie Ueber wird jo:
vann in fingerdide Stvefen gefdnitten, ben gerdfteten Sped und die
Ehalotten qibt man 3u der Favee, nebft 2 abgeriebenen geweiditen unbd
qut ausgedritdten Semmeln, falyt wud witeat mit Pleffer und DNuscat:
nus, wijdt nod) 3 gange Gier und 1 Glas Madeira barunter,
Nun ftreidt man diefe Farce auf vie ausgebreitete Gans gleid-
mifig auf, legt die Leberftveifen davauf umd gibt in dbie Whiite
40 Stitd Haftanien, bie man toh von Der dufieven Sdale Befreir,
bann halb gefodit, vein gefddlt und jo nut Butter und ein wellig
Suppe weid) gediinjtet Hat und wdht nun bie Gans gqut .  n
eine Bratpfanne gibt man etwas Butter unbd Wurzelwert, legt die
®and auf die Brujt davauf und brit fie unter flethigem Begicken
mit dem eigenen Safte Hraumn. it pie Mobre jebr beif, ju mwird
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man, ehe dic Gand gebraten ift, etwas Suppe angicken miifjen.
Julest entfettet man bie Sauce und fodt fie mit Suppe auj.

473. Eingemachtes Bans-Junag.

JNadjdem man ben Shnabel abgehauen, die Fitfke gebiuter,
ben Dlagen gut gereinigt, Fodit man died mit ben Frlilgeln und
ftragen in Waffer, nebft etwas Wurzelwert, 1 Lorbeerblatt wmd
Bewiivgfirnern weid und Jdneidet died in beliebige Stitde. -
iwijhen har man eine braune Einbrenne gemadht, gibt dann
I %offel voll feingebadte Peterfilic und eine fetngehadte Efhalotte
bingu wnd wenn diefed ein wenig abgeriftet ift, vergielt man bie
Embrenne mit der Suppe, worin bas Bans:Jung gefodt wurde;
fiigt mod) 1 Liffel voll Paraviesdpfel-Purée dagu wnd gibt bieje
Sauce itber das Gand-Jung. Die Leber wird in Butier rajd
abgeviinjtet, gefalzen, mit einer Puije Pieffer bejtrent und famn
man biefelbe Blof in 2 Theile fdneiden, Bevor man fjie dinftet,
ober man jdneidet fie in beliebige Seeiben. Suvy vor bem An-
ridten pref8t man nod bden Safi einer falben Gitvone in die
Saute und ridtet bann alles sufammen mit der Leber an unbd
garniert das Mand-Jung mit Gries- ober Butter-Noderin,

474, @etriiffelte Gans-Leber.

Eine idhdne Gans- feber wird von bder Galle befreit unbd
jhneidet man aud bie grimen Ghallfledfe aus, wajdt bie Leber
und trodnet fie gut ab. Hierauf jdneidet man bdie erforberhiden
Lriiffeln nagelfirmig und durdipict damit die Leber io, bajd bie
Stopfdien ein mwenig vorflehen; jobann falzt man fie, gibt in cine
Gafferole einige Spedideiben, legt die Teber barauf, gieht 1 Shipi-
[0ffel voll gute Fleiid-Suppe und 1 ®lad Madeira bavitber und
Dinjtet bie feber jugededt Yo Stunde. Reim Unridbten glactert
man fie, entfettet bie Sauce, giefit fie unter die Teber und gax-
nert dicfelbe mit Farce-Noderln und Butterteig-RKrdpfden.

475, Dautierte ober gefiwungene Gans-Teber.

2 jdione ®and-Lebern weidt man in Mild und (&5t i
¢inige Stunben barin liegen, gibt aber mwibrend biejer Jeit einmal
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frijge Mildy davauf; nad) diejer Seit trodnet man bie Qebern ab,
jdneidet fie in bide Sdjeiben, ftaubt Saly und Pleffer dariiber,
vidret fle uebjt etwas gerlaffener, jedbod) midit Geifer Butter in
emer fladien Pianne ein und jdmwenft fie fiber bellem Feuer einiqe
Minuten, wendet fic und vollenbet fie auf der andern Seite ehenjo;
vidtet fie i Strange an und qibt eine Ebampignon-Sauce in dip
Mitte.

476. Gans-Leber-Pafiete.

Man Tegt 5 Gdnfe-Lebern 12 Stunden in mehrmals ge-
wedyjelte Mild), trodnet jie hernach gut ab und jpidt fie mit
Tuitffeln, die man nagelfbrmig gefduitten bat, Man fpict jedod
mir vie 2 jdbnjten; bie 3 anbern Yebernt, jowie dic Lritffeljdalen
und 8 feingehadte Ghampignons, 2 Ghalotten, oder eine andere
Jwiebel, ein Reisdden Majoran, 80 Gramm Rinbsmarf, 100 Gramm
femgehadter Sped mwerben jujammen etwas gevijtet, bdann im
Mirjer geftofen und duvdy ein Sieh pajfiert; Grevauj mijdt man
Saly undb etwad Pfeffer, nebjt 3 Riffeln voll Rum und ernem
batben Glaje WMadeira Hingu. Gine Pajteten-Tervine wird rings:
bevum und am Boben mit Spedjdeiben belegt, fobann gibt man
eie Scidhte Favee Binein, dann legt man eine Seber barawuf,
bernad)y fommt wieder davee wid  fo fort, Bis alled Deempet ijt;
nur mujs bie lepte Schidite Favee jein. Man fann aud) unter
bie Favce Tviiffeljdeiben mijdpen. Man bebedt mun die warce
mit einer Spedidheibe, briidt den Dedel barauf und binder bie
Tervine gur mit Bindfaden und Fodit bie Paltete 21 Stunbden
im Tunfte und 14fst fie davin falt werden. IBIM man bie Pajtete
lange aufbewafren, jo gieRt man bes andern Tags beijes Schwein-
feit barauf, legt eine Sdeibe weiged Paprer darilber, driidt den
Dedel fejt und verjdlieft denfelben mit Staniol.

477, Btrafiburger @Gianfe-Teber-Pajtete.

2 gut gereinigte, von ber ®alle befreite Gdnfe-Lebern legt
nan 12 Stunvent in mehrmals gewedielte MMild, trodnet fie dann
gut ab unb fpidt fie mit nagelformig gejdmittenen Todiffeln und
bejtrent fie mit Salz. Sobamn Badt man 700 Gramm Sdjweina=
Rippenfleifd (ohne Knoden guoogen |, e filo Sped und 200 Gramm
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vofient mageren Sdinfen und ftoit ed bann im Morjer ju einem
WBret; ferner {dhdlt man 280 Sramm Tritffeln, dinjtet fie mit
citem Stilde Butter und Madeiva (etwa 100 Gramm Butter),
‘die Triiffeljgalen fadt man mit 2 Ehalotten und 6 Champignons
und 1 Strdufden Peterfilie und rdjtet bred mit etwad Mact ober
gejdpabtem Sped, gibt died nebft Salz, Bfeffer und Duscat-
njs unter die Farce und mengt nod 1 Blas Mabeiva unb 4 Lofel
voll Rum barunter. Pun belegt man eine Tervine mit Sped:
Jdeiben fowefl am FBoben, al8 aud) an ben Winden, ftreicht
serjt eine Sdidte vom ber Farce bhinein, legt 2 Yeberbdlften
davauf, auf dieje fommen etwas gediinjtere Tebiffeln und jo fibit
main abwedfelnd fort, b8 alled cingefiillt it (julegt mujs Farce
jein}; jobann legt man eine Spedideibe oben dbovauf und vollenber
~Die Pojtete wie bie vorige, Todt fie aber 3 Sumben im Dunijte
und (st fie bavin evfalten. s it nod) ju bemerfen, bajd eine
tleinere Tercine eine Elrzeve Beit jum Koden braudi.

32. Abfchnt,

Bon dem Laie.

Die vorgliglidhften Ladhje werden . Rbein gefangen; indem
Dicie bas jdmadhaftere Fleijh und die [dineve vothe Favbe baben,
als biejenigen, die in der Elbe, Fulba und Werra gefangen werben.
Scit newerer Jeit fomnen aud)y amervifanijoe Lads-Conjerven in
e Hanvel und find dieje nidit jblechter, ald unjeve cuvopdijden
Vadyie.

478. @chorhiter Tarhs,

Piegu 1t ein langed blederned Gejdier mit einem durd:
liherten Einjas (Fijdmwanne) unumgingli nothwenbdig; jedod
Wt co gut, vas erforderliche Suantum Wajfer in ciner Eafferole
3erjt sum Soden ju bringen, da ed jonjt ju lange davert. Wan
gibt nun dem gut geveinigten und gejduppten Fijd tn das leije
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todjende und ftart gefalzene Waffer und fodt ifn langjam weid,
was 1 Stunbe bid 2 Stunbden dauern fann, ba e8 cben auf dic
®rdge ded Fijdes antommt; jedbodh mujs immer der i, weldper
et ev fei, vom Wajfer bebedt fein. Man garniert ibn mit grimer
Peterfilie und fann aud) eine jierlic) gefaltete Serviette auf bic
Stidplatte gelegt und bder Fijh davauf gebettet werben, May
ferviert eine Sauce-Hollandaife und Rartoffeln dagu.

479. Gedvimpfier Tarhs.

Ein Ladhs wird audgerommen und gefduppt, jauber gewaiden
und cingejalzen; ingwijden Gereitet man eine Court-Bouillon, m=
bem man Wurzelwert in Butter ein wenig rijtet und dann giefr
man auf einen Fijd von 4 Kilo Gewid 2 Riter gewidbhulidien
Weifioein, 1 Citer Waffer und etwas mebr ald Yy Lirer Weins
Efiig bingu, nebft etwas Gemwiteyfornern und Thymian und fodi
biejed % Stunden; jodann Jetbt man Ddiefe Wouillon {iber den
Sid in bie Fijdmwanne und diinjtet penfelben davin langjam
weid. Man gibt eine Sardellen-Sauce pasu, ober man rojta
I Stod(0ffel voll Wehl in Butter geld und verfodit dieje Ginbrenue
mit etwad Fifb-Gud u einer pidilijfigen Sauce unbd prefdt ben
Sajt 1 Citrone hingu. Man Faun ihn audy mit Noden von Fijdi-
Favee, Aujtern-Ragout, frebsjdweifden garnieven und mit Stlber-
Spiehden, an denen man jdin woth gefodhte gange Serebje befejtigee
hat, bejtecen.

480. @ebratener Lachs.

Dat man einen Bratroft jur Berfiigung, jo fdmedt ev Bejjer
auf bem Rojt gebraten und man legt ein beliebiges Stild (etwa
Va §ilo jdwer) %: Stunben in eine Sditffel, gieht 8 LWffel voll
Tafeldl und ven Saft einer Eitrone barfiber, fal3t von inmen und
aufien, ftreut Pieffer darauf und cinige Sceiben aelbe Mitben,
nebjt 1 Loffel voll TPeterfilie, bie man fein gebadt bat. RNad
diefer Jeit umidniet man a8 Fifdftid mit dinnem Bindfaben
und brdt eg auf Sohlenfeuer langjam, twobet man e8 dfiers mit
WMarvinadbe betvaufeln mujs. Will man jedodd ben Fifjch in der
Pianne braten, fo gibt man etwas Wurjelwert (jebod) nur wenig)
in die Pfaime nebft einem Stiid Butter, legt audy Holzer auf ben
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Boben, bamit fig ber Fijd nidt anlegen Pann und bann beim
Yerausnehmen zerfdllt; legt nun ben Fijd barauf unb brét ihn
in ber Mbhre, wobei man ihn mit dem eigenen Safte begieft und
jerviert eine Sarbellen-Sauce dagu.

481. Tads-Bohnitten mif feinen Frdufern,

Ein gut gereinigter Ladhs wird von allen Grdten befreit, die
Paut abgeldst und in fingerdide ober etwad ftdvtere Sdheiben ge:
idnitten, mit Saly und Pheffer und feinen Krdutern beftreut; fo-
pann gibt man in eine flade Planne ein Stid Butter und wenn
bieje aerfloffen ift, fegt man bie Fijdftide binein und brdt jie
. langjam auf jeder Seite 5 Minuten auf Kohlenfeuer; jobann gieft
man bie Burter weg und Todt ben Fond mit einigen Liffeln voll
weiger Einmad-Suppe auf, prefst aud etwad Eitvonenjaft bazu.
Wian vidtet nun die Fijd-Sdnitten im Krange an und giekt bie
Sauce in bie Diatte,

482, Tadis-Ragout in einer Butfericin-Pafete.

Tenn man fibriggeblicbenen Ladid Hat, fo befeitigh man alle
(hrdte und die Haut davon und gerpflitdt ben Fijd in gleidmdfige
Stitdte (ungefdlr 5 em grof). Pan bereitet fidh dagu eine Faften-
Bédamel-Sauce, 1djst bie Fijdijtitde bavin Bei werben und ridtet
bag Magout in einer Hobl-Pajtete von Butterteig an. Man fann
auch Srebsjcdweifcdien, Auftern und Farvce-Hldgden von Fijd-Farce
unter das Ragout mijden.

483. Yachs mif Fayonnaile.

$Hat man berrefte von gefodten oder gebratenen LadE, jo
seepfliidt man benjelben in etwas grdfere Stiide wie ju obigem
Ragout, giegt etwasd 1 und Eitvonenfaft bariiber, fitgt Saly unb
Pieffer bingn und bereitei dann eine fefte WMagonnaife und gibt
vicje liber ben Fijdh, bajd berjelbe gany bavon bededt iff. Iufen
berum gibt man Ajpic, dad man in zierlide Wiirfel gefdnitten BHat,
Eievviertel, Fleine Pfeffer: Gurfen, Sarbellen-Ringelden, Krebs-
idmweifden 2.

Biteein, Tivoler Milde. 11
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33. Abjdnitt.
Bon ver Ladhs-Forelle.

Die Ladd-Forelle ftehr jwijden dem Ladd und Der Bad:-
Fovelle.  Jhr Fleiid ift weder jo voth nod jo feit wie dbad bes
Radhjed und jt aud etwad fener ais biefed; man fann fie auf
alle Arien, wie o8 beim Lacdhs angegeben ift, beveiten; jedod) eignet
iy vie Lads-Fovelle Yauptiidlid gum Blautodhen, d. §. jum Koden
in Saljwajjer. Man gibt gewdinlich gejdmelzene Butter bazu.

Pon der Forelle.

Die Bad=-Forelle ijt entjdiecben der feinjte Fijd, ver exiftiert,
und wenn auf einer fiivjtliden Tafel bei einer bejonders feftliden
®eleaenteit cine Fijdplatte prangl, jo find es gewdhnlich Fovellen
und gwar blaw gejvtten.

484, Fovellen blau geloffen.

Man jest eme Planne it gefalzenem Waljer auf das Feuer,
jobann jdladtet man erjt bie Forellen, nimmt fie aus, wajdt fie
rein und gibt fie ing Waijier, das faum mertlidh anfingt 3u Foden
unb (dj8t fie gang leife fodpen, Bi8 fie nidht mebr blutig find, was
man beim Sopfe erfefen Pann. Wan gibt entweber Rartoffeln n
ber Sdale (oder einfad Salzfartoffeln), die man mit gebacdter
PBeterfilie befteeut hat, unbd frije Butter baju. Die Fiidplatle
wird mit einer gebrodienen Serviette belegt uud mut Peteriilie
vevaiert.

485, Forellen gebacdken,

Hiegn wihlt man immer bie fleinjlen Stitde, die man aus:
nimme, gut reinigt und imwendig und von aufen mit Saly bejtvent;
fobann trodnet man jie ab, taudi jie in abgefprudelte Eier und
pamiert jie mit femen Beljeln, bidt fie bierauj aud fHeiffem Sdmalz.
pat man griBere Forellen, fo mujs man fie in Stiide jdnewen.
Wian gavniert fie mit gebacener griiner Peterfifie und Eitronen=
jpalten.
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486, Farellen in @1 gebraten.

Biesu vermwendet man ebenfals nur Fleine Fovellen, jalzt fie,
jdiittet in eine flacde Pianne joviel O, dajs der Boben gut bda-
pown bededt ift, lTegt die Forellen, fobald bas OI jehr Yeif gervorden
ift, darauf, und brat fie auf beiden Seiten braun.

487. Fovellen in F[pir.

Hiezu wiblt man ebenfalld fleine wnd wenn mbglid ziembid
gleidhmdfige Fforellen, die man jehr jorgfaltiq und ja nidt uviel
fodyt, baid jie nidt zerfallen unbd jtellt fie dann falt. Eine pajfenbe
opale Form grdbt man ind &is, giekr fingerdid flares UAjpic hin-
ein und wenn Ddies geftodt ijt, madyt man eine jdybne gierlide
Sarnitur von Ehampignonsd, Triffeln, Gurlen, Lapern, von bem
TReigen eined bartgefodten Eiesd, gelben NRitben 2w, Sobann gieft
man wieber Wjpic daviiber, aber nur joviel, daid die Garmitur
bavon bebecft ift und wenn aud biefed wicter feft geworden, jo
legt man bie Fovellen en, aber ju, Dajs Diejelben einanber nady-
wjdmwimmen jdetnen und bdilvfen biejelben bdie Widnde nicht be-
vithren, fonbern mitfjert vingd ven Ajpic eingeidlofjen fein; man
itbergicRt jie D5 jur Halfte mit Ajpic und wenn diejes geftodt ift,
jo giegt man wieder nad), bis fie gang bavon bededt find, legt
ole jweite Jeihe Forellen ein, jedod jo, dajs die Forellen nidyt
gevade ober einander ju fteben fommen (natiivlidh milffen alle
Fovellen gu fdwimmen jheinen) und beenber bie jweite Reibe wic
die erfte, Rury vor bem Wuftvagen taudt man bdie Form in laus
warmes Wajfer, trodnet fie jdrell ab und ftiivzt jie auf eine Platte,
pie man mit Wiirfeln von bunflem Afpie, Krebdjdmweifden und
guiiner Peterjilic garniert. Man fann aud [din decorierte Silber-
ipiegdien in das Wjpie freden.

Pom Baibling.

Der Saibling gleidt in feinem Baue jehr viel ber Fovelle;
jepud) ift bas Fleljd) bed erfteren mebr gelb, gehirt aber aud
pen feinftent Fijchen und fat bie Bereitungsart mit ber Forelle
qemein.

J1*
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34. Abfchnitt,

Bom Budien,

Der Dudien wird fehr gro (10—14 Rilo); jebody ift bies
nidt allgemein, wman fieht viel mehr jolde von 2 &ilo und aud
nod) Eleinere. Trokbem der Huden mitunter aud) jebr grog rwird,
jo gleicht jein Fleifd) an Feinbeit und TWeife jebr ber Fovelle, im
Bau, Farbe und Grofe Abnelt er dem Ladie; er gehdrt afjo 3u
ven befjeren Fijdben.

488. Blau gefoffener Huchen,

Tan Todt denfelben ebenfo wie ben Ladd in Saljwaffer,
unb fommt dad ,wic lange” auf bie Grdfe des Fiidies an. Man
jerviert gefhmolzene Butter, ober aud frijdbe Putter und Har:
toffeln bagw.

489, @Gebratener Huchen,

Wean jieht dem gut gereinigten Fijd dic Haut ab, womit
man am Riiden beginnt und fpidt ibn mit feinen Epedijtretjen,
jalgt und Deftreut ihn mit Pleffer. Jn eine fladpe Bratpfanne gibt
man  Butter und Wurzelwert, nebjt zwei pilzernen SodyldfFeln,
ober einer Bratenleiter, bamit fidh ber Fild nidt anlegen fann,
legt Den Dudien barauj und ftellt ihn ing Rohy, begieft fleifig
mit Dem eigenen Safte und gieft sulept Nahm Hingw. Man fann
ven Fijd mit folgendem Ragout garnieren: fifd-F16Rden (fiche
Fiid=Farce), etwa 18 Stild, ein Dugend Krebje, 4 Stitde davon
148t man gany und Befeftigt diefelben an 2 Silberjpiefdhen und
jtedt fie in ben Fijh, die andern bricht man aus, Ldjst jie aber
joviel als miglidh gang unbd ftellt fie warm; fobann jpict und
glaciert man 4—6 Stitet falbsmildner, die man juvor abblandiert
bat, 6 jdone Tviffeln werden gejdalt, in Seeiben gefdinitten,
ebenjo 12 Stiid Ehampignons, und dbann jeded fiir fid mit etwas
Butter und feinem Weifwetn, oder nodh beffer Madeira gebiinitet.
Die Sauce vom Huden gieft man fiber den Fiih und gaviiert
thn abwedfelnd mit ben verjdiedencn Jngredbienzen.
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35. Abfdnitt.

Boam Karpfen.

&8 gibt brer Gorten von Sarpfen; den gemeinen Ravpfen,
bon Yeber-farpfen und Spiegel-Stavpfen, von benem ber [estge:
nannte ver befte ift. Die Leid-Karpfen find nidt fv jdmadhaft,
wie die Flujs-farpfen und vieden gewdhnlidh nad Moos.

490, @ekochter Farpfen.

Ein jauber gejduppter und retn audgewajdener Karpfen wird
in bie Fiidwanne gelegt, mit Court-Bouillon ftbergofjen (fiehe in
Rr. 479, Gedampfter Yadhs”), jedodh mujs mehr Gijig genommen
werden und etmas weniger Wein und foviel Flijfigheit, dajs der
&ild) gany bavon Gededt ift und barin weidh getodit, jedod) daxj
fein Fijd s jtart foden. Wan gibt cine Cumberland-Sauce
pazu (fiehe ,Cumberlanb-Sauce jum Fijd").

491. Gingemachier Farpfen.

Den Boben ciner Caffevole belegt man wit Butter, Wunzel:
wert, 2 ausgefernten Eitvonenjdeiben, einigen Tleffer und Piment:
Rornern, 2 Gewiley-Nellen, etwad Thymian, legt nun den ge:
jdhuppten, gejalzenen und in bandgrofe Stiide gejdinittenen farpfen
pinem, ldjst vas Wursehver? ein wemg angehen, gieft dann
fa Yiter Rothwein und ebenjoviel Wafer bingu, falyr nod, m
Falle ber Fiid gu wenig gejalen wére, und fodit ithn weid). 3n
eiier anveren Eafjerole diinjler man eine Wnzahl (etwa 15 Stid)
Ghalotten ober Perl: Jwicbeldierr, ebenjoviel Champignond wnd
audgejteinte Oliven, giept dann die Butter ab unbd verrithrt einen
L0ffel voll Weehl damit ju eimer hellen Ginbrenue, verfodit diefe
mit der Fijhbrithe und wenn die Sauce vedht glatt gerithrt ijt,
aibt man bad Gediinjtete, Jwiebeln 1. davin, Fodit alled jufammen
nod) et Weildpen, viditet die Fijdftide im frange an unbd gibt
Die Sauce, die man mit Gitronenjaft ein wenig gejduert bat, mit
Den Cliven te. in dic Mitte,
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492, Im @fen gebratener Harpfen,

Jn eine paffende Bratpfanne gibt man eine balbe Tafje, ober
Wwenm €8 ein fehr grofier Fild ift aud) mebr O und ein Stiiet
Butter nebjt etwas Wurgelwe-E, legt ben aejalzerien farpfern quj
eine lnterlage von gerudilofen DBlzerit und ftellt iHn in bie Rifre,
Begicht ibn mit bem ergenen Safte whifrend bed Bratens, WMan
vidtet ihn bann an, fodi bie entfettete Sauce mit einem §iffel
voll Pavadiesipfel-Burte und etmag Citvonenjajt und bder nithigen
Suppe ober Waifer auf unb gibt fie iiber ben il

493. Farpfen gefiillf,

Man bereitet eine Farce aus einem e ®ilo jdweren Dedjt (nijd
aud) bie favpfen-ild barunter), nebjt einer abgeriebenen, geweidten,
qut audgedritcten Staifecfemmel, Salz wnd Preffer, 1 Esliffel voll
geditnfeter feiner Srduter, 8 Eidotier und cinem Stitd Butger, Wik
biefer Farvee Filllt man einen gut gereinigten und gefdhuppten
Sarpfen, falgt ifn Juvor von bmnen und aufen undp nifht dann
bie E‘*Tﬁmng, bie man mglidji Hein gemadit bat, ju.  Ju eine
Bratpfanne atbt man etwas Whurselwerl, legt den Fiid auf eine
Doljunterlage, gieft geldunlzene Butter davitber und bra i in
Der Mibre nidht 3u rajd) braum, Man giekt dfters von bdem eigenen
Safte paritber, ftreut sulekt feine Semmelbrdjel vavauf, ldjar biefe
nod) ein wemig briwnen wind vichtes vet Fijd mit ber ergene
Sauce, bie man nody mit einer Hand wvoll Stapern verfodht Dat,
3 Tijd,

494. Favpfen mit Bluf.

Man [djst beim Sdladiten bea farpfen bad Blut in ein
wemg Cffig vinnen, legt den &ud 1 Stunde in frijdes Wafjer,
fuppt und nimmt ihn aus. Sodann jalt man B uud ldjsi
ibn 1 Stunde liegen. aneine Fijdmwanne gibt man TWuryelwert,
Thymian, Pfeferfbrner wud loviel othwein, Grbenbriibe wnd
etwa Ye Riter nidi au jdarfen Cifig. bajs der ifdh bavon be-
bet ift.  Suawijchen bat man eine braune Einbrenue bercitet,
unter die man audy eine Handooll geriebenen braunen LebFuchen
gemijeht hat, vergief fie mit Fijdjud u ciner migen Sauce,
ilrat diefe mit etwas Jngwer und giekt dann gang fury vor bem
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Anvidten bad Fijdblut bingu und [§i8t Ddiefes nod) einmal auf-
foden. Peim Unridten gibt man diefe Sauce fiber ben Karpfen
wnd audy um Theil ertva bei.

495. @ebharkener Ravpfen.

Einen gut gereinigten unbd gejduppten Karpien jduneidet man
in hanbgroge Stitde, jalgt unbd Bejtrent jie mit Pleffer unbd fein-
gebadter Peterfilie und (Gj8t fie eine balbe Stunbe liegen; fobamn
taudgt man fie in gejprubelte Eier, paniert fie mit feinen Hedieln
und badt fie aud heifem Shmaly. Dan ferviert eine emonladen:
Sance baju.

s 36. Ubfchnitt.

Bom HBedt.

Der Hedyr fat, va er ein Raubfijd 1t und nidt von Vege-
1abitien lebt, ein fejteres Fleijdy ald viele andere Fijde, und Fann
faft fein {Hid auf jo verjdiedene Urt zubereitet werden wie Der
Dedt.  Objdon der Hedit oft ein Gewidht von 10—20 $ilo er-
veidt, jo jind body bie Heineren Stlide von 2—4 filo viel feiner
unbd parier.

496. Grebratener Hechi,

Ein jdiner Hedht wird gejduppt und bie dufere Haut davon
abgelfst; jobann faliyt man bdenjelben wund fpidi ibn mit Sped,
ben man . abgebiinjteten feinen Kvdutern gewdlzt bat, gibt in
cine Bratpfanne elwad Wurzelwerf, Dbetvdufelt den Fijd mit
Gitvonenjaft und Tegt ibn auf 2 Kodldffel ober auf eme anbere
Boljumterlage in dic Pfawne, fbergicht 1hn mit Butter und Dbrit
iy in Der Mbbre, wobei man hn fleifig mit dem eigenen Eajte
begiet. Ten egenen Saft verfodt man wit chwas Savdellen-
Hutter wnd gibt dieje Sauce beam AUnriditen fiber dem Fifd.
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497. Becht-Sehimitien auf dem Roft gebraten.

Bon einem nidt 3u grofen Hedite werden, nadidem derjelbe
rein gejduppt worben, ber 2ange nad) beibe Geiten pon en
Grdten geldst, mit Saly und etwas Pieffer Deftreut, in 4 finger-
breite Stitde gejdnitten, in OF ober jerlaffene Butter aetaudyt und
dann mit Brdfeln paniert auf dem Rojte bei Kohlenfeuer gebraten.
WMan  vidtet nun diefe Shnitten im frange an, gibt eine
Paradbreddpfel-Sauce ertra bei und garniert den Fifd mit Eitvonens
fratten,

498. Bedt-Bemitten in der Pfanne gebraten.

Diesu werben gang gleidie Stilde gefdnitten wie ju obigem
und biefe mit Mebl, Saly und Pleffer beftreut. Sn eine flade
Planne gibt man ein Stig Butter, [Ajst dieje ordentlich warm,
jebod nicht ju Beif werben, legt bie Sdnitten Hinein und Ditnfret
fie braun und weid. Hievauf vidtet man bie Fijditiide auf einer
Platte im Srange an, gibt bann einen grogen Ejsloffel voll feine
Srduter tn bie Butter, worin man den Fid) gebiinftet bat, coijter
fte etwad und giekt dbann 1 Glas Mabeira ober Leifwein Hingy,
 verfodit ed einige Beit und giekt ditje Sauce in bie Witte dex
Plaite.

499. @rdampiter Hecht.

Jn eine Gaffevole qibt man etwas Butter, Wurzelwert,
2 Rovbeerblitter, 3 Sweige Thymian und etwas Citronenjalen,
legt der Pecht davauf (jedody jollte man eine Bratenleiter baruner
geben, oder eine anbere Unterlage), ldjst biejes ein weng Favbe
nehimen, gieRt dann eine Taffe guten fauren Rahm davan und
bimpft ben Hedyt davin weid. Man fann dben Fijd mut der elgeIen
entfetteten Sauce ober mit einer Gavnifur von Hartoffel-fendveln
i Zijd geben.

500. @oteletfen vom BHecht.

Tan madyt eine Farce von einem 2 FKilo jdweren Hedt,
ot das feingefacte Fleijd mit 3 Gidotter, canem Stiide Butter
und 2 abgeviebenen, gemweiditen und gut ausgedbriidten Semmeln,
witgt mit Saly und Pleffer, mifdyt 1 Yoffel voll feine Srauter,
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bie man etwad gerbifet hat, hingu, formt Eleine Coteletten daraus,
Beftreicht Diefe mit @i und paniert jie mit Brofel und brét fie in
Butter auf beiben Seiten jbdn briunlih. Beim Unvidten be-
tvdufelt man die Goteletten mit Eitronenjaft und gibt eine Senf-
Sauce ertra bei, oder man vevfodit fie mit ber Butter, worin die
Cotelettenn gebraten wurben, mit 1 Kaffeeldffel voll Senf und
ciwas TWeifwein.

501. @ebackener Hecdf,
Diefer wird gany gleidy mwie der gebadene Karpfen beveitet.

502. Badhis vom Hecdht,

Than verwendet hiegu Nberrejte von gefodtem Hedht und Hackt
Diejelben fein. Tun bereitet man eine Béchamel-Sauce, gibt den
gebadten "§1'1'|;[; Ginein und [aJ8t 1Hn el mwerden, tmuTaI: aud
eireas Eivonenfaft dagu, mnebft dem ndthigen Saly, wiirgt mit
Pleffer und 1 Loffel voll feingehadten Champignons, bdie man
ctivas gediinjtet fat unbd rvidiet ¢S, jobald alled gebirig beif ift,
at.  Man gavniert dad Hadid mit Spiegel-Giern ober podierten
Eiern.

503. Blaugekodffer Hedhi,

Gin Eid;t liber 2 filo wiegenber Hedit wird gejduppt, fauber
ausgenommen und gewajden; fobann friimmt man dben Fijd, in-
Dermt man em dimned  Helijpiefden durdy bas Wiaul und ben
Sdwang fticdht, legt den Fijh in eine Sdbiiffel, ftbergieft 1hn mit
fediendem Eifig. Ferner fodpt man Waffer, entfpredend der Gridfe
D3 Fijdes, mit etwas Wurgelwert, Thymian und 2 Lorbeerbllittern,
legr ven Hedt in bie Fijdwanne, giet den Fodienben, jtart ge-
Talyenen Fijd-Sud bavitber und fodht Yen Fijd barin langjam, jo
paig man fawm merflid fieht, dajd e fodht (25 MWinuten un-
gefibr).  Wean gibt folgenbe Sauce bagu: Auf 5 Liffel voll ge-
tigberten Rren veibt man 2 gejdalte Apfel, qibt 1 LOFel wvol
Juder bingu unbd vervithrt diefes mit Ejfig 3u einer nidt gu dilnn-
flitijigen Sauce.
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37. Abfdnitt

Bom Hal.

Den Wal findet man in Seen, Teiden und Flirfjen; jedod
ver Flujs-Aal ift weitausd ber befte. Das Fleijdy biejed Rijches
ift ungemein jhmadfhaft und jart, aber and) febr jdwer verbaulids
wegent bes vielen Fetted. Man gibt diejen Fild) meift gebraten,
weil er auf dieje Weije am meiften Fett verjdwist. Da bder Yal
e jebr feftes Fleifd) bat, fo mujs er faft voppelt fo lang Foden,
als jeber anbere Fijd.

504, Fkal am Hpick aebrafen.

Man jdneidbet einen slemiich grofen Aal Bei den Hlofien
ving8herum ein und jielt dann die Haut ab, 1wobei eine jweite
Perfon beim Kopfe balten jollte, ober man mufs venfelben it
Bindfaden umbinden und aufbangen, wdbrend man mit cinem
Tude die glatte Haut anfaist und mit cinen rajden Suge diejelbe
abzieht und nimmt ihn aus. Nun fdhneidet man den Aal in & cm
grofe Stitde, Talzt biefe qut, betrdufelt fie mit Eitvonenjaft, jted:
bie Stitde bann ber Quere nady an einem diinuen Bratipiefs, den
man dber eine Pfanie, in die man etwas Butter gegeben bar,
legt, wunb ftellt diefe in eine ftart gebeizte JRobre, wendet ben Epuk
Ofters um, gieft Butter dariiber und brét den Nal jbbn gelb. Har
man eine ridtige Brat-Spiefioo rrichtung, fo Befeftigt man ben Eleinen
Spie an bem grofien BratipieR und brdt ben Nal Y2 Stunbe bei
bellent Feuer. Man gibt Citvonenjpalten bazu.

o05. Ftal auf vem Roft gebraten.

Man jdneidet den gebliiuteten Aal in fingerlange Stitde, leq
Diefe it ene Schiiffel, Deftreut fie mit Ealy, Pfeffer und gebacten
Salbeibldttden, gickt einige €Bfel voll feincs Tafeldl bariiber wid
lifst fie ' Shunde jo [egen.  Dievauj bejder man die Stiicte mir
feinen Brbjeln wnd brat fie langiam auf bem Roft. Man gibr
eie Remoulaben= ober Pavadbiesdpiel-Sauee bazu.




171
506. Fral-Pajteie,

Ein jdoner Aal wird gehdutet, ausgenommen und gqui ge-
weinigt; Hievauf gibt man in eine flade Bratpfanne etwas Butter
unb Wurgelwert nebft etliden Salbeiblittden. DHievauf vollt man
Den gut gejaljenen Wal ju einem Ring gujammen, fo dajd bder
Sdeif in ber Witte liegt und der Ropf aufien in die Hibe fieht;
befeftigt Denjelben mit einigen Dolsjpiefden, legt ibn in bie Planne
und brat ibm in Der heiffen MOhre halbfertig; nitmmt ihn jobann
beraus unb jiellt ihn falt. Fun bat man zwifden cinen Butters
teig Berveiter, vollt benjelben bitnm aud, belegt bamit eine Pajtetens
form, gibt ben al in feiner gangen Form binein, entfernt bavon
bie Dolzjpiekden, fdneidet ifn in Stiide, ({8t dieje aber jo liegen,
bajs man glaubt, ber Aal wdre gang; feruer gibt man 2 Dugend
Hujtern, Die man in Weikwein und Citroncnjaft bat auffieden
laffen. und von iwelden man bann ben Bavt beleitigt bat, odev
wenn man confervievie Nuflerm veviwendvet, 1Ej8t man Ddiefelben
cinfadi mit etwas Gitvonenjaft und Weikwein beif werben und
qibt biefe ywijden ben Mal. Ebenjo bat wan audy 20 Stild Krebje
in MWein gefodit audgebroden, 20 Sriid Champignons gedlinter
und i Sdeiben gejdmitten und vertheilt wun biejes gleidh=
migig swijfen dem Ual, jebod barf man feine Sauce in bic
Bajtete bimeingeben, jonbern man (Aj5t ailed juvor auf eimem
<iche ablanfen. Run modt man einen Dedel von Butterteiy,
Deftreidyt Den imwenbigen Mand mit &1, orlide venfelben feft an
ben Teig ber Pajtete, cibt sierlide Figuven mit einem jdarfen
Meffer in den Tedel, Dbeftretdt Denjelben mit G und bide bie
Pajtere in ber Mdbre eme quie Stunde. Man madt and cine
fleie Sffmmg am Butterieig-Dectel und ywar in dev Mitte, je-
bodh midt gqrifer ald ein Gulbenjtind, UAus bem Wein, in den
man die Aujtern gefodyt hat, bereitet man eine Ehampignon=Sauce,
invem man eine Handooll Ehampignons blatterig fdmeibet, bigje
mit cinem Stitddhen Butter ein wenig dlinftet, damw mit cinem
=dibpflofiel voll brauner Elnmad-Suppe und dem jurviidgeblicbenen
Weine perfodt, Weun nun bic Pajtete ausd der Rifre fommi,
idiitter man einige Lbffel ovoll Gauce durdh die Offmimg i bie
Lajtete und die fibrige gibt man extra bei,



007, Fal aur Biivgerliche S0t gebrafen,

Cinen gut gereinigten Aal fdneivet man in fingerlange Stiidte,
beftreut dicje mit Saly und etwas Preffer, jomie mit feingeadien
Salbeibldttern. Y eine Planne gibt man ein Giigt Butter, gibt,
wenn Ddiefe feif gemworden, bden Aal bimein und Brdt bdewfelben
nidit qu rajd; bierauf nimmt man den Fild beraus, gibi in bic
Blanue eine feingehadte Ywiebel, rhitet diefe mit einem Rafyec-
13ffel voll Veehl und gieft dann ein fleines Glas Weifmein TR
148t alles gut verfoden und gibt bieje Sauce iiber den Fijd.

—_—

38. Ubfenitt.
Bon der

Rutte (Halraupe),

Das Fletjd diefes Fildes ift fehr jdmadbaft und iberjteht
nidit jo leidt wie bag vom Aal, obwobl ber Fijdh Abnlidleit mit
bem Aal pat. Wan fann die Rutte auf biefelbe Avt wie ben

Aal Bereiten. Eine gang befonbere Telicatefie bilden bdie Rutten:
[ebern.

508, Eingemadte Rutten,

3 Rutten werden bald nady dem Sdilachten einige Meinuten
m fodenves Waffer gelegt, jobann ausgehoben, bie Haut  mu
eiem Meffer abgeichabt uud fierauf ausdgenommen, rein gervajdern,
bie vorftefenden Griten abgejdnitten und die Fijde m 3 finger=
breite Stiide gefdnitten. Jn eine Gafferole gibt man ganz wenig
Buiter, etrwas Wurselwer!, Citronenjdalen, Thomian und einige
Merwiivyirner, legt bie Sijditide binen, l4fst fie i Stunde
ditnften, giekt bann eine Taffe guten Rothwein varauf unb bitnftet
fle weid). Run Deveitet man eine braune Ginbrenne, gickt bie
Suauce von ben Filden burd ein Sieh, entfettet fie und verfodyt
bamit bie Ginbrenme, gibt nody etivas Wein bingu, jowie 1 Lijfel
voll Stapern, gibt den Fifd) in eine anbdere Caijercle, gieft bieje
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bidflitffige ©auce dariiber, prefét nod etwas Citvonenjaft dagu
und garniert Ddiefed @eridit mit Palbmonden von Butterteig
(Fleurons),

509, @ehathene Ruffen.

Eine gut gereinigte Mutte mwird in Stilde gejdhnitten, in G
getaudit, in einer Mijdung von Peterfilie unb feinen Semunel-
brijeln gemwendet unb bann ausd Heijem Sdmaly jammt der Leber
gebaden. Man gavniert fie beim Unridten mit glacierten Jmwiebeln
und Paradieddpfel-Purée.

510. Ruffen am Bpieh aebraten.

WMan jdneidet bie gereinigten Rutten in Stide, jalzt jie und
[Ast bieje eine TWeile legen. Nury vor dem Unvidien fledt man
fie an einen fleinen Spieh, den man an bden grofien befejtigt unbd
bedr fie Bet fellem Feuwer. MWan ferviert fie mit einer DHaushof:
meifter-Sauce.

39. Abjchnitt.

Hom
Hill, Banver (audh Behtbarithling
penannt).

Der Shill 1ft ebenfalld ein Raubfijd und gehbrt jum Ge-
fdledgte der Barjdh. Sein Fleijd ift fajtig, mild, weify und fein-
fidtg und viel feiner, ald bad bes Hedied. ES ift qut, wenn man
cinen frijdh gejdpladbteten Schill einjalzt und fiber Nadt aufs Eis
fegt, damit er Beim Roden nict jo leidt jerfdllt,

511, Gekoditer Sriyill.

Derfelbe weh gejduppt, rein audgemommen und gemajdien;
jobann legt man ihn in leije fodgenbed, ftart gefaljened Wafjer
une [d§ét ibn aber nidt mebr foden, fonberm man zieft bie
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Wanne ein wenig abjeits und (4i3t den Siid nod) einige Jeit in
Diejem feifen Wajfer liegen. Man gibt ifm mit Savtoffeln wnd
jerlafferer Butter ju Tijd.

512, Behill im Ofen gebrafen,

Raddem man den Sdill gejduppt und gut geveimgt Gat,
jieht man bemjelben die Haut ab und fpictt ibn mit Sped oder
Sarbellenitretfen; Gievan legt man ifn in eine Sdhiffel, gieft
emige 0ffel voll feined Tajeldl und etwas Eitvonenjafi baviiber,
Jakgt wid fiigt Pheffertorner, 2 Xorbeerblitter, 4 Reiddhen Ehomian,
eine gerfdnittene Smiebel und etnige Scheiben gelbe Miiben bingu;
und (a¥at den Fijd | Stunde mavinieren. Sobvann gibt man bie
Mavinabe ur eine pafjenbe Bratpfanne, ummidelt den i i
Papier, bad man mit Buiter bejtridgen Bat, legt ibn in bie
Piaune und brdt ifn in dev Rofre. Naddem ber Fijd) o Stunbde
gebraten worden, gieft man 1 Glas8 Mabveira oder anvern $ieip-
wein hingu und ditnjtet ifn vollendd weid). ftury vor bem Un:
vidten nimmt man das Papier ab, beftreidhit ten Fijd mit Flend-
®lace ober fivedd-Butter und garniext thn dann mit Auftern- und
Rreba-Magout, jomwic mit Ehampignons, die man mit Weifmwein
gediinjtet und mit etwas legierter Butter-Sauce gejchwungen Bat,
jevod) bereitet man jebed i fidy.

513. Befill-Henitten mif feinen Hrdutern,

Einem gut geveinigten Schill jieht man die Paut ab, (et
jodann bad Fleijh von den Griten umd jhnetdet aud ben beiben
Seiten Jandgrofe Stiide, befivent jie mit gerditeten feinen Strautern,
Saly und Pfeffer, gibt in eiue flade Pfanne ein Stitd Burter,
legt, jobald dieje gejdimolzen ift, bie Sdnitten binein unbd brét fie
rajh; Bievauf vidtet man fie im Serange an, gibt 1 Saffeeldffel
voll  abgeviibrten englifden Senj nebjt etmwas Citvonenjaft in bic
Pianne, vibet ed qut burdeinanbder und gichr dieje Sauce iy
die Weitte.

154, Bchiill gebadien.
Devjelbe wirk gleid dem gebadenen Sarpfen bereited.




175

515. Cofeletfen wom Seill,

Madpem man einen jiemlid grofen Fijd aqejduppt, qut ge-
wajden und ausgenommen, von Haut und Grdten geldst bat,
idneibet man denfelben n Stitde n Form von Eoteletten, bejtvent
dieje mit Saly und Pfeffer und a8t fie eine Weile fo liegen.
$revauf taudt man fie in abgefprudelte Gier und wendet fie in
feinen Vrdjeln; m eine flade Paune gibt man e Stid Butter
unt brft Davin bie Coteletten brawn. MWan vidiet fie jodaun im
Stranie an und gibt gediinjtetes Sauerfraut, ober aud gebiinftetes
Blaukbraut, ober Weinfraut in die Mitte,

516. Hehill in Coguillen.

ﬁ?fh::n diinjtet einen gut gereinigten Sdhill, den man oud Haut
wd Grdten geldst und in 1 em grofe Stiide gejdnitten bat, mit
Butter, cinigen Champignond und einer grobgefdnitienen Jwiebel,
prejst etwas Qitronenjajft binguw, nimmt die Jwiebelftide heraus,
Jalit und fitgt einige LH{fel voll Butter-Sauce bagu, jedodh) mujs
man audy, i Fale nody etmas Butter in der Cafjerole fid be-
finden jollte, bicjelbe abgiegen. Mun gibt man bdiefes Slenvagout
i bie Mujdelidalen, jtreut Parmefan=Hhije und feine Brdjeln
paciiber und traufelt ein wenig Krebd- ober Sardellen - Butter
Davauf und jteflt fie einige WMinuten in bie Mohre. Es fei nod
benierft, bajd man ja nidt zuviel Sauce in bie Mujdeln geben
varf, wur fooie!, dais e8 eine gebunbene WMafje 1it. Hat man
lberrejte von Sdill ober aud cinen anbern Fijd, fo braudt man
bicje widt ext ju biinflen, jombern man (4]t die Stiide einfad
in mit @itvonenjaft gejduerter Butter-Sauce warm werden unbd
bepanbelt jie weiter wie oben.

517, 2eyill mrit Ianonnaife.

Bleibt i der Jubereitung gang gleid, wie Ddicjenige vom
Yads. Wrayonnaije fann man fiberhaupt, mit Audnahme bes Aal,
pon jedem Fifdy bereiten.
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40. Abjchnitt.
Bon deg

Fithe oder Renke,

Die Renfe oder Hijde ift, befondbers wenn in Gebirgsflitfjen
gefangen, ein feiner Sijd; ibr Sleifd ift duferft zart und wogl
idmedend. Man Eohi fie wie die Forelle in Salzwaffer; fie eignet
fih aud) yum Baden, jum Braten am Roft 1.

41. Abfchnitt.
Bon der

Dteinbutte, Heholle.

Die Steinbutte ift per guogte unter den Plartfifdhen und der
am metften gejdidtite von bem Seidledste der Seitenjdrmimmer,
Sie wird viel an bden fitften von Holland und England gefangen.

o18. Bieinbuiie gehocht auf englifche Tt

Wan wimnt den Fiid aus umd wajdht in von innen vein
aus, veibt ibm auf allen Seiten mit Saly ab, ober legt ibm
2 Stunden in frijdes Lajjer und reibt den Sdleim jorgfdltig
ab, troduet ihn mit eipem Tudje und veibt thn mit eimer halben
Gitrone auf allen Geiten ein, ftust fobann bic Flojfen, fdimeibet
viefelben jebod) nidit gany ab: fdneidet fobann Qiber ben Rilden
quer an ber bidften Stelle einmal ein wenig durd), jedbod) darf
man mdt gan; durdpjineidben, jondern man madit nur einen
leidhien Sdnitt, wasd bas Plaven der umtern weifen Haut ver-
hindert. Man legt nun ben Fid in ein pafjendes Eefdhive mit
cinem @injas, und awav legt man benfelben fo finein, dajs bie
weie Seite nad) oben 3u liegen fommt, fibergieft ifn mit faltem
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jtart gefalsenem Waffer und bringt thn jum Kocdhen, 3ieht jodann
pen fefjel ober PWanne vom Feuer, jhiumt bas Waffer ab und
lifst ben FHijd jolange im fodjend Beiken TBafjer liegen, bi8 fid bas
Fleifdh leicht von ben ®riten Wat. Veim Anvidien garniert man

thn mit gejdabtem Rvew, Peterfilie und Eitronenjpalien und gibt
eine Sarvellen-Sauce daju.

519, Bieinbuite gebraten auf italienifdhe et

Eine gut geveinigte, nidt au grofe Steinbutte maruniert man
mit fetmem Of, Gitrovenjajt, Saly, Pfefiertdrnern und Eftragon:
blitlern unb lajet fie 2 Stunden davin liegen. Sobann rdftet man
4 offel voll fene Srfuter, unter bie man aud 3 Stid gut ge-
reinigte Sardellen gebadt bat, mijdt eine Prijfe Eapenne-Pheffer
und etwad geviebened Schwarzbrot (2 Loffel voll Brifel) bagu
b verfodit biefes mit ein wenig Peifwein, oder nod heﬁzr mit
MMabeira und brauner Einmab-Guppe oder jpanijder Sauce, ju
etner  Didfliijfigen Sauce, madt auf dem Miden 3 [diefe Ein-
jdmitte, nacdhvem man ben Fild in eine gut mit Butter Beftridene
Pianne gelegl bat, flreidt etroas von ber Sauce in bie Einjdnitte
und brat ben Fjdh in Der Mdbre, wobei man thn mit einer ge-
butterten Papierideibe bevedt. Wan gieft nun Ofters von ber
Sauce davauf und rviditet ben Fijd, wenn er genilgend weid ijt,
mit ber mweiRen Seite nad) oben an, entfedtet bie Sauce unb vers
focgt fie noch vajd) mit etwas Weifwein und gibt fie iber den Fijdh.

520. Bieinbutfz mit Reis,

Briegu verwendet man entweder ein Stitd voben Fifd, dann [Hst
man diefen aus ben Grdten, ober man nimmt Ubervefte von gefodtem
Fijd und pilitdt diejelben in 5 cm grofe Stitcde. Hat man rohen
Fiid jur Verfiigunag, jo gibt man in eme Caffervle ein Stitd Butier,
lajst cine feingejdnittene Jwiebel ein wenig bdavin biinjten, legt
bamn bie Fijditide, die man mit Saly und Pleffer beftreut Gat,
parauf, lajst fie einige Wlinuten Ddimften, gieft bann Bouillon
ober {ajten=-Turgelbriibe dazu, giﬁi eine Taffe, ober je nadbem
man viel Fijd bat, Reid nebjt 2 Liffeln voll Parabiesipfel-Purée

bingu, falzt nad) Gejdmad und diinftet o8, bi8 der Meis genligend
Etrein, Eivoler Ride 2
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weid) 1Jt. Sobann vidhtet man alled jujammen an.  Man fann
jeden Fijd gu diejem Geridhte vermwenden, Dat man Uberrejte
von Fijd, fo diuftet man bven Neid wie ohen, fiigt Parabieadpfel:
Purbe BHingu und mifdit den Fijh, den man mit etwas Putter
und Weifwein nur jolange gedinftet bat, Bis er marm gemorden
ift, dann beim Anridhten wnter bden Meis, &5 fet nody bemerk,
bajs ber Meid nidt ju troden gefodyt werden barf, jonbern es
mig ein juljiger Brei jein.

521, Bfeinbuite als Fricallee,

Gine ganze, ober ein Stiid von einer Stembutie fodit man
it balb MWeifwein und Halb Waffer, ober nod bejier in ¥4 Theilen
LWein und e Eheil Waffer, nebjt Gemwiivstirnern und MWurgelwert,
Peterfilie und Thymian, jedod nidt juviel MWurzelwerf, gibt damn
ben Fiff auf eine Sailfjel und frelit it Ealt.  Snymwijden be-
veitet man eine belfe Ginbrenne, vergiefit diefe mit bem #ild-Sub
unb pafjiect bieje Sauce durdy ein Sieb, bamit fie redyt glatt mwircd,
ldjst fie jobann nod gut verfodien, izt fie it einer Prife Preffer,
legiert fie bernady mit Gidotter und Eitvonenfaft, [dfét den in
Stitde erpfliicdten Fifh davin beif mwerben und vidtet ifn an.
MWan garniert die Platte mit Butterteig-frapiden (Fleurond) ober
Wacaroni.

42 Ubfchnitt
Bon der Sesunge.

Die Seegunge ift ebenjalls ein Plattjijd, (bt in den euvopdijden
WMeeren und ift ihres feinen wobligmedenden Fleifdes wegen jehr
qejudt unb gejdiiint.

522. @rhatkene Seejungen,

Man nimmt bie Seegungen aus, jdneidet am Sdreife dic
Haut auf beiven Seiten ein wenig ein, sebt fie jobann mit einem
Hude ab und wiederholt bicjes aud auf der untern Seite; fo-
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bann jdneidet man ben Kopf ab, 108t dad Fleijd von ben Griten
und jdueidet ¢s in 4—6 Siiide, die man mit Saly beftreut, mit
etoad Pieffer witvzt und jo liegen [4j5t. Kury vor dem Anviditen
taudgt man Die Stiide in & unb pamert fie mit Brifeln, bad:
fe fobann aud beigem Sdmaly und garnievt fie mit Gitronen-

jpalten und gebadener Peterfilie. Dan tann die Griten aud davin
lafien.

523..@ebratene Heepungen,

Wan reimigt die Seegungen wie oben, jdmneidet jie, ofne das
Hlelid von den Grdten zu Idfen, in Stitde, ober man Idjst fie
gaiy, beftreut fle mit Saly wnd Pieffer, Gbergicfit fie mit einigen
Lhffeln voll 1, gibt ein Strduden Peterfilie Hingn und chwasd
Givonenjdalen und ldist die Fifde cine Weile jo marinieren.
Sury vor dem Unviditen taudp man jie in Deehl und brdt fie auf
beiven Seiten it Butter oder LI braun. Staft in der Wianne,
fann man fie auf Dieje Meije aud) auf dem Roft braten. Man
gibt fie mit Pavadwsdpfel-Sauce zu Tijd.

024, Seejungen mit Paprika-Baure.

Madpem man 4 nidt zu groge, gut gereinigte Seequngen
Y4 Stunde mit Saly bejtvent bat liegen laffen, gibt man in eine
fladye Pianne cin Stid Butter, rdftet bavin eine feingehadte guoge
Swiebel, legt die mit Vebl und Paprifa beftdaubten Fijhe binein
und brit fie rajd auf beiden Seiten braun, giept fodann eine
balbe Tafje diden Mahm bavant, verfodt alles ufammen gqut und
ridhtet Die Fijhe mit der Sauce an. Wan gibt fie mit gediinjteten
Meis qu Tijdh.

525. Peepungen-Rouladen,

Lo 4 teinen Seequngen, die man gut gereinigi wund von
ver Haut befreit hat, [Bst man dag Fleiid in 2 Hilften ab, jo
bajé man im gawgen 8 Stiie bat, falat fie und beftreidt fie auf
einer Zeite mit folgenber Farce: 60 Srvamm Savbellen - Butter
treibt man jdaumig ab, fiigt 2 abgeviebene in Mild) geweidpte und
qut audgebriidte Raijerfemmeln binyu, nebjt 1 Eidotter, 1 gangem
& und 1 20ffel voll geBacdier und gebiinjteter EHampignons
wnd  Peterfilie. Nadvem mou bie Fifbftiide mum  bamit be:

b
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fteidhen Bat, vollt man fie jufammen, jebod) o, bajs bie Fle
nad innen fommt, umbindet fie mit feinem Binbfaben und midel:
jebed Stitd eimgeln in mit Of bejiridenes Papier, aibt in eine
Gajfevole etwaa Butter und Peterfilienwurgeln, fowie einige Smiebel-
und gelbe Miiben-Seeiben, legt nun die Moulaben binemn, flellt
pie Gafferole in cine Geife Mohre unbd Brat fie etwa 50 Minuten,
giefit bann Fury juvor 1 Gilas WeiBmwein Hingu und gibt dieje
Sauce itber die aus bem Papier genonmenen Rouladen.

43. Abfdhnitt.

Hom

Btir, Htetlet und HBanfen.

Dev Stir ift ein Meerfijd, der zur Caidseit in die Flifje
gebt und einen egenftand fehr grofier, ergiebiger Fijdevei bilber,
bejonbers am fajpiigen Deere und an ber Wolga. Der ein-
gelalzene *Rogen bilbet einen Bervorragenden ruffijgen Hanvels-
artifel als Gaviar. Sein Fleifd gleidht jebr dem Salbfleijdh, weldes
man vielfady auf Kalbfletfdh-Art bereitet.

Der Sterlet ijt die Heinfte et des Stdr urd lebt im Sdwargen
und Stajpijen Meeve, in der Wolga und anbern ruifijdien Flifjen.
Seint Fleifd) ift weit idmadbafter, als bag vom Sibe unb Haujen.

Der Haufen gehidrt wie bev Stiv und Sterlet i ben fnovpel-
Fijdren, und Bat wie bieje flinf Sethen harier abgeftumpfter Edyifbe
lnd dagiwijden eine glatte Heberige Hant. Gr wird ot febr grof,
jebod) fchmedt basd Flelidh von einem Riefen=Haujen mit ungefibe
3—4 Meter Yinge und mehr aldg 100 fKilo Edweve nidt mehr
aut, vody ift bad Fleiid eines 7T—9 Rilo wiegenden Fifdes nod
lebr gejddnt. Gr lebt cBenfalld im fafpijden und Wittelmeere,
im Sdwarzen MWeeve und vielen ruffijhen Seen und atebt tin Friih-
jabr in Shaven in die Wolga, ral und Oonau.  Gr it wegen
jeiner Blaje, aud ber man Haujenblaje bereitet, geiddbt, fowie jein
Rogen, welder wie ber ber jwet erfigenannten Fijbe, als Caviar
eingefalyer wivd, Die Beredtungsart bleibt bei allen brei Fijdien gleidh.
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526, Bidr ober Sievief gekorht.

DHiegu verwendgt man feinen Fijd), dev itber 2 Kilo wieat,
nimnt i aug, jdneidet die Fnodigen Sdhilder aus, {ibergieft ben
Fiid), nadbem man ifn in die Fijdwanne gelegt Hat, mit einev
talten Gourt-Bowllon (jfiebe , Beddmpiter Yads® Mr. 479), bringt
ihn barin fangfam jum Koden und 3ieht jodann bie Eafjevole
etwas abjeitd vom Feuer, fo bajd ber Fijd faum wmertlid fodht.
8 fommt eben auf bie Srige bed Fijdes an, mwie lange man ihn
fodit. Man gibt ibn mit einer hollindijden Sauce 3u Tijd. Wan
fann ben Fijdh aud einfad) i Salywaffer Toden.

527. Baulen ober Hiiv als Fricalfee.

Einen Haujen oder Stiv (Hieaw eignet jich aud ein grogerer
Hiid) with auj obige Weije geveinigt; jodann ¢ibt maw in eiue
Eaffervle ein Stiidt Butter, Wurzelwert und Gewilivytbrner, 2 Lorbeer:
Olarter, fegt Den in 3 fingerbreie, vievedige Stide gejdmnittenen
Hijdh, ben man 'fz Stunbe uvor gejalien bat, himein und ditujtet
i weid), wou man etwads Wetgmwein gibt.  Fnuswyden bat
man eine Fajlen-Bediamel-Sauce bereitet, ober mon madi eine
Buiter-Sauce und legiert bie eine 1wie die andere nut Eibotter
un® Eitronenjaft, gibt nun die Fijdijtide in eine anbere Bajjerole,
gieft bie entfettete Vrfige vom Fijd durdy ein Sieh gur Fricafiée:
Sauee, 46t jie nod) emmal auffodpen und gibt fie Ober ben Fijd.
Wan gibt Butterteig=Rrdpfdien, Nodevin ober Reid dazu.

528, Btiiv, Hievlef oder Paulen gebrafen.

Einen fjauber geputien Fifdy, fcbody nidhi ein . groRes
Gremplar jalst man und (@8t ihn jo 1 Stunbe Legen. Hierauf
belegr man ben Boben ciner Bratpianne mir Wurgehwerf, 2 Lorbeer-
blattern, cin wenig Thymian, Semiivztbrnern und ein wenig Gi-
tronenjdale, jomwie etnem Stiide Butter und ciner Scheibe Sdhmars-
brot, legt mun ben Fijdh auf eine Holjunterlage und brdt denjelben
in ber Miofre fdim geld, grefit am Ende ber Bratgeit bideu
Rafm paviiber und gibt audy, nadbem man die Sauce gefeibt bat,
eiert Uifjel voll fapern barvin, [djst fie nod) etwas bamit vers
Eodien und gibt fie 1iber ben Fijeh fogleid zu Eijd.
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529. Cofeleffen wom Sfir, Steclef oder Haulen
auf sem Rolte.

MWan jdueidet cinen Stor ., naddem man bdenjelben qut
gereinigt hat, nady ber Linge am Riden in 2 Haliten unp bann
wieder in rutelettenfﬂrluigz Stiide, falst bieje und marinievt fie: mit
21, Citronenfaft, Wurselwert, 3 Lorbeerbldttern, einem Strdufiden
Peterfilie und Eitvonenjdalen und lajat fie bavin 1 GStunbe Liegen,
$ecnad) Beftreut man die Coteletten mit feinen Brifeln, Betrdufelt
fle mod) mit O und brdt fie auf vem Rofte iiber Foflenfeuer
mdt g rajd.  Man garniert Jie mit Gitronenjpalten und qibt
eine Sarbellen- ober Paradiesaplel-Sauce ertra Der.

530. Siir oder Hierlet aebardken,

Die Jubereitung ijt gans biejelbe, wie beim gebadenen Rarpien
und gibt man eine Sauce:Tartare baju.

531, Btir, Sfevief odrer Haulen auf Ralbfleilch-FHrt.

Bon einem hbnen iemlid grofen Fiid), bden man gut ge-
reintigt Bat, jieht man bie Daut ab, jalzt und jpidt denfelben mit
nagelfdrmig gefdinittenen Tritffeln, belegt den BVoben einer Brat-
pfanne mit Wurgelwert wnp Spedideiben, ober ftatt bieien qibt
man Butter hingu, legt num den Fijdh auf eine Doliunterlage in
bie Pfanne, gibt etwas Thymian und Gerviigforner hingu, nehjt
e Liter Weiwein und den Ubfillen von ben Lritffeln, ftellt nun
Die Panne in eine feifje RbGre und brat ben Fiich unter fleifigem
Begiehen mit dem eigenen Safte braum. tury vor dem Anridpten
emifettet man bie Sauce, gieft nod ein wentig Wein oder Suppe
an und gibt bie Sauce fiber ben i,

532. Qroguetien vom Sfir oher HauTen,

[Bertefte von gefodhtem ober gebratenem #id badt wan fein,
vermijdt dag Fiidfleifd mit crwad dider Bedamel-Sauce und ge-
Badten und geviditeren Sivdutern afs: Peterjilie, Jwiebel, Eham-
pignons, Gitronenjdalen und cirwas Sarbellent, fteeidit es bann
auf em Brett und {djst bie Maife austiiblen; jodbann formt man
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Groquettenr, beftreiht fie mit &i, wenbet fie in Brdjeln und bidt
fie aud bem Sdmaly. Man gibt Sardellen= ober Senj-Sauce dasi

44, Abjchnitt.
Bom Rabeljan.

Den Stodfijd Tennt bei unsd jogar jeder Bauer; jebody Dden
Rabeljou bie wenigjten Stabtleute und vod) ift der Stodhiid) nidts
anbered, ald der auf Stangen in der Sonne getrodncte SKabeljou.
Der blof eingefalzene Rabeljau wird Laberdan genannt. Er wird
i Sdiffslabungen unter den verjdiedenen Namen, ald Langiifd).
Stlippfijd, Stodfijdh su ung gebradit und madt einen grogen
HondelSactifel aud.  Frijd jubereitet 1jt der Sfabeljau einer der
velicateften WMeerfilde; fein Fleifd ift blitterig, weif und jdmac-
haft; ev gebhbrt sum Gejdledite ber Sdellfijde.

533. Rabeljan aekodhi.

Da e meiften Seefijde an Ort und Stelle audgenonunen
und eingejalzen werben, damit jie wikhrend des langen Transportes
nidt verderben, jo mufs man fie 2—3 Stunden n frijdes Waffer
legen. Wean jduppt nun einen audgewdfjevten fabeljan vein ab,
umidnitet den Kopj mit Bindfaben unbd jest thn mit bald Waffer
und ol Mildy, weldes man bdavitber gieht und nidt u jravt
jalgt, junt Feuer, bringt ibn langfam jum fKoden, 3ieht ibn jo-
dann ein wenig abjeitd und 1aj8t ibn im beifen, Mg jum Koden
crhisten TWafjer legen, bid ev fertig gefodhi ift, und gibt ihn mit
frijdber Butter und Kartoffeln, die man mit Peterjilic deflveut bat,
jorpie it emter Gollinbijden Sauce ju Eijd.

534. Habeljau gedampft.

Wird ehenjo bereitet, wie ber gedlimpfite Yadd, wnd man fann
ijm mit dem gleiden Magout wie Beim Yadeé gavnieven, oder man
qibt ihn auf eine Unterlage von Pacaromi, bdie man gefodit und
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bann mit Butter geldmwungen fat, wnd beveifet eine Sauce aus
2 Ejslbffeln voll geBadten Bwiebeln, 1 Lffel Seapern, 2 Eiffeln
voll ausgefteinten Oliven wund einem Gtréufden Peterfilie, was
man ebenfalls gehadt fhat, rijtet diejes in 5 Lhffel voll OI, gieft
etwas vom Fijd-Sud dagu, 1ajst es ein mwenig verfodjen, roiirgt
mit einer Prijfe Cayenne-Pfeffer und gibt diefe Sauce ertra Bei.

535, Rabeljau mit Fultern,

Ginen Fleinen Sabeljau, pber ungefdfr 2 Kilo jdneivet man
in hanbgrofie Stitde, gibt fte in eine Gaffevole, in der marn eine
i grobe Sdieiben geidnittene  Jwiebel in Butter gevbftet fat,
nimmt die Jwiekel beraud, falir ben Fid, den man mit Pifeffer
und geftofensr Muscatblite gewiivgt hat unbd 14j8t ibn auf Beiven
Seiten gelblich Braten, Dierauf dinftet man ben Hijd mit einer
Zaffe ftartem Weirgmwein, fitgt den Gaft 1 Citrone und 12 Stiig
feinwicfliy gejdnittene fujtern mitfammt  iGrem Waffer bingu,
riditet dag Serid, fobald alles gul verfodt bat, an, und gavniert
ed mit Bulterteig-Rripfden.

536. Rabeljau gebacken,

Die Bereitungdmweife bleibt gany diejelbe, wie beim gebadenen
Sarpfen, man nimmi jebod) Beum Sabeljan nur die bitnmen Baud-
ftitde und das Sdiwaniftid, nie bdie jdinen diden Stilde.

45. Abjchnitt.

Bom Bheliiich.

Der Sdellfifdy Gat grofe hnlichteit mit dom Stabeljau, nur
it erftever viel fleiner wung witd jelten diber ' file j@wer,
Die Beveitungsart haben fic miteinander gemein,



46. Abfchmitt.

Bom Dtodfifdh.

537. Btockfifch weidy u machen.

Man legt einen Stodfiidd 24 Stunden n tweided Wafjer
(Flujsmwaffer), mimmt ibn ferans, tlopft thn mit einem Holzhammer,
aieht jobann bie Haut davon ab, gieft Hare Afjdenlauge davitber,
ldfst ihn 2 Tage darin liegen, gibt danu rieder frijdes LWafjer
darauf, uadipem man be Lauge abgegofjen bat, und ldfst ihn
pann nod 2—3 Tage im LWafjer liegen, man mujd aber jeden
Tag das Waijer abgiefen unbd dburd) frijdes ccjeken.

538, Btockfildy auf tiveler vl

Ein Stid meidgewdfjerten Stodjijd jest man mil Ealtem,
gefalyenem Waffer um Fewer und bringt ihn langiam jum toden,
sieht den Topf Jobann ein wentg vom Feuer, jo vaje der Fid
tmun mectlid Fodyt, ober dajg bas Wafjer nur den Siedegrad bat,
jebodh nidt fodt; man ldjst ben Fijd etwa Y Stunde in dem
Waffer nodh o ltegen, nimmt ihn fevaud und (48t vad LWaifer
qut bavon ablaufen. DHievauf entfernt man alle Ghedten unb jer-
piliictt das Fleijd in gany tleme Sticdden, gibt in cine Eafjevole
¢in grofed Sifid Buiter und viel feingefadie Jwiebeln, [djst bieje
el wenig diinjten, gibt bann ben Stodfijdy Binein, vdjtet thn ein
wemg, fiigt bann (etwa idwad) ven 4. Theil vom Stodfijh-Tuan-
tum) feingejdmitiene, vedt mefhlige, frijdgefodite Sartoffeln Bingu,
roftet bieles nody etwas, Jalat nad) Gejdmad und gibt den Stod-
fiidh an Tijhp. Dran fann aud Sauerfraut extra beigeben.

539. Btockfilch aebacdken.

G Sthid qut gemwdfierten Stodfijd fodit man auf obige
Yeife, nicht 3u weid), bajs er nody gang bleibt, 108t bie Grdren
forgialti aus und theilt ifn in nette Stitde, )8t bieje ctwasd ab-
trodnen, taudit fie Dievouf in abgejprubelte Eier und paniect fie
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mit Brifeln, badt jie aus bem Sdmaly und gibt ben Stodfijd
mit Sauerfrant gu Tijd.

940, Gediinfteier Stackfircy.

Man fodt ein Stid Stodfijd) nidt u weid (halbmeidy),
BBt e8 in faltem Waffer ab und (68t die ®rdten qus und lijat
bas TWaffer gqut davon ablaufen. 3n eine Gafferole gibt man ein
Stitd Butter und riftet darin eine arofie Smiebel, die man nebjt
einem Strdufden Peterfilic redit fein gefdinitten Bat, [egt Den
Stodfifd, ten man iy dgnlidie Stiide wie jum Baden getheilt
bat, Bincin, fireut Semmelbrdjel paviitber unp Jieht, naddem ber
Stedfijd etwas gevfinjtet, diden Jabhm bariiber, [djat biejen nod
cin wenig verfoden und qibt den Stodfijdh yu Tijh.

041, Btokfileh mit BDarvellen und Eapern,

Ein balber gut gemdfferter Stodfifd wud baldmeidy getody
und in Stiide wie ju obigem geibeilt; fobann (bt man bie Srdwn
aus und 1ajdr ifn ein wenig abtrodien. Sngwifdien hadt man
5 Stiig Sardellen, 2 Liffel poll Saperit, 2 Jmwiebeln und ein
Strduiden Peterfilie, an eine Gafferole gibt man ein Stiiet Buiter,
vijtet bie Srduter bavi, nimmt bann bic Dilfte vou den Svautery
beraus, legt eine Sdyidhte Stodfijd) ein, firent Serduter darfiber,
legt nody eine Sehidte Stodfijd darauf, jtreut nod etmas Svdurer
und Semmelbrijel baviiber, giefit bann eine Tafje guten Halhm
bimgu, nebjt etwag in fleine Stidden serpfliicdhe Butter, gibt
einen Dece! barfiber, Jtellt die Cafierole in bie Ribre und diinjter
ben Stodfijh 'h— Stunie.

042. Btoackfifeh auf italienildre Ftrt,

Ungefifr 1 Rilo gewdffecter Stodfijd wirh halbreidy getodit,
boIL Den Grdten Befreit h auj ein Sieb gum Ublaufen gelegt.
Jun fadt man 12 Giiiet Champignons, 1 grope Jwiebel unb

Peterfilic, ibt diefes in cine Gafjerole, in der man balb Buiter

und halb Of ( natiivlidy nur feines Tajeldl) fat beify werben lafjen
o ldfst biefed etias plinjten, gibt bann ben Stodfijd, den man
m 3 jingerbreite Stiike sertheilt bat, Binein, fvemr ene Prije
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Pfeffer bariiber, nebfi einer Mijdung von Parmefantdje und
Brofeln, gibt nod einige Bubterfliide barauf unbd ftellt bie gut
verfdlofiene Cafjevole 'fs Stunbde, oder wenn bie Ribre jehr beif
ijt, 'fs Stunbve in bie Rihre.

543, Stockfirdh auf Rapuziner-Firt,

Man gibt ein grofes Stiid Butter obder Sdmal; in cine
Cafferole und tbitet Darin cine in bide Sdjeiben gefdnittene
Jwiehel, emnige Pfeffertorner, nimmt piefes, fobald die Bwiebeln
fid) gefiirbt haben, Geraus, und vijtet | Rodlbffel voll Mrehl davin
bellgelb, verfodit bann bie Ginbremne mit Faften-Wurgelbuiibe ju
einer glatten, nidt ju bdiden Sauce, gibt 2 Lorbeerblitier und eine
halbe m Sdjeiben gejdmuttene Gitrone (ohne ferne) Bingu, wnd
fodpt die Sance nod) eine Weile bamit; nimmt jobann bas (Serniicy
beraus, gibt ben gefodyten und it Fleme Stildden sevpfliictien
Stodfiid Ginein, 14iat allea nod) einmal auftoden, jalyt, gibt nach
Glejdmad aud ein wenig Eitvonenjaft dazu und ridtet den Siod-
fijdy an.

47. Ubfchnitt.
Bon den Hrebien.

&8 gibt verjdicdene Ucten yon Strebjen: Flufs:, Teidh- und
Bad)-frebje. Am jdmadbafteften find bie Bady: vder Stem=Rrebie,
bie etoas buntler gefdvbt, al8 die andern umd aud Hleiner jind,
grerner gibt ¢ nod See-Hrebie wie Hummer, frabbe und Garneele.

544. Rvebfe m kochen,

Man veinigt bie Sreble in mefrmals gemedjeltem Wajfer,
fibrt mit einem Bejen bdariiber hin unbd fiebt nady, ob fein todier
Srebd Darumter ift, jtellt einen Topf mit Wafjer auf, Jalzt ed und
gibt eine Handooll Kiimmeltdrner, griine Peterfilie wid eive in
Sdpeiben gejdnittene Fwicbel bingu, fodit diefed 's Stunbde unb
gibt bie Srebfe in bad todende Waffer, wodurd fie jofort des
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tovfet werben. Man (48t fie nun etiigemale auffodien, jdhmingt fic
mit einem Stiide Butter in einer andern Cafferole unb vidtet fie
jodann iiber einey sterlidy gefalteten Serviette auf einer runben
Platte pyramidenfdrmig an und stoar die Sdieeren vad) vben und
garniert fie mit jrijder Peterfilie,

545, Hummer-Mayonnaife.

Siehe bieje im 8. Ubjdnitte. Muj Dieje Art jdmedt ber
Hummer am beften und wird auh am haufigjten jubereitet.

546, Hummer-Cofeleffen.

Da bei uné frijde ober lebenbe Dunmer eine duferft jeltene
Erideimung jind, jo find wiv geswungen, falls wir Digjen Yeder-
bifien und bewilligen, mit conjerviertem Hummer uns zu begnitgen.
Pan Hifnet nun eine Doje beliebiger Grdfe, badt das letjdy jefr
feitt, wiltst mit einer Prife Pieffer und gany wenig Jngwer und
formi bavaus fleine Eoteletten, die man mit & bejtreicht und mit
feinen Brijeln paniert. In eine flade Pianne gibt man eim St
Butter, brit die Goteletten auf beiven Seiten braun, gieft damn
etwas Wabdeira daju, verfodt diefen nod ein weng und ridet
die Coteletten mit der Sauce an,

o47. Farhis von HBummer.

Dean Hact Moerbleidiel von Hummer jehy fein, bitnjtet bas
gehadte Fletjid nod in Butter, tn der man etwasd feingeidhnittenc
Peterfilie, Ehampignond und ganz wemg Hwiebel hat etwad an-
geben Laffen, gieft banmn ctwas Fajten - Béadamel hingu, ebenjo
2—3 Eibotter und Gitronenjaft, lifst dag Padis hetg mwerben
und gibt e wit podsicrten Giern, ju Tijd.
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48. Abjdhnitt.

Fon ben

Hhnedhen.

548. Binerken ju kochen.

Pilan wirft bdie gut gejdlofjenen Sdmeden m  fodendes
Galgwaijer, bid fid der Dedel auf ben Gehaufen auf einer Seite
ober gani abldst, jdiittet fie auf einem Durdjdlag, 3icht bie
Schneden mit einer (habel oder Spidnabel heraus, bejeitigt das
Harte am $opf und ben Sdhwei], teibt fie mit Saly ein wenig
ab wnp wajdt fie bann nod im warmen Taffer.

549, Gebackene Drimerken.

Nadvem man eine beliebige Anzahl Sdneden auf angegebene
Teife gereinigt bat und diefelben gut abgetvodnet find, jtecdt man
jebe fitr jidh an eine ®abel, taudyt fie in abgejprudelte Eier, wenbet
fie in Brofeln unbd badt fic dann aud vem Sdmalz. Wan gavnet
fie mit Sauerfraut.

550, Brchuedken in der Pauce,

Pan Fodt und reinigt cine beliebige Wngahl Scdneden und
padt bdicfe wie man Fleifd jum Habis hadt; jodann gibt man
m eine Gafjevole ein Stid Butter, einen Uoffel voll gehadie
Jwiebeln, Peterfilie, Sapern und Eitromenjdalen (jedody nur jo-
viel, bajs alled ujammen einen Loffel voll ausmadt und Eitronen-
jhalen it viel); wenn nun biefes ein wenig gerditet ift, gibt
man bie Sdneden binein, bimftet fie '[i Stunde, gibt nod jo-
viel Braune bide Emad -Suppe baju, bald e8 wie ene dide
Sauce wird und prejst Citvonenfaft daju. Whan gibt mun bie
Sdineden ju Faften-fnbvel, ober man gibt fie mit abgejdmolzenen
Ruveln, Reiz odver Griedg-MNoderln ju Tijd).
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931. Pafefchien mif Sdhnerken,

Wan gibt in eine Cafferole ein St Butter, bdiinjtet darin
2 UBffel voll feine frduter, gibt 35 Gtiigt feingehadte Shneden
bingu und Dilnftet fie ein wenig, gibl bann etnige £Bffel voll bide
braune E“hnlmd;sé’uppe, etmwas Eitronenfaft und ein balbed Gas
Rothwein bingu, [4i8i alles gut verfoden, fo dajs es eine Dide
gebunbene Maffe wivh unp fitllt bamit die suvor bereiteten Butter-
teig-Paftetdhen,

992, Bchnecken-Fnsdel,

Man hadt 20 Stia gefodte und guy gerennigte Sihneden,
nebjt einer Fleinen Jwiebel, etwas Peterfilie wnd Eitvonenjdates
und einigen Eﬂampignnné, blinftet biejes jobann mit 100 Gramu
Buiter gang fury (etwa 5 Minuten) und (45t es ein mwenig aqus-
fisblen ; bievauf viifrt man 67 Eier hingu, Wiyt mit einer Prife
Pleffer, falzt nad Gefdimad, mijdt jopief Brifeln nebft 2 Ejs-
[Bffeln voll Meeht barunter, bajs nan Die Rnodel formen Eamn,
madit fie aber nidgt au feft, da man jic erft eiitige WMinuten an-
sieben (6§81 und bie WMafje durdy vas Stehen fefter wivp. Hierauf
fodit man bie Snibel m Salywafjer unp gibt fiv dann iy Fraften-
Wurgelbrithe, ober man beftreut fie it Brifeln, fdmel3t fie it
brauner Butter ynp gibt Sauerfraut bazu,

233, Bebrafene Hoperken,

3n einer Phanne (@fat man & beig werden, gibt die gut ge:
reinigien Sdineden binein, Ijs¢ fie auf Beiden Seiten fdibn Braun
Braten, jdneidet eine Jmickel in feire Sdpeiben, aibt die Sdeden
auf einen Teller, vhftet die Bmwichel in bem guriidgebliebenen O
Braun und gibt fie fammy dem Ol fiber pie Sdmeden, Man gisy
tntweber Sartoffel-Puree pper Macavon; bazu.
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49, Abfchnitt.
Bon ben

Friifdien und Hujtern,

234, Eingemachte Frofh-Srirenkel,

3 cine Gafferole gibt man ein grofes Stid Butter, eine
grofe n diinne Sdeiben geidhnittene Jwiebel, gibt, jobald bie
Swiebel ein wenig gerdftet, 30 Stitg wrojd-Scentel Bingu nebit
2 Yorbeerbldttern, 3 Tedhen Thymian, Saly und etwas Citronen-
Idaleit, biinjter diejes ein wenig, ftaubt dann 1 ¥offel voll Mek!
baviiber, nebjt 2 Sdeiben von der Minde befreitem Sdwarybrot,
prejst ben Saft einer Gitrone Dagi, und wenn der tigene Saft
eingefodit it und fih am Boden der Cafferole anjest, jo gieft
man Fajten-1Burselbrithe vder Erbfen-Suppe dagu und badmpft die
Frojd=Sdentel weich. Man fann das Shmwarbrot guerft in Wafjer
erweidhen, damit es fidy leichter vertocht und ridtet alles jufammen
i einer Sdiifjel an und gibt Polenta dagu. (Wil man die gangen
&rbjde vermender, jo bereitet man fie ebenjo.)

253, Gebackene Frofeh-Sofrenkel,

Die gut gevemmigten und von ben Tapen befreiten Schentel
werben gefalzen, worauf man Jie mit Mefl Beftiudt, bann in qb-
aelprudelte Eler taucht, mit Bubjeln panievt unb aus bem Edmalz
badt. Dan garniert jie mit gebadener Peterfilic.

356, Frufern-Ragouf,

30 Btiid Aujtern werden rein gewajdien, jodbann in foden-
bed Galywafier geworfen unb einige Minuten gefodit;  Dievauf
Hiblt man fie ab, iffnet bie Sdhalen, varf aber wnidis von per
oarn entfaltenen Fliffigleit verfdiitten. Jtun vijtet man 2 Lofel
voll feine Kvducer und verfoch diefe mit Yy Hiter fpanijder Sauce,
@bt nod e halbes Glas Madeira Bingu, fdittet bie Anftern in
bie Sauce, (&t fic barin Geify wevben, trdufelt nod ehwas Eitronen.
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faft Gingu unp ridtet bas Magout in einer Ragout-Scdiiiffel an
und garniert ¢ mit gerdjteten Brotideiben.

907, Fuffern in Coguillen,

Piesu bereitet man eine Butter - Sauce, legiert bieje mit
2—3 Gibotter und Gitvonenfaft, qibt dbann bie Nuftern, die man
gedfinet und von ben Bérien Befreit Bat, fammt bem MWaffer aus
ven ©dalen hingu, (48t die ujtecn bavin feig werden, olne
fodien und gibt fie dann in bie Wujdelidhalen (etmwa 2 uftern
in eine Sdale), fireut Barmefan-Rife dariiber, trdufelt ein wenig
srebs-Butter darauf und fellt bie Muidieln 6 Minuten in eine
nidt su beife Mobre und ridytet fie fiber eimer gebrodenen Ser-
viette an.  Wan darf jedod) die Sauce nidt ju flijfig Bereiten,
pamit diejelbe nicht ausd den Sdyalen ldufi.

50. Ubfdbnitt.
Hon dven

Cafjevale-Bafteten oder Timbalen.

758, Hudel-Pafiefe,

WMan  beftreidit eine rumbe glatte Sturgform vid mit frijder
Butter, jtvent fie mit feingejchinittenen Nubdeln aus und briic bieje
vann ein wenig feft, damit fie an ber Form fleben und legt iiber-
Dies die Form mit einem diinmen Blatt von Blétterteig aus, o-
von nod) ein fingerbreites Stiidt fiber bdie Fovm binausgehen mufs ;
blevauf flellt man die Fovm falt, wenn miglid auf Eis. Wan
fodit nun cin beliebiges Duantum feingejdnittener TMubeln, bie
man aud einem mit Giern (ohne Mildy ober Waffer) bereiteten
Teig verfertigt bat, in gejalzenem Wajler wnd laj8t fie fobann
auf einem Sieb gut abtropfen; gibt in eine Gafferole (den Mubeln
citjprediend) ein grofes Stid Butter, und mwenn bdieje beif ijt
{iebod) nidt braun), jo gibt man die MNubeln Finein nebjt ehwasd
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Parmefan-Rije, fdwingt die Nubdeln einigemale, bi8 fid die Buiter
unt ber §tdje bamit gut vermijd haben und Ij5t fic jobann aus:
fithlen, Fevmer Dat man 2 junge Hithner oder 1 guie Henne redit
weiR geditnjtet und dann erfaltet in fleine Stitdden zerjdnitten
(etoa 1 em grog), vermifdt diefe mun wieder mit ber fury ein-
gefoditen Sauce, worin die Hithner gediinftet wurben. Nun gibt
man eine Yage von bden Nudeln, die man nidht ju lang gejdnitten
bat, in die Form, bann eine Lage vom Hihner -Fleijd, dann
Juveln und nodmals Fleijd und zulept MNudeln. Man madt
nun einen Decel von Bldlterteiq, Tdidgt ben vorftehenden Teig:
rand iiber die Nuveln, bejtreidht ben Teig mit Gi und dridt den
Dedel ein wenig bavauj, bejtreidt benjelben mit Gi unb Badt bie
Paftete ober Limbale fe nad hrer Grife (1% Stunden find fiir
cine grofie gentigend, dba bie Ribre giemlid Lei fein mujs). Beim
Unvidgten fitest man die Pajtete und gibt eine gut bereitete Butter:
Sauce, bie man mit 2 Eidbotter und etwad Citronenjajt legiert
und mit einem Stitcthen Glace ober etwad Magai im Geidmade
gehoben bat, ertra el Jd) mujs nody Gemerten, Dajs 2 Hithner
ober 1 gange Henne filr eine groge Pajtete fiir 20—24 Perjonen
geredmet ijt.

559. Jtalienifche Reis-Pakete,

an eine @afferole gibt man ein Stid Butter (ungefdhr
100 Gramm) und eme femgejdmitrene Jwiebel, (A6t bdiefe ein
wenty rdjten, gibt dann Y Rilo guten Meid hingu und fibergieht
Biejen mit Suppe und 8t ibn jugededt weid) diinflen, aber dod)
jo, Dbajs er nod gamy und fbvumig ift, jaljt uno wict mit einee
Prife Pieffer. Cine glatte Stitrsform wicd mit frijdher Buiter gui
ausgejtvidhen und ber Boben bverfelben sierlid mit Triffeln und
gerducherter RinbZjunge audgelegt und bie Form 'fa Stunde auf
Gig geftelll. Frerner bat man aud von ber Halfte cined fletnen
fralbs-stopfes und ber Balben Junge ein Ragout auf Sdyilblriten=
At bereitet, beftreicht num bie eingelegten Triiffeln und Jungen:
jtiidchen mit Eiweify, vermengt den Meid mit einem fleinen Schiipf-
[offel voll bider Butter=Sauce und brildt eme gut fingerdide Lage
davon auf ven Bodew und die Wanbe ber Form, fillt bann dasd
Stalbsfopj-Magout, dag man bid gebalten und in etwad fleinere

Stitde gejdmnilten bat als angegeben ift, ein, und gibt oben eine
@ firern, Tivelen Aude. 15
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Yage Meis baritber, ftellt nun die Timbale eine Inappe 2 Stunpe
in bie Robre und ftitrat brefelBe Beim Unriditen anf eine runbe
Platte, nimme nadh 3 Minuten bie Form ab unb ferviert bic
Timbale jogleid. Wian gibt Mabeira-Sauce (bag ift eime bid
eingefodie ipanijde Sauce mit 1 ®lag Mabeira ody um Gle-
fdmacde geboben) ertra bei,

660. Ftalienifehe Timbale,

Ttan fodt s Rilo Macaroni-Nubeln in gejalzenem 9Baffer
weidy und gibt fie dbann auf ein Sieh jum UAbtropfen und jdneivet
fie in 2 cm grofe Stiide, gibt in eine Cafferole 120 Gramm
Butter und wenn diefe geldmolzen ift, jo qibt man die Macaron;
und 5 GEfaldffeln voll Parmejan-Rife Gingu, idwentt alles au=
fammnen einigemale durch, rilbhrt einen Sdyipilofel voll Pavabies:
dpiel-Sauce, cine Handwoll gewiegten Sdyinten und 2 Tafjen voll
Ragout-Financidre (vad man siemlich dict gehalten Bat) Bingu und
fitllt mun diefes in eine mit Blatterteig ausgefiitterte Form, madt
einen Dedel dariiber, bejtreidit bicjen mit & und badt die Timbale
1 Stunbe jiemlid Beift. Beim Unridhten vt man bdiejelbe auf
eine tunbe Platte und jerviert jie jofort obne irzend eine Sauce
Beizugeben,

obl. @eftitvster Reis mit Firchren,

Wean gibt in eine Eafferole ein groged Sritd Butter, rofter
eine feingefdyittene Bmwiebel barin, gibt danun Vi Rilp quten Meis
bingu unb (bergiefit Denfelben mit &leifd-Suppe ober an wait=
tagen mit TWaffer, falzt wnbd wiirgt mit einer Prije Nifeffer unb

Muscatnufd und biinftet ben Reia weid), jedod Jo, bajs er nody:

fornig und gang Bleibt, mifdht Dann nody 2 gebdufte Ejsloffel voll
gediinjtete feingehadte Ehampignons und Peterfilic hingu, Ferner
bat man audy einen beltebigen Fijdh (etwa Yo ftilo) gebraten und
e fleine Stilde zevpflidt, ober man faun aud Uberrejte bdagu
verenden. MNun beftreiht man eine glatte Sticzform mit Butter,
filllt eine Sdjidite Reid ein, gibt banu vom Fijd barauf und
wedfelt fo jweimal ab, bdod julet mujs Meis fein und parf ber
Re1s nidt 3u troden gebalten fein, bdenn in diefem Falle wiirbe
fi derfelbe mit bem Fijch midt mehr verbinden. Man jtellt mun
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bie Form 15 Minuten in cine ziemlid feife Rihre, ftiivat Gernad
Dent Neid und gibt eine Sardellen-Sauce daju.

562, Iacvarvoni~-Bratin,

Wan bride "4 Kilo Macaroni in fingerlange Stitde und
fodit Diefe in gefalzenem Waffer weidy unbd [dst fie jobann gut
abtropfen.  Ynzwifchen bereitet man eine hide weife Ginmad-
Guppe und frellt diefe falt, mujs aber djters umrithren, dajs fid
teine Haut varauf bilbet. Thun jdligt man bas Weife von 6 Eiern
ju feflem Sdmee und vermifdit Ddiefen mit 3 Schopflofieln voll
Einmad=Suppe ; jodbann gibt man m eine Eafferole 120 Gramm
frijhe Butter und 6 L6ffel voll Parmeian-Kije und die Macaroni,
jdpoentt alles entigemale durd, bejtreidit cine Gratin-Sdiiffel, ober
worm Did mit Butter, FHillt die Macavont (mit ber Sauce fiber:
goffen) ein, ftreut feine Brijel dbariiber und traufelt Frebs-Buiter
barauf. MWan badt nun das Gratin, bi8 & fidh gelb gefirbt Hat
und gibt ¢8 in der Form u Tiid.

563. Rifoffe.

an cine Gafferole gibt man ein Stid Butter, eine feinge-
jdmittene Jmwicbel, (4§81 bieje riften (dodh nicht Braun werben),
gibt banm eine Tafje voll tlenwiirflig geidnittenes Gemilje, als:
Belbe Miiben, Sellerie, Farioffeln, Kohlriiben, griine fernerbien
und Bohnen hingu, itbergieft diefes mit Suppe, filgt dbann 2 Taffen
Jeis und das ubthige Saly hingu unbd diinjtet ben Meid weidy,
aber baj8 er nod) fBrmig bleibt. TMan bat 1 Stunbe friiher eine
Tajfe voll odber aud) mehr Hiibnerjunges auf das Feuer gejtellt
unbd verwendet nun bicfe Suppe jum Diinjten ded Neid, mijdt
pann, jobald ber JMeid genilgend weidy 1ff, bas in neite Stilde
geithnittene Hithnerjunge und 2 Haube voll Parmefan-dje unter
benjelben, vermijdt audh bag Gemilje gui damit, gibt ben Rijotto
i eine runbe glatte Form und filicyl bdiefelbe auf cine Platte,
beftrent ben Meid mit Parmejan-Lije und fervievt ibn als Gevidt
fitv fidg allein, oder man gibt ihn ju brauner Kraftbriihe w Tijd).
Man fann beim Koden bes Rifotto aud 1 Glag Weifwein darauf
gieken. MMan tann aud) bad Gemitle fir fid allein n Suppe
foden und ben Meid guerft ein mwenig rijfen und dann das Ge-

13
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milfe, bad man Balbeidh gefocht bat, mebijt ber néthigen Suppe
gum Red geben und damit fevtig Dditnften.

51. Abjdynitt,
Perfdiicdene

064. Reis mit Behinken.

Jn eine Gafierole gibt man ein Stiidden Butter, rijtet eine
feingehadte Bmickel barin bellgeld, gibt dann cine grofe Taije
voll Mei und die nithige Suppe bingu (im Notbfalle begniige
man fid mit Waffer), diinftet den Reis em wenig, fligt dann
80 Gvamm ober etwas mebr gebadten Sdinfen, worunter ad)
etwas fetter Shinken fein varf, bingw, viibrt ben Meis nichr wm
Dabei, ba er fonjt leidt anbrennt, und bltnjter denjelben fornig
weid. I mujs nod bemerfen, dajd man Neis (anf welde Art
verfelbe aud) bereitet mwird) niemals auj offencm Fewer, jouvern
iminer langjam foden wmujs. Wil man dew Roiz ohie Sdyinfen
beveiten, jo bleibr fidh bie Behandlung gany gletd, nue mujs man
pann etwad mehr Butter neburer.

965. Paus- oder Hacavoni-Nudeln,

Wian fest eine Eajjervle mit viel Wajfer, dag man faly, auf
Das jFeuer, jdet, Jobald basjelbe Fodit, cin beftebiges Quantum
Haus-Nudeln odber Macaroni ein wnd fod)t fie weid, was bei dHen
WMacavoni langer bdaveri: bieranf jdfitter man biefelben in cinen
Durdijchlag, 18t pas Wafjer gut ablanfen, qibt jie auf einen
Leller, ftrent Semmelbrdfeln davitber wuny libergicht fie mit Beifer
Butter oder Rindjdmaly. Stait der Brofeln faun man aud ges
badtes Selhfleijd) daviiber fteeuen, mur wuis man aber viel mebr
Sleiid) als Brifen nehmen.
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566, Briinken~Flecherln,

Pon ginem mit Giern bereiteten Nubelteig jdneibet man vier-
edige Flecterin (etwa 1 em gvofy) und fodt fie dbann in gejalzenem
TWaffer, (dfst fie abtvopfen und ein wenig austitlen. Ferner bat
man ein Stiid Butter (B0 Gramm) abgetrieben, 2 Hanbevol
Sdjinfen darvunter gerithri und 4 Eibotter, vermijdt dann nody
eine Taffe Ratm it ven Flederly, zieht dann den Sdnee der
4 Eimeil darunter und bidt diefed in einer glatten, flacden, mit
Putter Deftridenen Form in ber Rofre, bid ed aufgelaufen und
jdon geld ift. (Dieje Juthaten fnd fiir Flecterln von 2 Eier,
ofne Wild) bereitet, gevedynet.) Diefe Flederln Fann man aud
ald Geridgt fiiv fid allein geben.

h67. Fehl-Yiockerin.

Man gibt in eine Shijjel Yo Liter Wiehl, jalzt, vibrt ed
mit Mildh ein wenig durdeinander, viiprt ed damn nod) mit
2—3 Eiern haibwoegs glatt, o8 barf aber teinem flijfigen Strauben-
teige gleidjehen, jondern mujs nod efer 3ibe und bid fein. 3n=
awijden fat man in einer weiten Pianme gejaljenes Wafjer 3um
stoden gebradt, jdiittet nun den Teig auf ein Brett pber Eafjercle-
Dedel und jdjueidet mit cinem najsgemadien Mefjer Heine Spaken
pber Moderln in bas Pochende MWafjer. Mian ldjst jie bann auf
einem Durdjdlage gut ablvopfen, iberftveut fie mit Brijeln oder
Pavmejan: fdje unbd qibt fie 3u Tijd.

568. Walldie Polenia.

In ciner Gajjervle ober Planme bringt man 2 Liter Waijer
jum foden, jalst dasjelbe und jet juviel grobes Polenta=Tehl
(Gried) (nidht den feinen Polenta-Gries) unter fortwifrendem
Sithren e, bis ¢5 didlih wird und todt nun diejes ber fleiBigem
Rfibren, bid es ein dider fefter Brei wird unbd fih an ben fod-
Ioffel Balit. an gibt ibn fobann i eine mit Wafjer ausges
jdpwentte Sditjfel ober Fovm, jteeidi ihn glatt und felt und lajst
ibn ‘e Stunde in ber MWarme ftehen. Nady diejer Jert fHicyt
man bie Polenta auj eimen Teffer und gibt ihn ju Tijg. Die
WéljGen jdmeiden ihn mit eimem Jmwirm= ober ditnnen Binb=
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Faben und effen ihn mit ftdje. An Fajttagen Faunm man i mit
gebréunter Beifer Butter begiefien und fdfe ertra bazu fervieren.

569. ﬁtﬁimn-mmqnnﬂzn.

Wean paffiert 10 grofe ( obne die Schalen) gefodite Rariofjeln,
mifcht nod) warm 70 Gramm gebadten Sdyinten unp 3 gange Eier
bingu, formt nod warm nidt ju grofe Eroquetten Davaus, wenbet
biefe tn &i unbd Brisfeln und badi fie Bury vor bem Unriditen aus
bem Beifen Sdymaly,

52. Ubfchnitt.
Bon den Gemiifen.

570, Bpavgel mif fiolléndifcher Bauce,

Der Spargel wird gepubt, indem man miiteljt einea Mejfers
vom Sopf nady unten die diiunen fchuppendbnliden Bldttdren weg-
nimmt und dann ben Stamm von obent nadh unten fiber bdie Balfte
leidt abjdabt, ben Spavgel jufammenbindet und unten aleihmifig
abjdyneidet, in fodenbes Salzmwafjer legt und bavin mweid Epdht.
(Wan davi aber weder cine Eijen- nod WMeffing-Pianne dazu
nehmen.) Man ridtet den Spargel auf einer Platte, wie einen
Dolzitof, iddn an, und gibt eine Bolldndijche Sauce ertra bei.
Pean fann aud jtatt der Sauce gefldrvte Butter pder Eifig umd
1 bagu geben.

071, Bpavgel mif Wayonnaife.

Man bereitet den Spargel wie pben, jebod wird berfelbe
falt geftellt unbd bann mit Mayonnaife itbergoffen, ober man gibt
fie extra Dei,

572. Bpargel auf ttalienifdre FHrf,

Wan fodt den Spargel wie oben, fireut dann geriebemen
Parmejan-Rife bavauj und giekt gebrdunte beifje Butter bariiber.
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573. @Gefitllie Frtifchocken.

Die gepupten Urtijdoden fodt man in Salywaffer, nebit
etwad Eitvonenjaft, halbweid), Eiblt fie im falten TWaffer ab,
nimmt fie aus und filli fie mit einer $albfleijd) - Favce, ober
man Badt Sped, Champignons, Jwiebeln und Peterfilie fein,
fitllt bie Urtijdoden bdamit, binbet die Schupper oder Blitter
freujweije dariiber und vidiet jie in einer mit Spedjdeiben unb
Bwiebeln belegten Cafferole ein, gieft 1 Schopfldffel voll Suppe
barfiber, Bededt fie mit einer gebutterten Papieridheibe und bdiinjtet
fie weid, Man verfodt beim Nnriditen die entfettete Sauce mit
einigen 2offeln voll weifer Einmad:-Suppe und gibt fie {iber das
®emilje.

Die Urtijdodenbbden werden auf gleidhe Weife gefillt wnd
wie vbige mweiter bebanbelt.

574. Gebarkene Frfifchocken.

Die Wrtiffoden werben gepupt und von allen Bldttern Des
freit, fobaun in Saljwafjer getodt, auj ein Sieb jum Abtropfen
gelegt, bann cntweder in einen Weinteig getandit over m Ei wnd
Brifeln gewenbet und aud dem Schmaly gebaden.

575. Frfifdhocken mit Buiter.

Die Artiidoden werden am BVoden rein jugejdmitten, mut
Eitvonenjait eingevieben, bie Blitter etwad geftubt, dann in mit
Eitronenjajt gefiuerted Waffer gelegt und daun in Hinveidend
fochenbed Waffer, bad man gejalzen nund mit Eitvonenjaft gejauer
Bat, gegeben, Ddedt fie ju und lAfat fie ftarf fodjen, Oi§ fie weid
find. Sobann legt man fie auf ein Sieb, nimmt mit einem Eletnen
@bffel die inmern Bldtter und Fafern feraud (mujd aber bie Fupern
Nlatter jchomen), vidtet fie hierauj auf einer Schiiffel (bie Blatter
nad unten geftellt) pyramivenfdrmig an und gibt jeriajjene Butter
pber audh eine folliinbijdpe Sauce eriva Det.

576. Cardonen oder Mpanifdie Fxtifdhodken.

Man fdueidet die gebleichien Blattvippen i 5 cm grofe
Stitde, et fie mit faltem Wafjer auf bad Feuer und fodpt fie
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35 Minuten, Hiblt fie etwas ab, Beftrent fie mit Saly und reibt
mit cinem Tudje die dufere jaferige Haut daven ab, wajdit fie
nodmals und biinjtet jie mit femgebadtem Sped und Gwickeln wb
fetter Fleijdibriihe weid), fiigt aud nod) einige 90ffel voll Braume
Cinmad-Suppe und etwas Gitronenjaft bagu, ridtet bie Eardonen
an uud fann man fie alg Gemitje geben, ober man garniert fie
mit Junge, Salbsmilduern, Heinen Coteletten 3¢, und qibt fie jo
“als Jwijdengeridt,

571, Cardonen mif @clifenmack,

Die Cardonen werben mwie obige geidymitten, blandyicrt und
gereinigt,  Hievauf Fodt man fie in Fleijd-Suppe beinabe weidy,
gibt dann 2 Schipflofel voll Ipanijde Sauce nebft einem ®laje
Maderea fingu, Fodit fie vollends weid), viditet fie mit ber Sauce
an b garniert fie mit weify blandyiertem und in Siheiben ge:
jdinittenem Rinbemart.

578. Bpinat.

Man durdfudt und wajdt das erforderlide Suantum Spinat
und gibt denjelben in Fodenbes, gefalienes Waffer, in dag man
auch eine Mefferipibe voll Narron gegeben Bat, und fodi ben
Spinat weid), Hiblk n banm im Talten MWafier ab, prejst bas
Wafler gur davon aud und pajjiert ihn bduvdy em Sieh, e
awijdien hat wman eine Braune Einbrenne (mit Butter) bereitet,
verriigrt ben Spunat bamit, gieft bie niéthige Suppe dazu, iyt
mit einer Prije Pieffer unbd Mudcatnuid wnd gibt aud) etwas
Rabm bingu,

579. Bpinat mit Rahm.

“Wird auf gledhe Weije wie obiger berveitet, nur gibt man
ftatt Suppe Rabin dagu.
Mangold Bereitet man ebenjo wie Spinat.

580. RoTen~ nder Spraffen-Holhl,

Man puft diejelben, inbem man von ben weifen Stengelu
gang wentg weqidneidet, bamit die Risden nidt serfallen, jdmeibet
die gelben Bldtichen ab wud todt fie in gejalzenem PWaffer nebijt
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ein wenig Ratron (weldes bewirtt, daja die griinen Gemilje die
Farbe nidit veclieren), gibt jic jodann mut einem Stid Butter in
eine Eafjevole, jdhittelt ober jdmwentt fie bamit durd und gibt fie
bann ju Tijd. Ober man gibt jtatt der Buiter etwas Butter-

Gauce daviiber und [Hj8t dic Sprofien wod einmal damit auf-
fodren.

581, Briine Erbfen gediinfief,

Tie jungen ausgelosten Erbjen bitnftet man mit  einem
Gilicden Butter und Suppe weidh, fiigt aucdy cine Prife Juder
und feingejdmittene Peterfilie, jowie das ndthige Saly hingu. Dder
man blandyiert fie auerit in gejafenem TWafjer, in baé man cine
tleine Prife Natron gegeben bar und jduwingt fie jobamn
ciner Gajjerole mit einem Stild Butter, gebadter Peterfilie unbd
Buder und gibt fie, jobald bie Buiter gejhmolzen ift, u Tijd.
Hat man eingelegte Grbien, jo jdiittet man dejelben auf cin Sied
und 14jst fie bann nebjt cinem Stid Butter beifi werben, figt

etivas Suder und ein wenig weige CGmmad-Suppe hingu und
rifyter fie qim.

582, Griine Erbfen mit gelben Ritben,

Hiezu nimmt man aber bie gelben Riiben nur jo lange die-
jelben nody jung und zavt find wubd jdneidet fie w fleine LWitrfel
in ber Girdfe Der Grbjen. Man gibt jovann ein Stiiddien Butter
in eine Gafjerole, gibt bie gelben Miben binein und ldjst fie
Uy Stundbe diinften; nad diejer Jeit fiigt man bie Erbjen, nehit
etvas Suppe ein wenig Juder und Saly hingu und diinjtet alles
weid), gibt aud einige Loffel voll weife Eimmad-Suppe hingu.

583. Griine Erblen mit Bpeck pedlinfei.

MWan jdneivet 3—4 Spedjdeiben in Tixfel, gibr diefen ins
cine Cafjerole und wenn ev durdiidtig gervorden iff, jo gibt man
Y, Qiter Grbjen himju, jtaubt eimen balben Efslofiel wvoll Wiehl
baviiber, gicht Suppe bavauf und bdiinfter die Grbjen weid.
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984, Bparvgel-Erhfen.

Wan pust griinen Spargel und jhneivet benjelben in erbfen-
groke Stiide, jebodh nur foweit ber Spargel zavt ift. Auf 1 Liter
ungefdfr nimmt man 80 Gramm Butter und vOftet barin einen
SfodyBffel voll Mehl gelblich, vergieft dieje Einbrennme mut Suppe
gu einer glatten Sauce, gibt dann die in Salmwafler gefodiien
und im Falten Waffer abgetiiblten Erbien hinein, nebjt etwas
Juder, (dist fie barin einmal auftodpen und gibt fie damy i Zijeh.

983, Zucker-Erhlen (Brhoten).

Man zieht bie f¥dben davon as, wijdt fie unbd bditnjtet fie
mit efwas Butter und Suppe weid), gibt ein weniy Buder daran
und nad) Sejdmad aud einige ©offel voll Butter-Sauce.

386, @riine Bofhnen gediinfief.

Man ziehl von den Boknen bdie wFaven ab, {dneidet fie dann,
wenn die Bohnen ziemlidy grof find, in belichige [dhicfe Stirete
und fodt fie in Galymaffer, in bas man cine Prije Natron ge-
geben Bat, Beinafe wetdy; in emne Gaffevole gibt man cin Stiidt
Butter, gibt, jobald biefe gefdmolzen ift, bie abgetropften Bohnen
binein, gieft andy etwas Suppe darauf und diuftet jie vollenbs
wed), wobei man aber bie Caffernle mdt Gebecten barf. Dber
marn gibt bie weidgetodten Bohnen in eine Gafferole, qibt einen
Sdopfloffel voll Butter-Sauce, ein wenig gehadte Pererfilic und
eme Prife Pheffer bimgu und 148t alles jujammen nod) einmal
auffodjen.

387, @riine Bohinen mif Buffer,

Man zieht von nidt du grofen jungen Bobnen bie Fdden
ab, gibt fie dann in Fodenvea Salzwaffer, in das man eine Meffer=
Ipige voll Natron gegeben Gat, und fodt fie unbebeett barin weid).
Sobann jdiittet man fie auf emnen Durdjdlag, gibt ein Stid
Buitter in eine Cafjerole nebjt ben Bohren und jhwentt jie einige-
male durdetnanber wnd gibt fie jobann jofort s Tijeh,
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588. @rine Bulnen geditnfe anf andere FHrl

Man zieht von den Pobnen bie Fddben ab, jdneidet fie fen
und wdfdt fie; BHierauf gibt man in eine Eajferole ein Sidd
Putter ober Spedjdeiben, gibt dic Vobnen bhinein, bedt euen
Dedel davauf und ftellt fie in dic Rbbhre. Nady einiger Jeit, wenn
ber Saft eingegangen ift, gieft man Suppe davauf und binftet
bie Bohnen vollendsd weid. Nad) Gefdmad fann man aud) fury
vor bem Anridien ein wenig Butter-Sauce und eine Prife Pleffer
bazu geben nebjt etwad gebadtem Bohnenfraut.

589. Greivocknete Exbien,

Man todt 1 Liter Erbjen in Waffer, oder man Fodt fie mit
einem Stild frifhen ober gerdudjerten Schweinfletjd weid, wobe
man aber die Hiilfen joviel ald mbglich dbavon abiddpjt; jodann
jdpiittet man fie auf ein Sieb. Sind nun die Erbien abgetropft,
jo gibt man fie in eine Uuflaufjdijiel oder in ecine Eafjerole,
bie man auf den Tijd bringen fann, itbergieht fie mit 100 Gramm
Beifler Butter und einer in diinne Scheiben gejdnittenen Brorebel,
bic man in ber Butter gerditet bat, ftreut gevbitete Semmelbrdiein
bariiber und ftellt bie Grblen (ohne fie ju bebeden) cine gute
Vs Sturibe in eine Beife Rdjre. Man tann die Erbjen mit dem
Sdymweinfleild garnieren,

590, Baure Linfen.

Man todt Yz Uiter Tinjen in 3 Liter Wafjer weidy, jdhiirtet
eber bad Braune LWajjer etwas jriifer davon ab und erjeft das:
felbe burdy friidhes. FMun madt man eine Einbremne jiemlid
Braun, tojtet bann nod) etwad feingehadte Jmwiebeln und Kapern
bamit, gieht bann Suppe auf, vervithrt e glatt und gibt dic
Linfen bingu, fjalzt, wiiryt mit ciner Prije Vieffer und gibt nad
Gejdmad Effig hingu.

591. Getvocknefe weike Halnen.

Wean weidt die Bobnen am vorfergehenden Abende in falres
TWafjer, fdilittet diefed am anbern Viorgen weg und fodt Ddie
Bobren, inbem man fie wat faltem Waffer ufent, weid; Bievauf
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mad)t man eine felle Einbrenne, gibt etwas gebadte Peterfilie und
Swicbel hingu, cbftet biefed ein wenig darin, verfodit die Gin-
brenne mit Guppe unbd Citronenjaft und [(4fat bie Bohnen nod
einmal damit auffoden. :

592. Blumenkohl mif Butfer und Brafeln.

WMan pust cine [Hbne Foje Blhumenlohl, l4jst viejelbe jowiel
ald miglid) gany unb mujd man im Sommer fletpig nadjehen, ob
feine Wiivmer bdarin lind; jobamt legt man ben Blumenfohl
Yo Stunde in frijdes Wafjer und Podit iBn dann in gefalzenem
Waffer weid), dafs er aber nod) gany Bleibt, wenn man ibn Ger-
ausnimmt, man ftreur nun feine Brijein darouf und libergieft
ihn mit Beifer Butter, (Man gibt Den Blumenfohl immer in
fodendes Waffer unbd oarf man feine Gijen- pber WMeffing=-"Pranne
bicsu nehmen,)

593. Blumenkafl mit Bédrame-Baure.

Der auf obige Nt gefodte Blumentohl wird in einer Semiife-
Ediiffel erhaben angerichtet und mit einer nidyt ju dicfen Bédamel=
Gauce, zu ber man aud ftatt Fleijd-Suppe ober Whvzelbriihe,
etivad von ben Wafjer, worin ber Blumentofl gefody, genommen
bat, {ibergoffen. Wan legiert bdie Sauce aud) yerwdhnlich mit
1—2 Eidotter und etwas Erironenjait.

094, Blumenkofl mif Bufter-Baure.

Man fodyt den Blumenfohl auf die atigegebene Weife, rvidtet
i mit dem Strunfe nadh unten auf elner Sdiiffel an uub iiber-
giet ihn mit folgender Sauce, Man treibt 200 Gramm Buiter
flawmig ab, viibet nad und nad 1 Eisliffel qoll Wehl und 5 Gi-
botter daviter, nebft einer Prife weifem Peffer und von einer
balben Gitvone den Saft, ftellt den Weidling ober bie Sdiiffel in
einen Steffel mit Fodbenbem Wafjer, giet unter foriwabrenbem
Sdlagen mit ber Sdmeeruthe eine grofe ZTaffe voll von bem
wavmen Starvviol-Wafjer, worin berfelbe gefodyt Bat, bingu und
jdligt die Sauce Bis fie redit fdaumig ift, wobei piejelbe aber
nidit foden bdarf.




595. @Gebackener Blumenkoll

Wean gerpflitedt den gefocgten Vlumentod( in Fleimere Tojen,
fo ywar, dajs man eine jehr grofe Moje in 4 Theile theilt und
taudt biefe, nadhdem fie gut abgetvopft jind, in abgejprubelte Eier
wid enbet fie in Brdfeln, ober man taudt fie in einem Wein=
teig unb badi fie aud dem Sdmalz.

796. Blumenkohl-Gratin.

Than Fodt 3—4 Stid jddnen Blumentodl, gibt diejen auj
ein Sieh aum Ubtvopfen unb Beveitet ingwijden cine Dide
Bohamel-Sauce, ftreicht diefe dburd ein Sieb und rithrt fie Big fic
falt geworden ijt; mittlevweile fdhldgt man das Weihe von 5 Eiern
au feftem Schmee, mifdgt benjelben nebjt 2 Eisloffeln voll Pavrmejaun=
faie umter beldufig ‘s Uiter ober qudh etwas mehr Sauce,
gict Diefes fiber Dem in emer Gratin-Sdiifjel oder Form gin-
gelegten Blumeniohl, jtvent feine Brdjeln davauf und bidt 3
90 Winuten in einer Heifen Mibre, ober jo lange, bid fidh cine
brauntide Stvujte gebildet Dat. '

597, Gefitvzfer Fohl ober Wivfing.

Tan (dneidet 2 Kipie Wirfing in Bievtel und legt diejen
in fodyenves Salymajfer nebji einer Yrije Natvon unbd blandpert
i Galbweidy; bievauf qibt man ibm auf einen Durdidlag um
Wbtropfen, belegt Den BHoben einer Eafjerole mit Spedideiben,
legt eine Sdidpte Stopl hinein, jtreut etwas Pieffer und Muscat-
nuig barauf und femngehadren Sdinlen, danu wicher Stobl und
io fort, bis bic Form oder Caffevole volf ift und flellt fie in eme
Beifie Mbhre, bis der Stobl, ben man mit Bebjeln beftveut unb mit
Putterftiicten belegt bat, fid leiht gebraunt Bat, filiest ibn auf
eine Sdiiffel, [Hist das Fett daven ablaufen und gibt einige
Qoffel voll Butter-Sauce daviiber.

598, @Geniinfieter FHofl

Man fdneivet 4 Kohlfdpje in Bieviel, ober wenn bie Stopfe
flein Tind, in 2 Theile, Fodht fie in Salywaffer Galbweid) und lajst
jie qut abtropfen; in eine Gajjerole gibt man dann cinige Sped:



206

Idheiben, fegt Den gut audgebriieften $ohl Binein, bitnftet ifn, filgt
aud etmwas Butter-Sauce unp eine Prije Pefrer bingu unbd ridptet
ibn an.

599. Foll wip Ppinaf beveifen,

Wan [dneidet pen fobl fein mudlig unb Fodit in in Sal;-
waffer mweid, |dhitttet 16n au| ein Sieh sum Abtropfen, Snaifden
bat man eine gelbe @inbremme Bereitet, vergieht diefe mit etwqs
Suppe, gibt den Stohl binein, wiiryt mit Pfeffer und 'Emué‘cntml;'i.
[di8t alles nedy einmal auffodien uny gibt ihn au ajeh,

600. Farvierter ober gefiillfer Hofl,

&Eiehe Dicfen Bei ben Suppen im 1. Ubjdmitt wSefilillter
fopfialatt,

601. Blay- oper Roth-Frauf,

toftet eine Handuol feingejdinittene Swiebeln bavim, gibt pag
Rraut hinein, gieRt eine Lafje voll Weikwein baran, fligt Sal,
eine Diefferinige voll Juder und etiwas fette Fleifh-Suppe binzu
und diinftet Hag §traut weid.

602. Rotf-Hraut mit Fpfeln nediinftet,

Dan jdneivet opper bobelt 4 Strautthpfe, nadipem man bie-
felben von Hen Strunfen und Rippen  Befreit bat, fein, qibt in
eine Cafjerole giemlid) viel ett, riftet eine gedmittene Swiche]
barin, gibt bas Straut Binein, nebjt ehtigen EEE‘LIH voll Ejfig und
Suppe ober Waifer, diinfiet es eine Wetle, fiigi vann nod) 3 grofe
gefddlte und in diye Ceeiben gefdinittene Upfel, ein Glag i
wein, ein wenig Juder, cinen Saffeeldffel vou Mees nebft Saly
und Bfeffer unp nad Gejdmad aud) gan wenig gebadien §4 immel
bingu, und bdmpft allea jufammen wad)., &8 mujs aber nody pe-
mertt werben, daig man Roth-Rraut immer MUT i einer qui
glafierter; Cafjerole ober in einem irbenen Gefdire foden forr,

—_— — ———

|
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niemald in einer Meffing: ober Gifen-Pfanne, mworin ¢5 cine ab-
fbeuliche Farbe befommen mwiivde. Blaulraus gibt man ju Rinds-
und Hammel-Braten, Wild und Wilb-Glefliigel.

603, @eviinjtefe Fohlviiben.

Man fdmeibet eine Ungahl Roplriben in Hleine bdinne
Sdjeibden vber in Fleine Spigwedden, gibt in eine Eafferole
etwas Fett und feingefdinittene Owiebel, gibt dbann bie gemwajdenen
Roplvitben Bingu, gieht Suppe paviiber, ftaubt etwgs Weehl daran,
falgt, ftrent feingehacte Peterfilie darauf und biinftet die fobl-
viben weid). Ober man fodit bie Stoblritben in gefalzenem Waffer
weid), Bereitet dann eine Butter-Sauce, gibt die $oblriiben barin
nebjt feingebaditer Peterfilie, [djst fie nod einmal auffodyen und
gibt fie ju Tijd.

604. Weif gediinfefe Roflvitben,

Wan jdmneidet die Fohlrfiben in beliebige Stiide unb Fodhi
fie in Salswajjer weid).  Jn eine Gafferole gibt man ein Stigk
Dutter, gibt bie Sfeoblviitben Bingu, fiveut nady ®ejdhmad Juder
dariiber, gickt etivas Suppe davauf und pitnjtet fie nodh ein wertig,
mijdt dbaun nody etwas Peterfilie, bie man fein gebadt, und elitige
Loffel voll Butter-Bauce dazu und vidhtet fie an.

605, @efitllte HKahlriiben,

Junge Soflviiben (choa 8 Stitd) werben fdidn vund wnd
glait gefdhdlt, Dann ein Dedel mefferviidendid davon abgefditten,
inwendig biS gut 1 cm vom Ranbe ausgehOplt, und damm dic
Dedel und Riiben in Salywafier Y Stunve gefodit und auf em
Sieb gum Abtropfen gegeben. ¥mamifdien hat man eine Ralbfleijd:
Favee (mi Fett) Bereitet, worumter man  audy cine geriebene
teine Bmwicbel, ein wenig voben Reid und Peterfilie mijdht, Tl
bamit bdie Koblriiben, dedt bie Dedel barauf, belegt etne Gafferple
mit Spedideiben, Teist die mit Binbfaden fiberbunbenen giohlviiben
darauf, giefe 1 Sdopflifel voll Suppe davan und jtellt die Cafferole
gut verfdloffen in die Wobre und bdmpjt die Ritben weidh. Beim
Anviditen gibt man eine bolléndijhe Smuce fiber die Soblriiben,



208

Man darf aber nur gany junge und 10 Eeine bolsigen Soflviben
Biesu vermwenben, 250 Bramm Farce wiry fiitr obiges Quantum
Rilben geniigen.

606. Braun gediinftefe weifie Rithey,

Man jdneivet 6 Stig idhine Mitben in Ly em qrofic Witrfel ;
bievauf gibt man iy cine Cafferole ein Stiig Butter, und wemy
biefe gejdmolzen ift, fitat man einen Saffeeldffel wolr Juder hingu
und [#8i bdenjelben braun werben, fdittet dany 1 Shipflifel
voll Buppe barauf nebjt den Riiben, ftaubt etmwas Mebhl daran
und diinftet jie weid,

607, Weip gediinfiefe Ritben.

Tan jdneidet die Jtibent wie vbige, it i cine Gafferole
ein Sttt Butter, gibt bdie Niiben butein, gief ungefdrbte mweife
Hleijd-Suppe bavauf, nebit 1 Saffeeldffel von Suder und etrugs
Saly, ftaubt nady Sejdmac ein wenig Mebl dariier (wag aber
aud)y wegbleiben fann) aunb biinjtet fie weid,

608. Bauere Riiben,

TMan jdneidet oder bobelt bic Rilben mit einemn Srauthobel
m feine Streifen und focht fie bann in gefalienem MWaifer weid),
unter bas wman aud Eifig (auf 1's Riter Waffer vedmet man
Ve Riter Wein-Cifig) gibt unp 1 Staffeetdffel voll Ritmmel ; mittler-
weile hat man eine gelblide Einbrenne, in ber nan eine ge-
fdnittene Jmwiekel gevbitet bat, bereitet, verfodit bieje mit chipas
Suppe, gielt biefes ju ben Hiben, fige nad) Gejdmad audy ein
wenig Juder hingu und ldfst allez gut verfoden.

609. Geditnfrete Telfolwer-Rithen,

Man §dabt die Heinen Ritbdjen fein ab, wifdt fie und jett
fie mit Waffer, etwaz Buder und einem tleinen Stitddien Butter
und Saly auf bas feer und Eodht fie darin weid; jobann be-
reitet man eine Belfe Einbrenme, vergieRt diefe mit Suppe und
it diefe dide Sauce unter bie Ritbchen, ldjst fie nody cin wenig
bamit verfoden unbd aibt fie ju THd. WL man die Rilbdpen
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braun Baben, jo beveitet man fie wie die Braungediinjteten weifen
Ritben. (o fei nod bemerft, dajs man bie Nibden gleidh nad)
pem Puben fodien mujs, da fie gleid Tdwary werden.

610. Hrivari-Purzeln,

Wan Jdhabt die Shwary-TWurzeln rein ab und qibt fie, ba-
mit fie nibt cbthlih und fledig wevden, in Palted Wafjer, worin
man 1 ¥iffel voll Mehl glatt gevithrt und etwad Ejfig hingu:
gefiigt Bat; jodann fdmeidet man jie in 3 cm lange Stiide und
fodit fie in Salzwafjer beinabe weidy; fodaun gibt man fie in eine
Butter-Sanuce, traufelt etwas Citvonenjaft dagu und fodt fie
pollends barin weid,

611. Behwarz-Purzeln gebadken,

Die Sdhmwoary-Wurgeln werben mwie obige gepubt und in
Stitde gefdnitten; jodann taudt man fie in einen Badteig mit
0, und bidt fie aud dem Sdymaly, muid fie aber juvor wie obige
i Salzwafjer foden undb gut ablaufen lafjen.

612, @elbe Riiben gediinfiet,

Man jdneidet dic gelben Mitben fein nudlig, gibt in eine
Eafferole ein Stitt Butter, gibt die gervajdencn Ritben Hinein nebit
ctwas Jueder und Suppe, jtaubt aud) ein wenig Veh( baran und
jligt nad) etniger Jeit gehadie Peterfilie hingu, und diinftet fie weid.

613. @elbe Rithen auf anderve At

Pan nimmt Hiegu gans junge gelbe Ritben (Gavotten), jdhobt
jte vein ab, mwajdt und fodt fie in Salzwafjer weid; bierauf (djst
man fic abtropfen und gibt fie mit einem Stitd Butter in eine
Cafjerole, Jtveut gehactte Peterfilie darauf und diinjtet fie nod ein
wenig.  Ober man fodf fie in Waffer und qibt fie dann in
eine Caffevole und Lifat fie mit Butier:Sauce nod eine geitlang

ditnjten.
614. Gurken gediinftef.

Wan jdhélt eive Anzabl fefte grofe Gurfen, jdmeidet fie der
Yinge nady in 4 cm grofe Stide, ({8t fic etlidemale in Salz-
@ftretn, Tivoler Al 14
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wafjer auffieden, jdiittet Jie auf einen Durd)idlag, bereitet in-
gwifthen etne Butter-Sauce, gibt bie Gurfen finein, wiicyi mir
etner Prije Pleffer unp WMusdeatnujs und diinftet fie weid.

615. Gurken gebacken.

Man fdneidet die groBen Gurfen, nadben man iie gejdhilt
bat, der Ydnge nad) in & Lheile, beftveut fie mit Salz und Pefer,
taudpt jie in Wehl, Lt fie aus vem Sdhmaly jhon braunii unp
legt fie auf ein Sieh sum GEntfetten cher btropfen. Dian thut
Beffer fie erft nad bem Baden 3u jalzen, ba fie dann nidt jo
Iprigen beim Baden. Man gibt fie w MRumpfteats, Beefjteats,
Roftbraten, garniect damir bdie Sdhiifjeln wud gibt jie felten fiir
fih allein auf eiven Teller. WMan parf fie aud nidt lange ftehen
lafien, da fie jonjt gang weid) werben.

616. Gefitlite Gurken.

Wan jdilt 4 grofe, gerade Gurfen und §oBlt fie dann aus,
fobann fiillt man fie mit Raibs: oder wijd-Farce, wideli fie in Sped-
fdeiben, legt fie in eine Eafierole, gicht etoas Weipmwein und Suppe
barauf, bajs bie Gurken bapon bebedt find, fiigt noch Wurzelwert
und Peterfilie, fowie Gewiivifirner ingu unb bdmpft fie gut ju=
gededt in ber Ribre 'fz Stunde. Man gibt fie entweder ale
Gericht fite fich und giekt Heim Anviditen die entfettete mit Girvonen-
Jaft etwas abgeidivite Sauce Daviiber, ober man [dncivet fie in
Sdeiben und qibt fie als ®arnierung zum Mindfleifd, Rinbs-
braten 1,

617. Gediinftefes Weikkraut,

Man jdmeidet einen Stopf Weigtrant redit fein, gibt in eine
Cafjerole Fett, rbjter eine groge feugejdnittene Zmwiebel parin,
gibt bas gewaidene fraut und 1 Sdipfldfel pol fette Suppe
hingu nebft 1 Staffecldffel voll Mebl, jalt und biinjtet s weid).

618, Weifkvaut auf andere et

Man fbneiver einen Strauttopf in Viertel, Blandiert diefelben
Beinnabe weid), nimmt jie dann bevaus, jdncidet pen Strunt und

g
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die dufjeren bicfen Mippen bavon aus und l4jst fie gut abtropfen;
ingwiiden hat man eine gelbe Butter-Sauce, in der man aud ein
wentg feingejdmittene Jiebeln mitgerditer bat, beveitet, legt bad
Sraut in eine Gajjerole, dbergiefl es mit ber Sauce, ftreut filimmel
davitber und diinjtet €& vollends weid).

619, @Gefiillfes Hraut.

friezu fdmeidet man von jdinen grofen Nrautblitiern Die
diden Rippen aus unb blandiext dicfelben einige Winuten ; dilvfen
aber widht 3w weid jein. Wan madyt danu Favee von Halbfleid,
ober vou balb Sdyvein: unbd falb Rindfleifd, ober von fz Kilo
Findfleiid mit etwad Fett, mijdt die geweidte Schmolle von eimer
Semimel, eineHadooll rofen Jeis und eine grofie geviebene Jwiebel,
Saly und Pfeffer davunter, netet es mit 2 gangen Eern gur ab,
gibt bdiefe Trarce in die Rvautblitter, widelt jie wurftfbvmig ju-
fjammen und umbinbet jie leidt mit dinnem Bindfaden. Jn eine
Gafjerole gibt man Fett und feingejdmittene Jwiebeln, gibt, wenn
biefe gelb geworden find, feingejdmittened IWeigiraut Binein, jchod
nur eine dinne Schidite, fegt dann bas Eingewidelte bavauf, De-
bedt Toieder mit einer Yage Hrvaut w. §. f.; julet muis gefdhnit:
tenes Svaut jein; man falzt nun ein wewig, giekt dann fette, gut
gejalzene Suppe bdavitber wnd bimpft bas frvaut gui verjdiloffen
weid.

620. Braun gediinfieies Hraut,

Man jdyneidet cinen jbdnen Krautfopf fein nudlig und iiber-
giet ihn mit Wrajfer; jodann gibt man i eine Eafjerole reidlid
Seti, eine feingefdnittone Jmwiebel und eine Wefleripige voll Juder
und [djst diejed braun werben, gibt dann bas Kvaut hingu, gieht
cinen Schopfloficl vell Suppe darauj, nebjt einigen Ejsldifeln voll
dider brauner Einmad-Suppe, witrst mit einer Prife Pleffer und
biinjtet bas Kraut davin weid. Tber man ftaubt einen Loffel
voll Diehl gleich fiber das Kvaut, wenn man ¢ aufjtellt, und (djst
e Ginmad=-Suppe dafitr weg,

621, Gevdmpfies Saner-FHraut,

Man ftellt Sauer-fvaut, mit Suppe itbergofjen wid mit
cnigen Jreiebeln, die man in grofe Stitde gejdnitten hat, jum
14*



212

Feuer, rithri nod 1 ¥0ffel voll Ritmmelfdrner barunter und blAmpit
ed weid); fobann madit man eine gelbe Einbrenmne, roftet nod eine
feingefdimittene Jwiebel davin, gibt biefe in das Saver-fraut, lajst
¢8 nod) gut damit verfodhen und nimmt die grofen Swiebelitiide
beraus, bevor man es attridtet.

622. Mnparifdies Bauer-Hrauf.

Man febt 3 Hlinde voll Saver-Fraut mit einem Stiife ge-
vdudgerten. Shweinfleiid over Bunge . gum Feuer wnd dampft
s weid) ; fieraui madit man eine braune Einbrenne von 80 Sramm
Sdmeinfett wd bdem erforderlichen Wehl, rifiet 1 UBifel voll fein-
gejdnittene  Jwiebel barin, gieBt ctivad von ber Straut - Suppe
barauf, vervithrt die Einbrenne damit glatt, nimmt dag Fleijd aus
bem $fraute Beraus, gibt bie Ginbrenne in ben frauttopf, fiigt
nad Sejdmad Paprife und eine Eafje Mabm Hingu, 148t e8 nody
einmal auffoden und vidtet o5 bdauy mit dem  gerducherien
fleijdhe an.

623. Pilze in der Saure.

Die Shwdmme werben aepust, gewajden, rajd) in Salywafjer
gefodt und dann fein gebadt.  Unterdeffen vijtet man 1 A bffel
poll Weebl in Butter geld, uebjt etmwas feingejdhnittencr Swiebel,
verfodyt diefe Einbrenne mit Suppe oder Rabm, gibt die Sdhmwamme
bimsu, wiiet mit Gitronenfaft, Pfeffer und Peterfilie, lajat bie
Sauce nod ein weig foden und gibt jie 3u getodytem Rindfleijdy
e Eijd.

624. Beviinftefe FHovdeln,

RNaddem man die Wordeln vder andere Sdmwidmne gut ge-
veinigt Bat, gibt man in eine Cafjerole ein iemlid qrofes Stk
Butter, gibt die Sdwimme binu, ldjst fie ein wenig piinften,
gibt dann ein weitig Mehl dau nebjt etwas Weifwein und Suppe
unbd Ddimftet die ShHwlmme weid), witeyt mit Saly wid Pfeffer
und gibt fie fogleidy ju Tijd.

625. Gediinfrete Reitige.

Man jdabt Fleine }l}lmtahﬂittiige jauber ab, qibt in cine
Gaffevole ctiwas Butter und gany mwenid Juder, [dist den Juder

———— o e
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enteder Braunen, obder man gibt jogleid) Suppe, Die Nettige und
cin wenig Mehl davin uud dinjtet jie weid. Am bGejten jehmeden
fie, wenn man Ddie Meftige mit Butter, Jucder und Suppe auf
eimimal in die Eajjeroie qibt, jie dinften ({8t unbd furgy vor dem
nridten cin wemg Butter-Sauce davan gibt,

626. Geniinfretr Pavaviesipfel (Tomaien).

Man jdneivet die Tomaten in dide Scheiben, legt auf den
Boden einer Cajfevole Butterjtitde, gibt die Scheiben hinein, jireut
eine YPrile Pfeffer und Saly daritber, belegt bie Tomaten mit
Butrerfldcdden, jtellt bie Cafjerole jugededt i bie Mdhre und
bampjt bie Tomaten fu Stunde, gieht damn nod etwad Curonens
jajt oder Gifig bingu, ljat fie nod ein wenig danut verfoden und
gibt fie gu Tijd. Man davf aber ja midt uviel Flijygleit hingus
geben, blof 23 Viffel voll. Man gibt jie ju gebratenem Rind-
ober Pammel:, ober aud) TBilbfleijch.

627. Gefiillfe Parvadiesdpfel

Man hadt Uhervefte von Braten oder Suppenfleijd fein; cbenfjo
Dadt man ein Stravfden Peterfilic nud 1 Heine Jwiebel unbd vijtet
Diefes; nun treibt man cin Stiie Butter flawmig ab, gibt vas
Tleijch und auf 6 ¥ofel voul Fletjd 2 L0ffel voll nidht 3u weid
gedimfteten Reid, Saly und Bieffer hingu, BibH die Tomaten
(etroa 10 Stit) aus, qibt etwad von bem Safte ju dem Flejde
nebft 1 Gi und fiillt die Tomaten dann wmit diejer Fille. Man
pefdmicrt nun eine Gafjerole ftarl mit Butter, ridtet die Tomaten
Darin ein, ftveut Brojeln variiber, fibergieft fie jobann mit Yu Yiter
guten Rafm und jrellt fie gugededt in die RNobre und dinjtet jie
) Etunven.

628. @ebratener Holil

Man jdneider cinen Kopj Wirfing e 4 Theile, Glandient
piefe in Saljwafjer wid L6t fie gut abtvopfen. Jn eine Pjanne
giot man ein Stiid Butter, legt, wenn biefe Heif geworben, Deu
$tobl Binein und Ordt 1hn auj beiden Seiten braun.
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629. @ebatkene Rartoffeln auf frangiififoie et

Wan fddlt eine Anzabl favioffeln jdbon cund wnd jdineibet
fie in beliebige, aber gleidimifige Stitde, entmeber i Wieviel
ober Sireifen, ober anud in bitnne Sdieiben, ober man bobrt fie
mit einem Upfelbohrer aus, wajdt fie und troduet fie fobann gut
ab.  J3n eine Badpfanne gibt man baun joviel Sdymals, dajd fie
bBi§ Giber die Hilfte davon angefiile ift, fellt Diefe und nodi eine
aweite Planne mit ebenjoviel Sdymaly auf bas drener unb [4jst
e8 hei werden, jdlittet damn bie Startoffeln in bie eine Panne,
Jdbiittelt fortwibrend, bi8 fie eine braunlidie Saufte befommen aber
nod weid) find, nimmt fie bann mit vem Bad(Offel beraus und gibt
fie bann in bie anbere Planne, a8t fie unter fortdbrenoem
Sdittteln gelb baden und (&8t fie dann auf einem Siebe ab-
tropfen, jtreut Saly davfiber, muid fic bann aber rajd . Tijd
geben, ba fie jonjt weih werben.

630. Gebarkene Rartoffel-Sheiben,

Man pajfiect 10 Stiret grofe Stavtoffeln, bdie man vof qe=
jbalt und mit vedyt wenig Waffer gediinjtet fat, mijdr 80 Gramm
Butter und 4 Eidotter darunter nebft efwas Pieffer und Muscat=
nufg; freibt diefe Maffe auf einem mit Miehl bejtiubten Bretie
fingerdid aus und ftidht mit einem runden Ausftedier, e man in
Weehl getaudht bat, Scheiben vavon aus, die man in einer flacden
Pfanne, beren Boden nur leidht mit Sdymal; bebectt it und dasd
lebr Beify fein muis, auj Beiden Seiten braun Hddt. Ober man
Dejdimicrt eine flade Pfanme did mit Butter, vidiet die Scheiben
cine neben bie anbeve ein, ftellt fie in eine heife Ribre und Hadt
lie, obrie bie Sdjeiben umguwendon,

631. FRavtoffel-Crogquetien.

Wan fodhi 10 Stiiet grofie qeidhalic Startoffeln mit miglidit
wenig Wafjer, pajfiert fie danm wnd vibrt 3 Gidotter und
50 Bramm Butter barunter, nebjt etwas Museatnufe und Peter=
filie und (&8t bie Maffe austiihlen. Hievauf formi man auf
einemn mit Wehl beftdubten Brette fingerlange Witrftdien daraus,
taudit jie in @ier und Bebjeln und back jie aug vem Sdmaly.
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Oper man fann aud Sfnbbel daraud formen wnd chenfalls aus
oem Sdmaly baden. Mean vermpendei jie Fum ®arnicrenr vou
Rindfleijd, NindEbraten 2. ©ie Peterfilie fann aud wegbletben.

632. Rartoffel-Motken auf anvere .

Man pajfiert B Stild vol) gefdyilte, gefodte Stavtoffelm,
mijdht 2 gange Eier, G0 Ghramm Sped, Den man wie i Speds
fnidel gejdmitten und pem man 3 2offel voll Semmelbrijeln
gelb gevbitet bat, dasu, formt glatte runbe Jtoden barals, gibt in
cine Planne eine Handooll feingejdnitienen Sped, 478t biefen auss
fraten und Brdt die MNoden davin auf Beibenn Seiten braun.

¢633. Bartoffel-FEnddel.

. Diegu reibt man 5 Stitd vobe grofie Starteffeln wnd {ibergieht
fie mit Wafjer, das man wod eimmal burch frijces erjebt. So-
bann reibt man 5 Stitd, am vorhergehenden Tage in der Sehale
getodte Stavioffeln, viirt 120 Ghramum Butter jchaumig, gibt die
geviebenen gefodyten, jowe bie gut ausgepreidten rohen feartofeln
unb 5 gange Eier, etiwas Saly wd Peterfilic, jowie 2 fein moirflig
geidhnittene und gerbitete Faiferfemmeln bingi; weonn wun pieje
Weaffe redt feft und sdbe gemovben it gibt man nod jouiel
Teebl darunter, dajs fidy bic Stnbbel Davausd glait formen lafien,
9ie man aber midt grifer ald einen mittelgrofien Apfel fovmt wnd
ing fodende TWafjer gibt. Man Beftreut jie fobawn mit Brdjeln
und j@milzt Butter davau].

634. Rariofel-Purer.

Pan fodt 10 Siid grofe weblige Startoffeln, die man rof
abgejdalt, mil wenig Wafjer weidy und pajjtert jie daun ned
feig burd ein feined Sieb, qieft bann joviel fodend heige ild)
bingu, bajs es ein Diflider Brei wird, fowic aud 50 Gramm
Frijthe Butter, (djst ben Brei huf werden anb gibt ign ju Tijd.

635. Raviofel-Sifmarn.

Man reibt 4 grofe robe Sartofjeln b fibergieft bics mit
MWajfer; jodann ld)st man pas MWaffer ab, Ddrildt bie Warioffeln
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feft aus, viigrt 2—3 Gidotter und Sal3 bazu, jdligt das Weifte
3 Sdinee, mijbt bdigjen Pavunter, Bidt ben Sdymarn wie eine
Omelette auf Beiden Seiten nicht zu rajd Braun und serfticht Die-
Jelbe mit Der Sdaufel m beliebige Stiicte.

636, Gediinfrete Rartoffeln mif Fitmrmel und
Peterfilie.

Wean jdimneidet rohe ftavioffeln in 1 em grofe Winteln, cder
man fhdit fie mit einem Upfelbobrer aus unp fodt fie mit nur
joviel qgefalienem Waffer mweidy, vajs fie nidht anbrennen; gibt fie
jobanit in eine flade Cajferole, gibt gebacte Peterfilie und fitmmet,
nebit frifder, in Sifice gepfliidter BVutter baran, ftellt bie Gajjerole
5 Minuten in eine beige Robre und gibr die Rarioffeln ju Tijd.
T84 man Sartoffeln zum Fd geben, fo fhreibet man diejelben
ut grope Stide, Fodt fie mit mdglidyit wenig Waffer und freeut
beim nridyten Peterfilie dariiver ohne Butrer hingugufigen),

637. Eingemarhte FHariaFeln.

Diesu fodit man bie Sartoffeln in der Shale wnd jdreidet
fie bamr in dinne Sheiben. Jngoifden beveiter man eine Delfe
Einbremne, vergielt Diefe nit Suppe, prefdt etwas Citronenjaft
bingu, gibt bie Stavioffeln binemt, nebft gefackier Peterfilie und
einer balben opber gangent Lajje voll guten Rahm und Saly, ldjst
alfes beify werden unb gibt fie su Tijdh, Ober man tdjtet eine
Handvoll feingeidnittenen Spedt, 1 9Bffel volf ebenjo gejdmittene
Swiebeln und 1 ¥Bfiel voll Wehl, gieft danu Suppe barauf, (djst
¢5 gqut vevfodgen, gibt die Staveofieln, ctwas Saly und Ejfig hingu
wid gibr fie su Tifd.

638. Sdrinken-Fartoffeln,

Man fodt 10 grope Sartoffeln in per Sdiale und jdhneibet
fie in dilnne Sdpeiben ; jubann treibt man 80 Gramm Butter ab,
gibt 100 ®ramm feingehacdien Shinfen fingu, nebjt den Startoffeln
und einer Taffe dicem Rabm, oder wenigftend Milchrahm, beftreidhe
eine fladje Panne mit Butter, fiillt die Maffe e, flreut Brdjeln
paritber und bt fie im Mobr.
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639. Bartoffel-Fuflauf,

Man pajjiert 10 Stird gefodte (rof abgeicilte) Savtoffeln, viifrt
100 Gramm Buiter und wenn die Ravioffeln etwas abgekithlt
find, 4 Gidotter davunter, jdligt dad Weifte der Giev ju Schnee,
pDer wenn man nod vhuedies einige Giweif bat, fo ift & umfo
befler; man mijdt nun ben Sdnee und eine Prife Muscatnufs
darunter, bdct bie Waffe in etner Tmeletten-Pranne und gibt fte
g Robr. Man tann aud) einen Reif auf eine Plarte aufbrejjieren
und wenn devielbe gebaden ijf, irgend ein Ragout darin anvidien.

53. Ubfchnitt.
Bon ven Halaten.

640. Endivien-Salat.

Den Oreitbliitterigen Salat jneidet man in feine Streifen ;
ven gefrausten Dingegen jerpflitdt man ein weiig und legl ign
eine seitlang in frijes Waffer und madit ibn dann mit Ejitg,
QL Salz und Pefer, nebjt ein wenig Juder an.

641. Gemilhier Salaf.

Diegu nimmt man von allen ngrebiengen das gletdpe Duantum:
an ber Scdhale getodie Kartoffeln jhneidet man fein bldtterig,
ebenio vothe Mitben, bann etwas gritne Bobnen, die man qan3
1ajst, 1 Sttt Blwmenfohl, funge, quiine Erbjen, getvodnete weige
Bolbuen und cinige favtgefodte Eier, die man jeded in 4 Theile
idneibet.  MNadibem man nun die Gemiife (jede Sovte fitr fid) in
Salywajfer gefodt und damn mit Gffig, O, Saly und Bieffer
angemadt bat, ridtet man in die Mitte ver Schiifjel den Blumen=
fobl, fobann viditet man bie Rartoffeln im Srange ringsherum an
und legt die Gier=Bicvtel barauf, bad anbere witd bann idiin
. Berum gruppiert, jowie aud Stopf: vber Endivien-Salat bagu qe=
hovt. TMan fanu alle dieje Salat-Sorvten jede fiiv fidh bereiten
(1. B. Bobnen, Blumentohl 1c.).



642, Hraut-Balat.

Pean idmeidet ecinen Kopf TReif=Fraut, nadbem man bie
Rippen audneldst fat, fein nublig, fbergieht dann das Rraut mit
fodjenbem Waffer, 1di8t eine DHandvoll feinwiivflig geidnittenen
Sped heig werven, giekt Eifig baju wub st diefen Heif werben,
lajst bad Rraut auf einem Siebe abtropfen, jalzt e8 und giekt
ben Sped und Effig beiRf baviiber. Jebodh mujd man ben mit
Sped abgebriiften Salat erft hury vor bem Aujtragen anmadien,
ba er burd) bad langeve Stehen jdlecht wird.

643. Halat von Blau-Fraul.

Diefed wird auf gleide Weije gejdnitten und einige Jeit in
talted Waffer gegeben. Sobdann madit man den Salat mit Sped,
Eifig unb Salz wic obigen, oder man buliht dad Krawt mit Heifem
Waffer, driidt ¢8 gut aus, mad)t den Salat nod warm mit Eijig,
Ol, Saly und Pfeffer und (st in qustitglen. DVean Faun ibn
audy wie obigen Salat mit Sped maden.

644, Burken-Salat.

Miglidft frijde Guvten werden gejdhilt und dann fein ge-
hobelt, bievauj Deftrent man fie mit Saly und Pieffer, fiigt Gifig
wnd O Bingw und gibt fie gleidy nach dem Unmaden ju Tijd),
ba Der Gurlen-Balar durdy lAngeres Stehen jeinen Wohlgejdmad
verliert und bdie urfen jdhe mwerben.

645. Balat von Brumnen-Hree.

Die RKreffe wud abgesupit, gut gewajden und mir Salg,
Peffer, Cffig und jehr wenig Ol Ffury vor dem nftragen an:
gemadt.

646, Italienifrher Balat.

Ytan fodt eine Selfevie-§inolle, 1 rothe MRitbe, 2 groje
Sartoffeln, 2 gelbe Mitben, 1 Eeine Noje Blumenfohl, 2 Hinde-
voll griime Bohnen, ebenjoviel griine Fern-Erbjen, eine Hanbvoll
finjen, chenjoviel mweife qetvoduete Pobnen. Nadipem man nun
jebe Sovie filv fid in Waffer weidgetodt hat, fdmeidet man bie
Rartoffeln, Sellevie, gelbe unbd vothe Riben unb die griinen Bohnen,
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nebft 5 Pleffer - Gurfen fein nudlig, mijdht dann den in Tleine
Risden erpfiidten Blumenfohl und bas (ibrige untereinander,
nebft 2 gut gewdfjevten und feinnublig gejdnuttenen  Haruigen,
madgt Den Salat mit Eijig, Of, Saly wud Pleffer an, wijdt aud
nody 1 £Bffel voll Sapern darunter, gibt dann cine gut beyeitete
Magonnaife bavitber und garmiert bden Salat mit Savdellen:
Ringelden, barten Eier-Bierteln, Krebs-Senveifden 2¢. Statt der
Paringe fann man im Nothialle aud) Sardellen nefmen, ober blof
1 Hiving und 3 Stiid Sarbellen,

647, Sellerie-Balat.

Man fodt einen Kopf Sellerie weidy und jdhneidet denjelben,
nadbem man ibn gefddlt hat, in diinne Sdieiben und madt ven
Salat mit Saly, Pieffer, Ejjig und L1 an

648. Fleifd-Balat.

Pigzu verwendet man Uberrefte von Suppen=Fletid) oder be-
lichigem gebratenen Fleijde (jedod ofne Fett) und fdbueibet biejes
in gany diinne Streifdpen. Sodann bereitet man folgende Sauce :
TMan vereiifrt 2 gefodte und durd) ein Sieh pajfierte Eibotter
wit einem vohen Gibotter, gibt 1 Staffeeldffel voll Eifig uno tnad
und nad 1 Gia1Ofel vol Senf, 7 Gistbfiel voll feines O, etne Mefjer=
ipise voll Sals, eine Prije Pieffer, 2 gebacite Ehalotien vder ehie
anbere Jmwicbel, 2 Raffeeldffcl voll gehadien Gitragon, 2 Hiffel
poll Rothmwein und 4 Lifel voll Ejjig; Ddiefes wud alled nad
und nad verviibet, dann ftber dag Fleijch gegefien unb emige
Beit jteben gelafien. Man fann den Salat dnlidy wie den
italienijden gavnieren, 3. B, mit Heinen Gurten, eingelegten Perl:
Bwicbelden, Sarbellen, gerdudertem Yads, stapern, Eier-Bievteln,
angemadter Brunnen=frefle 2.

649. Balat-Baure i griinem oder Wurzel-Balat.

3 gefodte paffievie Gidotter werben wit 8 VWfjeln voll ]|
4 Wiffeln voll Gjjig und dem ndihigen Saly nad) und nad ver=
rithrt und Dieje Sauce ftber Kepj: ober Endiviens, Bigerl- ober
Sellerie=Salat 2¢. gegeben.



220

o4. Abfchnitt.
Bon den Efsrfpeifen.

650. Gefiillie Eier mif Senf-Bauce,

Man fodt 8 Stiid Gier fart, lajst Jie abfithlen, jdilt jie
ab und fdneidet fie cimal audetnander; bierauf nimmt man das
®elbe hevaus und paffiert e3 ourd) ein Sieb; ferner pafjiert man
5 Stitd gepupte Sarbellen mit 50 Gramm Buiter, mijdit qut die
Haljte ver pajjierten Dotter und 2 robe Gidotter ju ber Sardellen-
Butter nebft der in Wafjer geweidten Shmolle einer Raijerjemmel
und 1 Saffeeldffel voll gefadter Sapern fimgu unb fiillt damit
bie Eer. MNun rithrt man ju Den pajiterten Givottern 3 irffel
voll gebadte Peterjilie, Pimpinelle und Eitragon gemijdt, bas
nothige Saly und etwas Gitronenjajt. Dieje dicke Sauce gibt man
in eine paffende flade Sdiifjel (etwa Glasjchiifel), legt bic Eier
pavauf und gavmiert fic mit Em—beﬂtnﬂing_ﬂi}en.

651. Derlovene oder porhierie Gier.

I einem Sdnectefjel bringt man TWafjer, dag man ein
wenig mit Effig gefduert und gejalen hat, jum Soden, idldgt
bann eine beftimmte Anzabl frijdhe Gier vedyt bebutjam, bamit bas
®elbe nidt ins Tdeifte vinnt, Binein und lifst fie jo lange bavin,
0@ fid) bas Gi jujammengesogen hat, dbas Gelbe aber nody jiembich
weidy i, wa8 man beim Unfithlen e Gies leidit evausfinben
fann wnd was etwa 2—3 Minuten Jeit in Anjprud nimmt.
Man mujd aber bden Stefiel ober Pfanme immer ein wenig hin=
une berbewegen, bamit fih das Eiwei vollfommen sufammen:
aiebt; fobann bebt man fie mit dem Sdyaumliffel Geraus, legt jie
tn faltes Wafjer, jdneidet fie rein ju und gibt jie 3ur Suppe
ober als Sarnitur.

652. Cingerithrfe Eier oyer Rithreier.

MWan fprudelt 8 Gier it 4 Voffeln voll WMild und etiwas
Saly ab, gibt fie dann mit cinem Stitd Butter (60 Gramin un-




221

gefiify) i eine Meffingpfanne und vihrt fie fiber Soblenfeuer, bis
fie atemlich did, jedod) nidgt jo did gemworben jinb, bajg man fie
mit ciner ®abel effen fann, ofme bdajs diejelben burdy bie Fnfen
turdfliegen.

653. Ritfreier mit Borinken,

Wean Dereiter Milhreier aui obige Art und mifdt, fobald fie
anfangen fid an die Pfanne angujesen, 2 Hande voll gebadten
mageren Schinfen darunter und fill bie etwad bider eingefoditen
Eier in WMujdeln, ober man jerviert fie auf einer Platte.

654. Rithreier mif gevducherfem Ladis ober
Baruellen.

Dieje werden gany gleidh bereitet wic die Rihreier mit
Sdinfen, nur gibt man jtate desjelben geviudierten Ladd ober
Sarbellen, bie man feinwiicflig gefdmnitten hat, Hnein, und fitlt
fie, jobald bie Giev geniigend eingefodt find, in die WMujdheln.
Man bari aber die Eier nidt falen, wenn man Savdellen daju
nimmt.

655, Eicr~-@meleite.

Wan jprudelt in einem Tdpjden 8 Eier mit ctwad Saly
b 4 Eisloffeln voll Mild) gut ab, gibt 6O Gramm Butter obev
qutes Rindjdmaly in eine Omeletten-Planne und [ifst Ddie Butter
Beify werben, bajd fie beinahe vaudt, jcdbittet danu bie Eier hin=
cin, bajé bie Planne flad bavon Debedt ift, und riibrt tnner Die
fich verbictenben Eier unter bie fliljjigen, aber man parf nur gan
weniq ritfren, bamit bie Omeletie jdin gang Bleibt; mwenn nun
biefelbe auf der untern Seite fidh braunlid) gefirbt hat, biegt man bie-
jelbe jufammen, legt eine Platte fiber die Omelette und fiiryt die
Pranne um und gibt die Omelette jogleid su Tijd. Die Dber=
fladge diejer Dmelette mujs e jdine Farbe faben, bas Fnnere
aber mujs nod weidy jein. Dbige Omelette ift fiiv 2 Perjonen
geredimet.

656, @melette mif Ralbs- ader Bammel-Hieren.

9 Ralbs: ober Hammel-Nieven mwerben von allem Feit be-
freit, in feine Scdeibdien gejdnitten und mit etwas Butter nup
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1 Raffecliffel voll feinem Svautern gerbijtet, gefafzen, mit einer
Prije Pheffer beftreus, mit ctwas Meyl gefthubt und mit 3 6is
4 ¥ffeln voll Weigwein nody einmal, auigefod. Swijden bat
man - eme Omelette nady obiger Ungabe Beretet, filli nun bdie
Jieren mit ijrer Fury cingelodhten Sauce ein, biegt den Rond um
und jtivgt fie banm wie obige.

657. @nrelette mif feinen HKrautern,

Bleibt der fibrigen Bereitung gany gleid) wie die obige, nur
fommen jtatt der Nieven feine abgevdjtete Srduter i die Mitte.

058, @melefte mif Spinat.

Die Bevertungdart ijt diejelbe wic bei der Lmelette mit
Nieren, nur fowmmt bier Spinat, den man icmlidh bid gebalten
bat, in bie Mitte.

939. @meletfe mit Brhinken oder gevaucherfem
Lacys,
St cbhenfalld eine Wieberholung der Eier-Omelette und mit
feingefadtem Sdinfen oder gerdudertem Lachs gefiellt,

660. @meletfe mit Champignons.

Weicht mur ficvin von obiger ab, Bais man blitterig ge-
Idmittenc, gediinjtete Ehampignond in die Witte gibt.

661, Eier mit Créme.

Racgdem man 8 frijde Gier podhicrt und in faltes MWaffer
aeaeben bat, viibet man 1 Ejsloffel voll WMebl mit Wildy glati,
ftellt fobanm gut '/ Liter WMilds jum foden auf, nebft etwas
Salz, und wenn man dic Eier fitg hHaben will, Jo fodt man aud)
ein Stivddyen BVanille in der Mild und 1 Vel voll Sucer, bt
uod) 4 Eidotter e dem WMeBl, gibt ein Siitddien Butter in bie
fodiende Mildh unp gie®t mun bie wmit e Meh( verriibrien Eibotter
untev fortwodbrenbem Mitbren in bie WMild und jdlagt die Créme
bis fie auffochert will, nimmt jie vom Feuer unbd jdldgt fte damn bis jic
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falt ijt; miicht bann den Sdnee der Enweify bingu. Jun gibt man
peinabe die Hilite der Erome i eine fade Yuflaui-Sdiifjel uud
Badt fie rajd in ber Geifen Mobre, bis fio jo feft gemworden ift,
bajd man bic Gier Davauf legen ftanm, obne bajd biejelben ein-
finfen, gieft vann ben Meft Der Gréme {iber bie Gier und bidt
fie rajh jdbbn gelh, wosn man cine heifge Rbbre bebarf, Da die
Gier burd) langjames Bacden hart werben unbd jomit das Seridt
ald wijslungen betradtet werden mufs.

55. Abfchnitt.

Bon ben

Poehlipeifen im Flgemeinen,

Die Meblipeifen serfallen ivver Vereitung nady in verjchicdene
Methoden, und beftebhen:
1, aus den Yuflaufen der verfdiedenfien At ;
aud den Omeletten, Shmarn .
qud ben aud bem Sdmaly gebadenen Diehlipeifen;
aus Den wverjdicdenen Strubeln;
ans ben Mildfpetjen;
aus pen Germ=Meblipetjen:
aus ‘ten Dunijtipeijen
aud den Torten und verjdiebenen Badercien.

go e =

&8 mag wobl fberflijjig erjdeinen, weni i bemerte, dajs
sur Bereitung alfer Mebljpeijen, Badereien . bie beften Materialien
vermwenbet werben jollen, ald: frijde Butier, feines Mehd, Frijdie
Eier, guie jiifie Wild) ober Rabm und i ven ausd bem Schmaly ge:
badenen Meblipeijen nur reined Nindjdmaly und Fein Fett. Ferney
joll auch unler feiner Bebingung von dem angegebenen Gewidy
ober Mak abgerviden werden, benn iy falte an vem Prineip feijt:
Pan foll jpaven Bei Den Eleinfien unbedeutendijten Sadjen, wie
in grofien widtigen Dingen, aber man joll audh widt Enoujern,
bennt Daburd) fann man fidh ein Geridt griindlid verderben. Hus
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pem Nidts etwas Pervorbringen, fann der Derrgott allein. Daun
mujs man qudy eine qute Rbhre ur Berfiigung Haben und bie
Pibe ju regein wifien.

56. Abfchnitt.
Bon den Fuflanfen.

Diefe, wenn gut gelungen, jehr feimen Mehlipeifen erforbern
die vidtige Bereitung und vor allem fehr feftgeidilagenen Sehnee,
nidt gu tiefe Sdiiffeln, fonbern webr flade, damit die DOfenpige
gleidhmagig einmwivben fann; die genaue Kenninis ber Ropre und
bie genaw bevedmete Jeit, Bbis wann der nflauf ferviert werven
joll, denn 5 Winuten mehr ober weniger veidgen fin, denfelben
jit verderben.

662. Danille-Fuflauf.

Wan fodt in Y Yiter Mildy, eine balbe Stange Vanille und
(st fie jugededt nody ein wenig ftehen; hievauf gidt man in tine
tiefe Eafjerole ober Topf 210 Gramm Wiehl, 100 Gramm Butter
wid 140 @ramm Juder, giet unter fortmdhrendem Riibren die
beifje THild), aud Der man die Vanille genommen bat, bingu und
rithrt e8 fo lange auf bem Herbe, bHis ¢8 ein fefter Brei gemorben
i, ber fih won der Pfanne 1Dt und gibt ihn in eine Sehirfel
aum Austitblen und jdldgt 2 gange Gier hingu. Jit das Bédamel
nun falt geworden, fo viihrt man nad und nad 10 Gibotter
binein und mifde auleht den Sduee ver 10 Giflar [eidht
barunter, Bbefdunievt eine Nuflauf-Shitffel mit Butter, filllt bie
TWafje ein und ftveut Suder dariiber, ftellt bie Sditffel auf ein
Bled), wovauf einige Hénde voll Saly gegeben, damit die Sehifjel
uidye fpringt, unb badt ven Auflauf in ciner nidit ju Beifjen Nibre.
Beim Anvidten ftellt man bdie Sdhiflel auf einen mit einer ge-
brodienen Gerviette belegten Teller und bringt den mit Sucer
befveuten Wnflauf mit emer Banille- ober ivgend einer Hrudit=
Sauce rajd ju Tijd.




663. BafFee-Fuflauf.

Man gibt ennveder 2 Hanbdevoll friidgebranuten Saffee in
Ya Riter fodenbe Mild) wnd dedt gut zu, ober anj fparjomere
Tieife farm man bied bewerffielligen, indem man 'fs Liter ftarfen
beigen $affer in %5 Liter fodhente WMild giefit und von bdiejem
Wild-Faffee und dem gleichen Tuantum Mebl, Butter b Juder
ein Hodamel wie beim Banille-Mujlauf Bereitet und denjelben
weiter auf gleidpe Weije vollendet und badt.

664. Carvamesl-Fuflant.

0 Srvamn Juder djst man in ciner fleinen Eafjevole Gell-
Braun werben, giegt dann o Yiter feife Mild) davauf und [4j5t
ven Juder damit auffodien, fo bais jidh derfelbe vollftindig auf-
gelidat bar, giegt bamm nody '/ iter Wilh Hingu und [@jst alles
sujammen auffoder, beveitet von bicfer Cavamel=Mild und bem
gleiden Tuantum (rete beim Vanille-Anflauf angegeben) WMieht,
Butter und PJuder, Bédamel und vollenvet den Auflauf wie diefon.

663, Chocolate-Fuflauf.

140 Gjvamm Cbhocolate [Ei81 man wavin werben, qickt nad
une nady unter fovigefestem Mibren ' Yier Mildh bivaw und
fajst bie Gocolate damit gut verfoden. Sobann gibt man in
einent Topf 175 Gramm Meis ober Starfmehl, 100 Gramm Butter
wind 140 ®ramm Juder, qiekt damwn unter jortwifrenbem Mithren
pie Ehoeolate bingw wnbd verfibet weiter Damit wic o8 betin Vasille:
Anflauf angegeben ift.

666. Fafelnul=-3tuflauf.

Tan gibt 140 Gramm frijde Hajelnujsterne in eine Ribre,
big man bie binne Sdale mit ven Hinden leiht bavon abreiben
fanat unb veibt fie bamn fein. Nun bringt man 'z fiter Dildy
sum Soden und dibergickt damit bei forigejestem Ribren bic
Dajelndiffe, 3u welden man wod 50 Gramm Butter, 2 gebdufte Eis-
Loffel voil Semmelbrdjeln und 140 Gramm Juder hinjuaejiigt Har,
imb riibrt diejed o Tange auf dem Herde ab, Bid es ein bider Prei

aeworden ijt, gibt thn in eine Sdhitjfel sum Anusfiplen, verviibrt biejen
Ghvein, Tiroler Side 0
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fobann mit 8 Eidotter, unbd jieht den Sdinee ber 8 Giffar Teidpt
Davunter und bddt ben Uuflauf wie den Banille-Auflauf.

667. @rangﬁnﬁmffmﬁ

Bon 2 Orangen wird bdag Selpe mit 140 Gramm IJuder
abgerieben, berjelbe danmn in 2 Qiter WMild) gegeben und sujammen
gefodt. Mt diefer Wil bergieht man wun 210 Gramm Mep!
und 100 Gramm Butter, vertihrt biejed bann auf dem Berbe,
bi8 fih der Brei von der Cafjerole 188t unbd beBanbelt ben Uuj-
lauf weiter wie ¢8 Beim Banille-Auflauf angegeben iff. Man gibt
eine Orangen-Sauce eriva bei, Diefe Bédamel-Auflaufe find fite
10—12 Perjonen bervechnet.

668. Brot-Fuflauf,

Man gibt in eine Cafferole 100 Gramm geriebenes Sdyrary-
brot, 60 Gramm Butter, 100 Gramm Juder, i Liter Rahm odey
Mildy, ciihrt diefes auf dem Herde qu einem Brei unp ldfst ihn
austiiplen. Sodann rithrt man langjam 6 Gidorter unb 60 Gramm
Gitvonat damit, bad man feingeidnitten hat, zieht ben Sdinee der
Eiflar darunter und badt den Uuftauf langfam, Fiir 5 Perfonen.

669, @ries-Fuflauf.

Wean jdet 140 Gramm Gried in todienbe wnd gamy wenig
gefalzene Mild em und fodt denfelben weidy, fdyiittet ben diden
Brei in eine Siffel, tifrt bann 60 ®ramm Butter pacunter
und ldjat ifn erfalten. Sobdann gibt man bie feingehadte Sdale
einer Halben Gitrone, 80 Gramm Suder binzu, viibrt langjam
8 Eibotter Darunter, mijdt julet ven Sehnee ber 8 Giflar leidyt
eitt und bAdt den Huflauf in einer gebutterten Sdyitifel bei mittlerer
Hige. Fiir 6—T7 Perfonen.

670. Reis-Fuflauf.

Wan todt 140 Gramm Reis befter Qualitdt wie obigen
®ries nebit einem Stiidden BVanille in Mildy weidh und bid, gibt
ibn in eine Sdhitffel, ©ibrt 70 Gramm Butter und 80 Gramm
Buder barunter und [&jst ben Neis austiiblen; Hierauf riifet man
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8 Eibotter Bingy, mijdt dann ben Schmee der 8 Eitlav darunter
und Badt ben Nuflauf wie den vovigem, Uuf gleide Weife wird
aud) ber Sage-Uuflauf bereitet.

671. Qitvronen-Fuflauf.

Man vithrt 140 Gramm Eitvonen: Suder mit 8 Eibofter redit
jhaumiq, mijdt dann ben Sdnee ber 3 Eiflar leidt Datunter,
nebjt 1 Gisliffel voll Mehl und badt den Auflauf in emner ge:
putterten Sdiifjel nidgt gu hei. Fiix 5—6 Perjonen,

672. Fprikofen-Boufilé (Fuflauf).

4 Gier jhwer Suder, 6 Eier jdwer Aprifojen-Marmelabe
perrithet man jufammen und mijgt dann langjam den Sdnee von
10 Giffar Bingw und bidt das Soufflé in einer Sdhitfjel bei ge-
linber Hige. Fir 7 Perjonen.

673. Erabreer-Boufilé,

Man paffiert 1 Liter febr reife frijde Erbbeeren burd) ein
Sieb, vervithrt diejes Puvée gut mit 300 ®ramm Juder und dem
Saft ciner halben Citvone, mijdt bann den Sdnee von 8 Eitlar
varunter, fiillt bie Mafje in eine gebutterte Anflauf-Schijiel, ftreut
Suder bariiber und badt dad Soufflé langiant. Fir 5 Pevjomen,

674. Johannisbeer-Boufflé.

Unter bas Purée von 1 Lter frijder Joannisbeeren vilfrt man
500 Gramm Jucer, mijt dann den Scpnee von 8 Eillar ledyt
barunter, bejtreidgt einen fladen Teller vber Schitfjel mit Putter und
brejfiert bad Soufflé exfaben turbanartig anf, Beftreut ed ftarf mit
Ruder und bidt es langjam  Siderev gelingt biefed Soufflé, wenn
man bie pajfierten Sobannisbeeren mit 280 Gramm Juder ju didem
Gelée todit und audgefitplt, dDaun winter dasjelbe nod 250 Gramm
Buder vilhrt und dann ven Sdnee einmengt. Fir 5 Perjonen.

675. Fpfel-Soufilé.
WMan diinjtet 10 Stitd ungejdydlie AUepfel mit mbglidft wenig
Waffer, paffiert dieje burdy ein Sich und mijdt 260 Gvamm

1g*
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Sucter baruwnter, cbhbenfo den Sdmee von 8 Gierflar, und bict
bas Soufflé cie gute ‘e—3 Stunden. Fiir 5 Perjonen.

676. Chorolate-Bouffeé.

Wan (78t in ciner Pfanne 3 Tafeln Chocolate mit 4 Ybifeln
voll Waffer warm werben und vithet fie glatt; jodann viibrt man
nod) 140 Gramm Fuder bamit und wenn die Chocolate Ealt ge-
woerbenr iff, mifdt man ben Sdnee von 6 Giflar leidht bavunter
und Licdt bas Souffls wie bie porbergehenden.

27, Abjhnitt.

Bon ven Dmeletten, Evéme- Fiillen,
Hifymarn eir.

677. @meletfe-Boufis,

1 ¥ifel voll Bueer vithet man mit 3 Eidotter w Sdhawm,
mijdt dann ben Schuee von 3 Gitlar leidit barvunrer wid bESH eo
i emer mit Butter befdmuerten Twmeletten=Pianne jiemlidy did,
B Winurten i der Wdhre nilt u beify; Levnadhy ytveidhr man
Mavmelave davauf, jdldge die Tweleite jufammen und gibt ie

rajd 3 Lifd,  Fic | Perjou

678. Biife Qmelcetten mit Fehl.

2 gebAuite Woffel voll Juder und 6 Gidower viibt man
ichanurig, mijdt dbann Scdinee vou 6 Eiflar und 2 Kaffeeldiier Mebl
bavunter, Badt die Outelette wie obige und filllt fic wiv Marmetabe,

679. Fridatten oder Pannceguets.

Eie Taffe voll femed  geficbtes Mehl (ungefdbr o Yiter)
wird nady und nady mit £ gangen Eiern wnd ungefdhe | Yiier




Wiildy oder aud etwad mehr und cin wenig Saly ju eimem glarten
flitiiigen Tetg gevitbvt. Jn ciner Fribattens oder melettensPianne
[3ist man emt Stiiddien Mindjdhmaly beig werben und gieRt Diejes
ut eine Gafjerole ab, qiefit 2 —3 Ejsliffel voll von ber Wafie
parvue wnd 1&j8t oies jo in ver Pfaune berwmlaufen, Tars fle das
von gany Ditnn ditbergogen ift, Bddt fie auf ¢iner Seite braun,
wenver iie Bebutjam um, baje fie nidht bridr, was am bejten ge-
lingt, wemnt man {id eme pwcite Prame bereit bilt, Dieje eben-
falls cehist und mit Schmaly fat auslaufen [ajjen. Pan fann
jie mm entweder auf einer Seite mit Suder Dejtduben wund
T—8 Etiid fibevemanber legen und bann sulest mit ciner Sdraufel
glajteven, vber wit WMavmelade fitllen, wurjtibvmig jammenrollen
und bergartig aufthiizmen,

680. Frivatten mit Thorcalate-Créme.

Wanw vevelihet 120 Shamm feunes, qefiebted  tehl mit
4 gamzen Eern, vithrt nad wnd nad 4 Gibotrer, cin wenig Sal;
und- joviel Widdy bingu, bajs davaus ein fliijjiger glatter Terg ent=
ftebr, pen man duvdiciht; bievanf bA® man bimne Fridatten nad
ehiger Ungabe, jevod) werben bieje blof anf ecmer Seite gebadin
ik pann mit felgender Gvime gefiilli, {beveinander gevelll, bamu
m fiugeriange Sthide gejdnitten, in ciner fladen Sdiiifjel m
Rrange fibeveinanber geovbnet wnd mit Judev bejliubt, w ciner
abgefiiblien Mobre ermidrmt und dann jogled) ju Tijd gegeben.
100 Geamm Gbhocolate wirh uut cimigen Yiffeln voll Whild) erhipe
und glate geriibet; jodann gt man o Citer Wild) vder Leiditen
Staffecvagm bimgw, webjt 1 Naffeeldffel voll Mehl, 140 Sramm
HSuder unb 6 Eivoteer, jdidgt dicjes auf Soblenfener, vber wan
ftellt ben Sdmeetefjel in fodienbes Wafjer, Did o8 ecine Dide
jthaumige Majie wivd. Tic Eréme baxf beif werben, jedbody nidn
foden,  Auf bieje Weije fame man die JFrivalten andy wut jeder
beliebigen Créme fitllen.  Jedodh Ffommi immer die blafje Seite
nad Ynnen. Wian Eann dicje gefiillten Fridatten audy mit Juder
beflvenen, mit einer gliibenden Sdaufel glacteren.

681. Panille~-Crime.

i einen Sdneefefjel gibt wian 120 Gvamm  Juder, cine
balbe Ztange BVamille, 'fu Liter Milch ober leadten Hahm, ehwen
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gebduften Saffeeldffel voll Mehl und 6 Gibotter. Diefed jdligt
man auf ftoblenfewer, ober auf dem gejdlojjenen Herde, oder aud
der Stefjel mwird in fodendes Wafjer geftellt, jo lange, 68 ed eine
bidjdaumige Mafje gemorben ijt, welde beif mwerben, aber nidt
Eoden barf.

682. @rangen~ oder Cifronen-Lréme,

gn einen Sducefefjel gibt man 6 Eidotter, 120 Gramm
Juder, ba8 an einem Stitdden Fuder abgeriebene Gelbe einer
Lrange oder einer grofen Gitrone, '/a Giter Mild-Rabm, emen
grofen Raffeeldffel voll TMehl und Bereitet bie Eréme mwie bie
vorfergehende.

683. Marasquinoe-Créme,

Yo fQiter Mild-Rabm, 6 Gidotter, 125 Gramm Buder,
1 Saffeeldffel voll Mehl wird auf bic oben angegebene IWeife ju
einer jdhaumigen Gréme gefdlagen, vom Fewer genommen und
cin Eleined ®lisden Marasquine dagw gegoffen.

684. @meletien ohne Fehl

Man fprudelt 10 ganze Eier mit 8 Liffeln voll WMild-Rabm
gut ab, falat leidt und badt bavon 3 gleidh grofe bide Dmeletten,
D¢ man auf einen Bogen Papier [diebt und jogleid mit ciner
beliebigen Evéme fillt, jujammenvollt, mit Jucer beftiiubt, mit ciner
glithenben Sdyaufel glaciert und rajd ju Tid qibt.

685. Birgerliche Tivoler @meletie.

Man gibt in eine Sdhiffel 1 Gislofel voll Mebl, chwoas
Salz, 3 Gidotter und 2—3 Ejeldffel voll Duld: riihrt diejes
gang wenig burdeinander (ja mdt glatt abrithren, 8 darf nur
jo viel geriihrt werden, bdajs bad Wrehl mit ben Eidottern und
ver Mild halbwegd vermijdit ift); Bievauf jdhlagt man die 3 @i
flar ju Sdmnee, mifdt drefen leicht darunter, gibt in eine Tme-
letten=Pfanne e jiemlid) grofes Stid Rindidmaly und badt bie
Omelette auf beiden Seiten fiber Foblenfeuer langjam bdraun, fillt
jie mit Marmelabe und bringt jie gleidy u Tijd. Hat man vor=
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vithiged Eiweif, jo fann man 2 Gibotter und 4-—5 Eiflar (u
Sdnee geidlagen) biegw nehmen und mwird bie Tmelette dadurd
nod) foderer. Filr eine Perfon redmet man obiges Tuantum.

686. Raifer-Schmarn.

@8 wirh bie gleide Maffe wie ju obiger Dmelette bereitet ;
iedbod), nadbem man bie Omelette gewendet und diejelbe aud auf
der anberen Seite fich leidt gefdrbt fat, jertbeilt man fie mit der
Shaufel in nicbht ju Eleine Silide und gibt dben Sdmarn mit
Juder beftdubt su Eijd.

687. Kailer-Sohmarn auf andere it

2 Gisldffel voll WMebl werben nut Mildy glatt gevithre, lercht
aefalzen, dann nod) 4 Gidbotter bamit verriibrt und ber Sednee
ber 4 Giflar darunter gezegen. Nachbem man in einer Eafjercle
etwas Butter Hat warm werben [(affen, qibt man die Wafje bin-
ein unb bidt ben Sdmarn in dev Rdfre, ftreut, jobald Derfelbe
jih blajs gefarbt bat, cine Handooll Juder und etwas NRofinen
bavauf, zerftidi ben Sdmarn in feine Stiide wnd bidt 1bn
fertig. Hiir 2 Perfonen.

688. Gries-Bimarn.

Wan todt 200 Gramm Gried in WMild, cibet & Eidotier
unb etmad Saly Bingu, miidt bann ben Sdhnee ber § Eiflav
parunter und badt den Sdmarn wie den Kaijer-Sdmarn auf dem
frerbe, jebod) mujs man Ddiefen, bevor man ign wmmendet, in
Stiide theilen. Selbjtverftdndlid mujd man ben Gries uerft
etwas audkiblen lafien, ehe man bdie Eier Gugu tihet. Nad
Belieben fann man audy ein Sticdden BVanille damit foden unbd
Juder bau ribren. Fir 5—6 Lerjonen,

689. Rris-Srhmarn.

Diefer wird auf die gleide Wetje wie der Gricd-Sdpmarn
bereitet.
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690. Fais-Behmari.

Man gibt i eine Sdiifiel eine Tafje feinen zerviebemen
Topfen, giefit, wenn diejer jefr troden ift, eine Tajje voll Wikd
barauf wud wenn ber Topfen weid) ijt, etwas weniger WMild,
gibt bann enwas Saly und jo viel Mais-Veehl (jedod) nidt Polema,
fonbern joldes Mebl, wic die Bauern zum Weus mehnren) bhingu,
bajs ein dufer Telg (midt unafnlid emem Kudbelteig) daraus
entjteht, bem man auf dem warmen DHerbe 1 Stunde ugeded:
jteben 1djsr.  Sodanm [djst man oviel guted Rimdjdmaly beif
werden und gibt ben Teig mut einer Sdaufel in das Sdinali,
bajs es anfangs ausiicht, als wenn RNoden in ber Planne whven;
Lijst mun ven Schmavn jdon gelbbraun auj beiden Seiten rijten.

691. Semmel-Bchmarn.

Mean jdmeider 3 Kagerjernmeln auf, fibergreft jle mut Vit
und (15t fic enweidien. Hicvauf gieht man die Mildy ab, viibw
3 gange Eier und ehwas Saly Gingu, gibt ein groges Stk Sdmaly
i eine Pionne und vdjter ven Scdmavn davin jdin braun.

692, Tiveler Bauern-Hudeln.

Man bereitet eimen Nubelicig von e Yater Vehl, 1—2 Eiern
und etwas Wafjer, freibt diefen ctivas dider als jiiv Suppen:
Tuveln aws, lijst bie Blitter ein Misden abtvoduen und jdmeider
bann lange Nudeln e gany jgmale Binbden bavaus, gibt m
eine Pranme cin gropes Stid Butter, ()8t die Nuveln davin
brdunhid rbiten, giept dann ein wenig Mild oder Wajjer davan
wnd bitnjtet fie 0ig jie weud werden, gibt jie vaun gleidy 3u Tyd,
oo jie junjt wicber hars werden.

693. Gevdinftete Hudeln auf audere el

Man bereifet Nubelnw wie ovbige wnd fodyt jie m Vhldy did
¢in; jobann gibt man i eme flade Eajjevele ein jiembid gropes
Stiid Burter, lajst bieje jevgeben, gibr bic Mubeln binein, dajs
ber Boden der Cafjerole gut fingerdid davon bededt it und {5t
tie Nubeln auf Stoblenfeucr jdpdn braup werben, ftide jie danu
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mit der Schaufel tn beliebige Stiiddien und gibt jie mit Bucker
betnaubt e Tijd.

694. Topfen-Hockerin (Bauken).

Wan vithrt 200 Sramm Butter jhawmig, viihrt 3 ganze Eier,
420 Ghramut pajfievten Topfen, Salz unb 30 Gramm m Mild
anfgeldste Hefe hingu, vibet 700 Gramm Meb! darunter wnd (dis
ben Teig gut aufgehen. Dievanj gibt man den Tewg auj ein be:
mebltes Brett, formt Bauben davaus und bidt fie ausd dem Sdmals.
Man fann jie jo gu Tijdy qeben, oder man ldjst cin Stitd Butter
sergebien, gieBt etwad Mileh Ginzue und (&6t diefes Foden und bilnjter
bamn die Baugen varin eiw wenig auf, WU wan die Vauden
wentger fein maden, jo vigrr man feine Barer ab, jondern biok
Gier, Topien, Hefe und Mebl.

695. Fpfel-Belrmarn.

Ungefdbr Y2 Yiter Webl ciibrr man mit Wild u enem
biden Teig, viibet bdann 5 ey, Saly une gkt 2—3 St in
vinne Sdeibden  gejdnitiene ‘f[pTcI bitgw, wverbiinur (seesun der
Tewg nod) e did jein jolite, denjelbent mut joviel WMild, Dbajs er
wie e ddjlitijiger Swanbenteig ijt, gibt cin givfes Stild Sdmaly
in eine Phanne und biadt den Sdmarn wie den Kaijer-Sdmarin.

58, 2bjehnitt.

HBon den aus dem SHhmali gebadienen
Fehlipeifen.

696. Barkteig L (Weintein.)

Wean ehibrt "o ¥iter gejicbtes feines MWiehl it Weivem 3u
einem etwas bidflijfigen e, falyt und vibrt ned) 2 Yiffel ooll
waries Tajeldl uwnd 2 YOFel wvoll M davunter, mengt dann
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pent Schuee vou 6 GEiflar davunter wd permwendet Den Leig, vhne

denjelben nod) (Angeve Jeit fteben 3u laffen, woburd) berjelbe
idyledgt mwirD. \

697. Gewdhnlidher Hackietg. 1L

Tan vitgee Yo Liter Mehl mit Dild) g einem diden glatten
Teige, vithrt dann 4 Eipotter und etwas Saly fingu, unbd wenn
per Teig glatt ijt, mijdt man ben Sdinee der 4 Eiflar barunter.

698, Gehackene Zweifhken.

Man jdneibet jdbne, veile, frijdge Jmwetidhlen audeinander,
nimmt bie $erne Gevaud, beftveut fie ftart mit Juder, triufelt
ein wenig Mum darauf und st jie Yo Stunde o liegen; bierauf
taudht man fie in einen Bacteig . wnbd badt fte aud pem Sdmals,
qibt fie auf ein Sich jum Entfeiten, Bejtreut fie mit Juder und
ridtet fie erhaben iiber einer gebrodencn Serviette an. Gebadene
Prirfidhe ober Aprifofen Bereitet man ebenju.

§99. Gebatkene Fipfelvinge (Fipfelhiidiel).

@on 6 Stitd guien Ipfeln werden mit einem langen Uus:
ftecher bie Serne auggeftoden, fobann gefddlt und in Dilnne
Sdyeiben gefdnutten, diefe wut Buder bejtdubt, mit einem Glisden
Fum ober Eognae, vber aud Tarasquino iibergofien und jo cmne
Weile liegen gelaffen. Pievauj taudt man die Ypfelvinge in den
geodhnlichen Badieig 1. und bédt fie aud vem Sdmals, Deftaubt
jie mit Buder unb gibt fie gleidh gu Tijd.

700, Erabeer- und Himbeer-Beignels.

Man vermijeit ' 2 Yiter reife, frijdy gepflitdte Grbbeeren mit
3 Qofieln woll Judev, gibt 1 Raffeeldfjel voll davon wiiden
2 langlidh gefdniitene Oblaten (ungefdyr 8 cm lang und 5 em
breit), taucht bieje in einen Weinteig, bidt fie aus dem Sdymaly,
Bejtrent fie mit Jucker und gibt fie gleid zu Tijd. Staft der
(Grpbeeren Fanu man aud) Dimbeeren permende.
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701, Bivfoen-Beigneis,

Man fteint V2 Liter firiden ausd, giby, je nadbem bdiejelben
jif ober fawer find, Juder b, wmadt Haujden bdavon auf
Oblaten wie bei ben Erbbeev=Beignetd angegeben ift, taudt fie w
einen MWeinteig und bidt fie aus dem Sdhmals. Selbjtverftandlich
werben fie gang in den Teig cingetaudst, nidht nur die Rinder,
wic man bdiejed frither fefr hdufig getan bat.

702. Fusgebadkene Zweifdiken.

Wean (B8t qud nidt ju weidy gefedten, getrodueten Bwetidfen
bie Seerne aud und gibt Dafiir eine gejdhwellte Weandel hunem,
taudit bie Swetidfen damn in einen Branbieig, Dden man mit
Giern ctwad flilffiger gemadyt als ju Braudjtvauben, badt fie aus
pem Sdmal; und Beftrent fie dann mit Juder.

703. Raftanien-BHeigneis.

Man jdalt von ' Kilo Sajtanien bic grobe Gupere Sdhale
ab, Eodt jle bann med) jo lange TWafjer, Bis fid aud bie
feine Sdale abzichen [dfst und bilnjtet fie dann mit 5 Eiffein
voll Juder und Weigwein gang weich, veibt fie fein, ober paijfiert
fie durdy ein Sieb, befemchter fie bamn mit einigen L0ffeln voll
bidenn Rahm, gibt 1 Gisloffel voll von diefer Wafje grijden najss
gemadte Oblaten, gibt Den Beignets eine vunde ober auch eine
(anglide Form, taude fie in cinen Weinteig und badt fie aud
tem Edymals.

704. Wanvel-Beigneis.

Jn Ya Riter Mildy @fst man BO ®ramm feingeriehene weike
Wandeln, unter die man aud) 6 Stid bittere gegeben bat, einige
Minuten fodben: Bieraui ftreut man 100 Gramm Juder wnd
180 Gramm Reis- ober Stirtmehl unter fortwdbrendem ritfren
in die fodende Wild und rifrr diefes jo lange auj ben Herbe
ab, Dis o6 ein feiner, jarter, nidt 3w fefter Brei geworden ift,
ftreidt benjelben auf cin gendistes Prett ober ein gebutteries
Bacdbled gut fingerbid auf und (&8t ibn erfalien. PHievauf jdmetder
man baraus vieredige Stitde widt ju grog, (0st viefe mit einen
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Meffer ab, faudyt fie D einmen TWemteiq und bidt fie aug pem
Scbmals, Gejtreut jic wit Suder und gibt fie u Tijch.

105. Reis-Breignets,

Man Eodht 200 Gheamm Reis (guter Qualitity, nebjit covas
Hauille wd einer Paije <aly m Mildy f0ruig weicy, jdiittet jobann
powt et auf eim Bret, driich i auseinaider, bais bas Nrer
fingerdid davon bededt il und 186t ibn, nadibem man ibn jtack
mit Suder beftdubl pat, ausliiflen. Dievouj jticht man wit etlent
Rrapien-Uusjtedier vunde Sdeiben pavon aus, tawdt fie i
nd Brijel und backt jie aus pen Sdmal;, beftvent fie queE it
otder and Gt und glaciert fie baun it ciner glithenden
Sdhaufel.

706. @ries- ooer Bagoe-Wiirkchen

Wean fodit 200 Gramun Gried vber Sage in WMild weid
me bid, jalyt, wijdt aud nady Belieben Judter davunter, gibt
Daimn Den Gdriesbrei i eine Scytifjel yum Austihlen. Sodaun
vithrr man 3 —4 Gier und eine gvoe Danbdroll geriebene Manbeln
barnnter, beftveur ein Brett mit Semmelbrdjeln, formt fingerlange
wid etn wenig dider als fingevbide Witriden davaus, raud bieje,
jobalo jie ein weig fejt geworden find, in abgejprudetic Eier unbd
panmiert fie mu Brdjeln, by lie bievanf aus bem Sthmaly uub
Beitrent  fic mar ciney Vildweg ven  Suder  wnd geviebener
Ghecolaty.

707. Fipfel-Dinchden.

Man diinjtet 10 Siiig qejdydlte Jpfel mat Suder wnd Weif-
wein weid), jedod) ju troden als mbglich, paifiert fic burdy ein
<ieh, mijdd bamn 2 ¥omel voll Rum, 80 Gheauun geviehene
Wandeln, 3 ganse Fier, etwas Gitronenjdale und jo viel feine
Budieln (wovunter audy Shwarzbrot-Brdjeln jein dilrfen) bingu,
Mals e bider Brei baraus entftehbt, aud dem man Wirjtden
twic phige Sries-Whikritden fovmt, diefe in & und Brijeln wendet
UMD Dann aus dem Sdmaly bad, Man fann fie tvoden, cinfach
it Juder bejtdubt, obder mit Wein-Chateau u Tijch geben.
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T08. Wein-Behnitten,

Man jomeibet ciltige Semmeln in gany feine Scheiben, tand
biefe in gut gezuderten Lieifwein, unter den man aud cin weniy
Joum gegeben Hat, taudit fie bievanf in abgeiprudelte Gier una
mwenbet fie in femen Brijeln, dact die Sdiciben vani aud beuns
Sdmaly und wenn affe 1o gebaden jind, fibevgiefit man fic wir
(ST wedn,

109. Brand-Sirauben,

S einer Eaffevole brigt man Y Qiter Mild), nebft cinem
nufsgrofien Stiddien Butter, etvas Saly, um stoden, vithet dany
langjam 'fa Siter Teht bingu wd viibrt bicjes fo lange auf dewm
Aeuer ab, bis fid der Leg von der Bafferole (dat und gibr bey
felben wmr eine Sdiiiffel 3um Nuskithlen. Drevauf fretet man den
Teig mit der Hand und idldgt langfam 6 Gidotter ynp | gaiges
G hingn.  Sn vine Badvfanne aitbt man viel Sdmaly, fiillt dep
Teig in eine mit einem Stevn eingelegte Spribe, faudt das Bl
s Wajjer, Fwenft ¢3 wicder qua wnd puelidt dann bic Strauben,
Die man runbd fovmt, in bas Edunaly, das man (it big any
Jlanden erbist unp bann wicder ehwas bat ausfiihien (ajjen,
Didt fie unter oftmaligem leidyten Sehiitteln pey Pianne iy
acll, qibt fie auf ein Sich sum Entfetien, beftaubr fic mit Suider
R gibt jie mit ivgend cinew beliebiqen Frudifaii Tij. T
i nodr bemerken, vajs man dieje Etvanben langiaim Bacten nurie.

T10. Awetlchken-Paferen.

Man jdneidet nacy Bebarf Sennmeln iy fetite Selyeiben, foed
auie Jwetidfen weidy und wiegt Jie, nadibem man fie euifern:
bat, Tein, mijht etroas Cirronenjdiale unp suder nebit cin el
oot 2o Jwetbleniafte baviter, beftreidyt mit Diejer il ey
Scumnelfdeibe, bl eille 3mecite Sdeibe davauf, taudt jic febany
m einen Badteig 11, baidt Jie aus pem Sdhmaly unp qibt fie i
Juder und it Beftrent e Tajey

1. Sehueeballen.

Anf dem RNubelbrette brojelt man 280 Gheanm Dehf e
140 Gramm  Butter ab, qibt bamn etwoa Salz, 1 Staffeeliffe:
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voll Sucer, 4 Eibotter, 5—6 Lofiel Mabm unp 2 ehifel Rum
bingu,  avbeitet Diefed qu einem glatten Teige ab, per fajt jo
weid) wie Strudelteig jein MRS, und den man danm an etnem
filhlen Orte sugebedt raften [ijst, Hievauf madit man gang Heine
Yaibdien aus pem Teig, vollt bieje mit pem Rollfolze mefjer-
titfenbig aus, ober man vollt ein grifeves Blatt aus und ftudyt
mit einem vunben Ausfteder ungefibr 10—11 em groge Fledden
us, fanm  Ddiejelben aud) runb abradeln. Sobann  werbden
viejelben in gleidhmifiger Cntfermumng  fiinfual fo burdgerabelt,
2af8 ringdherum ein gang jdmaler Rand unverleit bleibt, Mun
faist man jeden 3meiten Streifen  mittelit eines Sodyliffelftieles
auf, zieht bann Den juerjt auigefajsten fiber bie anbern heviiber,
1o baj8 bdiefer unter den Stiel liegen tonunt, wodurd) ber Teig
cinemn Ballen gleich fieht, den man nun fammt dem Stiel in heifes
ﬁncf:ﬁ-ﬁmnla balt und zieht pen Stiel erft dann bevaus, wenn
ber Ballen bie gewiinjdite Form bebalt, Sobalp die Sdyugeballe
mter bdufigem Sdhiitteln pop Pianne auf der wnfern Srite jdon
brdumlidy qemworden, wendet man fie um und beftreut fie nady bem
Baden mit Suder. Hat man eine Sdneeballen-Sorm, jo fajst
man bie Streifern mit ten Fingern an, idyebt fie leidt ujammen
UNR gibi fic in pie Juvor im Beifen Sdmal; echipte orm, jdlieft
den Deckel und bt Jie unter oftmaligem Sehiitteln im beifen
Sdimal;.

2. Tivoler Bauern-Hrapfen,

Auf ein Bren gibr man 200 Gvamm Weehl, etwas &Ealy und
2 Eibotter, [4f8t dann 40 Gramm Butter geridileidien (aBer ja
midit Beify werden), gieht bann ein wettig Wild) Hingu, 1478t alles
Awjammen lau wavim werden und madt bamit cinen widt au feften
Zeig an, den man gut abavbeitet, bann 2 Stunde rithen ldjat,
wobei man thn ubedt. Hievauf velli man Denjelben ditnn aus,
belegt ein Blatt mit Fiille vou getoditen, getrodneten Birnen, mit
deriebenem pbher geftofieriem Mobn wnb Suder, mit Jimmt und
Nelfen gewiivyt, wovon man einen Eleinen feaffeeldffel voll (in
Abjtdnden von 12 em ungefabr) auj ein Blag vertheilt und bann
e gleides Blatt daviiber legt, bann mit einem Sfrapfenvadl bie
Strapfen abradelt uny Bievauf aus bem Sdmal; bact. Man fann
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ben Teig aud) ofie Buirer anmaden,
guten Rabhm nehmen und feine Werldh

.

13, HaTenihel uny Polfersipf,

Der Teig ift bderfelbe wie o
man fiir Hajendbrl benfelben nidit
frapfen, und mwerben pie Bldtier audy nidit gefii
lngeve Stitde abgerabelt. Die Poljtersipfl
einer Marmelade gefiilt
gibt man jebr oft Sauertrayt.

14, Tiraley Birauben,

Tan givt 280 Granm gefiebtes, feimes Diehl nebjt Eal n
eine Sdhiifjel, vithrt nadh und nad fovie! Mildh bingu, dajs ein
tader, glatter Teig entjteht, tilbrt bann nodh 5 gange Eier hingu,
viihri des Teig fehr glatt ab, bajg er wie Lropfteig ausdfieht
beim Baden 3d6e wnd nidt gu vajh vom Strauben-Tridter laufi,
WO man fid eined mit 3 f‘-ﬁuungen verfehenen Triditerd Bedient.
Man gibt in eine Meine, gerabe ber Grbe der Strauben et=
orediende Badpfanne joviel guted Sdymaly binein, dais die Pianne
qut 3wei Dritther! bamit gefitllt ift, und mwenny dasjelbe heify ge-
worben ijt, fart man mit dem f&:‘tmuﬁeniritﬁfer ringé an ben
- Wénden der Pranne umber, bis bie Oberflide mit Teig voll-

ftinbig Bebect 1, wenbet die Straube um und bidt fie aud auf
- ber andern Seite gelbbraun, WMan gibt fie mit Juder Beftaup;
b nady Belieben aud mit Wein-Ehateay i Tifd,

T15. Futker-Sivanben,

Dan riifre 280 Bramm Wefl, gany wenig Salz, 120 Gramm

Juder nad unp nad) mit 10 Giflay und mi Joviel Weifnein,
bajd baraus ein dbnlider Teig wie i obigen Strauben entftept,
doxf aber ja nidit u rajd vom Tridter laufen, ba jonjt bic
 Stauben 3u fett werben Mnd aud) leigt bredien. Man Hady jite
wie obige, legt fie dann rajdy fiber ein Rollhol; und biegt fie ein
Jienig und  [dfs; jfie bavauf evtalten, bejtiubt fie mit Juder umpd
gibt fie mit Wein-Chateau A Eijd,

obigen Rvapfen, jebody treibt
g o bitnn aus wie U Dben
IIt, jonbdern einfady
werden mit irgend
wd in Dreiede gevabelr, du Dajenibrl

.
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T16. ;ﬂ'anhﬂ—g?!afﬂm.

Wian qibt 140 Gramm Juder, 3 Civotier und 6 Gisliifel
poll guten Rabm i sine Schitfjel nebit etwas Eiteonenidale Wb
et diefed jhawmig, gibt bann woch 128 Gvamm Mandeln, D
man fein gevieben fat, hinau, beftreidt wit Diejer Fille e ditune
Zemmeljdeibe, leat eine anbere Sdeibe savitber, taudt piejed
i coen Teinterg wnd badt die Pafejen aus dent Sdmaly. L Der
wan taudt jie ftatt in Tewmieid in abaciprubelte Eiet, bidt jic
aus dem Sdmals und (iberaielt jie it Gtitbwein.

7 b ‘jlu}’mtrﬁiirﬁnin.

S eine Shitijel gibt man 980 Gramm Dichl, ‘qieft nad
aith nady Ya Yiter Wil final, und e DET Teig glart geviibe:
ift, vither man &—0 pganie Gier und etmwad Saly hinsu. Bt
Teig nufs jehe alatt gerithrt wnt ungefdbr fwie ein Stvaubentery
jein. Wian (djet ciner tiefen, Elewmen Bacpjanue jouiel Sdynals
fieify werben, dajs piejelbe ymet Fyrittheile pavon pepedt i1t preraut
[ajst man Die Form parin hed werben, idhwentt Das Stmaly il
voi ab, tandt jie Danm, big euwen maiitrrﬁﬂtuhitt pom Rauoe,
i ben Teig, fabrt wieher vajd damut vas heike Sdmaly wn
(ijst bie Sidheln jdon prunticy Gaden, fost jt jobami vun Dot
Fovm, indom man it ber Pand quf pen Stiel ber Fowm jebidigr
wodurd jie jid) ablbfen v Dejtdubt jie Damil Wi Suder.

718, Grbarhent Hefpudmme.

WMan cithe cinen gleidgen Eeig 1w au ben Jojentiidein a
b badt ftatt ojentiidel, Scdpimme, 0ot Dicje mit ewme
Meffer beputjam vev pey Fpovm und legt jie auf Flieppavicr, o
mit pas Sdmaly bapuin gut ablauft. Dian faun jie Dan v
oi¢ Bereitetem Ehateait, oher mit Manbdels oot .?_michuiia:@.réw
jlilfen.

719, Gebadiene RAofen.

Vpan gibt aui e Frett 200 Gromm Pehi, 45 G
Butter und  etwad Saly, & Gidottex ud ioviel Teigwent, i
paraus el dhnlider Teig wie 3u ben Baucrn=frapien ent)!
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N man jugevedt Ya Stunbe rithen (afat unb pamn mefferridens
pi ausvollt. Hierauf ftidt man mit 3 gejadien Nusftedern ver-
jiebener Erife Blittden aus, Befteeidht die 2 grdfern bavon mit
B, jcvoch muv in ver Mitte, bl 5 Wlittden aufeinanber, dod
g bajs 3 veridiedener @rofe aufammen fommen, wovnm bas
ginite oben parawi tomumt umd britdt fie in ber Mitte ein wenig
it badt jie dann aus bem Shmaly, ba8 man nidt gar ju beil
serpen lajst. Wan bejtreut fie mit Juder und Jimmt, fann

& in bic Yitte cingemadied Sirjdileiid 0. geben.

720, Sehniic-Rrapfe.

frieju madt man cinen Brdfelteig von 200 ®ramm TMebl,

L0 Gramm Butter, 1 gbffel voll Buder, 3 Eiboiter, thvad
@
?l%ul[ Rum, it Ddiefen etwas vufen und rolli ibn bann meffers
eiidendid aus, jdmneibet baven Stide nadh ber Ghrdhe Der Form
qb, lafst Diejelbe tm Badidmalye bey mwerden, legt bas Leigs
. fifid varauf, bindet es it einer an ber Form befejtigten Sduur
Teidpt an, ober ridgtiger man mwidelt Diejelbe nur [ofe itber ben

teonenjaft und einer Handvol geviebenen Wianbeln, 1 Lbffel

Teig und Bl jie mit Der Fovm feft, ldjst Den frapfen jdin
praun Bacden und B8t ihn jodann gleic Befuifam von der Form.
©as Sdmaly darf niht gar gu bef fein.  Wian fann fie dann
mit beliebiger Marmelabe, Apfel-Purée oder @Gréme imwendig be:
fteeidgen. gitc 6 Perjonen.

791. Gebadhene Fandeln

Yuf ein Brett gibt man 175 @vamm Wehl, 70 Sramm ge-
viebene Wiandeln, 90 Gramm Butter, 40 Gramm Juder, eime
Mefierfpipe voll Jimmt, 4 @ibotter, arbeitet diejed gu einem glatten
Teig, rollt benjelben gul mefjersittendict aud und flidt mit einem
manbelidvmigen Audjecher Mianbeln aus, bidt biefelben aus bem
Sdmaly, bejteent fie jtarl mit Buder und gibt fie jum Thee
gher bergleiden.

722. Wudel-Beignets.

Gan madt von 2 Eiern (pime Mildy) einen gerdnliden

Rubelteig, rollt denfjelben dinn aué und jdneibet furze mittelfeine
fzein, Tirokt ftivche. 16
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ipeln davaus. Hierauf (@it man ¥ Yiter DlH Eodyen, m
> Jtudeln hinein nebjt ehwas Saly, nad) Velichen aud) 3
D Todyt Die Nubdeln did ein, flradt fie jobann auf cin f"‘,'.__-'.
igerdid anf und (Gist fie erfalten; jodann jdyneidet man fietl
igerbreite und fingerlange Stiide, tandyt diefelben in u&geip::ub'
et, wendet fie in Brijeln und bidt fie aus dent Schmalz, T
v Dejtdubt man fie mit VanillesZuder und gibt fie warmizy
fh.  Fiir 5 Perfouen. 4

Him
723, Diablotins,

70 Gramm Hajelnitjje und 70 Gramm Mandeln werben jein
rieber; fobann vervithet man einen grogen Gisldffel voll Dieht
0 ebenjovicl Juder mir ' Riter Wildy glatt, ftellt diejes Dann
f Stoblenfener unbd ldjst e8 wuter fovtwdhrendem Wmriifren lang
n toden bis 8 bid ift, gibt banu dic Manbeln und Hajelniifje
iy, ritbrt alles duvdeinander und ftellt den Brei falt. Hieraud
rmt man nujsgrofe Kugeln, badi jic aus dem Sdmaly und walsl
- bann in Staubjuder. Wan gibt fie falt jum Thee i

59. Abfdnitt,
Bon ven verfthiedenen Htruveln.

724, Butter- oder Blitter-Tein.

Auf ein Brett, dad man an einem Hiblen Ort gegeben fat,
bt man 560 Gramm feined Wehl, ebenjoviel gute frijdhe Butter,
adgt von jwet Drittheilen Wiehl, 4 Eibotter, etwas Salz, einem
fégrogen Stildden Butter, 3 U0ffeln Rum, einem Slidden
eifwein und foviel Waffer emen Teig, dafs devjellbe etwad fejter
§ ein Snubel-Teig ift, avbeitet diefen gut ab und dect ihn zu.
un fdueibet man bie Butter in bas Mehl, vollt bieje mit dem
oltholze ju einem Blatte aud, bid fidy vad Weebl mit dexr Butter
rmengt bat, rollt bann bden Lorteig ausd, gibt bie Butter und
8 ehwa nod) fbrige WMehl hinein, jdhligt Den Teig von allen
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Seiten gujautmen, Elopfi den Tetg mit dem Rollbulze tidtig aus
(jevod) nidt rollen, jondern tichtig jdlagen), jdblagt in dann ven
2 Seiten gujammen und fHopft b1 nod dreimal wie dag erftemal,
widelt den Teig dbann . et Tud), und frellt ihn in ciner Sehiiffel
Yo Stunben ober auch linger auf &8, (Jm Winter fann man
ihn an eien anbern falten Ot jtelfen.) Bevor man ven Butter-
teig vermendet, wird er nod ein finfredmal geflopft und bamnn
ausgerollt.  Tahrend bes Uustlopfens mujs man aqud) das Brett
mit Pepl beftdnben, damit der Teig fid nidt anlegt.

725, Manvel-Btvudel, audy Tivoler Strudel
penamnt.

WMan bereitet von 280 Gramm Yiehl und chenjoviel Butter
anj bie oben angegebene MWeife einen Blisterteig, rolit denjelben
mefjeveiidendid aud und fillt ihn wit folgenber Fiille: 280 Gramm
Suder vithrt man mit 6 Eidotter und etmad Citronenjdale jdhaumig,
wijdyt bann ven Sdynee der 6 Eiflar mit 280 Gramm Jeingericbenen
weifen WViandeln und etnem gehiujten Ejslifiel voll Starfmepl
pavunter, gift bicjed tn die Viitte bes Teiges, jivent Sultaninen
pavauf, Dejtveidl bie Rinder mit G, jdidgl den Teig ujanumen,
jedod) jo, dajs die Mdnder etwa fingerbreit von etnanbder entfernt
jind, bebt ven Struvel vajd wmit beiven Handen auf ein mit Waffer
befeudjietes Bledy, befiveicht iGn wit abgejprubeltem Ei und madt
wun Den jweiten Steubel, denn von diefer Walfe gibt ed ywer
ibdne Steuvel. Man legi fie n ciner Enifernung von ungefdhr
3 Fingerbreite auf bad Bled) und dbamit fie whhrend ded Badens
nicht jo leidpt audemnandergefen, legt wman cinen feudyt gemadien
Wodytdffel i bdic Mitte und blidt den Strubel in einer giemlid
beigen Mbhre enwa *i Stumben.

726. Fpfel-Birudel,

Man madht im {ibrigen einen Butlerterq wic oben angegeben
ijt, jedodr auf 280 Gramm Mebl nimmt man blog 170 Gramm
Butter, 2 Gidbotter, Hum, Weifiwein und Wailer, gany gleid, fo-
wie aud) bie Bearbeitung biefelbe ift, vber man fann aud gans
qut dent feinen Butierteig mit gleidy viel Butter wie WMebl nehinen
D ift er tmmerbin feimer.  9Man vollt nun den FTeig, d. §. dic

16¥
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Hilfte bavon fitr einen Strubel aus, beftrent ibn bid mit in feine
Scheibden gefdnittenen und guvor gejdiilten Apfeln, fireut Gitronen-
idhalen, Sultaninen, Juder, Simmt und nad)y Belieben aud grob-
gebadtte Mandeln oder Pignoli davauj, befireidyt bdie Teigritnber
mit Ei unbd behanbelt ben Strubel weiter wie bent Mandel-Strudel.

527, @Gezonener Sirudel-Teig,

Auf ein Brett gibt man Y Qiter gefiebtes Tehl und Sal;,
nadyt eine @rube, gibt ein ganzes Gi Hinein und beildufig /s Liter
[Bafjer (es fann aud) mebr jein, indem fid bad TWaffer nidt fo
jenau angeben 1481, ba bas Debl nidht immer gleidg troden ijt),
nadt nun einen Teig an, Der fih leichr yiefen (a8t und avbeitet
enfelfen mit den Vallen der Hand tidtig ab, Bi& fid berfelbe
o Der Hand und bem Bretie [08t, bejtreut jobann dag Brett
it Webl, iheilt den Teiq in e gleide Stitde, delidt diefelben
it dem Mollholze in Gandgrofie Sdeiben, bejtveicht diefe mit aer-
affener Butter, dedt ein Rud) bariiber unb [Ajst fie ¥4 Stunbdben
0 liegen.  Nacdh diefer Jeit belegt man ciwen Tijd mit einem
udge, ftiubt Mehl bdariiber, gibt eine Teig-Platte darauj (lajat
ber bad anbere Stid ugmwijden jugededt) unbd gieht den Leig
orfiditig aus, damit er fein Yo befommt, Bid er papierdiinn ijt,
Ran jdneidet bann den diden Nand ringdherum mit einem Weeffer
b, gibt bie Belichige Fille 018 an den Rand gleidmndfig barauf,
bligt Dann mittelft ves Tuded ben Teig 4 Tingerbreit um, gibt
td darauf nody ctiwas gltlle, vollt Den Teig mit Hilfe besd Tudies
Hammen und gibt ihn in eine Gafjervle, in die man entjprediend
utter gegeben hat, woju man fid) ebenjalls bes Tuhes bedient,
it Hilfe einer jweiten Perjon, wie dies liberbaupt yum Aussiehen
8 Teiged angejeigt ift. Die folgenden Steubel-Fiillen find alle
If biejed Teig=Duantum bevedynet unbd reichen fitv 2 Stvudel
wa fiir 12 Perfonen.

728, Fpfel-Birudel,

Pan cijtet 500 Gramm Semmelbrifeln mit 170 Gramm
utter, fjdmneidet 15 Stiid giemlidh qrofe gute piel in diinne
deibdien; fierauj gieht man einen Strudelteig nady obiger An-
be biinn aus, jtreut bie Semmelbrdjen davauf, vertheilt dann
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glexhmagia von ven Jpfeln, ftdudt Juder und etwas Simmt
bariiber, ftveut audy Rofien vavauj wied volt den Strudel nrittelft
bes Tuded gujammen. Jn die Gafjerole giot man Butter, legt
den Strudel vorfidtig Hinein, bejteeidht ibu mit eclaffener Butter
umd bddt ibn in der Rihre.

129. Birnen Htvuvel.

Die Bereitung bleib gany gleid wie beim Hpfel-Steuvel an-
gegeben ift, nur vermwenbet wman ftatt ber Wpfel feinblitterig qe-
fdmittene Birnen jur Fiille.

730, Rivfehen-, Weintrauben- oder Fetfchken-
SBirudel,

amdlbrigen bleibt bdie Bereitungsart diefelbe wie fie Geim
pfecl=Strudel angegeben ijt, wuy Fommen ftatt ber lpfel, ausge:
fernte frifde Sicjden, ober vonr den Stengeln gegupite Trauben,
OdCT DON Den RKevien Defreite und in Streifen gejdmittene, frijde
Jwetidifen ald File. Natiiclich nimme man nidt von jeder Sorte
iejer drei Obffjovten fiir einen unp denfelben Strudel, jonbern
fivjden sum stivjd:-Strudel 2,

31, Auls-Strunel.

WMan beveet etnen Strubelteiq nad obiger Angabe unb [djst
i vajten; imgwijden veidt man 280 Gramm Niifje, befeuditet
140 Grawmm Semmelbrijel mit NRabm, mijdt 140 Sramm Suder
witer die MWiifje, fleeut diejes nun auf ben audgesogenen Strubel:
teig, fprist danm nody e Qiter Hontg, den man mit einigen
UBffeln voll Weikwein bat warm mwerden lafjen wnd bann wieber
ausgefliblt bat, davauf, vollt den Strudel sufammen und vollenbet
i wie den Apfel-Strudel.

732, Topfen~-Sirudel,

Wan rihrt 120 Gramm Butter jdawmig, rligrt dieje bann
nod) mit 175 Gramm Juder, Citronenjdiale, 7 Eidotter wnd viihut
pann nad und nad 500 Gramm paffierten Topfen, eine Taffe
Rahu und etwas Saly hingn uno mijdt ben Scmee ber T Eiffar
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leigt bavunter, TRt biejer Fiille bejtveiht man den biinn aus-
gegogenen Strudelteiy, mujs aber adien, bajs man ben Teig dabei
nidt verlet, und vollenbet ben Strudel wie den Npfel-Strubel.
(Wan jtvent aud) Rofinen auf die Fiille.)

T733. Reis-Btrudel,

Man Fodt 280 Mdramm Meid in WMild nebjt cinem Stidben
Banille und ein wenig Saly weidh und 1§t ihn etwad auskitplen;
jopann vithrt man 110 Grvamm Butter jhaumig, vithrt fie bann
mit 175 Gramm Buder und 10 Givotter, mijdht juiesi den Schnee
ber 10 Eiflar bagu, beftveid)t mit biefer Fiille ben ausgezogenen
Strubelteig, ftreut Rofinen taritber und vollenbet ben Strubel
wie den Vpfel-Strudel.

734. Bries-Sirudel.

Man fodt 280 Sramm Gries in WMild weid, jalit aud ein
wenig unb vithet dann, nadbem man ben Gricd vom Feuer ge:
nommen bat, 120 Sramm Butter dbarunter, (Ai8f hn etwas aus:
fitlen, vilbrt damn 140 Gramm Buder, einige Loffel voll Mavas-
quine und 10 Giboteer dagu, mifdi ulest ben Sdnee ver 10 Gi-
flav Davunter unbd bejtreidht mit bdiefer Fiille den ausgezogenen
Srrudelteig, ftrent Rofinen daviiber und vollendet ben Strubel
wie den Jpfel=Strudel.

135. Punfih-Btrunel,

Su eine Eafferole gibt man 210 Gramn Mebl, 175 Gramm
Butter, 140 Grvamm Juder, gicht dann o Qiter fodende Mildy
parauf und verviihri dicjed auf dem heiffen Herde, His fid der
Brei von der Eaffevole 1681, bt benjelben in eme Sdiifjel um
austithlen, dldgt 2 gar »¢ Eier dazu und vervithrt dieje ein wenig.
Wenn muor bad Bed el Falt gtmurtﬁeﬁ tft, vithrt man 10 Ei=
botter, den Saft von 2 Crangen, jowic aud) die feingejdnitene
Sdhale vou einer Trange und H Lhffel voll Rum varunter, mijdt
pann ben Sduee von 10 Eiflar davunter, bLeftveidht nur diejer
lafje ben diinn ausgeiogenen Sivudelteig und vollendet denjelben
wie den Apfel-Strubel.
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736. Rahm-Sirudel.

210 ®ramm Butter wird . Sdhaum gerdhet, hicvauj gibt
man 210 Gramm Juder und nad) und nad) 12 Eidotter und
Eitronenjdhalen bingu und wenn diejes gqut geciihrt iff, gieft man
s Qiter bicden fauren Mahm bdazu, mijdt dann ben Sdnee der
12 Eiffar feidit barumter, ftreicht biefe Fiille auf den biinn aus:
gesoqenen Strubelteig, fjtreut nody Mofinen baviiber und vollendet
ben Strudel wie bden dpfel-Strubel; wemn devjelbe beinabe ge-
baden ijt, jedod) wod) gany blajsgeld ijt, giekt man Mildraim
bavan und bidt ihn jdhon brAunlid.

737, Chorolate-Strunel.

Man 14§5t 140 Sramm Butter in der Mbbhre warin 1werben,
verrithet diefe bann mit 100 Gramm Chocolate, gibt 170 Glramm
Suder fingn und ribrt nad und nad) 8 Eivotter und 100 Gramm
abgeriebene geweidite Semmeln, die man baun, naddbem man fie
gewogen, in Wildy geweidt, gut ausgedriidt Hat, abwedjelnd
I €offel voll Semmelbrei und 1 Gi davunter vithrr, juleht ben
Sdinee von 8 Giflar und 125 Gramm Mandeln leidhit davunter
mijdt. Dicje Fitlle ftreidit man auf emen ausgejogenen Strudel-
teig unb vollendet benjelben wie den Hpjel-Strubel.

60. Abfehmitt.

Bon den Wildhipeifen.

738, Mildh-Reis mif Hafelniien und Charolate.

Pan gibl in eine Gafjerole, die "!} mit Buticr beftridien
fat, Y4 Stilo Meis, gicht ' Titer Wajior darfiber und wenn
biejed todyt, gieft man 1 Piter Mildy Linsw, falst, fiigt and Juder
nad) Gejdmad und nad) epuger Jeit cue grofe Handbvoll ge-
viebene Hajelniifie bingu mwd tm Falle der Meis nod) s wenig
gefodgt wive wid bie Wild) fuh verfocht bacte, giedt man wod die
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nithige Wild) bavauf, vidtet damn bdem weid) und nicht s bid
eingefoditen Meid in ciner Sehitfjel am, fireut gertebene Bhocolate
mit Guder vermijdt davauf und gieft Hrawne beife Butter dariiber.

739, Iild-Reis gebaken,

280 Gramm Reis wird in Mild weidy aefodye, nebjt etwas
Sal; und Banille-Jucter. Sn ecine Cafferole qibt man ein werig
Butter, ober man bejtreidyt nur ven Boben perfeiben mit Butter,
verrlifrt den Weid mit 100 Gramm Butter, ftreidt nun eine
fingerdide Schichte davon i bie Cafferole, gibt etwas Marmelade
bavanf, dbann wieber MReis und jo fort. Sulept mujd Reig jein,
jodann fieeidt man jpanijde Yhndmafje dbarauf, von 4 Giweil u

Sedmee gejhlagen und 300 Gvamm Juder und bAdt bdiefes in
einer abgefiiblten Nbfhre.

740. @ries-Jiokerin in der il

Man todt ' Kilo Gries w Mild nebit einem Stiicden
Simmt und ein wenig Saly weidh und bdid ein, vithrt dann
100 @vamm Butter davunter und 8t ihn ein wenig auskiiflen.
Dievauf rithet man 6 gange Gier und 120 Gramm Juder darunter,
ftellt dann eine Gafferole mit 1% Riter Mildh, 140 Gramm Butier
auf bas Feuer, legt, iobald dic Wildy Fodt, nidt ju grofe Noden
ein und ftellt baun die Cafferole mit einem Dectel veridlofien in
bie Rifre, nimmt ben DVedel nady 5 Minuten ab wund (A8t bdie
Noden Farbe nehmen und die Wil verfoden. WMau gibt fie
mit einer Ghocolate-Créme ju Tiidh. Fir 12 Perionen.

741, Balzburger liockerin,

Man bringt Ya Liter Mildh, ein nujsgrofes Stitd Butter
und etwad Saly jum Roden, vifrt dann Ye Liter gejiebtes Viehl
langlam bavunter und rithrt dicfed jo lange, Bis fid ber Brei
von Der Eaffevole I[85t und [djst denjelben audbiblen. Sobann
vihrt man 2 Wbffel voll Buder und 4 Eidotter darvunter und
mijdt bann den Scdmee ber 4 Giflar leidt darumter. [n einer
fladen Gafjevole bringt man etwas meby ald Yo Qiter Mild) und
80 Gramm Butter zum Loden, legt aud cin Stidden BVanille
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fingu, fegt mun nujsgrofe Roderln ein unbd wenn alle fertig find,
fiellt wan die Cajjerole in die heige Mdfre, [6f5t fie jdhin braunlid)
baden und gibt jie nad) Belieben mit Suder beftaubt wund ciner
Banille-Bréme 3u Tijd. Fir 5 Perjonen.

T42. Fprikolen-Jiodkevin,

Jn eer fladien Cafferole bringt man %4 iter WMildh um
Sfodjen; inywijden vitfrr man 70 Gramm Aprifojen-WMarmelade
mit 70 Gramm Juder, mijdt dann den Sdner von 6 Gillar
bavuitter und legt von dicjer WMaffe mit einem Loffel Noderin (in
ber Ghvife einer Wallnujs) in die todende WViildy, mwenbdet fie dann
eimmal wm, ldjst fie nodhmals auffieben unb rvidtet fie auf einer
Sdiifiel gehduit an, beftdubt jie mit Juder und glaciert fie mit
citer glithenben Sdaufel. Fir + Perjonen.

743. Hudel-Rouladen.

Wan madt von 4 Giern einen Nubdelteig und jdhneider
gemlich brette und furge Nudeln, Yodt diejelben n 1%z Liter
Wildy, vihrt ingwijhen 140 Gramm Butter jdaumig, gibt
170 Gramm Juder, aud) etwas Banille=Fuder hingu, vihrt dbann
nad und nad) 6 Eidotter bavunter, und wenn bie Maffe jdaumig
gerfipre ijt, mijdt man den Sdnee der 6 Ciflar davunter, beftreidi
cin Bled) mit Vuiter, vermifht bdie ctwas ausgebiiblien Nubeln
mit bem Gerithrien, gibt eine fingerbide Schibie von diejer Nubel-
maije auf bag Bled und badt fie in der Nbhve braun; hierauf
beftreicht man die Nudeln mit Warmelade, vollt die Moulade nad
ver Breite bdes Bledes ufamunen, flaubt Juder daviiber und
glaciert fie mit einer glitbenden Schaufel, jdneibet fie in Sdeiben
und gibt fie jofort ju Tifd. Fiir 10—12 Perjonen.

T4, Hudel-Huchen.

Man bereitet von 4 Eiern Nudeln wie obige, fodht Diele n
L'je Miter Yld) nebjt einemt Stiiddien Vanille und ein wenig
Saly did ein, jdttel fie daun in eine Shiiffel und vithrt fie mit
140 Gramm Butter, 140 Gramm SBuder und 12 Eivotter, gibt
170 Glramm Sultawinen und den Sdhnee ber 12 Eiflar davunter,
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badt ben Kuden in einer glatten, gul gebutterten Tyorm in ber
Mbbre. Pan gibt ihn mit eincr Beifen Apritofen-Sauce 3 Tijdy.

745. Grirs-Buden.

WPan Fodt 200 Gramn Grics in Wild weid, jditttet ibn
jodann in eine Schiiffel um ustiflen und riihrt 140 Gramm
Buteer darunter. Wenn nun der Gried beinabe falt geworden
ift, vihrt wman 140 Giramm Juder, etwas Crangenjdale unbd
9 Gibotter hingu und mifdt, wemn biefed gut gevithrt iff, den
Sdinee der 9 Giflar leidt barunrer, badt ben Kuden in einer
gebutterten Fovm und gibt ihn jofort ju Tijd. Fir 10 Perjonen.

746. @ebatkeuer Reis-Pudding.

Wean fodt 280 Gramm guten Reid in Mild weidh und bid
und  ldfst benjelben evtalten. Hievauf zitbrt man 100 Giramin
Butter gut ab, gibt 175 Gramm Juder bingu, nebjt itronen:
fdalen und rithrt baun abwediclud 1 Eidotter und 1 E)8lifjel
vell eid hingu, 6i8 man 10 Gidotter unb den ganzen Reid ein
gevithet fat, mifdt vann ben Sdnee von 6 Eitlar davunter; jor
barmi bejtreidit man eme MReifform mit Butter, jdet jie mit Viehl
aus, fillt etroas mehr als die Hiilfte vou der Reidmafje ein, leat
bann Oblaten bdavauf, gibt Marmelade ober Firfdfleiih darauf,
dedt Oblaten bavitber, Fillt die fibrige Majje cin und bade den
Pudding fangjam % Stunden m der Robre. Fiie 12 Perjonen.

747, Reis mit BRalanien.

Wan fodt 200 Gramm Reis i Mild weid, falzt cin wenig
und jdpittet den Meis wm eime Schiffel, rigrt 100 Gramm Butter
darunter und 48t ven MHeid ausfiiblen. Svbaun rifrt man
120 Gvamin Juder und 6 (Gidotter darunter, jowie ctwad
Gitronenjhale, mildt dann ben Sduee ber 6 Giffar hinein.
Jngwijden bat men i der Rofre 30 Suid jhoue Kaftanien
nnr joviel gebraten, bajd fie jich leidt abjdalen lafjen, unb
oinjtet fie bamu, nadbem man fic suvor in Sdeiben gejchunrten
bat, mif gutem Weifwein und Juder, nebjt etwas feingejdnittence
Orangenjchale weidh. Nun bejtveidt man eine Meifform frack mit
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Butter, jaer fic mit WMebl aud, [t qut die Halfie ber Majie
ein, gibt bie Kaftanien bavauf und baun die ifibrige Maffe darhber,
ftreidt dann Winb=Wajfe von 4 Eillar Schnee, 280 Gramm
Suder und eine quie Hanbooll geriebene Wanbeln bavauf, und
badt ben Meid in einev nidt ju Heifen Rbfre. Fir 8—10 Per-
fomen.

148, Gries-Zdinitten mif Chocalate.

Wean fodt 280 Glramm Gried in WMildh weid und Wd ein,
riibrt bann 120 Gramm Butter darvunter und 188t 1hn audtiflen,
vithrt Bierauf 100 Gramm Juder und 14 Eibotter barunter,
mijdt den Sdnee der 14 Giflar darunter, beftreidt eme flade,
weite Eafjerole mit Butter, fiillt die Gries-Maffe ein und bade
fie in ber Mobre. Sngwiiden dinftet man 12 Stitd feingejdinit
tene gute Mpfel mit WeiBmwein, Juder und Eitvonenjdalen, nebit
etad Sultaninen nidt gany weidy, [ijst biejes auj eimem Siebe
abtropfent; ferner jdbldgt man bad Weike von 6 Eiflar u fejtem
Sdynce, mijht bie 6 Eidotter, 120 Glramm Juder, 120 Gramm
geviehene Cheeolate und 70 Gramm  jdpvavie Bedfeln davunler.
Wenn nun die Gries-Mafje geld gebaden ift, flreidi man die
dipfel wnd diber diefe die Ehocolate-Viaffe davauf, und bAdt diejes
i Der Mobre ferrig. Beim WUnvidten [dueidet man jwer fingers
Dreite Sdhnitten davon unbd gibt bieje mit Juder Gejtdubt jojort
au iy

64. 2Abichmtt,

Bon den Befen-Fehlipeifen.

749, Rbactrichener Gugeliupf feinfier vt

Pan madt ein Dawpfl von 170 Geanum Webl wnd Yo Yater
louwarmer MMild), tn ber man 40 Gramm Hefe aufgeldost bat
wnd 1djgt es aufgeben, muje aber bdavanf adrem, dafs man dic
Sdyiifiel nidt auf ben blofen, beigen Herd jlellt wid vas Dampjl
anbrennt, woburd die Triebtvafi verloven gehr. Juzwijcden viibrt
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man 280 Gramm Bugier 3 Sdaum, it 1 Raffeeldffel vo Salz,
2 Gi8loffel ol Eitru!tenﬁuder und bas Dampi bimgu unp vt
bany langfam abmedjelny 1 ganses &i unp 1 Eialiffel vor Wehi
darunier, Bis |g gange Eier uud 350 Gramm Mepi etngeriifre
e und pin feiner sarter Leig daraus entitanben ift, unter pen
man 40 Grampg ftimuﬁrﬂt’g geidmittenes Citvonat yupy ebenjoviel
geftiftelte Wanvely fretet; wman fitltt ben Leig i eine gebutterte
wnd mit Mepy Beftdubte Form, baj8 Ddiejelbe bis Jur Dilfte geflinie
it und fdjar ipy dugededt augegen. Weny un die Form pei-
ltale ol geworden jji, Jtellt man pen @iuge!l;upf HE eine nidht
beifie Mbbre uny bidt ign ¥, Stunben

*

750, E&frgt]‘r{;i{agmu Bugelfupy,

DMan madi ey Dampfl  pon 170 Sreamm Wehl  wnd
40 Bramm i Yo RBiter lquer Mildy aufgeldster Defe unp lajat
¢85 aufgebe, Ju3wijden viihrt mman 289 Sranun Butter irt}amnig,
4ibt 140 Gran, older und pas gut  aufgegangene Danpfl,
| itaffeeldffel yojf Sal; unp nady uih nad 2 gange Eier unb
12 Eidotter Bitgu, tiibrt dag iulet 450 Grayun Weebl darunter
und jdlagt pey Teig gut ab, big fidh derjelbe von per Hand und
Sdilfjel B8, fiilfe eine gebutterte , miy Deebr beftdubie Form
bis aur Hiliie bamit und [4jay i gut aufgeben, bis ey ZTeig
dent Mand ber orm beinape erreidit Bar ynp badt den Gugelpupf
nmidt au beif.  Man fann  qudg Wandeln unp Citronat phey
Sultaninen in ey Teig geben,

751, Bugelhupf auf bitvgerliche et

Man  madht ein Dampfl voy 160 Gramm Mebl  und
35 Sramy Defe in Yy Qiger lauer Milep aufgeldst unp [dj5t o8
aufgehen, WMittlerweil, vithrt man 289 Gramm Bygier fdhaumig,
gibt 2 Qifel pou Qinnilia:.;-}u:fm L Raffectdffel oy Saly wnd
bas gut aufgegangene Dampfl bingu, vithrt dann T Givotter und
I ganzes (i barunter, mijdt 560 Granm Webl und ey Sdhnee
ber 7 Gifiqr barunter, fhligt ben Teig bis er fidh won der Hany
b per Sditffel lGat, mijdt bangy nodr 250 Gramm Sultaninen
ober Rofinen davimter, unp Hillt ben Lelg in eine gebutterte unp
it Diebl Beftdupie &ovn, dafa diejelbe Big ur Délfte bavon ge-
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filllt it und [4j8t ibn aufgehen. Wenn bdie Foum beinahe woll
georben iff, Badt man ben Mugelbupf in einer midt ju heifen
Rbhre.

752. @rdindver Gugelfupf.

Man madt ein Dampfl von 170 Gramm Mebl und
40 ®ramm Y Uiter fawer Mild aufgeldsier Defe und [ajst
ed aufgehen. 3t nun biefed gefheben, jo rithet man etwas Saly,
2 ¥ofjel voll Orangen-Juder, 4—5 ganze Eier, 200 Svamm er:
[affener Butter ovber Rindjdmaly, etwas laue Mildy (etwa eine
Taffe voll) und ulest 600 Ghramm erwarutes Mepl darunter,
gibt Den Teig in eine gebuttevte wnd mit Mebl bejtdubie Form
und ldjét tbn aufgeben; wenn nun derielbe um bie Hilfte hoher
geworden ift, fellt man den ®ugeljupf in cine widit ju beife
Mifre und badt venjelben 1 Stunde.

753. Franzififcher Gugelfupf.

Uuf ein Brett gibt man 560 Granmm evwhrmtes Mehl, back
300 Gramin Butter darunter, madt eine Srube in bic Witte,
gibt 1 Raffeeldffel voll Saly, 40 Gramm Eitronen-Juder, 2 gange
Eier und 6 Eidotter, jowie cine Taffe voll lauen Mabm, in bem
man 40 Giranun Hefe aufgeldadt bat, hinein, und arbeitet den Teiq
gut ab, b e Blajen madit, fretet Yie Liter Malaga oder
MWabeiva wid 170 Sramm Sultaninen bavunter, filllt etme ge=
buttevte und mit Webl beftaubte Fovm bis sur Hilite damit, [dit
veit Ohugelhupl gut aufgeben, Bis ber Teig den Mamd dev Form
beinafe erveidgt hat und badt ihn bann 1 Stunde nmidt L Deif.

54, FHefen-Rudien mit Feiichfen,

Man madt ein Dampil von 170 Srvamm Mehl, 40 Gramm
i s Fiter laver Whld) aufgel@dter Hefe unb (djst bdiejes auf:
geben.  Hievauf vithre man 10 ganze Gier, 80 Ghramm Vanille-
Juder, 1 Kaffecldffel voll Salz, Y Yiter . Schaum gejdlagenen
Jtabm und 500 Gramm Mehl, unter dad man 420 Ghramm Butter
gebadt Hat, acbeiter ben Teig gqut ab, fiilli eine gebutterte unb
it Weehl beftaubte Form bid jur Halite damit (jedod muis es
eine Form it eimem Lodyin ber Mitte fein) und 14§83t den Teig
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aufgefen, Bid bderfelbe ben TMand ver o beinabe erveidit Hat
und badt den Ruden langjam. Sobald der Kuden gebaden ift,
beftreidht man benjelben mittelit eines Pinjels mit heifer Nprifojen=
vber aud) Himbeer-Marmelade und jtellt ibn nedy cinige Minuten
i bie Robre, bis die Marmelade in den fudpen eingedrungen ijt.
Beun Auftvagen (wad gejdehen joll, jolange der Suden warmn
i) gibt man gemijdtes Eompot in ben boblen Raum und ftreut
abgesogene, gebactte Piftagien fiber den Studpen. Fir 16 Perjonen.

799, Befen-Ruchen mif dflanveln,

Wan madyt ein Dampfl von 170 Gramm Mebl, 35 Gramm
Defe und Ya Liter faner WMild und 16f5t s aufgeben.  Hierauj
rithrt man 360 Gramm Butter jhaumig, rithet bad Dampil und
langjam 16 Gibotter, 140 Gramm gevicbene Wandeln, 230 Gramm
Juder, 100 Gramm Gitronat und ein wenig geftopene WMuseat-
blilte, eine Taffe voll lawmwarmen, fitfen Mabm und GO0 Gramm
Mepl barunter, nebijt 1 Stafjeeldffel voll Saly und mijdht Julest
den Sdnee der 16 Eiflar bdavunter, filllt pie Maffe in eine gut
gebutierte wund mit Mebl Geftaubte orm Dalbooll, lajst den Sudyen
aufgehen und Dadt ihn % Stunbden. Nad) Gejdmad tann man
bt gleid nad) bem Baden mit gelautertem, beifem Juder, in bem
man Punjd-Effeny ober Rum und Orangenfaft gegeben hat, fiber-
giegen und damn ben Rudjen gleid ju Lijd) geben. Aus diefex
Maijfe gibt ¢ gwei Kuden. Fin 24 Perfonen,

756. Railer-FBuchen.

Dan madyt ein Dampfl wie 3u obigem Ruden und (dja
Died aufgehen.  Jmywiidien vligrt man 280 ramm Butter und
280 ®rammn Sdmaly jdaumig, viibrt dann bas Dampfl und ab-
wedifelnd 1 Eidorter unbd L Eisliffel voll Wehl Bingy, Bi3 16 Gi-
botter und 560 Gramm Mepl eingeriifet find, nebft 1 Haffeeldffel
voll Sal; und 100 Gramm @itvonen = Juder, mifdht sulest ben
Sidjnee der 16 Giflar darunter und Bebaubelt vent Studien weiter
ivie obigen. Mach dem Baden Fann man thn mit beifem Juder-
Syrip, unter ben man ehwas Marvasquin gemijdt bat, fiber-
qicken, mufd ihn aber in biejem Falle heify su Tijd geben. i
24 Perjonen. -




25

757. Fpofel-Rudien oder Brioche,

Man  madht ein Dampfl ven 250 Gramm Wbl unt
40 Gramm in lauwarmen LWajjer aufgeldster Hefe wud ldjst et
gut aufgehen. Spbann gibt man auf eig Brett TH0 Eramn
Wiehl, madyt in die Writte vedfelben eine Grube, gibt 1 ftaffes:
(Bffel voll Salz, 1 gebdujten Eialoffel voll Buder, s Liter Rabn,
200 Gramm frijde, feinblitterig gejduittene Butter uny 10 g
ier Hinein und verarbeilet biefed ju einen Teige; hievauj gibt
man bas Dampfl auj ben Teig, reifit denjelben in Stiide, wicft
bieje iliber pasd Dampil und veravbeiter biefes jufammen 3u einem
aefdmeidigen Teige, bis fidy berfelbe vom Brete list; widelt i6n
Daum in efne mit Wehl beftaubre Serviette, gibt in in cine
Sdififfel ober irdenes @ejdivr, bededt diefes und fiellt ven Teig
liber Madyt in pen Eisfeller, ober in Grmangelung eines jolden
an einen anderen falten Ort. MWn aubern Worgen jdineider man
cin Stitd von bem Teige ab, etwa 1o grof wie Fwei Fdufte,
formt aud dem auberm einen rinden ¥aib, den man in der Mitte
auseinanberdriidt, jo dajs eine Bertiefung entitebt, die man mit
Ei Dejtreidit, und bas andere Teigitiief, das man rund jugeipist
gedrelt hat, einjesit und anbriictt; ben Laib dann mit & bejtreidyt
b ben Auern Raud mit einem diinnen Weejffer gony wenig ein-
jnedet (nur an bem Auperiten Rande). Ein weifes Papier be-
Jteeidt man wmit Buiter, legt ben Laib barauf und gibt benjelben,
mn 0as ju ioeite AusSemandergefen beim Vaden ju verbinbern,
m eme flade Owmeletten = Planne, und bidt die Briode Eiipl
1 018 3 Stunven.

758, Briodie auf feine Ftrt,

Man  madit cin Dampfl von 250 Gramm Ptehl und
o0 ®ranmm in lawwarmen Taffer aujgeldster Hefe und lajst
Diefed qut aufgebon, Uuf das Brett gibt man 750 Gramm WMehl,
2 Ejsidffel voll Buder, Y2 Eisloffel voll Saly, 14 gange Eier,
00 Gramm ﬁliiterig gejdnittene frijde Butter und verfiburl ba-
it wic died oben angegeben ift.
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759, Topfen-Ruchen von Hefeniein.

Man  madt ein Doampfl von 140 Gramm Mell  und
30 Gramm Hefe in emer Taffe lawwarmer Mhild) aufgeldst und
(48t Died aufgehen. Hievauf vithrt man 200 Gramm Butter
ibaumig, mijdt bas Tampfl darunter, uebjt 4 gamen Eiern,
1 @Ealbffel voll Buder, etwas Saly und 420 Gramm Db,
jdildgt ben Teig tiidhtig ab und (I8t ibn aufgeben. Tt bied ge-
icheben, jo rollt man einen bilnnen, tunben fuden aug, madt
aud) einen Rand ringdferum und gibt ben fuden i eine pafjende
Reifform, bie man mit Vutter beftridien hat unbd [Gjst ibn nod:=
mals aufgefen. Jngmwijden riifrt man 200 Gramm Butrer u
Schpaflm, viifrt 180 Bramm Juder, unter den man aud) 1 Lifjel
voll Banille-Fuder gegeben bat, darunter, und nad und nad
2 Gibotter und 1 filo paifiecten Topfen, mijdt banu julepe
130 Gvamm qgeviecbene Manbeln und den Sdnee ber 8 Eiflar
leidht ein, Beflveidit bamit ben inbeffen gut aufgegangenen Suden,
badt ifn langjam, und gibt benjelben it Juder und Jumme be-
flvent marim 3u Tijd).

760, Tivoler Sfruvel von Hefenirvig.

Man madt ein Dampfl mwie ju obigem Suden und (46t
Dic aujgeben. Dievauf viifrt man 200 Gramm Butter jdaumig,
vilhrt bas gut anfgegangene Dampfl bavunter, nebjt 1 Eslbffel
voll Buder, ctwad Saly und nad) und nady 6 Eidotter und ecine
halbe Tafje voll fawen Mabm, mijdt banu 400 Svamm Wehl
parunter, jdldgt ven Teig qut ab, Bis fid berfelbe vom Lojfel
108t wnd [&18t ihn aufgeben. WMittlerweile bereitet man folgende
Fille: 260 Gvamm Juder vithrt man mit 9 Givotter Ju Shaum,
fiigt bie Sdale einer Eitvone dag, nebjt 200 Gramm geriebene
Manbeln, 140 Gramm Sultaninen und mijdt ulest den Scnce
ver 9 Eitlar leidyt bavwnter. Wan vollt nun ben gut aufgegangenen
Terg jmwady fingerbid aud, bejtreidt benjelben mit der Fille und
vollt ihn jujammen, st ihn auf eimem mit Butter Beftridenem
Alehe aufgeben, beftreidt ibn dann mit € und badt thn nidt
3u he.
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61, IFohn-Biruvel.

Wean Deveitet einen Hefenteig wie jum Tivoler-Strudel und
gibt ftatt ber Manvel:Fille folgende Mohn-Fitlle parvauf: Man
lafst & Gisbffel voll Honig mit 's Liter Weifroein heif werven,
it eine gute Wefferjpise voll Jimmt und etwas Eitronenjdyale
davunier und itbergieft damit 4 Liter Mobn, den man fein ge-
jtofien hat. Sollte berfelbe ju did fein, fo aibt man nod) etwas
Wein und 1 Eisldfel voll Suder darunter, Deftreidhit bamit ben
Sirubel (man Eann audy Rofinen davauf ftreuen), [dldgt ign brei
Tingerbreit um, ftreid)t nod etwad von der Fiille barauf, vollt den

Stvudel ufanunen, 16j8t ibn aufgehen und bddt ben Strubel mwie
obigen.

762, @rvindve Buchieln,

WMan madt ein Dampfl von 140 Gramm Mehl und einer
Taffe Taner TWildy, m der man 35 Gramm Hefe aufgeldst pat
und [djst e8 aufgeben. Sodann [Ef8t man 120 Gramm Hutter
ober Mindjdimaly zevgehen (jedod) nidt Heifi werden), giekt Y5 Liter
- Milh bingu, gibt 1 Kaffeetiffel voll Saly, 1 Eisloffel voll Suder
und 4 gawge Eer Binaw, jprudelt diefed gut ab, rithrt ¢8 dann
unter bas gut aufgegangene Dampfl und Fnetet 500 Grramm Meehl
barunter, {dldgt dben Teig qut ab, bi8 er jih vom Loffel (B8t und
ldjst thn aufgefien. Hievauf rollt man den Teig jHmwad fingerbict
aus, fdneidet fingerlange und bret flngerbreite Streifen bdavaus,
gibt auf jeben eimen falben Kaffeeldffel voll WMarmelade ober
Swetidfen=Fille wie ju Pafejen, aud Wofn- oder WManbdel-Fiille,
vollt bann ben Feigftreifen wjammen, gibt bie Budteln, eine neben
bie ambere, in eine mit Butter befdmierte Form oder Eafferole,
jevod) fo, bajs bie Teig-Cnbden obenauf gu liegen fommen, De-
jtreidt jeme Gtellen, wo fid) die Budteln beriihren, mit Butter,
und lajat fie aufgeben; Gernady Beftveidyt man fie mit Butter und
badt fie 1 Stunbe nidht ju Heif. .

763, Feine Budhieln,

Wan madht ein Dampfl wie 3u obigen und lafst es auf-
gefen.  Sovann vithrt man 200 Gramm Butter igaumig, rithrt

208 Dampfl, etwas Salz, 1 EBlofel voll Juder und 6 Gidotter
@irein, Tivoler Riide 17
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parunter, julest 500 Ghramun Mehl und jdlagt den Feig gut ab,
ldj8t ifn aufgefien und madt bann vie Buditeln mwie obige, jtiirst
lie nach vem Baden auf ein Breit, 081 bie Budteln auseinanber
und beftreut fie mit Suder.

764. Welpen-liefter,

an rithrt 140 Gramm Buiter idaunig, gibt etwas Sy
und einen grofien Efslofiel voll Bueer binzu, vithet 5 Gidotter
und 1 ganzed Gi, fowie 35 Gramm Pefe i Y4 Qiter Tauer Mild
aufgeldst und 500 Gramm Wehl davunter, Idhlagt den Teig tiidyiig
ab und (@5t ihn aufgehen. Hierauf Deftreut man ben fingerbid
aufgerollien Teig mit Weinbeeren und geftiftelten Manbeln, jehneive
apnlide Stiide wie u ben Budtelnr, dreft oder ol Diefelben
Juedenartig jujammen, aibt dieje in eine gebutterte worm, be-
ftretcht die Mefter an fenen Stellen, wo fie fid) beritfren, mit jer:
laffener Butter und l4jst jie gut aujgehen und badt fie bernad,
nadipem man fie mit Butter Beftricgen fat, nidt u geif.  Selbit-
verjtandlidh mujs man die Jeefter jo in Sie frovm [egen, bajs bie
Teig-Cnden obenauf ju liegen Fommen.

765. Dampf-Hubeln,

Man vihrt 140 Sramm Butter Idaumig, gibt 1 ¥offel voll
Juder, etwad Sal;, 4 Gidotter, 2 gauge Gier und 30 Gramm
Hefe in Yu Liter lauer Mildy aufgelost bingu, vithrt diejes qut
ab und arbeiter bann 600 Sramm ermwdrmies Webl Ddarunter,
jdldgt Den Teig gqut ab, bia fih Dderielbe von ber Sdiiffel 1ost
und 1digt ibn aufgehen, Hievauf bejtreidt man eine Cafierole mit
Butter (man Fann aud) etmas mehr Buiter fimein geben), gibt
vann joviel Mild), die man juvor lauwarm werben Ldjst, Bintein,
vajé der Boben bavon Bebedt 1, it mit einem LOfel Stiide
in ber Brife eines fleinen Dithner:Eied von bem Eeige ab, bdie
man gleid) mit gerlajfencr Butter beftreicht, damit fidy bie Nudeln
nady bem Baden leidht auseinanberldjen laffen und tegt eine neben
bie anbere in bie Gafferole, Iajst fie bann nod) aufgeben ump
badt fie dann, nadbdem man fie nod) zuvor mit Butter bejtridien
bat, /4 Gtunben in dev Rifre, [o81 fie, nadjbem man fie gejtiist
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bat, audeinanber, Bejtreut jie mit Juder wy’ o Oftedel
% . ; 7t S S Did
Eréme ober Eanarvien=MMild) su Tijd. L)
i

o E

St

766. Canavien-FHild],

Man jprubelt 3 Gidotter mit 4 Eisliffeln vol
gieht Diefed in 'fa Liter Fodjenbe, gejucterte Mild), undby,
biefelbe, wdbrend man bie Eidotter dazu gieht, mit dev Sdte
ruthe.

767, Hefen-Watfeln.

Man 108t 30 Gramm Hefe in % D[ter Wld auf, rib
bann 12 Eibotter wnd 300 Gramm Mehl darunter und 1)
bicfed aujgeben. Hievauf avbeitet man den Sdmee von 12 Eifl
unt 280 Giramm zeclafjene laue Butter und 1 Saffeeldffel o
Simmt barunter und 14j8t den Teig nodmals aujgehen. Mun 4
man bad Eijent beify werben, bejtreidit ¢8 mit gerlajjenem Shmal
gibt mit cinem Udffel foviel von dem Teig davim, bdafé bie Fo
pavon bebedt 1jt unb badt bie Waffeln itber Koflenfeuer a
beibent Setten braun, Dbeftreut fie vann mit Suder unb gibt |
warm 3u Tijd.

T68. Feine Dampf-Hudeln.

Pan rithri 140 Gramm Butter {dHaumig, gibt nady und na
10 Eivotter, 35 Gramm feine, geriebene, abgefddlte, bittere WManbel
2 Ejsloffel voll Suder, 35 Gramm in ‘'fa Liter lauer Mild a
geldste Hefe und etwasd Saly bagu, und arbeitet dann 600 Gram
Wechl barunter, jdligt ben Teig titdbtig ab, bis fidh verfelbe v
per Sditfjel 108t und ovollendet banu bie Mubeln wie die vorbe
gebenbden.

769, Ravisbader Ralatfdhen.

Man rihrt 280 Gramm Butter fhaumig, qibt etwad S
und 1 2hffel voll Juder fingu, nebjt 35 Gramm in einer La
voll lauer MWildy aufgelister Hefe and rvibrt bann abwedyfel
1 Eisliffel voll Weehl, 1 Cjaldffel voll fauen, fauern Rafhm u
1 &ipotter Dimein, Bis man 4 Givotter, 560 Gramm Diehl u
Yy Hiter Rabm ¢ingerlifyt bat und 1ajat bann ben Teig qut aufgeh

15*
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Hievauf vollt man den Teig swel mefjerviidenbid auns, ftiht mit
einem Srapfen-Uusftedier runde Platten aud, madt mit einem &i
in ber Mitte eine Vertiefung, gibt ctwad WMarmelade oder Rirvjd:-
fleifd barin, legt die Solatjden aui ein gebutterted Badbled) nidt
ju nafe aneinanber und 48t fie bann aufgehen. Hievauf bejtreicbt
man den Rand der Kolatjden mit G und bededt bad Kividfleiid
pber bie Marmelabe mit Winb=Wajje, von I Eiflar u Sdmee
gefdlagen und langfam mit 160 Gramm Juder vermijdt, jtreut
etwad Juder und grobgehadte WMandeln davauf, wud bade Ddie
folatjden nidit 3u Leif.

770, Fafin- una Huls Ripfel.

Man rithrt 200 Gramm Butter jHaumig, riber 20 Sramm
Buder, 20 Gramm in einer balben Taffe voll lauer Mild auj-
gelodte Hefe wnd 2 Eibotter bavunter, viihrt bann julest 250 Gramm
Mehl barunter, (dlagt den Teig gut ab und Lijst ihu aufgeben.
Sgtrauf rolit man benjelben dinn aud (amlidh wie ju Solatjden),
jdmeibet vievedige Stiide baraus, fillt fie mit einem Heinen Saffec-
(ffel voll Dichu-Fiille, wie dicje beim Strubel angegeben ijt, over
mit Mujs-Fiille, bejtreidht den Rand mit Ei, vollt den Teig Fipfel-
firmig gujommen, legt fic auf ein gebutterted Bleddh und 1af5t fic
aufgehen. Sobann Beftreidht wman fie mit Ei und bidt fie in ber
Ribve. €8 gibt 24 Stiid Kipfeln. Muisfille: 70 Gramm Niiffe,
100 Gleamin Hrdjeln, 50 Gramm Juder und Citronenjdale mengt
man buvdeinander uud verdlinnt bdiefes mit foviel gquten biden
Mabm, bajs ¢3 eine dide gebunbene Maffe wivh.

171, Grwohnliche Falchings-Brapfen.

Man madt ein Dawpfl von 140 GHramm Viebl und
35 Shramm i einer Taffe laner Ml aufgeldste Heje und 1476t
biefes aufgeper. Sierauf Idjst man 100 Gramm Batter jergelen,
jebod) nidit Geif werben, gibt 'fs Riter Mild, B Eidotter, 70 Gramm
Jucter, etiwad Eitronenjdale, nebft einer Mefferipine voll alz
jur Butter, fprubelt bdiefes qut ab, bt e3 unter bas Dampfl
und arbeitet dann nod) 420 Grvamm erwdirmtes Wepl barunter,
jdhlagt pen Teig qut ab unbd 478t 1bn aufgeben. Hievauf bejtdubt
man bag Badbrett mit Mehl, Enetet den Teig ein wenig av, rollt
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ifn dann jiart mefjerviifendid ausd, fjtiht wmit pem  usiteder
punbe Srapfen bavom ab, @bt m Die Wite gang wenig bide
Tearmelade, legt eine leere Platte Davauf, und gwar fo, bajé bicfe
Sette, dic friiper unten war, phenauf fommt, bridt Dben Teig
vings um die Viarmelade Herwm etwas an, jtidot ben Strapfen it
cinem  Heineren YUusjteher nodmald aus, jo bajd ringsherum ein
34 mm jdmaler Rand fortjdlt. Wan pelegt ein Breit oder
WBled mit einem Tuche, flaubt Wepl bavitber, legt run bie Krapien
mit per obern Stite nad unten bavauj ( muis aber beredhuen,
bais bie frvapfen grdfer werben) unbd bebedt fie ingroijden mit
emem Tude, TWenn nun alle fertig finb, ftelit man fie an einen
gegen  Jugluft gejditplen wavmen Crt omit bem Tude bebedt.
Wenn nun bie Svapfen gebirig aufgegangen jind, ftellt man in
etter Badpfanne joviel Sdmaly auf, dajs dicjelbe awei Drittheile
bavon Debedt ift, ldist 8 feif werben und bann wieber efwod
abfilGlen, legt nun joviel Srapjen ein, baje fid diefelben widt
perbriiden, und jwav wicder jo, daig die phere Seite nady unien
fommt. Wan bedt num cinen Tedel auf bie Planue, DS fidy Ypie
Svapfen auf ber einen Seite leiht qebrdunt paben, nimmt Dan
denjelben weq uud bidi die Krapfen aud) auj ber anbern Seite,
jebod) unbededt. Tian nimmt fie bann mit bem Shaumidfiel
peraus, gibt fic auf ein Sieb, ftaubr Juder davauj und vidtet fie
fiber cimer gebrodhenen Sevviette an. Ny wmufs nody bemerfen,
bajé man bie Teigrefte gujammentnetet, in die Schifjel gibt, und
et man ben anbern Teig vevarbeitet hat, dieien ebenfalls aus-
ftigt und anfangé nur bie Hiljte Teig auf das Brett gibt, va
ber Teig jonft falt wid wid umio [Anger jum Anfgehen braud.

772. Ffeine Faldhings-Hrapien.

Pan madt cin Dampfl von 35 Gramm m ‘fa iter laver
Mildy aufgelbater Hefe und 170 Gramm DViehl und 1ij8t «8 auj-
gefen.  DHierauf jerldjst man 140 Gramm Butter, gibt 5 Viter
Wild, Salz, 10 Eidoter, 20 Gramme gejdpilte, geviebene, bittere

tanveln wnd 20 Gramm Suder barunter, jprudelt diefes gut ab
Wb vervithrt e8 mit dem Dampfl, gibt dann 4 Ejslffel voll Fum
Dazu und avbeitet 450 Gramm erwdrmted Lehl barunter, dlagt
den Teig gut ab und 1djst ihn anfgehen. Die weitere Behandlung
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it biejelbe, wie fie Dei ben gembinliden Fajdings-Rrapfen an-
gegeben it

173. 5&13~$fan;_mﬂn i Thee,

WMan (B8t 20 Gramm Hefe in 7 Ejaliffeln voll lauer Valdy
auf, rithrt biejed dann unter 100 Gramm jhaumig geriibrie Butter,
mifdt ein wenig Saly dbarunter und Fnetet dbann 250 Sramm er-
wirmied Mehl barunter, Jdldgt den Teig gqut ab und ldj5t ihn
aufgeben.  Hierauf formt man fingerdide unbd ameifingerlange
Gtangerln  baraus, beftreidit fie wmit Eiflar, ftreut Saly und
Stimme! bavauf, legt fie auf ein gebutierted Bledd und (djst fie
aufgehen, bédt fie fobann midht gu Geif. Man rist fie aud), bevor
man fie mit Saly und Slimmel beftreut, mit einem Wefjer leicht
jlei- big dreimal etn. Wan Fann ben Leig aueh auf vem Brette
abtneten, obne bie Butter abzutreiben, wie einen Brijel-Teig.

i‘?}. Fllgenteine Bemerkungen ither die Bereitung
von Hrefen-Bpeifen,

Unter |, Hefe” verjtehe 1b felbjtvexitindlich , Brefahefe” wmd
barf man diefelbe nidt in beifier Mildy auftbien, jombern wur it
lauer; fernmer foll man weber bad Dampfl, nodh) den Hefen-Teig
M Geif jtellen, 3. B nidt auf ben beien Herd ofne ein Brett
ober Tud) unter bie Sdiifiel s geben, ba fih dev Teig am Boben.
der Schitffel anjelt und bie Deje die Triebfraft dadurd verliert.
&3 fann aud jein, bajs die Hefe jdledt ift, wad man gleid bemn
Dampfl jehen Fann; brandie biejes linger alé % Stunden boi
gebiviger Wirme, fo faun man getrojt ein andeved anviihren.
Soban mujd man 1e0e8 Dampfl und jeder Defen=Teig, Strubel 1.
wihrend bed ufgehens mit einem Tude oder Decel qudectert und
nie in bdie Nibe eines offenen ienfterd oder einer Thilwe jtellen.
Ferner mujs man aud) jeben Pefen-Teig gut aufgeben lafjen, ohe
man benjelben in bie Wibre aibt, jedod) aud) nidt 3u viel: bemn
jobald man bdie Form ober Bled) einmal in bie Rilre aeftellt Bat,
darf man bann nidt wieder baran bevumnriiden ober weiterfdieben ;
eublicdh joll die Rifre aud nidt gu beif fein, etiwa nidt wic fie
Manbelbddereion pder Soufflé Berednet.



62, Abjdnitt,
Bon den Dunft-Feplipeifen.

175, FHandel-Pudding.

Man vithrt 280 Gramm Bubter jdoumig, rifrt dann
280 Glvammn Buder Bingy und nad und nad 16 Eidotter,
40 Gramm Arvancini (in feine TWiirfel geidnitten) und abwedielnd
mit ben Giboiter, & abgevindete, in Mild) geweidte und wieber
ausdqedriicfte Raiferjemmeln, mijdt dann den Sdinee von 16 Eter:
flar und 200 Srvamm abgeioaene geriebene Mandeln darunter.
Man bejtreidt nun cine Pudbing:Form gqut mit Burter, jler fie
mit Suder aus und fitllt fie mit ber WMaffe bid I cm vom Hanbe,
gibt ben Dedel darauf wid binvet benjelben mit Vindfaven feft.
Sebann gibt man ben Pubbing in einen verjdlojfenen Topf mit
joptel fodenbem TBaffer, bajs basjelbe nidt diber bie Form geht
und in biefelbe nidt embvingen Fann, Wan Fodt ihn langjam
I Stunbe. Man qibt den Pudding mit ciner Shaum=Sauce von
Himbeerjaft ju Tijd). Fiir 14 Perjonen.

176, Bpanifcher Pudding.

WMan rithrt 280 Gramm Butier ju Sdaum, ribet dann
400 Gramm Juder bingu und abwedielnd mit 28 Eibotter,
280 Gvamm Aprifojen: ober dbnblider Warmelabe, 1 Liffel voll
Marmelabve, dann 2 Eibotter und vilbrt diejed 3u einer jdhawmigen
Maffe, mijdt gleidpeitig mir bem Sdmee dey 28 Euweig 280 Glramm
Semmelbrifeln darunter und fodjt den Pubdbing in einer gebuiter=
tem, mit Suder beftdubten Form 'z Stunbe unb gibt denjelben
mit einer Mprifojen-Sauce g Tijd). Fitv 25 Bexjonen.

771, Charolate-Pudding.

Man rvithrt 280 Gvamm Juder mit 16 Eiboiter jdaumig,
rithrt dann 280 Gramm geviebene Ghocolate, ebenjoviel geviebene
Manbeln barunter und mijdit dann den Sdmnee von 16 Eitlay
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und 140 Gramm ’“‘-::znnnelﬁi"ﬁfﬂu, Die man mit einigen Udffeln polt
Rum befeudstet fat, gledieitig davunter, und Eodpt Den Pudbding

ot einer wit Butter bejtridhenen wnd mit Suder beftdubten fFrorm
1 Gtunbe im Bunfte. Fiir 1.4 Perjonen.

778. Brof-Pudving.

Dan vithrt 18 Gidotter und 280 Gramm Suder icharmig,
rilhre bann nod) 70 Gramm geviebene Mandeln und 4 Tafeln
geriebene Ehocolate Darvunter, etias Citronenfdale und Simnt ;
Wenn ed eine rec fthaumige Waffe gerworden ift, mijdht man den
Sdmee der 13 Eitlar, 70 Gramm Bedjeln und 140 @rammn Mehl
bavunter und fodt den Pubdbing in einer gebutterten und  mit
Suder bejtdubten soeem 1 Stunbde im Dunfte, Fitr 12 PBerjonen.

179, Erdbeer-Pudding.

Pan vithet 350 Gramm Juder mit 16 Eidotier Jdatmig,
gibt etwad Jimmt, danm nod) 350 Gramm Mandeln binmgu und
vithrt alled sufammen nody eine YSeife, mydt dann den Schnec
von 16 Giflar unp 200 Gramm Semmelbrdjeln leidyt bavunter
und gut 'fo Liter frijge Grobeeren. Man Fodyt ben Pudding in
eimer gebutterten wnd nig Suder bejtiubten Form 1 Stinde i
Dunjte.  Fitr 15 Peripnen.

780, Q’;I;nmlirfz—?nhhing.

140 Gramm Butter riigrr man e Sdawm, gibt bamn
280 Gramm Juder unp 280 Gramm geriebene Mandeln ingu,
vithre Diejed mit 14 Eidotter, die man nady wnd nady hingu gibt,
redt fhaumig, ciibrt nody 200 ®ramm geviebene Ehocolate und
et Sdhnee der 14 Giflqr leiit Davunter und Focht den Pubdbing
1 Stunde im Dimfe. i 15 Perjonen.

181, HKorinth en-Pudding,

Wan 148t 60 Gramm Butrer warm werben, verefifet danm
280 Gramm Mepl it fa Citer Mild, qieRt dieies ju ber Butter
und verriibet afles aitjammen auf bem Derde, bis e8 fidh von ber
Bafjevole (bat, gibt ben Brei Bievauf i eine Sdiiffel, vifre
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60 Gramm frijde Butier darunter und (&6t ihn austithlen; jo-
bann rigrt man 120 Gramm Suder und 9 Gidotter Hingu,
Citronenjdalen, ein Glagd Rum und 280 @ramin gut geveinigte
Stovinthen, mijdt Fulest ben Sdmee ber 9 Gitlar leicht Daruntey
und fodjt den Pudding 1Y% Stunben im Dunjte. Fiv 10 Perfonen.

T82. Raifer-Pudding.

Bon 10 Stitd Saiferfemmeln wird die braune Riude ab-
gerieben und bie Semmeln feinwiteflig gefdnitten, mit Yo Liter
WMildy fibergofien und fteden gelafjen. Hierauf vdftet man 250 Gramm
geichdlte Mandeln in der Rijhre gelb und reibt fie dbann fein. Mun
vithrt man 560 Sramm Butter jdaumig, gibt 560 Gramm Suder
bingu, vithret wadh und nad 15 Gidotter bimgu unb abmwedijeind
mit Diejen die geweichten Semmeln, mijdt daun den Sdnee der
15 @itlar wit ben Manveln barimter und fodit ben Pubbing
i ciner gebutferten unbd it Juder Deftaubien Form 1 Stunbe
it Dunfic, Nadbem man bden YPudbing geftirat Bat, belegt man
denjelben mit fein abgejdalien Urangenjpalten, fibergieit ihn mit
Rum und gibt ihn Brenmend ju Tijd).  Fir 14 Perjonen.

183, Phum-Pudding.

Jn o eine tiefe Sehitffel gibt man folgende Sngrebienzen:
Ul filo Rierenfett, dag man qus Haut wnd Sehuen gelB8t und
fein geidynitten hat, 560 Glramm geviebened trodenes Sdywarczbrot,
200 Gramm Zuder, 170 Bramm Rindémarf, bie feingebadic Sdale
einer Eitvone, einen Kaffeeidfiel voll Jimmt, etne WMefjeripibe voll
Jtelfen, 100 Gramm Viehl, 8 St wiltfelig gefdmittene Wpfel,
etwad Muscatnufs, 420 Gramm Hofinen, 200 Gramm SForinthen,
I TWeinglas voll Rum und 10 gange @er. Dicfed mengt man,
bevor man bie Gier Bingu gibt, gut burdeinanver und Fnetet es
pann ab, drildt ¢8 nod in ber Siifiel ju einem gleidmifigen
LWecen, bejtreidyt eine Serviette fo weit mit Butter, dajs man
ben TWecen qut darin einbitllen fann, faltet bie Serviette an Geiden
Enden sujammen, bindet fie it Bindaben gut gu und jdnict den
TWeden gut ein, damit der Pudbing nidyt gerbridht, gibt in damn
in eine tiefe Caffevole mit viel Eodendem Taffer und fodt ihn
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langfam, {ebod ohne Unterbredung, 3 Shuden. Man gibt ifn
mit Rum-Glace ober Wein-Chateau au Tijdh.  Fiw 20 Perfonen.

84. Maizena-Pudding.

Wan fodt in 5% Qiter Mild) eine Stange Vanille, rithrt
140 Gramm Maizena - Mehl  mit Ya Yiter Mild), 200 Gramm
Juder, 35 Gramm Butter und 6 Gidotter gut ab, gieft Diefed unter
Tovtgefeltem Riifren in bdie Fodende Wildy und rifrt 8 dann auf
Stoblenfeucr folange ab, Bis 8 wic ein Mus audfiefr; jdpenty
cine paffende Form mit Ml aus, ldj8t dieje qui audlaufen und
filllt bie Maffe ein, ftellt fie 2—3 Stunden auf Eis und ferviert
et Pudbding mit beliebigem Frude-Saft.  Fitr 12 Perfornen.

185. Bisruit-Pudding.

Man vithrt 280 Gramm Suder mit 14 Gidotter vedst Tdaumig,
mijdit 120 Gramin feingebactte canbdierte Dreangenjdalen ober Avan-
cint (jedody barf nidht viel Juder bavan jein) barunter, steht ju=
fegt den Sdnee ber 14 Gitlar nebjt 240 Gramm Mebl leidyt
pavunter und fodit den Pudding wn einer gebuttevten und it
Guder beftdubten Form 3l Studen im Dunfte. Wian jervien
i mit Wem:-Chatean. Fitr 14 Perjonen.

186. Brot-Pudding.

PMan rvitbet 200 Gramm Butter jhaumig, gibt 200 Gramm
duder und Citvonenjdalen Hingu, vihet nad) und nad 15 Eidoter
und abwedielnd damit 280 Gramm mit Rothwein befendhiete
Semmelbrijeln, jwel  Hiandvevell Sultaninen, thenjoviel HKorin-
then und etiwas Simmt barunter, mijdht zulest ben Shnee der
15 Eiflar leidit ein unp fodyt ben Pubding 1 Stunde im Dunite.
Man gibt ihn mit einer Rothwein-Sauce au Tajd. Fin 15 Perjonen.

T87. Brhvedifcher Pubdding,

Man  ritbrt 200 Gramm Buiter i Sdaum, @bt bann
200 Gvamm Juder fingu und riifut langjam 12 @ibotter, eine
grofie Wefferipise voll gimmi, etwas Nelfen -Pulver Davumnter,
mijiht 100 Gramm Gitvonai und ebenfoviel Urancini, 140 Grauum
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Stovinthen, 200 Gramm Sultaninerr, 200 Gramm winflig ge-
jdinittened Odjenmart wnd ein Glas Rum dagu, mengt auleft
ben Sdmnee der 12 Eiflar und 280 Gramm gerichenes Shmwary-
brot barunter. Wan fodbt Den Pudbing in ciner gebutterten und
mit Jueer Beftdubten Fovm 1 Stunte im Dunjte.  Man fevviert
ibn mit Rum=-Glace. Fir 12 Perfonen.

788, Danille-Pudding.

Sn eine Gaffevole gidt man 200 Gvamm Vehl, 175 Gramm
Butter, 140 Gramm Juder, grept dann *fs Liter fodende Mild,
moper man ein Stid Banille gefodt bat, unter fortwdhrendem
Jtlihren bingu und vihet diefed folange, bis fid der Vet vou dev
Eajfevole 68, viifet vann 2 gange Eier davunter wnd (a5t es
austithlen. Hierauf viibrt man 8 Gibotter darunter, mijdyt ben
Sdmee der 8 Giflar leidr ein, fodt den Pudding in einer ge-
buttevten und mit Juder beftdubten Form 1 Stunbe im Dunjte.
Man gibt ihn mit einer Vanille-Sauce u Tijeh. e 1O Perfowen.

789, Fnanas-Pudding.

Man beveitet Béchanel wie ju obigem Pubding, jedvd gibt
man ftatt BVanille einige Loffel voll Ananas-Syvup unter die
Mafje, riihre ebenfoviel Eier, wic ovben angegeben ijt, hingu, be:
freidt eine Form mit Butter, Deleat fie mit ierlich gejdnittencn
Unanas-CSdeiben, fiillt die WMaffe behutiam Bis gut 3 cm vom
Rande ein und fodgt ben Pudbding 1 Stunde. Wan gibt hn mit
Unanad-Syrup, unter den man audy nad) Belieben 2 Loffel wvoll
Marasquino geqeben hat, zu Tijd.

790. RavekBy-Pudding.

MWan veibt von 8§ Semmeln die Rinde ab und weidt fic in
Mildy; ievauf cibrt man 140 Gramm Butter {haumig, rifet
diefe dann nebjt 140 Sramm Suder, Eitvonenjdhalen und 8 Ei-
boiter gut ab, vilhrt bas ausSgebriidte Buot und 2 Hindevoll
Sultaninen, eine Handooll Pignoli oder weiRe geftiftelte Wandeln
hingue unb mijdt den Sdinee der 8 Eiflar davunter., Wan fody
ven Pubbing 1 Stunbe im Dunfte und jervievt denfelben mit einer
Srudt-Sauce,



1. Reis-Pudding mit Charslate.

Man todit 200 Gramm quen Jteid m Mild) weid), jalat ein
wenig unbd 38t ign ausfiihlen.  Hierauf vithrt man 140 Gramn:
Butter jdaunig, aibt 120 Gramm Banille-Zucter hingu und il
nad) wnd nad) 12 Givotter unp mit diejen abmwedyjelnd ben aua-
gefiiblten Meis, jorwte 120 Gramm qeriebene Chocolate Bingu umd
mijebt auleqt ben Sidiee von 10 Eikay leidyt ein; fobamm Fitllt
man dbie Mafje in eine gebuticvte, mut Suder beftdubte &orm
und fodie ben Pudding 1 Stunde im Dunfte. Man gibt eine
Ehocolate-Sauce extra bei, Fir 12 Perjonen.

792. @ries-Pudding mit Rivlhen,

Man Fodi 200 Glramn groben @ries nebjt etwas Saly in
Mildy weid), Tdilttet ex Brei bann in eine Sdiifjel jum Nus-
filen wnd vithet 140 Sramm frifdge Butter barunter, MWenn IELE
der Brei nid mebr beig, Jondern nur gut lawmwarm ijt, rithet
man 200 Gramm Suder, 100 Gramm gevichene Manbeln, unter
welden aud 8 Stid bittere Jemn jollen und nady und nady 12 (5i-
botter barunter, mijdt dann julept den Sdnee der 12 Eiflar,
1 Kaffee(dffel voll Sivmt und 800 Giramm  ausgefernte Firjden
(ohue Steine gewogen) davunier unbd Focht den Pudbding in eimer
gebutterten und mit duder Beftiubien Form 1 Stunbde im Dhunjte.
Mean gibt eine Sijd-Sauce, dic man von vem abgetropften Safte
bereitel, ertra Bei. JFiir 12 Pevjouen,

193, Zweifirhiger Pudiving,

DMan vihet 280 Gramm Buttey jhaumig, gift 280 Gramm
Buder dazu und viifrt biejes nad) und nadh mit 12 Eivoiter tith
+ Tafeln Ehocolate (mit etiwas Waffer verrithrt) redt jdaumig,
mijeht dann ben Sdimee von 10 Gitlar und 280 Gramm fein-
geviebene Mandeln davuuter. Nun Tillt man eine gebutterte, mit
Juder bejtiubte Form b aur Dilfte mit der Bideuit-Pudbing-
Majfe ober mit der !ﬁirieﬁ;ﬂkuhbing:wtaﬁe (febody obne Sirjdien);
jobann legt man eine yund qeldmnittene Scheibe-Oblaten barauf,
unb fiillt bie Form bis gut 3 cra vom Rande mit dicjer Ehocolate-
Miajie und fodbi fie im Dunfte.  Man gidt eine Ehocolate-Sanrce
vder Wein-Chatean vazi.
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794. Rafanien-Pudding.

Wan brdt, ober befler man todt 50 Stiick fdibne Saftanien,
jddlt fie vein ab unbd veibt fie fein: hievauf viihrt man 200 Gramm
Butter ab, gibr 250 Gramm Juder bingu wnd nad und nad
14 Giootter, 6 Eisl6ffel voll biden Jahm, die Kaftanion unbd
8 Stitd gerichene bittere Wandeln, und wenn diefes jdaumig ge-
viihrt dft, mijdt man ven Sdhnee der 14 Gitlar und ein Bldaden
Rum davunter, Fodyt den Pudding in einer qebutterten wnd mir
puder Bejtdubten Form 1'f2 Stunbe im Dunite.

195. Balter Reis-Pudding mit Friichten,

Wan Pt 250 Gramm jdhidnen Neid, nebft einer Stange
Banille, 150 Gramm Juder und etwas Saly in Mildy weid).
Dievauf fdiittet man ben biden Brei in eine Sdiiffel, nimmt bie
Banille fevaus und ribre 30 Gramm aufgelbste Melatine darunter
und vithrt ben Meid bis ;um Erfalten, wijdht daun o fiter ju
Zdhaum gefdylagenen Rabm bavunter. Gine Pubbing=Form belegr
man gierlid mit eingemaditen Sritdten, fiillt die Reis-Mafje davin
nnd fellt ben Pudding 3 Stunden anf Gis. Man gibt Himbeer:
vder Erdbeer-Saft dagu.

796. Wein-Bchaum-Baure oder Chatean.

Man gibt in einen Sehnee - fteffel oder Meffing = Banne
140 Gvanmm Juder, die Sdale einer halben Gitrone, 5 Eidotter
und Yy Riter Weifwein, und jbldgt Diefes diber SEoflenfener
einer jhaumigen Wafje bis diefelbe feiff wird (darf jedods nidh
fodien), feibt fic dbann burd) ein Sieh und @ibt fie gleidh su Tijd,
denn alle Sdhaum=Saucen werben purd) langeves Steben Jdhledit.

797, Bhaum-Saurce von HRothoein und Himbeesr-
Saft.

Man jdligt in einer Weeffing - Planne Ve Riter Rothroein,
ven Saft und bie Sdale von einer Eitvone, 2 grofe EfBIBfel
voll Juder, 'fs Citer eingefodten Dimbeer-Saft, 1 Heinen faffee-
10ffel voll Stavbmebl, das man mit ctvad Tafjer glatt verriibrt
bat, itber Sobfenfeucr zu einer jdaumigen Maffe, bis biejelbe beif

>
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Wit (bavf abey mdt fodyen), feibt dieje dann ourd) ein Sieb 1
gibt fie Tifeh,

798, Ru m-Sauce.

DMan verviipry 1 Raffeeldfel nolr Stavfinehl mit etwag LWeif-
e, gibt bicjes in ellien chnm::.ﬁeﬁel, nebjt 'y Siter LWeikwein,
3 gebiuften Cialffeln oy Juder unp 2 Eibottey, jbldgt cs damn
wie obige Sauce W gibt julest 1 Blasg Rum davin, jeifit dic
Sauce durdy ein Sich und gibt fie rajd i Zijch.

199. Ry m~-Blape.

Man bereitet ke voy Yo Qitey Rothwein, 200 Bramm
duder, etiwas Lrangenjdale und Simmt, gieRt dann Yy, Yiter
Rum davin s gibt die Sauce gleidy qu Tijiy.

§00. Baniﬂn~£aure.

Wan fodit eine halbe Stange Banite iy e Biter leidten
Rabin unp fteltt Diejen Q}an[ﬂn:ﬂ-}num juqgededt abjeitd; Jobann
viirt man 2 grofe Gisibffel voll Buder mit 4 Gibotter, einen
balben Roffecldffel volr Stavfmedl und mit dem langjam hingu-
gegoffenen Banille-Rabm ynp IBlagt Ddiefes ifiber Stoblenfever 3u
einer Ihaumigen Saure, feiht fie dann durdh ein Gieh und gibe
jie 3u Tijdy.

801, Chorolate-Baype.

Man ermérme 80 Gramm Ehocolate, viibret biefe dann i
s Uiter beifier Ml glatt, gibt 2 Efaloffel ol Juder, 2 Qirer
Rabm, einen balben Saffeeldffel ol Stivtmedl unp o Eibotter
bingu unp peitibt biefes fiber Stoblenfeuer 3u piner idbaumigen
Sauce, et fie burdy ein Sieh und gibt fie su Tifdy.

802, Raffee-Baure.

Dean gibt in einen Silnee-fefiel 2 qebdufte Eisloffel oy
SQuder, 4 Eidotter, Yo Qiter Weild-Rafm, Vs Riter Staffee, eine
Mejferipitie voll mit etwas Wil vervithries StavFmefl Jdldgt
Diejes quf foblenfeuer s einey Idaumigen Sauce, feiht Jie burd
cin Sieh und gidt fie i Tijch,



803. Fprikolen-Pauce.

SRan gibt in eine Eajjervle 250 Gramn Wprifojen-TMarmelade,
1y Liter Weijmwein, ctwad Citronen: ober Orangenjdhale und vitbre
biefed auf bem Perde yu etmer heifen gebunbenen Sauce ab, Dic
man, falis fie au wenig i jein jullte, mut etwas Suder verjiljt.
Nuf biefe Weife fann man von jeber, WMarmelabe Sauce bereiten.

804, Raltz Punfch-Sauce,

Uy Qiter Weifwein, 5 Givotter mit 1 Saffeeldffel voll Stiri:
mefl vervilhrt, die Sdale von einer Citvone, 3 Ejalbfel voll
Sueter jdldgt man fiber Koblenfeuer ju einer jdhaumigen Sauce,
feift fic buvdy ein Sied und vithrt fie bis fie Calt ift, hievauf gieft
man 3 Ejslofel voll Rum bingu und gibt jie ju Tijd.

805. Rivldien-Paure.

Man fodyt o filo firfden mitjamud den fternen (von denen
man einige gevflopft), gibt Yz Liter Wajjer und 160 Sramm Juder,
etn Stidden gangen Jimmt, e wenig Eitvonenfaft und ~Shalen
bingu, pajjiert, jobald ber Saft etwad didlid) geworben ift, den-
felben burdy ein Sieb und gibt ign exfaltet ju Tiid,

806. Himbeer-Baure.

MWan paifiect Yz Yiter frijde HDimbeeren durd) ein Sieb, fodyt
pann biefes Purte mit 140 Glramm Juder, Ya Liter IRajjer und
cinem Glaje Weigwein, 0s ber Saft Har geworben ift, nunmt
beit Sdjaum fleigig ab, pajfiert ifn bann burd) ein Sieb ober Tud)
und gibt vieje Sauce falt ju Tijh. Auf dieje Leije berettet man
audh die Erdbeer-Gauce.
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63. Abjchnitt
Bon den Bulen.

807. Pas Hliren des Jurkers su Sulien,

Man gibt in einen Leffing = feffel ober “Pranne % Kilp
Suder, 2 fiter Waffer und ein mit einer (Mabel weifigepeitichees
Ciweif und 8t bdiejes foden; jdbiittet dann einige LBffel voll
Waffer bingw und 4j8t c& wieder fodpen, giefit wieder 4— 5 Eja-
(bffel Waifer bimqu und mwieberholt Diefed nod) jwetmal wup
Ihdume den Juder vein ab; mwenn nunm bevjelbe gaiy vein ge-
worden ijt, paffiert man benjelben burd) ein Tud unp ftellt 1hu,
falld man ihn bald verivenbet, warm, jonft aber an einen Eillen Tpp.

808. Pas Hldven der Gelafine i Bulzen,

Jn eine Eafferole gitt man 40 Glramm Gelatine, giefit gut
o Liter TBaffer bimgu und a5t Diefed unter oftmaligem 1lm-
vithren Deify rerben, gibt bann leidjten Sdjner von 3 Eitlar Bingu
und ftellt die Eafferole in bie warme Rofre, bis fidh das Gimweif
und mit diefem bie Unreinigfeit auf bder Uberflide jujammenge-
sogen Bat und pajfiert wun die Gelatine vurdy ein Tud.

809. Wein-Bulze.

Dan gibt 'fe Liter geflavien laumarmen Suder, 40 Sramn
gefldvte warme Selatine wnd Y2 Hiter feinen Weikwein, nebijt
etwas Eodyenille-Farbe (beim Juderbécter erhaltlich) in eine Terrine,
vlifrt Diejes durdjeinander, fillt e in eine jdine Sulgen:Form
und jeellt jie auf dag Eis, legt eimen Dectel und fivey biefen (Fig
bavauf und [4jst bie Sulge ftoden. Bevor man Diefelbe ftiyst,
taudyt man die Form cinen Moment in warmes Waffer und gibt
Jie jofort ju Tijdy.

810. Wein-Bulie auf andere Faef.

MWan nimmt s Liter getlavten Buder, der nod lawwarm
und midht gu bt fein M8, U den man den Sajt von eier
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Sitrone wabrend Des fldvend geprefst Hat, gibt darn 40 Gramm
gefldvte lave Gelatine Bingu, nebit fz Citer feinen Teifpoein und
Yo Liter diinn eingefoditen, durd e Tud pajfierten fuwjd-Saft,
vitfrt diejes duvdheinauder und jielt e8 tn emer pajjenben Fovm,
wie obige Sulze, aufs Eis. Mian famm audy auerft eine balbs
fingerbide Shidte Sulze in der Form ftoden lafjen, Dann ge=
mijchte riichte, ald: Trauben, RKiriden, Halbe Pfirfiche ober Upri-
fofen in die Fovm jlerlid einlegen, wobei man immer bie jdbnere
Geite anf die Sulze legt unb Ddaun bdie Form mit der Sulze
vollfillt.
S11. @rangen-2ulie.

Wean preist 10 Orvangen und 3 Citronen lade ous unb
paifiert diefen Saft fo lange burd eit Tud), Bid er vollfidnbig
flar ift; ferner [dutert man 420 Gramm Juder mit Wafjer nad
obiger Yngabe, Todt aud) die dinne Sdale von einer Orange
bamit, pajfiert ihn durd ein Tud, gibt dann 40 Sramm gefldrte
Gelatine Hingu, unbd wenn Ddiefed nidt mebr beif ijt, bem Elaven
Drangen-Saft, mijdt aud einige Tropfen Eodgenille-Farbe darunier,
bi8 die Gulze roja gefarbt ift, und ftellt die Sulie in einer pafjen
pen Form auf bad Gis. (Wil man eine Punjdh-Sulze haben, o
qibt man Ys Citer Weafoein, 1 ®ldsden Rum, etwad mehr Juder
und wum 10 Sramm mehr Gelatine fingu.)

812. Erabeer-Hulze.

Man Hict 420 Gramm Juder auf bie angegebene TWeife,
fibergieft mit einem Drittheile Davon Ve Rilo frijdje, rveinge-
wajene Exdbeeren und 14]5t Dbiefes einige Stunben  juqebedt
flefen, muis aber ben Fuder todjend Beif barfiber gieen unbd bie
Gbbeeren in eine Torzellan=Tervine geben. Unter den andern
gelduterten, warmen Juder gibt man etwas Codjenille-Farbe und
40 Gramm geflarte Gelatine, jeibt den Erbbeer - Saft durd ein
Fud unb gibt Hn ebenfalld zum Juder, verriifrl biefed Dann,
Fiullt bie Sulge in eine jHbne Form und gibe fie anfs Gis, (Hun-
Beer-Sulze Bereitet man auf die gleidge Weife.)

813. Fnanas-Bulze.

Man jdneibet eine eingemadyte Ananas dev Linge nad ent:

swel und banm in feine dreiedige Sdyeibden, {ibergiefit bieje mit
Gfrein, el Ride 18
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einem Drittheile von 350 Gramm auf obige Weife geldutertem,
beifem Juder und a8t biejea jugededt 2 Stunden ftehen. Falls
ber Saft, der fid in der Unanas-Dofe befindet, midyt flar mwire,
jo gibt man ibn Beim Rldren bes Juderd fingu unb fodyt W mit
demjelben.  Jft er aber flar, jo feibt man benfelben burdy ein
Tud), gibt ibr zum laumwarmen Suder, feibt audy den andvern Saft
von der Unanad bingu, nebjt 40 Hramm gefldrter Melatine und
gibt etwas baven in eine juvor ing Gis gegrabene Form, {edoch
nur fo viel, da)3 der Boben berfelben pavon Dededt ift, 1&j8t Diefe
froden, legt bamn eine Reibe von ben Wnanas-Scheibehen sierlidh
ein unb gieft die Sulze langjam baviier.

S814. RirThen-Bulze.

WMan qibt in eine Terrine Yo Yiter durdy ein Tud) pajfierten
rothen Rirjd-Saft, mijdt 2 Ejsliffel ool Sohannisbeer - Selee,
bag febr Mar jein mujs, barunter, nebjt dem Safte einer Gitrone,
et man gleidfalls filtriert, % Citer MWaffer, Ys Liter WeiRwein
und 40 Gramm geflarte Gelatine, vithrt biefed qut durdieinanber
und ftellt ¢8 in einer jdbnen Form auf das Eis.

815. Fprikolen-Bulze.

Wan favt oder liutert 420 Gramm Suder mit qut s Ster
Waffer, Focht dann 12 Stitd reife Ihdne Aprifofen, bie man ge-
Jhdlt und in awei Hilften getheilt Hat, nebjt ben ausgeldsten
Uprifojen-fernen it den Syrup eutigemale auf, nwimmt fie dann
bevaus, jdldgt das Weife von 2 Giern au leichtem Sdaum, riibrt
Diefent unter ben Wpritofen-Syrup, jtellt benjelben, fobald er an-
fingt leidit aufzuftofien, in eine warme, jedod) nidt 3u beife Mofre,
big fid) bas Giweif nebft vem Unreinen gujammengejogen Hat und
pajfiert diefes jolange burd) ein Eudy, Hig bie glijfigleit tlar ge-
worden ift; giefit dann ein ®las Weikwein wd 40 Gramm ge-
fldvie Selatine hingu, gickt etwas davon in eme Form, legt, jo-
balb Dbiefed geftodt ift, bie Aprifojen redyn gieclich pariiber, gieht
die {ibrige Sulze davauf unb ftellt jie auf &,

816. Ftpfel-Bulze,
Diele wird im dftbrigen gang gleid mwie die Aprifofen-CSulge
bereitet, nur nimmt man gu diefer 10—12 Gt Gholb-Reinette-
ober Borsdorfer=Uipfel,

e
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817, Mandel-Balze (Blanc-manger).

WMan bereiter von 250 ®ramm Wanbeln, unier die man
6 Stiid Dittere gegeben fat, eine Wianbel-Aild), und Jwar gibt
man ju den gefdmeliten Vianbdeln, wihrend man fie jtiht, cinige
ehiffel voll Mild, gibt fie vann in 1 Qifer fodenben Mabm und
{dfst Diejed augevedt austitplen. Sodann prefdt man Diefes durdy
ein Tud, gieht nod Yo Liter Heife Wild pavauf, mijdt bann
40 Gramm geflirie Gelatine und 250 Gramm Staub = Suder
barunter, pafitert diefed nodmals burdg ein Tudy und jtellt die
Sulze in einer pafjenden Form af @ig. (MVan fonn aud
2 Ejslifiel voll Marasquine barunker geben.)

818, Preifirbige Hulze.

Man theilt die worbergehende Manvel-Sulze in drei gleide
Theile, fdrbi ecimen Theil bavon mit etwagd Eodenille voija,
Pen jiveiten Thetl mit einer Tafel @focolate, die man mil etrwasd
TWaffer aufgeldst fat, braun, und dev britte Theil bleibr weif und
mijdt man nur gu diefem Theile etwad Teavadquiny. WMan mujs
felBitverftandlidy beum itllen dev FForm wniner suerit eine Sdyidte
jtoden lafjen, bevor man die anbere barauf giept.

819. Fandel-Bulze mit Raffee.

han bereitet Ve Qiter vedt ftarfen, Elaren, jdwarzen Kaffee,
aibt Diejen gu Y Liter auj obige Yngabe Bereiteter Wandel-Wiild,
gibt 180 Gramm Juder und 35 Gramn gefliivte Gelatine davunter
unb ftellt bie Sulze in einer idbnen Form auf Eid.

820. Fandel-Hulze mit Ralm.

Wan bereitet Y Riter Vhanbel-Mild nady obiger Angabe,
mijdt 250 Gramm Juder, 3 goifel voll Feinen Miqueur umd
40 Gramm aufgeldste Gelatine bingy, pervithrt Diefe8 Did ed gany
falt gerorben ijt, mijdt /2 iter gejdlagenen Rahm - Shaum
bavunter und frellt die Sufze in ewmer jdinen Fovm auj Gis.
Man ferviert Himbeer-Bajt bazu.

15%
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64. Abfdhnitt.
Hom

Gernth-Butker und den Blafuren.

821. Panille-2urker,

Gine Stange in Stide gejdnittene Vanille toft man mit
200 Gramm Juder fein und fiebt ibn durd ein Gieh, bid nidta
mebr davon gurlidbleibt, bewafrt den Suder bann gut verjdhloffen

auf und mifdt bann Beim ®ebraudie einen 2ffel voll unter ein
Luantum ven 200 Gramm.

822. @rangen- uny Cifronen-3ucker.

Dieau veibt man bas Gelbe von 34 Drangen ober Gitronen
auf einem Stiid Juder ab, jdabt nun basfelbe wicher mit einemn
Meffer von dem Suder, 148t diefes Abgeichabte trodnen, ftife

e bann mit einem Stide Suder fein und bewalrt iBn gut ver-
jdbloffen auf,

823. Rolen-Jurker.

Man triufelt einige Tropfen von edjtem Mofen - Of auf ein
Stiid Juder, ftoft diejen fetn und Bewalbrt ipn woblverjdloffen auf.

Hon den Zuder-Glafuren m Worren und
Biidkereien.

824. Mudurchfichtige weifie Slalur.

250 @ramm feinen, reinen Staubgucer verriibet man mit
2 Giffar und dem Safte einer haiben Gitrone in eiem rngen
Thpidyen, bdas glafiert fein mufs, 5is e eine bidlide, feine, 3dbe
Waffe geworden ift, wad etwa 'fa Gtunde daucrn biirfte, {iber-
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giefit bamit dic Tovte und flveidht bie lajur mit einem feudhten
Mefier glatt.

825. Rothe @laTur.

Diefe bereitet man, indem man unter obige geriifrie Glajur
einige Tropfen Codenille-Farbe mijbt. Wan fann aud beliebigen
Gerud-Juder darunter mijden.

826, Gelbe BlaTur.

Tan firbt obige meifie Glajur mit Sajran, ober man vibrt
2—3 vedit gelbe Eibotter nut Juder und mijdt beliebigen Glerud
barunter.

827, Braune &lafur.

Bur obigen weiben Glajur rithrl man drei Lafeln exmweidye
gute Chocolate.

828. Chocolate-BlaTur anderer vl

Man (Bt 150 Gramm Banille-Ehocolate mit einigen Lbffeln
voll Wafjer auf, gibt vann 240 Gramm Juder, ein Weinglas
ober eine fleine Tajje voll Wafjer Hingu und fodt diejed langjam
unter fleigigem Umriihren bis fid, wenn man mit dem Jeigefinger
Pineinfifrt und dann wit dem Daumen gegen Ddenfelben briidt,
ein Sraben siebt; bievauj vitbrt man bdie Gfajur jolange falf,
bis fig auf berjelbenn ein feined Dautden bilbet, ilbergiekt vann
pamit bad Badmwert over Torte, trodunel bdiejelbe in cmer laus
warmen Robre (jebodh nur etwa eine Minute) und [djst fie an
einem Eliflen Ovte vollftdndig troden werden.

829, Wafer-BlaTur.

Jn ein enges Topfden gibt man vedt feimen Staub-Zuder
(280 Gramm fiiv eine ziemlidh gvoe Torte) unv gibt joviel beifes
Wafjer und etwas Eitvonenfaft Bingu, bajs e8 eine bidflifiige
Majje wird und vihrt diefed 'Y Stunde; fibergiefit dann damit
bie Torte und vertheilt mit ecimem tn feifes Wafjer getaudten
Miejjer diejelbe gleihmagig, und jireidt bie ablaufende ®lajur jo-
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lange an Den Seiten binauf bis fie fejthilt, fiellt dann bdie Torte
2 Minuten in eine laumwarme Mifre, bid fid emn feines Hiutcdhen
aebifdet hat und ftellt fie bann talt. Man fann audy etwas Maras-
quine gur Glajur vithren. \

830. @rangen- oher Citronen-Blafur.

Bu obiger Glajur mijdt man aud etwas Orangen: ober
Citronen-Buder. IBill man eine Punid-Glajur Haben, o qibt
man aud) ein wenig Rum davunter.

831. Kaffee-GlaTur.

Snein Topfden gibt man feinen Staub-Juder und joviel
beifen, fdwargen Raffee, Daf8 ein didjlitjfiger Brei — mwie dider
Tropfteig — entftel, verrithrt mun dicjed i Stimde und verfahut
weiter bamit, wie Bei ber Waffer-Glajur angegeben ift.

832. Warme Conferve-GlalTur.

Pan viifet 400 Gramm Staub-Juder mit dem Safic von
einer Eitrone und joviel frijfien Grbbeer-Himbeeren ober Rivjden-
Sajt, dajs ein dider Brei entfieht; bievauf (ifst man biefe Majje
i einem paffenben Pinnden auf Soblenfeuer unter fortwdbhren-
bem NRilhren fdmelzen, iberzieht bdamit jogleid bie Torte, ftelt
Dieje 2 Minuten in eine laumarme Rithre und flellt fie dann Fali.

63. Abjchnitt.
Bon den

verfthiedenen Ruden nnd Koo,

833. Bimalz-Fuden.

Mart treidt 10 Eiey Idwer Schmaly flaumig ab, rithrt 10 Gier
iwer Juder, etwas Eitronenjdale und 10 Eibotter nady unb nadh
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bingu, mifdht, jobald diefed vedyt jdhaumig geworben ift, ben Scdnee
ver 10 Giflar und 10 Gier jhmwer Mebl darunter und badt den
fudien in einer mit Butter beftridpenen unb Teehl befiaubien
Sorm in der Ndfhre aiemlich Bei. Tiejeds Tuanium piivfie fitv
12 Perjonen geniigen.

834. Grwiirg-Ruchen.

Unf ein Brett gibt man HOO Gramm Viehl, 380 Gramm
Buder, 420 Gramm Buiter, 122 Gramm fein gericbene Wandeln,
3 Jeltl geriedene Ehocolate, eine Prife Sal;, 2 Diefferipiben voll
Bimmt, 1 Mefjerfpise voll Relfen=Pulver, B (Eibotter und 1 ganzed
@i, brifelt biefes alled gut ab g cinem feften Teig, treibt Den
jelBen fingerdid aud, madt drei gleidje Blitter bavaus und bidt
biefelben auf einem mit Vehl bejtiubien Fortenbledy nidt ju beifg,
jest nadiber bie Bidtter jujammen, bejtreidit biejelben mit Wiarme:=
(@be wnd iert ben Sudhen mit fpanijder Wind-Waffe ober irgend
cimer ®lajur.  Fitr 20 Perjonen.

835. Blik-Fuchen.

Man vifet 280 Gramm Butter ju Sdhaum, gibt dann cben:
joviel Juder bimgu, nad und nad 4 gange Eier und 2 Gidotter
wind etwaé Gitronenjaft, unjdt, wenn die Mafje redt flaumig ges
worben, 280 Gramm Wiehl davunter unb bacdt ben Kuden nidt
0 tajd) in emer mit Butter audgeftridenen und mit Mehl aus-
gefdeten Form, Fhr 10 Perjonen.

836. Fpfel-Budhen mit Hiscuit.

Hiegu Gereitet man einen Brijel-Teig von 140 Gramm Mehl,
87 Gramm Butter, 52 Gramm Suder, 1 ganzem & und 1 Ei=
botter, treibt eine runde, jdhmwad fingervide Rlatte bavon aus,
macht nod einen fiugerdiden Mand herum und bidt den Stuchen
nidt gany fertig, belegt nun benfelben mit Ypfeln, die man jeden
in 8 Gpalten gefdnitten, mit Juder und Taafjer gediinjtet und
vann gut auf einem Siebe bat abtropien lajfen, jlveut Sultaninen
pavauf, fleeit dann warmgejdlagened Bisout von 6 gangen Eiern,
140 Gramm Juder und 100 Gramm Peehl davauf und badt den
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Studen in ber beifen Mifre. Man mufs aber bie Jipfel und
Bideuir Thon Herert baben, mwenn ber Brifel-Teig aus bex HMohre
fommt und rajd mit Hpfeln 1c. belegen, bamit der Boden nidt

auskihlt uwnd fomit bas Biseuit gut ausdbaden fann. Fiiv 12 Per-
fonen.

837, Brifel-Teig u @b-HKudgen, L

Wean madit auj dem Brette einen Teig von 420 Eramin
Butter, 560 Gramm Mehl, 210 Gramm Juder, bem Safte und
ver Sdale eciner Citrone und 4 Eidbotter, [djat benielben angededt
Y2 Stunbe liegen. Nadh oiejer Jeit vevwenbet man denjelben ju
ben verjdjiedenen Suden.

838. Brifel-Teig mit WMandeln,

Wan madt auf dem Brete einen Teig von 420 Ghramm
WMehl, 380 Gramin Butter, 350 Gramm Juder, 350 Granun ge-
jddlten unp feingeviebenen Mandeln und 6 Eibotter, [dist dens
lelben 'fa Stunbe jugedvedt liegen und Bddr benfelben in el
Blattern, jeit dicfe, {obald fie gebaden find, sujammen, und gibe
it bie Mitte Kiridifleild oder beliebige Davmelade, ober man
fann nue ein Blatt maden und mit einen Blatte vou Bigcuit 1,
ujammenjegen.

839. Fepfel-Furhen nadh Mannheimer FHrE,

Man madit einen Boven von Brifei-Teig und bt benjelben
it Der Mbbre. Smywifden diinfiet man eimge Spfel, die man in
4 Theile gefdnitten Bat und lajes diejelben auf einem Siebe gt
abtropfen. erner ftoRt ober reibt man 140 ®ramm WMafronen
(Diandelbuffertn), vithrt dicfe nebft 70 Gramm Suder mit 8 Ei-
botter gut jdhaumig, fiigt nodh /s Liter diden Rabm hingu, belegt
ven Brijel-Teig, den man gerave jebt aus der Mbhre nimmte, mit
ben Mpfelidieiben, gieft die andere Mafie variiber, gibt ben fuden
it die Mobre und badt ihn fertig. Man gibt i warm 3 Tijdy.
Wan madit einen Wrdjd-Teig au obiger @réme von 280 Ghramm
Mehl, 210 Gramm Butter, 2 Eidotter, 70 Gramm Suder und
etwas Citronenjajt.  Fiv 20 Perfonen,
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840. Briifel-Teig. 1L

Diefer ift jujammengefest ausd 560 Gramm Mehl, 310 Gramm
Butter, 70 Gramm Suder, 4 gamgen Eiern, 'fo Kaffeeidfjel voll
Bimmt und einer Hemen Prife Saly, Diejed alled wirh auf einem
Brette leidht abaebrdjelt und vafd au cinem Eeig pevarbeitet; bers
jelbe wird bann in ein feudptes Tudy gewidelt und an einen fiblen
Ot bis gum Gebraude geftelit. MNady V2 Siunbe faun man ben
Teig mweiter verarbeiten; wenn er cinige Stunden oder aud) Aber
Nadt liegen bleibt, fo jhabet bies aud nidt.

841. Wiirber Treig ju verfchiedenen Fuchen.

Man viigre 350 Gramm Butter ju Shaum, gibt 140 Gramm
Auder, 2 Gidotter wnd "fuo Yiter Rum Hingu und rithrt bann
560 Gramm Wiehl Bingu: wenn alled gut abjearbeitet ift, legt
man den Teig auf ein bemeblred WBretl und [ajsr 1bn Bi8 auv
weiteren Bearbeitung an cimem falten Ovie liegen.

842, Briifel-Tein. 1L

420 Granun Diehl, 280 Gramm Butker, 140 Bramm Juder,
I gawseds & und 2 Gibotter, 3 Ef81bffel poll TWeimwein wird auf
bem Brette 3u cinem Teig wveravbeitet, (A8t Denjeiben e wenig
vaften und vermwenbdet ihn dann u verjdiedenen Studen unb Torten,
worauf i jpdter juriidfommen werbe.

843, a) Fipfel-Buchen (vovziiglich).

Hieguw viigrt man 280 Gramm Butter u Sdyaum, gibt
100 ®ramm Juder, 1 ganges G wnd 2 Ejaldffel voll Hum
bing, viifrt nad und nad 380 Gramm Viehl bingu, gibt den
Feig in eine Tortenform, Drildt ipn audeinauder, formt einen
Rand (etva 3 em bod) an den Winben vingsherum und badt
ben Suden in ber Mbbre mide u vajd.  Jnzwiiden jdneibet
mai einige flpfel (jeven in 8 Theile fpalten), biinfet fie mut
MWeifwein, Juder, etwad gangem Jimmt widt gany mweid) und
I478t jie gut abtropfen. Wenn der fuchen aus der Fdhre Fonumnt,
ju belegt man mun Denfelben mit den d(pjelipalten, bie man in
vunben Sreijen eine auf die anbere legt, gibt bann ben Suden
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nody einige Winuten in dic Ripre, wdbrend man ben Fipel-
faft 3u Gelte einfodien 18]t und ben Studien, den man lmnwarm
lerviert, fury vor bem Aufteagen damit bergieft. Fite 12 Perjonen.

843. b) Fpfel-Kuchen mif Mofin-Fiille,

Man Bereitet einen Brdjel-Teig I. und vollt brei gleidie grofe,
ctwa Y2 em bdide Bldtter davon aus, die man abmwedielnd fiillt,
Nuf bas erfte Blatt gibt man cie Sdhidte von Wobn, Suder,
Jimmt und Sultaninen (ven Wobn natitrlich gevieben), bann gibt
man ein Blatt davauf, belegt ¢5 mif Wanveln, Gitronat und
Cutvonenfdalen, auf bas bdritte Blak gibt man eine Cage von
feinbldtterig gefdinittenen Jpfeln, die man ein wenig mit Juder
und Weifwein geditnfter hat, Dierauf madt man cin Gitter von
fdmalen Teigjtreifen baritber, beftreidht ¢& mit Gi und bAd ben
Suden 1 Stunbde in einey nicht 3u Geifien Mobhre und jerviert i
lauwarm,  Fiir 14 Perjouen.

844. Trauben-Rudyen,

Vian madt einen Boden (v, §. man belegt bent Boben einer
glatten Sudienform), etwa von Yo Silo Butter-Teig und madht
aud) einent Mand von einem davaufgelegten Teigjtreifen, oder man
treibt bas ywei mefjerviidendide Butter-Teighlart fo grof aus, dajd
Paglelbe 2 cm ben Reif ber Fovm Bebedt, dufidt benfelben an ber
Wand rvingsherum cin wenig fejt, damit ev nidt einfinft und
Idneidet Den ungleich vorftehenden Teig davon ab. Man badt
viefen Butter-Teig-Boben nun gang Dlaisge(d in einer febr hergen
Robre, Dereitet indeffen cine Créme von Y Yiter Mild, 6 Fi-
botter, 125 Bramm Juder, 1 Ei310ffel voll Ve, etrvad BVanille
und jdldgt diefe auf bem Perde, indem man den Sdhnee=effel
in Eodenves Waffer ftellt, ober anf ven geidiofienen, jefr beifen
Derd; fdldgt die Gréme bis fie fteigt und febr bid wird (darf
aber nidht focgen, mwohl aber fehr Beify fein unbd Beinahe ben Siede=
quad creeichen), Gernad) jebldat man fic bia fie erfaltet ift. FRun
belegt man ben Butterteig mit Traubenbeeren, bie man pon ben
Stengeln gequpft Bat, gieft die Gréme daviiber und bidt den
Ruden. 3t nun bie Gréme jiemlid feft geworben, o gibt man
ned fpaniiche Wind-Mafie, von 4 Eiwef und 300 Gramm Suder
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bereitet, davauf, jtveiht bdiejelbe glatt und gibt ben Ruden in die
inbeffen ausgefiihlte Miobre, irodnet benjelben Bid fidh die Winb-
Maffe feft anfirthlen 148t und mur gan; leidt gelblich gefdrbt it
Man mujs am Unfange, Bi8 biefe aujgelaufen ijt, bie Rdhre
fdjliefien; fjpdter, wenn 3 nothwendig ift, fann man fie offen
[afjen, Dig Der Kuden volllommen troden ift. Fir 16—185 Per-
jonen.

845. Wiener Rurhen.

Man riihet 175 Gramm Butter ju Sdauny, ribre 280 Gramm
Auder unbd 10 Eibotier nady und nad bimgu, und mwenn 8 redt
jdawnig geroorden ift, mijdbt man den Shnee der 10 Giflay und
280 @ramm Wiehl leidyt darunter, ftreidht die Mafje auf e mit
Butter beftrichenes und mit Viehl bejtdubted Bled) (etwa jdwad
fingerhod)) unb badt 8 midit zu Heif. Erfaltet jdneidet man den
fuden in brei gleidje Theile, febt biefelben mit verjdicdener
Mavmelabe gujammen und fibergieht die Thevfldde mit emer e
liebigen Glajur und jdmeidbet den Huden in beliebige Stilde. Fitr
12 Perjonen,

846. Wrinbeer-Fuchen.

210 ®ramm Juder wird mit 12 Eidotter jhaumia gevithrt,
jobann gibt man 125 @ramm Eovinthen vber Weinbeeren, 1 ftafjee-
(Offel voll Bimmi, gqut Yez iter Mum Hingu, mifdt ben Sdmee
ey 12 Eiflor mit 210 Gramm Mehl, unter dad man 140 Sramm
qebridelte Butter gemengt bat, [eidt barunter und bidt den Kuden
i einer mit Butter beftrichenen und mit AWehl beftdubien Fovm
in einer nidt zu fetfen Mbhre. FFir 12 Perjonen.

847. Enalifther Plum-Huchen.

Man vihrt 560 Gramm Butter u Shaum, gibt ebenjoviel
Sucder hmgn und withrt nad und nad 16 Eidotter himgu, figt
pann 560 Gramm Sultaninen, ebenjovicl Sovinthen, 'z Rafjees
[Bffel voll Jimmt, ebenjoviel Melfen-Pulver, eine balbe geviebene
Muscatnufs, bie feingehadte Sdale einer Eitrone und 80 Gramm
Gitronat bei, mijdt dann ben Sdynee ber 16 Eitlar mit 560 Gramm
Medl leidt Darunter und badt den Kuden langjam o Stunben,
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wobei man ifn, jobaly fidy bie Dberflade gebraunt bat, mit Papier
bebectenn mufs. Dicfe Diajje dirfte fiie 16 Perjonen geniigen,

848, Euglifder Plum-FHurhen (rmarnr).

Diesu [dldgt man Sthnee von 8 Eiflar, gibt 8 Eidotter
bisu, nebit 280 Gramm Juder, fdligt diejes auf bem Feuer ju
einer jdawmigen Maffe, wie o6 bein Biseuit angegeben ijt; jo=
Danm gibt man 280 Gramm geidmoliene und gefldvte Butter
bingu und jdligt diefes falt, fiigt dann 140 Gramm Eovinther,
ebenjouoiel Sultaninen, eavas Eitronenidialen und Gitronat, fowie
cine WMefferipitic voll Simmt und Nelfen bingu, nebjt 280 Gramm
Mepl und bickt bdie Waffe langjom 1 Stunbe, Fir 8—10 Per-
fonen,

849, Enaglifder Plum-Fuchen auf dritfe It

Tan vitbre 280 Granum Butter; dajs fie fajt wie dider
Sdlagrabm wird (fo fliifjig), gibt dam nady und nady 12 Gi-
botter, 20 Gramm Jimmt, 15 Gramm Melten, jowie 560 Sramn
Stavtmebl, dbas man mit 560 Gramm Juder vermenat fat, fowie
pen feifen Sdnee der 12 Eiffar barunter, nebjt 560 ®ramm
Corinthen und ein BWeinglas voll Rum ober Mabveiva, jdldgt die
Deafje ab, big fie Blajen Wirlt und bdct den Kudien bei mittel-
magiger Hive “h—1'% Stunden. Fiv 18 Perfonen.

850. Brauner Rirld-Fuchen,

Wan vithet 140 Granm Butter jdjaumig, gibt 175 Gramm
Juder bau, 2 gange Gier unb 6 Eidbotter, mijdt, 1wenn die Meaffe
jdawnig geviihet ift, 70 Gramm Wandeln, die man fein gerieBen
bat, den Schnee von 6 Eitlay, 140 Sramm Brifel, etwas Nelfen-
Bulver und Jinnt und 50 Gramm Weehl varunter, gibt die Mafje
in Dbie gebutterte und mit Mebl Leftaudte Form und (djat bann
nody BOD Seamm Rividben in ben Teig einfinfen und bade ben
Suden % Stunben, e 6—7 Perjowen.

851. Fohn-Fuchen,
Man Bereitet Bldtter-Teig von Y Rilo Butter und ebenjp-
vtel Webl, treibt cin Blatt davoy aus, madt aud cinen Rand
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wit Bel bem Trauben=Kuden, ben man an ben Whnbdben der Form
etwas anbriidt. Snawijden fat man 125 Gramm Mobn fein ge-
rieben, nebjt 10 Stitd bitteren Wlanbeln, rithrt diejes dann mit
120 ®ramm Fuder, 4 Gibotter und Jimmt, mijdt 2 Hanbevoll
Sultaninen und emige Efelofiel voll biden MRahm darunter, ftreidi
biefed auf ven Teig und bEdt ben Suden feih. Fir 12 Perfonen.

8§52, Railev-Rudien,

Man treibt 560 Gramm NRindjdimaly gur ab, gibt bann
280 ®ramm Suder, die Schale und Saft von 1 Citrone, 8 &i-
Dotter und 4 ganze Eier nad wnd nad dagy, und wenn es ved
fhaumig geriiprt ift, mijht man 280 Gramm Starfmephl leidt ein
und Bidt den Ruden bei muttlerer $uge. Fiiv 12 Perjonen.

853. Weifer Firfch-FKudhen.

140 Glvamm Butter wird [daumig geritbrt, jodbann gibt man
175 Gramm Juder, nad) und nad 8 Eidotter und ctiwas Eitvonens
iGale hingu, und wenn diefed vedit qut gevithrt ift, fo mijdt man
70 ®ramm ieifie, feingericbere Mandeln und gulest den Sdnee
ber 8 Eitlar und 100 Gramm Wehl duvunter, fitllt dbie Wajfe in
eine gebutterte und mit Mebl beftdubte Fovrm, [dEist vie Hirfden
pavim emjinfen und bddt den fuden langfam. Fiir 6 Perfonen.

§54. Ravehhkny-Rod,

Hiegu werdben 9 Kaifer-Bemmeln, nadbem man die braunc
Rinbe bavon abgerieben bat, in Y% Liter Mildy cingelodt, dajs
8 wic Brei ausfieht und dann durdy cin Sieb pajfiert; Bievauf
teetbt man 140 Gvamm Burter qut ab, mijdt ben Semmelbrer
davunter, nebjt etwad Citvonenjdale, 120 Gramm Juder, 1 ganjem
@1, 8 Eidotter und julet ben Sdmee von 4 Eitlar und Bidt
died in ber Mibre, ober gibt es n Dunft evwa % Stunden lang.
it 8 Pevjonen.

8§55. Erdbeer- und Himbeer-FRurhen.

Man bereitet einen Brbdjel-Teig wie ju Objifuden L, chva
bie Hilfite von ber angegebenen Waffe, bidt denjelben jdhin gelb,
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fiRilt nun jogleidy fingevdid Erdbeeven oder Pimbeeren barin, ftreut
viel Juder davauf unbd ftreidt bann fpanijde Wind-Maffe von
4 Giflar-Sdnee und 300 Gramm Buder bavauf und badt ben
Studyen, mwie beim Trauben-Fuden ‘ngegeben i, gang fipl. Selbfi-
verftdndlid) mujs ber Brifel - Teig vollfommen ausgebaden jein,
wenn man dbie Beeven einfiillt und muf$ man aud) einen Nand
ringshevum madyen. Frite 12 Perfonen.

856. Fwetfehhen-Buchen,

i diefem BAdt man ebenfalls friifer einen Ruden von bes
liebigem Brifel-Teig, oder vom Brojel-Teig mit MManveln, mad
¢inen Mand ringsherum und badt ven Sudjen blajagel: legt bann
bie von bden fernen befreiten und balbievten Swetfdten mit der
aiswendigen Seite nady unten auf ben Leig wnd badt ben Kuden
fectig, bis bie Jwetidlen weid) find und Dejtreut bicjelben, nad:
bem man den Kuden aud dem Ofen genommen, ftarf mit Suuefer.
Bon beildufig 420 Geamm Butter und 560 Sramm Vel i
vediuet man einen fuden fitr 12 Yerjonen.

Auj dhnlidge Weije fann man aud) einen Ruden von Apri-
Fojent Bereiten.

857, Weirhlel- adey Rivfoh- Ruchen mit Brifeln.

Man vilhrt 160 Gramm Suder, etmwas Wvancini, eine Meffer-
jpibe voll Bimmt und 8 Gidotler i Sdaum, mijidt jodbann ben
Sdmee ber 8 Eitfar nebjt 160 Gramm Sdywarzbrot-Brofeln, die
man mit einem Slisden Rum Defeudytet Gat, leidhr Sarunter wund
fitllt die Mafie in eine gebutterte Form, [&fst die firfden davin
emjinfen. und Dbddt den Fuden nidt ju beif. Man faun mudy
eingefoditen Sirjd-Saft jum fuden jervieven. Fiiv 10 Perionen.

858. Weirhlel-Rudien,

Raddem man 210 Gramm Butter 3u Sdaum gerithrt Har,
gibt man 175 Gramm Juder umd nady und nad 10 Giboster
hingu, vithrt ed ju einer jhaumigen Mafje, vithrt dann nody 6 ab-
geriebene, in Mild) ermeidhre und qut ausgedriidte Semmneln Hingy
und jieht gulest den Gdnee der 10 Giflar bavunter, gibt bie
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Majie in eine gebutterte und mit Wehl beftiubte Fovm, gibt in
die Mitte jwijlen Oblaten eine Scuchte ausgefernte Weidyjeln,
bie man gut abtvopfen Bat [affen, Bddt ben Suden s Stunben
und gibt iGn warm ju Tijd. Far 10—12 Perjonen.

859. Ftpfel-FHor.

Man jdneidet 3 Kaijerjemmeln in feine LWiicfel, befenditet
piejelben mit Meifwein und etliden Tropfen Rum; ebenjo werven
7 Stiid qute |iife Ypfel geichilt und in gleidhe Witefel wie bie
Semmeln gejdnitten; bicvauf ciifet wman 125 Sramm Butter zu
Sdaum, vithrt 120 Gramm Juder und 6 Eibotter himgu, und
wenn die Mafje qut gevithrt ift, fagt man bie Hpfel wud das
Hrot, 10 Stiid feingehadte bittere Wanbeln und julest den Schnec
per 6 Giflar hingu und Bdde bas fod langiam beinahe 1 Stunde.
v 8—9 Perjonen.

860. Phrfich-Fuden.

10 jdone veife Pfiviidhe werben, mwemn biefelben nody nidy
jebe mweid find, auf bem Reibeijen gerieben und bann mit
120 @ramm Juder, 125 Gramm gericbenen Mandeln und 6 Ei:
botter geriifrt; wenn bie Mafje redt jdaumig ijt, mijdt man den
Sdynee ber 6 Eiflar lewdit davunter unbd beftreidt mit diejer Maffe
cimen Bldttevteig=Ruden, den man aus ' filo Butter und chen-
joviel Wiebl guvor bereitet, 2 mefjervitctendid ausgetricben und mit
ginem Rand verfeben bat und bddt ben Ruden jiemlGd beif
¥y Stunden. Filr 16—18 Perfonen.

861, Wrin-FKocy

Pan vithee 280 Sramm Juder mit 12 Edotter vedt jdaumiy,
mijlt 1 Seaffecltffel voll Jimmt und etwas Nelfenpulver, nebit
ber Sdjale von einer Eitvrone, 70 Gramm Citvonat und 12 Stiid
feingeriebene Bitteve Thanbeln bazu, iebt dann juleht ben Sdmnee
von 12 Eillar und 280 Gramm feine Semmelbrijeln bdarunter
und bddt dbad RKod langjam; man gibt eine Rotfiwein - Sauce,
p. i, ®liigwen mit etwas Fum, dariiber, vber man ferviert eine
jolde ertva bazu.



288

862. Mufs-HRudgen.

Wran  beveitet einen Brdjel- ober Blatter-Teig unbd [4fst
biefen vajten. Smywifcen reibi man 420 @Gramm Niiffe und ver-
mengt biefe mit 25 Gramm Simme und ebenjoviel Nelfen, gibt
pann 210 Gramm Suder mit einem jdmaden Ya Liter Wafjer
t cine Cafferole und Ijst biefes fodjen, riibrt bann bie Miiffe
bingit unb rithrt atles jolange, Bi8 ¢85 eine bide Majfe wird.
Ausgebihlt ftreidhr man mmn viefe Fiille fingerhod auf ein Blatt
von Butterteig, obne erhibien Rand, dedt dann ein gleides Blatt
darauf und bridt bie Mauder ehwas feft. Man mujs aber einen
fingerbreiten Mand ohre Fille laffen unb beftreidit man den fuden
mit Gi; etwa einen mefferciidenbreit am duferjten TMande des
Blattes barf weber am untern nody obern Blatte mit Ei, fod
LWaffer beftridhen werden, da fonft der Teigrand nidht auflaufen
wilvbe.  Man beftreidht den Dedel mit & und BAAt ben Ruden
beif. Wil man flatt ver Niiffe Mandeln jur Fitlle verwenbden,
jo bleibt bied in ber Bereitungdart gleid.

863. Topfen-Kudien.

WMan viiprt 100 Gramm Butter su Scdhaum, gibt ebenjoviel
Juder und 5 Eibotrer bingu und viifrt e8 ju einer {daumigen
Maffe, gibt dann nad und nad 'z Kilo Topfen, den man jebr
qut  ausgedritdt und durd cin Sieh pajjiert fat, nebjt etwas
Citvonenfdale, einer Meefferipise voll Simmt wody 4 LBfFel voll
Piden Rabhm Gingu und gieht dann ben Sdmee der 5 Giflar mit
50 Gramm feingeriebenen Mandeln wnd 2 Eiglbffeln voll mit
Jum oder Mavasquino befeuchtete Semmelbrdjeln leidt Davumter
und ftreidt dieje Maffe i eine worm, beren Bodben und um
Theil and) die Wanbe mit Butterteig, oder mit Brijels ober Germ=
Leig ausgelegt ijt, biegt dann den Teig vingsberum 2 cm fiber
biefe Fiille unbd Bejtreicht ven Mand mit @i, badt ben Kuden Dei
mittelmipiger Hike und givt thn warm ju Tijd.

864. Tapfen-Karf.

Wan treibt 120 Gramm Butier jhaumig ab, gibt 125 Grannn
Suder wnd Citvonenjdalen baju, fomwie eine grofe Prife Jimmt,
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rithrt bann nad und ned 8 Gidotter und 210 Gramm paffierien
unbd juvor gut audgeprefsten Topfen dagu, 3ieht 100 ®vamm ges
viebene Pianbeln, unier benen fidg 4 Stitd bittere befindben, unbd
80 Gramm Pumpernidel vver Sdywarzbrotbrijeln, bie man mit
etlichen @0ffeln voll Mahm bejeuditet Gai, mit pem Sdhnee ber
9 Eiflar barunter und badt bag Stod) langjant in einer qut ges
putterten umb mit Weehl beftaubten Form. Fitr 8 LPerfonen.

865. Johannisbeer~-Fuchen,

210 Gramm Juder, T ganje Eier und 7 Eibotter, nebjt vem
Safte und ber Schale einer Eitrome wivd auf dem Feuer, wie
¢d bei Biseuit angegeben ijt, gejdlagen, vom Feuer genommen
und bann nod jolange gefdlagen, 018 ¢8 nur nod lawwavm ijt;
jobann vithrt man 280 Gramm gefldrte, laumarme Butter mit
310 Gramm Stirhnehl und ehenjoviel feimem Weigenmehl leidhi
darunter, gibt nun bie Halfte ber WMafje in cine gebutterte und
mit Weefl beftdubte Form, legt hlaten baviiber und gibt 350 Gramm
abgezupite und mit 3 Lffeln voll Juder vevmengte Johannisbeeren
nebft 140 Gramm Bacwertbrben, die man auf die Oblaten ftreut,
bavauf, dedt fie mit Thlaten wub filllt die Nbrige MWafje ein. Wian
pici Den Sudben langjam. Fie 20 Perfonen.

866. Btadielbeer-Ruchen.

Mean citbrt 140 Gramm Butter und ebenjoviel Rindjdmaly
ju Sdaum, gibt 140 Gramm weife, fengeriebene Panbeln,
210 @ramm Juder, die Sdale einer Gitrone fingu und vilhrt
biejed mit 12 Gidotter vedt jdaumig, jieht bann den Sdnee ber
12 GEiflar und 210 Gramm Semmelbrijeln leidht darunter, fitllt
bie Halfte von der Maffe in eine gebutierte, mit TMebl bejtdubte
Form, legt Thlaten Davauf und gibi auf diefe 350 Gramm qut
gereinigte und mit 3 LOffeln Juder verilifte veife Stadelbeeren,
Debectt diefe mit Oblaten, qibt die ibrige Maffe dbavauf und bidt
pent Suden nidr gu Deif.  Fiie 14 Perjonen.

867. Rarfoffel-FKod.

3u einent Abtriebe von 80 Gramm Butter gibt man B0 Gramm

Suder, 8 Eibotter und nad) und nath 210 Grvamm paffiecte und
A& freim, Tivoler Mude. 19
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ausgebithlte fartoffeln, fiigr dann nod bdie Sdyale von einer itrone,
eine groge Prije Bimmt und 70 GBramm gertebene WManbeln, unier
venen fid) 4 Stiid bittere befinden, Bingu, vibrt dann ben Sehnee
per B Eiflar leiht ein und badt pas fod) in eifer gebutterten
&orm; man darf e3 aber nidpt ftitczen und aibt e8 mit Juder be-
Jiveut jdmell ju Tijd. e 7 Jerfonen.

868. Rapuziner-Fudhen,

140 Gramm Juder wird mit 6 Eidotter und etwas Giteonen-
jdale jdaumig geriifri, jobann mijgt man 70 Gramin geriebene
Dajelnilfe, nebjt 70 Gramm feinen Brbjein, die man mit 2 Foffeln
voll Marasquine befeudiet bat, mit dem Sduce der 6 Giflar
leicgt Darunter und badt die Maffe fingerdict auf einem geButtevten
und mit Wehl beftaubten Bled). Erialtet jdineibet man brei gleid)
grofe Giveifen bavon, ftreut auf gwel cine Fillle von 2 Héanben
voll Brijeln, 1 Hanbvoll Fuder, 2 Hiinde voll jujammengehadier
TWeinbeeven und Rofinen, ctwas Jimmt mit Rahm pngemadt:
auf ben oberften Streifent fireut man Juder, brennt denjelben mit
einer glithenben Sdhaufel und jdueidet den Sudgen in Deliebige
Stiide.  Fiiv 8 Perjonen.

869, Hrhnee Kuchen,

280 Gramm Butter ritbrt man jebr jdaumig, gibt die fein-
gebadte Sdale ciner Citvone und 280 Gramm Juder hingu, riibrt
biejed jujammen nod) Y Stunbde, mildjt bann gleidjeitig ben
Sdmee von 8 Eillar unb 225 Gramm Weehl davunter, fiillt diejes
reit Dl in eine gebutterte, mir Wiehl beftaubte Form, ftreicht
bie Maffe mit einem WMeffer glatt, badt Den Suchen langjam wunbd
ftilvgt Denfelben exfaltet, da er warg febr leidht zerbridt. (e-
wobulidy bidt man dieje Maffe in 2 Formen und febt d1e Ruchen
mit Marmelade gufommen. Fiy 10 Terionen.

870. Butter-Fuchen,

WMan vithri 5 Gier jdwer Butter jhaumig, gibt dbann 6 Eier
jbwer Buder, unter den man etwad Banille=FJuder gibt, Hingu,
vithrt diefes nody ein wenig, mijdht dbann abwedielnd 1 Eibotter
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und 1 Gjsliijel voll Mehl darunter, bid man 6 Gidotter und
6 Gier jwer DViehl eingeriibrt bar und wijdt dann den Sdnee
von 6 Eiflar davunter. Wlan badt den Suden in emer gebutterten
und mit el bejtdubten Suppelform bei mittlerer Hige. Fitr
10 Berjonen.

871. Tivoler~-Puif.

Dan rhbrt 140 Gramm Juder mit 6 Eidotter jaumig,
mijeht etwad Gitronenjdale baju, mengt dann Den Sdnec ber
6 Giflar barunter und julegt 30 Gramm Rofinen, ebenjoviel
stovintben, etmas Arvancim; 50 Svamm Butter wid unter
140 Gramm Wehl gebadt und gleidzeitig jo leidt ald mdglid
eingemijdyt; bAdt den Puff in ewner gebutterten und mit geftiftelten
Aanbeln beftreuten Furm in einer uidht ju beigen Rojre. Fir
8 Perjonen.

872. Waller-Fosh,

Man bringt Ya Liter Waffer, etwas Saly wnd 20 Gramm
Sdmaly jum tochen, mijdht bann langjam 'fz Biter Mefl darunter
unt viithrt diejed folange, bis fidhy dev Bret von der Cajferole 1Hst
und lajgt ign damn ausfiiblen. Hievauf vifhrt man 200 Gramm
Butter jHaumig, gibt 120 Gramm Juder, ehwas Citronenjdale
bingu, vilhrt abwediielnd 2 gange Gier und 7 Eidotier und den
PBret bingu, mengt julest den Sihmee der T Eiflar und 120 Gramm
feingeriebene, weife Drandeln bavunter, gibl das Kod jogleid in
einer gebutterten und mit Mebl beftdublen Form m eine Fiemlid)
Beifje MGre und jerviert e8 warm, Fir 10 Perjonen.

873. Sdpeiferhaufen (ordiniv).

Man fdneivet fiiv 8 Krewger Semmeln in bleiftifivide Streifen
(Sdjeiter), bejeuchtet fie mit Wabm, beidymiers eime uflaufjdifiel
pber glatte Form ftart mit Butter, legt eine Reife Scheiter ein,
ftreut Rofinen baritber, legt eine gweite Jeife Sdpeiter ein, jevod)
jo, baid biejelben mit ben frithern ein $veus bilden, jtreut wieder
Mofinen baciiber (nach Belieben fann man and etwas Butter
dariiber piliicten) und fahrt jo jout, Dig bre Shiifiel voll it
Hierauf zerquirlt wman 8 gange Eier mit Y Piter Mahm und ctwas

14
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Saly, gieft bdiefed iiber bas Brot, ftreut Butterflodden daritber
und bictt ¢8 in ber Mobre. Fitr 8 Perfonen.

874. Befieiferhaufen auf feinere et

Man fdineidet fiir 8 ferenjer Raiferfemmeln, ober ein glewdhes
Quantum miirbes Kaffecbrot in gleife Streifen, mwie oben an-
gegeben ift und taudt fie in Mabm, bejtreidyt eme Auflaufichiijel
gut mit Butter, richtet bie Sceiter ein wie oben angegeben ijt,
frreut geftiftelte Manbdeln auj jebe Bage Semmeln, ebenfo frijde
Kividen, fabrt fo abwedielnd fort, bi& bie Form voll ift. Sn-
awifden hat man folgenben Chateau beveitet: b Qiter Teifmwein,
T Eidbotter, 200 Gramm Suder, etwas Citvonenjdale unbd 1 Ffa-
[Bffel voll StirEmebl jdilagt man fiber foblenfeucr, bis es pidlidy
und idaumig wird (ofne ju fodien), pafjiert den Ehateau durdy
ein Steb und vitbet ibn falt: jobann mijht man den feften Sdince
ber 7 Giffar barunter, {ibergiefit damit bag Brot umd bdt ben
Sdyeiterbaufen langjam in der Ribre und gibt ifn warm 3u Tijd.
vir 10 Perfonen,

875. Rafm-Fo.

Man rithrt 8 Eidotter mit 200 Gramm Suder redit Idhaumiyg,
rithet dann gut ''s Liter diden jauven Rahm, etwas Citronenjdale
unb Jimmt barunter (ober man gibt etwad Banille-Juer unter
ben Juder), nebit einer Handooll geviebente Mandeln, mifcht qu-
let ben Sdnee ber 8 Eitlar, 100 Gramm trodene Edymwarzbrot-
brbjeln darvunter, bidt bad Sod nidt 3u beif und gibt ¢5 warm
au Tifd. Fiir 8 Perfonen.

876. Citronen-Huchen,

Man vithrt 70 Gramm Butter fhaumig, tithrt fobann
70 Gramm Gitvonen-Juder und 4 Eialdffel voll Rum dagu, rithret
langjam 15 Eibotter bavunter und mijht, mwenn biefed redit
fhaumig geworben ift, 200 Glramm AMebl baguw, DbBddt ben
Studjen Bei mittelmdfiger Hie und gibt ihn lawwarm su Tijeh.
e 10 Perfonen.




877. Hafelnufs-FHod.

Man vithet 140 Bramm Butter redt jchaumia, gibt 140 Gramm
Buder und ebenjoviel gejdilte, feingeviebene Hajelnitife Bingu, vers
rithrt diejes mit 8 GEibotter 3u einer Jdauwmigen Mafje, mijéht ben
Sdinee vou 4 Eiflar leidt darunter und badt bad Sod n einer
gebutterten und mit Mehl beftiubten Form in einer Higlen Mibre
Yo Stunde. Fiiv 8 Perjonein.

878. Rulfifdie Pafiete.

oR Gtiid Fleine Raijerjemmeln werben geidlt, in Rothwen
gewedt, gut ausgebriidt, Do purdy ein Sieh paffiert. Sobann
riipet man 280 Gramm Buter gut ab, gibt 300 Gramun Juder
bingu, vithet abwedielid 1 Eivotter und 1 Ejelffel voll Brot
sarunter, 6is man 20 Gidotter uubd bas gamze Brot eingeriibel
fat, mijdt Daun 560 Gvamm Yandeln wmit dem Sdnee Dex
90 Eiflar leidit ein, Belegt eine glatte Reifform von allen Seiten
mit bl ausgevolitem Putterteig, filllt die Mafie ein, bajs die
Form bis einen fingeybreit vom Jande audgefiillt tjt, fdldat ben
Butterteig von allen Seiten davitber (bajs nur in ber Witte die
itlle fubtbar ift), beftveidit benjelben mit &, badi die Pajtete
bei guier Hige und gibt diejelbe warm zu Tifdh. Fir 20 Perjonemn.

e

66. 2bfdmitt.
Bom Butter-Teig.

879, Butferieig-Pafiete. (Ul au vent.)

Nadpem man finfmal gzﬂupftén Putter-Teig (fiehe denfelben
im 59, Abj@nite) von ywei Seitent jujammengeidlagen bat, rollt
man Denfelben gwei mefjerriicendid aus, legt einen fladen Tefler
(j¢ nadpem man bie TPapiete \grofy oder Ilein faben mwill) bavauf
und jdneibet den Leig mit einem jdarfen Wieffer nad) ber geuauen
Rundbung bed Lellevs ab, Beftreidht Die Teigplaite mit Ei, ofne
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jepody Den dufjerften Mand mit Ei in Berlibrung ju bringen (in
biefem Falle wiirde berfelbe beim Baden nidt auflaufen), jhneibet
pann einen 2 em Breiten gleidymdfioen Streifen, dritdt bdiefen auf
bie Teigolatte, fo, Dajd Diefer mit bem Manbe ber Platte gleid-
Taufend ijt, beftreidit aud biefen B8 Y2 cm breit vom Manbe eni=
fernt mit @i und Badt bie Paftete in einer Heifen Rohre auf dem
Padblede.

880. Flrine Butferieig-Pafefchen,

Diefe werden gany gleidh Beveitet wie obige; jedod Bedient
man fid) qu diefen gweier Ansfteder, und war einen groferen mit
ungefibr 8 cm im Durdmefjer und eined fleineren mit 7T em
Durdmeffer. WMan ftidt juecft mit dbem grogeren Ausfleder gleid)-
mdfig bdide Platiden ab, fovaun ftidht man dicfe wieder gleidy:
mdfig mit bem fleinen aud wnd erbiilt jo ein Platidhen und einen
Stramy, Den man bann barauj gibt und leiht andriidt. Die
Pajtetden werden jiemlid heif gebaden. Hermad fitllt man fie
mil Belichigem Hadyis unb gibt fie warm u Tiid), ober man fiills
fie erfaltet mit Banilfe-Gréme ober mit Mavasquine, Orangens
Grénre 2. und gibt fie mit Jucer bejtiubt jierhid fiber eine Ser-
viette angeridhtet au Tijd. (Créme jum Flillen fiir Paftetchen
geetgnet fiehe 57, WAbjdinitt.)

881. #leine Butferivig-Pafeidien mit Sdilag-
Rahm,

Die gebadenen und audgefiibiten Paftetdhen werden mit ge-
jdlagenem Rabhm, unter welden man geriebene Hafel odber Wall-
Miiffe und Juder gemijdit bat oder audh mit Erdbecr-Shaum ge-
filllt. Auch Tann man fie mit Beliebiger Marmelade vder RKividh-
fleij fillen.

882, Buifer-Brapfen oder Faulfaldien,

Jtadpem man ben Butter-Teig dHmal geflopft bat, fhldgt man
denfelben von gwei Seiten jujammen und vollt ihn zwei meffer=
ciifendid aus, fjdneidet 12 em lange und 6 em Dreite Stitde
bavaud, fdneiet 1 em breited wnd jhwad 6 cm langes Teig:
ftreijdhen, beftreidt Diefed mit ©i, legl e8 iiber quer auf bad Teig-
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fleddhen fo, Dajs etwa 1 em grober SRand von diefem vorgeht,
Biegt Dann Dad eine Feigende fo Tber ben Streifen, daid berjelbe
gleidhlaufent mit vem obern Janbe ift unp brildt penfjelfen e
wenig feit, fejtreicht den Rrapfen leidt mit &i und badt piefelben,
jobaty alle jo vollenbdet, auf einem Fled in Dex jiemlich feifen
Rohre. Tl man bie Srapfen ald harnierung i perjdiebenen
Ragoutd . geben, jo madi man fie Heiner, ober it mit emem
uaftedier beliebige Siguren aus pem Teige. Ttad Helieben fann
man fie aud mit wider Miarmelade fhllen.

883, Femaier Frapfen.

Tan volft ben Butter-Teig stpad Dinner aud ald 3L vhigen
frapfen und fdmeidet langlidy vieredige Fletdhen Davon i ber
®eife dhnlid Den porigen, Thldt fie mit ewnem Saffeetifel poll
pon ber folgenben Siifle, |cbldgt pen Teig auf allen pier Seiten
1 em ober aud) ctwad preifer itber Die File, Beftreidyt Den Rond
mit & umb bddt bie Grapfen bei iemlidher Hibe. Ry Butter=
Teig von 280 Gramm Mebl und ¢benjoutel Dutter: 250 Mramm
Auder pervithrt man mit 8 Fibotter und etwas @Eitronsnjdalen
s Sdaum, ciibut sann ned 200 Sramm feine weifie Vianveln
wnd ben Sdnee von 4 Eiflar Darnuter.

§84. ﬁuﬁzﬂﬁg-ﬁnﬂm mrif @bersfhaunt.

ous Hmal getlopitem Putter =Teig ot man ftarf meffer=
riidenidicke Platten aud, fdmeivet Fledden Dbavon ab mnady dev
(rdfe Der Bledhrollen, legt fie baritber, Bejtreidht Die Oberflade
wit &i, pritdt bie Sanper etwad fibereinanoer feft, gibt bie Mollen
auf ein feudytes Bledh uud badt fie nicht u beif. (Mhan muis
pie Bledhrollen juerft mut TRaffer feudt madhen, Bepor man Den
Teig bavauf gibt.) MRan (06t fie man Gehutjam ab uno fhllt fe
ertaltet mit geauctertenm Diberajdiaum,

§85. @reme-Hmitien.

Bon 280 Grannn Buiter unb chenjoviel Weebl berertel nmatt
ciiten Butter-Teig une naddem man denjelbent auf bie angegebent
Teife Hmal geflopft Bat, vollt man wel glewde mefjerriidentide
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Platten aus, legt die eine auf ein foudhtes Badbled, gibt nadjolgende
Gréme barauf, [dfat aber auf allen Seiten einen jwet fingerbreiten
Rand fre, beftreidht venfelben mit €i, gibt bie anbere Platte genau
baritber, bamit bie Minber aufeinander tveffen, bridt biefe ein
wenig an, rist die Teig=Oberfldde mit cinem jdharfen Leefjer leidht
¢in, beftreidyt de Tetg mit G und bddt den Kuden giemlich beig;
erfaltet jhmeidet man Deliebige Sdhnitten bavaus., Wean fann Dden
Suden aud), nadbem verielbe falt geworben ift, mit irgend einer
Glajur fibersieben unb jobald die Glajur troden ift, in Sdnitten
jbneiben, Gréne: 180 Gramm Etronen-Juder, cine groge Tafje
voll Mild), einen gebdufien Ejsldffel voll Wehl und 5 Eidotter
fdldgt man fiber Soflenfeuer au einer biden ErBme, vervitbrt fie
mit 3 Gialiffeln voll Mum und (48t fie falt werben; fodann
mijht man ben Sdmee der 5 Giflar leidt dbavunter,

886. Buiferteig-Buchen mif Rivfdien.

Bon 280 Gramm DBuiter-Teig, wie ju ovbigen Sdhnitten,
werben ebenfofdge Platten ausdgerollt und mit frijden, ausqefernten
unb gut abgetropjten Sivjfen gefiillt, itber bieje bann Juder und
Badwert-Brojeln geftreut; dann weiter wie obige Sdhutten be:
banbelt. Statt frijder Kivjden fann man aud cingemadyte nefmen.

887, Mandel-Tovie von HButier-Trig.

Pon 280 Gramm Butter und ebenjoviel Viehl Lereitet man
auf die angegebene TWeife einen Butter-Teig, rollt zwei Platten
bavon aus wie u den Eréme-Sdnitten, legt eine auf e feudtes
Bledy, ftreidt folgende Wdandel-Weaffe bis gut fingerbreit vom
Fanbe davauj und behandelt bic Tovte weiter wie ed bei den Créme:
Sdnitten angegeben ijt. Wenn bie Torte qut aufgelaufen ijt
(etwa nad) '+ Stunde), beftreut man fic flart mit Juder unbd
pidt fie fertig. Tan mufs aber rvajd den Juder davitber fireien,
bamit weber bie Torte nod) die Mibre ingwijden austihit. WManbel-
Fille: 200 Bramm abgejogene WMandeln werben mit 2 Eiflar
fein geftoRen: Bievauf verriithrt man Dbicjelben mit 200 ®ramm
Buder, etwas Citronenfdale und 5 gangen Eiern 3u einer jHaumigen
Mafje, viihrt bann 125 Gramm gerlafjene abgeflavie Butter darunter.
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il man bie Lorte gary auf ben Tijd brimgen, jo jdneibet wan
runbe Blatten.

348, Butferieig-Bogen.

Man berettet Futter-Teig wie u pbiger Torte, vollt ben:
jelben gut mefjervitdendid  aus, fdhmeibet Dann pwet fingerlange
und ebenjo breite Steifen vavaus, bejtreidht fie mit folgenber
Maffe und legt bicfe auf eine mut Taffer befendytete Manbel:
pogen=Form und bidt fie widht ju Deif. Solite bie aufgeftvidene
Maffe su frih gedaden jein, b. B. wenn der Putter-Teig nod
blajé ober 3u wenig audgebaden ift, fo legt mait Papier davitber.
8 @isliffel voll Ranille-Jucer, 3 Eil{ar ritbrr man Yy Stunbe,
mij@t dann 70 Gramm Pandeln unb 50 Sramm geriebene
Ehocolate Davunter unb bejtreidgi bamit Die Bigen, fedod nidyt
gany bi§ auj ben Fand.

§89. ;—':mﬁ}'d;&en-ﬁfmﬂnﬁz.

30 Gtiiet friide, veife Jwetjdlen wirft man jolange in fodyent
feifes Waljer, pid man bie Haut bavon absiehen fanm, lajsr fie
pann aui eivem Siebe abiropfen, entjernt bie Haut und die ferne
pavon, gibt fie (ofne TWafjer aujugieen) m eme Eafjerole, gibt
ctwad geftofenen Jimm, § Stiid bittere, feingerichene Manbeln
and ben motgigen Staunb-Guder fingu, fodt Die Jmwetiden jo-
lange, bis fic ganj weidh find und lajst fie pann audtiblen; jo=
panm gibt man eine Hanbooll Sdywarybrot - Brojeln Darumier.
$Hievauf rollt man aus Smal geflopftem Butter-Teig von 280 Glramm
PButter und ebenjoviel Diebl ywei gleidye Platten aud wud be-
Banbelt die Epariotie weiter wie e bei ben Eréme-Gdnitten an-
gegeben ift. Tenn bie Gharlotte anfgelaufen, aber nodh blais ift,
ftrewt man Juder Sarfiber unt Badt fle fertig.

890, Hipfel von Germ-Bufterizin.

Man gibt auf ein Badbrett e filo Mebl, bridelt 400 Gramm
Pufter: barin, madt in ex GMitte bed Wiehls eine Srube, jprubelt
10 Gramm Glerm mit emer palben Tafje poll falter Tildy und
6 Gipotter, 1 Gisldffel voll @itronen=Juder und etrvad Saly gut
ab, giekt diejed in Die ®rube, madt den Teig rajdy gujawumen wnd
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(ajst ibn wie Butter-Teig an eimem Fiflen Ore % Bid 1 Stunbe
raften.  Bievauf rollt man denfelben ymei meffervitdentdid aus,
idineidet vievedige Flectden daven ab, gibt gany wenig Marmelade
in die WRitte, madit bie fibfel ujammen, beftreidt fie mit i und
bidt fie bei jiemlich guter Hibe.

67. Ubjehnitt.

Bon den uverffhicdenen @orten.

S91. Fandel-Biscuif,

Man §tét 280 Gramm weifie Manbeln mit 3 gangen Eiern,
gibt biefe in eine Sehiifjel, fligt 280 Gramm Juder und Eitronen-
Jdale bingu und viihrt diefed nadh und nady mit 15 Givotier au
einer fdaumigen Maije; bievauf miidt man ven Sener von 12 Gi-
weif gleidgeitig mit 100 Gramm Diehl leidht davunter und Bid:
Me Torte in eimer gelutterten und mit Vreh Beftdubten Form
langjam in einer Eiglen Mohre. griir 18 Pevjonen.

892, Portugiefer-Iare iu verfeiiedenen Tovien,

Wan viihrt 500 Gramm Butter fhaumiy, gibt baim 420 Gramm
Suder, unter ben man aud 1 Gjsldffel voll Citronen-3nder ge=
acben bat, in eine anbdere Sdiiffel nebjt 180 Gramm gerichenen
Wanveln, riihet langiam 16 Eibotter” bavunter, und mwenn diefes
W einer fdaumigen Maffe geriiprt ift, verritbrt man diefelbe mit
ver {daumigen Butter, mifdht dann den Senee der 16 Eitlar
und 850 Gramm Weepl gleidseitig Teidt davumter nnd Hact T
Lorte in einer gebutterten und mit Wiehl beftdubten Form {angjam,
Wenn man die Torte allein verwendet, jo glafiert man fie mit
einer  Gitronen - Glajur und veryiert biejelbe it fyrlichten; ge-
wobnlich fegt man fie mit einer anbern jufammen.
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893. @rannen-Torie.

170 Gramm Butter rithet man jdaumiy, gibt dann 280 Eramm
Suder Bingu und vithet fangjam 10 Eidotter darunter; wenn diefes
eine jdaumige Wafje geworden ift, wijdt man den Sdmnee der
10 Giflar und 280 Gramm Mehl leidt ein und badt die Wafje
auf einem mit Butter befteichenen undb mit Wehl Gejtaubien Bled.
Hernady, wenn diefes extaliet ift, jdneidet man drei gleide vube
Sdpeiben baraus und fitllt diefe wit folgender Drvangen-Gréme ju-
jammen: 3n einen Sdneelefjel gibt man B0 Gramm Juder, ein
Stitd Orangenidale, den Saft von 2 Orangen, 1 ganged G und
3 Gibotter, 4 Gfalffel voll MWeifwein und emen fleinen Saffee-
16ffel voll Starbinehl; diefed jdildgt man fiber Kohlenfeuer ju einer
piden Gréme, pajjtert jie {obann durdh ein Sieb, rithvt jie bid fic
vollftdndig talt gemworden ijt, Beftreicht damit cine Scheibe von
bem Bledh-Gebadenen, et eine anbere bavauf, beftreidht audy biefe
bamit unb fiberieht bie dritte mit einer Trangen-Cilajur. Eine
Orange wird vein gefdilt, aud von Der imnern weifen Haut be-
freit, fobann in Spalten getbeilt, diefe in Brudjuder getaudt und
pamit bie Tovte gejdmadooll verziert. Fir 15 Perjonen.

894, Punfch-Torie.

Man rithrt 200 Gramm Juder mit 12 Eidbotter uud dew
Safte und der Schale von einer Eitrone jdhownig, mijdt banu
aleidzeitig ben Sdnee ber 12 Giflar, 200 Gramm Dehl wnd
200 Gramm zerlaffenc, gefldrte, faue Butter darunter und blidt
bie Torte in einer gebutterfen b mit Wiehl beftdubten Fovm
nicht 3 heif.  Grfaliet jdneidet wan die Tovte audeinander und
fitilt fie mit folgenver Grime: 4 Efaldfiel voll Drangenfaft, 1 Efe-
1Bffel volf Weifwein, 4 Gidotter und 100 Gramm Juder jdidgt
man auf bem Perde ju einer diden, jhaumigen Eréwme, vithot fie
big fie falt gervorden, gibt 1 Kaffecldffel voll Mum dazu und fiilt
pamit die Tovie und iibergieht fie dann mit einev Punjd-Glajur,
ohne fie dabel nodmals in die MOGre au jtellen. Fiiv 12 Perjonen.

895. Chorolate-Torfe mit FMavmelade,

Wan vijtet 220 Gramm weife Weanbeln in der Mbpre gelb,
jtofgt fie bann mit T ganzen Giern ju BVrei, treibl 122 Eramm
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Butter flaumig ab, gibi den feinen Manbdelbrei und 175 Gramu
Juder hingu und verrithyt diefes mit 10 Giborter langjam 3ju ener
jdaumigen WMafje, qibt 48 Gramm mit 4 Eisloffeln voll MWaffer
aufgelddien Gacav darunter und mijdi julct ben Sdhnee von
8 Eiffar mit 100 Gramm Wehl leidyt darunter und badt ie
LTorte i emer gebutterten und mit Mebl beftdubten &orm TDL
Ertaltet, durdjdueidet wman bdiejelbe Z2mal wnd Fitlt fie mit Be-
liebiger WMavmelabe und liberzicht die Tovte mit einer Ehocolate-
Glajur.  Fiir 15 Perjonen,

896, Chacolate-Tovte ofine Buifer.

360 Gramm WMandeln werden mit 4 gangen Eiern gejtogen,
jodanu gibt man 500 Gramm Juder imgu und verviihre diejes
nad und nad) mit 20 Eidotter 3u einer idaumigen Wajfe. Hierauf
mijet man ven Schnee von 16 Eiflar, nebft 200 Gramm geriebeney
Ghocolate und 40 Gramm Mebl barunter und badt vie Towte in
einer gebutterten und mit Wehl CGeftdubten Form in einer itber:
fiiplten Mobre s Stunven. Gebaden, iberzieht man bie Torte
mit einer Ghocolate@lajur und fberftrent jie mit qehadten Riftagien
pber mweifien WMandeln.

897. Chocolate-Tovte ohne Buifer (fehr gui).

Man vithet 280 Sramm Juder mit 15 Eidotter jhaumig,
mijdt bann 140 Gramm Wandeln und ebenfoviel geriebene Ehoco:
late mit bem Sdnee von 10 Eiflar davunter und badt die Torte
wie die obige und glajiert fie wut einer Braunen Glajur.  Fiic
14 Pevjonen.

898. Barer-Torfe mit FMandeln,

Man  vitgrt 200 Granm  Butter ihaumig, mijdt bann
200 Gramm Huder und ebenfoviel in der Rofre evweidhte Ehoco-
late dagu, gibt, jobald letere glatt verriifrt ijt, 18 Gidotter lang-
jam bavunter und mijdt, mwenn biefed fdaumig geriihrt ijt,
200 @ramm feine weifie Wandeln, nebit dem Sdnee von 18 Gi-
flar und 50 Gramm Stirbmehl darunter, Flli die Maffe in jroei
gebuttevte und mit Brojeln beftreute Fovmen und badt die Torte
mdt ju beif. Fir 17 Perjonen.
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899. @Echfe Bacher-Torte.

280 Gramm Butter viifet man jHaumig, gibt dann 280 Gramm
Buder und ebenfoviel n ber Robre troden crmeidite Chocolate
finau, verrithrt diefe glatt unb gibt langjam 2 ganze Eigr und
12 Eivotter hingu, nebjt etwasd Hinmi- und Melten-Lulver, mijdt
Sann ben Sduee von 12 Giflar wnd 280 Gramm Wehl leidt
barunier und badt bieje Mafie in ywei gleiden Formen nidht ju
hoch, jewt fie erfaltet aufammen und gibt 2 Tajeln Bhocolate, bie
man mit 2 28ffeln voll Wafjer evweidt, mit 1 Ejsidfel voll
Buder verriihrt und bann audgefdblt bat, unter eine falbe Lajje
voll gefthlagenen Mahm, ftveicht Diefe8 auf bie eine Tovte, fedt
bie anbere Darauf und iiberzieht dicfe mit einer Ehocolate-Glajur.
(Man barf bie Tovte aber nicgt mehr jum Trodnen in ie Mohre
ftellen.) Fitv 14 Perfonen.

900. Wapaleon-Torie.

980 ®ramm Butter wird jdaumig gevlifrt, bann gibt man
280 Gramm Suder hingu und 4 Tifelden in der Ribhre erweidter
Bhocolate, gibt, wenn bie Ehocolate glatt verritprt ijt, nad und
nad 8 GEidbotter hingu und 280 Gramm Wanveln, mijdt julegt
ben Gdmee von 4 Eiffar und 40 Gramm el leicht Darunter
wnb Bddt biefe Maffe in ywel gleiden Formen nidt zu beif.
Grialtet, beftveidht man eine Torte mit beliebiger Marmelabe, legt
ein gleidh grofes Blatt von jpanijher Windmafje, dad man nidt
3u Body gebadten bat, bavauf, Bejtreidt biejed ehenfalld mit Miarme:
fabe und leqt dann Dad Hraune Blatt varauf; bierauf itbergiept
man bdie Torte mit ener weiRen undurdfidtigen Glajur.  Fiw
10 Rerfonen.

901, Bdreslauer Torie.

Man rithet 100 Gramm Butter jhaumig, gibt banu 200 Gramm
Buefer und 30 Gramm mit 4 Lofjel voll TWaffer aufaeldsten Bacar
fingu, rithrt Ddiefed gut durdeinanber und rithrt bann langjam
10 Gidotter Hingw, mijhr 140 Gramm Wandeln und Nilfye, bie
man fein gerieben hat, bavunter, mengt dbann julest ben Sdynee
ber 10 Eitlar mit 100 Gramm Semmelbrdjeln und etwad Dimmi:
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und Relfen-Pulver leidht ein und badt die Tovte bei mittelndgiger
Dige in einer gebutterten und mit Mehl Deftdubten Fovmn,

902. Fandel-Torte.

TMan beveitet einen Brifel-Teig von 500 Gramm ek,
280 ®ramin Dutter, ebenjoviel Juder unh 2 gangen Eiern unbd
lajse diefen rajten.  Jugwijden ftofit man 140 Gramm Dianbveln
mit 4 Etweif, mijdt dann 280 Gramm Suder und efwas Eode-
nille=Farbe darunter, vollt von dem Zeige cin Blait aus, mady
einen Fleinen Raud vingsberum, gibt bicjed in rine Reifform, be-
jorit mit ey Tandel-WMajfe, die man in ecine Diite fiillt, den
Brijel-Teig und bickt die Tovie midyt 3u beiR, wober man fie, jo-
Balt bie WMandel-Diafje geld wird, mit einem Papier bededen
mujs. Gebaden, gibt man Marmelade iwijden die Manvelftveifen,
Gitter 1. Fiir 18 Perjonen.

903. Ianvel-Torte mif hitteren Hanveln.

060 @ramm Juder wird mit 10 Gidotter U Sdaum geriifet,
bann gibt man 140 Gramm Bittere und 140 Grvamm fige, fein:
geviebene Wandeln hingu, rifre biefes nod) cinige WMinuten, mifdht
pann 560 Gramm getldrie laumarme Butter dazu und mengt ben
Sdhnee der 10 Giflar mit 560 Gramm Weehl leicht darunter und
badt bie Tovte in einer gebutterten wnd mit Wehl Bejtaubten
Form 1 Stunbde gtemlich warin, Fir 12 Perjonen.

904. Fandel-Tovfe auf drifie Fert.

MWan viihrt 400 Gramm Suder, 400 Gramm Wanbveliy, nedit
vem Safte und ber Sdale von elner Citvone mit 20 Eidotter
redit ihaumig, mijdt vann ben Edmee von 12 Eitlar und 140 Gramm
Mehl leidt ein und bidt die Torte in einer gebutterten 1nd it
Weyl bejtdublen Foem nidt ju beig.  Fir 20 Perjonen.

905. Fandel-Torte auf vierie Tt

Mean ftofe 280 Gramm Mandeln mit 3 ganzen Eiern fein,
vertlibrt bann diefen Brei mit 350 Gramm Juder, Gitronenjdale
und 24 @idotter, mijdt jodann, wenn diefes 1haumiq gerworben
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iit, ben &dnee von 10 Giflar und 140 Gramm Wiebl leidt
parunter und badt bie Tovte in einer gebutterten und ik Wefl
befidubten Form in cimer fitblen Mbhve. Fiv 18 Perfonen.

006. Fanvel-Torie auf fiinfie Frl

Yuf vad Badbrett gitt man 200 Gramm Wehl, 140 Gramm
Putter, 70 Gramm weifge Weandveln, 70 Gramm Juder und einen
Staffeeldifel voll Banille=Juder, 1 ganges Ei, 1 Wefferipibe voll
Patron und verarbeiter dicfed qu einem Teig, vollt brei glewd groke
Blatter davon aud und badt fie auf eimem Badblede n ener
tithlen Mofre. Grialter, bejtveicht man ein Blatt mit Upfel: ober
belicbiger Mavmelabe, gibt ein anbered bavauf, beftreidt Diefed
ebenfalls mit Mavmelade, jept das britte Blatt darauf, fberteidt
pie Torvte mit Mavineladbe, (35t fie in ber Mbbre etrwasd abirodnen
unb fiberieht fie Dann mit einer weigen Glajur. Fliv 8 Perjonen.

907. Weife FMandel-Tovie.

280 ®ranun Juder, ebenjoviel weife, feingeriebene Manbeln,
ben Saft und bie Schale von einer Citvone ritfrt man mit 12 Ei
ootter ju Sdaun, mijdht dann den Sdnee von 10 Giflar nebjt
giner grofien Hanbooll Brdjeln darvunter und blidi die Lorte
einer gebutterten und mit Wehl Dejtdublen Horm langjamn und
{iberyieft fie erfaltet mit einer Gitvonen=Glajur, Fir 12 Perfonen.

908. Balelnuls-Tarie.

140 Gramm Buder, 8 gange Eier und ehwad Citvonenjdale
jdligt man itber Stoblenfeuer gu einer jdHaumigen biden Lafje,
bie Beif werben, jedod) nidt foden barf; jobanm riifrt man fie
Falt, mijdt 140 Gramm Hajelmitffe und 40 Gramm Semmeldriieln
parunter, fitllt die Maffe in cine gebutievte und mit Mebl be-

- ftdubte form und bidt die Torte Hipl Fir 8 Perfonen.

909. Nufs-Tuite,

Man ftoft 140 Gramm RNiffe, 140 Gramm Wandeln mit
4 Giern redit fein; Bernad) gibt man 280 Gramm Juder hingy,
nebjt etwas Banillegerud), vithrt langjam 16 Eidoiter barunter
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und mifdgt, wehn diejed eine redt jdoumige Majje gewordben ift,
ben Sdnee ber 16 Eitlar, nebit 240 Bramm Semmelbrifeln und
40 Svamm Mepl leidht ein. Man bidt die Maffe in wei Reifen
nidt ju fod) und fest bdiefe evfaltet mit beliebiger Marmelabe
gulamimen, iibergieht fie mit einer beliebigen Glajur und belegt bie
Lorte mit jhdnen Nujsternen, die man in Brud-Juder getaudt
bat. Filr 18 Perjonen.

910. ¥uls-Torfe auf feinere Tt

Man viifrt 280 Gramm Juder mit 280 Gramm Niiffen und
70 Gramm Manbeln, dte man mit 3 Eern fein geftofen hat,
vithrt nady und nady 14 Gidotter und etwasd Jimmt varvunter und
wenn diejed vedit jdhawmig gerfihet ift, mijdt man veu Sdinee von
12 Giflar mit 100 Gramm Brojeln leidht dagu, Ffitllt bdie Miafje
in gwet mit Butter bejtridene und mit Mebl beftaubie Formen
und badi fie Fifl. Grfaltet, fept man fie jufammen, gibt Rabhm-
jdaum, unter welden man etwas geriebene Nilffe und Juder ge-
mift hat, in bie Titte, tibersieht die Torte mit einer Kaffee:
Glajur undb belegt fie mit in Brud) - Buder getaudyten Niifjen.
Man bdarf die Torte aber nidt mefr in die Ndhre fiellen, nad-
bem Ddiefelbe gefiillt worben ift. Fitr 18 Perjonen.

911. Brillage-Torie,

Mean gibt in eine Meffingpfanne 100 Gramm Juder und
100 @ramm feingehadie Manveln, rdftet diefed braun und [&jst
es ausfithlen. (Sollte fid der Wanbelbrei jujammengeballt Haben,
jo fdbet man mit dem Molbolze einigemale baviiber.) Sobann
tithri man 100 Gramm Butter fhaumig, gibt 100 Gramm SBuder
und bie Mandeln hingu, wervithet diefed mit 6 Eidotter ju einev
jhaumigen Waffe, aieht Jodann ben Sdnee der 6 Giffar und
60 Gramm Semmelbrifeln bavunter und badt die Torte in einer
gebuiterfen und mit Mefhl beftaubien Foem bei mittelmifiger Hike.
i 6 Perjonen.

912, Grillage~ sder FHrach-Torie.

Wean qibt in cine WMeffingpfanne 280 Gramm nidt u fein
gehadie weife Dianbeln und ebenfoviel Buder, roftet diejes auf
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stoblenfeuer gelblich, wmijdht etwas @itronenjdale, Jimmt und
Musdeatnuié darunter, gibt Ddiefes in eine mit TWaffer audge-
jdmentte Fovm, briidt ed von allen Seiten mit einer Eitvone feit,
(a8t ¢8 falt werden umd jtivat bie Torte auf ein Bretl.

913, Brot-Torte.

Pian viprt 140 Gramm Juder, 100 @ramm Manbdeln,
chwas Gitronenjchale, 30 Gramm feingehadte Arancini mit 16 Ei:
botier daumig, mijdt dann T0 ®vamm geriebene Ehocolate daruntey
unb mengt guletst ben Sdhnee vou 8 (Fitlar mit 70 Gramm Shwars
Brot-Brdjeln dacunter und bidt die Tovte in einer gebutterten und
it Mehl Bejthubten Fovm langiam in einer maRig Heien Mbfre.
Fite 14 Jrerjonen.

014, Brot-Torfe auf andere Ft.

Wean jdlagt 18 gange Eier, 420 Gramm Juder, den Sajt
unt bie Sdale einer Eitvone auf Soflenfeuey, wie ed Beim warm
gejdlagenen Bigou angegeben ift; wenn nun pie Wiafle gany
falt geworden ift, mijdt man 20 Gramm bittere und 80 Sramm
ifife geviebene Thanbdeln, 40 Gramm Gitronat, 40 Gramm Avancini,
einen falben Staffeclbfiel woll Jummt, ¢ine Mefferipige voll Telfen
and 200 Gramm geriebenes Schroargbrot darunier und biickt bie
Torte in einer gebutterten unbd mit Wrehl pejtiubten Form *is Stunben
in einer mafig Beijen Mbpre. Fiir 16 Perionen.

915, Carmeliter-Torte.

SRan ot 340 Gramm Staub-Zuder, 200 Gramm Pianbeln
mit 4 Giweif fein, vifrt Ddiejen Brei mit 12 Gibotter jdaumig,
mijgt dann 30 Gramm Eitronat, 40 Gramm Hrancini und ulept
yen Sdmee von § Giflar mit 250 Gramm Aehl davunter und
badt bie Torte in einer gebutterten und mit Mandeln beftreuten
Form bei mittelmifigey Pige. Tir 12 Perjonen.

916, Punfeli-Tovfe auf jmeife il

Ton ber Genuefer-Maffe, die man auf bem Badbled fingers

bid aufgeftridien und jdbn gelb gebaden Dat, fdneibet man nod
@ Rrein, Tiolee Ride 0
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jolange Dag ®ebdct warm 1jt, drei gleide Scheiben, (B8t diefe 108
und nimmt fie, erft wenn bdiefelben crfaltet, befutjam vom Bledye,
bejtreidyt fte mit Upfel-Marmelade, 1unter bie man etwas Rum ges
gofien Bat, et bie brei Blatter sujammen (man fann aud) 4 His
o Blitter jujammeniepen) und {ibersieht die Torte mit einer Punjdy=
Glajur.  Fiiv 16 Perjonen.

7. Brafilianer Torfe,

Auf das Badbrett gibt man 200 Gramm Butter, 200 Sramm
Suder, 200 Gramm Weehl, 280 Gramm Lrdjeln, ben Saft und
bic Schale von einer Eitvone, eine Mefferipite vol Jimmt, etwas
Relfen - Pulver und 4 Gidotter wid verarbeitet biefed ju einem
Teige, Den man fingerdid audvollt und in jwei gleichen Formen
bidt. Ferner beveitet man Spanijd-TWind von bem feften Sdnee
von 4 Giflar, unter dben man nad) und nad)y 280 Gramm Suder
einvithrt,  MWan fteeidt nun diefe Waffe auf weifed Papier, bas
man mit Judev ftarf beftveut Bat, fingerdid rund auf (in ber
@Grife wie die jmei juvor bereiteten Blatter), beftreut diejes mit
Juder und bddt, ovder vielmehr tvodnet ¢8 in ber tibevithlten
Jebhre. TWenn mun diefe Bldtter Ffalt gewwvrden jind, bejtreidht
man ein brauned Blatt mit Marmelabde, jest bag TWinb- ober
Mevingue=Blatt davauf, beftreidi diejes ebenfalle mit Marmelabe
und gibt bad lehte Blatt bdarauf, itberyieht bie Torte mit etmer
Conjerve-Glajur und belegt fie it eingemaditen Sritdten. i
16 Perjonen.

918, Fuskazonen-Torfe.

WMean vithrt 240 Gramm Juder mit 8 EGidbotter uny 5 ganzen
Eiern redt [daumig, vifrt diefed dann wod mit 240 Gramun
Weandeln, Eitronenjdalen, etwas Jimmi und MNelfen eine Teile,
mengt aulest 230 Gramm Semmelbrdfeln darunter und bt die
Lorte bann in einev gebutterten und mit Mehl Beftaubien Form
midt s beip. Fir 12 Perfonen.

919. Triefier Torte,

Man riihrt 200 Gramm Butter Jdhaumig, gibt dann 200 Gramm
Suder fingu unb verriifrt biejes mit 12 Eidotter und etwas Gitronen-
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fhalen g emer jhaumigen Diafje, riihrt dann 200 Gramm feine
weife und ebenjoviel braune, b. §. ungejdhilie Manbeln barunter
und mijdht julest den Sdinee von 12 Eiffar mit 200 Srvamm
GSemmelbrijeln darunter und bidt bie Tovte s Stunben nidt ju
Beif. Fir 12 Perjonen.

920. Weife Buiter-Torte.

TMan rithet 200 Gramm Butter vedt daumig, viihet dieje
pann nod) mit 280 Gramm Juder, unter ten man etvas BVanilles
Judev gegeben hat, mit 280 Gramm Hajelnitfje oder mit 280 Gramm
Manbeln, die man fein gerieben, mengt, wenn biejed geniigend ge-
viibrt ijt, den feften Schnee von 12 Giflar und 140 Gramm Wehl
barinter und bidt die Tovte in gwet gleiden gebutterten und mit
WMepl Deftaubten Formen nidht zu heif, fekt fie danun erfaliet mit
Marmelade gefiillt zujammen und ilberzieht bie Lovte mil einer
beliebigen @lajur. Fiiv 12 Perfonen.

921. Titronai~-Torte.

Wan ciibrt 140 Granun Butter jhaumig, gibt banun 140 Gramwu
Suder und 140 Sramm Grillage ingu (140 Srammn weife Weanbdeln
unbd ebenjoviel Juder roftet man langjam — fiefe bei ®rillage-Lovte)
uitd verritfrt biejed mit 12 Eivotter und 50 Gramm Eitvonat zu
einer jdhaumigen Maffe; mijdt jobann ben Schnee von 12 Eiflar
mit 140 @ramm WManbeln leidt barunter und bidt die Torte in
¢iner gebutterten unb mit Wefhl beftaublen Form 4 Stunden
nidt au Beip. Erlaltet fberziehi man fie mit einer Kaffee-Glajur.
e 12 Perjonen.

922. Brafilianer Tovie auf feinere Fri

280 @Gramm Butter, 200 Gramm weie Dandeln,
140 Ghvamm Suder, 1 RKaffeeldffel voll Vanille= Juder, etivasd
Bimmi und 280 Gramm Mebl vevarbeitet man auf vem Bretie
au einem Teig, ({8t benfelben ein wenig raften und vollenbet
bie Tovte wie eé bei ber frilberen Brafilianer Torte angegeben
it Fitr 10 Perfonen.
20r
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923. Muskazonen-Tovie (Telir fein).

Auf dad Badbrett gibt man 300 Gramm feingeriebene Manbeln,
300 @ramm Suder, 90 Gramm Wehl, eme Mefferfpise voll Jimmt,
eine gute Prife Nelfen, ctwas Gitronenjdale und mifdht biejes
burdieinander; gibt dbann 3 Gidotter und 1 ganges &i hingu, ver-
arbeitet Diejed ju einem Teige und 1dfst Bn 34 Stunden an einem
fiiglen Orte vaften. Hernad rolit man eine fingerdide Platte aus,
gibt bieje in eime gebutterte und mit AReIl beftiubte Form, deren
Boben mant mit einer Oblaten - Scheibe belegt bat, beftreidht jie
bann mit Marmelave, madt ein Gitter von Leig-Streifen bavauf,
beftreiht dasfelbe mit Gi und PA#t die Torte i einer fiblen
Rohre. Wan fann die Torte fitr fid) allein oder mit einer Biscuit-
ober Rum-Tovte 2. gufammengefest 3u Tijd geben; jebod) mujs
fie immer einen Tag friiher gebacten mwevden, ba fie fonft ju Bart
ift, wenn man fie gleih nady dem Baden verwenbel,

924, Wiener Torie.

Dan vithrt 280 Sramm Butter au Schaum und 16f8e jie jo-
pann ftehen; bievauf ciifrt man 280 Gramm Suder mit 6 Gi-
Dotter, nebft dem Safie und per Sdale von einer Gitvome vedht
idaumig, vithri diefes jodann ju bder Butter und mwenny diefes gut
vermengt ift, mifdt man ben Sebnee von 5 Eiflar mit 280 Gramm
Webl barunter. Diefe Maffe ftreidt man auf ein gebuttertes und
mit Wehl Beftaubies Bledh und badt fie nidt ju beif, Jehneibet
Jie nod) warm in brei bis vier gleide Blatier uud jelit fie erfaltet
mit Marmelabe jujmnmen. Fitr 10 Perjonen.

925. Wiener-Torfe auf feinere Tt

280 Gramm Butter rithet man fdaumig, qibt dame 140 Gramm
Suder hingu, vervithrt diejen mit der Butter eire Weile, gibt danu
nod) 280 Gramm feune weifie Mandeln, 6 Givotter und Eitromen-
jhale dagu, rithrt biefes qut ab und mengt dann 140 Gramm
Weehl davunter, badt diefe Waffe in brei gleichen gebutterten und
mit Weehl beftaubten Formen obder anuf einem Bledh und jdimeibet
fernady drei gleide Sdetben baraus, jegt diefe dann mit Marme-
fabe ufammen, itbergieht die Torte mit einer metgen Glajur unt
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belegt fie mit Dalben weigen Mianbeln. . Mud fann man blefe
Torte mu ber feinen finger Torte (von Darvten paifierten und
rofen Eidotter bereitet) jujammenfeen und gibt bdiefes eine jefr
feine Torte,

926. @emifchiz Torte,

Pan jdldat 180 Gramm Juder mit 8 gangen Elern und
etwad Gitronenjdale auf Soblenfener (mie Bidcuit) und daun
falt; Bernad mijdt man 170 Gramm WNehl (bald Stfict: und
bafl gemdhnlided Bideuit-Wiehl) mit 150 Grvamm getlirter lauer
Butter barunter und badi die Tovte nidt ju Beif n Fwei ge-
butterten und mit Wiehl Beftdubten Formen, jebt diele bann er-
faltet mit Mibijeln jujammen, wmadt Tpanijde Elﬂiuhé‘m‘aﬁa Do
4 Giflar Sdnee und 280 Gvamm Jucer, it diefe in eine Diite
und brejfiert ein Gitter auf bie Tovie; [Ejst diejed in cimer aus:
getithlten tROGre trodnen und fitllt dasjelbe mit MRibijel aud. Fir
12 Perfonen.

827, Rum-Torte.

420 Gramm Jucer riifrt man mit 6 gangen Eiern und
G Eibotter, Die man langiam Bingufiigt, nebft etwad Eitronenjdale
redit jdhawmig, mijdt dann gleideitig nidt 3u rajd 250 Gramm
gerlaifene, getldvte, {dwadh lawmwarme Butter, 350 Gramm Webl
und ten Sdiuee von 6 Eiflar und 2 Glasden Rum bavumter,
biidt die Torte langiam %4 bis 1 Stunde unbd iiberjieht fie mu
einer Gitronen-Glajur. Fiv 12 Pexfouen.

928, Panillz-Torte.

Nuf vad Bacbrett gibt man 200 Grammn Butter, 280 Gramm
Mehl, brijelt diefes jujammen ein wenig ab, gibt dann 200 Gramm
Banille=Juder, 100 Eramm weife WMandeln und 1 ganges G
und 3 Gibotter Himpu und madt biejed rvajd zujammen; ldjgt ven
Teig jugededt ‘2 Stunbe liegen, vollt danmn bdrei gleide finger-
Dide Blatter aus, beftveidt diejelben mit Ei und bddt fie m brei
aleidien Formen ober auf bem Bacbledh nicht ju heif; febt fie
bann evfalter mit TMarmelabe jujammen und itherzieht be Torie

it einer weifen BVanille-Glajur. Fir 10 Perjonen.
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929. Rafanien-Torvie.

Man jdilt von 16 Stid jdbnen, grofen Rajtanien bie
dufiere Scdale ab, todr fie bann weidh, eutfernt bie Sdjale und
pajfiert die Saftanien durd ein Sieh. Nun treibt man 200 Mramm
Butter flaumig ab, gibt 300 Gramm Juder und 140 Gramm
Manbdeln fingy, vithee diefes mit 3 gamen Giern ein weniq ab,
gibt nod) abwedielnd bie ausgekifiten Raftanien mit 5 Gidotter
und etmas Jimmt langjam fingy und rithet biefed 3m etnmer
faumigen Maffe, bidt die Tovte bdann langjam in einer ge-
butterten und mit Mebl Beftaudten Fovm. it 8 Perfonen.

930. Spanifclhe Wind-Male Fiir Torfen,

Dean Jhlagt den Slar von 8 Giern 3u feftem Sdinee, gibt
bann langjam (bamit die Mafje fteif bleibt) 560 Gramm Juder
parunter, fireidht diefe Maffe auf eine gebutterte runde Papier-
Ideibe, flreut Suder darauf wnd trodmet fie it einer Fifhlen Miobre.
Die Torte darf nidt Farbe nebmen, jonbern mujd weik Gleiben,
alfo mehr getrodnet als gebaden werben.

#31. Bpanildie Wind-Fafe mif Fandeln,

Unter obige Wind-WMafje mijhit man 300 Gramm feine wetfie
Meanbeln und behandelt die Torte mwie bie obige. Wil man bieje
Eorte nidt mit einer anbern gujammenfeken, jo madt man von
biefer Maffe fleine HiAufden (Buffer! auj ein gebuttertes Papier,
pag man auf ein Bled) legt und mwie die Torte in ber fbertiblten
Mibbre troduet. Man Bejtreidt bas audgebithlte runbe Blatt wmit
WMarmelade, madt einen Mand von ben Eleinen Bufferin rings-
herum und in ber Mitte eine Vergierung davon.

0932. FMakrvonen-Tarfe mit Cifronen-Créme.

420 Grvamm weife Mandeln bt man mit 2 Eiweig feur,
,vermengt diefe mit 300 Gvamm Juder, ber feingebadten Sdale
von einer Gitrone und dem Shnee von 5 Eiflar, beftreidit eine
vumbe mit Butter bejtvihene Papierfdeibe 4, em did mit biejer
Maffe, jtreicht einen ebenfo foben und in ber iibrigen ®rbRe auf
bie Torte paffenden SKrvany auf Papier und damn brejftext man

p—
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nod) foviel Heine Matronen (Bufjer!) auf Papier, dajs man von
bejen eimen jmweiten engern Krany auf die Tovie aufjehen fann.
Vean Hidt mun diefed jehr Lk, jo bajsd Die Torte nur gans blajs-
gelb wird, 1 Bid 1Y Stunben und (bt jie erfaltet vom Papier,
Bejtreidht Den Boben mit Dbeliebiger Mavmelade, felt Den frang
barauf, taudt die Matronen in Brud-Juder und febt fie anfredy-
flehend als aweiten engern $Svamy auf die Tovte. JFn die Mitte
gibt man folgende Gvéme: 7 Eidotter, den Saft von 3 Gitronen
und joviel Weifwein, alé die Eidotter Raum einnefmen, 200 Gramm
Juder, Yo Gjalbffel voll Starfmehl und 4 ju Sdnee gejdlagene
Eiwelf jdidgt man auf Soblenfemer i einer jdaumigen Eréme,
[dist fie Bei fortgefeptem Sdlagen ein mwenig anstiflen unb gibt
fie in ven Flan. Nad Sejdmad fann man and) den frany mit
weifger ®lajur fiberjiehen und mit Friidten belegen, muis biejed
aber jelbjtverftindlidh thun, ebe man bdie Créme einjillt, da man,
jobald diefes gefchehen, die Torte fogleidy gu Tijh geben mujs.
Fir 12 Perjonen.

033. Rarnfner Torie.

Wuf bas Badbrett gibt man 560 Gramm Wehl und 420 Gramm
frijfie Butfer, arbeitet diefes aujammen ein wenig mit vem MRoll:
holse ab, gibt dann 560 Gramm weife femne Manbeln, 560 Gramm
Juder, etwas Jimmt, Jelfen und Muscatnus, nebjt ber fein:
aehadten Sdale von einer Citrone, 6 Gidotter und 1 ganges ]
fingu, matht ben Teig njammen, vollf von gwet Dyritthetlen bed:
ielben einen rumden fingerdicten Boben aud, gibt diefen n eime
Form, Beftveidt denjelben mit Viavmelade, madht von bem {ibrigen
Teig cin Gitter Daritber, Deftveidit dasfelbe mit & und bddi die
Torte bet mittelmlfiger Dike.

934, Warmaeldhlagene Biscuit-Tovie (vorziiglich).

Sn einen Sdinee-fefjel gibt man 12 ganze Gie, 280 Grammt
Juder, den Saft und die Shale von einer Citrone und jdlagt
biefes auf bem gejhlofjenen, aber jehr gut gebeizten Herbe, ober
man madgt nur einen ober jwei Ringe auf und mujs jebr adt=
geben, bajd fidg die Maffe nidgt am Boden anfept wid anbrennt;
dic Sdmeeruthe jo Balten, bajs bdiefelbe ben Boven berfibrt, gt
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bas Bisout jolange, Bis 8 gamy pididaumiq wird, barf babei
aber nidht foden, wobl aber fehr beify merden, fa beinabe den
Siedegrad erveihen.  Hievauf nimmt man ben fteffel vom Feuer
und jdldgt die Maffe b8 fie Fali wird, mijdt dann 210 Gramm
Weehl darunter unbd badt die Tovte gremlidy heif. Fiiv 12 Perfonen.

935. Band-Torfe (wavm, Tehr guf).

280 Gramm Juder, ber Saft und bie Sdale von einer
Gitrone, 9 gange Gier und 3 Gibotter werben wie pbige WMajje
auf bem Herde gejdlagen und dvann Fali gejdlagen ; fobann mijdt
man 280 Gramm geflavte loumwarme Butter und 280 @ramm
Mel (Galb Starfmeh! und Halb feines Weigenmell) leidt darunter
und badt die Torte bei mittlerer Hise. i 12 Perjonen.

936. Band-Tovte auf anvers i,

Pan riifrt 280 Sramm Butter . Sdaum, gibt banu
280 @ramm Juder, die Sdale von einer Gitrone uud nady und
had) 16 Eibotter hingw, mijcht, wenn biejes vedit jdhaumig geriibrt
ift, ben Sdmee von 14 Giflar, nebft 210 Gramm Srirfmehl
pavunter und bidt die Torte bei mittlerer Dige. Fir 12 Perjonen.

937. Biscuit-Torte auf andere Firt,

Man viihet 280 Sramm Suder, die Sdale von einer Eitvone
it 16 nad) und nad Himau gejdlagenen Eidotter vedst idyaumig,
jieht dann den Sdmee von ben 16 Giflar mit 280 ®hvamm Mep
leidyt Darunter und Bédt bie Torte nidt au Geif. Fiir 14 Perionen,

938, Tinzer Torte.

280 Gramm Debl, 280 Gramm Juder, 280 Gramm Butter,
280 ®ramm feingeriebene Thandeln, der Saft von einer Eitrone,
1 ftaffecldffel voll Jinmt, eine Prije Jteugewiiv; und ebenfovicl
Relfen wird mit 4 gangen Eiern und 4 Gidotier g etem Teige
veravbeitet; [@jst ihn danu "2 Stunde rajten. Nad biefer Heit
treibt man eine fingerdide Platte bavon aus, bejtreicht brejelbe
mit beliebiger Marmelabe, madt einen fingerdiden Teigraud rings-
Berum, dann ein Mitter von ditnn ausgetriebenen Leigjtveifen, be-
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fireidit bieje mit i, badt die Torte entweder in einer Reij=Form,
pber man umgibt fie mit einem Streifen von jtarfem Papier, ver-
flebt biefen, leqt fie auf ein Bacbled) unb bidt fie nidt zu beih
i Stunden. Dan faun bie Torte aud) nad bdem Baden wmit
Marmelade flllen und wird fie baburdh fajtiger. Man jtiftelt jo-
pann 140 Gramm Vrandeln, (@18t 140 Gramm Juder mt den
WManveln und etwad Citroneniaft auf dem Feuer heif mwerben
(jebodh midht braun) und wmadt davon einen Strany ober andere
Berzieringen auf die Torte, die man aber nod) Heif auj die Tovte
geben mujs.  Fiw 24 Perfonen.

939, Genueler FHalle ju Torfen und Bidereien,

280 Gramm Juder wird mit 4 gangen Ciern und 5 Eidotter
nebit ver Sdale einer Gitvone Jdhaumig gevithrt; damt wiud
280 ®ramm Wiehl und 280 Gramm geflirte (awwarme Butter
nady und nady bavumter gemengt, julet der Sdinee von 5 Eiflar
leidht daruntergesogen. Man bidi nun diefe Mafje entweder an
et Reifen und jept fie mit Marmelade ober ivgend einer Eréme
sufammen, over jie wird auf ein Badbled) fingerdid aufgeftrichen
und gebaden, 3—4 Blditer jujammengefest und mit einer beliebigen
Gilajur fiberiogen. Fir 10—12 Perjonen.

940. Tinzer Torfe (Jehr fein).

280 Gramm Butter, 280 Gramm Juder, 280 Gramm Weedl,
980 Gramm TVianveln, 4 rohe Eidotter und 4 Gartgetodite, pajfierte
Doiter, Citvonenjdale, eine Viefferfpige voll Jimmt unbd eine grofe
Prife Nelfen wird auj dem Badbrett ju einem Teig vevarbeitet
und nadbem man denjelben s Stunde bat ruben laffen, wobet
man ifn Hevedt, treibi man ein {dwad) fingerdides Blatt baven
aus, gibt biefed in eine Form, beftveicdht ed mit Ei und ftidt mit
einem Uusfteder Figuven von bden Teigreften aus, belegt damit
bag Blatt, beftreidht die Figuren und badt die Torte s Stunben;
fifit nachher die leeren Raume pvijden den Figuven mit Vharme-
{abe, Dber man madht einen glatten BVplen, bejtreidt diejen unt
& und fedst denjelben, nadbem ev gebaden ift, mit einer anbern
Torle gujammen, worauj i nod juvidfommen werbe. Fil
12 Perjonen.
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941, Linger Torte mit Brafeln.

140 Gvamm Butter, 140 Gramm Juder, 140 Gramm
Mandeln, 140 Gramm Piehl, 140 Gramm Semmelbrbiel, etwas
Simmt, RNelten, Sitvonenjdale und 3 gange Eier verarbeitel man
auf bdem Badbrette rajd zu einem Leig und naddem man den-
jelben Bat jugededtt Y2 Stunde vaften [affem, treibt man 3 Ddiinne
Blatter bavon aud und bAdt biejelben auf cinem Badbled) nidt
i Beify, jetst fie bann evfaltet mit WMarmelade sujammen und iiber-
siebt Die Lovte mit einer @lajur. Fir 8—10 Perjonen.

942. @erithrie weifie Tinger Torte.

an vithrt 280 Gramm Butter jHaumig, gidt bann 280 Gramm
Juder, nadh und nady 4 Eidbotier und 3 gange Eier hingu, mijde
140 Gramm mweife Yanbelm und 280 Gramm Mehl bingu und
badt bie Torte langjam; iberzieht jie mit einer Eitrouen:Mlajur.
Fitr 8—8 Perjonen.

943. @Geritfivte Tinger Torvte auf andere Ficl

Wan Hart 280 Gramm Butter und ciiher diefe mit 280 Sramin
Suder, etwas Eitronenjdale und 2 gangen Etern jehr jdaunng,
viihrt biefed bann nody mit 280 Ghramm  feinen WMandeln und
mifdit julett 280 Gramm Viebl davunter, gibt dic DViaffe auf den
Badtiih und rollt ein Blatt dbavon aus, madt einen Rand unbd
ein Gitter bavitber und DbAdt bie mit B beftridene Torte in einer
Meif-Form oder man gt cinen Papterftreifen vingsberum, gibt
jie auf ein Badbled), blidt fie nidt w heif unbd Hillt fie hernad
mit irgenbeiner Warmelave. (Tad Heifit, man gibt 3wijden die
Teigitreifen WMarmelabe.) Fiir 12—14 Perjonen.

944. @erithirfe Linger Torie auf drifte i

280 Gvanun Butter riifet man 3 Sdaum, gibt dann
210 Gramm Juder, Eitronenjdhale und nady und nadh 6 Eidotter
Bingu, fiigt, jobald diejes genfigend geviibrt ift, 210 Gramm Manbdeln
bingu unbd aieht dann ven Sduee ber 6 Eiflar und 100 Hramm
AMehl bavunter und bAdt die Torte bei mittlerer Hige. Wian faun
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fie audgefiiflt entyweifdneiden und it Marmelade fillen und mit
ciner ®lajur fberichen. Filr 10 Perjonen.

945. Barner-Torie.

Man gibt 420 Sramm Mell, 350 Gramm Butter, 210 Giranumn
Buder, 140 Gramm Mandeln, eine Mejferjpibe veoll Simmt und
cine Prife Muscatnujs, Nelfen und 2 gange Eier auf ein Bad:
Brett, verarbeitet biefed ju cimem Feig, ldfst denjelben rajten und
treibt 1bn fingerdid ausd, Bejtreidht ihn mit @i, ftidht von Den Uber:
veften beliebige Figuren aus, belegt Den Boben bamit, beftreudt
bie Figuren mit G und badt bie Tovte in einer Reij-Form nid
1u rajd, qibt, nadpem fie gebaden, Marmelabe ywifden die Figuret.

046, Haffee-Tove auf andere Tt

Man bereitet folgenbe Eréme: 280 Gramm Juder, T Eis
botter, etwa Ys Uiter jdmwargen, jtarfen fafjee jdh(Egt man au
feohlenfeuer 3u einer diden Gréme und verciifrt biefe dDawn Big fie
falt ift. ermer vilfrt man 160 Glramm Butter u Sdhaum, ver:
rithet bie ausgetiipite Eréme bamit, jdmeibet eine injwijden ge:
badene, ausgefiiblte Biseuit-Torte (vonm Dder angegebenen Maife)
2mal mit einem jdarien Mefjer burd) und filllt Diejelbe mit et
Gvéme b fiberjieht bie Tovte mit eiher Saffee-Gilajur.

947. Baifer-Torte.

Man ritgrt 280 Gramm Butter jdhannug, gibt 280 Gramm
Banitle-Juder Gingw, vithre diejes sin wenig ab, gibt dann 10 hari:
gefohte wnd durd et Eieb pajfierte Eidotter, nebjt 5 robe Ei:
sotter langjam Bingu unb wvevriifet biejes nebft 280 Granmt ges
vicbenent Wiambeln vedht gut Tdaumig und mengt bamn ned
140 Gramm Mehl davunter; jodann fireidgt man piefe Wajje
cine gebutterte und mit WMehl Beftdubte Form fingerhody, aibt
Marmelade davanf, madi bann nod e Ghitter baviiber nnd badt
die Torte, nadbem man fie juvor mit i beftvidhen bat, bet mittels
magiger Hie *fo Stunden. i 12 Perfonen.
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948 Birvaffe-Torte.

Wean vipre 250 Bramm Juder mit 15 Eidotter und etwas
Cutronenjdalen gut ab, fiigt dann nod) 300 Gramm feine weige
Mandeln Hingu und rifhrt bdiejes vedt Jdaumig; bierauf jdldg:
man ben Klav von 15 Giern u feften Sdmee, theilt die Manbel-
mafie, jowie der Sduee in Fwei gleide Hlften, mengt unter dic
eine Sdnee-Halite eine Handbvoll weife Brifeln uud ebenjoviel
Wehl und vermijcht viefes mit der cinen Hilfre Manbelmafje ;
unter die pwetle Scmee-Hilfte mijdt man 3 Tifelden geriebenen
Chocolate und eine Handvoll Shwaribrot=-Brifeln und mengt bies
unter die eine Wandelmaffe. Sobann gibt man n eine gebutterte
und mit el Deftaubte Fovm eine fingerhohe Shidite von der
weifien Waffe, dann eine jolde vonw der jdmaryen und jo ab-
wedjelud, bis alles eingefiillt ift und badt dic Torte Ya Stunben.
Grfaltet {iDevgieht wan fie mit einer gelben ®lajur und madt
Tupfen von Chocolate-Gis barauf. Fir 15 Perjonen.

949. Weraner Torte (fehr fein),

4 Eibotter, 420 Sramm FSuder und 420 Gramm in Ddev
Robre troden evweidte Ehocolate vifrt man ein wemg ab, big
bie Ghocolaie fih aufgeltsi fat; fobann idligt man Diefes fiber
Stoffenfeuer ju einer biden jdaumigen Eréme und vithrt jie bann
Bis qum Grfalten; fievauj riibet man 420 Gramm Butter
Sdaum, vermengt biefe mit der Eréme, beftreidht mit diefer Maijfe
Bledh-Bidcuit, das man von der Bidcuit-Mafje wie ju Rollaben
gebaden hat, fest 5—6 Blditer aufeinander und nadbem man bie
Torte recht gleidhmakig rund jugeidnitten bat, fiberyielt man bie-
felbe mit emmer Garvamel-Glajur.

950. @efulzte Fruchi-Torie.

Wean bereitet von der ,Brifelteig-Maffe jum Objt=Ruden”
eine Lorte, b. h. man legt ein glattes Toctenblatt mit einem joldhen
fdady Balb fingerdid ausgevollien Blatte aus, jdneidet die Leig:
rinver gleidmifig ab und fitllt die Form mit ditrren Erbfen 1.,
pamit ber Teig midht jujammenfallen fann und man fo eine hoble
Torte (Flan) erhilt. Bevor man jedoch die Erbjen oder anbere
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tvodene forner einfiillt, belegt man ben Teig von allen Seiten
mit einem gebutterien Papier, damit bie fbrner nmidt beim Baden
einfinfen.  Grialtet, belegt man Die Gorte vedi gievli mit ein=
gemadyten Friidten und gieht dann Iein - Sulze darauf; jevod
varf man biefe exft bavauj gebem, 1wenn biefelbe jon beinafe talt
aeworben ift. Tan 16j8t nun bieje ftoden und gibt bie Torte
3 Tijd.

951. Vanille-Créme~Torie.

Man badt von mefjerviidendid ausgeroiitem Blitter = Teig
chnen Flan wie ju obiger Frudgt=Tovie unt [4)st benfelben etins
quatithlen; bierauf fitllt man in mit folgenber Eréme: eine Stange
Banille [@fst man in 'z Qiter fochendheifer Mildh audziehen, m=
pem man Ddie Fodende Mileh, jobald man jie vom Freuer wmmt
and bie BVanille Bimein gibt, zugevedi eifeite jtellt und austiblen
(a5at, Tun gibt man 2 gange und 4 @idotter, 100 Gramm Juder,
nebit tem Ranifle-Rahm ober =Mildg n cinen Sdinee=ftefiel und
jiliat diefes iber fohlenfener ju emer jaumigen Eréme, pajjiert
biefe durd) ein Sieb und qibt fie mody warm in ben Flan und
fringt Die Torte glewd 3u Tiid. Tian fanu jtatt piefer Eréme
aud Pajelnujs-Eréme 2. einflillen. Fite 14 Perfonen.

952. Eiafgm-'ﬁrf,’gntt»ﬁiﬂrfz mit Himbeeren.

WMan bereitet einen Flan wie 3u pbiger Torie von Blitter:
Teig, etwa von 280 ®ramin Buiter und ebenfoviel SMebl und
(ifst penjelben Tall werben.  Dierauj paffiert man 1 Qiter friide
Himbeeren durd ein Sieh, permengt fie mit 140" Gramm Juder,
jdlagt 1 Hier guien biden Tabm . Schnee, riiprt pad DHimbeer=
Puree leidht darunier, Fitllt damit ben Flan und bringt bie Torte
glewdy 3u Fijch. Auf diefe IWeije famm man Beliehigen Sthawm in
ben Flan fitllen.

953. maraﬁqninnﬂﬁﬁm.

Man gibt 8 gange Eier and 140 Gvamm Juder in einen
Sdmee-Reffel und fdliqt biejed auf seoblenfeuer wie Bidam, vitbrt
pber jdlagt die Wiafje BiS fie falt ift, mijd@t bann ein Mlasden
Warasquine, 140 Gramm serfajjene, getlarte Rutter und 140 Gramm
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Tehl gleidhseitig Davunter und bidt die Torte in einer gebutterten
und mit Weehl beftiubten Foem bei mittelndfiger Hige und fiber:
aieht Yie mit einer mweifjen Glajur. Fiic 8 Pevjonen,

954, Wein-Crime-Torie.

Das Weife von 8 Eiern jdldat man ju Scdnee, verriifhrt
pann 140 Gramm Suder und 8 Gidotter leidit dbamit und mijdht
glewfzeitig 140 Gramm teifie, feine Manbdeln und 140 Gramm
Mehl darunter und bAdt die Tovte in einer gebutterten, mit Mehl
bejtdubten FHovm langfam; crfaltet, jdhneidet man diefelbe mit einem
idarfen, fangen MWeffer entywei und Fillt fie mit Wein-Crame.
120 ramm Juder, ein Heined ®lag Weifmwein, etwas Citronen:
iale, 3 Eibotter und einen fleinen Raffeeldffel voll Stivtmehl
1hligt man auj Koflenfeuer ju e¢iner diden fhaumigen Créme,
wimmt die Gitvonenjdale bevaus, gibt 50 Gramm frijde Butter
bimgu und jdldat die Crime 68 gum Grlalten: fiille die Tovte
pamit, fibevjieht biefelbe dann mit einev Gitronen- ober Drangen-
Glajur, ofne fie in ber Mbhre ju trodnen. Fiir 12 Perjonen.

955. Railer-Tovie anderer FHef.

Wan bidt eme Torte von der Sandmaffe und dann eine
foldje von ber folgenben Miaffe, jo bajs die Sanb-Torte um et
fingerbreit vorgebt, beftreidht bies danm mit Marmelade, jedod
nur foviel bad tleine Blatt bedt, libersieht die gange Torte mit
etner weifen ®lajur wnb versiert den untern Rand it , Inbdianern
von Winb-Mafje” (fiehe biejelben) unbd gibt aud) in bie Witte
ved fleinen Blatted einen jolden. Selbjtverftindlich darf man die
Jnbianer 3u biefem Fwede nidht su grok maden. 120 Gramm
Suder und 7 Eidotter viibrt man jHaumig, gibt dann 90 Gramm
feine, weife Manbeln Bingu, riibre bdiefed nod ein wenig, mijde
bann 90 Gramm Webl mit dem Shnee von 6 Gitlar leidyt
barunter und bddt die Lovte MBL Fiv 18 Perjonen.

956. Fapuziner-Torie.

Diefe ift jujammengefest aus einem Blatt von Biscuit-Mafie
und einem fjolden von Chocolate-Mafie; entweber vermendet man
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Biegu Dbie Sadber: ober eine anbers & hocolate-Diajje mit Butter
and Tandeln. Man beftreicht bas Bigcuit-Blatt mit beliebiger
SRarmelabe, jest bie Ghoeolate - Tovke pavauf unb iiberyiebt Die

Forte mit Ehocolate:Blajur und jtreut weife geftiftelte Piandeln
bariiber.

957. Raffee-Torie.

Dean ritfet 280 Gramp Butter ihaumig, qibt bann 280 Gramin
Auder, 30 Gramm feingeriebenen, pajjicien ftaffec hingu und vers
rithrt Diefes mit 9 Eibotter und 3 gangen Eiern, bie man langjam
ingu gibt, au einer jdawmigen Viafje, mijdt dann 280 FHramm
MManbeln, den Sdmee von 6 @itlar und 70 Gramm Semmels
bedjeln leidt barvunter, bidt bie Torie bet mittelmdgiger Hige und
fiberyieht fie cufaltet mit einer staffee-Glajur.  Fi 12 Perjonen.

68. Ubjdhnitt.
Bay den veridicdenen Erémes.

058, Panille-Creme.

Man fodt eine Stange Tanille, bie man aufgejdligt bat,
in Ve Citer Mildy = RNabm und 1St biejen jugededt ausfiiblen;
Bievauf gibt man T Gidottey b 200 Gramm Juder in einen
Snee-fteffel, gieRt den Wanille - Mabm  hingu wnd jdiagt Diejed
fiber Soblenfeuer 3u ewer jdhaumigen Mafje, die fajt ben Siches
qrab crreicgen, aber nidht fodjen darf. Jtun jeift man fie burd
cin Sieh, paffiert banun 30 Gramm aufgeldste Gelatine fgu und
rithrt Diejes, D& fih bie Eréme ju perbiden Beginmt und falt ge:
worben ift. Dierauf mijr man g Qiter ju Shaum gejdlagenei
fabhm Datunter, Fillt Diejes in eine mit Tajjer ausgejdmentie
Grome:orm und ftellt jie 34 Stunven auj Eis.

S mujs pemerfen, Dajd man ben Tapm erft daruniers
mijdt, mwenn Ddie Eréme falt geworben ift, jebod aud nidgt qu
jpit, benn wenn piefe bid geworden ift, verbndet jichy piejelbe
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iyt mebr mit bem Schlag-Rabm unbd bleibt abgefondert am Boden:
bingegen barf wan ben Mafm audy nicht einmengen, wenn die
Créme nod) lauwarm ift, da in diefem Falle der Rahm jdhmelien
wiirde, wodurd) das feine (uftige Wejen diefer Speife gang ver:
Iurett'ge&t.”

959, Pas Tuflifen der Gelafine.

Pean taudt 30 Gramm Gelatine ind Waffer, gibt fie jobann
ut eine giafierte Ghfferole, gieht "4 Yiter Waijer Hinsu, jtellt fie
auf Dden beifien Herd und 188t fie unter oftmaligem Umriibren auf,
wobei bie ®elatine Beif werben, jedody nicht fodpenn Darf und
paffiert fle fievauf zur weiteren Bevwendbung durd ein Sieh.

960. Chorolate~-Créme,

Man [&st 180 Gramm gute Chocolate in der Ribre weid
werben unb verviifrt fie allmdblih mit Yo Liter WMildy-Mahm, gibt
pann 6 Eidotter und 180 Gramm Juder Hingu und idligt Diefes
tber Stoblenfeuer zu einer jdhaumigen Eréme, feiht fie Durdy ein
Sieh, pajfiert 80 Gramm aufgeldéte Gelatine hingu, riibrt bie
Gréme bi8 jie falt gervorben und mijdt dann 'fo Liter 1 Sdaum
gefblagenen: Rahm davunter und vollendet bie Gréme wie bie
Bantlle=Crime.

961. Balelnuls-Créme,

280 Gramm Dajelnuis-fevne gibt man jolange in eine warme
JRbbre, bid man die feine Sdale mit einem Tude daven abreiben
fanm, veibt Dbicjelben fein, ober ftift fie in cinem Steinmbrier,
(ibergiefit fie banm mit % Yiter todender Mildy und 1ajst biejes
jugedbedt austiiblen. Hicranf feibt man den Hafelnuja-Rapm ab,
gibt 7 Eibotter wund 200 Gramm Juder bingu, idlgt biejes u
einer fdaumigen diden Gr@me, feibt fie damn durd ein Sieb,
pajjiert 30 Gramm Gelatine bingu und vithrt die Gréme Big e
falt geworden, mifdt nod '/ Siter Ju Sehuee gefdhlagenen Rahm
parimter und vollendet die Eréme wie die Vanile:Créme,

962, Haffee~-Créme.

Pan gibt 70 Gramm frijchgebrannten, beifgen Raffee in
"o Liter fochenden Mildy-Mabm und 14§58t biejes jugebedt aue:
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Hiflen ; fobanm gibt man it Den Gdinee: feffel T Gibotter,
200 @ramm Suder und feiht Den feaffee = Rahm Bivgu, jolage
bicfes ftber Kohlenfeuer ju einer jhaumigen @réme, pajfiert bamn
30 Gramm aufgeldste Gelatine hingy, tiifrt die Gréme bi8 jie
falt geworden it mijdt bann 'z Hiter 3u Sdnee gefdlagenen
Stagm barunter und vollenbet die Eréme mwie die Banille-Creme.

963. Marasguine~Créme.

Wian jdlagt 'fz Liter Mild-Rabm, 7 Eibotter und 180 Gramm
Juder auf foflenfeuer ju einer fdaumigen Gréme, paffiert, nad-
tem man bie Gréme durd) emn Siteh gejtriden bat, 30 Gramm
aufaetdate Gelatine hingu yund verriifrt diefed bis ed falt geworben
ijt: jobamn mijdt man 1 Slos Maradquing und e Liter u

Sdaum gefdlagenen Ragm dbavunter und vollendet bie Eréme
wie bie Vanille=Eréme.

964, Eitronen-Créme.

91 180 Gramm Juder reibt man dad Gelbe von 3 Gitronen
ab, ftofit ben Juder fein, bt Yo Qiter Mild-Rajm und T &i-
botter hingi und jchlagt diefes fibex fohlenfeuer ju einer jdaumigen
(Eréme, pajfiect bicje durd ein Gieh, ebenjo 30 Gramm aujgeldste
Gelatine unb vercithrt diefes bis e& falt geworben ift;, mijdjt dann
12 Siter ju Sdoum gejdlagenen Sabm darunter und vollendet
bie Gréme mwie die Banille-Créme.

Drangen-Eréme beveitet man auf bie gleidge Teife.

065. Ervbege-Créme,

Wan pajfiert o Liter frijde Erbbeeren purd) ein Sieb, gibt
o Citer SMild)-Tahm, 8 Gidotter und 400 Gramm Juder hingy,
jdlagt diejes auf Stoblenfeuer 3u einer jGaumigen Créme, paffiert
dieje burd) ein Sieh, ebenfo 30 Gramm auigeldste Gelatine und
rilfrt biejes bi8 es falt geworben ift; Bievau] mijht man 'f2 Liter
ju Sdaum gejdlagenen Rafm darunter und vollendet die Eréme
wie bie BVanille-Ereme.

966. Pudding-Lréme.
SNan bhdt Bled - Biseuit - Maffe, wie o8 bei Dex Tiroler

Eharlotie angegeben iit, fdmeibet Diefe Dann erfaliet in grofe
@ftrein, Tivoler Alde. 21
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Wilrfel und Befeudtet fie mit Rum. Wittlerweile j@ldgt man
Ya Qiter Weifmwein, 13 Eibotter, Citronenjdalen und 200 Gramm
Juder iiber Roblenfeuer au einer jdaumigen Créme, paffiert fic
turdy ein Sieh, jtelll ben vierten Theil bavon falt und verriifrt
die andere mit 30 Gramm aufgeldster Gelatine 6i8 fie falt ge-
worben tft; jdligt Y Liter Rabm ju ShHaum, mijdt diefen nebit
bem feften Sdmee von 6 Giflar unter bie Eréme, giekt eine
fingerdide Schidhte daven in eine yuvor ind Eid gegrabene Pubbing:
form und (A8t bied ftoden. Sobann legt man Bideuitd gerlid
baritber und {treut eingemadite Weintrauben ober Kirfden darauf,
giegt bann mieber @réme dariiber, (46t jte abermald ftoden und
fdgrt fo fort, Bid bie Furm vollgefiilit ift; bie lepte Shidie mujs
Créme fein; man becdt bann bden Decel barvauf unb gibt Eis
dacitber. Bor vem Stivgen [dlagt man eine Taffe Mafim zu
feftem Sdmee unb mengt biefen unter bie zuriidbehaltene umb
faltgeftellie Eréme, gibt biefe in eine Sauciére und ferviert fic
jur Eréme,

967. Tuiti-Frutfi-Créme.

Dag Weige von 10 Giern jdligt man zu feflem Sdhnee,
mifdt diefen mit 160 Gramm Juder und 30 Sramm aufgelisier,
jdwad) laumarmer elatine, befeuditet 100 Gramm in Stiide ge-
brodened Mandel-Badwerf mit Maradquine, mijdt bdiefed nebjt
% Riter gu Sdiaum gejdlagenen Rahm barunter. Man fann
audy cingemadite Fritbte ald: Rirjden, balbe Wprifofen, Mein-
flauden, Manveln 2. davunter mifden, mujs aber den Saft u-
vor gut bavon ablaufen laffen. Man fillt nun biefed Gemijh
it eine Gréme-Form und fjtelit jie auf Eis.

968. Tréme narh Pring Pitckler.

Man paffiert gwei Taffen voll frijhe Himbeeren durd ein
Eieb, vervithrt biefed Purée mit 150 Gramm Juder und bden
britten Theil von 35 Gramm aufgeldster Gelatine, mijdi, fobald
fih Diefed ju verdiden beginnt, 4 fter ju Scdnee gejdlagenen
Rapm davunter und Fillt diefe Maffe in eine uvor ind Eid ge:
grabene Gréme- Form, ftreut frifhe Erbbeeven ober Himbeeren
bavauf und ldfst bie Evéme fteif werben. Imywijden [dligt man
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1, Qiter Rabm ju Sdnee, mijdjt 80 Gramm Ranille-Juder und
bas yoeite Drittel jdwad) louwarme Gelatine barunter unbd freidt
Diefes fiber die Himbeeren, qibt ftirfden ober Apritojen paritber, bie
man gef@ilt und in et Hiljten getheilt und im Falle biejelben nidyt
febr veif waren, leid eingefodit und den Saft hat ablaufen laffen.
Run 1Gjst man 3 Tafeln feine Ehocolate weid merben unb ver:
rithet fie fobann mit bem Tefte Gelatine, etrwad Juder unb menat
o Citer ju Sdmee geidflagenen Rabm darunter, fillt damit die
Form bid an Den Sand und ldist bie Gréme jtoden.

969. Gefrovene Créime nady Pring Piickler.

Man gribt eine Pubbing-Form ober eine nunbe grofe Thee-
Biidje in gefalzened Eis, bereitel bann bie gleide verjdieben=
farbige Eréme wie obige, jebody ofne @elatine; man tann
jtatt frijhem DHimbeeriaft eingefoditen Saft nefmen und verrithrt
pie Ghocolate mit etwad Waffer. Man gibt bann eine Sdeibe
weiged Papier auf die Eréme, briit den Dedel barauf, Beftreidt
bie Fuge besfelben mit abgerithrier Butter und gibt gejalzenes
®ia pariber. Beim Stitrzen taudyt man die Form in laued Wafjer.
(Die Eréme mujs 4 Stunden im Eife bleibent.) VUud) mujd man
jebe Scichte ein 1enig fejt werden laffen, ehe man nadjilt

970. Gefrovene Panille-Créme.

Dran jdligt 6 Cidotter, 100 Gramm Buder, eine Dalbe
Gtange Banille und %6 Liter il - Rahm  auf Kohlenjewer 3
einer jaumigen Créme, jeibt jie purdy ein Sieb undb rithrt
auf bem @ife His fie gang fall ift, mifdgt bann gut Yo Liter g
Gidinee gefdlagenen Hahm barunter. Man qeibt nun eine Eid
Form, welde an el Seiten ju idlicgen ift, ober in Ermangelun,
einter foldien Furm eine nidt ju enge, gut veridliejbare, runbe obe
ectige Thees ober Buder-Dofe in gefalzenes iz, ¢3 Dat bieje
eine Stunbe frither au gejdeben, bamit bie Sovm vedyt Talt if
Pierauf fillt man bie Eréme ein, fireicht fie glatt, midelt die G
Tovm in Papier und dann nod i ein Tud) und bBebecdt Yo vo
allen Seiten mit gejalzenem Eife; bat man emne anbere Doje,
legt man eine Papierideibe auf bie Grome, jdlickt Den Ded

21*
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und verftreicht bie Fuge dedfelben nod mit abgetriebener- Butter,
widelt fie in Papier und bededt bie Dofe mit Eis.

071. Gefrovene Chorolate-Crime,

Man [dlEgt 160 Gramm mit s Liter WMildh- RNahm ver:
riifrte Ghocolate, mit 6 Eibotter und 100 Gramm Juder auf
fohlenfeuer gu einer jdaumigen Evéme, pajfiert fie burd ein Giek
und vithrt fie folange auf bem Gife big fie falt ift, mijdt dann
qut Yu Qiter 3u Sdnee gejdlagenen Rahm Davunter und Behandelt
fie weiter wie obige.

972. @Gefrovene Caramel-Gréme.

an 1aist 100 Gramm Staub - Juder braun rijten, gleke
pann ¥s Citer fodende Mildy bingu, [dist diefe auftoden bis fidy
ber Buder aufgeldst bat und (43t biejen Syrup austilhlen. Hierauf
gibt man 6 Eidotter unb 80 Gramm Buder ju dem Sprup, jdidgt
piejed auf stoblenfener au einer jdaumigen Gréme unb oollenbet
biefe wie e& ber der Banille-Eréme angegeben ift. Wuj diefe Weije
tann man Saffees, Hajelnufd-Eréme 1c. beveiten.

073, Gefrovene Panille-Créme auf andereFirt.

Tan [Hlagt bad Weife von 10 Gierm 3u feftem Sdynee,
vithet 200 Gramm Banille-Juder pavunter, jdldgt bann 4 Liter
Rahm 3u Shuee, mijdt diefen unter ben Eier-Sdinee, gibt nad
Pelichen audy in Heine Stilde gebrodenes Panilte=Bidenit davunter
und polfendet bie Gréme wie e bei ber Banille-Eréme oben an=
gegeben ift.

974. Tivaler Charlotie.

Man bereitet Bledh-Biscuit, indem man 8 Eiflar ju fejtem
Sdnee jdlagt, dann die 8 Eidotter und 100 Gramm Buder leidyt
parunter gt und Bievouf 70 Gramm Vehl einmengt, Diejed
dann auf einem gebutterten Blech bidt. Hievon [dmeidet man
jwei gleiche runbe ober lange Sdeiben, legt eine bavom in eine
paffende Reif-Form, vder aud in eine nidt au flade Bijdofs-
Brot=Form, dligt gut *fo Liter Rahm ju feflem Sdinee, mijdt.
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140 Gramm feingeviebene mit 2 ffeln ool Mavadquine be:
feudtete Raftanien und 120 Gramm Juder, nebjt 6 Blatteru mit
mibglidft wenig m TWaffer aufgeldster Gelatine, bie nur gang
wenig laumwarm fein barf, hingu, gibt biefed in Die Form auf tad
WRiscuit, bedt bie andere Sdeibe bdariiber, privdt fie ledt an und
felft bie Form auf @is. Bevor man vie Gharlotte gu Tijd gibt,
glaciert man fie wit ebner Gitronen=Glafur, belegt jie ierfid mit
eingemadien Sriidten und gibt fie jofort gu Tijd.

975. mrihﬂrm«mfgarlum,

Jtadbem man. ven 13 Stiid vedht veifen, weiden Yprifojen
bie frerne ausgeldst bat, pajfert man fie Durd) ein Sieh, vers
yithrt biejes Purce mit 950 Ghramm Juder und 35 Gramm auf=
gelbser Gelatine, pis fid Diefed ju verbiden beginnt, mijdt dann
1y Siter ju Sdaum gejdilagenen Rahm barunter und filft biefe
Gréme in eine Eréme=Form, weldhe in dev Ditte cinent Bylinber
fat und fiellt fie auj Eis.  Suyvijden st man bie Upritojens
ferne qus, legt fie ns fodende TRafjer, sieht Ddie Haut daven ab,
ldjst fie trodnen unt reibt fie Dann fem. Fevner hat man guoor
gine qeniigende Unzabl TRanbel-Bufjex! bereitet, beftreidht Diele au
ber imwendigen Seite mit Upritojen - Marmelave, ftiteat . bie im=
gwifden Feit geworbene Eréme auf einen Telfer, vewpt mun bie
Pufferl eined an 5ad anbere nm bdie Eréme, brivdt fle leidt an
und fbrt damit fort Bis Sie Gréme gany bavon bebedt ift; in die
Mitie gibt man etwas gejchlagenen Hahm, Den mal mit enig
Sucter unbd den Marillen-Sternen vermijgt wnd gibt die Eharlite
rajd ju TLijd.

076, Fandel-Charlotte.

Dtan veibt 100 Gramm geidwellte und banu geld gerditet
anbeln, unter die man aud 6 Stivd pitteve gegeben Dat, fein
{ibergieft fie bann mit s Hiter tochender Mildy und {ajst diej
qugebedt erfaltem. Hierauf pajfiert man fie burd) ein Sieb, gib
¢ Gibotter und 180 Gramm Huder ur Manbel - Pildy, jdldo
diefes auf SKoflenfener 3u ¢iner biden jdawmigen Eréme, jeibt i
burd ein Sied und gibt 30 Gramm aufgeldéte Gelatine hing
perefifrt Diefes Dis bie Gréme falt ift und mijdt bann e it
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au Sdmee gejdlagenen Mahm darunter. Y2 Stunde juvor Hat
man eine glatte FForm ind €id gegraben und mit Hohlhippen den
Boben Dderfelben o belegt, bafs ed cinen Stern ober ein anberes
Mufter bildet; die Wiindbe belegt man ebenfallds mit aufrechiftehen-
den Hoblhippen, fillt dann bdie Eréme ein und (48t fie ftoden.
Bevor man bie Charlotte jtiirzt, opft man leidt an bdie Form,
jtiirgt fle Dann behutjam auj einen iiber die Form gehaltenen Teller.

977, Rahm-Beraum mit Panille und Hafanien.

Man brdt mn ber Ribre 40 Stiid jdone RKaftanien nur jo-
viel, daj8 man Diefelben abjddlen fann, biinjtet fie Bievauf mit
ciner Tafje voll Mild) und Juder weid) und [G[8t die Hiljte da-
von nebft einem Shidden Butter und nod) etwas Juder glacieren.
Die ecine Ddlfte reibt man fein und (318t dieje fowobhl ald bie
glacierten fajtanien gany falt werden. Mun jdlagt man Y2 Liter
Rahm zu feftem Schnee, mijdit 3 Loffel voll Banille=Juder barunter,
gibt auf einen Teller bie glacterten Kaftanien, ridter dben RNahm-
Sdinee bergartig bavitber auf und madt einen Krang von ben
geriebemen faftanien ringsherum.

978, Rahm-Bchaum mit Pumpernickel.

Man befeudter 80 Gramm geriebenen Pumpernidel mit
4 Uffeln voll Rum, mijdt dicfed zu Y= Liter u Sdhaum ge:
jdlagenen Mabm, nebjt 3 gepduften EfsldFeln voll Orangen-
Suder und vidtet biejed bergartig auf einer Glasidiffel mit
Bigcuitden garniert auf.

979, Rahm-Behraum mif Raffee.

Pan Bereitet 'z Taffe redt ftarfen Kaffecaufquis, vervihrt
biefen, jobald er erfaltet ift, mit 200 Bramm Juder, mijdt dann
i Citer ju Shaum gefdlagenen Rahm barunter und ridtet ben
Sdaum wie obigen auf einer Glasfdiifjel an.

980, Rahm-Bciaum mit Chorolate,

Man verriihrt 3 Lafeln ermeidte Ehocolate mit 6 Ejslbfeln
voll MWaffer, ribhrt biefed dann mit 80 Gramm Juder glatt und
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vermijgt 3a Qiter ju Sdaum geidlagenen Rahm Ddamit. Man
jdldgt nun nod ein mweitered 'fu Yiter Malhm ju Sdhaum, miid
unter diefen ein weniq Banille-Juder, ridtet den Chocolate:Shaum
anf einer Glasidifjel im frange erbaben an und gibt den weigen
Sdhaum in die Mitte. Tan garnicrt G mit Wanbel-Bidered.,

981, Erabeer-Briiaum.

Man pajjiect eine grofe Taffe voll reife und reingewajdene
Grobeeren burd) em Sieb, vervithrt biejes Purvée mit 80 Gramm
Buder und mijdht Ddiefes baun unter Yo Piter ju Schoum ge:
jdlagenen Tahm. Nach Belieben fann man audy gange frijde
Erdbeeren barunter mijdhen und ridhtet ben Sdaum wie obigen
an.  Auj diefe IWeife bereitet man aud) Himbeer-ESchaum 2¢.

Anmerfung: Um feften Rahm-Schaum zu bereiten, fei 5
fiic Grémes ober ald Schaum fiiv fih allein mit beliebigem Gerud-
Suder, Grbbeeren 2c,, mufd ber Rahm jebr did, obne einen Tropfen
Mild) abgenommen werden und mujsd derfelbe jig und ohne den
geringften Peigejdmac jeim.

69. AUbjdynitt.
Bon dem Gefrovenen.

982. Panille~-Befrornes,

Man (4fst cine Stange Banille, die man in Stiide ge
fdmitten bat, mit 1 fiter Focdbenber Whildy iibergoflen ugededt
jtefen Big bdiefelbe falt gewouden ijt, gibt panm B Eivotter unbd
980 ramm Juder, fowie die Vanille-Wild oder Hrabm  himgu
unb jdlagt biefes auf fohlenfewer ju einer jhaumigen Créme, bie
heify werden, aber nicht foden barf, rithrt fie jodann falt, pajfiert
fie durdy ein Sieb und gieft diejes in bie Eismajdine. Man
thut gut, ven Gimer ' Stunbe mit flein zerjdlagenem Eije,
swifchen das man veidlih Saly ftrent, gu fiillen, damit bue Biidje
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redt falt wird, bevor man +die jugefrievenbe Flitjfigleit einfillt.
Wean dreht nun gleidmdfig jo vaid ald mdglid und wenn bann
ber Jnfalt wie Burter gemworben ift, fiilli man denjelben rafd in
die dagu beftimmte Form, mwidelt bicje dann in weifed Papier und
vergribt fie in gefalzened @is, wovin fie wenigftend 3 Stunden
bletben mujs, bis das Eis genitgend feft geworden ift. Man ftit
bag Eig immer exft im legten Moment und taudt die Form ju=
vor rajd in Palted Waffer, nimmt ben untern Dedel ab, ftelt
pie Form auf die Platte, nimmt den obern Dedel ab und Hebt
pann ben Reif langjam bavon ab. Hat man feine Eis-Form
jur Verfilgung, fo nimmt man bdie Kurbel ausd der Bitdje Heraus,
ftreidt bie Maffe glatt, gibt bent Dedel darauf, fiber bdiefen ge-
lalzened Eis und I8fst ¢8 fo ftehen; ftidht bann mit einem LHffel
bas &id hevaud und vidhtet basfelbe in einer GNasjditfiel an.

Gefrovenes dar nie am Bovabenbe Deveitet werden mwie
Créme, 0. §. man barf bie Waffe am Bovabend bereiten, aber
fie barf exft am Wiorgen gebreht merben.

983, Raffee-Brefrovnes,

3n 1 Hiter fodjendben Wiild-Mabm gibt man 140 Gramm
joeben gebramnten Kaffec und [4i8t biefed jugebedt fteben, bis ber
Rajm beinabe talt geworben ift; obann jeiht man benjelben ab,
gibt 400 Gramm Juder und 8 Eibotter bingu und {dlagt bdicfes
auf Koblenfeuer 3u einer jhawmigen Eréme, dic feify werben, aber
nidit fodgen darf und behanbdelt es weiter wie ovbiged. (DOber man
nimmt ftait ber gebvannten Vohnen Y Liter ftarfen Kaffee und
Yo Liter Mabm.)

984. Chocolate-BGefrornes.

Dian rithrt ju 200 Gramm fetner Ehocolate, bie man in der
Rbhre hat weid werden laffen, langjam eine Tajfe Fodende Wilch
unb wverriihrt Ddieje8 glatt; Bieraui giefit man nod joviel WMild)-
Rahm fingu, dajs e8 im Gangen 1 Liter audmadi, mit 7 Eidbotter
nebjt 200 Gramm Juder, idligt biefed ju eimer jhaumigen Ervéme
und verfdbrt meiter bamit wie ¢s Dbeim BVamille - Gefrornen an=
geaeben ijt.



329
985, Manvel-Gefrornes,

Naddbem man 180 Gramm Wanbeln, unter bie man audy
45 ©tiid bittere gegeben Bat, gefdhdlt at, ftopt man diefelben mit
cintgen 20ffeln voll MilG redt fein, {ibergicfit fie fodann wmat
1 Qiter fodenben Mild-Nabm und (A8t e8 gugededt erfalien;
hievauf prejst man biejed durdy ein Sieb, gibt 300 Gramm Buder
und 7 Givotter Bingu, ihldgt diefes ju einev jhaumigen Eréme
und verfiibrt weiter bamit, wie e8 bet dem Danille-Bejrornen ers
fubtlid it

986. Balelnuls-Gefrornes.

Das gleidhe Semwidt Hajelnilffe, wie beim Veandel-Gefrornen

angegeben ijt, wird in der Mdbhre julange getrodnet, big man bie

Sdale abreiben fann und bebanbelt diejed Gejrorne, wic oben
beim Viandel-Gefrornen erfihtlicdh ijt.

987, Citvonen~-Befrovnes.

Dad Gelbe von 2 Gitronen jdHal man vorfidig ab, dajs
nidts Weiked davan bleibt; bierauf gibt man i den Senee-
geffel 1 Citer Mild-Mafm, 230 Gramm Juder, 8 Gidotter und
bie Gitronenjdale, jblagt Diejes u einer jehaumigen Créme und
befanbelt ¢8 mweiter, wie Dei dem Banille-Befrornen erfidhtlich tft.

988, @rangen-Gefrornes.
Wird auf die glerde TWeife bereifet.

989, Marasquino-Gefrornes.

1 Qiter Dild-RNahm, 8 Eidotter und 220 Bramm Buder
(gt man ju einer fGaumigen Créme, paffiert diefelbe burd) cin
Sieb, gibt barm erfaltet ein ®lisden Maradquine bugu und
vollenbet dag Gefrovne wie ed Beim Banille-Gefrornen angegeben ift.

990, Rafm-Gefrornes mit Erdbeeren

s Qiter Grbbeer-Gaft, der nidht u i eingefodyt jein dari,
ober man mifdt unter Yz Liter frijd) durdpajfierten Erbheer-Sait,
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360 Gramm Juder, nebjt etwad llermes - Saft ober Codenilles
Farbe und /a2 Liter quten Thee-Rahm, gibt biefed in die Eis-
majdyine und bebanbelt bad Glefrorne weiter wie beim BWanille-
Giefrornen angegeben ift.

991. Rivfrien-Gefrornes,

1 &ilo Sividen fteint man aud und fidkt fie i Mbrjer zu
Brei; bierauf 68t man 600 Gramm Juder mit 1 Liter Wajjer
auf, paffiert die Rividen durd) ein Sieb und vermijdit diejed mit
bem Juder, prejdt ben Saft von einer Eitvone hingu und vollendet
bagd Gefrovne wie bied Geim Vanille-Gefrornen angegeden ijt.

992. Fnanas-Gefrornes.

Nadpem man eine gange UAnanad gefdilt bat, reibt man fie
und pajfiert viefen Brei burd ein Sieb; hievauf mifdht man
580 Gramm Buder, ben Saft vom einer Eitrone und 12 Qter
Tajjer barunter und vollendet bad Gefrorme mwie Beim BVanille-
Mefrornen erfidtlidh ift.

993. Erdbeer- ober Himbeer-Gefrornes,

Unter 'f2 Siter frijd burdpaifierted Erdbeer- ober Himbeer
Mart mijdt man 580 Gramm Juder, % Liter Wafjer und ben
Sajt von 2 Gitronen und bereitet das Gefrorne wie beim Vanille=
@efrornen erfidthidh ijt.

994. Pficfich- oder RAprikofen-Gefrornes.

15 Stid weide Phirfide ober 20 groge Aprifefen jtreidht
man burd) ein Sieb, prejét ben Safe von einer Gitrone Bingy,
vermifdt diefen Brei mit 1 Liter Waffer, in dem man 560 Bramm

Huder aufgeldst hat unbd bereitet bas ejrorne wie dadg Vanilles
Hefrorme.

Anmevfung: Unter Ddiefe bdrei [epten Waffen fann man
aud), jobald dagd efrorne geniigend feftgejroven ift, Yo Riter ge:
ihlagenen Rahm geben und nod) beildufig 10 Winuten drefens
pann falf man ¢ in bie Form unb grabt biefe g Eis.
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Mlles Glefrore, wvom frifden ober eingefodjten Frudit-Tart
pber ©aft Dereitet, erforbert etwad wmefr Aufmerfiambert alsd die
Rahm-Gefrornen; ba im Falle guviel Juder vermendet wird, bie
Maiie fdmwer friert, hingegen nimmt man ju wenig, o wird das
Gefrorne wifjerig und infolgedeffen ju eifig.  Jedod fann man
beiben {beljtinden baburdy abfelfen, bajs man, im Falle die Maife
au jith mwirve und jdwer frievt, efwad faltes Waffer nadygieft; im
entgegengefesten Falle gibt man etwas Staub-Juder nad). Wud
foll man Bauptjddli zu den Frudt-Gefrornen die Sefrievbiidyje
% Stunde frither in Gis graben.

70. Abfdhmitt,

Hleine Badereien.

995. Bifthofs-Brof.

280 Gramm Juder vithet man mit 12 Gidoiter und etwas
feingeadter Gitronenjdale jdaumig, mijdt dann ben Sdnee der
12 Eitlar mit 280 Gramm Wehl leidyt ein, gibt etrwad von diejer
Majfe in eine jogenannte Bifdoftsbrot-Form, mijdt 140 Gramm
forinthen, 140 Gramm geftijtelte Manveln und 40 Gramm Rofmen
durcdpeinander, ftreut etwad von bdiefer WMiidung auf ben Teig,
fiillt wieber Teig ein und wedfelt jo ab, bid alled eingefillt ijt
und badt das Brot langjam. Ertaltet fdneibet man dasfelbe in
Sdnitten.

996, Manvel-Brof,

Man jdldgt 180 Gramm Juder, etwas Citvonenjdhale mit
4 gangen Giern wie Biseuit. Wusgefiblt, mengt man 150 Gramm
grobgehadte Mandeln und 175 Gramm Diehl varunter, formt
ausd bdiefer Mafje auf einem gebutterten Bleche eimen [dmalen
Wecden und badi benfelben nidt zu beif; fHevnad) jdmeidet man
benfelben in Scheiben und vhjtet diefe nod) ein wenig.



332

M7, Fnis-Broi.

Man [dligt dbad TWethe von 12 Giern ju fejten Sdinee,
ibt unter fortgejebtem Sdlagen 200 Gramm Juder fingu, dann
12 Gibotter wnd wenn Ddiefed gut vermijdit ift, mengt wman
200 Gramin Starfmehl nebft 2 Lffeln voll Anis barunter und
bictt das Brot in einer Bijdhofsbrot:Form widht 3 heifi. Crfaliet,
jdeidet man dasjeloe . Schetben und rojlet fie gelb.

998, Fnis-Jwicbark,

Wan riifrt 200 Gramm Juder mit 10 Eidotter und 1 gangem
Ei vedit jhaumig, mijdt danmn 3 Eis(dffel voll Anis und 280 Gramm
Wefl bavunter unb badt dieje WMaffe in einer NRefriden = Form
oder gang fdmalen Brot=Form (Wandl); ecfaltet, jdmeibet man
Sdietben davaug und réftet diefelben.

999, Fnis-Laiberin.

280 Gramm Juder und 5 gange Crer jdligt man wie
Biseuit; ertaltet, gibt man 2 Poffel voll Unid Hingu und mengt
280 Gramm Mehl barunter. Bon diejer Majfe fest man mir
emem Lhffel Eleine Haujden auf ein gebuttertes und mit Miehl
beftiubtes Bleh und biach diejelben nidit ju Geif.

1000, Fnis-Rinnge,

Das Weige von 5 Eiern jdhlagt man ju feftem Schnee, ver:
mengt diefen mit 320 Gramm Buder, 2 LWifeln voll Anid und
150 ®ramm Mebl; Tobamn vollt man eine balb fingerdide Platte
pavon aus, jtidt mit einem ind WMehl getauditen Ausfteder fringe,
Jinge over beliebige Figuren aud und badt diefelben auf einem
mit MWads bejtrichenen Bledie in einer fibertithlten Mifre.

1001. @gt_i_iiﬂﬂt Ianvel-Bigen,

Dad HBeife von 8 Giern jdlagt man u feftem Sdhnee,
mijht 280 Gramm Juder, 250 Gramm geftijtelte Wanbeln und
40 Sramm Mehl davunter, riibet biefed auf Roblenfeuer ab, big
ber Juder Fben fpinnt; Bicvauf ftreidht man diefe Wafje wei
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meffecriidendid auf Oblaten, jdneibet Froel fingerbreite Streifen
und fegt diefe auf die gut mit Wads beftriGene WManbel-Bogen-
Sorm, bact fie Hpl und (B8t jie nod warm von ber Form ab.

1002. Gerithrie FMandel-Bugen.

140 ®ramm Juder vifrt man mit § Glern vedt jdaumig,
mijdt 280 Gramm feingeriebene Mandeln darunier, jtreidht bicfes,
wic obige Maffe, auf Oblaten und bebhanbell vie Blgen weiter
wie obent angegeben. ift.

1003. Fanvel-Biigen auf andere FHrl

350 Gramm Juder, 400 @ramm geviebene Wandeln wnd
6 Giflar vithrt man auf bem Feuer ab, bis fid diejer Brei von
ber Tfanne 158, ofne jedod fid ju firben; bierauj ftreidi man
bieje Mafle auf Oblaten, jdmetdet dieje n Streifen unbd behanbelt
fie ie oben evfidflidh.

1004, Weike Fandel-Bigen.

Unter den fejten Schnee ven 6 Eitlar mijdt man 350 Mramm
Buder umb 300 Gramm weife, feingeriebene Manbeln, ftreidt
biejes auf Oblaten und wverfdhut -mweiter pamit e ¢& olen ans
gegeben ift. Aus diejer Majfe gibt o8 30 Stild Tandel-Bigen.

1005. €horolate-Bemnitien.

Man rithrt 280 Gramm Juder mit 11 Eidotter und 1 ganzen
Gi jhauwmia; jobann gibt man 210 Gramm Tianbeln bingu, vers
viibri diejed nod) etwad, gibt 420 ®ramm geriebene Bhoco-
late Bingu und wmijdt dbann ben Sdnee von 11 Eiflar mit
140 ®ramm Semmelbrdjeln, bie man mit etwad Rum befendtet
gat, barunter. MWan ftreidl nun biefe Majfe qut fingerdid auf
¢in gebuttertes Bled) und badt fie micdt 3u beify; evfaltet, fdmeibet
man beliebige Sdnitten baraus und fibexzieht diefe mit Bhocolates
Gilafur.

1006. € hocoalate-Buerin,

Dean fofe 140 Gramm Manbeln mit 350 Gramm {‘jurfﬂ.:
unb 6 Giflar su einem Brei, vervithrt dicfes dann nebit 70 Gramm
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Cacao auf Soblenfewer Bi8 3 Heif und bdid wird, (43t ¢ etwns
austithlen und fest von bdiefer Maffe fleine Haufden mit einem
Raffecldffel auf Oblaten, bejtreut \biefe mit Hagel - Juder (Beim
Conditor erhiltlih) und bad fie EHigl.

1007. Chorolate-Brefeln,

280 Gramm Butter, 140 Gvamm Juder, 420 Gramm Meb
und 70 Gramm Cacap vevarbeitet man auf bem Badbrette u

emem Teige und formt bann Ffleine Bregeln bdaraud und bt
piejelben Fiihl

1008. Chocolafe-Brof,

200 Gramm Juder und 3 Giweif rilfrt man redt qut
jdpaumig, rithrt dann 100 Gramm feine Wanbeln, 50 Gramm b
geriebene Ghocolate darunter, ftreidht dieje WMajfe Y= em did auf
Dblaten, jdueivet dhnliche Streifen daraus mwie zu WMeanbel-Biogen,
gibt Diefe auf ein gebuttertes Badbledy und BAdt fie Hipl.

R

1009. Panille-Britchen.

Auf e Badbrett gibt man 350 Gramm Deehl, 280 Gramm
Buder, 70 Gramm Butter, 1 ganged G und 3 Gidotter, eine
WMefferfpige ovoll Natron und verarbeitet diefes 3 einefy. ﬁ}ﬁe;"
formt Linglide Britchen davaus, badt diefe auf einem gebutterten

Bledhe nidyt au heif und fberziedt fie evtaltet mit einer BVanille:
®lajur.

1010, Bitfere Wakronen.

Man ftot 200 Eramm jiife und 70 Gramm bittere Mandeln
mit T Eiweif 3u einem feinen Brei, mengt dbann 420 Gramm
Buder barunter und (&8t diejed auf dem Feuer gut marm werben;
bievauf breffiert man eine Haufden auf ein mit weifem Papier
(dad man mit Juder ftart beftdubt bat) belegted Bled) und badt
fie in einer Hihlen Rbfre blajsgeld.

1011, Weifie WMakronen.

Man ftohe ‘e Rilo weife Mandeln mit 3 Gimweif, vermijdt
biefes bann mit Y% Silo Juder, unter den man aud eimwas
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Panille=Buder gegeben bat, mengt vann nod) ben feften Sdnee
von 5 Giflar barunter und vollenbet Die Mafronen wie obige.

1012. Butter-Fakronen. 520,

I .-*",J""_'_I

140 Gramm Butter, 560 Gramm Wehl, 350 l@jmmm?éﬁ_&er,

70 Gramm bittere Mandeln, 3 ganze Eier und eine Wiefferfope

poll Matron vevarbetiet man auf dem Badbrette ju einem feinen

Teig, fovmt vunde Pldpden davaus unv Badt fie auf einem ge-
jdmierten Blede ziemlid) feify.

1013, Gewiiry-Bakronen.

TMan reibt 400 Gramm fjiife und 100 Gramm Bittexe Wandeln
fetn, mifcht Dann eine Mefjerfpitie voll Jimmi, eine palbe geriebene
TMuscatnuid, nebjt einer guien Prife Ingwer und 100 Sramm
geriebenes, trodenes Sdwarzbrot darunter. Hierauf fdldgt man
bas MWeife von 10 Eiern ju feftem Sdjmee, mijdt unter fort=
gejestem  Sdlagen 750 Gramm Juder Ddarunter und vermengt
pann bie Danbeln 2. damit; jest ovon piefer Majfe dann fleine
Haujgen auf ein mit Buder bejtaubies Papier und Dbadt fic auf
cinem Blede in ber fiberfithlien Robre.

1014, Rizine mf;ﬂmiah—ﬁﬁrﬁtﬁizm

560 Gramm Suder fodt mai mit qut 'fo Hiter Thaffer, bid
berfelbe, wenn man einen Fropfen auf einen Teller gibt, nidi
mebr audeinanbergebty jobannm ldjst man pen Juder ehwas aud:
fithlen, jdlagt Ddas Teife von 6 Eiern ju feftem ©dynee, gieht
unter fortodhrenbem Sdlagen ben Jucer fingu, mijdt Ddann
100 Gvamm Gacao bdarunter, Drejjiert perfdicbene Figuren von
piefer Maffe auf ein mit Wads beftridhenes Aledh, alé: Ringe,
Stangelden 2. und Deftreut fie mit gefadien, weigen TManveln,
batt fie fobanm HiBl und 18t fie warm oom Bled.

1015, Biscuifcdhen.

Das Wetge von 4 Giern jhlagt man u feftem Sdmee; fo-
pann rvitgrt man 4 Eier jdwer Buder darunter und wenn diefesd
gut vermijdt ijt, +iiprt man 4 Eibotter hingy, miiht aulest 2 Eier
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jdhmwer Mepl leidt ein, fitllt diefed in einen Sprig-Sad ober Diite
und fprist (Bffelformige fingerlange Biscuitden quf weiRes, jtarf
mit Bucter bejtiubies Papier, legt ed auf das Bled), Deftdubt fie
nod) mit Juder und badt fie Fipl.

1016. Biscuit-Hrapfen.

Wan rilhrt 140 Bramm Burter jdaumig, gibt bann 200 Gramm
Juder, nady und nad 5 gange Gier unb 6 Eibotter fingu, nebit
etwas Citronenfdhale, mifcht, mwenn biefes vedit jdhaumig qgeriifrt
ift, 200 Gramm Viehl barunter, madt von diejer Mafje Heine
Saufden auf ein gebutterted und mit Mehl bejtdubtes Bledh unb
bact biefe nidt ju feif.

1017, Biseuif-Rouladen.

Man ribet 175 Gramm Suder mit 10 Gibotter jdaumig,
mifdt bann den Sdnee von 7 Eiflar, nebjt 120 Gramm Mehl
leid)t barunter, fireicht bieje Piaffe hald fingerbid auf ein {fe-
butterte8 unb mit Mebl Beftiubtes Bledh und badi fie nidt ju
Beif. Man Deftreidht nun bas Biseuit nod) warm mit MWarmelade
und rollt o3 mwie Strubel jujammen. Erialtet jdneidet man e8
in Sdyeiben.

1018. Biscuit-Sehniffen.

Naddem man Yo Rilo Banille-Buder mit 10 Gidotter vedht
idhaumig gerithrt Bat, mifdt man ben Sdnee von 10 Eiflar,
nebft 200 Gramm Mehl leicht barunter, jireidit diefe Maffe finger=
bict auf gebuttertes Papier, ftrent Suder und nad) Belieben grob-
gebadte Manbeln bdarauf umd bidt biefes auf einem Blede nidht
ju beig, fobann fdineidet man uod) Geif 3 cm Breite und gut
fingerlange Sednitten bavaus und (Bst fie erfaltet vom Paper.

1019, Auls-Rouladen.

280 ®ramm Buder riihrt man mit 16 Gidotter fdjaumi,
gibt 140 ®ramm Riffe und 140 Gramm Mandeln (Deides
fein gevieben) himgu und mijht dann den Schnee von 12 Gitlar
bavunter und bédt biejes wic bei Bisant-Rouladen angegeben ifi;

¢
]
|
i
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(68t bie Mafje nod warm vom Blehe (08, l4jst fie aber auf
bemfelben audfithlen; tmywijden jdligt man Y2 Liter Rabm zu
Sihaum, mijdt etwasd geviebene Mitffe und Juder barunter, fiveidht
diejes barauf wnbd rollt e8 jujammen; e8 ijt gut, wenn man biefe
Nuis-Majle am Abende juvor bidi, dbaimt man diejelbe leidter
jufammencollen Eanm.

1020. $ii fs-Frapfel.

280 ®ramm Juder riihct man mit dem feften Scdnee von
3 Giweif 10 Winuten, mijdt dann 280 Hramm feine geriebene
Feitffe barunter, vervithrt biefes nod) ein wenig und fest nujsgrofe
Hiujden von diefer Maffe auf Oblaten, vder auf ein mit Wads
beftrichenes Bledh) und badt fie Eilpl.

1021. Citronai-Hrapfel

Das Weife ven 5 Eern jHligt man zu fefem Sdnee, gibt
langjam unter fortgefebtem Sdlagen 350 Gramm Juder binsu,
mijdt bann 40 Gramm feingejdnittened Citronat unbd 350 Gramm
Meh! bavunter, jest fleine Haufden auf ein mit Wads beftridenes
Bledh ober anf Papier, dbad man ftart mit Juder beftiubt bat,
jtreut Juder davitber undb badt fie L

1022, Hufs-Hipfel,

Auj bad Vadbreit gibt man 175 Gramm WViehf, 140 Gramm
Putter, T0 Gramm Juder, 3 Eibotter und 24 Stitd feingericbene

MNiijfe, madt bejed vajd jujammen, formt fHeine Ripfein barvaus
unb béckt biefelben HIHL

1023. FMandel-Bipfel,

280 Gramm Manbeln, 280 Gramm Juder und 8 Eiweif
jtopt man gu einem feinen Brei, 478t Ddiefen auf bem Feuer gut
warm werdewt, tiifrt dann etwad Jimmi und 200 Gramm Wehl
parunter, formt auf einem mit Suder und gehadten Manveln
bidbeftreuten Brette tleine Hipfeln dbarausd und badt bdiejelben auf
einem mit Tads beftridenen Blede PG

B ftrein, Tiroler Rade. 24
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1024. Wufs-Fipfel.

Yus 300 Gramm Deehl, 270 Gramm Buiter, 120 ®Mramm
Buder, ctwas Eitronenjdhale, 120 Bramm gericbenen Niiffen und
2 Gibotter madit man auf dem Bretre cinen Teig und formt grofe
stipfel barausd, beftreut fie mit Juder und Badt fie auf einem ges
butterten Bled zlemlid) warm.

1025, Pignali-Rrapfe.

it dem feften Schnee vou 4 Eiweif perrithret man 420 Gramn
Buder eine Weile, mijcht dann ben Sajt von einer Halben Gitrone
aid 850 Gramm Pignoliterne dagu, formt Heine Strapferin davon
auf Oblaten, gibt auf jedes berjelben cin Stitdden Eitronat und
padt fie febr bl

1026, Btudenten-Brhnitien.

Man tihrt 140 Gramm Juder, elwas Citronenjchale mit
3 gangen Eiern jhaumig, rifrt dann 70 Gramm Sultaninen,
50 Gramm Sorinthen und 70 Sramm gejtiftelte weipe Tanbeln
fingu und mengt gulept 100 Gramm Mepl leidt ein. Wan bidt
biejed in einer Bijdofsbrot- oder Repriiden-Form nidt ju heik,
jneibet ¢3 exfaltet in Dbiinne Sdeiben und rbftet diejelben nod
ein mwenig.

1027. Rum-Hrhnitien.

3 Gier fdmwer Juder vilhri man mit bem fejten Sdnee von
3 @iflar 10 Minuten; gibt bann 3 Eidoiter hngu, vithrt Diejes
sujammen nod) einige Winuten, mijdt bann 3 2offel ooll Hum
mit gut 2 Gier jdywer Weell darunter, ftreidht pie Mafje fingerdud
auf ein gejdmiertes Bled) und badt fe. Dhan jdneidet nod warm
3 em breite Sdnitten davaud und jprigi erfaltet einen gang Dbitnnen '
Tapen von weier Glajur, wnte bie man etwad Hum gegeben
hat, bavauf.

1028. Commis-Broi.

250 Gramm Suder, chwas Eitronenjdhale und Sajt wid
it 5 Gidotter redht gut geritfet. Hievauf vihrt man 3 Tifelden
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wit 3 Qbffeln voll Waffer glatt verrithrier Ehocolate Bingu, nebit
180 ®ramm feingerichenen Manveln, 30 Gramm Eleingejdmnittenem
Gitronat und 30 Gramm reife, gejtiftelte Mandeln ; ulebt mengt
man ben Sdnee der 5 Eiflar, nebt 250 Gramm Wephl leidyt
bavunter unb badt diejed in einer Bijdoisbroi-Form midt ju beif.
Erfaltet, jdneidet man e8 in ditnne Sdheiben uno thitet diefe mad
Belieben.

1029, Hapuziner-Hrot.

Yuf ein Badbrett gibt man 200 Gramin Shwaribrot=Bebieln,
70 Gramm Tehl, 200 Gramm Juder, 200 Gramm geriebene
QRandeln, cine Mefjeripige voll Jimmi, eme gute Prife Nelfen,
ctwas Daseatnujsd, Gitronenjdale und 3 gange Eier; man vers
arbeitet Dieied raid au einem Teige, formt einen jmalen Weden
baraus und bact venjelben langfam auf einem gebutterien Bled ;
erfaltet, jdmeibet man denjelfen i Sdeiben unb rdftet diefe ctwas.

1030. Pamen-Huolatfden.

Hiesu vibrt man 70 Sramm Sdmalz und T0 Gramm Butter
31 Sdaum, rifel bann 70 @ramm BVanille=Juder Hingu und nad
wnb nad 12 Gidotter; wenn bieied redit gut geviibrt i, mijdt
man 170 Giramm Dehl davunter; fobann madit man Tunbe
Rollatidben mit ¢iner Heinen Berticfung m der Miirte, bidt fie
aui einem gebutievten Bledie nidyt ju feig und gibt nad) Ddem
Baden Mavmelade oder Kicjdileiid m die Witte.

1031, Falfce Balami.

Das MWeife von einem grofen ober 2 gany Heinen Eient
jbldgt man ju Sdnee, mijd)t dann 250 Mramm Suder, 140 Gramn
feine, mweike Manbeln wund 1 Ejaldffel voll Wehl vavunter, ver
viifrt diefes bann auf bem Feuer bis es fidh sujammenballt, gib
bann foviel Allermes- oder Himbeer-Safjt hingu, bis 8 fich vhiflic
farbt; mengt 40 Gramm feingehadics Eitronat und 50 Gvamr
in 18ficfel gejchnittene, weife Wiandelie darumter, jormt hievay
auf einem wit Juder farl Dejtiubten Brette eine Wurft, wal,
bieje bann in geviebener @hocolate, bajd biejelbe wie mit eing

21%
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Braunen Srujte fiberjogen aqudfiebt und tvoduet fie ouf eirtem
mit Papier belegten Blede in vner tithlen Johre.

1032, Fanvel-Folatfen.

Auf bas Brett aibt man 140 Gramm Buiter, 140 ®ramm
Tehl, 140 Gramm Fuder und 140 @rvamm geriebene Wanbeln,
1 ganzed @i und 1 Gibotter, etwad Citronenjdale, Jimmi und
Nelfen; Diefed madit man rajd ju eingm Teige aujammen, formt
runde Folatiden daraus, briidt fie ber Mitte auseinander, fo
bajs eine Bertiefung entjteht, badt fie auf einem Rledye nidt 3u
heify und gibt fernad) beliebige Parmelade in bie Mitte.

1033, Wind~-Beutel,

Wan Tajgt 1 fiter Waffer mit 30 Geamm Sdmaly und
etwad Saly auffoden, gibt dann langjam unter fortwdhrendem
Rithren ¥ Liter gefiebtes Wehl Bingu, tilfrt bicfes jolange au
pem Herde ab, bid fih ber Brei von ber Cafferole lost und jellt
in bann talt. Sodann Inefet maw 10 Givotter und 5 gange Eier
parunter, jormt fleine Hiufden auf ein gebutterted Bled) und badt
fte febr Beift. Ertaltet, 188t man mit einem Mefferdjen den Boden
bavon (08, nimmi bad Yeide imwenbig heraus unb fitllt, fury
pepor man fie ju Tijd gibt, geaudevien Dberdjdaum ein, bridedt
bert Boben mwieder ju wnbd ridtet bdie Wind-Beutel fiber einer
gebrodjenen Serviette an und bejtaubt fie jtart mit Buder, Man
fann fie aud) mit beliebiger Créme fitllen.

1034, Brarnifer] mif Rahm-Sdjaun.

®as Weike von 4 Glern, 2 Eibdutter, 8 Gier jwer Juder
with 2 Gier fdwer Meehl vithrt man Yz Stunbe; Bievauf jtreidit
man bieje TMaffe auf en mit Tadd bejtrichenes Bled nur o
bid, dajs das Bled) nidt burdideint unbd bact biefed gelb, jdmneidet
vieredige Fledden davon und formt, jolange diefe feift find, Diten
Saraus. Grialtet, fillt man fie mit gesudertem unh mad Belichen
mit Erbbeeren vermiidten Rahm-Sdhaium.
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1035. BRavfen-Blaiter.

560 Gramm DMehl und 420 Gramm Dutter projelt man auf
pem Badbreite etwas ab, gibt bann 560 Gramm Juder, 560 Gramm
geviebene Mandeln, 6 Eidotler und e Liter TWeijwein gy,
verarbeitet diefes au einem Teige und lajat benjelben ‘o Stunbde
an einem falten Orte, wenn miglid auf dem Eije liegen. Hievauf
collt man denjelben balb fingerdid aud, jdneidet [anglide Bievede
baraus 1ic Starten, Beftreidht diefelben mit Ei, legt eine abgejogent
Batbe Mandel in jede Ede und in bie Mitte eine gamge und bide
fie bei mittelmipiger Dite.

1036. Tivaler Torieleifen,

560 Gramm Butter, 560 Gramm Wbl 200 Gvramm ges
vichene Wanveln, 260 Gramm Jucer, 2 Tafelden Ehocolate
peravbeitet man auj bem Brette gu einem Teige, formt Dann
% ovtelettent baraus, wie e8 bei den Yinger Tovteletten angegeben ift,
Badt fie bei mittelmdfiger Hige und qibt Bernad) Viarmelade
vie Witte, gibt aud) etwas weife Glajur auj bie Warmelabe und
ftellt vas Bled) 2 Minuten in die itberfiiflte Mobre.

1037. Fipfel-Torieletien.

Man madt auf dem Badbrette einen Teig von 280 Gramm
Putter, 380 Gramm MViehl, 100 Sramm Buder und dem Safte
unb der Sdale von einer balben Gitrone, nebft ciner Wtefjeripie
poll Jimmt und L@fst denjelben sugebedt eine falbe Stunbe liegen.
Sobann rolit man ihn falb fingerdid aus, jtidt daun mit etem
vunben Ausjtecer Meine Bidtiden aus, gibt emen Saffectoffel voll
ipfel-Marmelade bavauf und madt baun cin Gitter von Leig:
ftreifhen daviiber b badt bie Tovteletten Bet giemlider Hise.

1038. BaTeler Lebhurien.

In eine Schiiffel gibt maxn 700 Gramm WMebl, 280 Gramm fein
gefdnittene Avamcini, 280 Granun geviebene Manbdeln, 210 Gramn
frodene Bebjeln, 1 Staffectdffel voll Jimme, eine falbe gerieben
Iuscamuis, einen balben Saffeetdffel voll Nelten with 20 Gramr
mit 4 Loffeln voll Mum aufgeldste Potajde wnd mifdht diejed gu
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durdieinander. Snymijden fodt man 420 Gramm Buder jum Faben
(fiche denfelben: ,Bon ben verjdicbenen Graden peim Suderfoden”),
gibt dann 370 Gramm Honig hingu wnd {djat biefen mit bem Jucer
einmal auffoden, titbrt diefed dann bis ed nuv jo warm ift, bais
matt die Hand rubig hineinhalten fann, gickt Diejed ju Dem anbern
Sngrebiengen unb Enetet Den Teig gut ab, 1df8t benjelben fiber
Macht zugededt ftehen, rollt ibn Ded anbern Tagd fingerdid aus,
jdhneibet ibn in langlide Bievecte, drildt auf jede Ede und in die
Mitte eine gefpaliene weifje Veanbel und badt jie auf emem ges
Butterten Bledhe ziemlid beify, Beftreidht fie danm mit einer Buder-
®lafur von gefodhtem Juder und 1ajst biefe Glajur in ber Mibbre
trodnen.

1039, @rmifnliche Pfeffer-Hucden.

Pean taudst ein Stitdt Bucer (ungefibr 280 Gramm jdwer) in
frijhes Waffer und L4fst biefen Fochen bis fidh berfelbe gelb farbt, gieht
pann eine feine Taffe voll beifes Wafjer und 120 Gramm Honig hingu
unbd [@ist e ujammen auffochen, bid fid ver Jueer aufgeldst bat;
qibt bann 200 Gramm frijfe Buiter hingu und perriihrt Ddiefes,
bid fidhy bie Butter mit dem Hucter vermifdt Bat. Sn eine Sdilfjel
gibt man 'z Kilo Wepl, eine Mefferfpige voll Nelten, einen faffee:
[Bffel ooll Bimmt, eine Prife Jngwer, 50 Gramm jeingebadtes
Gitvonat, mijdt diefed gut dburdjeinanber, gieht den Juder 2. binzu
und verrithrt alled jujommen 20 Winuten lang, fejtreidht fobann
ein Blech mit Butter, gieht die Mafje davauf, ftreidi fie gleid-
mékiq glatt und bact biefelbe Bei jhmwader Dige und jdyneidet
bann nod marm beliebige Stiide darausd.

1040. Chocolate~-FRrapie.

Man gibt 3 Tafelden Chocolate in bie Ripre bis fie weid
ijt, verviibrt jle bann mit 280 Gramn Buder, figt langjam den
feftenn Sdmee von 5 Eiflar hingu, mijdt bann 280 Gramm fein=
geviebene weife Wrandeln und 30 Gramm feingejdnittene rancini
barunter, formi inittelft beiden naffen Handen ober mit eiem ind
Waffer getaudten Udffel fleine §ugeln bavaus, fetst diefe auf
Oblaten unbd badt fie fpl

rar—
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1041, Bauern-Krapfen.

200 Gramm Buder vithrt man mit bem fejten Scdinee von
3 Fiweifs 20 Minuten, gibt bann 60 Sramm geriebene Hajelniiffe,
140 Gramm geftiftelte Manbdeln, 50 Gramm in feine Streifden
qefdnittened @itronat und 39 ®eamm Viehl barunter, jebt fleine
Hiufden davon auf Oblaten oder auf ein gebuttertes Papier und
badt fie febr EpL

1042, Monnen~-Hrapfen.

70 Gramm gefdmolzene Butter, 200 GHramm Auder, 3 Ei-
dotter, 1 ganged Gi und 5 Ejsliffel voll Teifmein jprubelt man
gut ab, aibt bann 300 ®ramm Viehl auf ein Badbrett, madit in
ver Mitte besjelben eine Grube, vermii@t dasd Gejprubelte mit
tem Mehl und madt enen glatten Leig davaud, arbeitet ibw qut
ab mwic Strudel:Teig, beftveidht bdenjelben mit jeclaffener Butter,
legt ibn in eine Demefite Schiifjel unb jtellt diefe jugebedt @dbex
Nacht an einen Hiblen Ort. Fermer [afst man 'l Liter Honig
ober ebenjoviel Braunen Juder-Syrup auffoden, mijde eine grofe
Mefjeripipe voll Jimmt, eine gute Prije Nelfen, einen Gislofel
voll gehadte Arancini, eine Prife Jngwer, eioad Anisd, 140 Gramm

_ geviebene Manveln und 120 Gramm Sdyoarzdrot=Brifeln-darunier
und jtellt Died ebenfalls iiber MNadi fall. Am  anbern Worgen
rolli wan ben Teig mwie ju Politerzipfl oder Tiroler Bauerns
Frapfen aus, legt Haujden wie ju biefer pon ber gFillle davauf
unb rabelt Die Srapfen ab, oder flidt diejelben mit einewr runden
Yusftedher aus und bddt jie auf einem geButterten Blede giemlid)
feig. TWenn man diefelben aus per Mobre nimmt, beftreidl man
fie mit TWaffer.

1043, Timger Tovieletten.

280 Gramm Butter ritbvt man jdaumia, gibt dann 70 (Sramin
Suder, 4 pajfierte, Harte Gidotter und 350 Giramm Tiehl langjom
unter fortgefegtem Midhren bingu, jodann formt man mit Dden
Hanben runbe Kugeln in der e eined Eleinen Dithner-Eies,
briidt biefe in ber Witte mil einem Finger etwas audeinanber,
jo bajg eine fleine Bertieung entfteht, beftreidht fie auj ber Dber-
flidie mit @i, jtveut grobgehadie Manbeln paciber, jelt fie aui
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bag Badbled) und bidt fie nidht Ju Feif. Dierauf gibt man be-
licbige Marmelade in bdie BVertiefung und Beftreut fle mit Buder.

1044, Fallches Butter-Brof,

110 @ramm Juder riihrt man mit 6 Gidotter veht jhaumig,
mijt dann 1 Kaffeeldffel voll Unis, 40 Gramm gericbene Ehoco-
late, 110 Gramm feingeriebene Mandeln, nebft bem feften Sdnee
von 4 Giweif und 40 Gramn Sdwvaribrot- Bebjeln darunter,
filllt diefed in eine gebutterte und mit AMehl bejthubie Bijdofsbrot-
dorm und DAkt 8 mdt gu Beif; erfaltet, jdhneibet man es in
Sdjeiben und itberzieht diefelben mit einex gefben Gajur.

1045, Fanvel-BuTexl.

Unter Den feften Schnee von 3 Eitlar mijdt man 140 Gramm
Juder und 140 Gramm Mandeln, jest tlemme Hiufden davon auf
Oblaten und bidt jie Eipl.

1046, andel-Buer] auf andere Tt

140 Sramm feine, weife Mandeln, 140 Gramm Juder und
4 @hweify riifet man jolange auf dem Feuer ab, Gis 8 heify und
eine jdfe Maffe wird, madt dann fleine Diujden davon auj ge-
Buttertes und ftact mit Suder bejtiubted Vapier, madt in bie
Mitte eine fleine Bertiefung, gi6t Marmelade barin, ober man
gibt ein wenig Dearmelade oben darauf obne eine Lertiefung ju
madpert und I18j8t diejelben von allen Seiten abjliefen, Dajs bieies
gleidhjam eine ®lajur bildet und bact die Bufjer! jebr TGl

1047, Fandel-Pliabdien.

Wan vlifrt 420 Gramm Juder, worunter man aud etwas
Banille=Juder gemidt hat, mit 4 gangen Ciern zu Shaum, mijch
pann 350 Grammn feine Wanbeln, 100 Gramm iehl und ene
Mefjeripise voll Ratvon durdeinander, vermengt Ddiejes mit dem
Gevithrien, jept Heine Hdufden von diejer Mafje auf ein mit
WBadhs bejdnierted Bledh und bacdt fie Lipl.
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1048. FMuskazonen.

Wan verrithrt 250 Gramm Juder mit 2 gamzen Giern und
1 @iflar redit gut jhaumig, mijdt 250 Sramm Mandeln, eine
DMejjerfpise voll Fimmt, eine Halbe geviebene PMudcainuis, eine
grofie Prije Relfen, etwas Citronenjdalen und 2 gebdufte Saffees
loffel voll Wehl darvunter. Hierauf jdwenft man das seirmben
mit faltem Wafjer aus, driidt etwas von dem Teige hinein, gibt
bie Viustagonen auf ein mit gebuttertem Papier belegtes Bled
und bidt fie bl

1049, Fanvel-KRrapfen,

Das Weige von 10 Eiern jdlagt man u feftem Sdnee,
mengt dann 300 Gramm Juder, 180 Giramm Mandeln und
100 Gramm Mehl davunter, madt von bdiejer Mafje Heine Hiiufden
auf ein mit Wads beftvidencsd Bled) vder auf Oblaten und bidt
fie gl

1050, Indiance-Feapfen,

140 Gramm Jueter und 6 Eibotter viifrt man redt idhaumig,
mifht dann den Schnee von 4 Gitlar mit 140 Gramm Peeht
Darunter, fillt nun diefe Maffe in einen Sprigjad und drejfiers
eigrofe Daufden auf ein mit gebuttertem Papier Dbelegtes Bledy
und badt biefelben langfam in einer Hiflen Rofre. Grtalter, hoHIL
man jie mit einem Weffer auj der untern Seite qus, febt jwei
und jwei gujammen, beftreidt fie mittelft eined Tinfels mit beiger
Dagebutten: oder Aprifofen-Warmelade und fberyicht jie dbann mit
einer Ehocolate-Glafur. Kury bevor man bdie Jnbianer ait Eifdy
gibt, ninunt man bdiejeléen auf der Seite auBeinander und fitlls
fie mit gezuctertem Rahmidaum.

1051, Indianer-FRrapfen auf andere Frf

Tian vilbrt 280 Gramm Juder mit 15 Eidotter fdhaumig
ab, gibt dann den Sdmee der 15 Eitlar und 420 Gramm ekl
letdyf Darunter und BGehandelt die Srapfen wie obige.

1052, Englander,

linter den feften Sdnee von 6 Eiflar mijdit man 420 Gramm
Suder und 280 Gramm weife, gejtiftelte Manveln, [(ifst biejes
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unter fortrodfrendem Ritbren auf dem greuer heiy unbd 3dhe werben,
madyt tleine Haufden auf Oblaten und bidt fie Bilbl.

1053. Fandel-Hobel pine.

Unter dent feften Sdinee von 6 Giflar mijdt man 100 Gramm
feine, weifge WMandeln, 200 Gramm Suder, nebjt bem Sajte von
einer Gitvone und riifrt biefes ujammen 20 Minuten: Hierauf
ftreidht man bie Waffe mefjerviidendid auf ein mit Wads be-
firihened Bled) und Hadt diefed Hipl. Man feibet fingevbreite
Steifen bavon und rollt fie auf einen RodyIbffelftiel, wasd jebody
gejheben mujs, folange dbaé Gebdd warm ijt; man barf ¢@ aud
nidt zu fprode bacen.

1054, Bohlrippen.

200 Gramm Mebl, 140 Gramm Banille-Zuder viifrt man
mit 2 gangen Glern und 2 Eidotter gut ab, riifrt dann nod
40 @ramm gerlaffene Butrer und foviel Rabm ober Mild barunter,
bafd ein fliffiger Teig entjteht (nidyt ungleidy bem Stranben-Teig);
frevauf lajst man vag Gijen warm werben, beftreicht ed leidht mit
geflavter Butter, gibt einen Loffel voll von der Maffe Ginein umd
bidt fie gelb; biegt fic jobann vafd fiber ein rundes Hilyden.

1035. Balelnuls-Hiangevl

70 @ramm Mandeln, 70 Gramm Hajelnitffe, beided fein ge-
vieben, 160 Gramm Juder, 1 ganges Gt und 4 Givotter vermengt
man mit joviel Semmelbrbfeln, alé biefe Maffe mmmt, formt auf
ven Brette Stangerl davaus und Dadt fie auf einem gebutterten
Bledie mdt 3u beif. .

1056. BHafelnuls-Plagohen.

140 ®ramm Banille-Juder und 2 Giweif jdligt man auf
ftoblenfeuer Bid ¢8 gut warm ift, mengt dbann 140 Gramm qe=
viebene Hajelnitffe davunter, madi Heine Hiufden davon auf ein
mit Wadys bejtrichenes Bled) oder auf Oblaten und badt fie in
eimer Fithlen Robhre,
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1057. Panille-Hipferl

170 ®ramm Tedl, 140 Gromm Butter, 30 Gramm Juder
und 30 Gramm feine, weifie Weandeln verarbeitet man zu einem
Teige, formt dann gang fleine Ripferin bavaus, badt biefe fehr
fitGl und Dbeftreur fie Hernady mit Vanille=Fuder.

1058, Panille-Fipferl auf andere Tl

Man viibrt 70 Gramm Butter jhaumig, fiigt dann 140 Gramm
Banille:Juder und 2 gange Eier hingu, vervitfee Diefed au einer
jdhaumigen Maffe, mifdi dann 280 Sramm Tehl darunter, formt
fipfeln dbavaus unb bidt fie wie obige.

1059, Miirbe Hrefeln.

Uuf bas Badbrett gibt man 140 Gramm Buiter, 200 GBramm
Mehl, T0 Gramm Suder und 4 paffierte harte Fipotter, madt
biejes rajd jufammen und formt fleine Brepeln dbavand, beftredt
biejelben wit Gi, ftreut Pagelyucer Ddavitber unb badi fie tihl.

1060, Panille-Zwichark.

Sn ben feften Sdnee von 6 Eiweipg gibt man langjam wner
Fortwdhrenbem Sdlagen 250 Granun Banille-Juder und 250 Gramm
Diebl, Fiillt diefes fobann in eine gebutterte Bijdhojabrot- ober Rel-
riiden=Form und bidt diejes langfam. Erialtet, jdueidet man ed
in biinne Sdeiben und vijtet fie gelb,

1061, Fandel- Zmichadk.

Man vithrr 560 Gramm Juder mit 9 gangen Eiern eine
TWeile aB, fiigt dann nod 560 Gramm geriebene Weanbeln bingu
pevriifrt Diejed nody cinige Jeit und mengt dann etwad Simm
unp 560 Gramm Deh{ darunter und behanbelt den Fwiebad
weiter Tie obigen, ober man formt einen Weden Ddavaus, bew mar
auf bem Blede bidt.

1062. Pamen-Zwicbark.

140 Gramm FJuder riifrt man mit 2 gangen Giern un
8 Eibotter fhaumig, miidt dann 180 Gramm Mehl barunter un
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behanbelt ben Jwiebad mweiter mwie den Banille - Jwiebad; nur
ftremt man auf bie Sdeiben, bevor man fie viftet, Suder.

1063, Weifes Iarzipan,

Radoem man 500 Gramm fithe unb 10 Gramm  Bittere
Weanbeln gefdalt Bat, legt man diejelben in frijdes TWajjer, bdad
man nedmald ernenert, damit die Manveln vedit weif werben,
troctnet fie jobann jwiiden 3mwei Liidern ab unbd veibt fie fein,
Dievauf gibt man fie in eine Pfanne nebjt 2 Rilo Staud-ZJuder,
etwas Ehweif (etwa von einem groBen Ei) oder 2—3 Lifiel voll
Hojen= ober audy Lrangenblite:Waffer (man fann aud ftatt diefen
ben Saft von einer alben Eitrone Dasupreffent); Ddiefed riibrt man
nun auf bem Feuer jolange ab, bis fidh bdie Maffe von der Planne
1681 und ufammenballt, &8t biefe ein wenig austiiflen, Enetet
bamtt nod) 250 Bramm Buder varunter, volll 2 tunde Y2 em
bide Platten bavon aus, beftreibt bie eime mit Marmelabe, dedt
bie jweite dariiber, fest dann vinggherum einen 2 cm Breiten Mand
pavauf, dem man gueor etwas mit einem Mefferden cinfdneidet,
beftreidit ba8 Ganze mit einem in Wafjer getauditen und wieder
audgefdmentien Pinfel und bidt e auf einem mit gebuttertem
Papier belegten Blede blajégelb, jo bafs & von aufen fpride,
innen aber nody weid) unbd weiff bleibt und {iberzieht 5 mit einer
Banilfe- ober Crangen-Glajur und belegi ¢8 nady Belieben mit
Foiidten. Man fann diefe Maffe audy mit Heinen Husjtedern
ausitedien und eine runbe Platte damit Belegen, ober audy flir fidy
etngeln baden.

1064. Thee-Stanger].

280 ®rvamm Butter rithrt man jaumig, gibt 840 Gramm
Suder, etwas Citvonenfdiale und 8 Gibotter pingu wnd verriifr
Diejed 3u einer jdaumigen Maffe, mijht 140 Gramm Weinbeeren
und 280 Gramm Mehl darunter, formt Stangerln (fingerlang
unb fingerdid) baraus, gibt biejelbert auf ein gebuttertes Bledy,
bejtreidyt e mit Gi, fjtremt gefactte Wanveln vavauf und badi
Diefelben wicht ju beify.

1065. Chorolate-WDaffehi.
DMan rithrt 200 Bramm Butier jhaumig, gibt bann 200 Gramm
Suder und langjam 12 Gibotier bingu, 1 ganzes @i und 100 Gramm
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Manbeln, riifrt diefed redhi Jdhaumig, gibt dann 3 Téfelden mit
einigen Loffeln voll Waffer aufgeldste Chocolate bingu, mijdht dann
bent Sdhmee von 12 Eiflar mit 170 Gramm Brifeln und 40 Gramm
Mebl barunter, gibt einen Ef8loffel voll von piefer Diaffe in bas
Eijerr, welded man juvor ausgemijdyt, erbitit und mit geflarter
Butter von allen Seiten bejtriden Hat und bt fie fiber Hellem
geuer, (Selbjtverftdndlich mujs man jebedmal, bevor man bas Eifen
fitllt, dasjelbe mit Butter beftreidhen.)

1066. Waffeln gewidhnlicher vt

180 ®ramm Butter viihrt man u Schaum, gibt 250 Gramm
Juder bhimgu, viiget biejes dann mit 12 Gibotter jhaumig, ritbet
langiam "4 @iter Mahm darunter, nebjt 1 Saffeeldffel voll Jimmt
unb mijdt gulest den Senee der 12 Gitlar mit 180 Gramm Mefl
Davunter und bddt die Waffeln wie bie obigen.

1067. Portugieler Waffeln.

Man wiibrt 250 Gramm Buiter redht gqut ab, gibt bann
250 Gramm Juder, unter den man etwad Banille=Fucter gemijdt
bat, hingu, viibrt diefes mit 9 Gidotter vedyt iaumig, mijdit fernad
ben Sidhnee ber 9 Eiflar nebft 250 Gramm geriebenen WManbeln
mrd  ebenfoviel Mehl darunter und B die Waffeln wie vben
angegeben ift; fierauf biegt man Diejelben, fobald man fie aus
bem Eifen nimmi, fiber ein Rubelfoly.

1068, Wind-Bu el (uorzitglich).

16 Ehweif fdligt man auf Soblenfewer mit 700 Gramm
Juder big ed eine 3dbe Mafie with; man madt, jobald bie Majfe
etroad ausqebihli iit, fleine runbe Hédufden davon auf ein mit Wahs
Deftridiencs Bled unb Pad: Dicfelben fefv gl

1069. Wind-Bulerl auf andere Tk,

Unter Dent feften Sdhiice von 4 Giffar mifdht man 280 Sramm
Suder leicht ein und jest Fleme Hliufden davon auf ein mit Wadia
Bejtrichencd Bledh oder Oblaten und bk fie febr Eiipl.
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71 Abjmitt,

Bon den Compoten,

1070. Hirlthen-Compot,

Bon 1 Kilo Fividen 3upft man die Stiele ab (nady Beliehen
Eann man bie Sividen aud) ausftemen); hievauf Fodit man 200 Bramm
Juder mit ' 4 Lirer Wafjer, gibt bann die Sirjden mitfanunt bem
abgetropfien Safte butein und (478t fie einige Winuten Fodjen,
nunmt die Sivjden mit vem Shaumidfel Deraus, &8t den Sajr
nody etmad bider einfodien und gibt benjelben {iber bie ftividyen.
Will man diefelben in Gelbe baben, fo fteint man bdiejelben aus,
nimmt etwad mebr Suder wid behanbelt bag Gompot wie pbiges.

1071. Swetleiken-Camyat,

Yuf 1 Kilo Jwetjdifen, die man in fodiend Beifies MWajjer
gemorfen, bdann rajd berauggenommen, bdie Daut abgejogen, in
faltes Waffer gegeben und in eine Cafferole geovdnet fat, jireut
man 250 ®ramm Juder wib biinftet be Bwetidten, bia bajs fie
weid), aber nod gany find, wad nidt bei ftavfem Fewer, jondern
am beften in ber Rodre gefdhehen joll.

1072, Phivfich- und Fiprikolen-Compot.

Wan falbiert 18 Siijet Prirfidhe oder Aprifojen, nimmt die
Stertte Geraus, wivit fie jobann in Fobendes Wafjer, bis man bdie
Haut bavon abyiehen fann und legt fic dann in Faltes Waffer,
wovin fie aber nid ju lange Bleiben bitefen. Smawifchen fodit
mat 150 Gramm Zuder mit einer Heinen Tajle voll Waffer, gibt
bie abgetropften wriidie hinein und fodit fie jolange bis diejelben
weid) find; biirfen jebody midht gerfallen: nimm fie bann fevaus,
fodyt ben Saft ned etwas ein und giet ibn diber bie Friidte.
Nady Belicben fann man die Sridyte aud) gany foden, vhne bdie
Sterne Berausynehmen, Bivnen behandelt man auf gleidhe TWeife,
0. . man Fobt bie gejdalten und halbierien Birnen auf gleide Heije.

" D
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1073, FEpfel-Compaot.

Man bringt 1 Liter Waffer mit 200 Gramm Juder und
ctwas Citronenjdiale jum Koden, dilt unterdeffen 15 Silid
pfel, balbiert und bofrt fie mit einem Ipielbohrer aus, Fodr fie
tann i bem Judermwajfer weid (ehne zu zerfallen), nimmt fie
mit dem Scdaumidffel beraus und fodt ben Saft nod eimige Jeit
bid berjelbe bid wird, ithrt 1 &jsliffel voll Fum barunter unbd
gieRt bas Gelée iiber bie ingwijden zierlub in eine Eompotjdiffel
georbmeten Npfel. Hat man viel ECompot ju maden, jv thur man
gut, die gejdalten ipfel in mit Citvonenjaft gejduertes Waffer 3u
[egen, ober bie gefdilien Jipfel mit Eitronenjpalten abgureiben
und bann in frijdes TWafjer ju legen, woburdy bad Braummwerben
ber Ypfel verbimdert wird. Hat man feine Npfeljorten jur Ver:
fllguug, jo nimmt man weber Gitronenjdale nod) Rum, ba e& fein
feinered YUroma gibt, als Weineites, Majdanzger-Apfel 2c. Wil
man fein ®elée, joudern bitnnen Upfeljaft, fo nimmt man weniger
Suder und fodt bdenfelben midht mebr, nadbdem man bie Apfel
beraudgenommen hat.

1074, @rangen-Compot.

PBon 3 Orangen 168t man bie ganze bide Haut ab, fo dajs
aud) nidt dasd geringjte weifje Fleckden davan bleibt, jdyneidet fie
in biinne Sdieiben, jtreut jtarf Juder dariiber und tvdufelt dbann
2 @i8loffel voll Rum, den man mit etwad Wafjer vermifdt bat,
parauf.

1075. Rhabarber-Compot.

3jt ber Mpabarber nody jung, jo braudt man bie Blattjliele
nidyt ju jdpdlen; bingegen, wenn derfelbe jdon villig ausgewadien
tit, jo jddlt man biejelben, wajdit fie vein und fdmeidet jie in
balb fingerlange Stitcfden. Hievauf todt man auf if: Kilo Rpabarber,
200 ®ramm Juder mit einem MWeinglaje voll Wafjer und Eitronen:
jhale fay, ober man nimmt flatt bes Wafjers Wetkwein und Fodbt
ben Rpabarber varin weid, jebod nidt zu Bred.

1076. FipFel-Fus (Puvée).
Hiegu nimmt man gewdhnlich idledpte Hpfel, die man u
Epmpot nidt verwenben tann, jdneidet fic (obne u jdalen) n
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fleine Stitde und fodt fie mit MWaffer weidh; hievauf ftreidht man
ben Brei durd) ein Sieb, verflift ibn dann mit Juder, rvilhr
einige Tropfen Mum darunter, ftreut, ftart Buder Ddarvauf und
frennt -Denjelben mit einev glithenven Sdaufel,

1077. Himbeer- Compol.

Aui 1 Citer Himbeeren ldutert man 180 Sramm Buder mit
cinem  Heinen Glaje voll MWajjer, [4jst die Veeren Dbarin einmal
auftocdjen, nimmt fle dann mit dem Sdaumliffel heraus und fodt
ben Saft nodh bis fid berelbe etwad verdidt hat. — Exbbecren und
Gtadelbeeren bereitet man auf gleidge Weife; jedod erfordern bie
legteren mehr Juder.

72. Ubfdhnitt.

Das Einkoden der Friidhte.

Yuf 1 Kile Fridte (@utert man °f Kilo Juder mit gut
Yo Riter MWafjer, gibt aud) 1 Eiroeify, bas wan mit efwas TWafjer
abgeidlagen bat, fingu (wad gleidh am Anfange ju geidiehen bat)
unb geniigt 1 Gimweif fiiv 3—4 filo Juder. PWenn nun ber Juder
fih beinafe im LWaffer aufgeldst Bat, jo briugt man benjelben
rajd jum Sfodjen, gieft cinige Ejsldfel voll T¥afier hingu, iehl bie
Gafjerole vom Feuer, nimmt den Schaum vein ab unb bringt ben
Juder wieder jum foden, gieRt bann wicher etwad Waffer Bingu,
sieht die Gafjerole beijeite, jddumt ab, [djst ben Juder wieder
Fochent und wiederfolt diefes nod em prittegmal, wijdt bann nod
mit eimem in Geifies Waffer getaudten wnd gut ausgebridien
Shwamme alled Unveine von bden Minden der Eafjevole ab. Sit
nun der Juder gang hell uud vein, jo gibt man Dbie Friicte binein
und verfihet weiter, wie died bei den eimzelnen Chitgattungen an-
geaebent ift.  Jd mujs aber nod bemerfert, bajs man ben Juder
nicht zu bid eintodjen darf, bevor man bie Fricdite fineingibt und
aljo biejes fochftens 10—15 Minuten in Anjprud) nehmen barf.
Terner barf man and) nidt weniger Juder nehmen ald angegeben
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ift; benn Bier wire Sparfamfeit am unvidtigen Plase, da das
bt badburd) in ®dhrung gerdth und man dbann entweder elrien
grofen Lheil davon wegwerfen, wenn nidt bas ®ange, und mwill
man bas Compot nod) geniefen, jo mujs man mwicder wenigitens
joviel Juder ldutern (fpinnen) — jedodh gibt man Fein Wafjer
bngu, jonbern den alten Saft und fodit diejen Bis er Har i
ald man bad erflemal ju mwenig genommen Bat. Hierauf 15jat
marn die gut durduchten Friihte einmal darin auffodien, nimms
ben Sdaum vein ab, gibt die Friidte gum Abtropfen auf ein
Sieb, 1df8t dben Saft nod) etwas bider einfoden wnp gibt biefen
liber bie Frildite in bie GlGjer. WMan barf audy niemals in ver-
gunten ober eifernen ®lejdyirven OOjt einfoden, da es baburd
eine Blaulide Farbe Defommt, jondern man nimmi entmweder eine
Gafferole, beven Gllajur nod nidt ausgebranut ift, ober einen
WMeejiing - Sdmeeleffel ober =Bianne. Audh darf man nidit ver=
porbenes, jdon angefaultes Obft jum Ginfodien nebmen und miiffen
alfe braunen Flede audgeidinitten werben, Dann gibt man aud
bag Objt gleid nady bem Sdhdlen, Bi& man mit alfem fertig ift,
in frijhes Waffer, worunter man aud ben Saft von 2—4 Gitronen
gepre{st hat (wwem 8 nidt Ju mithjam ift, joll aud) die Objtftiice mit
Gitronenfpalten abreiben) was bas flediq und roth werben bes Obftes
verhinbert.  Jeboch darf man basfelbe nie lange im Waffer liegen
laffen, benn man joll fidh bied fmmer fo eintbetlen, dajd man nady
bem Sdhilen gleid) ven. Juder um Gintoden bereit bat. Wenn
man bad Objft in bie Gldjer gefitlit Hat, mujs der Saft dariiber
geben, unb bebedt man basjelbe mii einer paffend pefdnitienen,
weifen Papier-Scheibe, bie man in Rum getaudht bat unb gibt
bann oben auf bem Pot ober Glad eine ermeidte Blaje, Binbet

Teit gu und Bewabrt das Compot, Gelte vber Marmelade an einem
Hithlen, trodenen Orte.

1078. Pas Taufern des Jurkers.

Radbem man 1 Rilo Juder in Heine Stilde gerjdlagen Bat,
itbergiefit man benfelben mit Yo Siter Wafjer und Lajst benfelben
ftebert bis er fidh aufgeltst Bat; mijdbt dann 1 Eiweiy, dad man
mit einigen L8ffeln voll Waffer abgefprubelt Bat, Davunter, jeist

pie Cafjerole auf bad Fewer, riibrt ben Suder nod) einigemale
@Bierein, Taroler Niide, 28
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um, wasd aber, jobald derfelbe todit, nidit mebr gejdhehen foll, ba
per Juder burd) oftmaliges Umriihren matt wird; wenn nun der
Suder fodht und in die Hobe jteigt, jo gieht man ein wenig Waffer
bingu, siebt bie Gafferole beijette, nimmt ben Shaum rein ab,
bringls “on Buder jum Soden, gieht dann wieder etmasd LWafjer
bingu, jdiumt wieder ab wie bad erjtemal und mwiederholt diejed
nod) ein britteSmal. Mad) biefer Beit wird, wenn man den Jeig-
finger in ben Juder taudt und bamit gegen ben Daumen briict,
bann beibe Finger langjam von einander entfernt, fid ein jdwader
fraben giehen, Der leidyt abreifit, ober wenn der Juder in jdweven
Fropfen vom ESchaumldffel fallr, jo nennt man died Den erften
Grad: ,Jum jdaden Faden ober Breittauf”. Mun wijdt man
mit einem in mwarmes Waljer getauditen und gut audgedriidien
Sdhmamme alled lnreine von ben Wanden der Planne mweg und
fodit Den Juder einige Wiinuten bei giemlih jtarfem Feuer, fo
witd fid, wenn man den Sdaumlbifel in bie Hobe bebt, an
etnem Faben eine Perle bilden, die 3u Boven fdllt, wifrend fidh
ber Faben an den Lffel juriidyieht; der Suder fat den zweiten
Grab: ,Kleine Perle’. Nad enigen Winuten ldngern Hodens
taucht man den Sdaumldffel wieder binein, dann wird fid ein
Lingerer Faben jwijden den Fingern aiehen und awenn man ben
Shaumliffel in tie Hobe hebt, bie Perle an einem lAngern Faden
blingen unt man nennt Died bamn ben Dritten Grab: ,Starfen
Faben ober die groke Perle'. Nad) furgem Koden taudt man
ben Gibaumldffel in ben Juder, [d)8t ihn etwad ablaufen, Blast
bann Dagegen, jo werden Eleine Blajen auffliegen und der Juder
Bat Den verten Grab: Kleinen Flug oder Heine Blafe”. Gleid
nady 3— 4 Minuten werben, wenn man ven Shaumlbffel in ben
Suder taudt, venfelben etwad ablaufen ldfst, dbann gegen benjelben
Bldst, grofie Blajen abfliegen unb died 1t bann ber fiinfte Grab:
+Der grofe Flug ober grope Blaje”. Hat nmun der Juder ein
wenig weiter gefod)t, jo faudit man ein nafjes Hilzden in den
Buder undb jogleid) darauf in faltes Wafjer, fo wirh fid) der
Auder augenblidlid) bdrten unb wenn man davauf beifit, wird er
fidh nidbt an ben Habuen anblngen, jonbern fradend jerbreden;
bies ift dann ber jedSie Grad: ,Der Brud’. Nad wenigen
Augenbliden weitern Kodend wird fid ber Juder gelh fdrben
und Ddies ift bann ber fiebente Grab ober Cavamel. Wan mujs

—
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nun den Juder, jobald berfelbe beginnt fi qelb au favben, einen
FAugenblid in faltes Waffer feellen, bdamit derfelbe nidit u
braun mwird.

Unmerlung: Der Saft bei allen eingefodien Fridien joll
Jehr bid fein, fo bajs, wenn derfelbe dad lehtemal aufaefodt wirb,
im beifen Jujtanbe (bevor er diber die Fritdte geqoffen wird) fid
gwijhen Den Fingern, wenn man einen Tropfen bavon auf den
Daumen ober Jeigefinger gegeben bat und diefelben gegencinanbder=
pritdt, ein furged Fivden sreht. Diefes ift dann leidter ju unter-
Jdeiden, ald ber fleine Flug ze.

1079, Birnen.

®ang fleine Bionen [djst man gany, {BAL diejelben redt
rund und jdabt den Stiel vein ab; qrogere balbiert man, bobri
fie aus und fdneibet den Stiel rein aus, gibt Jie bann, wie
oben angegeben, in mit Gitronenfaft gejduertes Wafjer bis alle
vollendet.  JFngwijden, oder gleidh nadber lautert man auf 1 Kilo
Bixnen Ys Kilo Juder mwie oben angegeben ift, Fodt die Birnen
varin weid (bafs, wenn man mit eimem diinnen Dolden eine
anjtidyt, Ddiefelbe leidi bdavon abfddt), [dhaumt ab und jtellt dre
Cafjerole, bre man juerft mit einer Papierfdeibe und dann mit
einem Tecel bededt, iiber Nadyt an einen Hihlen Ort, Ded anbern
Lages dhiittet man die Fridte aui ein Sieh jum Ublaufen, Fodt
ben Saft bider ein, jdaumt bdabei fleifig ab, 148t bie gritdyre
einmal bavin auffodjen und ftellt diefes falt wie am erften Tage.
Um dritten Tage feiht man den Saft wieder ab mwie am vorigen
Tage, fodt denfelben bei fleifigem Abjddumen gum Fleinen Flug,
lajst die Birnen dbann nedymals damit auffoden und fitllt fie ec:
faltet in Gldjer vber Tipfe.

1080. F¥prel.

Diefe werben gefbdlt, paibiert, dann ausgebobrt und weiter
gany gleid) wie bie Birnen behandelt,

1081, Felomwen,

Die Welonen, die veif, aber nod feft jein miiffen, mwerben
gejdalt und von dem inwendigen TWeiden geveinigt und in nidt
2‘3!
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gu pimne Spalten gefdmitten. Hierauf ldutert man auf 1'% $ilo
Meelonen 1 Kiloe Juder mit Y2 Liter Waffer, Fodt die Melonen
bavin Big fie durdfidtig und weid), jedbod nod feft find, fdhdumt
vein ab und jtelt bie Cafjerole sugededt Falt. Ded andern Tages
jeibt man ben Saft ab, aibt nods auf obiges Liuantum 200 Gramm
Suder hingu und fodit den Saft Dei fleigigem Abjddumen Fum
grofen Flug, gibt die Melonen bintein, [&[8t fie Beify werben, ftellt
fie Falt und fillt fie in GMdjer ober Steintdpfe.

1082. FWiivbis.

Jum Einmaden eignet fid am beften ber Melonen=, der
englijfe Mart- und der gelbe Jentner-Riirbis. Dan nimmt dag
Jnnere Beraus, jdmeibet vievedige, nicht ju fleine Stiide bavon,
jddlt diefe vein ab, gibt biefe Stide in eine Sdiffel und iiber:
fireut fie mit einer Mijdung von Stanb-Juder und geftofenem
Jngwer, 700 Gramm Suder und 20 Gramm Jngwer, die ge-
badte Sdale von einer Eitrome auf 1 Rilo Firbis und prejst
pen Saft von 2 Gitronen parauf, ober in Ermangelung ber
Cironen gibt man 'fs Citer guten Weinejfig Bingu, der aber nidt
g fdparf fein barf unbd (A8t ben fiirbia fiber Madht ftefen.  Am
andern WMorgen gieft man den Saft ab, fodit venjelben, jdliumt
ab, gibt die Ritrbisjtiide hinein und fodt fie folange, Big fie gany
burdifichtiq werben, fddumt vein ab, gibt bie Shvbidltide in cinen
Steintopf und jdilttet ben Saft darfiber. Am dritten Tage odit
man ben abgefeifiten Safi bid ein und gibt ihn beg auf bie
firbidfpalten. Sollte der firbis febr feft und troden jein, bajs
fid nidgt genfigend Saft jum Weiditoden von dem Suder crgibt,
jo mujs man etwas Waffer auf den Juder giefien, aber evft yum
Stoden und ja nidt viel, da ber Hficbid immer Waffer gibt.

1083, Ritrkiz in Rum,

Wan [dilt und dneidet bem Ritrbis wie i obigen und
[utert auf 1 Kile Riirhis 700 Gramm Juder mit s Qiter Wafjer.
3t nun der Juder fHar, Jo gibt man ho Liter Rum hingu und
ot ben Riirbis darin 6is bie Sthide purdificdhtig mwerben, nimmt
oent Sdaum vein ab, febt die Stitlde mit einem Edoumlbffel auf
ein Sied gum Ablaufen, f{diittet den Saft in bie Eafjerole, fodi
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dentfelben bi8 gum  Eleinen Flug und gieBt ihn bann diber ben
Riixbis und bewahrt ihn qut jugebect jwei Tage HIGT auf.
Nad) biejer Peit jeiht man ben Saft ab, fodt thn nodmald did
ein, wobei man den Scdhoum rein abnimmt, libergielt ben SKiichis
bamit und fillt alled erfaltet in bie Gldjer.

1084, TEprikoTen, Reineclauden und Pivfide.

Sind bie Uprifojen und Reineclauden nod BHart unbd diber-
foupt feine grofe jdbne Friidte, fo wirft man diejelben jolange
it fodgenbes Waffer, bis man bie Haut leidyt abjieben fann, madt
bann mit einem PHoladen die Kernc heraus und [4}8L jie gut ab-
iropfen. Sind e8 jdone weide Friidte, o werben biefelben, jo-
wie bie Phirjide Halbiert, bie Ferne ferausgenommen unb gejdilt.
Uuj 1 Kilo Fritdte Eutert man 800 Gramm Suder mit 4 Liter
MWaffer, fodt Die Friidhte barin einigemale auf, dajs biejelben
wetd), aber nidht verfod jind. Nun ftellt man die Cafferole fiber
Nadpt falt; bes anbern Tages jdfittet man ben Saft ab, fodt
penfelben jum guogen Flug, jddumt tein ab, gieht hn beif Hber
bie Fradte und fiillt alled erfaliet in bie Gldjer. Wl man diefe
griicbte mit Rum einmadyen, jo gieft man, wenn man bie Friidte
in bie @Gldjer oder Tipfe fiillt, auf 1 filo Frichte ' Liter Rum
ober Gognac. Wean fann biefe Friidte aud ungejdalt und jammi
pen Sernen ecinmaden, mujd fie aber in biejem Falle mit einer
biden Favel mehrmald burdjteden. Nod fiderer it 5, menn
man den Saft am gweten Tage um Heinen Flug fodyt, bie Friidie
barin beiff werden 1d{8t und am oritten Tage den Sajt bid ein-
todt und itber bie Fritdie gieft.

1085. Gefelilte Zwetfchken.

Meife, aber nod fefte Jwetjdfen wicfl man in fodjended
Tafjer, aber nur jolange, bié man die Haut davon abziehen tamm,
legt fie in faltes Baffer und ldlst jie banm auf einem Siebe ab-
teopfen. JIngwijdien ldurert man auf 1 filo Zwetjdlen (im Natur-
aujtanbe gemwogen), 800 Sramm Juder mit gut '/ Liter Waffer,
l&jst die Jwetjdlen cinmal davin auffoden und jlelle diejed dbex
Nadt an emen Hihlen Ort. Um folgenden Viorgen feibt man
ben Saft ab, fodht Denfelben unter fleifigem Abjaumen etwas
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dider ein unb gieht ihn Geify fiber bie Jeiidgten. Dieies Ber-
fabren wieberfolt man nod) am britten Tage und Focht den Saft

jum flemen Flug, gieht ibn {iber die Swetjdlen und it fie er
faltet in bie Gldjer.

1086. EMig~-Zwetrchken,

Sdydine reife, aber nod) fefte Jwetjdlen mwerden mebrmale
mit einer Gabel burdiftodien. Hievauf focht man auf 2 Filo
Smwetjdlen 1 Rilo Juder mit ‘fa Giter guten TWeineffig und gibt
biefen Syrup, fobald Derfelbe ben jmeiten Grabd erveiht Bat, nber
bie Jwetjdfen, bdie man in einen itbenen Topf gegeben bat und
T4f8t fie jo jugebedt 8 Zage an einem Hiflen Orte ftehen. Damn
Eodt man ben Saft nebfi 20 Gramm Reiten und 30 Gramm
Summt (in einen Titlllappen gebunben) ju eimem biden Syrup,
L&i8t bie Jmwetjiten einmal bdarin auffodien, mimmt alfen Sdaum
vein ab unb fillt bie gut abgetropten Bwetidfen nebit ben ba-
awifden geftreuten Semwiirzen in bie Topfe ober @ldjer unb gieft
ven bidk cingefodyten Saft dariiber,

1087, Weinfrauben.

Unj 1 filo abgesupfte Traubenbeeren Lot man *4 file
Juder mit gut ' Citer Wafler ju eimem biden Syrup, wirft vie
Beeren finein, 3icht den Topf Jdnell vom Feuer und (dj8t Ddiejed
big jum anbern Lage jugededt fteben. Sobann jbilittet man bie
Beeren auf ein Sieh, fodt ben Saft unter fleifigem AbidAwmen
vedit bid ein (yum grofen iug) und gibt diefen nod heif {iber
bie Beeven und fitllt diefed erfaitet in bie Elajer.

1088 Brhwarie Wiile. « . .

Die Niifje ditrfen nodh nidt audgewadien fein und miiffen
vor Johanni (etma vom 15. Bis 20, Suni) vem BVaume genvitmen
werden; fie werden mit einer Mabel einigemale durditoden und bann
burdy 14 Tage Hinburd in frijdpes Waffer gelegt. Fann man fie midyt
in eiien Brunnen ober fliefendes Wafjer hingen, jo mujs bas Waifer
jeven Tag durd) frijdes erfet werben. MNadh diefer Seit fodit
nai bie Miffe in IWajier, bis man fie mit einem jpigen Hiilzden
leidht Durdjtedien fann, gibt fie in frijded Wajjer und (Ajst jte
ciige Stunden darin liegen. Mittleviveile bat man auf 1 Kilo
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Mitfje (im trodenen Juftanbe gewogen) 8¢ Silo Sucter mit s Liter
Tajjer, nebjt 20 Gramm Relfen unt 20 Gramm Sngwer unb
Sunmt gemijht (welches man in etnen Tilllappen gebunden bat)
aum britten ®rad gefodyt, gibt bie gqut abgetrodneten MNiiffe Hinein,
liist fie einigemale auffodjen und fiellt diejed jugededt bid yum
anbern Tage falt. Wian Yodt nun den Saft ben jolgendben Tag
ctwaé Dider ein umd gieRt ifn Dann fiber bie Milffe. Um Ddritten
Tage wicderfolt man biefes nod ginmal und wenn der Surup
den fiinften ®rad crreidht bat, wirft man Ddie Reitfie Hinein, [dist
fic nodh emmal auffoden und filt fie erfaltet in Topfe.

1089, @uitien.

Aui 1 Kilo gefdalte, von dem Kernhausd Befreite und in vier
Theile geidnittene Tuitten [lart man 1 Silo Suder mit 'z Liter
9Qafier, foht ben Syrup aber nidt zu bid em, fenbern, jobald
ber Zuder Har ift, gibl man pie Duitten bhinein und Fodt fie
weidh; jedody ditrfen bie Stide widt jevfallen und ftellt die Cafferote
pamit Falt. Am anbtern Tage fodt man Dden Safi etwas bider
gin, nimmt ben Sdaum vein ab und gidt 1n fiber bie Tiuittest.
Den britten Tag Fodt man den Sajt did ein (wie Gelée), ldjat
bie Cwitten nod einmal bavin beip werben unbd fiillt jie erfaltet
m Topfe. Wil man Gfjig-DQuitten haben, jo nimmt man auf
pbiges Twantum Quitten und Juder, Yo Hiter Wein-Ejfig und
bas fibrige WWafjer wie oben, 20 Gramm Sngrer, etwasd Fimmt
uih Melten in einen Tilllappen gebunben wnbd behanbelt Die
Quitten im iibrigen wie obige.

1090. Feigewn,

Die feinen reifen, aber nod gany feften und mafellojen
Jrfichte cignen fi jum Ginmaden am allerbejien. Auf 1 Rilo
Fulichte (dutert man 1 Rilo Juder mit /2 Xiter PWaffer, lajst bie
Feigen dann folange barin foden 018 ji moeid find (bitrfen aber
nidgt serfallen) und jtelit fie dann B8 gum anbern Tage falt.
Bierauf fodhi man den Saft etwas bider ein, jibdumt rein ab und
jiittet iGn flber die Fritdhte. Um dritten Tage fodit man Den
Saft ret did ein, [d]si bie Feigen einmal davin auftoden und
fiille atfed ecfaltet 1 Eople.
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1091, Pfirfich- una Fprikofen-Farmelane,

Die gany reifen, weiden Friidie bejreit man von Den Sernen
und treibt fie burd ein Sieh. Hievauf wiegt man auf 1 sile
Mart 1 filo Fuder, taudt biefen, nadbem man in in Stiice
gerjdlagen Bat, in Wajfer, gieht nody etne Feine Laffe voll Wajfer
Gingu und wenn fid ber Suder aufgeldat pat, fest man bie Gafjerole
aufs Feuer, bringt ihn jum Soden, jhiumt ab und gibt bas
grudit-Mark hingu (ofne ben Juder nod (dnger Foden su Tafjein
und fodyt biefes Dei idmwadiem Fewer unter fleifigem Umpithren
und Abjddumen did cin. A3 Probe gilt: mwenn man emen
Tropfen davon auf Ubjdpapicr fallen [djst unbd derfelbe flicht
mdt durd, jo ift die Marmelape gentigend eingefodit. Durdy 1
langes Sodien berfelben gebt die Farbe verloren. WMian fiidlt fie
fodbann nodh warm in ®ldfer, bebedt fie aufgetdblt mit einer iy
Rum getaudhten Papierjdeibe und verbinbet fie gut mit emer najs-
gemaditen Biaje,

1092, Fipfel-, Birnen- uny Quitfen-Farmelade.

Wan fdneidet die Jpfel a. (ohne biefelben abujchilen) in
bide Seeiben ynd fodyt biefe in mit Citronenjaijt gejduertem Nlajfer
(@bt aud Citvonenjdaten Bingu) Bis fie weid) find und treib fie
bann burdy ein Sieh, Dievauf wiegt man auf 1 filo Frudi-
Mart 1 filo Juder und Bebanbelt die Marmelade weiter 1wie ¢
bei ber Pfirfidh-Warmelabe erfiditlidy ift.

1093, ﬁagzl&uifzn-{ﬁnﬂ‘r{;rn-ﬂ}zﬂatmﬂahm

Nadpem fid) die Hagebutten burd) bie Perbitfrite jdhin roth
gefdrbt baben unb fidh weid) anfithlen laffen, reinigt man Diejelben
von allen Bldttden (§Erone) unb Stengeln, todyt fie mit viel Wafjer
weidy und [djst fie auf einem Siebe abtropfen. $Hernad pajfiext
man fie durdy ein Sieb, wiegt auf 1 &ilo Marf 1 Rilo Sudef
wid Bebanbelt bie Warmelade weiter wie vie Phirfich-Dearmelade.
Dat man viel fibrige Jeit, fo jdmeidet man bie Hagebuten nady
Der linge .ﬂuf, madt mit einem Hiladen die Kerme Heraus
und fodit fie in Waffer mweidh unp pajfiert fie fobann buwch
ein Sieh,
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1094. Himbeer- und Erabeer-Marmelade.

Wan pajfiert diefe durd ein Haarfieh, wiegt auj 1 Kilo Saft
ober Mart 1Y Kilo Juder, faudt bie Siiide in Waffer, ohne
nody mehr Waffer dbarauf ju giefen und behanbeli bie Marmelabe
weiter wie bie Pfirfid - Marmelabe. MMan darf jle jebod nide
fanger afd 15—20 Minuten foden, da bdie jddne Farbe fonit
gon3 verloven geft. Su Erbbeer-Marmelabe jollte man immer
etwnd Ribijel, etwa 200 ramm Ribijel-Mart auf 1 Kilo Erd-
becr=Tart mijden, baburd) mwirb die matte Erbbeerfarbe gehoben.
Mody befier it e5, menn man, flatt dbie Buderjtiide ind Walfer au
talidgent und aufzuldfen, vad gleide Tuantum Staub:Fguder nimmt
b weiter bamit verfdbet, wie bei bem JobanniSbeer-Glelbée an-
gegeben ijt.

1095. Johannisbeer-(Ribifel-)Belée,

Man prefst bie qut reifen Beeven burd) ein enged Sieh und
qibt auf 1 Kilo jolden Saft 1 Kilo wm gang fleine Stlidden er-
ihlagenen Juder ju ben Saft, fodt bdiejed rajdy bei fortwiibren-
bem Riibren 20 Winuten, nimmt ben Sipoum rvein davon ab und
fillit ¢8 ned mwarm in Glifer.

1096. Fwetfdhhen-FMavmelade,

Heife Jwetidlen wirft man jolange in fodjended Wajfer, bis
man biefelben abjdhdlen (hiuten) fann, nimmt die Kerne heraus
und. pajitert fie burd) ein Sieb. Wan behanbelt bie Dwarmelade
weiter, wie died bei ber Plirfich-WMarmelade angegeben ift.

1097. Himbeer-Baft.

Wan ftellt eimen Topf mit Himbeeren und ehwad MWajjer
(auf 4 Liter Beeren etiva *a Liter Wafjer) in eine mdfig beije
Rohre ober auf den Herb und (A5t Diefed einige Jeit bei oft=
maligem Wmrithren langfam foden; diitet den Saft jobann auf
cin aufgefpanntes Tud), wiegt hierauf auf 1 Kilo Saft 800 Gramm
Suder, jdlagt diejen m Heine Stitde, die man m Safte auflbst,
bernady bonn ben Saft zum Foden Bringt unb bdabel fleifig ab-
jhdwnt. Mad 20—25 Winuten ijt er genilgend gefodit und fiillt
man bn evfalter in Flajden, die man mit Kovfen und dariiber
gebuibener Sdymeinsblaje oder Pergament-Papier verjdlieht. .

&



1098, Himbeeren mit den Fernen,

Mnf 1 Skilo Himbeeven 148t man 1 Silo Juder mit etwas
weniger ald Yo fiter Waffer recht did jpinnen, jdiittet dann bic
Beeven PHinein und Fodt diefed Bei fleihigem Wbjdhdumen 10 Bis
15 Minuten und fillt fie nod louwarm in Glljer und verbindet
bieje jobald die Beeren Falt geworden finb.

1099. @eriihrie Erdbeeren,

Auf 2 Rilo Erdbeeren vedmet man 3 filo Staub - Juder,
qibt biejes in eine tiefe Sehitifel (MWeibling) und riihrt bdies
3 Stunden lang; fillt dann die WMarmelabe in ®lafer und vers
fdlieRt dieje gut.

1100, Preifelbesr-Gelée.

Ungefahr 4 Rilo Preijelbeeren frellt man in einem glafierten
ober irbenen Gefdfe auf dem Herd, ober i eine nidht ju beife
Rohre, und wenn bie Veeven gany weid) gemorden fink und in
ibrem Safte [dwimmen, pajfiert man buejelben burdy ein Siebh,
wiegt 3 Kilo Juder, ober wenn man das Melée febr jiif baben
will, gleid) fdwer Buder, den man in Heine Stitde aerjdhlage,
bem Safte auflost und folange fody, Bi8 ber Saft gany did ge-
worden it und bie Probe befteht. Hievauf fitllt man bag Gelée
ned) warm in ®lijer.

1101, Preifelbeeren auf andere Firt,

Auf 3 Kilo Preijelbeeren vednet man 1 Kilo Suder, jdlagt
benfelben in Stiide, iibergieft biefen mit o Siter Waffer, lajst
ben Juder jergehen, bringt ihn ing Soden, jhdumt rein ab und
lajét bie Beeren bdarin emnigemale aufwallen (dfirfen jevod nidt
3u Brei verfodhen), mimmt die Beeren mit cinem weiten Edhanm=
loffel Beraus, Fodyt ben Saft gany did wie ju Gelée ein und giefit
penfelben nod) beif {iber Die Beeven. Jtad) Belicben Fann man
aud) ehvas gangen Jimmt unbd Melfen mitfodert, ober wenn man
oie Preijelbecren iR Haben will, o nefme man 2 filo Juder.
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1102. Pavadiesipfel Purie,

Sinb bie Paradiesdpfel gut reif und weid, jo treibt man dies
jelben rof durdy ein Sieb: widbrigenfalld jdneibet man bdiefelben in
Stite unbd jtellt fie in einem glafierten Topfe auf dew Herb oder
i bie Mobre Bis fie weid) find und paffiert jle durdy ein Sieb.
Bierauf fodit man ben Brei Jo dbid wie yu Vlarmelade ein, Finlet
penfelben in Flafden, verfortt bieje und fodt fie bernad 15 Minuten
i Dunfte. Grfaltet, trodnet man die Flajden gut ab und Dinbet
Pergament-Papier fiber den Korf. (Ven Rort muid man guerjt
todhen, bamit er weid) unb gejdmeidig wird.)

73. Ubjdhmitt.

A6er das im Dunfthodhen der Fritthte
1und Gemiiie.

Man (Autert 1 Kilo Sucer mit 12 Liter Walfer und Lodt
benjelber nur folange 6ig er Flar ift. Birnen und dipfel todt
man in Waffer nidt gang Halbweid, (Ej8t fie auf einem Siebe
qui ablaufen, ridtet fie danm in dic Gldfer ein, giept joviel (nad
pbiger Angabe) gelduterten Juder bdaviiber, dajd bdie Sriidite ba-
pon Bebedt find (mujg jebod ein fingerbreiter Raum fret Bleiben)
unbd iiberbindet die Gldfer mit in warmen Waffer ermeidter Blaje,
im Falle man feine eigenen Dunjtglifer hat. Gripere ®lifer ald
mit 1 Qiter oder fchjtens 1')s Riter Jnbalt ift jum in Dunjt:
foden nidt vathjam, ba bie grofen Bldjer jebr leidyt fpringen
und bann barf man aud), wenn man einmal ein Dunjiglad auj-
madyt, ein foldped Glad nidt lange herumfjtehen lafjen, jonbern
mijé beffen Snbalt lingjtens i 4-—5 Tagen verbraudjen, da vad
Dunft-Eompot nidt bilt. Die Birnen werben natitehd) geidale
und die grofern Sovten falbiert und vom Sternhaus Befreii, chenjo
audy die Apfel. Phivjicge und Apritojen werben ungejdalt von den
ftevien Befreit und Balbiert unb jo in die ®lifer eingeridtet, dais
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mbglidit wenig leerer Raum bleibt; Bwetjditen miffen veif fein,
jebod) nidt fleckig und Uberreif, ¥Bill man gejdilte Bwetjdien
emlegen, fo [df8t man biefelben gut ablaufen, Pevor man fie in
bie Bldjer einvidhtet. Rirjben wid Weidyleln ftutt man die Giiele
balb gu, filllt bie ®ldfer foviel als miglih bamit an und qibt
nur joviel gelfuterten Juder darauf, bajg bie Kirjden nidt gan;
Davon bebedt find, ba bieje ohnebied viel Saft geben. Alle fibrigen
vorgenannten Friigre mitffen mit foviel Buder {ibergoffen werben,
vafd fie qut bavon Bebedt jind. Die auf obige Weife aut (uftbidy
verjdhloffenen ®lafer ftellt man in einen tiefen Topf ober Refjel,
deffen: Boden und IWénbe man mit einem groben Tude oder audh
mit Hen ausgefiittert Hat, mujs aber jwifden fedes Der Gldfer Heu
geben oder biejelben eimieln i einen Lappen wideln, damit fidh
ble Gldfer beim Soden nidgt beriihren., Man fillt nun joviel
faltes MWaffer i den Topf, bajs bie Gldjer qut bid jur Halfte
Davon bededtt find, bedr ein qrobes Tud) dariiber (wenn miglid
audy nod) einen Dedel und Jtellt den Topf auf bas Fewer.,  Filr
ein Blas von 1—1" Liter braudt man Bei Birnen und Fpfeln,
bie man auf bie angegebene Weiie eingeriditet hat, 10—15 Winuten:
fliv alle fibrigen Objtjorten, wie: Melonen, Bfirfide 20. 20 Minuten,
Ber Jwetichlen biicften 10 Minuten gendigen; fleinere ®lfer brauden
natiivlid) entjprechend weniger Jeit.  Selbjtverftdndlidy hat man
vom Beginne, wo bdus Wafjer su foden anfingt, auf bic Uhr zu
jeben, nidt jdon von bem Weomente, in bem man den Lopf auf
bas Feuer fest. Wud barf man fein ju ftarfes Freuer darunters
feen, jonbern bas Waffer foll nicdht jtacker toden wie beim Fleiidy
foden. 3t nmun bas Objt genilgend gefodt, fo nimmt man Den
Topf vom Herde und [dj8t bie Gldfer fiber Nadt ober jolange
Davin, bis bas Waffer falt gemworben ift; trodner Blevauf bdie
Glajer ab, binbdet weikes Papier fiber bdie Blaje und bewahrt bas
Gompot an einem tiiblen, trodenen Orte. Man Fann die Birnen
und dpfel aud) voh in die Gldfer geben; jebodh Bleibt aber danm,
nadgibem man ein joldes Glasd aus bdem Dunite genommen bat,
bie Hilfte bavon lecr, da fich biefe Davten Dbftjorten nidt fo gut
jufammendriiden laffen, mwie weides Obft.  Hat man Bledhdojen
gur Verfiiqung, jo Bleibt bie Bebandlung gany gleid), muw varf
man 0ag OBft und ven Juder erft unmittelbar, bevor Der Deckel
verldthet wird, einfiilfen.
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1103. Pilze, Halhnenkdmme und andere Srhwimme
im Punjiz.

Nadpem man bie Pilze 2. jauber gewafden und gepust Hat,
jdneidet man biejelben in Sdeiben, ldj8t fie dann eimmnal in ge-
jalzenem Waffer auffoden, fdiittet fie auf einem Durdidlag jum
Ubtropfen, ridtet fte in Gldjer ober Tofen ein, gibt joviel jdwad-
gefalzened Waffer barauf, bajé die Sdwimme davon Bebedt finbd
und fodt fie, nadibem man Ddie @ldfer 2c. gut veridlofien bat,
o Stunde im Dunijte.

1104, Blumenkohl im Punfie.

Redyt feften Blumenlohl reinigt und majdt man, zertheilt
denfelben Dann Yo wenig als miglid unb a8t ihn dann einige-
male auffodien, darf jedod nidt weid werden. Hievauf riditet
man benjelben tn Dofen ein, gibt joviel jdwadgejalzened Wafjer
barauf, bafé ber Blumenfohl bavon Bebedt it unb fodt ihn
LO—15 Minuten je nadh der Sorte und GHrife der Dojen.

1105. @riine Bofnen im Dunjfie.

Radoem man bie Heinen grinen Bohnen von den Fiden
befreit und gut qewajden bat, wirft man diejelben in fodenbes
Wafjer, [dfst fie einmal davin aufwallen, gibt fie dann auf einem
Durdyidlage jum abtropfen unb bebanbelt jie weiter mwie ed Deim
Blumenfohl angegeben ift. Man fodt jie I Stunde im Dunjie.

Sdnittbobnen, . h. groke, aber nod) zarte Bobnen, jdneibet
man in feine Strveifen und behanbelt fie weiter wie bie fleinen.

Suder=Erbjen werben chenjo Dehanbelt.

1106. @Gritne Exblen im Dunfie.

Madbem man bie nod jacten, nidt fGberreifen Crbjen aus
ben Ditlfen geldst Bat, gibt man biefelbent in eine flaxfe Wein-
flajdie, gielt joviel jdwadgejaliened Mafjer barvauf, bajs bie Erbien
bavon Bebedt finb, verforft bie Flajde dann mit einem gefodten,
beifgen Pfropfen vedyt gut und fodt die Erbien ' Stunbe im Dunjte.
Wean faun biefe audy in Bled)bojen einlegen.

Unmevfung: Dad TWaffer, weldes in die Flajden oder
Dojen gefiillt wird, jollte immer juvor abgefodt unt lauwarm
eingefillt werben.
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1107. Pfeffer-BGurken.

Naddem man bdie tleinen, GobBftens fingerlangen @urken
jauber gemwajden Bat, legt man bdiejelben einige Stunden (etma
> Stunben) in eine jtarfe Salslache, 1a8t fie dbann gut abtropjen
und vidtet fie in Gldfer ein, fiveut Dillfraunt, Eftragon, Pfeffer
forner, Papritajdoten, nad) Belicben aud) in Sdeiben gejdnittenen
Meer - Rettig dagwijden und gibt dann foviel nidr e jdarfen,
gefodten und ieder abgefiiblten IWein-Gifig darauj, bajs ber:
felbe mwemigitend fingerhodh bdaviiber jteht, binbet bie Gildjer au,
fodt ben Cjfig nad) 3 Tagen wieder auf, nimmt bven Sdaum
vavon ab und giegt ben Effig erfaltet davauf, wad man nad
3 Tagen nod) eimmal wiederholt.

(4. Ubfchnitt.

Bon ven verithiedenen warmen und
kalten @efrdnken.

1108, Punfei.

Pan jdilt die feine gelbe Schale (ohne das geringfte Weife)
von 2 Orangen ab, fody 400 Gramm Juder mit 1Y Liter Waffer
tar, ldist bie Dvangenjdalert darin auffoden, gielt biejed bdann
in einen Topf, gibt gut ‘s Liter jtarken, abgejeibten Thee Hingu,
nebjt Dem ausgeprejéten Sajte von 4 DOvangen, jeibt bdiefed nun
burch ein feined Tud) in die Punjd-Bomwle und mifht Ys Liter
(nach Gejdmad audy etwas mebr) Rum barunter.

1109, Wein-Punfe.

2 &ilo Juder fodt man mit % Liter Waffer flar und
fibergieft bamit bie fein abgeididlte gelbe Sdhale von 2 Drangen,
prejst bann nod) den Saft von 5 Ovangen hingu wnd (Afst diejes
jugededtt 10 Winuten ziehen. SJnywijden bereitet man Yu Qiter
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redht ftarfen Thee, jeibr Diefen himgu, bringt bann 1 Piter guten
LWeifmwein zum Koden (fobald man mertt, dajd berfelbe leife ju
fodien anflngt, nimmt man ibn vom Feuer), gieht diejen ju bden
juvor burdy ein Tud gefeibten Syrup, Thee w., mijdt nady Ge-
idmad Rum ('fs Liter oder aud weniger) bdarunter. Gitronen
foll man unie jum Punid vermenden, bda diefe bad feime Uroma
verberben und Kopfjdmerzen veruvjaden.

1110, Ramifeher Eis-Punfch.

Hicgu bereitet man Lrangen:- Gefrorned. Bon 6 Orangen
prefét man ben Sajt aus, jeibt venjelben durd cin Tudh, (BSt in
1 Siter falten Wajjer 600 Sramm Juder, an dem man das Gelbe
von einer Lvange abgerieben hat, auf, mifdt den Orvangenjaijt
parunter und ldj8t biefes feft gefrieven. RKury Bevor man ben
Punjdy ferviert, fdldgr man 5 EiweiR ju fejtem Schnee, miide
Diefen unter bad ®efrorne, vithrt bann nod s Citer feinen Rum
und ein Weinglad Champagner darunter und ferviert den Punjd
in Glifern,

1111, @efrovner Erdbeer-Punid.

Man bereitet gemwdhnlides Erbbeer Gefrornes, mijdt, tury
bevor man Denjelben ferviert, eime falbe Flajche feinen, mweifen
Flajdenwein ober nody beffer Ghampagner darunter und ferviert
pen Punjdy in Sldjern.

1112, GlLiithuein,

Man ftellt 1 Liter Mothwemn ober aud) WeiGwein auf das
Feuer, gibt 300 Gramm Suder, einige Gewiiry-Nelben, cin Stiidden
oimmt, die Sdiale von eciner Eitvone (oder aud Trangenjdalen)
bingu und wenn der Wein ju fodjen beginnt, gieht man venfelben
in einen Topf, ldfst ihn jugededt 4 Panuten zieken unb feiht
ihn bann ab.

1113, Eier-Punyeh.

o Riter guter Weikwein, 350 Gramm Staub - Juder, bie
fein abgejdiilte Sdale von 1 Drange, ber Saft von 2 Orangen,
Yo Liter Waffer, 4 gange Eier und 6 Gidotter jdildgt man auf
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oblenfeuer 6i8 e8 redgt bidjdaumig wird (barf jebod midt Foden),
immt Den Sefjel vom Feuer, jdbligt diejesd bann nod) ein wenig,
igt nod)y s Liter Mum hingu, feibr den Punid durd) ein Sieh
nd ferviert thn warm ober falt.

1114, Eier~-Bier.

Nuf 1 Liter Bier fprudelt man 5 gange Eier mit Y Liter
ter mit Der Sdmeeruthe gut ab, [i{st bad fibrige Bier mit
00 ®ramm Buder einmal auffoden und gieht biejed bei fortqe-
Btem Mithren auf die Eier, ohne nodmald aufjutoden.

1115. @rog.

Tan fodt o Liter Waffer mit 180 Sramm Juder, giefit
iefed in bie Deftimmien @lajer ober Topf und flgt ‘e Liter
tum barunter.

Unmertung: AUle geiftigen Getrdnfe, alg: MWein, Bier 1.
arf man nie linger foden, jonbern jobald man mer®, bdajd ber
Bein ober bad Bier anfingt leife aufuftofen, nimmt man bdie
fanne vom Feuer, da ber Beift durd) ldngeres Hoden verloren
eht. Rum oder Cognac wirb niemald auf dem Feuer evbitt,
onbern immer erft beigefilgt, wenn e an der Jeit ift bas Ge-
rirtfe 2. qu Zifdy zu bringen.

1116. Limonane,

Man reibt dad Gelbe von 2 Citronen an einem Stiide Suder
b, jdabt ober reibt biefes mwieber ab, Todit 200 Glramm Juder
Buder je nad) Gejdmad), nebft bem Safte von 2 Gitvronen und
| Riter Majjer, jeiht die Yimonabe durdy ein Tudy und vermwenbet
te falt ober warm. TBill man rajd Falte Cimonade Gerftellen, fo
bst man ben JBuder einfad) in faltem Waffer auf und verfihrt
m {frigen mwie oben angeqeben it FMur bleibt biefe Wrt Limo-
tabe immer trilbe.

1117, Fandel-FHild.

Man fdilt 200 Gramm Dandeln, unter bie man aud einige
ittere mifdht, wajdt fie nodmald und jtofit fie dann mit einer
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Dalben Taffe Waffer redt fein, qibi Den Brei in eine Edyifjel
unb (a8t benfelben mii 1 Citer frijdem Waffer iibergofien Y4 Stunde
feben und jireiht dbann alles yufammen durd ein feines Sieb, wo-
Bei man nod ' Qiter Waifer bingufiigt. Bill man die WManbel-
Mildy &% baben, fo gibt man ben Sucter nidt in bas gange
Quantum, jonbern erft fury bevor man diefelbe trinft.

1118. Erabeer-Bomle.

Tian gibt 2 Riter reife, aber vedht frifd gepfiidte Grbbeeven
m tinen Lopf, iibergiefit biefe mit 3 Liter guten Weifgwein, figt
4 Cislbffel voll Suder Bingu und jtellt ben Topf gut verfdilofjen
einige Stunbden (3—4 Stunbden) auf Gis, Hernady giet man
biejed nebft 1 Flajde Ehampagner in die Bowle-Tereine ober Bomwle-
®las. Man tann aud) nodh 1 iter Weijwein nadgeben, im alle
obiged Quantum nidt genfigen witrde. Beyliglidh ded Juders ift
8 Geidmadsiade; fiir Derren wiirben bei 3 Liter Weifmwein
4 Eisloffel voll Buder geniigen, flir dasd ,Siife” liehende Damen
aber fiderlidh nidht. Ehampagner ijt ywar nidt unbedingt noths
wenbig, folite aber bod) bei einer feinen Bowle niemald feblen.

1119, Fmanas-Bowle,

Die Behandlungsweife bleibt im brigen gan gleih wie Bei
ber GrdBeer-Bowle, nur wird, im Salle man eine frijde Ananas
aur Berfiigung Bat, diefelbe gefdilt und in Sdyeiben gejdmitten
bebient man fid aber einer eingelegten, fo vermwendet man aud
ben Saft bagu und darf dbann audy Hlog 23 Liffel Juder auf
obiged Duantum nehmen.  Eine frife Ananad erforbert eimas
mebr Juder, ald die Crdbeer-Bowle.

1120. Pfrfidr-Bowle,
St gleidy wie die Grbdeer- und Ananas-Bomwle ju behanbdeln
unb verwenbet man dad gleide Duantum Suder und Wein,
1121, IWaitrank.
Eine handooll, moglidit frijdigepflitcten Taldmeijter, der je-

bod nidht in der Bliite fein barf, gibt man in einen Topf, giefit
Sftcein, Tiroler Side, 24
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1'% Qiter guten TWeifwein barauf, nebjt 140 Gramm Juder und
ftellt ben Lopf augevedt 2 Stunbe auf €18 oder an einen anbern
talten Ort. MNady Ddiefer Beit jeibt man Dbie Rrduter bavem ab,
ba burd au langed Stehen Der Walbmetjter ju ftart vorgieht.
Hat man eine Ovange qur BVerfligung, o jHalt man bdiefelbe rein
ab und gibt bas in Sdetben gejdnittene Fleijd in ben Topf,
wad ben Gejdmad bed Waitvantes jebr vevfeinert.

— s




JAnhang

Die Borratha-Rammer,

1122, @ier fiir den Winter einzulegen,

WMWan Fauft die Gier im Frithlinge, wo biefelben gewihnlidy
am Billigiten find, fept ober ftellt eine Zage davon in einen Holy-
fiibel ober anbered tiefed Gejdiry und war jo, bajs die Spiben
ven Bobden beriifren und eined neben bem anbern fiebt, giefit dann
etwas mit Waffer verbiinnten Kalf davauf, der ungefibr fo bid jein
folf, wie man benfelben sum Obertinden der WMauern vermenbdet.
Dierauf jest man wieder Eier ein und fibrt jo abwedielnd fort bis
alle eingejebst find. Der falt mufs julest jo Bod iiber ben Giern
jteben, bajd Dbiefelben gany bavon Bebedt find. Beim Gintrodnen
begjelben mufs man Waffer nadpfiillen. Auf diefe Weife Halten
fidy bic Gier ein Balbed Fabr und nod l(Anger, Selbjtverftindlid
barf man fie aber midht an einen wavmen Ort ftellen und pitrfen
bie Eier aud) nidt avg jdmubig fein, dba bder Ralf an biefen
Gtellen die Sdhalen burdfeiist. Jum Koden in ber Shale eignen
fig die Ralf-Gier nidt, weil bie Sdalen breden.

1123. @O filxr den Winter aufsubeivalren,

Bor allem darf bad ObE nidt nafs gepfliidt werden und
mujd man aud) beim Einfaufen bdesfelben feinen Hegentag wiblen,
ba ¢& bann unvermeidhid ift, najjes Obft nadh Hauvje au bringen.
Gin trodener, nidt gar ju jonniger feller eignet fih am bejten
fiir diefen Jmwed. Dann foll man aud 14 Tage uvor gut Liften
unb die Tijde, wovauf das Dbt gelegt wird, rein maden unb
mit frodenem Papier belegen. berhaupt joll die grofite Reinlicheis
beobadyiet und ber fteller nidt jum Anfbewabren von Sauertraut
unl Gemiijen Benilit werben, was nur gu leidt das Sdyimmelig-

24
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werben bed Obftes aur Folge hat. Niemals aber joll man Hpfel
und Birnen auf Strof legen, baburd) faulen fie am allerfritbeften.
Wan mufs dann aud fehr fleiBig bie etwa angefaulten Friidte
auslefen und diirfen diefelben nidyt fibeveinanber gebiufi mwerben,
joniern ein Npfel (ober Birne) neben ben andern, Hat man eine
Objtlammer, fo foll biejelbe nidt jornig fein und darf wman pag
bt niemald ben birecten Sonnenftrablen ausfegen; denn baburd
wird bagfelbe rungelig und verliert an Saft, -

1124, Sepwimme su frodhnen und aufpubemwahren,

Teadpem man die Shwdmme gut geremnigt bat, wafdt man
fie ab und jdneidet jie in diinne Edpeiben; [df8t felbe vann aqut
abiropfen unbd gibt fie auf ein mit weifem Papier belegtes Bad-
bled), bas man in eine ausgefiifite Ribpre ftellt, bis die SAHwimme
giemlid) troden geworben finb; jobann trodnet man fie an einem
luftigen Orte fertig unb bewafrt fie in Bledhdofen ober aud in
Sadden. Wer fid die Miige nimmt, thut qut, bie Sdywdmme,
fobald fie gereinigt find, an Hadben Fu fajfen und in ber Yuft
AW trodnen.

1125, @elbe Riiben, Hohlviiben, Sellerie efe, auf-
ubewahven.

Alle diefe Gemife, jomie ftavtoffeln miifjen miglichjt troden
eingefauft ober aud ber Erbe genommen werden; man legt fie
bann, jede Sorte fitr fid, in trodene Sijten (nidt uviele quj-
einanber, damit man bie allenfalld faulenbven Hitben 2. andlefen
fann) ofne Sand, da der Sand niemals qani troden ijt unb bas
Faulen nur umjomehr befdrvert. Wud Ddarf man niemals bie
Derzblétter ausidineiven, denn dabdurdy verhindert man bag Aus-
tretben ber Gemiije, befdilennigt aber anderfeits dic Hdulnis der:
felben. Sellerie Bewafrt man aud fefr gut (wenn man jo orel
freien Raum im feller bat), wenn man fie in Grde eintfest
ober einfdlagt und mujd man bas faulende Sraut fleijig wegnebmen.

1126. Blumenkonl, Rrautkipfe und Jwiechel auf-
subletoahven,

TMan Haut die Siriinke von Blumentohl, Wirfing und Fraut-

topfen nidgt gu fury ab, jieht mitteljt einer Mabel Bindfaden burd)
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‘Diejefben und BAngr bie Stbpfe fo an Sidde, bafs fie fid nid
‘Beriifren und hangt diefe an einen trodenen, froftfreien Ort obe
aud) in enen Bellen feller, der aber nidt ju feudit jein barf
Kauft man bdie Jwiebel in Lrdngen, jo bingt man dieje ebenfall
an Stbde ober Latten: hingegen, wenn man fie uneingeflodies
Fauft, fo legt man biefe eime meben bie anbere auf BPretter a
einen trodenen, froftfreien Ort und burdjjudit fie fleigig.

127, Frufbemwahren von FHeerretiin.

Derfelbe wird im Perbfte in griferer Duantitdt eingefauft
gu melder Jeit er am billigiten ift. Man madyt eine 70 o
tiefe ®rube an einer beliebigen Gtelle im Freien, legr ben Weer
rettig Binem (diirfen aber nidht mebr als ungefibr 20 Stanger
fibereinanber 3u liegen Pommen) und wirft die Grube mit be
Grbe mieder ju unbd tritt diefelbe etwas feft.  Auf diefe Feije
Bilt fid Der Weervettig ein Jabr und nod linger. Fir ben
Winterbedarf qibt man bie nithigen Stangen in eine Rifte in
Sanb, ben man, falld berielbe au froden werden jollte, ehwasd Be:
feudter und jtellt die Kifte in einen frojtireien Seller.

1128. Einpokeln und Rauchern.

Flr 2 mittelgrofe Sdinfen und 4—5 Rilo Rindfleijdy ober
ebenjoviel anberes Fleijd, Sungen . vedmet man 2 Rilo Sals,
2 gebiufte EjsIBffel voll geftofenen Pleffer, 70 Gramm Salpeter
und den jedysten Theil einer Enoblaud-Fnolle mit einer balben Laffe
voll Wadbholdevbeeren fein gehadt. Diejes mijdt man gui mit bem
Salj . unteremanber, veibt die Sehinten (pie man miglichft frijdh yu
befomuten judyt) von alfen Seiten gut ein und fjtopft bei ben Sehlujs-
tnoden von ber Wijhung ein. Man legt nun bie Sdyinten in
einen §titbel didyt nebeneinanbder, filllt mit dem Fleifde oder Jungen
bie entftandenen Liiden aus und ftreut das Salg . bariiber. Nady
2 Lagen 108t man ein paar Hinde voll Sals in faltem Waijer
auf und gieft diefed iiber die Schinfen 2. Man mujs joviel Whajjer
baraufgeben, dafd bas Fleijdh volljtdndig davon bebedt ift. Aud
muid man badjelbe bejmeren. Jn biefer Lade 1&[8t man bie
Sdinten 4 Woden liegen und riittelt von Seit ju Jeit an bem
§titbel, damit die Ladie untereinander gemijdpt wird; wenn man
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fein cigened Glefifi Bat, bad ein Ubzapfen derfelben ermiglidt.
Das Fletfd) und Jungen fann man nady 14 Tagen Berausnehmen
unb in ben Raud) Hangen, darf aber die Sdinfen nidt ummwenden.
Pat man gleidizeitiq mit den Shinten aud) Sped 3um Einpbleln,
fo reibt man ben Spedt mit Der obey angegebenen Salymifdung
etmad ein, legt cine Sdhidte Sped in bden Suber, ftreut einige
Hiande voll von der WMijdhung darfiber, nebit nod) joviel reinem Salj,
baid ber Sped bavon leidgyt Dededtt ift, und bafd man basielbe mit
ber Hand jujammenfegen Einne ; bievauf legt man bie Sdintfen ein,
filllt iiberall mwifden Sped und Sdinten die Licen mit arleiid aus,
Deftreut mit bem gemiirzten und gerwiinliden Saly und fagrt fo
abwedfelnd fort bis alles eingelegt ift. SBulept foll jebod eine
Spedididte fein. Man befthwert nun ben Suber mit Bretiern
und Steinen und gieRt nady 2 Tagen foviel Wafjer, unter das
man audy nody etwas Saly gibt, bavauf, bafs basielbe fiber den
Sped fteht. Mad 2—3 Lagen [dj3t man bas Wajfer (Lade)
beim Japfen ab und gieft fie oben auf den Buber. Diefes Ab-
laffen wieberfolt man alle 3—4 Tage. €3 ift nidt qut bas
#Fleiid eber hevaudjunebmen, ald ben Sped und Sdinfen, denn
burdy biefed Herummilhlen wird alles gelodert unbd bie Sdiinten
werben leidjt Gobl und wurmig. Dex Sped braudt ehenfo lange
wie bie Sdinten (4 Woden). Den Juber darf man weder an
einen ju falten Ort ftellen, fo bajs das Fleifd) friert, nod an
einen 3u warmen; daburd mwirde bas Eingepiitelte einen jdiledten
Gerud) annehmen und jdblugig werden. Nad diefer Jeit hingt
man alles an Sthde, jedod wid Juenge, 1o bajd der Raudy fiberall
burdiziehen tann und fidy bas Fleijdh 2. nicht berlihrt. Man barf
nun bejonverd Sdinten und Sped nidit u rafd vdudiern und
ja nidt fiber bivected Feuer bingen, fonbern das Méaudern jollte
fangjam gefdeben (menigitens 5 Wodgen fiiv Schinten und Sped,
fiir ungen und groke Fleliditide 14—16 Lage), aud barf bie
Riudertivde nidht dem Yuftautritt verjdloffen jein und joltte efer
gl fein, demn fonjt find die Wiirmer unausbleiblidy. Sehr gqut
fann man aud) einen jdibnen Salbidlegel als Shinten cinpdleln
und bleibt die Behanblungsart gany Diefelbe, mwie Beim Sdinfen
angegeben ijt. Vei Sdhinfen fann 1ad Gejdmad ber fnoblaud
audy wegbleiben, wird aber in foldy Eleiner Quantitdt jedem
Senoblaudifeind nidt auffallend jumiver fein, Die jdnen Rind-
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fleiidjtiicte ofne Snoden, am beften vom Sehleqel, widelt man
nach bem Cinpdfeln in Blafe, umbinbet fie mit Bindfaben und
raudert fie wie angegeben ift. Diejes Fleijdh eignet fih gang vor-
alighd) jum Rofeflen. Hat man nur Fleijh um Ginpbteln, jo
braudyt diefed natlivlid) Hivzer, befonberd ift aud auf bie Gedfe
ber Stiide gu adyten und wiirben fily ziemlidh grofe Stitde 14,
fitr fletne 8 Tage binreidend fein. Beim Hdudhern gilt dadfelbe
8--14 Tage. Wuf den Uufbewabrungsd-=D0rt bes Raudfleiides,
Schinten und Spedt fommt aud febr viel an, Derfelbe foll troden,
luftig, Fil, ofne Sonne und gegen Fliegen gefchitht jein.

1129, Leher-Wiivfe,

Pan fodht die Lunge und bad Hery eines Scdweined ober
audy von einem Ralbe, nebjt etwas mefr ald8 1 Rilo frijdem
Baudjped (man fann aud) vom Hals obder bergleifen minder-
wetigen fetten Sped mitjammt der Sdywarte baju verwenden)
redit weid und fadt alled febr fein. Jmywifden Badi man eine
FHewne Sdymeindleber (ungefibr 1 Kilo) und paffiert fie burd) ein
Sieb. Ferner hadt man eine grofie Jwiebel und einige Reidchen
Majoran, und rbitet diefed in Fett ovber gerdudertem Spect. Man
mengt nun Yeber, Fleijd) und dad Gevditete nebjt einer ftarfen
Prije Neugemwitvy (Piment) unbd einer quten Mefferipise voll Peffer
und Saly (foviel ndthig ift) dburdjeinander und verditnnt die Maffe
mit ber Suppe, in ber bas Fleifd und Sped gefodit worden ijt,
baje eime didfliffige Maffe bavaus entjteht, die man miitelft cines
weiten Tridterd i mitteleite Sdweinsgebirme [ullt, mobei man
mit einem Koddfeljtiel nadbelfen mujs. Die Maffe darf nidt u
fliiifig fein und bie Geddrme dilrfen nidt u voll eingefillt werben.
Man jdneidet biefelben in fleine Stiide, bindet dasd eine Enbe mit
Binbdfaben feft ju und (&8t nod) fovie! Bindfaben frei, um aud dvas
anbere Enbe nad) dem Einfiillen damit fejt an das erfte ju binden,
jo, dajd man eine runbe Wurft vor fih Hat. Gine halbe Stunbe
bevor man biefelben ju Tifd gibt, jept man fie mit Ealtem, gefal-
jenem Waffer auf dbasd Feuer, b dasfelbe den Siedegrab erveid,
barf aber nidit Eodien, neht die Eafjerole ctiwad vom frener und (A8t
pie Wiirfte jolange bavin liegen, B8 fie geniligend gav find, was
nady emer Balben Stunde (vom Aufftellen an geredmet) fidher ber
dal fein wird. Hat man zuviele Wiirfte, wm fie in fpdteftens
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2 Tagen aufaubrandien, fo Bingt man bie librigen, nadpem man
fie & Minuten in feifes Waffer gelegt und dann mieder ausgelniblt
bat, 2 Tage in ben Jeaudh und gibt fie warm au Lijdy.

1130. Zungen-wiivie,

Raddem man 2 iy Tetten, frijhen Speg, nebjt 1'a Rilo
magerem Shweinfleifd in Salymaffer weidy gefodt bat, badt man
e feinr und [d4jst e3 austithlen. Smywifden bitnftet man eine ge-
badte mittelgrofie Briebel und einige Bmweige Thymian, den man
ebenfalls gehact ober geftofen Bat, mit etmas Seit, vermijd)t biefes
mit % fiter Schmweinablut, fiigt eine tieine Mefferipige voll New-
gewilyy, 1 Haffeeldffel voll Pleffer und bdas nbthige Saly bingu,
fdmeidet 2 gepbFelte Shweind-Zungen in slemlid) grofe Witrfel,
mengt diefe nebit Y4 filo gerduderten und i ebenjolde Tiirfel
gefdnittenen Spedt unter bas @ehacdte, gieft bad Blut . barunter,
vermifdt alles gut und gieft, im Falle bie Maffe 3u feft fein follte,
etmas von ber Suppe, in ber bas wleifd) gefodit bai, darunter,
Man fiillt nun die Maffe in meite Geddrme, [dj8t die Wilrfte in
fodendpeifem Waffer 2 Stunde liegen, bejdmert fie nadber mii
einem Brette 1c. his fie falt geworben find unb vergehrt fie frijdy,
ober wennt man die Wiirjte [Gnger aufbervabren will, fo bangt
man fie 7—8 Tage in ben Raudy.

1131. Blutwiicfe.

Auf 3 Liter Shmweinsblut redmet man 1 filo frijden Baudy-
jed (oder ein anberea Stitd), vas Hery von einem nidit u grofen
Edyweine nebft per balben fLunge, todit bicjes weid) und Hadt es
fein. Wusgekiiplt, vermijdit man biejed mit dem gejeibten Bhute,
wileit mit Majovan, Preffer, Heugewitey und Saly unbd etwas fein-
gebadter, gerbijteter Bmiehel, mengt alled gut durdeinanber und
fiillt Dicfes in bie weiteften Sdweinageddrme oder audh in Rinds-
gebdrme nidyt 3u voll.  IMan Focht die Blutwitrfte wie die Leber-
wilrfte, ». p. jie Dbitrfen ebenfalls nidt Foden, jonbern nur beify
werden. TWenn pie Blutmwiivite feft werben, fo fHdt man iejelben
aur Probe mit einer Napel an; flieft ftatt Blut Fett beraus, fo
fnb fie gar. Sowopl Blutwirjte als and Lebermwiivfte bitefen
nidt [Enger als einen Lag aufbewabrt werben.




Die Anferfiqung

Vet Riidjonyeffel,

«ad werben mwir effen 2¥

von benjenigen Leuten erdriert, bie

beure auf morgen zu

Um nun ber
Speifegettel einigermagen Bebil
von Gabel-Frithitiicden, fetnen
WMittag- und Ubend-Mablzeiten
tm eingelnen mandes Geridyt
nidt ju jeder Jabredzeit

venfen, jondern won folden,
wohleingeridtete Speijefammer und $eller zu
bie gern ober theils gegwungen Ginlabungen geben 1.
Dausfrau oder fiodgin in
lidy au fein, fii
Dinerd und Soupers, gerbbnliden
bei und id) Boffe, Dajs, wenn aud
mdt pajst, fei es, 0ajé bied und pas
ju baben ijt,
minijters, ber by mitgujprechen pat

Dieje Frage wird am biufigften
nidit die Moth dagu awingt, von
Die {iber eine
verfiigen Haben, ober
o f.

ber Unfertigung der
ge i einige Beifpiele

oder wegen bed Finan-
+ 1o body biefelben mit wenigen

Abdnderungen dem Sebraudye angepajdt werben finnen.

a) Feine @abel-Friihfiicke,

1.
Sarbinen mit Butterbrtden. (Sanb-
ividies. )
Paftetden mit Salpicon,
Boularben mit Salat,
Butter und Rife,
Biderei und bjt.

2

Omelette mit Ehampignons.

Beeffteats auf bem Hoft gebraten
mit Modeira-Sauce,

Hummer-Mayonnaife,

Stalte Hel:Paftete mit Afpic. |

Steirijde Hithner, Drangen-Compot

und Salat.

| Mprifofen-E harlotte.

Oefrornes, Baderei.

.

Bouillon in Taffen.

Fovellen Blau, Butter und Rartoffel,
Lendenbraten am Spick gebraten.
WMayonnaife von Rebhithner.
Kapaun mit Sqlat.
Rirfden-Sulze.

Urtifdhoden mit Butter,

Sefrorne Banille:Crame (ober Fig).
Biderei,

Griidite.
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b) Grewilnlithe Gabel-Fritffiicke,

"
Cmelette mit Spinat.
Hammel: Goteletten mit Rartoifel:
Turée,
Stalted Geflitgel, Sedyinlen, Bunge 1.
mit Wjpic.
fife unb Putter.

2,
Hadiig-Paftetden.
DBeefjteats nad) Ehateaubriand mit
gebadenem Blumentohl,
fiije und Butter, Obft, Baderet.

g

Fiid:Eroquetten mit Krauter-Sauce.
Halbs-Eoteletten mit Salat.

Dbt

Ralte Hafen-Daftete mit Afpic.
Butter und Kife,
26t

4

Witrftden in Butterteig.
DirfG-Smibl mit Reis.
Apritofen-Sonfflé.
PButter und Hafe.

b.

Mithreier mit gerdudjertem Lads.

Grillievte Odfenzunge mit Erbjen
unt Sarbellen-Sauce

Mefulzies Kalbflerjch.

Rife unb Buiter,

¢) Ferine Diners.

14

Wuitern,

talide Sdyilblvdten-Suppe.

Hovellen blau, Rartoffel unbd Butter.

Rebriiden garniect mut Kaftanien-
Turde.

Dalbmenben von Butterteig unbd
Sauce-Cumberlany.

Rbmifger Sidpunidy.

Steievifhe Rapaunen:,
Ealot unb Eompot,

Stangen=Spargel mit Sauce Hollan:
baife.

Mavasdyino-Créme. Bitdevei. Deffert.

2

italienijder

Haifer-Suppe.

Hitn in Mufdein

RpeinTadd mit Rriuter-Sauce,

Lenben-Braten mit Triiffeln.

Facaloped vom Reh.

Hummer-Magonnarfe.

Gebratene  Fafanen,
Eonmpot.

Salot unb

| @hocolate-Bubbing.
Sefrornes von Hafelniifjen und Grb-
beeren. Baderei. Deffert.

g

Rroft=-Suppe mit WMart:Noderln.

Ralte Hafen-Paftete mit Afpic.

Steinbutte auf englijde Art mit
Sarbellen-Sauce.

Ralbériiden mut griinen Grbjen.

Salmtd von Sdymepfen,

®ebratene Poularben, Salat und
Eonpot,

Barbonen mit Ddjjenmark,

Livoler Charlotte.

Ananas:Sulze.

Kiife.

Befrovnes, Baderer, Deffert.

4.
freba-Suppe.
Broquetten bom Jubian.
Lacha-Forelle, zerlaffene Butter unbd
Hartoffel.




el g

Lenbenbraten nod) Wellington. I
Gandleber mit Triiffeln.
~talientjdier Salat,

Sebratene Schnepfen ober Jeebhihner,
. Galat und Gompot.
Npfel-Souffle.

Sife.

Sefrornes, Baderei, Deffert.

b

Eaviar.
Odjfen{dmeif-Suppe.
Romaniidie Baftetden mit Salpicon.
Mebadene Eeequngen mit Barabies:

dbfel-=Enuce
Dirfdyriiden mit Dracaroni.
Buree von Frammetdvigeln,
Gansleber-Baftete mir Afpic.
Steivifde Dikhner, Salat und Eompot,
Apritofen-Eharlotte.
efrovnes und Baderei. Deffert.

an

B,
Durdigeftridene Kalbfleifd-Suppe.
Lamma:Coteletten in Butterteiq,
Sdill mit holindifder Sauce,
Roaftbeef auf englifdie et
Goteletten von Hofelhiihnern.
Erobeer-Powle.
Rapaunen:Salat unb Sompot.
Urtijdhoden mit Butter.
Bwetidyfen-Eharlotte
Gefrormed und Bilderei. Deffert,

4.
Suppe nady Eolbert,
frovellen mit frifdjer Butter un

Rartoffeln.

Sdjinten mit Madeiva-Sauce,
Ghefulzte Wilbenten,
Rolbdmildner mit Tritffeln.
Poularben, Salat und Gomypot.
Ruffijdhe Vafteten.
Orangen:Sulge. Kife.
@efrornes und Biderei, Defject.

d) Gewihnlithere Diners,

1
Durdigefividhene Rartoffel-Suppe.
Nujtern und Sardinen.
Roaftbeef, Spinat, RKarroffel und
Sellerie:Salat.
nbian, Salat und Gompot.
Sago:-Auflauf. Defjert.

&
Nubel-Supype.
Sdyinfen mit Mabeiva-Sauce und
Dacaront,
Rindfleild), Wirfing, Bouillon-Kar-
toffel und vothe Mitben.
fapoun, Salat und Compot.
UpfelzStrudel.  Deffert.

8.
MM ineftra,

Ralbslopi auf Schilvbriten:Ant.

@ hampignon=Braten, weifie Ritben
und Rarvtofjel-Purse.

Loulard, Salat und Eompot.

Biscuit-Buddbing. DTefject.

:
Butter-Noderl-Suppe.
Hrommetdodgel auf Polenta.
Srauter-Braten, gelbe Riben uni

Sdyinten, Ravtoffel.
~nbian, Salat und Gompot.
Nufs-Roulaben. Deffert.

By
Hleijdpurde-Suppe.
Ralted Hithner:Fricafjée.
HRoajtbeef, Koflriiben, Kortofjel-Ero-

quetten und Mireb-Pidles.

Damniel=Braten, Salat und Eompor.
Wein-Gelbe (Sulie) und Baderer.
Treffert.
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6,
Rraft-Buppe mit gefiilliem Kopfialat,
Rilhreier mit Sdyinfen, :
Rahm:-Braten mit gemifditen G-
ntiifen unb Wudern
Brathithner, Salay und Gompot
Dimbeer-Kudyen Deffert.

7.
Haljdye Ec@;i[bfrﬁtm:@uppr.
gorellen, Butter uny Startoffel,
Lungen-Braten mit gritnen Bobnen,
Blumentohl unp Peffer-Surten.
Dafelbithner, Sqfat und Gompot,
Raffee:Torte, Gitronen- und Himbeer-
Befrovmes. Deffert.

8.

Stalienijdye Supype,

Frifde Sdﬂm:,ﬂungt mit Mabeira-
Sauce unb Nubeln,

Roaftbeef, gebadene farto flel-Edeiben
und Wirfing,

Enten, Salat uny Eompot.

Salter Reiz:Pubdbing mit Friidyten,

Deffert.

9.
EeE::mud.‘erI:Euppe.
.Ejumm:r:*muyummii:.

Rindfleifd, Spina, eingemadgte fax-
toffel unb ffig-feren,

Poularden, Salat b Eomypot,

Sdwedifcher Pudbing. Deffert.

10,
Kraftfuppe mit Raviolen.
®ebadene favofen mit Sauce - Re-
moulabe,
Rahm:Braten, Sdmarjourieln, far-
toffel-Purée unp Sellerie-Salaf.
Feh-Braten, Salat yud Gompot,
Faidjingstrapfen, Deffert.

11,
Durdigefiridyene Bemitfe-Suppe,
Dammel:Coteletten g Hroiehel:

Purée,

MoafthesF, Bloutraut, Gatbonen unb
Lretfelbeeren,

Sans mit Sqlgt und Gompat,

Sdinee-ftudsen, Deffert.

12,

Suppe mit gebadenen Erbien.

Sarbinen unh Sandwides ( Butter-
bratdyen)

Boeuf a |a mode, Sartoffel- Frp-
quetten und Bohnen,

Sebratener Jnbien, Salat unh
Gompot.
Raffee:Gréme unh Bicerei. Deffert,

13
Suppe mit Sdilid-frapfen
Befulstes Ralbfleifd.
inbs: Braten nady Robert mit meifen
Riben unb Sartoffeln.
Brathiibner, Salar unp Eompot.
Jiurlﬁﬁnhw-ﬂqurfcﬁtn Deffert,

14,

Legierte Dithner-Buppe.

| Dedht Blau, Emtcc:buﬂunhaiie unh
Rartoffel,

Yungenbraten
friidee.

@ebratene Fajanen mit Sraut und
Gompot

Danbel - Torte und Ehocolate - Fe-
frornes, Teffert.

15,
Griesnoderl-Suppe.
Eingemadhtes Kalbfleild und Buster-
teig=Rrapfen.
Rindfleifc, Birfing, gecsftete Rar-
toffel unb Sarbellen-Sauce.
Poularden, Salat und Gompot.
Danbel-Auftauf, Teffect,

16;
T Ibfleifch-Su ppe.
Erblen-Puvee,

B

garmiert unb Senf-

Durdjgeftridyene
Baleliunge mit



Roaftbeef, Rartoffel-Noder], Brumen-
tobl unb vothe Riiben,
Gnten, Salat und Eompot.

Apfel-Rod). Deffert.

LT
Leberreis-Suppe.
Steinbutte auf englifde Urt.
Dollindijher  Braten, Roblriiben,
Rartoffel: Groquetten unb Sellerie-
Snlat,
Snbian, Salat unb Eompot.
Sefuljte Fridten-Torte, Deffert.

18,
BlumenTofl-Suppe.
Yeberfuden mit Piefler:Sauce,
ebimpfter Lafelfpis  mit jungen
Semiifen,
Sdynechithuer, italienijder Salat und

Bompot,
Lutti=fruiti:Eréme. Deffert.

19,

Sommer-Suppe.

Omelette mit Hammel-Nieren,

Roaftbeef, Eproffentoll, Shintenreis
und Pieffer:Surken,

Rapaunen, Salat und Eompot.

Scdaumrollen. Defjert.

20,

Durdhgefiridene Erbfen-Suppe,
Gebadener Ralbstopf, Sauce: Res
guiime

moitlabe,
Erbfen und
Rartoffel:Noderl,

Sauerbraten,

®ans, gebiinfretes Weififraut und
Eompot.

pritofen-Souffle. Deffert.

21.
Ddjfenidmwang-Suppe.
Yodid, Sauce:Hollandaife und Far-
toffel.

581

Lungen - Braten  garniert, Genf-
friidyte.

Rebhithner, Salat und Compot.

Befrornes, gemifdite Tovte.

Deffert,

22,
Sago-Suppe.

Paftetden mit Salpicon,
Rinbfleifch, faure Mitben, Buder:
Grbjen unb Sdynittland)-Sauce.
Badbhithner, Salat und Sompot,

Fahm:Strubel. Deffert.

23.

Tivoler Kndbel-Suppe.
Gingemadytes Hirfehfleifdh mit Polenta.
Roaftbee], gebadener Blunwen- ok,
Rartoffel:Purte und Treifelbecren,
Gnien, Salat wund Gonpot.
Weintrauben-Kucen, Deffert.

24,
Spargel-Suppe,
Dedpt auf bem Moft aebraten  mit
Sarbellen-Sauce,
Rindbsbraten nady Palffy, aedfinftetes
Weifitrant und MNudeln,
Lauben, Salat und Eompot,
Butter:-Rucjen, Deffert.

25.
Ml fcheiben-Supype,
Gnlantine vom Sndian mit Aipic.
Eﬁiuhﬁtuulahm, Leltower:Rithen, qes
badene Surten und Preifelbeeren.
Sdyweins - Garre, Sartoffel  und
Eompot.
Buder:Sivauben. Deffert.

26.

Ditn:Purbe-Suppe,

Bungen-Paftete,

Roaftbeef, gebadene fartoffeln  auf
frangsfifdye Mrt, Raftanien-Purde
und Pleffer-Gurken,
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Poularben, Salat unp Compot.
Raifer-Pudbding, Deffert,
27.
Heis:Supype (Mifibifi).
®ebratener Nal mit Hartoffeln,
Jtindsbraten nady Robert, gebadener
Blumentoll, Ravtoffel-Burée und
Mired:-Pidles,
Rapaunen, Salat und Compot,

Tivolev-Puff. Deffert.
28,
Turdygefiridene Kalbflei{ch-Suppe.

~mitierte Gansleber-Rafiete.
Lungenbraten nad Wellington mit ge-

mijdjten Gemiifen unb Preifelbeeren
tafan, Srout und © ormpot.
Dafelnuis:Gefrornes, Dicerei.
Dejfert.

29,

ﬁiintuuf:('ﬁuppe.
Ralbsnufe mit RNagout-Financidre,

| Rinbfleifd, Spimat, Bouillon - Rar-
toffel und Gurfen-Salat.

Reh:Riiden, Salat und Sompot,

]_szﬂd]fem@trubﬂ. Dreffert,

&0,

Griinfern-Suppe,

&ifd)-Maponnaife.

Roaftbeef, Sdjinfenreis, Ko
unbd rothe Miiben,

Wilbenten aquf Polenta, Salat und
'Eumput.

Banille-Créme, Biickerei. Deeffert.

hlriiben

31,
frebs:Suppe.
Robes Raudfleiich mit Afpic.
Ghampignons: Braten, ariine Grbien,
Sartoffel-Roderin.
Boularben, Salat und Gompot.
Sdyneeballen. Deflett.

&) Cinfache Hittagsmahle.

1.
Durdgeftridiene Salat=Buppe.
Diifner-Fricafie in Reidrand.
Ronjibeer, Ehlmm!sljl, Rartoffel unb
Preifelbeeren,
Rirjd-Rudjen. Deffert.

2.
Suppe mit Butter:Noderln.
Rindfleifdy ©pinat, weifle Ritben
unb Gurfen-Salat,
Stalbsriiden, Salat unb Eompot,
Diabloting. Deffert.

Nubel-Suppe,

Polelgunge mit GrbfenBurse.

Edmeinsbraten, Rartoffel
Eompot.

Crémefdnitten. Deffert.

unb

| 4,
15}utd}g:ﬂric§eu: Reis-Buppe,

Stalbs Magout mit Semifen.

Bemabraten mit Cumberland-Sauee
und Eompot,

Dafelnuis-Ruden, Deffert.

b,
Suppe mit Hirn=Pubbing.
Sdyweins=Roulaben mit fren,
Lendenbraten mit Wirfing, Kactoffel-
Purée und Pfeffer-Gurten.
Sago:Rudjen mit Rivjd-Sauce.
Deffert.

6§

Durdygeftrichene Yeber:Suppe.

Rinbfleifd, gemiftes Gemiife unbd
Sarbellen:Sace.

Brathiihner, Salat unb Sompot.




Hnanas-@efrorned unb Biicerei,
Deflext.
()

Suppe mit Griegnoderin.

Mayonnaife von Hummer ober Bar-
nellen,

Moaftbeef, Koflriiben und griine
Fybien.

Ghocolate:Pudding. Deffect.

H.
Tineftea.
Diifner-Goteletten, Sauceztomate.
Dammelviiden gebraten, Preifelbecren
und Salat.
Pudding=Créme. Defjert.

d.
Suppe mit Milzideiben.
Stalbatopf auf Sdildfroten-Aet,
Nefbraten, Salot und Compot.
Mannbemer Wpfel-Kudyen.
Teffert.

10,

Cuppe mit Semmelfrapfen.

Sarbinen unb Sandwidyes.

Ehampignons=Braten mit Rudeln unb
Sproffentohl

Defen-Rudjen mit Fritdyten,

Deffert.

11,
Hibnec-Suppe.
Hindfleifh mit gemifdhten Gemitfen
unt. Gurlen-Salat.
Brathilhner, Salat und Bompoat.
Gebbeer: unb Banille - Gefrornes,
Biiderer. Deffert.

12.
Ulmergerft-Suppe.
Galider Thunfiid) mit Mived:Pictres.
Edweins - Earrée, Rartoffel und
Sauerfraut,
WMandel: Pudbing. Deffert.
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13,
Sommer-Suppe.
gorellen blaw, Rartoffel unb Butter,
Dommelriiden gebraten, Salat und
Eompot.
Ringer Torte. Defert.

14,
Heifdpurbe-Suppe.
Sdhinfen mit Erblen-Purse,
Sans, gediinitetes Kraut und CEompat.
Lopfen=Strubel. Deffert.

15
Suppe mit Hirnjdyeiben.
Sediinjtetes Lammfleifd mit Pavabies-
dpfeln unbd Kartoffeln.
Roaftbeef, griine Bohunen, aebadene
Ravtoffel - Sceiben wund  Peeifel-
beeren.

Wevaner Torte. Defjert.

16,
Jdger-=Suppe
Satierfleif mit Sauertraut.
Rebbraten, Salat und Compot.
Butterteig-Rudpen mit Kirjhen.
Deffert.

17.
Falide Sdyilblriten-Suppe.
Hollinber:Braten mit gelben Riiben
unbh Rurtnﬁzh@rnqutttm.
Ghefiillier Snbion mit Salal und
Enmpﬂt.
Gefrorne Erme nad Tieing Piickler,
Baderei. Deffert.

18.
Duvdaeitvidene Leifbrot-Suppe.
Wildidreins - Coteletten mit Blaus
fraut,
Sefpidter Ralbsidlegel mit Salat
und  Eompot.
Sader-Lorte. Defjert.
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19. 25,
Suppe mit @ﬁeﬁ:iﬁuhbing. Guppe mit Tiroley fnibel.
Dedt= Sehnitten auf bem Rofi ge- Eebiimpfter Yadya.
braten, Sardellen-Gayee. | Dammelriiden auf  Bildpres - Myt
Foaftbeef , foblritben , Rartoffel: | Sapay und Eompot,
fdhmarn, vothe Miiben, fé’gnmmt:simnﬁeln. Deffert.
Eruumrﬂiﬂ@ﬁmﬁm mit Ririd)faft.
Deffert 26.
.ﬁatﬁnh@uppz,
20. Rindfleifdy it gemifdien Semiifen
@pargcl’:%uppe unb E:ﬁnitﬂnur{;:@num ;

Ulte gediinjtete Dithner mit Reia. Sebratene {Ecbucraii[:mr_, Salat unp
{Etmﬁﬁruttn, @mﬁrﬁt&t: unt Salat, Gompot.

Winvbeutel mit Sdylagrapm. Deffert, Sefrornes, gemifdhte Torte,

Deffert.
21.
Subpe mit Martnoderly,
Rindileifdh) mis gemifdten Gemitfen
und Effig:fren,

ar.
BWurgel-Supye,
Eingemadites Ralbflei{dy quf tirpler
Art unb Euttertcigzﬁ‘rnpﬁn.
Enten, Salat unp Eompot, : =
Wln_nbr{:@u!;e, Biidercien pher Torte. 'EE‘T; ﬂ:::n?meﬁ acbraten, Galat up
Beffert. Manbel-Torte, Defiert,
232,
Durdigeitrichene Mily-Suppe.
aporiaife pon Kalbsnufs.
Sedimpfter Dirfdfdlegel mit Rubeln

28,
Supbe mit Oriesnoderin,
Dammel - Coteletten mit  gritnen
Boljnen,

und Preifelbeeren Raifee-Shenel.
. : gel, Salat und Gompot,
Eﬁfumﬂ?uhhmg. Deffert. iBunic@:E[?rubzI. Deffert.
23. 29,
Ez&tmiﬂ:@uppe. Suppe mit gebacenen Sdjwdmmen,
Srebfe. Dithner-Ragout,

Finbabraten nady il}nf[ﬁ?, Eﬂi}-ﬁng. Sdweinariiden am Spief gebraten,
. eifie Riben unp Wired-Pidles. Sauerfraut unh Rartoffel.

ﬂpfﬂ:ﬁud;en. Deffert. ﬁupf:n:.ﬁudjen. Teffert,
24, 30,
Legierte Reia-Suppe, Durdgeftridyene Dirn-Guppe,
l:é!:idj:ruungmr Yamma-Gotelotten mit @ur{:tﬁsﬁrﬂqu:mn mi!ﬂ&ntuhieiﬁpfﬂ:
Reers. Sauce.

Rungenbraten g ©pief gebraten Roaftheef, qriine Erbien, Blumentopi
mit Blumentohl yng Rartoffeln |  ymp toihe Ritben.
auf frangsfifhe g, Ghefrorne Banille: Erdme mis Biderei,
Raffee-Créme, Deffert. Deffert,
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f) Mittagsmalhle einfadgfer FHri.

1.

Suppe mit Zeber-Rnibel und Sauer:
fraut.

Peindfleifdy, Wirfing, Kartoffel-Purbe
und Ednittland)-Sauce.

Amwetjchten-Strubel.

2.

Segierte Gries-Suppe.
Fafan mit Sauerleaut.
Eivoler Bouern=Krapfen.

4

Fumford'ide Suppe,

Jiiger-Paftete mit Pfeffer-Sauce.

@ebadene  Jwetfchlen oder Hpfel-
rimge.

4.

Durdgeitridene Milz-Suppe.

Hammelbraten mit Kavtoffel = Ero:
quetten. unb Salat,

Reiz-Puddbing mit Kirfden.

b.
Suppe mit Fribatten.
Rinbfletih mit Roflriben,
und Surfen-Salat.
Butierteig-Bigen.

Sinfen

6.
Suppe mit Krduter und  Bidcuit-
Sdydber].
Sdiweinsbraten mit Kartoffeln und
Sauerfraut.
(Sebadener Wildyreid

T
Fleijdpurée-Suppe.
Gefitllte Gansd mit gebimftetem Kraut
und Preifelbeeren.
Mujs-Lorte.
@ firein, Tiroler Ride.

B.

Suppe mit Tivoler Kndbel,

Taniecter Brufttern mit Erbfen 1
rothen Piiben.

Topfen=fKuden.

a.

Stalienijde Suppe.

Bejpidte Kalbsdbrujt mit Reid
gemifdtem Salat.

TWefpen Mefter.

10.

Geberreid:Suppe,

ebadene alte Hithner mit gemifd
Salat unb Eompot,

Prot=Ludding.

11.

|f§:‘auppt mit Sdlid:fKrapfen.
Rindfleifd mit farciectem Hobl, |

tofiel=Purde und Pily-Sauce,
Rirjd:-Ruden.

12.
DurdgefiriGene Erbfen-Buppe.
Fingemadted Hiridileifd mit B
L teig-Rrapfen.
Hpfel-=Soufflé.

13,

Somtner-Suppe.

- Roajtbeef mit gebadenen Gurfen
Starioffeln.

Ehocolate-Kod),

14,

Sogo-Suppe.
PBanierte Kalbs:-Eoteletten mit &
fen:=Teis unb gemifdhiem S
| Grangdfijder Gugelhupf mit €
25
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15,
Suppe mit Butter-Toderln,
Rindfleifd), Juder - Crbfen, roeife
_ Ritben und Jwichel-Sauce.
pfel-Strubel.

16,
Turdgefiridene Kartoffel-Suppe.
Pammel-Ragout mit Polenta.
Raffee-Auflani mit Sauce.

17.
Suppe mit Leber:Noderin.
Sdiweind - Braten mit Sawerfraut
und RKarfoffeln.
Raftanten=-Veignets.

18,

Hleijdpurée-Suppe.
Bebratener Jnbdbion mut Salat unbd
Eompot.

Bigeuit-Torte, Rahmidoum mit Erd-
beeven,
19.
Reiz-Suppe mit Erbien (Rifibifi).
Tindfleridy, Bouillon-FRartoffel, weife
Bohnen und Rettige.
Hefen-Waffeln.

20,
Suppe mit Tivoler Kndbeln.
Hadis-Eroquetten mit Sauce:tomate.
Tubel:Kuden.

21.
Griinfern:Suppe.
Stalba:Fricanbeau mitReid und Salat,
Polfteeqpfl.

22,
Suppe mit Hirnjdnitten.
| Tindfleifd), qelbe Ritben, Mordyeln

| unb Gffig:Sren.

Stadyelbeer: Rudjen.

23,

Durdpgeitridiene Semiije:Suppe.

Anaimer = Praten, Blaukraut
Sartoffel-Noderin,

®ebadene SdHwimme mit Erdme
mefilt,

unb

24,

Hiibner-Suppe.
efiillte Entenr, Meid und Eompot,
Saffee-Torte.

26.

Suppe mil Gries-Moderin.

Rinbfleifdy, Erbfen - Purde und un:
govifdjes Sauerfraut

Branb-Strauben mit Johannisheer:
(helée.

26.

Blumentohl-Suppe.

@efitllte Stalb2bruft mit gemifdyiem
Salat.

Rafhm:RKody.

aT.

Durdgeftridene Semmel-Suppe.
WMarinierter Sungenbraten, Kaftanien:

Purbe und Weiktrout,
TMohn=fipfel.

g) Fapen-FHittagsmalkle.

i
Faften-Rnobel-Suppe.
Widen blaw, mit gerlaffency Butter
und Factoffeln.

Omelette mit feinen frdutern.
Ghebadene Frofd) - Sdentel mit ge-
bilnjteten Pilzen.



Siangen» Epavgel mit Holimdijder
Sauce.

Wal am Spieg gebraten mit ges
mijdjtem Salat.

Hajelnufd-Auflanf.

Gefrornes, gemifdite Torte.

Deffert.

2.

Sefiofene Fijd-Suppe.

Paftetden mit Scdneden.

Frorellen mit Kortoffeln und Butter,

Blumentohl-Bratin.

Bebratener Hed)t mit Salat unb
Rubeln.

Tanbel-Lubdbing.

Grobeer-Gréme, Baderei.

Drefjert.

3.

Meis-Suppe.

Hummer-Wayonnaife,

Stembutte gefodt mit Sauce-Eumber=
lanb.
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Macaroni = Gratin  (ohne  Fleild:
Einlagen) mit gebratenen Sdmeden
gorniect

®ebadene Rorbfen mit gemifdtem
Sqlat.

| Werdfel-Kuden (warm).

fife.

Sefrorned und Bidevei. Deffert.

4,

Parabiedipiel-Suppe.

Wuftern.

Padig=Forellen mil gerlajfener Butter
und Kartoffeln,

Oimelette mit Spinat ober Erbien.

Fijd - Groquetten mit Sumberland-
Saurce.

Rartofjelfod.

Sebratener Sigr mut Salat
Reis,

Bhocolate=Fubbing.

efrorned unb Baderei.  Deffect.

urb

h) Einfardie Mittansmalle.

1.
Grbien-Suppe.
@ebadene Sdueden  mit
fraut.
Ghedampiter Fabeljau mit Kartoffel-
Turde.

Tivoler Strauben mit Ehateau,

Eauer:

2

RKovtoffel-Suppe,
Dimelette mit Ehampions.

Giebadene@eezungen mit Remoulaben:
Sance.

Apfel-Sirubel.
3.

Tein-Suppe mit Sago.
Mrebie.

Hebratener  Rarpfen, Salat unbd
Rartoffel-Croquetten.

PWeinfdimitten.

4.

Faften-Reduter-Suppe.

Gingemahte Sdneden mit Butter-
teig=frapfen.

Sieinbutte auf italienijhe Wrr mit
gemifdhten Gemiifen und Nudeln.

Freid=Fuden.

b.

Faften = Enidel - Suppe mit Sauer:
fraut.

Seegungen it Paprite-Sauce und
Rortoffel-Purde.

Topfen=ftod,

25
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6.

Tajten-TBurzel-zEuppe mit Fridatten.
Seftiivgter Meis mit Eﬂ@
Ehocolate-Strubel.

T.
Sdineden=-Suppe.
Stodfijh auf tiveler Aut.
Rofen:fiidel.

8.
Troid:-Suppe.
Gefitllter Rarpfen mit Reis.
Hajdings=frapfen.

9.

Suppe mit Sartoffel-fndbel.
Fricafiée von Fijd) mit podhierten Giern.
Pfirfich-Rudyen.

i) Mabjtehend folgen nod

10,

Berdftete Brot-Guppe.

Bebadener Stodfijd mit Kartofjeln
unt Sauerfraut.

Sdyeiterhaufen.

11.

Bohnen-Suppe.
Bloutvaut mit Fijd=Eoteletten
Reis-Budbing mit Chocolate.

13,

Stalienifde Gerflen-Supype.

Aal auf biivgerliche Wrt mit Bes
mitjen unb Fartoffeln.

Dampf-Rubdeln,

einige feine FEbendmalhl-

geifen. MWenn bei grifern Abendmablyeiten Suppe gegeben wird,
jo ferviert man biefelbe in Tafjen.

Durdgeitrichene Reis-Suppe.

@efulzted Kalbfleild.

Toularben mit Eebjen.

Rehriiden gebraten, Salat unb Apri=
Eojen=Eompot.

Ehocolare-Soufflé.

Erbbeer=-Créme, Bacdevet.

Bouillon,

Hovellen blau, Butter und Kartoffel.

Mefpidte Falbs-Mildner.

Salmid von Rebhilfner.

Gebratene Poularben mit Salat.

Tpritofen-Soufflé.

Erbbecr-Sulze, Staniber] mit Rahm-
Sejaum,

Durdgeftridene Weifbrot-Suppe.
Hedtidnitten auf dem Rofte gebraten.
Hafen=Steald mit feinem Ragout.

Gefulzter Auer- ober Birthahu.
Gebratene Hithner unb Salat.
Tutti=Frutti=Ereme. Baderei.

Ulmergerfil-Gupype.
Nbgefodter Ladd mit Krebjen gar=
niert unb Sauce: Hollanbaife.

Sdyinten, qepolelte ober gevduderte
Dibfen - Bunge mit  Kren und
Ajpic.

GHacterte Salbd=Eoteletten mit feinen
(demiifen garniert.

MMoyonnaife von DHilhnern,

Glebratene Mebhiihner mit Salat,

®efulyte Frudi=Tovte, Sdlag-Ralhm
mit EQocolate, Biderei.

Douillon mii podievien Fiern.

Sanyer Fifd mit Maponnaife.

Sdyinten, Poteljunge ntit Kren und
Butterbritden (Sanbwided ) garn.



Ralte Heh-Paftete mit Afpic,
Raltes Dilhner-Fricafjée.
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@ebratener  Divjdriiden  mit
mifdhtem Salat und Gompot,
Hafelnuis=Grime. Baderei.

ge=

k) Gewifnlicie Rbenielen.

1

Ralte Platte mit Wfpic und Kyen,
Mindé-Goullafd) mit Nubdeln.

2

Stalbs:Tievenbraten wmit Kartoffeln
und Salat. '
Saljburger-Noderin.

3.
Paprita-Hilhner mit Reis.
Tivoler Dmeletten.

t,

Leberourft mit Sauerfraut.
®efitllte Kalbabruft mit Salat und
Hroetidfen:Eompot.

B.
Dafen=Lajtete mir Afpic.
Drangen=Uuflauf mit Frudifajt,

6.
Panierte Sdmikl mit  gemifdtem
Ealat und Eompot.
Butter und RKilfe.

-
i

Sdjinten=Flederin.
Rumpiteatds mit Sartoffeln.

B

(efiillter Ralbsfdlegel mut Reis.
Yipfelmitcitdien.

9

Salte Dlatte mit Wfpic und Kren.
Irish-Stew,

10.
Ungarifhe Roftbraten mit Kartoffeln.
®ried=Nuflauf.

11,
Bratwiivfte mit Kartofjel-Turée.

| Sammbraten mit gemifditem Salat.

12,
RKaifer-Scnikl mit gebiinfteten Kor=
toffeln.
Rafm=RKody it Frudptiaft.

18;
Macavoni-Gratin.
Sarbelien-Rojtbraten mit gerifieten

Havtoffeln.

14,

Dadis mit Spiegeleiern.
Salbdbraien mit Savtoifel-Salat.

15.

falte Platte mit Wpic und Kren.
DOmelette mit feinen RKvdutern.

16,
Eebampfter Hiridyidlegel mit Nudeln
und Effig: Swetjdlen.
Butter und Kiife.

17.

Roftbraten auj bem Mojt gebraten
mit Earbellen - Sauce und ge:
badenen Rartoffeln.

Sries-Sdmarn,

18.
Ralbs-Goullajdy mit Toderin.
Manbel-Soch mit Frudifaft.
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19,

Heriuderte Pratolicite mit Fren,
Rafhm-Sdnisl mit Kartoffel-Knibdel.

20,
Sdyinfen mit Spiegeleiern (warm).
Gems-Magout mit Polentn.

21.

Breeffteats mit Hinberniffen.
Sago-Nuflouf mit Frudifajt.

22,

Macaroni-Timbale.
~uben=Braten mit gemifdtem Salat.

28

falte Platte mit Kren und Hipic,
Butter und ganzen Kartofieln.
Riihreier.

2¢,
Natur=-Scnitl mit gerditeten Far-
toffeln.
Mubel-Noulaben.

26,
WRifotta.
Halba:Nievenbraten mit Salat unb
Eompot,

26.

Jmitierte  @ansleber - Paftete  mit
Hinic,

Eftechazp-Moftbraten.

27.

| tte Hihner gebiinftet mit Sor-
| bellen.

Sehadte Sdweins - Coteletten  mit
Salat unb Compot.

28.

®efiillter Dafe mit Macaroni.
Semmel-Sdymarn.

28,

Salte Platte mit Afpic und Kren.
Kalbd-BVeufdel mit Polenta.

30,

Blutwiicfre Sauerlraut
Fartoffeln.
Gefitllte Tauben mit Salat und

Apfel-Gompot.

mit und

81.
Liroler Coteletten mit Schinfen-Neis
und Bohnen-Salat,
Banille-Auflonf mit Frudtfajt.




Sekldrungen der in der Kiide gebraudyfen
Ausdriidie.

pUngeben” nennt man bas leidte Unbraten Ded Fleifdhes 1.

o Braife” : Siehe trodene Braife ober Wurzelmwerf, Braife ift
aud) bie Benennung fitr bie Wurzelbriife, in der man mandmal
grofe, weniger feine Fijde fodht. Ehwas & la braise toden ijt
gleidbebeutend mit bimpfen, wie man 3. B. bie Rindsbraten be-
banvelt, oo ber Boben einer gut verfdlickbaren Wanne oder Eafje-
role mit Wurgelwert und Feit belegt wird und naddem das Fleijd
eliwas angegangen, mit jo viel Wafjer aufgegoffen wird, bajs das
Fleiid bis fber bie Hilite bavon bededt ift, und dann dad Fleijd
gut veridlofien meidy gebampft wird.

v Blandieren” nennt man 3. B., wenn man Gemibife, Mildner 1.
in fodenbed Wafjer gibt und barin cinigemale auffoden 14j8t, ohne
bagjelbe weid) werben zu lafjen.

pEarrée” 1t Die Wegeidnung fiir den der Linge nad auns-
einanber gefpaltenen Miden vom Kalh, Shwein 1.

«Eroutons” nennt man diinne, sierlidh audgejdnittene Scheiben
oder Figuren aud feinem WeiRbrot, wie Sterne 2., bie man ausd
pem Sdmalze gebaden bat.

«Eroquetten” ift dic Benennung fiir jGwad fingerlange, bide
TWitejtdhen, aud Fleijdiiberreften, Rartoffeln ¢, bereitet, die man in
@i und Brifeln gewendet und aus dem Sdmalze gebaden Hat.

«E3calopes” find ditnne, mbglidft rund jugejdinittene Fleijd-
jdeiben rom Ralb, MWild ober aud) Gefliige], wosu meiftens ber
Miden vom Reh, Hirjd), Hajen 1c. vermwendet wird. Die runden
Sdjeiben werben gebraten und im Hrange o angerichtet, bajs eine
Sdpeibe die anbeve jur Hilite bebectt und mit einer pifanten Sauce
in ber Miitte ju Eijdh) gegeben.

pyarvce” bebeutet Fiille, die hauptiddlih aus rohem, gehadtem
Fleiidie mit verjdhiedenen anderen Jutbaten vermijt befleft. Aus
force formt man audy fleine NRoder], die man ju Ragoutd . ver=
wenpet.

proilet” ift bie franidfijdie Benennung flr unfern beutjchen
Lungen= obder Memdenbraten; aud) nennt man die abgeldsten Brufi-
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fletjd)-Stiide vom @efliigel Filet, jowie aud) mande Siden-Chefs
bie aus ben Girdten geldsten Fijdjtide jo Benenmen.

poammieren” beigt das Abfengen ber Fevern und Haare beim
Geflitgel mit Spiritus.

ySalantine” ift nidid anbered ald irgend ein belichiged Ge-
flitgel : Poulard, Inbian 2¢., weldem man alle Fnoden ausgeldst
bat, mit Favee gefilllt, bann getodt und meiftens talt ju Tijd) ge-
geben wirb.

+Dlace”. Unter Ddiefer BVenennung verfteht man bauptjddlic
Tleijd:-Glace ober Tajden-Bouillun, ferner Juderglajur yum iiber:
jichen ber Ruden . unbd endlid Sefrorenes.

«®lacieren” ober Gllafieren Beifit beliebige Fleijdhitiicte mit auf-
geldgter Tajden-Bouillon oder aud) Braten [o lange mit der eigenen,
bid eingefodten Sauce iibergiefien, bid fid) berfelbe glangend braun
gefarbt bat; Tovten 2. mit Juderglajur itberjichen.

#Orillieren”. Darunter verjteht man etwas auf bem Rojte
riften, Braten,

pHadyis” bebeutet ,Gefadicd”,

siud ober J0Y: Saft, Brithe.

yRegieren” heifit jo viel wie abziehen, Suppen ober Saucen
mit Eigelb, dag man mit etwas Mild oder Eitronenjaft abgefprubdelt
bat, Binben, -

pliaifon® ift mit Wildy over Citronenjaft abgejprubelted Gigelh.

o Blafond” nennt man flade Pannen, dhnlid den Omeletten-
Biamnen,

pRagout” : Mijdgeridyt aus in Stitde gefdnitienem Hilhner-,
TWild=, Hammelfleijd) :c., Krebsjdmveifden, Ehampignons . in einer
pitanten Sauce.

¢ Salmid” ift ein feined Magout, dad audjdlieklid von Wild-
aeflilgel Bereitet mwid. .

o Sautieren” : Ditnne Fleifdjdeiben, Leber ¢, briit man nur
jo lange auf beiben Seiten, bid biejelben -von aufen fieif, jedod
inwendig nod) weid und jojiig find, wad vajd gefdehen mujs.

Allgemeine Bemerfiungen.

1. Weber das Braten.

Wm einen guten PBraten ju bBereiten, mujs man fich vor "ulfm
Dingen Fuerft cin gutes Stid Fletid) von eimem gut gemdjteten
Shiere verjdaffen. Bon einem Kalbe, bad ju jung ober nur grofe
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fnoden und wenig Fleifd Bat, von einem Hammel, dev im Sommer
mehr Sdnee ald Gras gefefen hat und dazu nod) vor erft einigen
Gtunben gejdladitet wurbe, fann man feinen guten, mitvhen Braten
ermarten. Das Fleijd joll nidht ju frijd fein, D g, Salbfletid joll
wenigftend einen Tag, Hammel 2 Tage und Rindfleij 2—3 Toge
nady dem GSdladten vermwenbel werder, Eine Hauptbedingung, um
eimen jd@madbaften Braten herzuftellen, ift aud) bas Bratrohr. Das-
felbe mujs jebr heip jemn, bamit fid) dad Fletidy vaid brduni und
eine biimne Srufte befommt, woburd bad Entweiden bis Sajtesd
perhindert wird. Jft nun ver Braten auf der untern Seite braun,
jo wenbet man denjelben um, jedod) barf man nie mit einer Gabel
Gineinftedyen, jei e8 ein Stitd Braten (Beejjteats, Cotelettes 1. ), denn
baburch flieht der Sajt aud und bad Fletjd wud troden und bart.
Fermer mujé ber Braten, fei ed nun @efliigel ober was immer fiir
ein Fleijdftie, fleihig mit dem cigenen Eafte begojfen werden; aber
erft dann, wenn fid) der Braten gu brdaunen beginnt, und darj erjt
dann Suppe ober Wafjer aujgegofien werden, wenn ber eigene
Sajt eingefodht iff und ber Fonb zu braun werden wiirde, bevor
ver Rraten fertig ift. Hat fid derjelbe von allen Getten din ge-
priunt, jo Graudt man fein jo ftarfes Feuer mebr i unterbalten
(e6 miljste mur jein, bdajs bie Jeit brdngt), Demn jonjt fonnte es
gejdpeben, bajs das Fleijd aufen perbrannt und imwenbig Halbrob
auf ben Tijdy fommt. Ueberhaupt foll man mit Der Jeit vedmen,
vais man den Braten jur vedien Jeit fertig bat, nicht au jpdt,
aber auch nidit eine Stunbe ober nod mebr frith ; langes Stehen
perbirbt Den beften Braten.

Selbjt wenn nun ber Braten gut gelungen ift, jo tommi nod
fer viel auf bas Unvidhten besfelbenn an. Tidt felten mweif bie
fodin und audy oft die Haudfrau nidt, bafs bas [leijd fo ge-
idnitten werden jofl, bajs bie Fdben abgejdnitien werben jollen,
wie man 3 B. einen Streifen von emem Stiite Tud) abjdneidet.
i unbeholfen fieht 8 aus, wenn man ein Stid Fleijd vor-
gefet befommt, an bem man die fingerlangen Tdven jdflen Ednmte.

Hat man nur einen Fleinen Rraten i bereiten, obev Inodiges
Sleijdy, wie 3. B. Lalbs= odex Hammelbrujt, jo brdt man denjelben
auf bem Herde. Die Butter l&igt man gut wavm werben, bevor
man bas Fleild Hineingibt und gieht erft dann etwas Tiatjer auj,
wenn fich das Fleijd jdbn gebriunt bat. Wan barf nie zu jtarfes
Feuer haben und aud) nie ju viel Suppe ober Wafjer auf einmal
aufgiefen, jonjt erfdlt man einen Braten, der in Gejdmad und
Farbe mebr gefodjtem als gebratenem Fleijde gleidt.
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2. Yeber das Badken in Brhmalz.

Diegu gebiirt guted Rindidhimaly ober dod reines ESdmocinfett,
bas man nidt gu fparfam in die Pfanne geben darf.

Das Sdymaly oder Fett mujs man ordentlid erhiben, Bevor
Dad Fleijd, Fijd ober Srapfen aa. eingelegt mwerben, benn nur ba-
burd) erhalt man ein ujperiges Sdmil, Hirn w. Selbftverftindlidh
mufd man bann, wenn bad Fleijh 2¢. fih [hin qebrdunt Hat, die
Pfanne etwas vom Feuer weqiichen, damit bas Sebadene gar wirh,
ofne Bevbrennen der Aufenjeite.

it bas Sdymaly ober Fett nidt genitgend erbit, jo ziehi dad:
Jelbe gu viel in bas Fleiid, Mcehlipeifen 2c. und die Speijen werden
infolge deffen fett, meich und Blajs; aud barf man mnie u viel
Stide auf einmal cinlegen, damit fih biefelben bemwegen Ednnen
unb nidt etwa gar auf aufeinander ju Tiegen Yfommen. Wie idon
bemerft, barf man beim Baden mit Fert und ShHmaly nid u
jparfam jein, fonmbern die Srapfen 1. mitffen barin  jdwimmen
fonnen. Dad {ibrig gebliebene Fett feibt man durd ein Sieb in
eimen Topf, in bem fih etwas beifed Waffer befindet. Auf biefe
Weife fondert fidh alled Wnreine won dem frette ab und dasdjelbe
it nody gut ju vermenbden.

3. Meber das Backen im Rohr.

Die Robre darf weber gu heify, nod su Hhl jein und e3 ift
jdwer, bie vidtige Hive angugeben, da man bie Ofenhive nidt
mit dem Thermometer miidt. Sedbod eine nur balbwegsd prattijde,
benfende Rddin mufd und wird den Unterjdicd 3wifdent ,bei guter
— ober miftlever Hise — ober filfl gebaden”, wie died bei allen
Jtecepten angegeben ift, wohl Herausfinden. Mur mufs i bad Eine
nod) bemerten, ndmlich: daid man bie MRobre, jhon bevor ber fudien 2.
cingeftelll wird, su Beizen Hat und nidht erft allmihlid.

Selbftoerfidndlid fann man aud gu ftarf beizen und bas ift
chenfo jdlecht, wie ju wenig. Um u crfennen, o6 eine Tovte i,
ausgebaden ift, ftidgt man in ber Wiitte mit einer bicten Nabel ober
nod) Beffer mit einem Ddiinmen, glatten Hiliden Hinunter: Bleibt
efwas von ber Mafje hingen, fo ift die Torte nidht ausqebacen.
gerner joll ber Sudpen 2. unverviidt fiepen bleiben, bis bderjelbe
audgebaden ifl, denn durd) dag Hin- und Perriitteln und Sejichen
werden Tovten unbd Ludjen und gany belonders ®ermipeifen feft
und fpedig. &8 fann ja jein, bajd die Mbhre nidyt auf beiben Seiten
gleich beif ift unb Bei der Thitre viel mweniger Beifp ald in ber
Witte oder auf der entgegengejesten Seite, Sn biejem Falle fewt
man bie Tervtenform ndfer gegen bie Mitte und bebedt bei au
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ftarfer Ofenbise, im Falle die Tovte au braun wiirde, 08 fte voll-
ftinbiq audqebaden ift, diejelbe mit boppelten weigen Papier, jevod)
erft Dann, wenn bie Torie jdon Farbe hat. DHat man jedod ein
langes Badbled mit Heinen Bfidereien, das bie ganze Ribhre ein-
nimmt, jo fann man ein joldies Bled) jdhon ummwenden. Ju ver:
meiben it bad oftmalige Deffnen ber Ofenthiive, wad bejonbders bei
allenn Auflaufen und Butierteig jebr nadtheilig ijt. WVian mujs und
Fann ja nadfefen, jebod) man merft jdon aus dem Gerude, wie
weit bad Badwert ift; wie lange dasfelbe beildufig braudt, mufs
man bodh aud balbwegs berechnen Einnen. Ueberfaupt, wenn man
die Mbhre aufmadt, mujs biefe rafd) wieber gejdlofien mwerben,
bamit die Hike nidt entweiden fann. Bevor man die Torte ober
fuden aud der Form nimmt, (68t man diefelbe auf allen Seiten
mit einem Deffer (08 unb ftivzt Ddiefelbe langiam auf ein Sied
aum Auskiblen, roodburd) diefelbe luftiger bleibt, weil ber Tunyt leidyter
entflieht.

eber Sparfambeif, Reinlidikeif und Ordnung.

Sparfambeit, wird fifh mande Hausfrau denfen, braude id
nidt au lernen und Befonderd nidht von eiver Gafthausdtddin, benn
ipaven tann idh obnebies.”

®ewii3 gibt o8 jefir viele Hausfrauen undb Kodinnen, die eine
ftaunengmwerte Sparfamieit iiben; icbod) e8 gibt aucdh jolde, die
jpaten mwollen und jogar aud mandmal jebr Inaujerig find —
jebod) fie fparen nicht am vedyen Orte, dafer unverniinjtig. Wande
bentt fih Bei Bereitung cines Sudens @ Ob id jiait 6 Gler
4 nefme, ober ftait 100 gr Buiter um 20 gr weniger, barauf
fommt ¢3 widht an. Ober audy beim Emfoden der Friidte, da wird
Jebr haufig ver Suder gefpart; wad ift bie Folge davon? Der
fuden lGujt nidt qehbrig auj, dad Eompot verdivbt und man mujd
badielbe iiberfochen und mehr Juder dagu vermwenden, ald man bas
ecjtemal gebraudyt BHitte unb bat jomit nod) die doppelte Nrbeit,
pber man mujd bas Gompot, twenn man basfelbe in Furser Jeil
nidit gang wegwerfen will, rvajd vergefren, woran man jonft das
halbe Stabr gezebrt bitte.

Dingegen wic vieled fdnnte oft an Fleijd erfpart iwerben.
Pald bletbt dba cin Stiidden ibrig, bald dort, bod niemand will
aufgewdrmees Fleifd efjen, weil e8 aufgervdrmt jdymedt. Hingegen
witrde man aus ben verfdiedenen Ueberreften: DHadis, Eroguetten,
Gebftl ober eine Fleijh-Purte-Suppe bereiten, o bitte man aud)
aud ben Ueberreften cine wohljdmedende Wablzeit erhalien. Ferner,
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was [&jét fi an Fett erjparen, wenn man bad WUbfdbpfen der
Suppe und Saucen nidt Vergiist, die dadurd) an Svaft nichts ver-
liert, fonbern in Gegentheile an Sdmadbaftigeit gewinne: benn
Fett auf der Guppe jhmedt' wie Talg. Mit ABjdbPF-Fett von
Guppen und Braten fann man in einem grbferen Paushalte faft
ausreiden jum SKoden jammtlider ®emilfe. Sehr oft wird aud
ohne BVerjland gefodit, viel ju wiel, bejonbers Gemilje; was fann
man 3. B. muit {ibrig gebliebenem Kopflalat anbers anfangen, als
weq ju werfen, und e8 gibt Pein Gemite, bad burd aufmwirmen
nidt den TWohlgejmad verliert und infolge deffen wird e weg-
gegeben ober verfditttet.

Ferner wird beim Ginfaufen aud oft unverniinftig gefpart,
inbem bie Hausdfrau ober Stbdin billiges Fleijd, das beifgt joldyes,
pag wielleicht wmn 2—4 Kreuger per filogramm billiger 1jt, als von
einem gut gemdfteten Rinbde ober Odjen, daffir aber, wenn es ge-
fodit ift, ftait aufyugeben im Topfe ausfieht, als vb basjelbe mittler-
wetle die Shwindjudt Befommen bitte, fo bdafs man jdlieRlich nur
mehr grofie nadte Snoden bat, bie man mit Mithe von dem Barten
Fleijdie loslbfen Fann, an bem man fid nicht jatteffen famu, mweil
bie Bdbne nidit jharf genug finbd.

Beim Einfaufe von Gemilje ift e8 basdjelbe: Da wirh gemakelt
und gejdadert und von einer Berfiuferin yur anbern aemanbert ;
ba wird oft fein Unterjdicd bevausgefunben in der Ware, jondern
ba Beipt e8: ,ftatt Der gmwei jbnen Salattdpfe fir 10 freuger,
taufe id) leber drei jdhledhtere, bie foften auch midht mebr”, Somm
8 aber and ‘PBusen ju Hauje, jo haben brei minderwertige Salat-
fOpfe mebr jdhledite Bldtter, als gwei fefte um Denfelben Preis. Das
find nur jmwei Beijpiele von ey vielen, bie id) anfithren Fonmnte,
Mit der Sparjambeit nabe vermandt Jind Orbrung und Reinlidleit,
bie in feiner Siide fehlen varf. Wie viel geht durd Unordnung,
3 B. an Gejdirr und efsbaren Saden jugrunde. Wenn ber Riiden-
jdrant niemals ovbentlid aufger@umt ift und Mofinen, Nubeln und
Reid . durdbeinander liegt, weldhe Sochin fortiert alles, phne einen
guien Theil wegsumwerfen? MWie viel Sttt geft burd) Unovdnung
verloren? Bald tann man ein Sieh pber eine gorm nicgt finben ;
Bald fat man Beim Ginfaufen bies ober jenes vergeffen und mujs
einen Gang maden, ben man fid Bitte erjpaven Eonmen unbd ver-
liert fo bie Eoftbare Jeit, bie man jo nothwenbdig gebraudst Bitte,
unb ftatt bajs nun mit boppelter Gejdmwindigleit gearbeitet wird,
verlieven nur jo viele K8Ginnen den §topf, laufen finnlos herum
und werden jllieglih nidht jur rediten Jeit fertig und die Speijen
find nidit jelten verdorben.

Jnfolge defjen: o Lhue alled gur redyen Jeit und jdhiebe nicht
auf movgen, dad du heute tammit Beforgen” joll der Grundias der
Rbdjin jein, nad) dem fie Hanbelt,
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Wie fieht e8 in eciner Riide aus, wo Orbnung und Reinlich-
feit feplen! Wajdlappen, Gierjdhalen, Tipfe, Plannen, Beftede,
Schopfloffel liegen mie durdeinander gemiicfelt auf dem Derbe; ber
tufboben gleidht einer Maler-Paletle, die mit verjdicdenen Farben
bededt ift; bier erfelien die arben serivetene Stoblen, Sdmub: und
Settfleden und Spuven von verdiitietem TWaffer; die Kodin felbit
aber trligt bie Speifetarte vollends an threr Sehiirge unbd ben iibrigen
feleibungsftiiden, jo bafg ber Hervidaft und ven ®dften der Mppetit
vergehen mujs, wenn biefe an ber Fiidpe vorbeigehen.

derner liegt audy am Nnridten ber Gpeifen fehr viel. Bor
allem mufs dag Gejdirr und alle Lafelgerithe moglichft fauber jein,
pann joll man nuv qujammenpafjended Gejdive, nicht ctiva eimen
geblumten Suppentopf, Bratenjdhitffeln mit blauem Band wnd glatte,
weife Spetfeteller 2., aufammen auf ben Tifd bringen, befonders
wenn gelabene ®dfte ju Tilde fisen. Ungejdhlagenes Gejdire und
gejprungene ®ldfer laffen nidht auf Orbnungsfinn und gute Sitte
ver Hausfrau jdyliefen.

Jum Sdluffe mufd id nuwr nod) bemerfen: TWer feine Huft
und Freude jum foden Bat, joll biejed lieber Bleiben lafjen; eine
joldye febcbin taugt midyt, bdemn einer Jolden ijt e8 gany und gar
gleidgiltig, ob dad Gfjen ben Ghiften jdmedt oder nidht wund pbidon
ber Ausbrud: Ddiefes ober jemes Gevidt it mit Liebe gefodit, nidst
fo gawg logifd ift (benn zum Stoden vermwenbet man im gewdfn-
lidgen Leben orbindreres Material), fo it in den poetijdien Worten
eines alten Junggefellen, bie berfelbe in Ddas Hrembenbud) eines
(Gajtoofes gefdjricben bat, ein Sehendien LWakrheit darin;

o Blenn eine Rdin lodyt, brat’ und fehitet

Unb in ben Topf ben TWunjdy bes Dergend ritfet,
Bafd es ben @djten [dHmede und gebeihe,

Dann gibt's dem Effen exft die redyte Tethe



St Wort tifer Wagai's Srzengnifle.

Tadpdem id) mein WManujeript fdhon an ven Berleger abgegeben
Batte, lernte i » Maggi's Suppenmiirge” Boutllon-Rapfeln und
Guppen-Rollen Fermen. Objdjon idy jebr lange jumwarte, Big id der-
artige MNeubeiten vevjude und jomit immer idhon ein gewiffes Wor-
urtheil bagegen babe, iy id) biesmal aber vollauf mit biefen Proben
sufrieben gewefen, und gilt died gany befonders von ber Suppen-
niirze, bie feitdem in unjerer Siide micht fehlen barf, dag heift fic
mufd immer im Speifeidrant fteben. Sy mill nidit fagen, bajs man
mit Maggi’s Suppenmiirse allein, ohne Fleijduppe, eine qute
Suppe Geritellen fann; jedod) mie oft trifft ed in grofen unb fleinen
Wirtidaften auf, bdafs man U wenig oder fefr jdmade Bouillon
hat, und in diefern &alle leifter bie Tirge unitbertrefflide Dienijte
und id) verzidyte gerne auf iebig’s Griract ober dfnlicyes, objdon
Yiebig viel theurer Fommt. Audy die Suppen-Rollen find jebr Bequem,
PeNn man rajd) eine Suppe berflellen wil und man gar teine,
Bouillon gur Berfiigung Hat. diir Bergpartien oder quch fitr frante,
IDERN man nur fdwer frijdes Fleijd) baben fann, 4 8. 1m Sommer]
wo dadfelbe nur u Balp riedt, unb man mbdhte bod) mandyma,
eine Taffe Bouillon haben, find bie Bouillon-Kapiely jebr geeiguet
B will nidht fagen, bajs eine o frdftige” Bouillon pon frijdem
Rinbdfleiide nigh beffer fhmedt, jebod) einer bilnnen Sleifdbriige,
mwie man fie in mandem Privathauje befommt, wittbe id erjtere
entidieben vorziehen,
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Allgemeine Ueberficht.

{- Abfduirt. . Abtheilung. | 38 Nubel-Suppe.
39, Einlauf.Suppe.

L. Bon ber Fleijdbea (Bonillon), 40, E!ebcrre[ﬂ:@_ﬂbbﬂ.
2. Eparfame ﬂlrtl:[]ﬁlei dbriife ju bes | 41 ﬂqﬁﬂ-fﬁubhmg.

Teitent 42, .*I;l:mﬂl::hhmg.
3. Sevaftbriife (Consommé), 43 Dadyis-Pubdbing.
4. Rindfleifbriife (Jus), 44, Eries.- Pudding
B, TletjdeEfjeng=Girinn (Foud), 45, ﬂ!ptﬁ-&jubbiﬂg.
6. Taftyen Bouillon (Glace), 46, E‘ier-l'.;relﬁe.
7. Gleijde und FifdpGulge (Aspic)| 47. Strduter-Seydberl.

3 Dereiten, 48. Milz-Sdjeiben,
g- el ﬂ:‘#u!a gg ﬁ:?;ﬂ&r?{;m?ﬂ Semmeltrapfon

. letjdyEffeny filr Sreante. . dtr e mit Se T 5
SR Ea. 1f 51. Shraftbrithe mit Ravioten,
; b2, EdlidFrapfen.
{. - Abfdymitt, 2. Ubtheilung. 93 @ebadene Sdywimme,
&4, fFribatten,
Den den Flcijch-Suppen. a0, %ﬂ;adene Exbfen.
26, Bidquit-Schiberl,

1“ Eﬂmmf’rlglﬂ}pf. 5?_ E%@'%ﬂ?ﬂf‘gmﬁ
11. Subpe nad) Colbert. cnestray | 28 Durdgefiridiene Milz-Suppe.
12, Stalientjdye Hieaﬁ-&upheqhimesr.m, 59 ﬂﬂ;imtfdjmﬂi-@imp&

14 fieis-Suppe mit Bavadisapfel, | oo %ﬂtﬁ:ﬂﬁ?;_gﬂr;: I

15, @eftofene Meis-Suppe. 62, @Gries-Roderl-Suppe.
16. Epargel Suppe, 63, Wearl-Noderl.- Suppe.
17, 'Eiummfﬂhirﬁupm. § 64 Ueber-Noderl-Suppe,
18. Srojt-Guype mit gefiilitem Stops 65, Farce-Noderl-Suppe.
fialat. 66, Rnrtoffe-Sindbel-Suppe.
19, Saijer. Suppe. 7. Yeber-Siniibel-Suppe.
20, MWy el-Suppe. 68, Faften-Sudbel- Suppe.
21, Durdaeftriciene Echien-Suppe, 69. Tirolex Sped-Hnibel-Suppe.

EE. %urrﬁgej‘lrir&enr @zTiiicr'Eup;le.
3. Burdgeitriden: Sa at-Suppe, : :
24 Dur geﬂr': ene Semmel-Sutppe 1. Ubfdmitt. 3. Abtheilung,
20, Durdigeftcichene $tartoffel- Suppe., Don den FaflensSuppen,
6. Durdigeftcidiene Falbflei d-Suppe
27. Burdgefiridene ilbjlel|dg-Suppe. | 70 aflen-Wurze-Suppe.

28, Burdigeftcidiene irn-Supype, 71 Teig-Suppe,

2. Durdygefividene Leber-Buppe, 72, Stalientjde Werften-Suppe.
30. Jiigec-Suppe, 73. Wohnen-Suppe.

31, g::niimifd;e Supye, T4, trujten-Srduter- Euppe.

32 Hrebs-Suppe 75. tlerdfiete Pror-Suppe.

33, Diubnec Suppe, 76. Ftlc-Suppe.

34, HMumford'[de-Suppe. 7. Geftofene FHiid-Suppe.
35 Ufmergerjtl-Suppe. 78, Frojd-Suppe.

36, @rinlern-Suppe, T4, Wuftern - Suppe.

347, Sago-Supye, BO. Exbien-Suppe.
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81, rabieSipiel-Suppe,
a2 gg:tnﬁeb@iuwt.
83 Sdyneden-Suppe.
- HBein-Suppe,
85 MWein-Suppe mit Sago.
86 E'iild;l-Eum:enuf‘i{tuIﬂfﬂuuernar’r.
87 Egnqutz-Eunm.
88, Eli‘ikh-‘ilutter-ﬁuppc.
89 Boidemell- Fnsbel (Bolertta, Siibe
tiroler El‘tut{mmt-@e:'tm}.
90 Einmady Suppe.

2. Ub[dnitt, Ubtheilung,
BPon ben Saucen.

91, Butter-Saue.

92 Sollinbifde Snuce.

: E‘raftrnrﬁédjumeirﬁuute,

- Spanijde Sonee (Efpagnole),

- Peterfilie. Sauce.

96. Sriuter-Sayce

D7, Triifel-Sauce

48 Ehampignon-Sauce
HHobert-Souce,

100, Sarbellen-Gauce

101, Bfeffer-Squce,

102, Mordel Sance.

103, Bmwiehel-Sauce.

104, ﬂfnuzm-@aure.
Meerrettiq-Sauce.

108, Parabiesapfel-Sayce.

2. Ubfdmitt. = Ubtheilung,
Pon den Falten Saucen

107, Mayonnaife

108. Remouladen-Sauce.
100, Salte Senjs Snuce,

110, Sdnittland-Souge
111, Srduter-Sance.

112, Sauce-Bumberlanp fum
113, Gauce.Cumberlany iu
114, Teime friuter

115. viuter-Buttey,

118, Butter auf Soushofmeifter-9rs.
117, Sarbellen-Buier.

118 GenfButter,

119, Greba-Buttpr.

120, Tarinabe {Beize) L

121, Marinabe 1T,

122, Marinube (Beize) TIT.

123, Trodeme Braile, Wurjelwert.

Tty

EE%!I:IEQ&.

3. AUbfdniit,
Don den Puréen,

124. Ractoffel-Buree,

125, Erbien-Tureas.

126 Huﬁnm-%urée.
127, Bwiebel-Purse
128, gﬂutée vor Epinat
129, ftanien-Paree,

4. Ubfdynitt,
Pen den Farcem (Fiillen),

Eemmel-Ponade,
$talbfletid-Fraree mit Mierenfett,
182, Falbfleifd-Faree auf enbere s,
133, @efliigel-Farcee mit Ricrenfeit,
184, Farce von Safen ober ey,

185, wifdraree.

136, Bon ben Jdngrediengten zu pen
Heinen JRagouts

130,
181,

5. Ubfhnitt,
Pon den Hagouts,

137, Ragout-Financier.

138, Ragont-Touloufe,

139, Ragout-Providenge.

| 140, Fein Ragout (Salpicon),

6. AUbfdmitt,

Pon der Derwendung v
Ueberrejten,

141, Hadyiz.

142 adyi- Pajtetdhen
143 gﬁgﬂ-‘ﬂuﬁ:h‘n.

44 badyis Croquetten
145, ®rifi,

1 146, Smndbruder ],

7. AUbjdynrtt,
Pon ben warmen, aufjergewshn.
lighen Gerichten {nnrfpeifcn}.

P 147 §lefae Paftetcen,
148, Fifdy-Rajtetdyen.

149 Romanijche Tafietchen,

150, Witeftchen in Yuttertey
51

{:t’m-fﬂ}ii:ﬂﬁtn
152,

Lungen-TWiirite

158, Eﬁl@n von  Ralbégefrife mit
Erilffein.

154, Walbahirn in Mufden

155, Withreier mit Sdyinten in Tufdheln,

8 Ubfdmiti

Yon den Palten, aufiergewshn:
| Tichen Bervichien (Doripeifen),

1156, Caviar.

on §leifche




157,

158,

158,

160

161,
162,
163,
164,

165,
167,

206

Marinierter Ehunfifd,
. Garbinen mit Butter « Britchen

aritiert.

g}uﬂetﬁrﬁhﬁcn mit Sarbelfen,
Butterbrotdhen mit fRalbzbraten.
Butterbrotchen mit Eibotter,
Butterhrotden mit Shinfen,
Butterbrotden mit Srebsjdmetiden.
Pummer mit Mayonnaife.

9. Ubjdnitt,
Dom Ochienfieijch,
Einfadg getodies Rinbdfleifd.
- Panicter Bruftlern im fen.
.Eg[[ﬁnbi[:ﬁn Brater.
ampigron-Braten
. Rafm-Hraten,
Srduter-Braten.
. gnuimrr-ﬂimtm.
. Boeuf 4 la mode,
. Hinbsbraten nndy Robert.
. Eauer-Braten
. @ebimpfter Tafelfpip mit Tungen
Gemiijen.
5 %Egeunnr-ﬂruim.
inbS-Slonlahen,
. Roaftbeef anf englijdie et
Lungenbraten auf en Tifche Wrt,
. Lungenbraten nad ﬂﬂﬂ‘ﬁu to.
Sungenbraten auf &nqﬂiifgﬁe Aet.
Rungenbraten mit Tritffeln,
. Marinirter Sungenbraten,
. Bungenbraten am SpieR gebraten,
. Lenbenbraten auj fpantide 9t
. Beeffteals quf bem Hoft gebraten,
- Beeffteatd tn ber Bfanye gebraten,
. Ameritanifce Beefftents,
: i‘iaegﬁmtﬂ ned; Ehotequbriand,
Hobe Weefiteals,
. Deutfche Beefjteats.
. Bepffteats mit Hinbernifien,
Rumfteats

. Weblimpite Rumfteats.

. Moftbraten mit Swiehel,

Paprita-Roftbraten,

. Werolite Mojtbraten.

. Rapoleon-Roftbraten.

. Editveizer Moftbraten,

. Efterogh-Rokbraten,

. MHoftbraten mit Sorbellan

. italienifdic Roftbraten

. Minb3braten mad Balffy,

. Hiener Nofibraten,

: g;mhﬂeii:a als Wilbpret auf Tivoler
ot

. Stloppd mit faurem Hajm.
@fteein, Tivoler Rodbudy,

1 256, Ralbfleijdh e

40

| 207, Slopps mit Senfiauee.

208, Deienfdhmeif mit Macaroni,
209, © fengunge mit @emiife,
210, Dayfengunge gebiinftet.

211, Didjlenzumge grillict.

212, Ddy Enangen-Poftete

213 !In{gcrn[r!} Boulajd,

214, @efulzies Hinbileijd.

10. Ubfdyrits.

Dom Halbe,
215, fealbatopf auf Sdyilbedten-et,
216 Ralbatopf auf frangbfijche rt.
217, Gerollter ﬁ’ufﬁﬁfupfa.

I 218, RuIE-Efl:_anf gebaden.

219, Salbahirn mit hollanbifder Sauce

220 falbshirn mit Pavadiesdpfel-Sauee

221 Selbdhirn mit Satbellen-Sauce.

222, Stolbshirn gebaden,

223, falbshimm erijtet,

224, Stalb&hirme Uekjen.

226, Salbdzunge mit PBieffer-Sance.

226, WefilTte [b3brujt,

227, Salbsbruft mit TleifdyFille.

228, Glelpidte Ralbsbrujt,

229, Ralbabruft gebaden,

280, Weifeingemadite Salbafiife

231, Sauer eingemadyte Kalbsfiige,

282 Halbéfifie gebaden

233, ®eipidte Ibsmildner {Briefen).

234, Ralbamildmer mit Eritifeln,

235 falbdmildmer im Reisrand,

236. Ralbémildmer in Datfceln.

237, Glerdftete Falbaleher mit Paprifa,

238, Blebiinfiete SEalbaleher,

239, 1s?:zl:u'm[’h:te Falbaleher anf Jdgers
Tt

240, Gebadene Lefer

241, Salbsleber miy Muobeira,

242, feberfudien (rwaeim),

243 %ﬂmitim Bansleber - Pafiete von
[b#leher.

244 Salbdberz gefpidt.

245, Ralbsgetrofe mit feinen Srduter.

246, Ralbsbiujdel,

247 Stalbsgefdilingel.

248, Eingema teé Ralbfleildy auf tivoler
Bauernart.

249, Ralb&ricafjce.

250, Salbe-Goulafd,

261, Meis-Fleifd,

253, ftalbd-Houlaben,

283 Wuflauf pon Ralbibraten,

254, Sealbfleiih in Gelde

255, Ralbfleild) auf ttalicnifde Axt,

Had# ju Bereiten,
26
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257, Ralbfleiiy ald THunAfS, 1305

258, Ralbsnieren-Braten, " 306

259, Halbsbraten am Spief. 307

260. Salbsnierenbraten mit Triffeln. | 508,

261, Mejpidte falbénuis mit Eﬂagﬂul-|3ﬂﬂ
Financiere. 310

262. ®efpidie Ralbdnufs mit ordeln. 311

263, Maonormaife von ftalbénujs. 312

264. ftalbs-Eoteletien naturgebraten. | 3183

260, Ralba-Eoteletten am fRoft.

266. Salbs-Eoteletten gebaden,

267. Roifer-Eoteletten

268. Falba-Coteletten mit Sarbellen.

269. Glacicte Balba-Coteletten 314,

270, Tiroler Eoteletten (Earbomnaben),

271. Bédyamel. 315,

472, Ralbs{dnipl naturgebraten, 318.

273. Raiferjdnip! I

274, Baprifa-Scynigl, 317,

275. %ﬁ}m;m@d;nia[. !313-

476, Tivoler-Schninl.

277, ﬂi‘ﬂft-@nfﬁtt%f,a 319.

278, Ralb-Steats,

279. Salbariiden gelpidt. 320,

280. Gebeizter Ralbsidlegel auf tivoler 321
Yt 32z,

281. Saifec-Schlegel.

gg@ g:gm%&wf-ﬁgmma o ggf

; @-Sdjlegel auf italienijde Aet :
284 t ::unnit falbsbraten, 325,

286

287,
258,
28D,
290,

291
232,
293,
204
295,

296

297,

208
209
300

301,

302
303

304,

. Mago
; E:ﬁaaﬁtknnhenu_
11. AUbjdynitt.

Dom Hammel,

ammel-Rilden gebdnpft.

gammrE-iHi.iﬂen pebraten.
ammel-Ritden auf Wilbpret-Trt.

gnmmﬂ-ﬂii‘:dm rillfert,

Hammelfleifd mit Hemitfe (Trish- | 830
Btew),

326,
| 327,
328,

329,

. Bejdmungene
ammel-Sten
amel-Eoteletten mit Eemitfe,

Gediinjtete Hammel-Jungen,

-Dammel-Bungen auf italieniiche Art,

-pammel-Bungen mit Sauce-Tartare.

- Dammel-Jungen grillivt.

- Dammel-Rieren mit Mabdeira.

- Dammel-Ttieren mit feinen Sriutern.

12, Ubjdynitt.
Pom famm und Hig.

Borbered Lammoiccte! am Spief
ebraten,
ammébruft gefallt.
gefﬂﬂte Lammsbruft auf Wieners
'y 3
Wefdmungene Yamms-Coteletten,
.ﬁammﬂ»@nreﬁ:ttm auf italienifde
It
Bebadene Lammsa-
ficoler Wrt,
Lamms-Coteletien in Buttertedq,
@ebadened Lammileifd,
Giebiinftetes Lammfletidy mit Targ-
biesépfel und Rartofjel.
Sammiletich mit Blumenfoy!,
Sommileild) mit Sdhwimmen,
Eingemadyies Lammleifch auftivoler
et

Sammileifd mit Baprita,
Lommajdulter ald Balion
Befpidter Lammbraten.
13, Ubjdnitt.
Peom Schweine,

Hejiliter Edymeinstopy
Edyweingfopi als Wilbjdmeinstopi.

Dammel- Coteletten,
|4

Eotelettenn ouf

331. Saurer Edyweingbraten

PammelShlegel am Epief;, 332, Shweing Earre gebraten,

ammel-Schlegel mit Pifzen 533, Sdymemariden am Epiefi gebraten.
gamme[.«squ;u anf Filbpret-Urt | 334 Sdymeins Goteletten panict
Parmel-Sdylegel marimivt | H8b. Bebadte Shmweins-Coteletien
Dammel-Sdlegel mit fein. Sriutern, | 336, Sehweins - Eotelletten  mit feimen
Dammel-Blatt al8 Balantine Sriutern,
Hanmel-Bruft grillict, 337, ggmemﬂuﬁn!ﬂzttm grillict

. ganumelfleily mit Saben. 338, teins-Uoteletten naturgebraten.

; §§mme1_ﬂ:i1ﬂ; mit Bohnen, 339 Sdweinfleild mit Wepfel.

. pammel-Ragout. 340, Beberfife auf italienjdhe vt
ammelfleifdhPajtete, 341, Shmeingd-Lenbenbraten.

gnmmﬂ:ﬁnldnﬂn pamict, 2. Edmweing-Mieren,

; gmmeI-Entzieﬂm auf englifde | 543 Ediweind-Thiren mit Eapern-Sauce.
ti. 344, Shweing-Dhren mie difdy getodyt.
ammel » Goteletten mit Swickel- | 345, Spansert am Epieh gebraten.

‘j?um:. B46. Epanfer!l in det Hohre gebraten,



r—qﬁ_,-h

- Sefulztes Bpanfertl.

. @gfntzn mit Madeira-Sauce,
Sdyinfen my Erhlen-Yiirse,

‘ @Eﬁ““‘ﬁ' Shiegel

¥ en mit Spiegalp;
Jubenbrates, 8

14, Abfdynitt.
Pom Wilbjchusein,

; Ei}iibj:ﬁn;zt_nf:ﬁhgc[ mit Vrirgunber,
Tilbjweinten| gebrater
tbidymeinstopf qyj Jtiger-rt
i Elilbfd;mﬂns-ﬁ.meIetten.
i ﬁ]i[b[@mein-@‘:ten[ﬁ.

15, Ubjdimitt,
Dom Hivjeh,

. giﬂ@éﬁifmer ober Rilden gebraten,
i QLN am Spief,
: gfﬂm!djlegr[ gebdmpjt,
1rf:f;ﬁeiity mavinivt
toun  eingemadtes Dicidieiid
auf Hroler 9ipy.
ubbing bom Dirjdiriiden,
g .ﬁiﬁfd}leb;r m:ff %‘d?nﬂm.
- Wefulztes i ihileijd.
.bir[dﬁ@ntzieﬂm. i
Ditjd-Seinip!,

16. 2bfdhnits,
Pom Hep,

Rebriiden qm Spief gebraten,
ﬁegrﬂden im Rohr gebratern,
Rehidilener auf italicnijhe Oyt

; :g'[d;legef am Spiel pebraten
ehfchlegel auf tirofer i
eh-Coteletten auf pem Hoft ge-

373,

Braten,

NReh-Coteletten mit Barabeisipfel.
ouf italienifde Wrt.

874

urée,
375, Meh.Boteletten
374, ﬂi‘e?-ﬁeﬁer aif Fhiger-Mrt,
30T Glefpidte RegeLeber,
378 Heb=Regour
379, Meb-Bajtete.
380. G2calopes nom file,
Hebithnifel mit griinen Bolinen,
Dad)ia von Rep eifd).

17, Ubjdnist,
Pom Hajen.

. Dafe am Spie gebraten,
- @efitllter Hafe.

368,
69,
370,
a71.

11
372, W
it

g%,

g8

408

385, Dafenbraten auf anbere et

3556. i:njmhm_tf:n auj tivoler 9,
7. Dafenpfeffer ober Dafenjung.

388, gajeu-t]hftete. :

389, ufflnuf vom Hofen.

390, Pafen-Steats,

18, Ubfdymite.

Dom Huers unh Strthabn,
391, Wuerhafin ober Pubn gebeizt.
|392, @efulster Muer- ober hf&ulg-n_
| 393, Gebratener Tuer. ober Wirthakn,
|

19. Ab{dnitt,

Dom Bajel: umd Schechubn,
83, Bebratenes Bafel- ober Sdinechuln,
395, Eoteletten vom Dajel- oder Shnee.

i

396, Eing}mume Dajel- ober Stynee.
Biibner.
20, Ubfdynitt,
Pem Fajan.
307, ®ebratener Fhafan.
398, Fafan im Dien gebeaten,
399, @efullter Fafam.
400, Bedampiter rafan,
401, Fa anenbritfte mit Triiffeln,
galan mit Sauerfrant.
- Salmié von Fafanen

21. Ubfdnitt,

Pom Hebs oder Feldbbubm,
404 @ebratenes Rebhub,
405, @efiillte Bieﬁgﬁ&mr.
406. Bebdntpfte e bilfmer m. Weinteays.
407, B%:B@ﬂﬂn:bﬁl?n!gunnnife.
408, E&e&&ilhnerﬁrﬁft@:n it Ragouts

Zoulpje

409,
414,

g hi8 bon Rebhilhnern,
Salmid pop MebBithnery,

22. Abfdymits,
Pont der Schnepfe.
411, Gtebratene nepjen.
412, @efiilite Ec?:?q:[m.
413, Salmis pon Edjnepfen,
414, Ednepfen-Butier,

25. Ubjdhnitt,
Dom Hrammetsvogel {(Wach:
leéerauﬁﬂ}.
(415, Strammetsoagel gehré:;m.
L
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418, Frammetsobgel am Spief; gebraten.

417, @efitlite SrammetSodoel.

418, Burde von FrommetSvigeln,
419, fframmetsvbgel-Hagout,

420, Pubding von Frammetdoigeln,

24, 2bjdnitt,
Don ber MTbente,

491, Wifbenten gebraten.
493 Tilbenten gebeizt.
428, Mefulzte Tilbenten.

25 Ub{dynitt.

Dom JImbdian.

484, Mebratener Jnbinm.
425, Gebiinjteter Jnbian.
426, Malantine vom Jnbiam.
427, ejiiliter Smbian.

428 Subionerbriite mit Ragout-Finan-

cire,
429, Snbion-Jung ober Nbatid,
430, Groquetten vom Jubian,
26, Abfdynitt.
Dom Hapaus.

431. ®ebratener fapaun.

432 Fapaun mit Tubeln auf Bivger-

lidge et

433, fapaum mit Rogout-Financibre.

434 Geiiliter Sapaun.

4385, Mefiiliter Fapoun ouf andbere Uk

436, Fapaun auf Wilopret-Art.
487, Hoadiis von Hapaun.

27, HUb{dnitt.
Don ber Pounlarvbe.

438, ®ebratene Poularbe.
439, Boularbe mit Ecbien.

28, Ubjdmitt,
Dom Huhn.

440. Glebratene Hilhner,

441, Emgemadyte Dithner.

442 Ralted Hlihner-Fricaffée.
443, gﬂ&nerﬂngnut_

444 Paprifa-Hithner.

446 Ditfmer anf Sigee-Wet

446, gﬂ!;m: auj italienijcge Wk L.
447, Sihnec-Briiftfen mit _jf’,unge,
448, DHithuer mit Magonuaije.
449, Gefiillte Hithuer.

450, %t'lngzmnﬁﬂe Dithner ouj tieoler
t

451. @ebadene Dithner auj tieoler et

452, %ﬂ‘ﬁner ouf italienijde ¥Wrt IL

453. Wite Dithner gebiinftet mit Heid.

454. Eingemadite alte Hihuee.

455, Medlinjtete alte Dithner mit Sax-
bellen,

456, Ulte HOfner gebaden.

29. Ub{dyniit,
Don ber Taube.

457, Ghebrateme Tauben.
468, Gefiillte Taouben,
459, Tauben gebiinfiet wmit Eebjen.
460, Tauben ald Boftete.
461. Touben auf bem Noft gebroten.
462. Tauben ald Meblififner.
3. Tauben mit Blut,
464, @ebiinflele Tauben mit gemijdten
emilfen.

30. Ubjdnitt,
Don der Ente,
465. ®ebratens Enten.
4686, Mefillte Enten.
467, Sebiinjtete Enten.

468. @ebratene Enten mit Malaga.
469, Enten-Ragout.

1. Ubfdnitt.
Don ber @ans.
470. Bangé gebraten auf bilrgerlide et
471. Eebfimpfte @ond ouf englijdhe et
472, Mefillte Homs.
473, Eingemadbtes Bans-Ttung.
474, Setriiffelte: Bangleber.
475. Eeémtinte ober gefdnvungene Gands
[eber.

476. ®injeleber-Paftete.
477, Strafburger Sinjeleber-DBajtete.

52, Ubjdnitt,

Dom Cadhs.
478, ®elodier Lads.
479. Sevdmpiter Lads.
480, @ebratener Ladd.
481 Sadaiduitten mit feinen Frdutern.
482, Ladyd-NMagout in Butterteig-Tajtete.
488. Radhs mit Magonnaie.

53. Ubjdynitt.
Don ber Forelle,
484, Forellen blau gefotien.



48b. Frorellen gebaden.

486. Forellen in Lel gebraten.
487, Forellen in Wjpic.
34. Ubfdmitt.
Dom Huchen.

458, Blaupefottener Huden.
489. @ebratener Huden.

55. Ubfdniit,
Dom Kaevpfen.

490. etoditer ftarpiem,

451. Gingemaditer farpfen.

452, Bfen gebratene foxpien
493. Rarpfen gejullt.

434, Stacppen mit Blut.

496, Gebadener farpjen,

36, Ubjdmitt.
Dom Hecht.
496. Gebraterer Dedit.
497, Deditidnitten aui bem Roft ge-
braten,
498. Deditidmitten in ber Pfonne ges
499

braten.
. @ebiimpjter Dedt,
5(K)
tili )|

405

516, tll i Eoquillen.
b1%. Sdill mit Mayonnaife.

G0 Ub{dymtt.
Don ber Wejeche ober Wembe.

41. Abfdynitt,
Don ber Steinbutie, Scholle.

B18. Steinbutte gefodyt aufenglijde Wet.
519, %iemﬁfutte gebraten auf italientjde
111

520, Steinbutte mit Reis.
521. Sieinbutie alé Fricafjte.

g2. Ubjdmitt,
Dom ber Segiunae.

522, Glebadene Seegungen.
523, Webratene Seejungen.
524, Seegungen mit Paprife-Sance.
5206, Geegungen-Fonladen.

43, Ubfdynitt.
Dom S48¢, Stevilet und Hausfen.

526. Stir ober Sterlet gelodt.

527, Houjen ober Stiv ald Fricofje.
528, &tor, Sterlet ober Hanfen gebraten.
58, Goteletten vom Stir, Sterlet, auf

. Eptelettent vom Pedyt.
. Bebadener Hedyt.

502, Eud,-iﬁ vom Pedit.

503, Blangelodhter Pedit.

37, Ubjdmitt.
Dom Hal.

. Wal am Spieh pebraten.

. ol auf bem Nojt gebroten.
. Mal-TPaftete.

. Wal guj bicgerlicge Wzt gebraten |

il
G05
606
B0Y

a8. UAbfdmiit.
Don ber Rutte, Mal-HRaupe.

BOB. Eingemadyte Hutten.
503, Hebodene Rutten.
510. Hutten am Spich gebraten.

39, 2Ubjdmitt.

Dom Schill, JHander, audh Hechts
Bﬁrﬂzbﬂng gc:mnnt.

511. efochter Schill.

012. Sdill im Dien gebraten.

618, Sdillignitten mit feimen Sriutern.
514. Sl gebaden.

515. Eoleletten bom Sdhill.

| B

bem Rolte gebraten.

530. Stdr ober Sterlet gebaden.

031, Stor, Sterlet ober Daufen auf
Salbileifdset.

232. Croquetten vom Stit ober Haufen,

&4. Ubjdynitt.
Doam Habeljau.
fabeljon getodyt.
. Sabeljon gedbdmpit.
. Rabeljau mit Nujtern.
. Rabeljau gebaden.

45, Ubfdymue,
Per Schellfijch.

ga:. Ubfdynitt.
DPer Stoddiijch.

b37. Stodfid weidy ju maden.

. Stodyijdy auf tivoler Wt

539. Stodiijd gebaden.

Ghebiinfieter Stodfijd.

Gtodfijd mit Soarbellen u. Sabern.
Stodfifdy ouj talienijhe Act.

Gd1.
b42,
B43.

Stodfijl anf Hapuginec-Aet.
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&7. Ub{dmnitt,
Pon den Heebjemn.
bdd. Streble su toden,

545, Hummer-PManonnaife,
546. Pummer-Eoteletten.
547. Hodhid von Hummer.
28, Ubfdmitt,
Don ben Schneden.
b48. Edmeden ju toden. |

. @ebaden: ESdneden.

. Edneden in ber Sauce.
. Paftetchen mit Edneden.
. Edmeden-Hnihel.

. Hebratene Ecineden.

g9, Ubfdnitt;
Pon ben Fedicden und Muflern.
5564, Eingemadyie Frofdidentel.
555, ®ebadene Frojdidentel.
556. Muftern-Raogout.
667, Wajtern in Eoquillen.

1

50. Ubfdnitt,

Den ten CafjevelePaficten aber
Timbalen.

558, Tubel-Paftete

bad. [ttalienijde Meis-Paftete.

G680, gmﬁmii:ﬁe Timhbale,

bil. Mdeftiiegter Meid mit Fijden.

562, Macaroni-Wratin,

063, Mijotto.

51. Ubjdmitt,

Derfhiedene Fufpeifen ju aes
bratenem  §leifch.

Weid mit Schinten.
Daud- ober Macaroni=-Tudeln.
Sdhintenileterin,
Mehl-Noderin.
Wiilide Tolenta,
Sdyinfen-Eroguetten.

b4,
665,
hbg.
b7,
HbB,
689.

52 Ubfdynitt,
Dont den Gemiifen.

Epargel mit Hollindijder Sauce.
Bbargel mit Mayonnaife.
Epatgel auf ttalienifde Wrt.
Seflillte Wrtijdgoden.

@ebadene Wrtifdjoden.

Wctifdoden mit Butter

Earbonen ober {panijde Artijhoden. |

B70.
b71.
b2,
BTa.
574,
575.
b6,

1 B97.

b77. Barbonen mit Ocienmart.

o78. Epinat.

B79. Epinat mit Hofm,

DB0. Mofens ober Eprofieniofl.

681, @riine Erbien gebiinftet.

582, ®eline Erbjen mit gelben Witbem,
5683, ®rine Erblen mit Sped gebiinftet.
b84. Epargel-Erblen.

686, Buder-Erbien.

G8G. Hriine ‘Eume gebin fret.

687, ®riine Bohnen mit Butter.

688, Grilne BVobnen gediinjtet 0. anb Hrt.
589, ®etrodneie Exbien.

Soure Linfen.

Betroduete wetfe Bolnen.
Blumenlohl mit Butter u. Brafeln.
Blumenfolhl mit Bédhamelouce.
Blumentohl mit Butterauce.
@ebadener Plunientobl.
Dumenlofl-Eratin.

Beftiivgter Hohl ober Wicfing.
ebiinjieter Fohl.

$ofl wic Spinat gu bereiten.
forcicter ober geflillter Hopl
Blaw- oder Rothlraut.

602, Fothlrout mit Wepfeln gebimfiet.
603  ebinftete Rohirdben,

604, MWeifigebiinfiete Hoplriken.

B05. Glefitllte SRohiriiben,

606. Broun gebiinftete reife Riiben.
607, Weifgedinjtete Rilben.

G608, Saure Ritben.

609, Sediinfiete Teltower-Hilben.

610 Edimargourgein.

611. Edywarywucgeln gebaden.

612. Glelbe Hithen gebiinftet.

613, Bdelbe Riiben auj anbeve Wrt.
614, Ghuelen gebiinftet.

615. @urken pebaden.

616. @Eefiillte Hucten

617. Glebilnjteted TReiflraut.

618. Meiflraut auf anbece Ut

619, Befillted Fraut.

6200 Broun gebiinftetes Rreant.

B21, ﬂ}ehﬁmn%teé Eauerfraud.

622, Ongariides Sauerlrant,

628 Pilge in ber Souce.

624, Eebiinjtete Mordpeln.

625. @ebilnftete Reltige.

626, @ebitn ftete Parabteddpfel (Tomaten).
627, @efillte Pavadiedipiel.

628, (ebratener SHohl

629. Mebadene Rartoffeln auf frang. At
630, Glebadene Rartoffelideiben.

631. Hovtoffel-Eromeetton.

632, Rartoffel-Noden auf anbere Wrt,

S20.
5a1.
503,
5985,
504,
595,
Ha6.

5u8,
539,
600,
801,




638, fartoffel-Fndbel.

. Hartoffel-Purée.

. Rartoffels At

. Eebinftete fartoffel mit Riiounel
und Peterfilie.

. Eingemadte Rortofjel.

. Bdyinten=Hortoffel.

. Rartoffel-Yuflanf.

53, Ubfdnitt.
Pon ben Salaten.

. EnbiviensSalat,

. Memijditer Salat.

. Rraut-Salol.

. ‘Balat von Blanfeaut.

. @uten-Salat.

. Snlat vou Brunnenlrefie.

tofienifdier Salot.

. EellevieEalat.

. Feifd-Ealat.

. Ealafjouce gu griinem ober Tmgel:
folat.

54, Abjdnitt.
Tron den Elerfpeifen.

Meflilite Eier mit Senflouce.
Terlovene ober podicie Eier.
Eingerithrte Eier ober Rilhreier.
ithreier mit Ediinten.

Mihreice mit geriudjertem Sads
pher Earbellen.

Eier-Dmelette.

Dmelette mit §albss ober Hammel-
nisren,

Dmefette mit fetnen Strvdutern.
Emelette mit Epinat.

Dmelette mit Edyinfen ober ge
chudertem Hods.

Dmelette mit Ehampignons.

Eier mit Exlme.

8560,
651,
652,
653,
Bod.

665
G566

64T,
B6S.
669

GE0.
661.

55. Ubfdmite.

Don den Mebljpcijen im alaes
meine.

56. Ubfdyniit.
Pon den Muflaufern.

- Banile-Ynflauf,

. Fafjee-Auflauf.

. Earamel-Huflanf.

. Ehocolate-uiloui,

. Bafelnujs=Muflonf.

. Drangen=Unflouf

. Brot-uflauf.

669, ®ried-Wuflanf

4017

670,
671,
672,
673,
674,
675,
G976,

Meig=-Nnflanf.
Eiteonen- T flanf.
Ypritojen- Soufile.
Erbbeer-Souflé.
Sohannidbecr=-Souffle,
Wepfel-Zouffle.
Efocolate-Eonffle.

57. Ubfdynitt.
Don ben ®meletten, Crémes giillen,
Schmarn ckc.

B77. Dmelette-Soufflé.

B7B. Gilfe Dmelette mit Mehl.

679, Fribatten ober Panmequets.
BB0. Fribatten mit €hocolate-Exlme.
Tanille-Eréme.

. Deongens ober EitromensEréme.
. Marasquine-Eréme,

. Dmcletten obme Mehl.

. Bilvgerlide Tivoler-Dmelette,
faijeridmorn.

. SEaiferihmarn ouf anbere WUtk
. Erica{dymarn.

. Teisidymarn,

. Matdidmorn.

. Bemmel{dmarn.

. Titoler Bawernnubeln.

. @Eebiinftete Mubeln auf anbere Art;
. Eopfennoderin (Bougen).

. Yepfeljdgmarn.

58. Ubfdmiit.
Don ten aus dem Schmaly ges
bademen Miehijpeifen.

Badteig T (Feinteiq).

6Y7  @emdfnlider Badteig 11
608, (ehadene Hretjdben.

699, Mebadene Aepfelringe (Uepfeltildel).
700, Erdbeece unbd  Himbeer - Beignets
Tirtcdhern.

firjden-Beignets,
Ylusgebadene Ametidlen.
Staftanien: Beignetd
Manbel-Beignets.
Meid-Heignetd

(Hried- ober Sago-Wirfiden
9 epfel Witrfidien

Pein- Scnitten
Hranbftrauben.
%Eetfdﬂenrglnic!m.

711, neebollen.

712, Tiroler Bovern-frapien.
3 %nimiﬁﬁt[ ober Poljtergipiel.
T14. Firolerfiraunben

716, Fuderficmiben

GO6,

TO1.
T02.
T03.
T4,
705,
T06.
07

705

T

710
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718,
T17.
T18.
718.
720,

Teanbel-Pofefen,
Rofen-$tiidel
Sebadene Edywdmme
Eebadene Mofen
Edmile-Fropfen

721, Gebadene Manpeln
722 Rubel-Beigneis.
723, Diabloting

59. Ubfdynite.
Don ben werfchicdernen Strubeln,

724, Butter= ober Blatterteig,
725, Manbelfirubet.

T26. Wepfelfirubel.

727 ejogener Strubdelteig
728, Aepfelftrubel,

T29. Birnenftrubel

730. Seirfchens, Weintrauben- ob. Bwetjd-
» 5%11 l.li:!IEII

31. Nufsfrube

732 Topfenftrubel

733 Meidftruber

T34, (Griesftrubel

736 PBunfdftcubel

738, Rahmftrubel

737, Bhocolateftribel

&0, Ubfdinmins.
Don ben Milhipcijen,

738, Mildyrets m.Hafelniifjen u.Ehocolate.
789 Mildreis gebaden

740 @reiet-Toderin in ber il
741, Ealyburgerl-Noderin,

42, Uprilofen-Nodeeln.

43 Rudel-Moulaben

44, Nubel-Fudien

746 Gried-fuden

T46. Gebodener Heid-Pubbimg
747, Weis mit Haftanien

748, Mriesfdmitten mit Ehocolate

61. Abjdynitt
Dot ben Hefen-Nichijpeifen.

749 Ubgetrichener Bugelfupf feinfler At
;gﬂ Ubgefdilagener Eugelhupf,

1.
752
65

Gugelhupi auf bitrgerlide et
- Drbindrer @y clhupjf

irran;dfijder ugelhupf,
764 Defenfuden mit iriidten,
65 %efmrud;en il Manbeln
;ﬁ? wﬂiffﬁmm B

- Hpofteltudfien ober riode,

58 Brioche auf feine Wt
469, Topfentuden von Defenteig,

| 760. Tivolerfirubel von Defenteig

761, ohnficubel

762, Drdingre Buditeln

. iFeine Budyteln,

64, Wedpen-Nejter

785, Bampinubeln

66, Canarien-Mild

TBT. efert-Tafieln

163, %ﬁih? Damphmubeln

769, Rarldbaber Stolatiden.

770, Mohne und RNufskinil,

771, frajdingsltapfen gemdhnlide

72, Feine dafdingstrapfen

173, Ealzftangerin aum Fhee

174, Nllgemeine ‘J-'Stmer!m:_gm ither bie
Werettung von Defenijpetjen

62. Ubjdnutt.
BDon den Dunftipeijon.
Danbel-Pudbing
Spanifder Pubbing
Ghocolate-Pudbing a.
178, Brot-Tudding
779, Erdbeer-Pubdbdin
B Eﬁncula!‘e:'&’}ubhmg b.
T81. ﬂwinthm-&ﬂub‘aing
82, Ruifer-Pubding
|'?E13_ Blum-Pubding
| 184, Maigena-Pubbing
Bigquit-Pudbing
T86. Brot-Tubdin
87 Sdiwedijder E%ubtamg
788 Banille-FPunding
789, Unanas-Lubbing
T80, ﬂ‘iuheghy'ﬂ]ubhing
191 Meid-Bubbing mit Ehocolate,
82, @riect- Bubbing mit Eiriden.
793 g;u:il'ﬁ:ﬁmer %uhhing
T84, Saftanien-Pubbing,
795, Halter Heis-Lubdbding mit Friidten,
796. Weinfdoumiouce oder Efatean
797, Sdaumiouce pon Hothwein unb
Dimbeeriaft
708, Rumjauce.
789, Rumglace
. Banilefauce
» Ehocolntefouce.
. Wafjeefauce
. Wpritofenfance.
ftalte Punjdfauce
. Rirfdenfauce
Dimmbeerfauce

63. Ubjdmitt,

Dom den Sulgen.
- Dasd Sldren bes Juders #u Eulgen,

176,
78,
T,

=1

80
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808, Das fliven ber Gelatine 5u Sulzen | 851. Mo mﬁugen
809. Weinjulze. 852, Raijer-Studen
BL0. Meinfulze auf anbere Art 853 Weifer Sirfhludien,
811. Drangenfulge. 854 Rabeply-Sody
812, Exbbecrinize, 806 Erbbeer. unb Himberrludien
B13. Unanasulze { 858, Broetitensfadien
814 Rirfdenfulze. 857. Weidfel- ober Ririd-ftuden mit
815. Wpritofenfulze Bridfeln
816. Uepfeljulze. 858. eidyfel-Suchen
817 Manbelfulie (blane manger). 859, Uepfel-fod
B18. Dreifachige Sulze B0, Tfirfide-Ruden
819. Mandeljulze mit Kafjee 861, #Bein-ftod
820 TManbelfulze mit Hakm. BB2. Nufs fuden
B63. Topfen-fEuden
64. AUbjdmitt. 864 Lopfen-fFod. _
Yom Geruchyucer und den gg:‘ﬂ:_ gzgé'lﬁ'ﬁﬁ;g“%?“
Glajuren. 86T fartoffel-ftod
821, Banille-Buder. BB8  Rapugimer-Suden
- Drangene und Eitronen-Huder, BBO. Sdynee-Siudien
823, Wolen-Ruder B70. Butters$tuden
B71. Eiroler-Puff.
dudersGlajuren ju Torten und 872, Waffer-Rody
Badcreien, 873 ESdwiterhaufen {oxbingr).
824 Unburdyiicitige, wetfe @lafur, E;g gf;;f%‘;im auj feinere Urt
9a5. Hothe Giajur 876. Gitronen-Sudjen
s %ﬁfﬁm@g‘i{’;&n 877, afelnufe-Rod
g% %Eue{n[uh-@fiuiu: anherer et 878 Hujjifdie Pajtcte
affer-Gilafur Arr e
830, Drangen ober Eitronen-Elnjur, se. =1bidmis,
831, Saffee-Blajur Dom Buttertcia,
832 Warme Eonferve-Glafur 879. Butterteig-Baftete (vol au veat).
, 880, Rleine Butterteig-Baftetden.
65. Abfdymitt 8BL. Sleine Buttertelg - Paftethen mit
u : Edilog-Hahm
udpn kb Kooy 852 SButtzEs.ﬁ‘mpfm oter Maultajden,
833. Edmaly-Ruden, BR3  Semater-ftrapfen.
B34, Gemiivy-Ruchen. 884. Butterteig-Mollen mit Dberdichaum
B35. Bligestudyen, e o 885, Eréme-Sthnitten
836 Wpjeltuden mit Bisquit B886. Butterteig-fuden mit Firfdm
B837. Brofeltety 1. ju Obit-ftucgen 857 'Iftunhﬂnig.n:te von Butterteiq.
838, Brojelteiy mit Manheln 886 Butterteig-Bagen
ﬁg, %ﬂlfjﬂﬁﬂd]ﬂh nad) Wannfeimer-Hrt, 889. Smetfdten-Efarlotte
. Brifelteig IT. ipfel pon Germ-Buttertein,
841 iitberteig ju verfdyiebenen feudyen, F o ek #
848 %tlﬂﬂtt!ﬂ 1L iz 67 Ubjdynitt.
843, Wepfelludyen (vorgiglich) unb betto Tivicn
mit Wofnfiile '
844 Trouben-fuden. 891, Manbel-Bisquil
845 Tiener-§tudgen. 892, Tortugiefer-Tafie sn oerfdyiebenen
846 Weinbeer-fuchen ; Zorten
847 Englifder Plumfuchen, 898, Drangen-Torke
848, Englijdyer Blumbudien (warm) 893 PunjdeTorte
849 Englijdher Plumtufen aufdritee Urt, | 504 Ehocolate: Torte  mit Marmelade.
B50. Braumer Fivjd)-fuden. BO5 ﬁumme&um ohne Butter



937
938 ¢
929,

940, 2
941,
642,
048, ¢

844,
845, it

945

947,

. Ehoeolate-Torte
. ¥ ader-Torte
- Rapoleon-Torte

. Manbeltorte auf britte Wrt.

- Brillage-Lorte
. @rillages pher Rrad)-Torte,

- Banille-Torte,

. Roftanien-Torte

i Enuuif:i]-iﬂ-inh;ﬁ]?nﬁe
Epanijd-Ténbd-Mafie m TManbeln.

- dtdentmer-Torte

ofme Butter (jebr

mit Manbeln,
Edite Sader-Torte

gut}

redlnuer-Torte
Mandel-Torte
Manbeliorte mit bitteren eanbeln

Manbeltorte quf bierte Hrt
Manbeltorse auf finfre Wee
Weife Manbeltorte
afelnuiz-Torte ‘
18- Torte
RujaTorte anj fetmere et

Brot-Torte

Brot-Torte autf anbere et
Eormeliter-Torte
Punj-Foree auf sweite Wre

Brafilianer-Tortp
udlagonen: Torte

. Eriejter Torte.

- Meihe Butter-Torte

. Eftronnt-Torte

. Brofilianer-Torte au{ feinere $Mrt
L

ustagonen-Torte br fein)
iener=Torte
Wiener-Torte quf feimere 9rt
Bemifhte Torse
um: Lorte

fiix Torten

Macronen - Torte mit Eitvonen-
Ertme

Warmpeidilagene Bigquit - Torte
glnr,:,ﬁ;[ﬁcha
=anb-Lorte (warm, jehr qut),
Eanb-Torte auj anbere et
Bisquit-Torte auf anbdere Blrt
inger-Torte

Genuefer-Maffe s Toten uph
Biidereien

inger Torte (fohyr fein)

Linger Torte mit Brdfeln
Gexlifrte weife Singer Torte,

Zinger Torte gecitfree auf anbere]
Act

Geriificte Singer Torte auf 3. Wt |
acner Torte

Staffee Torte quf anbere i,

Ratfer Torte,

8. Giraffen-Torte.

s git?mmrgﬁg rgj:eﬁr fein).
ul3te tTocte.

961, ﬂ'uﬂi?&ﬁt&mhinn:

952. Rahmidmeetorte mit Pimbeeren,
aragquino-Torte,

954, Wein-Gréme-Torte

850 Saifer-Torip

956, Hapuginer-Torte,

97, Waffee-Torte

68 Ubfdmits,
Eviémes.,

958. Banille.Crane
959 Paz Waflofen bder Helatine:
960, Ehocolate-Creme
81, gua‘emufgﬁr&mc.
962, o ffees Ereme
. Maradquino-Crome,
- Eitronem-Grame,
. EtbbeenEreme,
; %z‘tbbing-ﬁftémc_
ti-Frutti-Erome,
968, Gréme nach Pring Piidler,
969, Glefrorene Crame tad) Pring Pitdler,
970, Mefrorene Banille-Erame,
971, Sefrorene & hocolate-Eréme,
T3, @efrorene Earamel-Erame.
973. Gefrorene Banille-Eréme af ambere
et
974. Tiroler Charlotss
475, Uprilofen-Eharlotte.
976 Manbel-Eharlofte.
7. Wabm-Schaum mit Banille unb
ftanien,
978 Mabhm-Shaum mit Bumpernidel
978, Wa m:gznum mit Haffee.

| 980. Slahm-Sdaum mit Efocolate,

931, Erbbeer-Edjaum,

69 Hbidmitt,

Befrovenes,
982, Banille-Sefrorenes.
483, Raffec-Gefrorencs.
984, Eburulutt-@iefrureneﬂ.

| 985, WManbel-Glefrorenes

986, %airlnuiaa@rfrmms.

987, itronensGefrorence,

988, Lrangen-Glefrorenes,

989, Marasquine-Sefrorenes

990, RabmeGejrorenss mit Erbbeeyen.
991 Riciden: Befrorenes,

992, Mnanas-Gefrorenss

993, Erbbeers ober PimbecrBefrorenes,
904, Pirfich- ober Wpritofen-Befrorenes,



1025,
1026,
1027,
1028,
1029,
1030,
1031,
1032,
1083,
1034,
1035,
1036,
1037,
1038,
1039,
1040,
1041, 5
1042,
1043, &
1044
1045,

1046
1047

T0. Ub{dmits
Hicine BEckeveien,

. Bijdojs-Brot

. Manbel-Brot.

. Unid-Preot,

. Unid-Hoiebod.

. Mnisetiniberin,

L Wniﬂ-ﬂiin (R

. Manbel-Hogen {peciftefe),

. Berithrte anbel-Bigen.

. DManbel-Bigen auj anbere At

. Weife Tanbel-Bigen,

; Egum[afe-ﬂ::ut.
Ehocolate-Schnitten,

Ghocolate-Bufferln,

- Ehocolate-Breglen,

. Banille-Brotden,

. Mafrowen bittere.
afronen neife,

. Butter-TMatronen.

. Glemitez-TMafronen,
. Rleine Ehocolate-Biidereien,
. Bidquitdyen,
. Bidquit-Rrapfen.
- ‘Bisquit-Roulaben.
Bidquit-Sdhnitten,
Yufa-Houlaben,
; ﬂ?uiﬂ-ﬁ‘mhﬂ
. Eitromat:$ranfl,
. Mufe-fipfel,
. Manbelfipiel
. Rufsfipfel
Bignoli-Frapjen.
Stubenten-Sehnitten,
Rum=-Schnitten,
Rommisbrot.
Hopuginer-Brot,
Damen-R olatjden.
Fralidie Salamii,
andel-folatiden.
Bind Beutel,
Srarnigel mit Hahm-Sdoum,
farten-Blitter,
Tivoler-Tovteletten,
Uepiel-Toeteletten,
Bafeler«Ecbludien,
Tefierfucien gewdhnlide.
Ehocolate-Frapfen,
auern-Frapfer,
Ronnen=frapfen,
tinger-Torteletten,
‘Eai?ﬁ:ﬁ Butterbrot,
anbel-Bufjer]

- Meanbel-Buffer! auf anbers Wrt.

. Manbel-Tligden,

1048, Mustazonen,

41]

1049,
1050,
1051,
1062,
1063,
1054

Manbel-Frapjen.
bioner-fErapfen.
bianer-frapfen alif anbere Wt

&ngi&nbcr.

Manbel-Gobelipine.

:Einﬁlil;ibhen.

1056, Haje nufs-Staugecl,

1056, Dafelnuis-Plapden.

1057, Banille-Fipferl

1068, Bonille-Kipfer( auf ombere Wre

1069 Miirke Brepeln.

1060. Banille-Bmichad

1061, Manbel-Bwichad

1062, Damens Soiehad

1065, Margipan meifes,

1064, Thee-Stangeri.

1065, Chocolnie. affeln

1066. affeln emiinlider ¥t

1067, Tortugie er=9afieln,

1068, Tinb.-Bufer (orgiiglid).

1069, TBinb-Buffer! auf ambere Wt

1. Abfdymitt,
Eompote,
1070, firfden. Compos,
1071 wetfdifen: Eompot,
1072, Pirfich und Uprifofen-Eompuot,
1073, Hepfel-Eompot.
1074, Crangen-Eonypot,
1075, EHI;aban:etaE::lnmnt
1076, Mepfel-a0us {Burée),
1077, Simbeer-Bompot.

72, Abjdpniit.
Einfochen der grildhe.

1078, Pos Liutern bes Hudera,

1079, Birnen,

1080, epfel

1081, Welonern,

1082, fivbia,

1083, Riichid in Hum,

1084, Apritofen, Reinellauden u,

1085, Geldyatte Hivet{dhlen,

1086. Efjig-Bivetidhten.

10‘85;. Weintranhen

1088, Sdwarze Niifie.

1089, Emittenat

1090, Feigen.

1091, Birfidy uud Yorilofer-Marmelae,

1002, Uepfels, Brvneme unp Lnittens
Marmelabe.

1098, Hegebutten- (Detiden-) Diarmelabe.

1094, Dimbeere und Erbbeer-Marmelabe,

1095, Sobannesberr- (Ribifel-) Blelée.

Prixfidh.

| 1096, Bmwetidifen-Darmelabe.
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1087, Himbeer-Eajt. [

1095, Himbeeren mit Hernen,

1089, ®eriifrte Erbberren.

1100, 'E:ei{:iﬁm-ﬁel&e_

1101, Preifelberren auf anbere Yrt,
1102, Parvabied. Wepfel-Purie,

75. Ubf{duitt.
Heber das im Dunfifochen deor
Frilchte und Gemiife,

1103, Bilze, Halmentanmme und anbere
Sdwimme im Dunjte.

1104, Blumenlofl im Dunjte.,

1105, @riine Bolnen im Dunfle,

1108. @rine Erbjen im Dunfte.

1107, Bfeffec-Gurfen.

4. Hb{dhniti.
Warme und Palie Getrdnle.
1108. Tunid,
1109, Weinpunid.
1110, Momijder Eis-Pund.
1111, @efrovemer Erbheer-Punjd,
1112, @LHiG-Tein,
1118, Eier-Bunfd,
1114, Eier-Bier,
11156, Grog.
1116, Simonabe
1117, Manbelmild,
1118, Erbbeer-Bomle,
1119, Anonas-Pomle,
1120. Tirfidy-Bomwle,
1121, Maitrant,

dnkang. — Die Vorvathsfammer.

1122, @ier fir ben Winter einlegen.

1123, Dbft fir ben Winter aufsubenafren.
1124, Edmwimme au trodnen und aufs
aubemwafhren

1125, Gelbe Mitben, Hohlritben, Sellerie
i aufzubemalren.
1126, %Ium:nfn%l, frant und Broiehel
aufaubemahren.

1127. Mufbemalren pon Dieervettiq.
1128, Einpiteln und Maudern. |
1128 Reber-Tilrfee,
1130, Bungen-Tirfte.
1181, Blut-TWiicfte.

Anfertaung der Hildyenjeitel.

=

Feine Gabel-Fribftide . . . . . 877
Gewdhnlide @obel-Fritpfthde . . 878
et Timak . L 878
Serwdinlide Dimers . . . . . a79
Einfede Mittagdmahte . . . . 382
Mittagdmafle cinfochfter et . . 385
fraften=MittaqSmalle .- . BSB
Heine Nbenb-Maplzeiten . . . . 5388
@erwdhnliche Wbend-Effen . . . . 2389
Erlldrungen ber tn ber Stiidhe ge-

braudten Nusbriide PR ) |

Uligemeine Bemerfungen und war:
1. Weber bod Wraten . . . 392
2. leber bat Baden in Schmalz 894
2. Ueber bod Baden im Rohe 394
Ueber Sparfomleit, Reinlidfeit und
rbnung . . . . e e . . 385
Ein ot dber Maggis Ergengnifle 398
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Alphabetifches Reatiter.

A.

Yal am Spiek ebraten, 504

— aunj Bﬂrgm;hd;a 9t gebraten, 507
— ouf bem Roft gebraten, 505,

— =Pajtete, HOB.

— pom, (37 Wbjdnitt) Seite 170

Yalraupe (fiehe Mutte; Wb, 88) & 172,
Wbatid (fiehe Jnbian; Wb, 25) &. 137

Yenfel-Eompot 1073,

— ringe geba:fene, {Mepfeltidel) 699,
— =Bdymarn 695,

— «Bonjflé 675

— =Eirubel T26.

— <Witrjichen 707.
Hejdye nmbn:i‘eﬁg&ﬂ’m{e} 409b. €, 176.
niz-Laiblen, 99

— Minge, 1000,
ﬂ[“&. mgﬁnﬂ 9‘:?3"@ —
poftelfudyen et Briode) :

— auf feine %h‘t 768,
Wncilojen-Souffls, 672,
Urtijdoden, gebadene, 574

— gefitllte, 573.

— mit Butter, HI5H.

— fpaniide, (ober Earbonen) 576.
— mit Dcfenmaert, 677
Uspic (Sulze) u bereiten, 7.

— {leijch un 1.
Yuerhahn, (ober iﬂu'ﬂ]aijn} gebeigt, 391,
— gebraten, 898.

-— geiu!gtn: 362
Hufberoafren file ben Winter

— 1non Blumentohl, rantund Swiebel,
1126,
non
Gellexie, 1125,
— pon MReervethig,
— pon £26jt, 1123,
— bon {E&;m::mmen 1124,
Tuflouf, Brot GES

— Eavamel- GE4,

— [Eitronens 671

— [Ehocolates GBS,

— (ried- BE6D

— Dajelnuid 666,

— ﬂH- ﬁaa'.

1127,

Gefben Wilben, Rohlriiben,

uflouf, Hoctoffel- 639,

— Meid= 6T0.

— froangens- 667,

— Wanifle- 662, -

Huflaufen, von ben (Wbjdn, 56) &. 224,
Yujtern in Coquillen, BHT.

— <Ragout, 56,

— upon ben (Mbjdn. 40) & 191,

B,

Badteig, gewofnlicer 697.

— Drdfelteig, 887,

— Butkerteig, 724,

— Milvber yu veridied, Dadeceien 841,
— @enuefer, 939,

— Wortugiefer, 592,

-- Epnni%:h-miuhwﬁltuﬁe, 830,

— Petto, 981,

— Stoubel, T27,

— Weinteig, 696,

Ballond von Lommsidulter, 327,

Beéchamel, 271,

Eeeﬁieu!ﬁ amerifanijde, 188
— auf bem Woft gebraten, 186,

bentfche, 191.

— in ber Bjanne gebraten, 187,

mit Pinbernifjen, 192.

nad) Ehateaubriand, 180,

Brignats brvn) b u, Glmbees 700
eignetd (Eortdern) Erb- u, Himbeer- T00,
— $aftanin- 708,

— Sirfeben- 701,
— Mtanbels 04
— Mubels TRE.
— Meige T05.

| Beige (fiehe Maorinade), 120,
{ Bier, Eiers 1114,

Bictuhn, (fiehe Wnerhahn)® 391
Bisguitden, 1015,
Bizquit-frapfen 1016,

— =fRouladen, 1{17,

— «Sdnitten, 1018,

— «Torte, 934 uub 937,
B[uttertﬁg, {ober Butterteig) T24,
Blumentohl, gebadener HU5.

— «Bgatin, 596,
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Blumentohl mit ﬁéd;umcliuu:e 593,
= mit Butterfauce,
— mit Butter unh Eﬂrﬁéfﬂ: 592,
Boeuf 4 la mode 2,
Bolnen, griine ﬁmtet 586,
— ouj anbere Urt HEH,
=— mit Butter, 587,

L:urﬁute muﬁe Bal,
Euu: 1 {ﬁe!]e {E!ctid;hrm';e I.

e (@lace), 6,

Em& ‘:‘Imnuﬁ— 1118

— Gtbbeers 1118,

— Biieficy-, 1120,

ﬂrmn ‘I‘qanm:gnunﬂ- 168,
allinbifder, 167

— Hriuters, 170,

— Ralhm-, 169,

— Sauer-, 174,

—_ Htgeum:a 176.

— éjnmme:- 171,

Braife, trodene (Turgelmerd), 128,

ﬁzeﬁeﬁn miirbe, :7937?

ﬁmﬁcﬁm (fiehe Ra[bsmtn:f;ntr] 233,

Briode, {1‘!&1}2 'EIhuFteHu:me} 757,
tot, Mnis.

— -'Huﬂnu'f, BES

—_ 1Td;afr 995,

- Eupur,mz:- 1029,

— Ehocolate., 1008

Eommti* 1024,

— Manbel-, 996,

- -%ubbmg_, T8,

=— betto 788,

— Banmilles, 000
Brofelteig mit Wianbeln, 538
— II, 840,

— III, 843,

— it Eblthuam 837.
Brufttern, panierter im Dfen, 166,
2, ﬁm[t- 'Eoninm:mi] 3.

— grmft- mit Raviolen, E%m

— Hraft- mit Sermmeify 50.
Budyteln, feine, 763 &

-— or‘hmﬁle TH2,

‘Butter auf .bnus[;ufnmiler-ﬂri, 118,

— Striuters

— Streba,, 115‘

- 'Eﬁrhzﬂew 117,

— Senj., 118,

- e:-ri;nephm 414,
Butterbrot, fo.l{:hfﬁ 1044,
‘Eutm‘brﬂtd;m mit Eibotter, 161.

— mit $albdbraten, 160,

— mit Erebgmrnujd;m 163.
«— it Sacbellen, 159,

— mit Sarbinen gariiert, 158,

Butterbrdtdien mit mien, 162,
Butterteig ober Mﬁﬁmlg 724,

— -Wigen, BBS.

- t.ﬁ*mpm ober El’cnuitui er: 882,
— <Studen mit Sirfen,

— «Hafiete, B79

— E,En[tettﬁerr Heine BA0,

—  betto betto mit Shlagrahm
haL grah

— «fRollen mit ﬁ}ﬁtrﬂ:ﬁuum 8B4
— bom, (Ubjdn. 66), &, 208

€.

Eonacien-MWildy, 766

Earboner, [|11eI;c Urtifhoden) 576,
Batiar, 156

E&umtgmniagrnm;, 16E,

— «Sate

Eharlotte, E'imnlu[en- 975,

- En‘unhr- 976,

e 'IlruIerv 974

— Smetfd;!e =, BSY,

%uhau %Iaﬁ: Ed;num[uu:ej 786,

ocolates nﬁuui
“Biidereien, l.’lt:trlr lﬂld
=Brefein, 1007,
“Buffer], 1006

«Hrot, 1DL'I'B

-auufﬂé B76,
'H’gntitm 1003,
“Strubel, 737,

Ettmmn-i{uﬂuuf 671,
Eompot, Hepfel-, 1073,

— Uepfel= al8 TMus, (Burde 1076,
— Dimbeers, 1077, J

— rrﬁl:ﬁem 1070,

— Dzangem 1074,

— PBiirfid und H.pﬂin{ert- 1072,
— Nhabarber., 107

- ,Bmeﬁc[ﬁmc 10?1

Eo me, (fiehe Wraftbriipe) 3,
Woteetien, Sumacs Mside)

- %u'ﬁzf ober Sdyneehubn., 595,
e, O
— §[r‘fﬁ; ﬂEE

umner-, 546,

— §albg., 265— 269

— Sanim. 319320,

— Reh., 373—375.

— &dhill, 515,

— Sdjweing., 385 --338,
— Btors, 520,

- EEtl'n'[i:ﬁmrmﬂ- 358,

Eréme Nr. 11, Gefrorene Ehocolates, 971

- lt'ﬁ:urme Earamel-, 972,
— @efrozene nad .Btmg Tidler, 968,



Eréme Re 11, Gefrorens Banille:, 970,
— @efrovene Banilles aufand. Urt, 973,
Créme v, I, Ehocolates, 680 und 960,
— Maradquino-, 683 unb 963
Eitronen- 0. Orangen-, 682 1, 064
— Erbbeer-, 065,
— Dafelnufas, 961,
— Saffees, 962,
— Maradquing- n. Pring Bilckler, 968,
— Pubbings, 966,
— Tatti fratti-, 967
— Banifles, 651 und 958,
Eroquetten, Eazgioﬁ», 144,

nbian., 430,

= ganuﬁel-, 631,
— Edinten-, 569,
— Stiit-, (Daufen-) 332,

.

Bampfuubel, 765,
— feine, THB,
Diabloting, 723,

&.

@ier, cinlegen fiiv ben Winter, 1122,

— gefilllte, mit Senfauce, 650,

— gerilfitte, G52

— gecithrte mit gerdudectem Lads
ober Sarbellen, 654

gerfifrte mit Geinlen, 663,

gm;fﬂ;rm mit Sdjinten. in Dujdeln,

1648,

mit Eréme, 661,

— berlorene abe: podyicte, 651,
Einpddeln unb Riudern, 1128,
Enbivien-Salat, 640,
Englinber, 1052,

Enten, gebratene, 465,

— gebratene mit Matagn, 468

— qebilnftete, 467,

— gefitllte, 466,

— sftagout, 469,

Etbjen, griine gebitnftet, 581.
— mit gelben Mithen, 582,
— mit Sped gebiinfiet, 583,
— Spargels, b54,

— Huder., 585,

G

bibfel (fiefe Rarko
bbeer-Bergnets, 700,

— «Pudbing, 779,

— «Soufflé, €73,

— «Sdanm, 981,

Escalopes, Felbhubme

— Heh-, 3

41!

1 if*
Tazee, Fijdye, 135.

- @eﬂﬂgef- mit Mierenfett, 133,
afen= ober Refe, 134,

— Ralbfleifd: auf onbere Wrt 132,
— $ealbileifchr mil Tierenfett, 151,
— Gemmel-, (Panabe) 130,
tFafan, gebratener, 397

— gebraten im Dfen, 398

— pebimpfter, 400,
gefilliter, 399,
mit Sauerlfraut, 402,
Salmis bon, 403,
dralonenbriifte mt Triiffeln, 401,
iraldyingstrapfen, feine, 772,

— gemdhnlide, 771,
g-gfb[;:uf]n, (ftehe Mebhubn) 404,
ift-Gulze, (Aapic) 7.
dlelichbrithe, won ber (Bouillon) 1.
— auj fparfame Hee ju bereiten, 2,
— =Ejfenig=-Grund (Fond) 5,
«Efjeny fiir Srante, 9.
tileifd-Ueberrefte, Permendung von, (A
fdmitt 8, Seite 41),

dorelle, von ber (38, Ubidn) &. 182,
fovellent blau gefotten, 454

— gebaden, 485

— i Wapic, 487

— in Del gebraten, 486
ribatten ober Pannequets, 679

— mit Ehocolate-Bréme, 680,
frifde, (Ubjdn. 49) & 191,
oreoididente], eingemadite, 554,

— gebadene, Ha6,
grildite, Eintodien ber, S, 352,

— Wepfel, 1080,

- i!lt:lpéil‘,uf:n, Meineclauben u, Pirfide,

— Birnen, 1079,

Erdbeeren, geriifete 1099,

Feigen, 1080,
imbeeren mit Sernen, 1098,
ohannisheer {Eﬁiﬁiﬁl} a. Helde 1095,
irhi%, 1082

— Relonen, 1081,

— Riife fd;mn?e_ 1085

— Baradiesdpfel Purde, 1102

— Breifelbeer als Eelée, 1100,

— Preifelbeer auf anbers Aet, 1101,
— ifiten, 1089, .

— Wetnteauben, 1087,

— Biwetiditen in Eifig, 1086,

@,
| @alantine pom Snbian, 425




416

Malantine vom Dammelblait, 296,
@omd, gebraten auf blirger(ide Art, 470,
- getlam.pftt nu'f englifdge Wrt, 471,

geflilite, 4

Hansjung, emgmud;t& 473,
HBamsleber, geteiiffelte, 474,

-- geidqmungene ober foutirte, 475,

— Pajtete, 476,
9‘35.1: 477

— <Paftete, Strafibu
Hefrorenes, Ananad,
— Upritofen-, 994,
— Eitronen-, 987,
- Ef;umtcrte- 984,
— Erbbeer= ungggimﬁcw, 993,
_ gﬂﬁuui%

afjees, Y83
— ftiridens, 99 .
— Ranbel, 985,
Marasquines, 989,
Ellmngen- 988,
Piiefidy, 994
WRafm- mit Erbbeeren, 990.
— Banille., 932,
(elatine, 950,
l&km:t'fe iiber baf im Dunfiloden, &.

— mumemm, 1104,

— WBohnen, griive, 1105,

— Erbfen, griine, 1106,

— Buclen, Pfeffer-, 1107,

— TPilze, Dobnentimme unb anbere
Shimimme, 1103,

@lajur, Broune, 827,

— [Ehocolates, 828,

— (Belbe, 826

— $affee=, 831

— rangen., 830,

— Rothe, 825,

— Rarme Eonferve., 532,

— THafjer-, 829,

— Heife unburdyfichtige, 824

®lnfuren, vonm bem, au Torten und
Bitdereien, 824,

@liifwein, 1112,

oulafd, Ungarijd-, 213,

@i:tvﬁr%uhbmg mit Stfcfdhen, 792

«Sdymarn, B69.

Sdmitten mit Ehocolate, 748,

— «Strubel, 734,
-Elﬂﬂtitc&m 706,

@\:l:hp]J 1115,

Grijil, 145,

— Snndbruders, 146,
Burlen, gebodene, 615,
— gebiinfiet, 614,

— gefiill}, B16.

5.
dhid, 141,
5-“— Pafieichen, 142,
bort Pedt, 502,
bon Dummer, H4Y,
bon Sapaun, 437,
von Febhifiern, 409,

— von Hefileifd, 382,
.ﬁumme[sﬂlatt als Galontine, 2986,
~Bruft grilfirt, 207,

«Eoteletten auf englifde Mt 308
«Eoteletten, geidmunaene, 80,

Eoteletters mit Gem fe, 307.
«Eoteletten mit Emzbel-iﬂnrée
Cotelettert paniert, 902,
ssfleifh mit Wofnen, 259,
g&:ﬁi}m emitle, (Irish Stew) 290,

Leifdy mut Eh}uﬁen 298,

<siletjdp"Pajtete, 301,

51 feren mit T:ttun ferdutern, 313,
*Mieven mit Madeiva, 312,
“Schlegel am Spief, ‘291,
Scilegel anf Wiltpret-Urt, 298,
~Sdhlegel morinirt, 294,
~Sehlegel mit feinen Frdutern, 205,
*Sehlegel mit Pilgen, 292,
~Hogout, 300,

“Miiden auf Milbpret-Art, 288,
sfhiiden gebraten, 937

Hilden gehﬁmhﬁ,

grifliect, 289

“Steals, 506,

=Hungen auf italienijde Wet, 309.
=Hungen gebiinjtet, 308

,-i ungen griflivt, 311,

%m Ttk Enu:e-inttnte 310,
Hafe am pw'i; gebraten, 383,
qefitlter, 3
@u‘!’m-ﬂuﬂnuf bom, 389,

— :Emtm auf anbere Wrt, 385,
«Braten auf Iu:nItr-ﬂIct 386,
'E?efﬁm per o

e ober Dajen-JFung, 387,

— «Steats, 390, o
.ﬁu[c[l;uﬁn ober Ed;rteﬂ;ul}n . 124

— eingemadies, 3

— Eoteletten, vom, 395

— gebratene, 594
Hojelnuf2-Plasden 1056

— «Stanger] 10855,

Haoferofrl uber Polfteraipfl, 718
%uuiz (fiefe Stir, 43, %id}ﬂ}@ 180,
blau ge!mi;t 803

Eoteletten bom, 500,

iI[IlIIIIIIIIIIIIII!PIIIII

| — gebadener, 501



edt,

gtﬁmtme:, 496,
ebdmpfter, 499,
— Hadid vom, 502,
— 1%-{;}““*2“ auf bem Hoft gebraten,

— =Sdmitten in ber Lfanne ehraten,
408, ik o

— vom, . 167,

Dejen-fuden mit Fridten, 754,

— =Budien mit Manbeln, 756,

— =Bpeifen, olgemeine Bemertungen
fiber die Bereitung von, 774,

— = affeln, 767
Dirjdbraten am Gpuef, 359,

— Eoteletten, 366.

— «¥leiid), braun eingemadites, auf
tiveler 9rt, 862
“ileildh, qefulztes, 365,
=iflelidy, moriniert, 861,
sfleber quf Jigerart, 364,
=Miiden, Pubbing Don, 363,
=Sdlegel, gebﬁmpft, 360,
~Sthnigl 367,
bom, (Ubfdn, 16) &, 100
-Biemer ober Riiden, gebraten, 858,
guﬁﬂginhm, 1054,

udgen, blaugefottener, 484-

— gebratener, 4-9,

— bom, (Wbidn. 34) &, 164,
Pummer-Goteletten, 546,

— Dadiié von, 547,

— =Maponnaife, 545,

— mit Mayonnaife, 164,
Dilhner, alte, eingemache, 454,
alte, gebadene, 456,
alte, gebiinjtete mit Meis, 453,
alte, mit Sarbellen, 455,
auf italienifde et I, 448,
auf ialienijbe et 11, 452,
auf Sifeerort, 445,

Britftchen. mit Runge, 447,
etngemachite, 441,

eingemacht auf tivoler Urt, 460,
gebaden, 451,

=gricafjée, faltes, 442
gebratene, 440,

uefﬂi{ﬁg, 448, o

— mit Maponnaife, 448,

— Paprifa-, 444,

— Ragout, 443.

3.
E}nhiggﬂrufte mit Ragout-Financitre,
- -Em;qu:ﬁm, 430

— «Halantine num;-iﬂﬁi
@ftrein, Trreler Fodbud.

8 e O Tl 48
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Jnbian, gebratencr, 424,

— qebiinfteter, 425,

— gefilllter, 427,

— =Jung ober Wbatis, 429,

— vom, (Ubihn, 25) B, 137.
Ombianer-frapfen, 1050,

— =frapfen auf anbere Wxt, 1061,
ubenbraten, 352

.

Rabeljou, pebaden, 536,

— gebdmpijt, 654,

— gelodyt, B33

— mit YUnftern, 536,

— bom, (Mbjdn. 44) &, 183,
Raffee-Auflanf, 663

— alrbme VK2
$ftalbe, vom, (Weidn. 10) &, 64,
ftalbébraten, Auffauf von, 253,
— am Shie, 259,
Stalbd-Ragout, 284,

— rﬁﬁlﬁd}ﬂ, 246,
Ralbibrujt, gebaden, 229,

— peflilite, 226,

— pejpidte, 228,

— mit Fleijdfiille, 227.
falba-Eoteletten am Roft, 265,
— gebaden, 266,
?%Iacierte, 269,

nifer=, 267,
mit Sacbellen, 268,
naturgebaden, 264.

— titoler- (Carbonaben), 270,
Stalbileifh als Thunfijh, 257
—- ouf italienifde Wet, 265,
| — ouf tiroler Bauernart, 248,
— in Gelée, 254,

-~ ti¢ Sod3 ju bereiten, 256,
Ralbs:Fricanbean, 285,

— =Fricafide, 249,
Ralbsfiifie, qeboden, 232,

— fauer eingemadgée, 231,

— weth cingemadite, 230,
Salbs-Gelrdfe mit feinen Sriutern, 245,
— +Geledfe-Wilrftden von, mit Triiffeln,

153,

— «Blejdylingl, 247,

— Boulafd), E;;u.m

— =Derj, gejpidt, 244,
Ralbayirn, o aden, 292,
gerditet, 223

— tn Diujdeln, 154,
— «ftudien, ¥24.
mit hollinbijder Souce, 219.
it ‘Barabiedipfel-Sauce, 220,
— mit Sarbellen-Sance, 291,

27
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Stalbatopf auf franzifijde Urt, 218,
— auf Scilblcdten-Art, 215,

— gebaden, 218,

— gerollter, 217,
falbaleber, gebadene, 240,

— gebilnftete, 238

auf Jigerart, 239,

mit Wabeira, 241,
mit Paprita, 237,
— =Studien (warm), 42
Salbmildner (Bricfen), gefpidt, 238,
— in Mufdeln, <36

— im Hetdrand, 235,

— mit Trilffeln, 234,
Slalb3niecenbraten, 258,

— mit Triiffeln, 260,

Halbsnuis, gefpidie, mit Mordieln, 262,
— mit Ragout-Finoncitre, 261,

— Magennaile von, 263,
Salbdviden, gejpidt, 279,

Salbsidylegel auf talienifde Uct, 283, |

— gebeigter, auf tivoler Yrt, 280,
— gfi&ﬁte:, 283,

— Saifers, 261,
Ralbsihnigl am Hoft, 277,

— Ruaifer=, 273,

— noturgebcaten, 272,

— Papritas, 274

— Ziroler=, 278,

— Wieners, 275,

Ralbs-Roulaben, 252,

— «ESteal, 298,

— «Bunge mit Pfefier-Sauce, 226.

oun, gebratener, 431,

— qefiillter, 434,

— peffillter, anf anbere Mct, 485,
auj TBilbpretUet 436,
«Hadid von, 437,
ntit Yubeln ouf biirgeel Urt, 432
— mit Hagout-Financitre, 438,
Starpfen, eingemachter, 491,

— qebadener, 495,

— qebratener im Ofen, 492,
gefiillt, 493,
gefodhter, 490,
— mit Blut, 494,
pomi, (Mbjdn, 35) &. 165
Ractenblitter, 1035
Fortoffel-Unflauf, 639,
fartoffel mit Sdinken, 638,
etngemadite, 336,
— «Eroquetten, 631,

gebadene, auf fromydf. Wrt, 629,
ebinfiete, mit Elimmel unb Peters
fitie, 636

«fiod), BA7.
«Moderin, 632,

| Ractoffel-Sdeiben, 630,

— =Edmarn, 635,
| Raftanien-Beignets, 703,
| — =Bubding, 794

— <Torte, 929
Sipfl, Mobn b Nufs, 770,

— Stufs, 1022,

— bon ®erm- und Butterteiq, RI0.
Rivjchen-Beignets, 701,
ﬂ’_ ?ﬂnhﬁl, T30,

i, fiehe Lomm (Ubfdn.
Stlopps, 206, y
St108e (fiehe Stnbbel),
Stnobel, Stortoffel-, 653

Beber-, 67,

— Sped-, B9,

— Sdinedens, 5562,
Stody, Mepfels, 859,

— ga[e[nu.fﬁr, 877,

— Hartoffel-, BGT.

— Radepty., 854

— Hahme-, B75.

— Topfm-, 864,

— MWafjer., B2,

— Wein-, BEL.

Sobl, Blumen-, 592 596,
— gebraténer, 628
— gebiinfieter, 598,

gefiillter ober farcicter, 600,

geftitegter ober PWirfing, 597,

l'sgizi imat a1 Eu;TmEtm, 599,
oien ober Sproffens, HO

RobL-Diiiben, gebinijtete, 603,

—  qefiillte, BOS,

weif gebiinflete, B04.
Solatfhen, Damen-, 1030,
ftorl2baber-, 769,

— TMandel-, 1032,
fraftbrige (Confommeé) 3.
Strammetsodgel am Spich gebraten, 416,

— gebraten, 415,

— pefilllte, 417,

=Tubbing, 420,

— «Purée, 418,

Strapien, Butter- oder Maultafden, 832,
~ Bauerns, 1041, )
— Bisquit, 1016,

— Ehocolafes, 1040,

— Hafdings., 771

— Hemoters, 2R3

— Nonmens, 1042

— Pignoli=, 1025,

— Sdmilce, 720,

— tiroler Pouern- 712,

Strapfl, Eitvonat-, 1021,

fraut, Blou-, GOL.

— gebiinftetes, braun-, G20,

12) &. 95,




Rriuterbutter. 115,

— feine, 114

Strebzbutter, 119,

Strebfen, von ben, (Weidhn. 47) ©. 187
Seeble au foden, Hdd,

Rrenflei]d, 250,

Studien, Hepfel-, 8453

betto mit Wohn, 843,

Uepfel- mit Bidquit, 836,
Aebfele nady Marm feimer Hrt, B39
Bitg-, 835,

Butters, B0

Ettrowen-, 878,

Erdbeer unb Himbesr-, 855,
Hemiirge, 834,

@ried. 745,

Hefens mit rriidten, 754,

ifm mit Manbeln, 765.

Straut, gefiilltes, 619,

— Johonnigbeers, 565,
— $taifers, 852,
— Sabujiner-, 868,
— Rirjdy, brauner, 850.
n  oeifier, B3,

— Mohns, 851,

— Mubels, 744,
— Tufs-, 562

— DBficficy, 360,

— Plum-, englifcher, 849,
— Plum=  Dbetto 847,
— Blums, englifdier, warm, 848,
Sdymalze, BA3,

— Edmee-, 569

— Stadelbrers, 866,
— Topjen:, BE3.

— Traubens, Rd4d,

— Weidyiels, BHR.

— Beichfel 0. Sirjden.
— Teinbeers, B46,
— Tiemers, B45,

= %mctfﬂ;fm-, 856,
feiidyel, Wepiel-, (Yepfelringe) 636,
R;s UTE;IF; ?141 47

elfupi, abgejdlagener, 747,

— -::?a?mieﬁener, feinfter Avt, 746,
— auf biirgerlihe Wrt 748,

— femgdfijder, 750.

— oxbindrer, 740,

£,

Lah8, gebratener, 480,
- gcgiimpirer, 479,

— gefodhler, 478,

— mit Mayonnaife, 488

m. Brifel, 867,

— sRagout in Butterteig-Paft, 462 l
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Lods-Ednitten m, feinen Feriiutern, 481,

— vom, (Eb{dn. 32) &. 159,
Lamm-Braten, geipidter, 528,

— =Bruft, gefirdte auf wiener rt, 316,
— Wrufl, gefiilite, 315.
Bamms-Coteletten auj ital Art, 318,

— Eoteletten, geb., auf tiroler Ht, 519

- Eoteletten, in Butterterg, 517,
Lammifleijd, eingemadytes, auf tiroler

rt, 325,
— gebadenes, 321
— gebiinfteted mit Pacabdiesipfel unp
grtoffeln, 382

— mit Blumentopl, 523,

— mit Paprita, 326,

— mit Edywammen, 524,
Rammaidulter als Hallon, 327,
Lammoiertel, vorberes, am Epiel e

braten, 314,
Deber-ftdfe, 340,
— iirfte 1129,
Lebludyen, Hajeler, 1038
Lendenbraten, (fiehe Lungenbraten) 184,
Limonabe, 1116,
Zinfen, foure, 590,
Sungenbraten  ober Senbenbraten am
Spiek gebraten, 184,
anf englifche Yrt, 179,
auf feangdlije Art, 181,
auf {panifde Yrt, 185,
matinitter, 183,
mit Triiffeln, 182
nod) MWelington, 180,

m.

Macatoni-Gratin, 562,
— <Rubel ober Dausnudel, 565,
Maitrant, 1121
Htatronen, Butier-, 1012,
— bittere, 1010,

— Eeiviiegs, 1013,

— foeife, 1011,
Wanbel-Betgnets, 704,
— «Bujfer], 1045,
betto 1046,
Manbelbdgen auf andere Wzt, 1003,
— geriifjcte, 1002

— gerdftete, 1001,

— meifie, 1000,
Manbeln, gebadene, 721,
— weife, 1004
Manbel-Dobeljpine, 1053,
— «ftipfel, 1028,

— Strapfen, 1049,

— =Wafefen, 716,

— «Plapden, 1047,

A e I
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Mandel-Pubbing, 776.
— «Srrubel, 726,
Manbelmild, 1117,
Marinabe 1, (Beige) 120,
— 1L, 121,
— JL. 132
Marmelabe, Wepfels, Birnens u Lnittens,
1042,
- gugebuttzu-, (Detiden) 1093,
— Dimbeer- unb Erdbeer-, 1084,
— Pfirfid- unb Aprifofen., 1091,
— Bwetidfen-, 1096
Margipon, weifes, 1063,
Htaponnaife von Hummer, 545,
— von falbénujs, 263,
— bon Nebhiifnern, 407,
Mehl-Noderly, 567,
— Speifen, von ben, im Wiligemeinen,
(WE[dn. 55) & 223
— Gpeifen, von den, aus Shmaly ge-
bodtenen, (Wbjdn. 58) . 233,
Mild:Canarien., THE.
— «iReid geboden, 739,
- :Fﬂggis mit Dafelniifien u. Ehorolate,

Mohu-ftipfl, 770,

— fudjen, 851,

— «Strubel, 761,
Movdieln, gebitnfiete, 624.
Mustozonen, 1045

.

Rodexln, Upritofens, 742,

— (@rieds, in bec TMildy, 740,
Dtoden, Rartofiel-, 632,

— Miehils, HET.

— Balgburgers, 741,

— Tof %m-, (Enugen} 694,
Rubel-Hetgnets, 722

— qgebiinjtete, 693,

—-b %E ober Macaronis, HEH,
Pubel- e, T44.

— ~Paftete, 558,

— sfiollaben, 745,

— tiroler Baunern-, BI2.
TufsRipfel, 1022,
betto 1024,
— «Brapfl, 1020,

— «Roulaben, 1019,

®.
Edifen-Fleild, vom (Ubjdn. 9) &. 48,
o -vt’:%;meif mit Macaron, %ua
— =Bunge, pebiinftet, 210,
. grillict, 211,

[Edﬂ:n-ﬂunﬁe mit emiife, 209,
— =Bunge-Paftete, 212,

Dmelette, Fier-, 655,

— mit Ehompignons, 680,

mit feinen §rdutern, 657

m!: éﬁgﬁlﬁﬁ; ocber Bammelnieren, 656,
mi infen ob. gerdud). 2ads, 659
mit Spinat, E-’)ﬂq S
ofine Wfehl, 654,

=Soufflé, 677,

file, mit el 678,

troler, blivgerliche, B85,
Brangen-Unflouf, 667.

— +Erame, 682,

P.
Pafelen, Manbele, 716,

— Bwetidler, 710,
Pannequets, (fiehe firibattenr) £79,
Barabiesipfe!, (Tomaten) gediinftete, 626.

— gefiillte, B27,

Pajtetchen, Eafierole-, ober ZTimbalen,
(MUbjdn. 50) & 192,

— i, 148,

— Paciss, 142,

— Heine, 147,

— rTomanijde, 149
Baftete, imiticte Bansleber,, 243

— Siigers, 143,

— Mubels, H68.

— Hehs, 870

— Heid-, italienijhe, 559,

— E}ué{%i'i:ﬁc, B78. L)

— ETLFUMGETN=, i
Eiefferfudien, imﬂﬁntid;e, 10389,
Pilge in ber Sauce, 625,
%nl{ﬁnm, mﬁtiiﬁ?l ElEB.! e, 713

olfteraibfl, (fiche Hafendhel), :
Toularbe, geévmume, 438,

— mit Erbfen, 439,

Pubbing, Mnanas- THI,

— Bidquit-, 785

— Brot:, 778,

— WBrot-, THE,

— Ehocolates, 777,

— Ehocolate-, T80,

— Erbbeers, ?T%‘trﬁ' =

— @ried-, mit Ricjden, 792,

— Raifer-, 782, ;

— fajtantens, 794,

— Rorinthen., 781,

— Maigenas, 784,

— Manbel:, 776.

— Plum-, 783,

— Mabeglny-, 790,
| — Heid-, gebadener, 746.




Fubbing, Reié-, falter mit Friiten , o5,
— Heig-, mit Chocolate, 791.
— fjdmwedijder, 787
— [panijder. 776

Banille., 788
— jmeifirbiger, 793,

Puff, Tiroler- BTL

Lunfd, 1108
— [Eirrs, 1113,

— Wein-, 1109

Purée, Bohnens, 125,
— (Erbjen-, 125,

— Rartoffels, 124,
— Betto, 634,

— Saftanicn., 129,
— Spinats, von, 128,
— Hmwiebel-, 127,

R,

Tagout, Uufierns, 556,
— Enten., 464
— fjein, (Salpicon) 140,
— eFinanciére, 137
— Pammel-, 300,
itfiners, 443,
[3beateis, 284,
Hadg-, 482,
Provibenee, 139,
Ref=, 375,
~Toulouje, 138
RahmeSdhoum mit Ehocolate, BB,
— mit Fnffee, 979,
— it Pumpernidel, 978,
— mit Banille und Saftanien, 977,
Rafu-Strudel, 736,
Riudwrn und ESinpideln, 1128,
Mebhubn ober Felthuhn, gebrateness, 404,
Reblia Eer, gebdmpite, mit Weinteout,
— qpefitlite, 405,
— E:mi;tﬁ von, 409,
— Deyonnaife von, 407
— Salmis von, 410,
Briftden mit Ragout-Touloufe, 408,
fHEE»EﬂquIJeE, 380,
e E'?tgemte auf bem Roft gebraten,
— itu[ilg;i]'qﬁg rt, 3?1%;'
— mit Barodiedpfel-Purde, 374
Meb-Reber auf Jdger-Urt, 376,
— gefpidte, 377,
Meb-Paftete, 379,
— «Ragout, 378,
— <Riiden am Spief gebraten, 568,
— «Miiden im Holx gebraten, 369,
Rel-Schlegel am Spieh gebraten, 871,

421

Rehfdlegel auf italieniide Act, 870,
— auf tivoler ek, 372,
— Bdmipel mit grinen Bohnen, 381,
— bom, (Mbjdn. 16) &, 113,
fReid  Mnfleuf, 670,
— -Weignetd, 705,
— «gleifdy, 261,
Meid geftlivater, mit Fijden, 561
— mit Kaoflanien, 747,
mit Sdyinten, 564,
— Mubbing, gebadener, 746,
— mit Efocolate, 791,
talter, mit Fridyten, 795,
JBdymarn, €89,
— Strubel 733,

{ Renle, von ber, ober Wefde, (Wbjdn. 40)
s 176

Mettige, {;f.hfmfle!{-, 25, .
Eﬁtnbg[rjg:t ol3 Tilbhret anf tivol, Ut

— «Britke (Jus), 4.

— cinfac) gefodjtes, 163

— gefulztes, 214,

— ~loppd mit fourem Rofm, 206,
— =fElopbd mit Senf-Sauce, 207,
Rimdsbraten nady Palffy, 208.

~- nad) Robert, 173
Rindba-MRouladen, 177,
Rifotto, 565,
Hofen, gebadene, 719,

— ritilchel, 717,
Hojtbeef anf englijdie fet, 178,
Roftbraten, Ejterfagy., 200,
gerollze, 197,

— ttalienijde, 202,
— mit Sacbelen, 201,
— mit Joiebel, 195,
Napoleon-, 198,
Paprita, 196

— Sdymwelgers, 199,

— Hhiemer- #0d.
Hoth- ober {Binulmut, B0,
Hothleant mit Wepfeln gebiinfiet, BOZ.
Roulaben, Rinbdz-, 177.

— Seegungen=, 525,
Rumpiteats, 193.
— gebimpite, 194,
Riiben, gelbe, auf andere Mrt, 613,
elbe, gebiinfiet, 612,

?mm:, %OS.

— Zeltomer-, gebitnftete, B0,

— twetfe, braun gebiinftet, 605,
— toeify gqeditnitete, BOB,
Btutte (YUalvanpe), [Yjdn. 38] &, 174,
— am Epief gebraten, H1U,

eingemachte, 508,
— pebadene, 509,
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S.
Saijt, gmtﬁecr-, 1087,
Eagwl fcjtdien, 708,

Emﬁ!uyg (I Forelle) {¥bfdin. 83] ©. 182,
1

Salami, falidhe, 1031
Sala Entbibiens, 640,
— wleijd=, B48
gemifditer, 641,
Burlen-, 644,
— italienifder, G4
— Srout-, G4/,
— =Sauce i
Salat, 649

— Eelleries, 847

= bon Blautraut G43

— bon annmfr:ﬂc, 645,
Salmiz poy rafanen, 403,
— bon Rebhiibnern 410,
— bon Edimepfen 413
Salpicon :i}f:‘n-ﬂ?ngnul}, 140,

u:hliggn it Butterbritehen gorniect,

Sauce, Uprifofen:, 803,

== Eﬂuﬂz'r-, 1.

— Eaperne, 104

— Shampignon., 98,

— Ehocolate: 801

— Gumber{an., jum gFifd, 112

— Cumberfang., ju Wilbpret 118

- .‘-}u[tm-&iéc{pnmef—, 93,

— Pimbeers, 50§

— Bollanbijde 99

— H1111?’&'!!-, ;

— SRirjden-, 805,

— Sriutere, 96,

= Reiduter 111

— Meerrettig., 105.

— Mordel-, 102,

— Parabiesipfel- 106,

— DBetecfilie. 95,

— Pfeffer-, 101,

— Tunjd- falte, S04,

— ﬂiemﬂu[ubenn, 108,

— Mobert., 99,

— Rum:Glace 799,

— Hum-, 798

— Sarbellen-, lm-ﬂ

— Senf- m 109,

— [panijde, (Espagnols) 94,

T I’ﬂl-iﬁ:"[‘a Q?.

— Banille., 8O0,

— Hmiebel, 103,

Searnigee] mit Rahm-Schaum, 1034

Shaum - Sauce yon Rothiwein wund
Dimbeerjaft, 797

griinen oher Wurgel

| Sdjaum-Satice, Wein. ob. Efatean, 679,
Eaurrhﬂut_, ge"btim;:ﬁea, 621,

— Ungarijches. 63z

ﬁefkrﬁnufm, orhindr, 873,

— auf feine Urt 874
Edellfijch, vom, (Abjdmu. 45) & 184
Sdill, (ober Deditbiridiling) aud Banber

enannt, (Ubjdn 39? &. 173,

— Qoleletten, vom, 515,

— pebaden, 514,

— im Dfen gebraten, 518,

— pedoditer, 511,

— it Eoquillen, 515,

— mitt feinen ér&ul:m, &13.

— mit Magonnaife, 517,
-%infen-@.‘ruqurﬂm, 569,
In, 586,

— it Erbfen-Purse 349

— mit Madeira-Sauce, 348,

= mrit ’C‘;hitgeui, 35115I 3 bl 65

malzgebadtenen, von bem [ . 53)
i &, B33

marm, Wepfel=, 695,
GE Gries., BRE.
T~ ﬂﬂ{[ﬂ:q 686,
— Raifer- auf anbere Mrt, 687,
— fartofiel-, 635,
— Mlaid., 90,
— Meis. KRG,
— Eenemels, 691,
mecen, gebadene, 549,
— pebratene, 553,
= I ber Sauce, 550,
— =fmobel, 552,
— Paftetdyen mit, 551,
— M lothen, B4R -
Sdneehallen, 711,
Sdhnechithner, (fiete Dafelhiigner), 3094
bis 306,

@r!;nepim-%uﬂer, 414,

— @ebratene, 413

— nefiifite, 42

| - %armiﬂ bom, 413,

Schnepfe, pon bez, (%bjdin, 22) &, 131,
nitten, Bigquit . 10184,

— @hocolate, 1005,

— Eréme., 885

— Gtudenten-, 1026,

| — Rum., 1027

— Wein=, 708

E:ﬁn‘{]ﬁe, [[;Eﬁe Steinbutte) (Abjdm 41)

. 176

Sdywimnie, gebadene, 718,

— ftrodnen fitr ben Winter, 1124,
Edivarzourgeln. 610,

— pebadene, 611
Edymeins-Braten, fourer, 331,

|



Edjtveind-Earé, gebraten, 532,
«(Eoteletten gebraten, 398,
-Eoleletten, gefadte, 345,
Eoteletten griflict, 337,
“Goteletten mit feinen Sridutern, 336,
Eoteletten panict, 334

giti{dt mit Aepjeln, 339

-Jopf ald FWilbjhoeinstop], 530
=Stopj, gefiillter, 329,

Bebeetife auf italienifde ct, 340
Renbenbraten, 341,

“Miecen, 342,

hren mit Eapern-Sauce, 343
-Dbren wie $5iid) pefod, 344,

— =Diiden am Epiep gebraten, 333,
Seejunge, von ber, (Ubjdyn, 43) ©. 178,
Seegungen, gebadene, H24.

— ‘gebratene, 6.3,

— mit Paprifo-Sauce, 524;

— «Htoulaben, 5.5
Souffle, Uepfel-, 675

— Wpritofen-, 672

€hocolate, BTH,

— Erbbecr., 673

— Jobanmisbeer-, 674,
melettens, BY7.

Spanfer!l am Spich gebraten 345,

- ?tiulbteﬂ, 47,

— it ber Rohre gebraten, 346,
Spargel auj italienifdye Axt, 578

— mit Bolanbijder Sauce, 570,

— it Moyonnaife, 571,
Gped-Rnovel, (Flofe) B9,
©pinat, H75.

— mit Rahm, 574,

Eterlet, (jiehe Etor) (Abjibn. 43) . 180,
Steinbutte, Fricafié, von ber, 521,

— gebraten auf italienifdhe Art, 519

— gelodt auf englijche Art, 518

— mit Mes, 520,

— ‘Yon bev, (Edolle) (AG]. 41) &, 176,
Stodiifd) auf italieniide o, 542,

— auf Uginer-AUrt, 543,

— ouf tiroler Yrt, 538,

— qebaden, 6539,

— gebiinjteter, 540,
mit Sarbellen unb Gapern 541,

~ 1weid) su madyen, 537,
@iﬁr,@{@f;af:t unb Daufen) (Abidm. 43)

e

— af8 Fricaffee, 527
— auf KalbfleifdyAet, 531.
— pebaden, 530,
— pebraten, H28,

elodjt, 526,

oteletien bom, HEQ.
Exoquetten, vom, 532

»
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Stvauben, Brandb-, 709,
ticoler, 714,
— Rudecr=, 718,
Strubel, Aepfels, 72,
— Wepfels, 725,
— Birnen-, 729,
— Ehocolates, TAT,
— Gbried., 734,
— ficidens und Weintrauben- ober
twetidifens, 730,
— MManoel-, 725
— Wlohn=, 761,
— Mz, 751,
— Punfdy, 735,
— Nafm-, 736,
— Meize, 783
— tiroler, von Defenteiy, 760,
- - Topfen=, 32
Steubeltelg, nejogemer, 726,
Sulze, Wnanas- 513,
— Webfel-, B16,
— Hprifojen., 815,
-— breifirbige, 818,
— Erbbesr-, B12,
— Stirfdens, 814,
— Manbel-, (Wanc manger) 817,
— Manbel- mit Kaffer, BLI.
— Manbel- mit Rabhm, B20.
— Brangen=, 811,
— ein-, 80D
— Wein- auf anbere Mrt, B10,
©ulzen, von ben, (Wbjdn. €3) . 272,
| — bad Rliren der Glelatine fu, 808,
— bag Rltiven bed Puders zu, BOT.
ESuppe, Faftens:
— Wufterns, 74,
— Bohnen., 73.
— Mrot., gecoflete, 75.
— Ehocolate., B
] — Einmady., 90,
— @rbien-, 80,
— iy, geftofene, 77,
—_ grn'[d]-, 78,
— Serjten=, italienijde, 72.
— Daibemehl-Hnibel (Polenta), 8.
— tartofiels, 82,
— ferduters, 74,
— Mildy=, 86,
— Rifch-Dotter-, 8BS,
— Borabiedipfel-, 81,
— Heigs, 7.
— Sdjnedens, 83,
— Weins, 84,
— Beine, mit Sago, B5.
— Burzel, 70.
Suppe, mit Bidquit-Sdyoberl, 5.
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Supipe, Fleijds, ﬁmmen!umr, 17.
- E’:hlnemodmr, 61,
Eolbert- nady, 11
burdigefiriciene Exlifens, 21,
Eemiifes, 22,
irg;l, 28,
i albfleifd), 26,
Rartoffel., 95
Mebeya ug
Wilz-, 58,
Salet-, 3,
Semmels, 24,
Wildfleifdy=, 27

—

Eier-Welte, 46,
&inlauf., 35
Erben., gebadene, 55,
Jarce-Noderin. 6h,
fraftentnibel-, §8,
gl{_gi[d;-ﬂiurée:, 57
thattens, 04,
@rieé-ﬂ?nderl-, 62,
Sries-Tubhbin . 44
Briinforn., 36.
© Dodhiz-Pubdding. 43,
ten=Pubding., 43,
itn-Sdjeiben., 49,
fifjner-, 33,
italienijdie, 31,
Srtigers, 30,
Fatjer., 19,
Eu:tcﬁel:ﬁnﬂhelv, B,
$rajts, fiie Strante, 8.
Fraf ﬂgbﬁnlnt, 18
I

t=, mit gefiilitem

aft=, mit Raviolen,
$raft=, mit 'Emtmﬂ&unfen_. a0,
H:&uter-@r!;ubetl-, 47,

ebde, 32,
Eeﬁer-hﬂhels, 87,
Seber-RNoderf., 61
Eehm-“lhlﬁh'ing-, 41,
Leber-Meis-, 40
El?url-égt&g—, 5353
Mily-Scheiben-, 48,
E]'tuhc[-I, 38,
Ddyienfcymeif., 59,
Heide, neftofiene, 15,
Meis, itatienijdye, (Minestra) 19
Heis mit Erbfen, (Risi-Fisi) 18,
-— Reid mip Parabiedapfel, 14.
— Reid-Pubbing-, 45,
— Rumforb'jdye 34,
= Eaishvane g
- tlbdritens, fal e, 60,
— Ed’;[idt‘mhfm-,F &9,

R e, gebadene, 53,

— Sommer-, 10,
— Shargel, 16,

| Subpe, Fleift-, ticofer Eped-findbel-, 69,
| — Ulneergerftl., 35,
— Burzel-, 20

(o

ZLafelipip, geddmpfter, 175
uben als Paftete, 460,

| — ol Jtebhithner, 462,

— ouf bem Hof gebraten, 461,

— gebraten, 457,

— gebiinfiet mit Erbfen, 459,

— gebiinjter m, gemifdyt. Gemifen, 464,
— qefiillte, 458

— mit Blut, 468
Thee-Stangerl, 1064,
Leig, Wad., 697

— Brifel., 837

— Buiters ober Wlitter- 724,

— Senuefer - Majje v Tortem und
ddereien, 939
milrher, B3§,
Strubl:, 727
guﬁll[}fﬂﬂ'-wfﬂﬁf #u Tortenm, BH2,
ﬁapﬂunime Wind-Mafle fic Zorten,

— Bpanifdye Wind-Raffe fiir Torten
mit Wandeln, 931

— Weine, GG
Leltower-Rilben, gebiinjtete, BOG,
Timbalen, (Wbjdhn. a0} & 108

— italienijde, 560,
Thunfifey, matinierter, 157
Iurnmtfn (Tiefe ﬂ!nrnhie@&pfﬁj 626,
Topfen-Studgen voy Sefentein, 759,

— =fod) B4

— «Hlodex(n (Laupen), 694,

— =Etrubel, 732

Lottden (fiehe Betgnetd), 700,
Lorteletten, epfel-, 1038,

— Ringers, 1043,

— Tivoler-, 1036

Zorte, von bep veridyiebenen Torten unp

Bidereien, {Ubjdn. 67) & 298,
Torte, BiZquit-, aif anbere Wrt, 937,
quits, warm geidilagene, 954,

— Em?i!iunm, 917,
— Baafilinmers, ouf feinere ct, 922,
- Breafouer., 901
Brot=, 418
— Brots, auf anbere Urt, 814,

- ﬂ]uimr-! meife, 920,

— Barmeliter-, 915.
— Elocolates, mit Marmelabe, 895,
— &focolate-, ohne Butter, BIE,

- Eﬁ;mf&te‘, ohne Butter (fefr quit),
897,



Forte, Citronat, 921,

— Fendt-, gefulite, 950,

— gemitidhte, 926, ,

— @ivaffes, 948,

— Brillage., 911,

— @irilloge- ober Sradp, 912
— bajelnufs-, 308,
fieer, 957,
— Raffees, auf andeve Art 946,
— Raifer., 947,
— Raifer-, 956,

— Sapnginer- 956,
ere, 945

— Rérntners, 933,

— Rojtanien 920,

— Dinger., 938,
— Singers, geriihrte, 944.

— Singere, geriifrie, 943,
— Singers, mit Brofeln, 941,
— Singer, febr feine, 940,
— Singer-, weifie, geritfrie, 942,
— Matronens, m. Eitvonen-Erame, 933,
— Manvel-Bisquic-, 891,
Manbel-, D02,
HManbel- auf britte 9Act, 904,
Drambel= auf vierte xt, 905,
— Mandel- auf fiinfte Wrt, 906.
WManbels mit bitteren Man beln, 903
Hanbel- von Butterteig, BRT.
Moradgiine-, 965

Meraner, (el fein) 949,

— ‘uslagonen-, 918,
— Muslazonen=, (fefhr fein) 923
— Napoleon-, 900,
— Mujss, 909,
— Ruls auf feinere UArt, 910,
— Drangens, 593,
Bunid., 504
— Punide auf jweite Wrt, 916,
— Rabhm-Sdmee- mit Himbeeren, 952,
— Hume, 927,
— Sadet- edjte, 899
Sadier- mit Manbdeln, BIH,
Sanb- auf anbere Art, 936,
Sanb:, warm, fehr gut, 935,
— Zriefters, 919,

— Wanifles, 928,
— Bonille-Bréme-, D51,
— HeinsGrémes, 954
— Hienere, 924,
— Biener- auf jeimere Nrt, 925,

D,

Banille-Auflouf, 662,
— sfipfer], 1057,
— =ftipfec] auf anbere 9Art, 1058

425

| Banille-Pubbing, 788
Borrathsfammer, bie, &, 371
Elnrh:éi[m vom ben lalten, (Mbfdm. )

46

— bon ben warmen, (Hojdn. 7) & 43,

w,

| Waffeln, Ehocolate-, 1065,
— qembhnlide, 1066,
— octugiefer, 1067,
| Weintefn, 6O i
[‘!Bniﬁ.&uut, gebiinjteted, 617,

— auf anbere ek, 6185,
|553¢ap=mteﬁe:, 764,
Wildenten gebeizt, 422,

— gebraten, 421,

— aefulzte, 4:8
Wilbente, von der, (Ubjdn. 24) 5. 136,
Wilbldyweind-Eoteletter, 356
| Wilb[dyweing. Reule, gebraten, 854,
— oftopl ouf Stiger-ct, 365,

— »&legel mit Burgunber Wein, 853,
— «Steals, 357
ind-Beutel, 1033

— «Buflerl, vorziiglich, 1068,

— Buffecl auf anbere Wet, 1089,
Tirfing, (fohl) YT,
‘ﬂi}ﬁ:jls?m, in ﬁiumzt:ig, 150,
— Hime, 151

— von falbigebrofe, 153,
Wiicite, Biuts, 1131,

— Sebers, 1199,

— Rungen=, 162,

— Bungens=, 1130,
Wurgelivart, 123,

3.

ganhzr, {ﬁtI}e'ErhiII}{'DIEijL‘qn. 39) &, 175,
Hufpeifen, vecfchied., (Abidm, 51) S. 196.
Huwetidlen, ausgebadene, 702,
gebadene, GOB,
— -Ehatlotie, BBE.
— «Pajefen, TIO.
— s&Strubel, 730,
Buder, Berudy, (Abfhn. 64) &, 276,
— «@lajuren ju Torten u. Biidereien
fiche @lajuren &, 276,
~ Duangen unb Citronen-, 532
— Hofen=, 823,
— Banilles, 821,
gudetﬂ, Lautern bes, 1078,
withad, Wnid=, 98,
— Damens, lhﬁi.
— Manbels, 1061,
— Wonille-, 1080

—
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Leonh. D. ﬂberlindober

Gegriindet 1788. [mmshrueli. Cegrindet 178.

Aelteste

Tiroler Feigen—Kaﬁé-Fabrik.

Die P. T. Consumenten, welche meinen echten reinen

Bresundheits-Feigen-Kaffé

zu erhalten wiinschen, bitte ich auf oben abgebildete

W Orviginal-Packungen “9BE
achten zu wollen,

Naehah-mnnzeu werden strafgerichtlich verfolgt.
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oep

ghocoladen,
Zacao,
Bonbons THe

bester und reinster Qualitdt

ﬂﬂﬂﬂﬂ

j‘mmaner
Cacao- und =
Zhocoladen-
Jabrik (H.G.)

Zu baben in allen besseren Spezerei- und
Delicatessen-Handlungen.
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liefert unter Garantie {esterreichs
griszte Fabrik von

Gardtner & Knopp
(Camillo Girdtner)

Wien, XTIL.,

WA“H MASCHINENe1c (Penzing) Linzerstrasse Nr.8.

Preiscourants gratis.

HHHHHHHHHMHHHHMHHHH

@11'0 o0 Syodhaebirgs-Honig

eigener ducht, qefchleudert, ofters pramiiert, von vorziglicher
Gite und Aroma, 3u verfanufen.

Eine 5 Rilo:-Blechflajche mut Pofinachnahme 5 fl. franco.
Mehr billiger. Edytheit garantiert.

Finton Bfeiner, Lauterbach, Tirol.

(ate ale wie wle nte ats ats ale wle abe als sls sfe afe st ale sl als ufx ale alex

e

SUPPEN- u. speisen-WURZE

MAGGH

ist das Beste zur angenblicklichen Yerbesserung

von SUPPEN, SAUCEN, GEMUSEN etc.

Unentbehrlich in jeder guten Kiiche!
R

Zu haben in alien besseren Colonialwarengeschiften, Droguerien
und Dalinatnaaanhandiungan.

G PR R T T

CEE e i ';,ﬁ

Ao ate whe whe wfe ate whe ate whe wbe wfe, ale wbe abo wbe .‘s?#..k!-.- *
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Einschreibbucher,
Bonbiicher,

Fremdeubﬁcher, Wischebiicher,

Cassablock
fir Hatels, Restaurants,

g:ﬁt;ib Cotellets-Manchetten,
und Brief- Etiquetten fiir Dunstobst
papiere, ete.
Closetpapiere, Fruchtkapseln,
Filtrierpapier elastische und Schiefer-

tafeln, Menukarten,
Kiichenstreifen,

grau und weiss,

firbige Papiere

0hstwicke1papier, Schreibmappen,
@and iforpapier Tortenpapiere,
| ': o Papierteller,
appen :
(auch kreisrund geschnitten) TTF““”Q“;
: inn-
Pergamentpapier,

(Blei)
Folien
ete,

ginsiedepergam enf,

Seidenpapiere,

Schmirgelpapier
ete.

K %K & % %
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Stubai, schdnstes Thal Nordtirols, Stubai.

Gehstund 2 Gehstunden
vni:l Sia:. ;a::nh Fulpmes, von Satai.tu;a:suh
Gasthof ,,Pfurtscheller*

zn langerem Aufenthalt empfohlen. (frosse Zimmer mit Aussicht nach
Suden auf die Stubaier Gletscher. Vorzugliche und billige Verptlegung.
'/, Stunde gum Bad Medratz. Herrliche Spazicrginge. Ausgangspunkt

fiir Besteigungen des Habicht, des Serles uod Saile, des Amplerstein und
des hohen Burgstall.

Ja b Glbe

Schiossersi, Kisenhandlung, Tostalfationsgeschift
in MRufstein (Tirol)
empfiehlt sich
zur Ausfihrung aller Bau- und Kunstschlosserarbeiten,
Herdbestandtheile, Eisenbdfen, Eisensparherde,
Dauerbranddéfen,
Eisenwaren als: Nagel, Schrauben, Ketten, Wiegensagen
7 eichen «Gams» unter Garantie, Muhlsagen, alle Kuchengerathe,
Buchenholzkohlen zum Bigeln,
Walfenwaren far Hoiz- und Erdarbeiter, « bernimmt auch alle
g~ Installationsarbeiten “90
wie: Hausleirungen, Badeeinrichtungen und Closetanlagen
von einfachster bis feinster Ausfahrung,
W asserleitungsartikel
il 1.0 Guss- und Schmiedeisenrohren schwarz und galvanisiert,
umpen aller Art.

T elfs Restaurant & PensionSeise.

L{EHEM
Neuerbautes Haus mit freundlichen mit Baleons versehenen Fremdenzimmern,

Sehoner Garten und Veranda mit herrlichem Gebirgspanorama.
5 Minuten vom Walde entfernt. Bestrenommierte Kiiche, vorzigliche GetrinkKe,
aufmerksame Hedienung,

Josef Seiser, Besitzer.
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Erste tirolisch-

Seifenr, Rerzet-. >

vorariberagische

* Fettwarentabrik,

Petroleum-
Geschatr "arh_,.
Hlols Epp, innsbruck
emptichh
Teine als wie gewobn- ‘ Echte
liche - Rielsen Reisstarke.
Toiletteseiten Geruchloses, unexplo-
und dierbares
Parfumerien. Rorffisches Kaiserdl.
Beste erzeugie \ ::zint b
Rer-, Barzs, Esch- Tarel- und gewdhynliche
weger-, Salmiak-, - Speisedie.
Schmier-Seifen Rilb- und Eeindl.
fir den Haushall. Echies, unverfdlschies
Bestes bewdhries Schweinefert,
Waschmebl, \ ) Speise-Schweinefett.
* Stearin-, Paraffin:, Rindschmaiz
ﬂﬂ"ﬂ\i“', Wachs- aarantiert rein,
und Diverse Sorten
Talakerzen, g g Runstschmalz.

il




