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- Cinfleitung

Qie Abficht  bei Deraudgabe biefer Schrift
ti: cine furge, dabei aber demtlidhe und tichtige
Azweifung jum Kochen zu liefern und 3war fiy

Dausfrauen des Mittelffanded, daber find foldhe

Gierichte, die nur fur grofe Tafeln gebdren, pier
gang weggelafjen.

An Kodbuchern ift zwar Fein Mangel, aber
bie LVorfdpriften find entweder ju weitfdhweifig
sber audh ju fury und dabher unverffandlich, Beis
be Febler find in diefer Anweifung forgfaltig vers
mieben und vorzliglich empfiehlt fich folche durch
Nicyrigleit, Kirge und Deutlichfeit, fo Dag -ein
Jrauenjimmer, wenn ¢8 aucdh nur wenig pder
gar feine Semmtnif vom Kodben bat, fie fiberaus
fdhnell erfangen fann, wenn die bier angegebenen
Kodregeln genau befolgt werden.

Um diefe Anweijung redht gemeinniibig 3u
maden, find bier alle Kunflausdriide, die in
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Kodbidern manden Lefern unverftandlich waven,
entweder gany vermicden, ober wtberaus deutlich
erfldrt und bie Subereitung jeder Speife fo cina
fach ald mdglidy dargeftelt worden. |

G5 befinden fich davinne 44 Supyen, 16 Ges
miife, 20 Milch» Ciev -und Mehifpeifen, 10 .@'JD!
fen, 30 Urten von Fifchen, 135 Fleifchfpeifen,
11 Braten und Kilgelwerf, 10 Wildpert, 11 Sulz
gen ), Gelees und Lampots, 13 ver{dhiedene 21%911
von Badwett, 22 cingemadyte Frichte, 10 Sala
late, f SKaltefhalen und 13 Pafteten, ufama
men alfo: 250 verfdhicvene Unweifungen ju Spei=
fen aller Art, 8 ift alfo in diefen wenigen Boa
gen alles geleiftet, wad nur méglich war und
der Naum erlauben wolite.  Die gewdhnlichften
Hausftandsgeridyte {ind 3war bier befdhricben, abew
pemobngeadytet find nod) meprere nachzubolen,
welihe nddfiens geliefert werben, wie man benn
auch willend iff, in der Fortfefung bdicfer Schrift
die Subereitung ber feinern Gerichte, folcher
nehmlich, bie mehr unter die Gafifpeifen u 2abs
fen {ind, auf eben diefe Urt, Gberaud einfadh,
aber genau und deutlich ju .befcbrciben. '

Diefe Fortfebuna wird von bder Aufnahme
gegenwdrtiger Wogen abbdngen und dag Gange
foll Danu baju biencn, alfe bisher febr weitfhweis

| figen unbd foftbaren Kodhbiicher gang entbehrlich

au machen, : -
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3 VBon & uppypen

Die Guppen fann man dberhoupt eintheilen, in Bouild
lonfuppen, MWeinfuppen, Bierfuppen , MWildfuppen
und EBafferfuppen, .

b T

a) Bouillonfuppen

%euiﬂon.aber Gleifhorihe nennteman ten Ertrace,
welcher aus Fleifd) oder Fligelwert geyogen wird,
und daher fagt man audy Hleifd)s oder Hibunerdonila
Ton, Gletfdbouillon befdmmt man jwwar von allen
Acten von Fleifeh, als Odfenileifdy, Hamrgelsund
Kalbfleifd), vom Odfenfleifdy aber i die Vouillon,
von welder aud) in dev Folge gefprodhen wivd, am
- geodhnlichen. Vouillon ju erhalten, ift dberavd
einfach, indem mon ein Stack Odfenfleifd), oder eing
alte Henne mit LWafjer und ein weaig Saly, (nads
dem ‘mate folded juvor gehdrig dbgeiwaiden bat)
jum Feuer bringt und {0 einige Stundenlang Fochere
146t, untecdeffen e8 fleifig gefchdumt wird, Pierbef
tommt e darauf an, 6. Douillon ju erhalten, cine
Haupt s oder Nebenfadie fepn foll.  Jm erfiern Falle,
witd dag Fleifdh in tleine Sthcke yerfdhnitten, odez.

| queh olle Kaodhen bes Qubns jerquet{dt, fo, vsf g
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“Reoft i aehbeia Herausyiehe; im letstern Frlf nlee
bleibt tas Stiad Fietfch, oder dte Henre gang, und ed
vevirefyt fidh von felbti, tag atsdern anch die Beutllon
wentqer frart oder frdftiq mird.  Auch fann man melys
rere Sorten Fieifdh yntercinanter nibmen, alé 3. V.
O tfenfledfdy, eintae Prund Kaibflerfdy und ein altes
Hubn gufammentochen, und betdmmt daturd) eine
voryiiglice qure und tra‘tige Boutllon, fo ju den nachs
fiehenden Svppen yu gebranten i, :

Auf vorftehende befdriebene Art betdmmt man

‘weine Vouwllon, wenn man aber Fleifchfcherben .
‘nebft etmad magern Sainten mn Wirfein gefdnitten,
in etn ta rofl legt, und tas Fiebtd auf etnem midt
gu ftarten Fener langiam bratin laGt, b1é es braan
wird, etwae Beullon darauf gefit, oder tn Ermong
gelung todyend YRaffer, fo befommt man dadurd) eine
fogenannte braune Boutllon.

1) Klare Boutllonfuppe

®Renn dag Fleifdy yu tochen anféngt, und man
#enn S taum abgenomnien bat, wirft man etwag abs
‘grputiten und gewaftenen Sellerie, BVorre, etnige
Meterfilien une aetbe Ruryetn,  Imeeten unt Niqes
Aetnbagan und (&t es fo langfam Eodyen, big dag §eifd)
aar 1k, Dann nirmt man folches herous ; qrept vie
Dedbe burd etn HHaagiieb und fhnerdet LWeipbrod in
S dyeihen hinen, |

2) Krebgfupwpe.

Ru diefer Suppe bedient man {ih dey fogenanng
gen Keebebutrer, weldhe man anf folgende Art jubes

C peitet: entweer eg toird won unactodien Krebren

die fogenannte Sdnauge oder der Kopf mo die Galle
fitt, wegaehouen, bdie Sdaale aufgebrodien; wvon
deir Vande die Pleiien Sheeren abdgefdinteten und
Bicfes a Mdrfer tiein gefopen , wit Dutter gebras
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ten ; Fleifdhbrihe jugegoffen nnd pulet durd) ein
DHaarfied gefethet, oder aud die Krebfe ohne Saly
gefotten, die Galle davon genommen und alle Schaas
fen mit ein wenig Vutter tlein gefiofen und in Buts
ter geddmpft. Diefe Dutter nun fann man aufbes
wahren und ju Suppen fo wie ju andern Gerichten
gebraudyen, .

Vorztolidh gute Keebéfuppe Hetdmmt man auf
folgenve Art: man tocht tn Vouillon, Sellerie und
DWorre, etwas Porrulack oder Drogun, Spargel, grine
Crbfen audy BDiumentohl und Fletfcht(dfie und bie
Krebgbutter wird unter befidndigem NRiAhren gu’ der
&uppe geqoffen,  TWobei aber ju merfen i, daf
man diefe Krebsbutter nicht wieder fechen [4§t, fons
bern big jum Unricdhten fochendheiff balt, fo bleibe
fie durd) und durd) roth, fonit aber thelt fie fich und
alles Rothe fommte fodann oben, Anch tann man
die audgebrochene Krebéfdhynauze daju thun und die
Krebetdpfe fhllen, und einige Eydotter an die Sups

- pe [dlagen,

3) Krduterfuppe.

Dagu nimmt man verfdhicdene Keduter, als
RKicbel, Gcllevie, Dorre, Kopffalat, Spinat,
Dragun, Saucrvampfer und devgl,  Diefes alles
wird von Stengeln abgepfift, gewafden und fein
gehadt.  Dann'felst man Butter aufs Feuer, daf fie
ftar? bratet, etne Handvoll geriebenes seibrod und
Bievauf die gehactten Krduter hinein und vibret ef
fleiffg um, Wenn dieg durchgebraten ift, gieft maw
Fleifchbrithe darauf und dft es damit durdytodhen,

4) und §) Kerbels und Peterfiitenfuppe.

Sie werden auf eben die Art wie die Krduters
fuppe gubereitet, fo daff man in weifgebrannten Meh

»

~ ben Kecbel ober Peterfilie mit durdyfdymigen 14E¢, fa
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wiel Fleifdhbedbe taranf aivft, afs ndthiq iff, einina

@lbottrr brnemfdildat, over avdy veriohrne Eler bins
einfelit.  Qobteres gefdveht anf folgende Art: eg rowed

ein weites & frell mur wentgern YPaffer aufs Fever

gefelit, unt wenn folded yu toiben anfdngt, etmas
E11ig datiher geiprengt, Dann {dldgt man die Sicy
eirs nady bem anbern bebutiam binein, daf fie nicht
anemander tomwmen, und fo wie jle anfongen hat
gn weehen, nimmt men fie mit tem Sdaumidffel
Bereys und feat fic tn Paltes MWafler,  Beim Anridy
ten werden fie in die Suppe gelepr, . |

6) Branpenfuppe.

Die ‘_QSr"_aupaen werten mit fatten Waffer und ein
eiq Hotter langfam gar wnd dann mrt Sleiidibribe

durdhaefoun, Wan taun audy Wurpelwerd und etwad

Sellecie doran thun,

7) Griecfupype.

Ohnasfahr 4 Qoth Grice quirit man in ein Maag
Bochender Fiofdbriibe, fdnewet ettvas Wuryeimwers

~ Daran und (ai't e eine Haibe Stunde foden. E38

Bammt etwod YMudcatennu daran und vor tem Mns

vtbrerr jieht man 3 Eidotter ab und richtet die Supe
pe dariber an, ;

g) Mubeltfuppe.

Auf cin Mg Fleifchb dhe rednet men ebens
falis 4 Loth Ndeln nuio veifahet aud) wie bet Ne, 7.

9) Keblfuppe.

Der braune orer grine Kobl, nadhhem er werley

fen und gemefdien uk, oudy etmas Barre und Sofles

tie, aut cinige Jmtebeln dayn gensmmen mworden,
Wwirs um goblevmer aany tein geflofien und julett etnige
Danoe voll Hafergrige bargu getham,  Der Kohl wird
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fodann in bie fodende Fleifdbrdhe gefdhhttet und
fo 146t man ihn fodyen,

10) Grine Crbfenfuppe,

Wenn . vie Erhfen eudgepablt find, werden fie
fit etnem Stk Butter avf wenigem Feuer wobhl
gugedectt, damit fie tnrdfdmwigen. Dann qiefit
man  Fleifdbrdbhe taL f unbd 14ft fie gar tochen,
Hierauf rihre mo 5 welfies gebrannted Mehl
barinn , nebft et Saly, daejfofenen Mudcas
tenblumen und P ater Peteriilie,

1) anenfuppe.

OBenn  bie Linfen verlefen und gewafden find,
fet man fiemit faltem Waffer auf ein wentg Feuer,
fo 0aB fie mebr crwetchen alg fechen, bis fie gang
mirbe find, Dann qicft man, Fleifdhbribhe daran,
feerinne man ganze Rwickeln und Gewdrynelfen ga
Cocht Bat und rdbhr: nodh etwos gelbgebratencs
Mehl dagy, um fie fehmig yu maden,

12) Gelbe Cerbfenfuppe,

Xuf eben die Art wie tie Lunfenfuppe, nue
it dem Unterichies, daf die Erbfen, wenn fic weid
gelodt find, durdh etn Sieh oder Durdkfiblog qes
cicben mwerden, bdamit dle Hhjen purdictbleiben,
Bewdhulidy wicd ctwas IWerfibrod in BVutter gebras
ten und die Suppe tariver gegoficn.

13) Weife Bobnenfuppe.

Die Bohnen werden mit Faltem Wafler anfges
felbt und wenn jiebeanahe gar find, etras Berre und
@ellevie und eine qange Fniebel, wie oudh ein wes
ntq gebeanntes Mebl und Fleifdbriihe daju gethan,
e i1t bierbei au teerten, daf alle getrodnere Sad
on nidt ehev gefalyen werden, bis iz whibe [inda

-7 . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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Bei alle dergleichen, wag durdigeldlagen wird, als
Dohnen und Erbfen pflegt mon wahrend dem Kos
dien etwad faltes Waffer yuzugiefen, fo betjien fie
fogleidh barnad,

14) Reisfuppe,

Der NReis muf nicht nur rein gewvafden, fous
bern Sffterer mit fiedendem
worurd) ¢r befonhers weif
bem gehorigen ABaffer an
biefes redht eingetodht iff, verran e man es mit eis
nem QGruiddien Dutter, thut die bendthigte Fleifchs
brihe davran und beim Anriditen etwas IMuscatens
blithe. &in wenig Safran datan gu thun, it
ud) nidt ungewdhnlich, -

15) Ualfuppe.

- MWenn bdie Fleifhbrithe ftart fodit, fo mwirfe
man verichiedencs tleingehacfres FWurgels und Krduy
terwert  hinein, als 3 D, Petecfilien und gelbe
SBurjeln, tlein gefhnittenen Sellerie, audgepablte
Eebfen, audy Lhimian, Majoran und Peterfilie tlein

he man ihn mit

 gebackt ingleidien auch abgefdhdlte und in Biertel ges

fdnittene Birnen, Wenn diefes alles beinahe gar
it, fo thut man Aale von mutier GBrife bdaran,
die man vorher in Ctleine Sticke gefchnitten und in
todendem Woffer und §ffig aufquellen loflen, gieft
auch etwas Effig dargu, baf die Suppe fAunerlidh
wird und (4ft alles jufammen gar tochen, Buleht
werden nody tleine Kidfe von Weifbrod daryuges

~ than und einige Eitotter davan gefdlagen. @es

wibnlih pflegt mean jufammengebundenen Salbet
und Thimian und mehrere Krduter in den Topf ju
fegen und fury vor bem Anviditen wieder Herausyus
nehmen. ; |

B = - UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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“16) RKartoffelfupve.

$Wenn die Kartoffeln weidy getochr find, treibt
man fie durch einen Durdicdlay, verrdbre fie ‘mit
einem St Butter, thut Muecatenbluthe, Peteriis
lien und Sdnittlaudy dagu, verddnnt fie mit Feeifds
brabe, fodht fie ferner nnd wift nod) etwas gae
getodyten . Sellerie und Borre daran.

b) Weinfupypen
17) Gewdhnliche Wetnfuppe.

Qu ! Quartier Waffer wird F Quartier Wein
genommen , 1weldes man anftochen lAjt, Q:-‘““.’!-
Gitrorenchaate und Jucer daran gethan und mit ey
nigen @dotrern abgejogen.  Man madt auh cin
qenia toeifgebcanntes Mehl daran . fdnerdet Weifie
Broo in ficine Wirfeln und cichtet die Suppe vave
fiber an. '

18) Sagofupvye,

Wenn der Sago gehdria abaebrihet worben,
fetit man folchen mut faltem 9B+ ffer, Citronenfhaaie,
Caneel und MNdagelen Bbers Feuer und mufj ibn
wahrend dem Koden flewpig wnriibren , qiet dang
Nothwein daju und verfant ¢6 wit Jucfer, Ju 1 Pfe
©dgo, rednet man 1 Doutetlde Wein,

19) Neisfuppe mit Wein,

MWenn der Rets mit todendem Wafler aehdrig
abgebribyr, und ju Feuer gebracht worden, fo wird
foldyer lanafam getohr, aledann giefit man gu 3 PF,
Neis, obngefahbr + Wouterlle Wein, thut mit Waft
fer abgefochte Sormthen daju, ein wenig Qitronens
fdaale und Ructer, Juleht jicht man die Suppe

mic 3 Corottern b und (reuwet boun Anvicdhtenm
Caneel dacauf.

-1e!. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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20) Peclgraupenfuppe mie ‘.!G’ein."

Die Gravpen werden mit faltem Waffer und
ein wenig Butter aufs Feuver gefelt und langfam
gar gatocht.  Uebvigens verfahre man cben fo, wie
bei der Reisfuppe.

21) DeigmehHifuppe mit Wein,

Dalh Wein yad ‘Bald Waffer wied mit Caneel
und Qiteonenfdyaale aufs Feuer gefelst und wenn
foldes tocht, einige O6fel woll ReigmehHl mit Fals
tem TMafler flein: gerdhre, in den Wein und. FWafs
fec gethon und ¢in wenig mitfochen [,aﬂ';:n,

22) Slefdhfuppe von frifhen KirfHen.

Die grudhnlide Aee ift, daf die fauern Nive
fhen mit den Greinen tm Mirfer entyweigefiofen
und mit halb Waffer und hatd Wein gefocht weys
ben, woyu Caneel, Citronenfdyaate und Ndgelein
Towimen, Diefe floeide men burd) ein Haarfieh,
felst. die Suppe wieber ang Feuer, wopu man eig

nige juclicdbehaltene und mit Waffer und Bucker qus
Bohte gange Ricfden thut, nebft nody etwas Wein
Jund Jucer. Beim Nuridten wicd die Suppe Nbep

gerdtete @Gdheiben von Weifbrod gegoffen,
23) Kirfdhfuppe vou trocknen Kivfhen,

€8 wird Dierbei eben fo mwie bei vorhergehens

~den verfobren aur mit dem Uanterfdyied, dag teine

ganjen  Kirfden in die Suppe fommen, fondecn
fdmmilid) duechgetrieben werden, '

24) Pflaumenfuppe von trocfenen Dilaumer,

Die trodnen Pflaumen {65t man mit den Rers

nen entyei, febt foihe mit Wafler, Citronenfdaale

und €aneel ang Feuer uynd nadpoem fie cine Yi3cile

-*e?. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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getocht, toerden fie dutch den Durdifdlag getrics
Ben. Hierauf felst men fie wieder and Feuer, giet
$ein caran und verfufe folde mit Jucer.

a¢) Pllavmenfuppe von feifchen Pfaumen.

Bird cben fo wie die vorhergehende @uppe
Gehandeft, - nur mit tem Unteridhied, daf es ges

“wodbnlich ift, bie Keene herandjunehmen, de Pllaus
“men and) nidt gu fofen, fondern ju fdnciden und

ju fodjen.

26) Aepfelfuppe,

Die gefchdlten und in Sticken gefdinittenen
Yepfel werden wit ein wenig Walfer, Caneel und
GCitronenfdyaate anfé Feuer gefeist und wie bei ten
vorfergehenden durdy ein Haarjied gefivichen. Hiers
gu thut man ein wenig weipgebrannt WMepl, Wein
und Fucker, 8t es wieder auffoden und richret
pie @uppe auf whrflid) gefdnittensd gevdjietesd
eifbrod an. '

27) Blenfuppe.
Wied gerade fo, mwie bei der vorhergehenden
Suppe verfabren, nur daf ed gewdfhnulidh) ik, nod
Bleine BDrodtidfe daryu ju nehmen.

28) Hahunbusttenfupype. :
Die teacknen LHahnbutten werden gewafdien
und in einem nidgtpu grofien Topf mit Waffer weid
getodyt und durd) den Durdfdlag geribet.  Hiers
auf wird MWein gegoffen und wit Saneel, Jucker und
Gitronfeiben (&t man bie @uppe nodh ngee
rodien, bis fie gehdelg febrlig geworden,

29) TBeifbrodfuppe.

Man todyt IBeiibrod mit faltem LWaffer ein
wenig Butter und Daly, rteibt es dardh ein Sied,

-1 7. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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giefit weifen Wein und Citronenfaft baran , inqglefs

chem Jucdter und Kaneel und (4Gt diefes ru
burdytochen. B f pufammen

30) Nodenbrodfuppe.

Man nunmt mehr Wein alg Wafler, thut dar
$u geriebenes NRodenbrod, nebit fetngehactten Cig
tronenidhaalen und Jucker wnd (4fit diefes yufammen
foden, bda man aisbann bdag Gelve won ewtgen

Ciern taran quirit,  Sratt des Woffers pflegt man
aud) wohl Weifdter ju nehmen.

) Bierfuppen

31) Gewdbnliche Bierfuppe.

€in L8fFel voll Mehl woird gerdfict und g Maas
Bier varauf qeqoffen, audy BDutter) Citronenfane,
Bucker und Caneel daran qetban. Dietju 3 Evots

ter geribre, Weibrod gerdfiet und die Suppe dary
wber angeridher,

32) Bierfuppe mit Kiimmel,
Die Jubereitung it die nehmlihe wie No. 2
nur da geffopener KRiammnel dagu tdmmt, dle Dups

pe mit Winecatenblithe gewiryt wird und einige
Koriuthen dacan nehmen,

33) Bier und Weinfuppe.
Unterdeffen daf man das Brer foden 18fit, in
wefches mon Vutter aethan. hat, werrea etnige Eis
totter in Wein gerfihre, mit [uder verfdfit und
pu oem Diere gegoffen, bLeim Aanrichten wird gerds
fteted Weipbeod BHineingethan.

34) ‘Bler und Mildfuppe.

Wan fegt Bier und eben fo viel Mildh avnf,
thut etwad Juder und e winig Dutter dagu, 10t

-*s'. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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¢ toden und quirlt e8 mit einigen Eidottern ab,
Deim Abquiclen nimmt man ju den Eidottern ein
wenig faltes Dier und 1 Loéffel voll Mebl, vidhtes
pie Suppe tber gewicfeltes Weifbrod an und bes
ftreut fie mit Sueer und Caneel,

35) ‘Bergfuppe.

Fein gericbenes Schwarybrod, wird in der
Pfanne mit Butter gebraten, und gefofience Jucer
baju gethan.  SHiervon witd ein Eeiner Berg fors
mict und in die Terrine gefelst, eine Suppe abep
bariber gegofien, wie No. 33 befdhricben worden,

d Mildbfuppen '

- 36) Mildhfuppe.
- Man Bt Mitd) mis Cancel , Citronenfdaale,

: _Budct und aly anftodyen, fbldget einige Eidotter
* binein und tidyet vie Suppe uber in Wiirfel gey

fdynittenes Weigbrod an.

- 37) Buttermildyfupype.

tan fodyt die Vuttermild) mit Rockenbrod,
weldyes gericben oder gebroft wied , und thut das
au ein wenig fein geffopene bittre Manveln, fdyldgt
bann bdie @uppe durd) ein Sieb und thut ein mwes
nig Suder, Saly und Caneel dayu und (4fit o8
wieder auffodyen, Mann tann auch ein paar Eivots
tee abrﬁb::en, Cotinthen dagu thun und etwag Wein '
daju gicfens Einige nehmen ftatt deg Weing, [

Ben Rahm dayw und werfen ein wenig Anis mis
bingin,

38) Chocoladenfuppe,

Man fese die Mildh aufs Feuer und wenn fols
@e fodyt, reiot ober broctt man bie Qhocolade Bine

-*e'. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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ein und [3fit flc fodben, mebR etivas 3.:.:&1- unh
Caneel,  9Ran fdidqt einige Eidotter Hinein und
die Suppe wird doec gerdlete Viodfdheiven angel
vidtet.

39) C‘Bag'ofuppe mit Ml .

An oen vétn gewaidyenen Sego fdyhttet man
fiehende Much und Jicker dajuy, an weldhe man jus
por etne Eitrone abyetriehen bhat, (4Gt es fo lange
foten, bis e6 ctngetocht ik, Bda ¢8 algdann mi¢
Mildy verdanne und mit Fuder und Junms  bes
ftreut wird.

e) QBaffttfuppem

40) HaferqréaBiuppe.

Man fesr Hafergrite mit Fakten Wafl-r anfs
Bewery und nachverm folche gefomnr, wird fie durds
gefdylagen. = Algdann bringt man fie wieder aufs
Seuer, thut Bucter, Juder, Citronenivaalz, Korins
then und Daly daran, Wenn jie auffoden will,

wicd fie tber gerdiiete Semmel anyecidyiet unb ges -

fiogene Qaneel dardber gefirent,

41) Peterfiltenfuppe,

Nan thiut eintge Scheiben gerdict Brod, Pee
gerfilientouceln wie oud ein Stdd Durrer, und ein
wenig @aty tn ein Gerdrer, artept fodyendes Wafs
fer darauf und wenn alles weid) 1T, wWitd e¢ ORrd)

den Durdfdilag getrichen, wieder heip gemadt, fein.

gehectre Petechilie dagugethan und mic eln  paae
Eidottern abgetiiehen,

42) Brodfuppe.
Rinven von fdwargermn Brod toerden nelfE ets

wad Citronfdjaale tn &Baﬂ’cc weich) getedht, Jucket
. une
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o Butter Odajugethan, Oued) cinen Durdfdlag
geeicben und Korinthen dajugethan,

43) Vtdindre Meblfuppe.

Man nimme Eidotter, etwas IMebl, Waffer,
fButter und Saly, quicle alles Lalt ein und feht ed
aufg Geuer, Suleht Oeftrent man bdie Suppe mit

. Bucfer und Eaneel.

44) Cine anbdeve Art Mebifuppe.
Daé Wafler wird mit DVutter und Saly aufe
gefelst) bag Getbe Bom Ef mit Mehl und todhens
bem Waffer abgequirlt und von Weifbrod gerdftete
©dyeiben batein gelegt. .

Bon Gemifen.
45) Brauner Koll

Die Didtrer werden abdgeftreift, Halbgar §os
Codit, oder man Wit ihn eudy nue eine BViertelffuns
be an tedendem Waffer fichen, dern mwird er ouf
einen Durdyfdhlag gethan, gut au¢gedrddt, mit
DVutter und Schweinei®Hmaly yu Feuer gefet, und
forann wirft man Saly und eine Fwiehel dayu, St
bic[es burdygefo tt, fo frdttet man ven Kol darinm,
Biefit einige 8 | voll Fleifchbrihe davonf und 146t
thn volendd. garfdmwigen.  Man fann RKaftanien
fu Waller gartodien, odte Haut adyichn, in Duts
ger und Fuder braten und unter den RLohl mengen,
{tatt deven find aud) tietue Kartoffein auf ¢ben diefe
Art jugucidyten. L

46) Govonerfobl und GBelpfobl,

Jeder Kopf wied tn der Muirte durchgefchnits
telt, gewafdhen uid in einem Kaftroll mit fpringencen
fodenden M3afler, geddrig é;efn!ym, faft gavges
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todit. Ddan ntmme man Butter, wilde man mit

. Mehl bratet, rvihre foldres mic Boutllon ju einer

Gofe ab, dridt den abgefodhten Kohl wohl aus)
und 4Gt thn wollenvs garfodyen, Geim Ancidyten
witd geviebene Wuscatennuff dardber gejiveut.

' 47) Blumentfobhl.

Alie Bldtter werden rund Herum abgepubt und
bag Sartr abgeyogen, dann gemafdien und in reidys
lidy Todyenden Waffer und aly  gargefodt und
bad ofler abgegoffen, Bur Sofe nimme man
weifgebrannted Mehl mit Bouillon abgerihrt, nebft
einems guten &edd Dutter, weldhesd gut jufammen
Podhen muf. Aud fann man ftatt Fleifdbribe
NRahm nehwen, ridter die Sofe  dber- den Blus
menfoht an und veibt SNuécatenbiumen darnber,

48) ©ypinat ju foden.
- Die Gtengel werden abgepfidft, die BVldtter

geoafden und in reidlich fochenden Wafler einiges -

mal aufdetocht, und dann auf einem Durchidlag

~ eblanfers (offern.  Ran Hhod: ihn fein, thut ihn in

ein Kafteoll mit Dutter, Rahm, Fleifbbribe, Saly
und geviebener SNuécatennu, und (4Gt foldyes jus

. fammen durdytofen,

49) Breiine Cebfen.

- Sladden fie audaepahit, werden fle mit BDuis
ter, qeba®ter Petertilie und erwas Niehl anf ges
linben Jener gefest, dbamit fie garfhwigen. . SKury
por demn Anridien giefit man etwad fodhendis Wafs
fer baju und i4pt fie damit durdylochen,

50) Beibe Crbfen.
@ie reeden nur eben Bededr, mit Paltemn Bafs
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wenn We qar find, whfe man Saly daran, gieft
gebratene Imiebeln Pardver. Wan fann fie aud
purd) etnen Durd)fdjlag vetben, dap die .ﬁmlfm ill!
v Oletben. 5
1) @raue-pbet'.ﬁapugingrerbfet}.;

Man fodt {ie mit falten Waffer lang‘am gar,
ftoft fothe qewdbhntihy mit- Bratenbrdhe, obder ¢
witd audy bratn Miehl in Dutter qebrannt und mit

Picfier dacan gegeffens  Aud) pflegt man Smﬁl)nllcb
efﬂs dargu ju nehmen,

<2) Unfen.

Merden ehen o wie die gelben Erbfen ge!ad‘;t.
nue nide dutdge(dhlagen, braun IMehl dacan gw
brannt unb geftefe,

53) Nother Kohl

FWird gefcnitten und n einer fefnernen Planne
mit vothen Wein, Effig, Dutter vud Saly juges
becft, gany {auafam gargeddmpfs und bann ans
gccid)tct. ,

§4) Mavffche Niben,

Nadidem fie gefhabe, tn taltem Waffer faus
fier gewafdien und dann wie emem guten il
Butree (wr Kafiroll gefodht find, thut man einige
foffet voll geffofienen Zuder bagun, dai ed fair Hraun
wird, dann die gewaftbenen Ridben doju, und flele
fig umgefdictety ‘Sivlfchbrﬁ:e brpt geqoflen  unbd
it ffe garfodven.  Aaf die nehmitdhe Art Werden
RDocfeididhe Rabeny geibe Wuejeln und Stedrdben -
gefotr,  Gewdhnldy wied gevranateds Behl oajw
geedbue. ' .

B
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55) Tiicf(de Shnetbbobnen,.

Wenn foldie fein gefdnitten und in faltors
#Bafler gewofden und tn fpringend Podjenden IBafs
fer und etwad Saly getodht, dann 14t man fie auf
einem Durd)idhlag ablecken, thhre gebranntes MehH

- mit Douillon ab, mit geHadterPeterfilie und cinem
Gt Dutter weeden die Vohnen durdftofs.

56) TheP(de Ccbhfen.

. Wenn (ie abgegogen, einigemal durdbroden
pid mit fodyendem Waffer und Saly gar gelodht,
petben fle eben fo wie bie dneidbofnen jus
geridhtet. -

s7) Grofie Bobuen.

Sa einem Feffel wird ceichlidh IWaflee gelodht
und bie audgepabiten und gewafdenen Bohnen hing
eingefdtitet, der Sdaum aber mit dem LHfel abs
genommen, Benn fie gar find, fdllt man {le auf
einen Durdidylag, untecdeffen medt man etwas
weif cebranntee Nehl, tibre diefes mic Nabhm,
etwas Thimian, gehocfter Perterfilie und ein gut
@&t Bucter und (&fic es jufammen fodyen, Sie
toecden audy ohue Nebhm, blog in Waffer und Buss
eee  geftofe,  Peterfilie und Dohuentraut days
genommen. '

58) Weifie BVobhnen (getrodnet)

MMenn fie verlefen und gewafden find, febs
man fie mic faltem MWaffer aufs Fewer und (A5t fie
langfam garfodhen.  Hieranf gieft man das IBafs
fer ab, gicfit ein menig Fleifdbrdbe bdaran und
([dfe (ie mit ecinem Ctid Dutter und gehdrigem

@alpe durdhtochen,
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g9) Kartoffeln su Gemitfe.
Die Kartoffein werden gefdhdlt und gar gefodt,

auf einem Dusdhidlag gelegt, dann idfs man Dute
ger om Geuer pergelen, thut ein wenig Salyy Mehl

und §leifhbrdhe daran, fdhitret bdie Rartoffeln das
gu umd [djt (e eine DBiertelfunde damit tocheny

beim Auridten tmadyt man ein wenig AMudcatens
blumen dardber. .

o) Gaunerntobl

Den ESauerntohl febz wan mit etwag Pocheng
dern TBaffer und nidt ju wenig Dutter aufs Fenery
und 14 foldem langfam und Bury garfocdhen. SRan
pilegt -audy woht Wehl in. Sdymaly gu rdjien und
dad gefodiee Keaut, davinn pu fiofen, and Sleifdyy
Brife daran ju’ gicfen ynd fo langfam auftoen
g laffen, S

Mild, Cier und me!}bfwﬁii‘em

61) Weidhe Cler.. |
@ie Gier. werden in einem Durdfdiag mit
einem Stiel in fochentes Maffer gebalten und O,
14f¢ man fie einige Minyten fodhen.

62y Harie, Ciewn

Der Untecfhied pwifhen den worbergehenden
Befteht blo§ darinne, daf wan, um die Eier hart ju
faben, folde ungefdhe eine Wiertclfunde iang
fochen mug. s
63) Ripret miz Sihinfen odev Touefte
Die Gier werden 10hl durdhgetloprt, it eid
paar Loffel voll Rabhm und ctiwas gefdymoijnes Duts

ger, vdbre folches anf den Feuer, bis ef anféngh
Digliche gu wesden, bann lsgs man, in Dustss gea
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fomwigten @chinfen oder Murft, dinne geldnits
gen i eine Scitffel, und falie das Nabhrei cardbver.

64) Cler in Fricaffee. Y

~ Man tocht Eier hart, fddie fie ab und fchnels
Bet fie in mirteln dfitae ©ticPe, thut Dutter in cirt
Gefchire mit Juwtebeln, und fhrwiat bas wobl mit
¢inander, dann dleft man Pfochend TWaffer barouf,
und wenn die Seje genug eingefodyt ift, thut
man bdie Eierfderben darinn und 4t es auf geling
ben RKobifeuer fadite fodyen, pieht auch cimige i
dotter ab. ,

65') (bcb&mpfte Gier.

Man fhldat etliche Cier in eln Gefchire, thut
etwas Saly, Vutter, Jucker und Wetn daran, feht
€s in ewne tomnpfannc mit Waffer, ml)lg,ugebetfl
und lait es gactodyen,

66) Brodpudbding.
Weifthrod, weldes alt ift, wird in ‘.mild\ qes
weide,  Ferrer fdtdar man in obhngefahr 3 Pf.
abgeriebencr Putter, 6 anje Gier und von 4 bas
Melbe dagn, dritft tas Vrod eug und tbnt ee and
dasu, nedft et paar Loffel voll Meht, F Pf. mit
8B - fler aufactodite Rofinen, ein weng Jueter, Cas
neel,  Curonenidate und aly, rabhet alles durdy
etnaniec, befireicht eine @erviette mit talter Duty
ger, vreut etn Blein wenig Mebl dorauf, thut tie
Mafle tn diete Serviette , bindet foldes gu'unh-
Roit fie (o einemt K (Jel mit Waffer ermwa 3 Stung
ben lang. &tatt  deflvn ‘hat wan auvdh blederne

Gormen, worigne der Pudding getodrt wird,

67) Enqglifder fj)ubblnq.
Der ‘pub‘mg wird auf eben Ddicte At ges
madit, nuc dap man ftate der Duttit tlow 9".
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padtes Odifenmart und ein Glad Konnja? unter
die Maffe nimmt,

68) Meblpudding,

Ru ¥ Pf. abgericbener BVutter {dhlagt man 1@
Gler, cibre ed jufammen, nebft Citronenfdaale,
Buer und Caneel,  Hievauf ridhrt man 1 PF,
Mehl und fo viel Mild) daju, bdaf die: Waffe flifs
fig wied, und fodyt fie in einer Servictte.

69) Nudelfudhen, 3

GBefdinittene Nudeln werden in. ein KNaftroll
mit focdhendem TWaffer geworfen, worinne {ie gar fos
den und giebt fie auf einem Durdfdylog, weldyen
man aber gleid) in taites Wofler' Hdlr, weil die
Nubdeln fonfk gufammen bacfen. Fetner madt man
% Pf. abgericbene Dutter, f[dldgt adt Eier daju,
riihrt foldhed jufammen durdy, thut die Nuodeln
ebenfalls dagu, nebft Jucker, Saneel und Citronens

~ fdyaale, ein wenig Saly und 14t foldes in einem

m“f bacten,

70) Neiflucden,
Yuf bie nebhmliche Art wie der Nubeltudien,

da man bden NReis in  Mild)y gartodt, ihn feif
und gany talt werden [Aft. |

71) GierFdfe, _
F[udlf €ier werden mit 2. Quartier Mildh

 Rlein getlopft, Caneel, Citronenfdaate, ein St

Qucfer und der Daft von einigen Iitconen doju
gethan, diefes auf dem Feuer abgerieven, bis o
gany geronnen ift und giebt e auf ein Haarfied,
e Lag Waffer rein abldufe.. Diefen RKdfe 1hut
wan in ticine nofgemadyte Formen , [t ihn takk
werden, nimmt feldhen Devaus, thut ihn auf Ddig
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@dhifel und  ftreut aufgefodbte Morinthen dardber,
erner odht man % Quartier, Ditdy auf, wit ets
wus Juder, Cancel, jieht folde mit 4 Ciecoottes |
ob, laft fie Ealt werden und giebt fi bk dem
Eiertdfe.

72) Aeme: RNitter,

- Moan fdneidet Weihdrod tn Scheiben, Plopft

4 Cier mit ein weng Miih, Bud.r, Saly und

Cancel Plein, weidt die Bro!foetben in die M fie,

‘ backe folhe in einer Planne mit Vutter Lrdunid
and fireuet Juder darnber, |

73) Spedpfanntudien,

3u ¢inent €i nimmt man 2 Loffel voll Mebhi,
fhrieidet bann Spet in Steiemeln und 146 1oldyes
in ber Pfannbuthenpfanne etwas mit wenig Duster
fhwisen und (4§t jie fo garbacen, ‘

74) Gebadene Milh.

Ayt oder pebn Eier werden mit einem Halben
Boffel woll Webt tiar gerdbrt und nimme Hicring
fo vietl Mudy, bdap es M :fTe genug wird, ein
@tid Buder, gebedie Ciuvonenfchaale und etvad
®aly dagu, weldye Maile in einer Tortenpfanns cing
Siunbe gebacken wivo.

75) Rapms Craim,

. Hu einem Quartier fdfen NRabm nimmt man
¥z €ier, 4 0Offer voll NRofen s odber Cancelwafer, goy
viehenen Qucter, und Ddiefed jufommen in emem
“opf wobl gequirlt, Ddann nimm: man eine jing
nerne @diffel, beftreihs fie mic Dutter, febt fie
in eine Tovtenpfanne, mads das melfte Feuer oben,

und  wenn ¢8  Oraun i, Heflreus man 8 mis
€aneel,
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"=8) Citronens Craim.

- Mon nimme 6 gange Eier und von fedfem
eag Melbe, 1 Quartier weifen Wem, von 6 Cis
tronen den Saft und gerichene Sdaaten, o Loffel
voll feines ONehl und [ucker, rihre ¢ durdieinans
Ber, fdyldgt es mit einer NRuthe auf tem Feuer ab,
Bié e did wird und bdann wird ¢ in ein GefdF
gegofien, daf ¢8 talt wird,

77) Wetn: Craim.

- Man  nimme G0 Luartier Franywein,  drdce
von 2 Citronen de & binein, fdhdlet die Sdyanle
von ciner QitroneTanne, legt fie ebenfalls Hinetn,
thut Jacker dajyu, 14ft ¢s Podyen, vibrt ¢4 ab, mit
Pem Melben von 20 Etern, febt ¢4 wieder and
Geuer und vihre es bis e dicte wid, (6 muf
aber ja nidt toden,) nimme die Citronenfdhanle hers
RUS und gicfit ¢d in eine porcellainene. Schuiffel,

~9) Saure Cier.

&n cinem Kaftrell nimme man ¢in Stdd Bugs
ter, viftet ein wenig Mehl davinn , thut enen Lo ffek
woll grin gefdyn.ttene Fotebeln dajyu und 1At ¢8 tdms
pfen, dann thut man nody einige 20ffel Effiq, ets
was Fleffbbrihe, Muscaten und etwad Pfeffer das
. enn die ©ofe eine Peitlang getodyt fHat,
wird fic in eine Sdiffel gegoffen und auf Kohlen
gefetst, tann werden die Eler, fo viel man will,
barein gefdylagen und fo fang gefocht, bis das TWafs
fec Hart und das Jnnere weich bHlebs.

- 79) Pfannfuden oder Clerfuden,

Man thut etwad Vudter in ein Sefdf, (dfs
foldbe am Geuer fhmelgen, dann werden Eier nevy
Hwas Saly dagu gerdbrs und Wil dajugegoffen,
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oud) ein tenig Mehl- doju genommen, o dafi es
ein feiner Teig mird,  Wenn man etwas Dutrer
in ber Pfanne heif werden laffen, wird fo dinne
wie mdalidy von dem Teig in die Pfanne gethan,
wenn dber Kudyen gelb gebacfen, umgemwendet; nadys

bem man vorher wieder ein wenig BDuster in dig
Planne gethan und fo dbamit fortgefabren,

go) $eipjiger Kldfe.
Gericbened Weifbrod und PMehl wird unter
“elnander gemengt und etwa [y bagu, bdann wird
Weikbrod und Sped in In gefdnitten und
gebraten, fo daff fle etwds Mrt werdet, julehit
wird eine Elein gefdnittene [iebel mit in bdie
Planne geworfen, diefed alled ymfammen gut durdys
einander gerihre, bann giefit man JNild) doyu und
einige Eier, (viel oder wentg) ribre ¢8 abermald
durdheinander, (tidit von diefer TMaflfe mit einery
Loffel ettwas ab, nidit gar su toenig, drefht fie in
cber Hand rund, feht die Kidfe auf ein BDrett und
léft fie fnell in fodhendem SBaffer fieden,  Bei
tem Anrichten gicft man von diefer Brihe daran
und pugleich and) geriebened Sdywarybrod, weldjes
man in Butter gebraten bhat , nebft geriebenen

fNajoran. : &
| €80n @ofen fomb[ ju Fleifd als
* ju 'Slfd)en. |
81) dBeinfofe. e

Cin Halbes DNofel  wetfen Wein und eben fo -
viel Waffer wird and Feuer gefelit, thue daju ‘eim °
i . Juer auf Citrone abgerieben, ein wenig
Dutrer und etliche Citronenfdyeiben ; quiclet Hevnady
bie Bridhe mit 3 Elerdottern ab, ,
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22) SarderTenfofe.

Cingemdfferte und abgegratete Sardellen mwety
fent fein gefdadbe und in etwag BDutrer gefdhmort,
thue dann Fleifhbrithe nebit erwas Citrone hinmyu,
18t ¢¢ toben, macht ¢é miy LBeipbrodtrumen ets
was fcbui(g, odet quirlt bte Drdhe mit Eterdottern ab.

83) Citconenfofe.

&cte Flefdbrahe auf,  thue Citronenfdheiben,
Srortrumen und Duiter  Hingu und laj die Drihe
pamit durdyfocyen. - _

DMan fann audy Butter, ein mwenig Mebf,

Eicrotter, anf Jucter abgeriebene Cirronenfdaale,
woh( durdy etnander rihren, mit Wein und Wafs
fer unter beftdntigen Rdhren yu etner fehmigen Dy

He toden und etwas Jucter dagu thun,

'84) Uufternfofe. |
Pean fent etn Bolbes Nofel Wein und eben
fo viel Fleichbriihe auf, giefie das Wafler von auds
gemaditen Avuftern tagu, thue ethde Citronenidhets
$eri und an weniq Dutter an bdie Dribe, fohiltee
die Auftern hmewn, und laffe fle nur emmal wmit
auftoden, dann quicle die Bribhe mit Ererdottern ab.

85) Mulfdhelnbribe.

@ehe ein Balbes Dofiel Wein und eben fo vivl
Gleifdbrope on, thue Curonenfdeiben und ein Sta®
R der b, lag es dawit ouffoden und bdinn
bie Mufdeln, ater nur wenig, bdaf fie nicht bart

werien, bann quirle man tie Vidhe mit 4 Eiers

' Qottcm ab. : |

: g6) Krebgbriibe
Qu ber Keebehutter wird emwad  Fleifdhbribe
gegofien, etlidge Citvonenfdyerten und SNuécatenpios
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ment baju gethaw. Dann febe in einem andern

- Oefdf etmyas Butter auf, wenn fle gefdymolyen ift,
rithre etwas feines SNehl Hinein, thue ed 3u degp

Deilfie und (af fle eine Weile damit auffochen.

87) Holldndifde Sofe.
Man vidhre ein wenig Mehl und das Gelbe
von Eiern in cin Gefdf, ridhee MehHl darein und
Dag Gelbe von Eierm, daf die Sofe dbavon bdicf wers
ben tann, veibt von einigen Citronen die qcelbs
Sdhaale aby thue fie dayi, nebft bem ©aft oder
- Sdyeiben und geriecbenen Jueker; vdbre alles durdhs
einander; gieft Wein und ein wenig Waffer baju,
- Museatenblumen, einige Plefertdrner und ein Yors

Berblate, fee ed aufs Koblenfeuer und tihee s Hes
fldnbig, bis es didk ift. | |

88) Petecfilienbeiife.

Wenn man  die Peterfilie verlefen,  gewalden
und Llein gebac?t hat, fo legt ‘man fie in Eleifcds
brihe, thut Wudcatenblumen, ctwas BVutter und
gevichen Vrod daju ynd (4ft die BVrihe damis
burdytodien. ,

39) Kummetfofe
Der Riimmel wird verlefen, qetofen, wmit
Sleifhbribe over SWBaffer gebodyt, ein Stidhen BVuts
ger Dagu gethan, etwad aly, und fury vor e
Aneidten thut man nody gericben Vrod dagu.

90) Rabhmfofe,

Man rdftet in einem Stidden Butter etwss
Mehl vunbelbraun, tdmpft eine gefdnittene Jwies
Bel und Cped davinn, thut fauern Rahm vaju, ety
lide Citronenftheiben, Wheffer und ein wenig Saly
b“uo S 8
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Bon Fifdhen

g1) Hedit, Karpfen und Schlete Bla
| gefotten, -

sRan nimmt die Fifde aus, fdneidet fle in
@ticen und wéafdt fie aus, Dann feht man els
nen Keffel voll MWaffer aufé Feuer, wenn foldes
fodyt, wicft man gehdrig Saly daran, befprengt den
Sifd mit €ffig, wirft hn in den RKeflel, fddume
- {hn und (4ft (hn garfleden.  Hicrauf gieht man
pen Fifd mit einer Schaumbelle heraus, (At bdas
§Baffer ein wenig davon laufen und tidtet thn auf
eines Schiiffel an,

- 92) Hedyt, gebacten,

. Der Hedt wird gefdupt, audgenommen, aunf
bee reinen @eite gefpift, mit Saly cingefprengt
gnd darinue (&t man ihn ein paar Stunden lies
gen. Hietanf mwdafdt man den Hedt ab, Dbenge
Denfelben gufammen, legt ihn in eine Tortenpfanne,
giebt etwag braune Dutter und Fleifhbrihe dars
aunter und micft efn paar [wiebeln daran, Deim
Anridyten giebt man eine Sardelenfofe daju.

93) Karpfen mit brauner Sofe.

Nadhdem die Karpfen gefdupt, aundgerommen,
und bag Diut mit ein wenig Cffig audgefpdit oty
Pen, weeden fie in Stiden gefdhnitten, mit Saly
eingefprengt, und wean fiec eine Stunde bdarinne ges
Tegen fHaten, abgewafden. Hicrauf macyt man
twenig braun qebrannt SNehl, giebt Halb rothen
Mein, Halo Waffer und Haltb Effig daju und (4FS
foldes jufammen bdurdhfodien.  Dann wirflt man
Die RKarpfen BHinein, nebit geftofenen Ndgeicin, feins

- @efdnittenes Citconfdynale, Locbecsbidtces und Buces,
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Das audgelhite Blue glebe mon Guth daju, und

wenn te §ifde gar find, wird die Sofe dardves
angevichtet. = -'

94) Karpfen mit polnifdher Sofe.
~ Wenn Ddie Karpfen fo wie die vorhergehendes
gugericdhrer werden, wird etwas braun gebrannted
9)?:1)@ gemadhe, Deee darani gegoffen, tlein gefdnits
tene Jwiebeln, Lorbeerbiditer und geftofienen Neitens

pfeffer..  Dann wicfc man die Karpfen hinein und
g fie gartodyen, _

‘95) Aal, blau qefodht. .

Der Aal wird auggenommen, in Stiden gep
Yhnitten und anggevafden. Dann wirft man fie in
ein Kajirold nebjt Imieveln, Lorbeerbldttern, Timtan,
Salbet, Sewiry und Saly, qiefit etwas Efng und
$Baffer davauf, daf der Aa, bedect §f, (35t iha
gactodhen , und - giebt gebhackte Peterjilie und Efs
fig babei. | ¥ ' 2

96) ‘Barfe, gefodt.
“Die Varfe werden gefhupt, ausgenommen, dle
Slofifedern abgefdnitten, gervafden uns mit LB “ffer und
aly abgefoht, bann angerichtet und Peterfilicnfofe

dabet gegeben,

97) .ﬁ’arautf&;en, gero'd;t'.

©ie werden wie bdie Varfe abgefodht und
Mahmfofe dabet gegeben,

- 98) Gefodite Braffen.
Wenn die Braffen grof find, fdneidet man
foldhe in Stdcfen und verfdfhee damit wie No. of

gegeigt worden.  Gewdhnlidy gievt man Meecrettig
wno - Clare Dutter daju. - - -

)
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‘ 99) Braffen, gebraten.

© Man f{dupt foldhe, nimmt fie aug, ferbe fie
ein, wafde fie und fprengt folde wmit Saly ein,
Nady etner Stunde werden fie tein abgetrocknet,
mit gefdymoiyener Butter befteidhen, mit geriebenen
Wethbrod beftreut und auf dem NRoft gargebraten.

100) Sandotten, gefocht.

©ie werden gefdhupt, mit Wafler und Saly
gargefocht, tann auf vie ©diffel gelegt, tlein
gehackie Eier dariiber geffreut und eine gelbe Eofe
dabei, Da fie gewdbhnlidy gany gefodt werden,
muf man fich eines Keffeld wit einem Roft bedies
nen, weil man fie fonft nidyt gany Herausbringen tanm,

101) Gefodhte Stidhre.

Kicine Stdhre werden auggenommen, gewafdien,
mit Baltern Wafler und Saly aufs Fouer gefebst,
langfam  gargetodht wnd eine DHolldnoijde; Sofe
dabet gegeben,

102) Gefoditen Stdhr, Falt.

Man nimmet ein St von einem grofiew
©tdhr und wenn er mit faltem Wafer, Saly, Jwies
beln, YLorbeerbldttern und Gewiry gargefodt wors
ben, (4fic man ihn falt werden. Gewdhnlidh wicd

e mit;Efﬁg und gehackter Peterfiiie gegefien.

103) Stetnbiitte und Sdullen ju foden.

Man nimmt folde aug, fdneidet fie tn Stile
¢fen, legt fie cine Stunde in frifdbes Waffer, wafds
fie aug, todt fie mit Waffer und Saly gary und

giebt cine beliebige ©ofe dabet.
104) Dorfd) oder Schelififd ju fod)m.

Die Scdelififhe fhupt man, die Dotfde aber
nidt,  Man legt fie in frifdes Walfer, Lo fie
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mit Wofler und Saly ab, und 6t folde mic Senf
und Dutter,

10§) Gefodite Seejungen.
Die Haut wird ouf beiben Seften abgejogen)

Ble Kopfe hevaus und dre Flofifedern abgefdnitten,

®ann kegt man fie ing frifde Wafler, fodt fie ab
and gicbt Helldndifde oder Saucrrampfer Sofe dabef.

106) Seejungen, gebacten.

@ic mwesden wie bdie vorigen jugerichtet, ein
genig cingeferbt und mit Saly befprengt. Wenm
fie cinc MWeile darinn gelegen, trodnet man fie aby
Beftreidht fie mit getlopften &1 und geriebenen Weifls
Brod und bA€r fic tn Butter gar, Sie werden mit
Braunet Butter oder grinen Erbien geaeflen,

107) ©tinte, gefodt,

Der Kopf wird abgefdhnitten und dag €inges.
weide Herausaeriffin, + Wenn das Wafler Locht, wirfs
man tie Stinte binein, fobald fie aber auffoten,
getden fie wieter bHreauggenommen und mic Senf
gnd Dutter angerucheet,

108) Stinte, gebraten,

Die Stinte merden auf vorbergehende Are gus
gevidhec, tn Meh! und Saly umngewande und in ofs

- aer Pranne mit Dutter gargebraten,

- 109) .f)eti‘n_q\e, gebacden.

Man waffers die Heringe gut oud, f{dneides
RKopf, Dotvony und Baudy davon, nimmt 0ag Eing
gemeite heraus und irodfnet fie ab. Dann beftretde
man fie mit aeflopften &t, beirent fie it geriebern
©rod und brds fie in einec Planne mit BVutter.

110) Aus
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110) Yufiern , gebraten,
Menn die Aufiern aus den Schaalen gebrodien
wind dic Bdrte davon gemad)t {ind, legt man folcdhe

it ihrer &ofe in Befonvers dayn gehdvige Spaalen,

in jeve etva 8 S, Dann dridckt man Citros
mwenfaft davauf, bejtreut fle mit gefiopenen Jwicback
and Mugcatennuf und fegt ein wenig Dutter dabei.
Dicfe Sdyaslen werden auf Sofhlenfeuer gefest und
‘¢in toenig gebraten.

111) Mufheln ju Foden,

Wenn bdie TNufdeln rvein abgepukt und gemas
fdhen find, fo wirft men folde mic etner Hand voll
Saly und eiptoens Jwiebeln in Keffel, glebet ecin
wentg LWaffer davunter, fehst den Heflel anf jtartes
Geuer und fdhiteet die Mufdheln oft ums  So wie
fic aufge)prungen find, find fie gar,

112) Gefodite Kavut{den.

Die Kavutfdyen werdens gefdiupt, eudgenviimen,
und wenn fie grog (ind, duvdhfdhuitten, fonft abee
gang gelafien, eintgemal eingeferbt, in Waffet und
Galy abgetodht und gewdhnlid) mit Peterfilien odee
Nahmiofe gegofieny

113) Kleift oder GSteinbutt gebracen.

RNaddem er ausgenommen, werden die Flofifes
Dern abgefdnitten und die fdhworje Haut abgeyonen,
dbann gewafdhen und abgetrofuet, eine Situnde vors

- Der mitr Saly eingericben, mit einem Pinfel mit

Butter beftvichen, mit geftofenen Jwieback beftreut,
und n der Planne oder auf dem NRoft unter fleijis
gen Degiefenn mit Dutter langfam gargebraten upd
Bann it Kaper oder ardellenfofe angevichiet,

| ey

-2+ %. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
“.%." GIESSEN




114) Kabeljan ju foden.

Cr wird ausgenommen und gefhupt, bdoch fo,
baf tie Haut nidt perreifit, dann auggewafder vnd
in faltem MWaffer und Saly langfam gargetodht,
Deim Augnehmen muf mit der Leber foratditig ums
gegangen weeden, weil diefe voryiglich gefdant wird,

115) Kreebfe ju fodyen.

Sie werden mit etwas Saly und Waffer in
einem Reffet aufd Feuer gefert wnd oft umaefchites -
tet.  Aenn joitdhe enigemal Wberaelodt haben, fo
find fie gar und das Waffer wird bdavon gegoffens,
Bor tem Anrihten thut man ein weniq Kiammel,
gehactte Peterfitie und ein tein SiiE BDutier dars
an und (dpt diz Kreofe damit fdwiken,

116) Hummer ju Fechen,

&8 wird fo viel Waffer auf die Hummer ges
goflen, dap fie beheckr find und obhngetdbr eine Lals
be Stunde miffen jte todyen. Gewdbhalich wegoen
fie falt mit Ocl und Ejjig gegefien.

117) Hummer mit ©pargel

Wenn der Hummee abgetodht «ff, wird das
Fleifh bHerausgenommen, tiein gefchnitten, ingleis
dien audy Spargel mir Wafer und Saly abgetodt,
ein wenig MeblL mit Bureer julammen gefnetet, mit
Radm, gehockrer Porevfilte und Schnutiaudy abges
vibhee, bdas Hummerflefds und Spargel hineinges
than, foldyes durdtodht und gehdrig gefaljen.

118) Stocdfiich ju Focdhen.

PVon eingewerdhten Stoctfirdh mwerden die Grds
ten bBeraudgenommen und dbann fodt man folden
eine Stunde lang, fo baj bdag Waffer fich nur eben
bewegts  Diecanf nimmt ‘man ven Stokifeh) hety
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aud legt folchen auf einen Duechichlag, bdaf dag
SWaffer abyicht und giedt eine Mabhwiofe dardber.

119) Gefoditer Sadyg,

Der Lahe wird nidt ausgenowmen, fondern
in tunte Eticde gefdnitten und fo dag Eingemeide
bavon gethan.  Ein Kaftroll  mit Wafler, etmwasd
€ffig, Ruviebeln, Lorbeerbldtter, Pleffer und Ndges
lein witd oufs Fener gefesit, mwenn folheg tocht,
gehdrig @aly baran gethan, der Ladvs hHineinges
worfen und wenn e gar iff, mit gehackrer Peterfis
lie und Effig angeriditet,

120)alraupen oderGuoppen mit Cieronenbrai fe.

Jn einem RNafirol witd Weineffig mit etwas
Wafler und Saly vevmengt; aufgefchit, und bdie
Guoppen Hineingethan, nedydem fie yuvor mit diefen
ficdenden Eifig begoffen tworden. Hernad) thut man .
i cine @biffel cin guted St frifde Butter,
mit Mugcatenblumen, Citronenfhaalen und Citros
nenfaft, die Waoppen mit der Brihe daranf, fefit

folde aufs Koblenfeper und (&6t fie ein wenig auffteden.

Bon Fleifdipeifen.
121) Ddhfenfleifdh iu Fodyen,
Ddfenfleifdy muf 2 big 3 Tage nady dem Augs
fchlachren erft gefocht werden, fo wie dberhaupt jes

bes Fleifd) befler wird, wenn foldyes einige Tage
gehangen hat, was fidh aber nidt aenan Deftims

men (dGt, (ndem man fih nady der RWitterung 3u

ichten Bat,  Gewdhnlich wird dag Fleifdh ewme

Stunde puvor eingewdfiert ,  ehe wan folded mit

Waffer und Saiy wbers, Feuer fest,  Kann man eg

haben, fo nimmt man gern fliefiendes Waffer daju,

ABie viel aly man nehmen foll, fann nidt qenau

beftimme werden]” ofjngefehr rednet man auf 3 Plund
¢ 32
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gine fleine Hand voff Saly, Wenn dag Fleild 3
fodyen anfdngt, fo fdaumet man foldes rein aby
that englifpe Geoidrytdrner, Foorbeerblatter und
ein Sti€ ganjen Jngmwee daran und (Afc e 3 bid
4 Stunden toden, Nad einer Stunde fann man
etwag Fett abfiillen, auch etwas geibe ADurpel oder
Petepfitienwuryel ju dem Fietfdhe thum, Ddavon ed
Rrafeiger fdymedtt, Die Dedibhe, wenn das Flelfd
gor iff, nimmt man gur Suppe,

122) Hammelfletfch ju Focdhen.

Man Fopt es mit der Fleifdhtenle recht miirbe,
waTert es dann eine Stunde ein, tocht und fdaums
e wie Nintfleifd), da e¢ venn hHddHfiensin 3 Stuns
ben gar ift.

123) Kalbfletfd ju foden

Tas Lalbfieifd wird eine Halbe Stunde einges
whert, mit Flufwefier aufaefest und gefcdumty
audy Qorbeerbldtter und englifdy Servidry dayu 8¢
than. Dach einer Stunde nimmt man ¢6 aus dey
Topfe, leat ¢6 in eine {rdene @diffel, giefit talted
Srunnenwalier darauf, (Aft ed eme Brevtelftunte
ftehen, pufst die Haut ab, legt e¢s dbann wiekes
fu den Topf, aiept die Vrihe durdy ein Driibfied
davauf uhd (&fit ed garfochen, wweldyes in ohngefehs
s Stunden gefdyichts

124) S dwetnefletfch ju foden.

Diefes wird gewdhntid fdhdrfer qefaljen, A6ris
geng eben fo wie ander's Fletfdy getodt und oenn
¢6 jung ift, fo rechnet wan, bap €3 vhngefehe
2 @tunden gar wird.

12¢) Odhfenflet(d gefchmort.

oRan Eopft dag Fleifdy, naddem mah bie
Kuodyen davon abgeldis hat und fpickt foldyes it
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Sped und Citronenfdhaale, thut audy etwas Lorbeers
blater  und  itronenfdetben daju.  Alsdann legs
man bag Fleifh im Sdymortopf, thut eine Hand
voll aly dayu, gicht fo viel Waffer darvauf, daf
eé nut dem Fleifch grade fieht, audy etroas Weina
effiy , 14fc ed, todven und fddumt e8¢ vein ab, St e
abgefchdume, fe thut man eine gefdhnittene Citrone
Baran. Den Topf felt man frih auf Kobhlen und
4Gt e8 4 bis 5§ Grunden Poden, er muf jugedectt,
ober audy juactiebt feyn, und dann thut man eia
nen €dffel voll Mehl tn Butter braun gebraten dary
an, damit die Vribhe fehmig werde,

126) Sammfleifch mit Kapern,

Wenn das Fleifch in Stdden gehauen und ande
gewafden it, (43t man Vutter in einem Tiegel
fomelgen, legt folches hinein, nebft Mustatenblus
men, etiihen Gewarynelten, gangen Jwiebeln und
Lorbeerbldttern, deckt c¢é 3, und (Aft e auf ges
linden Koblenfewer (angfam fodyen, St g faft:
gary fo thut man RKapern, Citeonenfdyeiben, fein
gehacfte Sardellen und ein wenig Wein daju, IApt
¢s gatfochen, und wenn die Vrihe nidht fehmig
genug ift, thut man etwas geriebenes Weibred dagu,

127) Frifaffee von Kalbfleifd.

Das Fleifdy wird in Stdden gefdynitten und
fo viel Wafler darauf gegoffen, baf ¢4 mit dem
Bletfde grade fteht, Dann falyt man foldes und
fdbdumet ¢8 rein ab, thut audy englifd Sewiiry
und forbeerbldtter doran,  9Benn es cine Halbe
Gtunde getodit hat, nimmt man e beraug, lege
€ tn faltes BDrunvenwaffer, pubt ed ab und nach
einer Halben Stunde thut man e wieder in cineny
Loof, giefit die Fleifdhdrahe durdy ein Sieb, thut
oin i Ducter datan, aud Citvonenfdyeiben ynd -

s
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1afit es damit durdhfochen, endlidh twird bie %rﬁw
mit ein paar Eidottern abgequiclt. |

128) Odfenfletfch mit ﬂto'finen.

[ dem gargefochten Fleifdh werden nacdy Vers
haltnifle einige Hande voll NRofinen, mit etwas Efs
fig, Corbeerbidtter und braun gerdftetes MMehl Hinyus
gethan und damit ein wenig aufgetodt.

126) Rost-biff.

Man bratet ben fogenannten Englifden Braten
von einem Odifen langfam, wohl 5 Stunden, bes

giefit ifin oft und falyt ihn ein wenig; dann giefit’

man die Draten jus aud der Pfanne, nimmt das
Sett ein wenig daven und wirfr fein aehackte Sdhar
fotten in bie jus. Lat man das Fleifdh angeridtet,
fo belegt man foldes mit Merrettig in lange Fdden

gefdhrdpt und gicbt die jus mit den Echaliotten darunter.

130) Biff-steks.

Man nimme bieryu fdieres Ocdfenfleifdh aug
der Keule, fdhneidet es in Halbe Finger dicke Sdeis
ben, tlopft foldbe ftarf und bejivent fie mit Saly
und Pleffer. Dicfe Schethen werden  auf einem

DNoft dber Koblen gavgebraten, juweilen wmgewens

bet und mit gefdhmolgener Dutter befendhtet, Dann
madit man braune Dutter, gieft etwad jus dajyu
und belegt dag Fleifdh beim 2[m:td)ten mit gefd)abs
ten Miecrettig.

131) Roulade von chfenfletfch.

TVom  dinnen Dand)ftded  werden - vierecigte
Stiicfe geldynitten, eingefalyen, wogu man ein wes
nig Ealpeter nimme und taft fle vier Tage liegen,
Dann breet man foldes audeinantder, Hopft ed mit
cinev Keule, beftreut ¢ mit gehackien Fwiebeln,
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geffoffenen’ Pfeffer und Ndgelein’, roflt e gufamg
men und widdlt PBandfa’en ptarum. Diefe Rouiade
fett mon in etmem Keffel mee faltem Weffer anfs
Souer, fdhdumt folche gut al und &8t fie lanafam
fodven,  Wenn fie gar iff, [legt man die Roulade

gwifdhen groei Dretter, befchroert folhe mut etwad

Ghemidit, big fie falt tff.  Hierouf madt man den
Baden (08, leqt dag Fleifdy auf die Siffel und
giebt Ocl und Efjig dabei,

132) Roulade, warm,

Wenn die Stiicfen obngefdbr cine Hand grof
gefdinitien, fdineidet mandinne Sdeiben Spect; legt
folche auf dad Fierfch), befireuct e mit gehackten Sehay
lotten, gefiokenen Pleffer, Ndgeletn und Saly,
tollt dte Sricten terb jufommen und ummwicelt fie
mit BVindfaden. Den Woren ciner Kafiroll belegt -
man mit Spectidheiben, das Fleifdh daranf, glebe
ein toenig Vouillon darunter und 3Ft folches auf
gelindben Kobifener garfochen, Nunmme man fols
hed Hevaus und (eqt es auf eine Sadifiel, fo madt
man eine braune oderaud) Sancrampfer Sofe daju,

133) Ocbhfengunge mit brauner S'ofe.
Die Junge wird vorher in Salywaffer abges

fodhts Ddann die Hout abgejogen, bie Ldnge durdys
fanitten, etwas Vutter in einem Tieqel getban,
gelbbraun werten (affen, die Junge ein wenig braun
gefdmort und aledann folgenoe Sofe dardber ges
goflen: braunes Wiehl wird wmit Bucter abgerdbrt,
Pletngebaclie Jwiebeln, Lorbeerbideter, gefiofene Nels
ten, Rojinen, gefdinittene Eitronenfehaale darjuges
than, auch etwas Wetn und Waffer und foldyes
focben laffen.  WHierauf thut man etwas Weineffig,

(Buder,  Eironen hinju und todt foldyes ein wes

g ducd,.
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134) Dchfensunge mit fanter Sofe

Wenn die Junge auf befchricbene Art gehdrig
abgefocht ift, madt man eine braune Vrilhe dars
fiber von forbeerbldttern, Effig und braoun gebranny
ten el

135) Wectftete Dhfenjunge.

Die gelydrig pubereitete Zunge, wird in Mehl
umgewendet , in cinem Tiegel gethan, in weldem
man Butter jergehen laffen und it fie davinn braun
werden. Dann legt man foldhe in ein Kafivoll, gieft
Kleifchbrithe dartber, DMudcatenblumen, Pleffer,
Nelten, @ardellen, RKapern und  Citronenidyeiben
dajugethan und [(dfit eé damit gehdrig todpen.

136) Kalbfleifch mit frifdhen Guren.

Tenn bdaé Fleifdh in Sticte gefdhnitten und
getwafden worten, legt man cd in ecin Kaftvodl, thut
etwas Saly hingw, cin Seidct Dutter, etwas Mugds
catenblumen, Gitronfcheiben’, ein wenig Flefdhbrife

oder Waffer und fehneidet frifche Gurten darvawm,

1&it c6 fachte fdmoven bis ¢8 gar ift, und thut
nodh) ein mwenig gevicben TBeifbred daju.

137) Kalbfletfd mit Majoran.

SRenn bdag Fleifdh toie gerwdhnlich gargefocht
wiryt man foldes mit NMugcatendbliithe und JIngs
mwer, thut gericdenen SMajoran daju, giept ctwas
Brihe dayu und cin Stad Dutier und (Mt folches

. dburchtochen.

138) Kalbsfopf juzuridten

Der Kalbgtopf wird mit den Haaren in TRaf
fee ang Gemer. gefet und gefocht, big man die
- Haace abfchoben tann, I dicfes gefchehen und dee
gopf mit bem Meffer vollends fauber abgepult WO
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pen, dann wdfiert man ihn gehdclg aus, und toch
ipn mit Waffer und Saly gar, nadhdem man yus
vor die Augen ausdgeffochen und von den Gaumen
dic weiffe Haut abgepust hat.  Doun (4t man
Butter in einem RKafivoll jergehn, vihre etwas Mehi
barunter, (3Gt ¢8 braun werdenm, wiltyt ed mit Jngs
wer und Pleffer, ftegt den Kopf und die Fife hind
ein und I4ft s fochen.  Unterdeffen bringt max
gefchnittenen und gerditeten ©pet an den Kalbstopf,
fdneidet audd Spet g Weifbrod wiliflid und
tihre ¢8 butd)cinanbe‘

Man madt andh eine Sofe von in TWirfel ges
{dnittenen Spect, welden man braten 1aft, thut
aehactte Swiebeln daju, ingleichen etwas Ejfig und
Iafler, geftofenen Pheffer, englifd Geroliry, Juckery
Citronfdheiben, Mofinen, gericbener Honigtudern und
gevicbenes Drod und 14t es yujommen foden,

139) Gebacfene Kalbsleber.

Dic Qeher wird gehdutet, ber Linge nach Hald
Fingers dide Sdnitten daraus gefdnitten, die
Sticken in Mehl nmgebebre, Pfeffer und Ndges
fein dagu gethan und in Butter gebraten.  IMan
tann aud) Peterfilic oder Salbeiblatter daju legens

140) Gefpictte Kalbsleber.
Menn die Leber gehdutet und in Stiden ges

fdnitten, wird jedes St mit Spect durchyogen,

mit Pfeffer, Nagelein und Mehl beftreut und fo
in Vutter gebraten, Wenn die Leber auf beiden
Seiten gelblicht ift, wird gehactte Bwicbel und Cis
tronenfdyanle dariiber gefireut und nod) cin renig
gedamft, audy ¢twas Citronenfaft und Fleifdhbribe
daju gethan,
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141) Kalbeleber mit Sofe.

Man 145t vie Lever gany, Bdutet fie, und
burdhstent fie mit @pectiireifen, dana beftreut man
fie mit Mehl, leat fie ein RKaftroll mit Dutter und
(83t fie b duntich braten. Algdann gieRt man ety
wags Fletfdbrdbe und einen guten Eheil Eftig daran,

\Smtcbeln. ctroas  Eitconfdaale und 4t die BDrihe
Dicklicht focdyen,

142) KAal6erfaife gebad?en.\ >
Die Fihje merden fodbt und die Kuochen
daraus gebrodyen, Hierauf wendet man folde in
getlopfren @, atgdanm n gevtebenen Weibrod und
ONebl um, and’ brater fie in der Plonne mut braus
nee Dutter, mwoju ene beliebige Sofe gegeben mwicd.

143) Cotelets von Kalbfleifd,

Bon etnem Rippenftdf werden die Rippen ein
gefn abgeldit, jede mit dem Hackemeffer getliopft,
bann it fletng-fiopften Ei gewendet und bierauf in
Mehl, gerieben Weifbrod und cin wentg Saly und
fo in ber Pfannue in BDurter gebraten,

- 144) Hammelfleifd mit Riimmel.

Wenn das Flefh in Sricte gebaven und aed
horig aqewdffere i, wird es mit Ealy und todens
bem Waffer ans Feuer qefrir, St 1cldyes abger
fhdumt, fo fann man etnige R-duter, 3. B. Loy
beerbldtter und Jmtebein daran thun, St foldes
gar, fo mabt man ein wenig weifi gebrannteg
Wehl, thut Fleifeh und Kammel nady Sefallen bing
ju undb 4Gt alles jufanimen durdtochen.

345) Gefchmorte Hammelleule.

Die Hammeifenle witd mirbe gefchlagen, und
in ein Kaftroll gelegt, in weldyes man Dutter gelby
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Braun wetden laffen. Nan deckt dag Kaffroll 3u,

-~ Wfit die SKeule langfam fdhmoren und wenbet fie
- eintaemal um. Unterdeffen bereitet man eine Sofe
pon ¢in wenig Mehl, Bwicbeln und Lorbeerblatter,
giefit etwad Fleifdhbrifhe ovder fodiendes Waffer das
qu und (45t die Keule mit dicfer Sofe nod) cin
wenig auftodhyen. |

146) Hammeleippen mit einer Sofe.

Die Rippen mwerden ftark getlopft, in Mehl,
Galy, Pfeffer und Ndgelein umgewendet und in
Sutter gelb gebraten, dann fdneidet man eine
Quicbel und eine Citrone und 4Ft foldes langfam
ddmpfen, indem man cin Glag Wein dayu gieft,

147) Raguot voun Hammelfletifd.

Der. Braten wird in Sdeiben gefchnitten, ein
wenig braun gebranntes Mehl gemadit, ctwas  ges
hacfte Swicbeln daran gethan, ingleichen Fleifchs
brithe, Lorbeerbldtter und Ndgelein und alles dies
fes (45t man jufommen foden. Jn diefe Sofe
thut man bdag Fleifdh und (4t folched ein wenig
damit fochen, DMan fann auch Kapern oder Surs
fen davan thun. '

Auf die nehmlidhe Are wicd aud) Kalbgraguot
gemacht,

14%) Fricaffee von Lammfleifd.

Man macht ein wenig weifi gebranntes Mebhly
it gehactten Sdatotten, wirft Licine Sticte vom
Borderviertel bed Lammes Hinein, giefit Fletfcdbbrals
Be bdaju, falyt es und lapt foldyes langfam todjen.

149) fammfleifch mit SGauerampfer,

Dag Fleifch wird auf vorher gedachte Art ges
okt und bhicvauf Cancrampfer von Stengeln abs
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gcﬂreirt’, el toenig Plein acfdinitten, mir Vuteen
garfhwisen loffn, bdas Feiid daryu gethan unb
sulee die Sofe mit etnigen Eidotrern avbgegogen.
150) tammeottelerd,

€8 wird tabei gerade fo, tie bei den Hamyg
melcoitelets verfahren, :

151) Grilltete Schmeinsfrife. |

QBenn die Schweinsfife aaraefoht find, (At man

fle eine MNadit liegea, damit fie ertairen und mieder.

bart wercen  Will wan fie gebrauden, o wendet

mwan fie tn gefhrolyener Butter um, legt fie auf
einem Noft und (453t tie aelinde braten, Wan madt.

Dierju eine Sofe von braunen Meh! mit fein ges
backren Imiebein, Citonentdeiven, etmas Sietiahbedbhe
und thut nodh ein weniy Weineffig und Jucfer daju,

152) ©dytnfen yu bacten,

Nactdem er 24 Stunden gewdffert worden,
witd BVrodtefg nach Form deg Debintens gemadye
. und unten mit grinen oder dirren Krdutern res

fireut. 9Benn der Shinten abgetreckaet, witd er.

bacauf qelegt, bder Teiq dardber gefchlagen, an als
len Octen wobl verwalrt, dai fein Dampf Heraugd
tomme und aif etnen Blech mit Mevl befirent, im,
Dfen gebacfen, wopu obhngefdher 2 Stunden et ey
fodert wird,

173) ©dinfen ju Foden,

Der 24 Stunden gewdfferie Sehinten, wird
in einem Topf gethaq, tatt QRaffer aufgefiillt und
an das Feuer gebradht, mwo er fo lange feht, bid
et i1 fieden anfangen will. Deann ftelt man ihn
gurief und (dft thn nuc von Ferne ftehen, fo daf
er' hetfp bleibt, aber nidht jum fiedeh tommt, So
fann e eluen halben Fag fteben 6is v weid) ift,
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res) Sdhwetnss Karbonade.

 Duefe wird eben fo gemadht, wie die vom
Hammel TNo. 146, entweder wit braunet Vutter,
oder audy mit einer Sofe.

$Nann nimmt bdaju ein fhier Suid Odyfens
fleifh aus ter feule, folagt es qnt, baf ¢s mits
Be wird und durdyiehr eé mit Sped Dann thut
| man Dutter in die Pfonne und (At fie braun wers
. den, das Fleifdy auf betden Feiteny darinne braun
gebraten, in etnem Topf gethan und fo viel Wafs

fer varauf gegeffen. dafi ¢8 eben bedect ift, Ders

‘ nad  Ruwicbeln, Ndaelein, Lorbeerblarter, ganjen
Pfefier, Jngmwer, alles foglewch daran gethan und
perteift fangfam garqetodt. Eenn es milrbe iffy
madht man braunes Mehl daran, L4t ed eintocdhen

fowett alg ndthig ift, und giept, wenn man antidytet,
dic Sofe davaufs

. 1¢¢) Boeuf a Ia Mode.
|
|

Son Braten und Flugelmerk

156)- Kalbsbraten.

' ®ag Hinterviertel vom Kalbe wird am Spiep
geftects . fleiftg  mit Butter begoflen und nad 2
Stunden mit Saly befiveut, Wenn der Draten
wollig gar tft, tegt man thn auf efne Saificl, fo
daf die Miere oben tommt und giefit dvie Draten
jus burdy ein Sieb bdarunter. Ein nidt fu grofier
Qalbspraten it tn g Gtunden gar. At das qanye

© iertet gu grofi, fo tann pie RKeule oder Mierens
fiicd afletn genomtien; und eben fo verfabren wers
den.,  Sratt bes Spiefies werden audh die Draten,
wie befannt, in einer fufernen PDianne gebraten, (o
baf oben und unten Feuer ifte |
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15%) ijrim'elﬁraten. -
Man verfdhre eben fo ‘wie beim Kalbgbraten,

nut daf dee Reule mit etnem Holye thdytig getlopft

witd, um das Fleifd) defio mirber ju madyen.

158) tammsbraten.

Man ntmmt  enfweder ein Hinterhalbes oder
eingelnes Biertel vom Lamm und bratet e8 eben fo
wie den Kalbsbraten, da es denn in 2 Stunden gar ift.

1§9) Kalfutenbratren,

Naddem der Ralfute rein gemadyt und abges
fengt i, wird foldet auégenommen, der Halg
it am Ricken abgefdynitten, dody fo, bdaf die
aut dber dem Keopfe etwas lang fiken bleibr, dar
mit im braten  foldie fih nidt puweit puritcts
ptebt,  Sligel und [ife werden abgehauen, die
RKeulen bis an ven Riicen gefdyoben und bie Deine
mit Binofaden jufammen geyogen.  Man befeftigt
ben Kalfuten am Spiefi, bewindet ihn mit Papier,
welded mit falter Dutter befirichen 1f, brinat ifn
ans Hewer und begueft ihn fleifig. Cine Vierels
ftundbe vor dem Anridhiten madht man pag Papier
0, ftrenct @aly dardiber und begieft ihn nidyt
weiter., Bei etnem alten Kalfuten rvechnet wman ohns
gefehr 3 Stunden jum braten. .

160) Kavaunen
Werden eben fo, ohngefdbr 2 Stunden gebraten.

161) Junge Hiibner yu braten.

- Pierbet it nur yu bemerten, daf man fie gn
ein nidt ju facked Feuer bringt und Wberall mit
Dutter begicft. Wenn fie anfangen 3u f{dhduinen

wup man fie nidt mehr begicen, Siebraten ofhns
gefebr eine Stunde,
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162) Sunge Tauben,

‘ Sie werden eben fo wie bdie Hihner ges
,‘mttrl. .

163) Gang ju braten.

. Cine Bané wird obhngefehr in 3 Stunben qer
Braten.  Rury vor dem Anridten giefit man vad
Gett womit vie Gans begolfen 1}, aud der Pfaune,
thut ein wenig Butter bhinein, womit man oie
ane begieft , ein wenig Saly bariber fireut und
fie vollends gar braten [ABt. Gewdhnlih toird
folche gefillt, und jwar auf folgende Arr: man
fodht Pilaumen ohne Steine gar, fddlet Aepfel
ab, f{dneidet foldhe in Sticke und fdhwilit fie mit
ein wenig Wurter gar, Hierauf retdbt man BVrod,
thut Pflanmen und Acpfel dayu, nebft aufgefodten
Retinen, ‘ein wenty Jucer und Daly, menge
diefes jufammen, filit es in die Gang und ndbet

folcbe ju, damit wdhrend dem Diaten nidis heys
susfallen fann, -

164) Gnten ju braten,

- Gie werden auggenommen, aufgefpeilt, 2 Stuns

ben gebraten, mit Vutter -begoffen, und ¢in wenig
gefalyen, >

165) Kapaunen mit Sellerie.

Die Kapaunen werden gehdrig jubereitet und
gebraten, dann elleviewurieln in bid: @deiben
gefdhnitten, mit wenig Waffer und einem Sty
chen Vutter gargetedht, e paar Scheiben & ding
ten, die §idgel, Magen, Lever uno etwas Selles
victraut yoei hartgetodhte Eier, alles Fflein g hadt
und geftofien, brauncs Meh( und etnige gerdftete
Semmelfdheiben daran gethan, die Suppe von dem

Cellevie dovauf gegoffen und dber dem Fewer wohi
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purdheinander gerlifhre und gefocht., Menn die Kas
pannen gar find, fo thut man fie in die Vrihe,
wie aud) den abgetochten Sellerie und (4Bt alled
auf gelindems Feuer fhwinen,

166) Sunge Tauben mit Rofinen.

GYie Tauben werden tn 4 Sticke gefdnitten
mit ein wenig Sraun Mehl in cinem Tiegel jum
Keuer gebradt, alddann etwas Saly, Gewiry, Jucler,
Citronen, Nofinen, cin wenig Wein und Waljer,
elles auf einmal Odavan gethan, und damit gacs

aelodyt,

Bon GBildpret.

167) ©dwary-oder Rothwildpret mit Sofe,

Man fdneidet fleine StiFe und felit fie mit
swet THeil AWaffer und ein Theil Effig ju, audh
Qocbeerbldtter, ettiche Citronenfdyeiben, Wadyholders
 peeren, Pfeffer, Ndgelein und Saly dapu, fiedet
dag Wildprer Hald weicdh, vermengt eine Hanvvoll
acticben Drod mit einem LOffel Wdehl, rbjiet e in
Dutter braun und, dadmpft eine Jmwiebel und ein
OtiEdhen Sped, Geides Elein gefdhnitten,

168) Bides Schreinefletf) mit Kirfdhfofes

Dag Wildpret wird in KLodftade gehanen, ges
Bdrig oudgewdfiere und in Wafler und Saly gae
getodht,  Unterdeflen macht man Mehl braun, mit
etwas Bucker, alsbann einige Hiade voll geffofene
trofne Rirfdhen, nebE Jimme und Citronen darein
gethan, ber dem Geuer gerdbre, SBeineffig und
sRafier daranf gegoffen und darwn langfam getodht,
SRenn bas Fleifdy qar ift, toird es jur Sofe gethon,
wollendd fifie gemacht und dann (GGt man folches

nod) ctwas gufammentocdhen. oy
- 169) $ as
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169) Haafen su Graten.

Benn der Haafe abgefiveift, Kopf, Vruft und
BDldtter davon gefchnitteny fauber gehdautet und ges
fpict tworden, begiefit man ihn mit fechendem Wafs .
fer, bringt thn ang Feuer, gicfit fleifig Duttew
darauf und fireuet ecin wenig Saly dariber. Kury

vor dem Anvidhten gicbt man fifen Rabm ju der

Dutter und begict ten Drarenw damit.  In obhnges

fahr 2 Stunden iff er fertig,

170) Rephiibhuner yu braten.
Rephihner wevden fo wie die andern Hibner,

audgenommen und Engcrid)tvt,.'mu: ba man Dden

Kopf gewdhnlich mit ven edern daraunf fien (4t
und ibn wahrend dem Vraten ‘mit Papicr bewickelt, |
Gie werden ouf der Vruft ein wenig gefpickt und
fleifig wit Dutter begoien,

171) @cf)nepfe‘uigu braten.

€3 wird eben fo wie Gei den Rephihnern vers
fahren, nur daff man gewdhnticy ftate gu fpicen,
eine dinne Sdeibe Spect auf die BVruft bindet,
Dag Eingeweide hadt man fein, naddem man die
Wragen davon geworfen, fdwikt foldes in Buttee
gar, fireidhet o8 auf gerdftete Semmelfdheiben und
legt folche bei den Odynepfen auf die Sdiifjel.

172) Kramesvdgel ju Graten.

~ RKramtdvdgel werden nichit auggenommen, bdie
g}lﬁe hinter die Keulen gelegt, e¢ine RKeule durdh
Die andere gefchoben und durd) den RKopf geftectt,
aus telchen die Augen gemadit find | Hierauf beg
feftigt man folche an Eleine Vratfpicfe, brdt fie
am Feuery begiet fic fleifig mit Butter, und freust
. ety
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!ur;ﬂ vor Dem Anridten gerieben Weifiorod und Saly
dbariber, .

Auch tonnen die Kramtévdgel audgenommen
und auf folgende Art gefallt werden. Die Lebern
toerden gebackt, gejtofene Wadhholderbeeren, geries
ben Weifibrod, jywet Eidotter gehockr, unter einans
ber gemengt; und fo gefilit, &g gefdieht foides
gewdhnlid) bei Kcvamisvdgeln, welde fdon etwad
alt ﬁnb» :

Braten.)

173) Bilden Schweinstopf uzurichten.
Die Haare wetden dber einen (tarfen Feuee

fury abgebrannt, big et gany rein ift.  JE dew

Kopf nicht gany fdwary fo brennt mon einige Hns
be voll Haferftrolh ju Afde, mifdt foldhe mit Eifig
und beftreidht thn, Man todt ihn in cinem Keffel
mit Buffer und Saly, etwas gangen Pfeffer, Lors

_ Beervidtter, Swicbeln und andetn Krdutern gar und

leat thi dann in folgende Late: men nimmte veineg
Drunnenwafier, thut Saly Hinein und nod) enwas
Efig hHmpu, worinne man {hn big jum GSebroudy
aufpenabrt.  Man Lodt (hn audy in Holb Effig
und MWein, und je langfomer ex fiedety defto befo
(0 AR PE e i

174) Wilte Cnten ju braten,

Die wilden Enten werden eben fo wie die
gabmen jugerichtet, nur vap fie gewdhnith wenn
fle auggenommen find, etwas (dnger Hangen mufs
fen, damit foldye gebhdrig auélaufen,

175)i Htefdys oder i}tebmi[bpcet.‘
Alles BID wird juctft abgehdutet, gefpicdts
am pich oder in der Planne gavgebraten, fleifig
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mit Dutter begoffen und ein wenig gefalyen. Eine
RKeule muf, naddem (ie grof ift, Ovei bis vier
Stunden braten.

176) .ﬁocﬁmi[bbret.*

Ales vor Daudye, Halg und dergleichen, mird
RKochwildpres genannt.  Man  wdffert foldes gut
aug und madit gewdhnlich eine braune fanre Sofe
dbaju, nehmiidh Effig, Lorbeerbiditer, Ndagelein,
Fwiebeln und braunes Mehl daran gebrannt, Hudy
ift su Odergleichen SBildpret eine Rividhfofe ges
wdhnlidy.

Suljen, Gelees und (Ea\m'pots.
177) Preffopf.

€in  Nindémaul, ein halber Schweinslopf,
4 Schweingohren und 2 Sdweingjungen werden, in
Salywafler weidh) gefodit, tngleichen audy eine qer
rucherte Ochfenyunge.  Wenn dag Fleifdh fich von
den Deinen (osfchdlt, fo fdubert man das Maul
von bem Unceinen, fddlt die Sungen, (6i8 auf die
gerducherte) in ein Kaftroll, dagu tlein gefdhnittene
Citronenfdjaale, etwas grob geftofienen Pfeffer, Nds
gelein und JMuécatennuf, gieft ein Haldb MNaag Efs
fig) und von der gefotterien Vrilhe, welde fein
Gett hat, foviel davdiber bis es Nber das Fleifdh
geht, (4Gt e3 auf Kohlen eine Halbe Stunde Fodyen,
simmt dann dag Fleifh auf ein Vreett, fdneidet
es (n ©tddden und (ft die juchickgelaffene Brils
be in Sdure und Saly vedht, fo wied fie durd ein
Tud gegoffen.  Dtun nimmt man bledherne Formen,
oder eine runte Sdiflel, flege ein weifies, juvor
naggemadytes Tud) Hinein, und die gefdnittencn
©adyen, giefit, wenn das Sleifdh alles dariun ift,
bie durdhgelaufene Dulye dariiber, dectt ¢8 mit einem

2 ;
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Drett yu und befdwert ed. Wenn o8 felt aetwods
den t, wird es aus der Prefle genommen unc in
ein mit €jiig angefeuditetes Tudy gefblogen, €4
wicd foldyes mic Eing undo Picfjer gog fien.

1735 Prefopf von Ddbfenfletfd.

BVom Kopfe des Ocdferid, wom Halfe und voy
ben Fdpen wird Suige qemadt, imdem man foldesd
Sledfo tn Waffer und Saly gartodht ingleichen aud
einige Pfund Sdhweinefleid).  Wan {dhrier>et 1ol
ches tloin, mwieft eé tn ein -Kajeoll, mit Preffer,
Sngwer, QRaétatendlumen, ®ewilrynelten, itrong
fhaale, fein gebacfre Jwiebeln und Saly, gieket
von Ober Vrhhe, worinn die Fhe g fodht worden
darauf, und 145t es auf Koblen gut durdtoden,
dann {Hicret man diefed wn etne Serviette, welbe
pben yugedvunden wird, gt folhes in ectme Prefie
und dieje Sulye tann mehreve Woden aufoewalres
wecdens

179) Sulje von Ddbfen oder Kalbfleifch,

Rvet O hien und 4 Kalsfife werden jerhauen,
gewalhen und mit Waffer, mnebfp & Maas Effig
guaefeit. Wenn fie weidh find, giept  man bdie
‘@ulye durd) etn Tuch, afic fie erfalien, fchopft dad
®ete ab, und fdltiet die fiare Sule in ein ey
favive, nebit & Maas quten Wen, Citronenfaraale,
X PF. Juder, Cancel und dergleichen.  AWenn died
grtodhe  faldgt man dag UWeige von g Erern u
Sdaum und ridbre & an owe SHulje, i3 fie ges
pinnt, Sa die Schiifel worein die Sulje fommen
foll, tdnunen gefhnittene und gerchdlie. Mandveln
und  Priozien gofirent werden, hierouf gieft man
fie hinein und l4pe fie frehen. 4,

-*e . UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
* . GIESSEN




: §3
180) Mild s Gelee.

Fie cinige Scullinge Haugblafe wird FHein ges
fbhnitcen, macbe gefodt und in Koden auf dems
Gever frets umgerthre und durdy ein Haartudy, ge:
fittden, oann nimms man 8 Qitronen, rveibt die
@ daalen auf Jucker ab, unbd giefit dann eine Kanne
filfie. Muldy auf Jucker und Citronenfdyoalen, (4t
fotde e wenig jtehen, drdeft den Saft aus dew
Citronen, giefit Wein dagu und felt die Mildy mit
bemn RFucker yum Feuer, bdann thut mon die Haugs
blafe daju, 4Gt e todbend Beif werten, aber tms
mer auf dem Feuer gerdfhret, und den Wein it
Citronenfaft audy dayu, . fo theilt es fidy, dann
burdygeaoffen, bis er tlar und fhon ift, und dann
eingefillt, worein man wilf,

181) Campott von Aepfeln,

Mon fet ein Kaftroll anfs Fruer mit etwag
Waffer, Wen noch etnmal fo viel, Bucter, Ciirons
fdaale, Cancel und Ndgelein, AWeun diefes piedet,
fegt man gefchdlte unpd in der Mitte durdhgefdynits
tene Aepfel wevfelrt Ddarein, die neven, aser nidet
ouf etnonter liegen miffen , und diefe weiden it
enemn  Docel gugevectt und fdnell dber dem Feuee
getocht.  Dann feht man fle weg, (4t fie abee
eine Jeitlang nody jugededtt, weil fie fonit pecfollen,
4t oer Oaft gony eingefodit, o witd ein Gad
Wen. nevft etnem Stickhen Jueber in einem Kas
ftroll gefotten, bis es eme Purge Gelee hat, und
dbann ovaflelbe dber dag Campott gegofien, '

lgz) Campott vou Birnen,

Wird auf eben die Art wie dag vorhergefende
gubateitet, blof mis dem Untesfhicd, daf die @uiele
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an ben Virnen gelaffen werden, bdaf man die Eleis
neen gany (dpt, die grdfern aber durd)fdneidet.

183) Campott von Kitfchen,

Man macht die Stiele von den Kirfhen, fehst fie
algdann mit ein wenig Juefer, Citronenidhaale und Cay
neel aufg Feuer, 1ape jie fury garfodyen und ridytet
fie an.  (Manche pilegen auc) wolhl die Kerne hevs

aus 3u maden.)
g

184) Campott von Pflaumen,

Aug den Pfloumen werden die Kerne gemadht,
pann mit flaten Sudet anfgefenst vud fo [Aft man
fie ¢ine Halbe Stunde langfam foden. Man vidy
tet fic dann aunf in Vutter gerdffete Vrodfdyeis
ben, ober audh fo an, falt und warin, nod
Delicben,

185) Campott pon Quitten.

Man fdneidet die Quitten in 2 andy 4 Theiley
pimmt dag ©teinigte Feraus, thut Waffer (n eine
Pfanne, fiedet die QDuitten weid) dacinn, nimmt

fie wieder ouf eine ©chifiel Heraus, fewt dann erfe

1 Maas Wein, nachdem viel oder twenig Quitten
fitd, mit etnem Stk Jucker gu, und thut Caucely
Citronenfdhaale, und Nageicin dacein,  Sobald dev
SiBein fiedet, (eqt man bdie Quitten nedft den in cin

Tuch gebundenehr Kernen darein, deckt fie U und

todit fie wie BVirnen langfam auf Koblen.

186) Gelee von Jj{cfd)[;orn.

Su 1 Pf. gerafpelt Hirfdhhorn rechnet man 2
Duart Waffer und GGt foldes 4 Stunden langfam
bis auf r Quart einfochen. Dann gicht mon die
Qrihe durd) ein Haarfieh, fert folde in einem Kas

.
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'ﬂcon wieder aufg Femer, mit Caneel, Citronens

fdhaale Ndgelein, ven Saft von 4 € tronen unbd
fo viel Jucker, bdaf es fUf wird. Hierauf {dhldgt
man dag SQcifie von 4 Cern ju Sdnee, ribee
foldved pu dem Hieichhorn, fhldgt es jufammen
und (45t es langfam fochen, big e8 fid Lldct.
Algbann gtebt man 1 Voutetlle NRbein oder alten
SBein daju, (4Gt die Gelee nody einmal auffodhen,
und grefit folde durdy einen Gelecheutel und wieders
bobtt diefes Durdygiefien fo lange, big fie Flar iff,
Die Geleeform fielit man anf ein wenig Saly, daf
fie recht feft fteht, giebt die Gelee darinn und [apt
fic falt werden, Wenn man fie anvichren will, fo
madit man fie oben mit dem Finger ein wenig log,
hale die Form in warmes Waffer und ftilryt fodann
dic Gelee auf eine Sdiffel,

187) (Selee von Kalbsfifen.

#an nimmt 6 abgebrihte Kalbsfifie, Hant
folhe entywei, felst fie mit faltem SBaffer aufd
Geuer, {dhaumt fie gut ab und (Aft fie 4 Stunden
bié auf ein Quartier einfoden, dann giefit man
bie Drihe durch ein Haarfieb, nimmt das Fett
gang rein davon und bedient fid) diefer Drdhe fiatt
des Hivfdhhorng,

Bom Badmwerk

188) Uepfelfuchen ju bacfen.

Qu 15 Pf. DVutter, die man ausfchmeljen
und talt werden laffen, nimmt man einige 3ffel
gefiofenen Ructer, cin paar Eier, ein SGSlas Weiny
MNuscatenslumen und 13 Pf. trocfenes Weigenmedl,
Das Mehl wmuf man aie der BDutter durdhtneten,
Bernod) audh den Sucker, die ies und den Wein,
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weldie Geide Tehtern Dinge man abet erft yufatiniens

quirlt, ehe man fie darunter wirfet. Hierauf mans

belt man den Teig didnne auf, und (egt ihn auf
Papier, welhes mit Dutter bejiridien worden,
Man muf den Tefg fo gefdhwind ald mdglich tm
Talten manteln, Samit er nicht perveifit und einen
umgeroliten Rand daran madyen. Gefdalte und ges
fhnittene Aepfel werden darauf gelegt, diinne Seheis
ben Vutter darywifdhen, und frreut ticin gefdnittene
Wanovein, Corinthen, etwasd Juder und Eancel
bavauf. - AWenn der Kudhen aus dem Ofen fommt,
witd e nod) einmal  mit Jucfer und Caneel
Defiveut, _

189) Kirfchs ober Pflanmentuden,

- Deide Avten won RKudien weeden eben fo ger

madyt, wie der vorhergehenden Aepfeltudben befdries

ben wotden. -

190) Butterfuden.

3u 3 Pf. fein Dehl, nimmt man 3 ganye

Eicr und von brefen vas Getbe, 15 Pf, audges

~wafdner Dutter, 4 Loth geffofienen Jucker, ¢in wes

nig Cancel und etn paar €6{7el vofl Geft und madyt

hicrvon mit lanwarmer Mildh cinen ficifen Teig,

Dicfen vollt man auf einer Platte augeinander und
Fraufelt den Rand cin wenig, Wenn der Kuden
aufgenommen ift, wird er mit gefdhmolyener Duts
tev befirichen,  mit * Sucfer  beftrenut und im Ofen
gebdacten, .

191) Hivfdhhorner.

CRan modt einen Teig  von 12 [ Eidottern,
X P geftofenen Juefer, etiwas Wafler und fo viel

Weehl, vaf es fieif genug wied, Diefen rollt man

\
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aug, f{dneidet benfelben jadiat, wwie Hivfdhdmer
und 64t folde in abgeflacter Dutter auns.

192) MNapffuden oder Puffer.

dan nehme cin Halbes Maas Mildy und ein
wenig Geft, thut Mehl in cine Sdiflfel und madt
¢ an. Wenn ¢ aufgegangen ifi, modt man den
Teig fertig, jedod) nidt alljuftart, thut Nofiuen,
gefpnittene Mandeln nach Velicben, dret Eier nnd
Qucker, nebft fo viel Dutter Hingu, bdaff fidy ber
Teig gut von Hinden [(Ofe, thut ihn bHicrauf in
gine mit Vutter woll gefchmicrte Form, madyt dens
felben Aiber die HAlfte vol [AFL hn aufgehen bid
ev voll it und bAdt thw.

193) Kacrtoffelfudyen.

Audgemwafdene Butter wird wic Rahm geries
Gen, und 8§ Kartoffeln werden getodit, naddem fie
Falt find, gefhdit, gevieben und mit der Dutter
gut durchgemengt, woyn man nody adt Eer, gejios
fiene Muécatenblumen, Jucker, Ciutronfchaalen, ges
fiofene DMandeln und etwag gerieben 2deifbrod da
pu nimmt. . S8enn alleg gut yercieben, fchmiert
man den Voden cinet Tortenpfanne vedit fett mit
g;lter Butter, thut den Teig davinn, - und backt
ihm,

194) Kaffeebrud,

tan vithet 4 gange @ier und vwon aditen dag
Gelbe mit 5 PL durdgefiebten Sucker cine Weile
und afgdann 13 P, fein MWMehl dazu.  Hieryu
madt man einen ldnglichten RKaften von  Papier,
gfebt den Teig tabinein, backt folden ab, (dfic
ihn talt toerden, fdncidet Scheiben davon und
teofnet foldye in elnem verfdhlagenen Ofen,
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195) Audgebackne Aepfel.

Man nimmt gute grofe Aepfel, fhdlt folde,
fdneivet fie tn nicht ju diinne Sdeiben und ftiche
bad Kernhavd Heraud, Hieranf madt man eine
Klare mit Wein, geftofenen Jucker und  Erneel,
wendet tie A-vfeifdhetben darinn um und bagke (ie
in abgefidrier Dutter aug, |

196) AuggebacFne Pflaumen,

Man nimme gute reife Praumen, fhd't fols
die, madt die Stene herans und fteckt an defien
©telle abgefhdite Manvelg broen, Ucbrigend vers
fibrt man fo wie bet den Aepfeln, vrur mit tem
Unterfdhied, bdaf man vier big fec's Ploumen ouf
einen eifernen Drath fieckt und fo de Phaumen
Bacte und den Drath ijedesmal heraneyteht.  Audy
gevackene Phaumen tdnnen ouf crefe At quaeridy
tet werben, indem man foldhe vorher etwas abtodt,
bodh nidyt ju weidy.

197) Ausgebackne JFliederblumen,

Juerft madt man eine Klare mit Midh und
ein wenig Jucker , donn nunmt man Fieererblumen,
taucht fie ein, und backr fie n abgefidrier Butter
ab.  Audy die Pilaumen und Acepfet tdnnen ebvens
fallé in cine Kiare eingetaudht wercen, wo man
ftatt %Bein, Mitdh und etwas Mehl dagu nimmt,

damit foldyes fehmiger werde,

198) Manbdelfchnitten.

Su X Pf. feingeffofiene Mandeln, nimmt man
% Pf. fen gertebenen Jucker uno § PF. fein Mebhl,
dicfed mit ein paar &Eiern, ju einem Telg gemadity
ben man vollen fann. Der Terg witd ein wenig
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purchacarbeitet, al$ tenn man einem Nand um
cine @difiel fesen wollte, Diefes mit einem Rolls
Boly ein toenig platt gerolit, dap ed 2 Finger breit
wird, in (adglichte Stice abgefchnitten und langs
fom gebacBen.

- 199) Faffeln ju bacfen.

Man nimmt 2 Pf. Vehl, © Pf. gefchmoljene
Sutter, 2 Duartiet fauwarme Mildy, 12 Flar ges
fdylagene €ier, 4 Loffel voll Geft, (Hefen) und
alles wobl durdh einander gerifhrt. Man thut ets
wag Nofen s und Cancelwaffer , audy Mudcatenbluy
men daju, wifdt das SBaffeleifen mit GSpect aus,
thut einen £8ffel voll von dem Teig hinein und
Backt es. (E¢ fann audh obne Feft gebacen und
ju dem Teig Corinthen genommen werden,) -

200) ©dhneeballen ju madyen.

. Cin Pf. Mebl, 5 Quartier Mild), etwas
Citronenfchaalen, Muécatenblumen wird ju  cinem
Teidy angeridhter, nad)dem mwan die Wilch auftodjern

{affen, thut gefiofene Mandeln und 20 Eier daju,

und arbeitet folcheé gut durcheinander. Dann nimme
man cin Pf. abgetlarte Dutter, (At {ie {darf beif
terden, in welde man mit einem tunden Loffel
formweife den Teig einthut, und (4t fie gac
backen.

Qon eingemadhten Fradten, Ges
~ mifen und dergleichen. |

2071) Sobaun‘isbeeren etnjumadyen.

Die Johannidbeeren werden von den Stengeln
abaefiveift und aunf jedes Pfund nimmt man 1 Pf,
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Queker, fodt folchen mit Waffer, big er Faben jieht,
thur die Johaynigbeeren binewn . uns (&t fie gattos
der.  Dann giebt man folte auf ein Sited, l45e
c0as Naffr rein ablaufen, febt foldye wieder aufg
Geuer und 166 e8 fodben, thut oie Sobhannisbees
ven teju und vermabre jie- in Gldfer,

202) Kirfchen, etngumachen.

‘ LWerden auf eben die Art wie die SJohannigs
Beeren bebannelt, -

203 Kirfden mit G(figq.

Die Sticfe werren BHoly ahgefdhnitten,  Hiery
auf fest wan fo wvtet €fitg aufs §ouer, dait die
Sieilen bedecE werden, mirft anf jedes Pi. Kivs
fden 5 PLL v v, Canect und Jtdgeletn in bden
€ipg unc Lapt thn auftoden.  Dinn wirft man
die Kufden aud tn den Eiig, lde folfhe nodvetns
wal auffodhen, giebt fle tn etne Kinte und lage fie
Balt werden.

’

204) Pflaumen etnjumaden,

Die Pllaumen miffen ywar reif, aber niche
tatichbe fepn, tn der Mitte fdnetder man fie von
einanber und nimmt die Kerne lyeraug. Hivauf
nimmnt maz anéaepreficen Hentg, vermifdt folden
mit hald fo viel 98 ffer, 1a6t thn aufroden, tart
ihn mit Ewets ab, und qiedt ihn  durdy e
Ludy. . Dann fodt man den Honig wieder, big ee
enfdngt ticke ju werden, 14t ihn abtiyln und
grebt ihn dber bie Pilaumen, .

205) Pflaumenin E{fig.

Die Ctiele werden abgemadyt und ¢ben fo wie
bie Eifiglivichen Oehandelt,

-1 s UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
“2%." GIESSEN

I

4




61

206) Grdbeeren etunjumaden,

Die Erobeeren welde nicdht ju reif find, wevs
Dent in etn Koafectturgtos qethan, dann fobt man
auf 1+ Pf. Erddveeren, F P Ruckee gehdrig und
gtefit folcpen Ober die Erobeeren, wenn er abges
eahir i,

207) Himbeeren einjumaden

Su 1 PP Himbeeren n mmet man 1 PF. 3
fer, und At die Himbeeren einmal wit dew 3u5
&er auffochen.

208) Aepfel etnjumadyen, '

Die gefchditen und gefdhnittenen Acpfel, wery
den, wenn dad Kernhaus bHevauegenommen worden,
in faltes Waller geworfen,  Auf ein ‘]}f. Acpfel,
fodit man ein Pf. Zucker, DdaB er Falen jubt,
thut die Aepfel hinein und 4t fold)e, dod) md)t
gu mivbe fochen,

209) ‘Birnen einjumadyen.

¢ wird eben fo oamit werfahren, nue baﬁ
foldhe etwasd (dnger todyen widflen,

210) D uitten einjumachen,

Man fddlt folde und fhneidet fie in 4 Stig
e, Auf 1 P Fuefer nummt man ¢ PR Qurts
Cten, weldhe in dem gefodten Rufer obhugefahr §
@tunden langfam gefodht werden.

211) Ktefdhenfaft.

Die RKirfhen mwerden mit den Kernen entywed
geftioBen, auf ein midt ju rtavfes Feuer gefeht und
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fo aufgetodit. Dann ywingt man diefen Saft durd |
ein lofes Tudy, [4ft Odenfelben einige Stunden |
fiechen, und tldet ibn nochmals ab. Ru  foldyen I
' @aft nimmt man auf 5 Quartier, 1 Pf. Jucer,
fegt folches jufammen adufs Feuer, fddnme g qut
ab, und (46t es fo lange tocden, bié es dicE wie
Gelee witd. Dann (4t man den Saft abtibien |
und qiebt foldhen in Keufen. Solite ev nach einis ’
gen Tagen dinne werden, fo muf man ihn aufs
neue, wie dag erjiemal Fochen,
f 1'

212) Jobhannisbeersund Himbeer faft. |

€6 wird Bierbei eben fo wie bei den Kirfdhs
- faft verfabren. .

213) ©riine Ceben jum Winter aufjubes |
: wabren, . |

Sunge grine Ecebfen werden im Schatten ger |
trocner und dann an cinem trocnen Orte aufbehaly

ten, bis man fie fpeifen will, Beim Gebraudy
werden fie in (auem AWafler eingeweicht, worinn fie 7
aufquellen. :

214) Griine Crbfen auf eine anbere Art.

Auf eine Vouteille Erbien rvedhnet man 2 Hauns
de voll Saly, Man (4t fie einige Stunden in
einer Sdiffel ftehen, falit {ie dann in Douteillen,
&fit fie tann 8 Tage fiehen, obne fie fefi jujus
pfropfen, big die Gabrung vordber iff, nachher
werden fie wieder gedffnet, feft yugepfropft, verpict
nnd im Keller in Sand gelegt.
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n15) Nodh eine Art, griine Crbfen eins
jumachen.
Wenn man fie in Douteillen gefilt, werden

fie tn cinen mit faltem Wafler angefitliten RKeffel

gefiellt, TRan [4jt fie davinn wie harte Eier fos
dyen, und etlihe Tage fehen, bis fie vecht ectaltet
find, dbann weeden fie gugeftopft und verpidt,

216) Tharffdhe Bobhnen ein&umawcf)en.

MWenn folde abgejogen, und [&nglidt gefdynits
ten find, werden: fie mit Saly eingemengt. So
wie fie Late gejogen haben, thut wman fie in ecine
Seute, deckt ein Tudy davauf und bindet folde ju,

217) Turffche Crbfen einjumadhen,

&ie werden abgejogen und hald von einander
gebrodien.  Dann vermifdht man etwas Aafjer-mit
@aly, gieft foidies auf die Erbfen, daf fie bedecht
find, tegt etn Tuch darauf und-bindet die Krufe yu,

Wach Ednnen diefe Dobhnen au Faven gereifes
und in der Luft getrocnet erden,

218) Grofie Bobnen einjumachen,

Die Dobnen, welde nody jung feyn miffen,
goetden in einem effel gmit todenrem IWaffer ges
than, wo 1inan fie auftochen, das IWaffer ablanfen
I&it und dann in eine Rrute thut.  Man giebe
Rine fate, twie bei den thrtfdhen Erbfen vavauf und
fhmelyt die Seute mic Talg ju,

219) Senfs Gurten.

Ctwag qrofe Gurfen werden aefddlt, fn der .
2dnge  durdgefdhnitten, der Saame Hevausgenoms
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men und troknen Senflaamen Hinein gedrent. Man
bindet tann die Gurfen wit eirem Faden gufam:
men, flectt in folche ein paar Nagelein, legt Lors
Beerbldcter in die SKrufe, giebt aufgefochten und

mieder abgetifleen «Efjig davauf, und binder bie
fKreuke gu,

220) Cffig: Gurfen einjumadyen. |

RKieine Gurten 45t mon einige Stunden in
faltem 2Waffer liegen, packt fiec algdann "in eine
Srufe mic Wein  und Corbeetbidttern, Dl und
Naqgelein, dann focht man Effia, (AGt ihn toieder

abtihien, giebt ihn fber die Gurten, daf fie beg

decEt tverdenn und bindet die Krute ju.

221) Salze Guefen.

Auf den Doden eines Faffes oder Krulfe legt
man AWein, Kuefden und Lorbeerbidtter, dann eine
Sage Gurten, firenet audy Dill darywifden und
fabee fo fort, bis das Faf voll if, Dann fest
man Waffer mit Saly aufd Feuer, (4t foldyes
auffochen , abtithlen, gieft es auf bdie Gurken,
madt das Gefdf ju, und verwahre es an einem
Cibhlen Ort. ‘

222) WelfdhPobhl etnjumaden,

Cr wird in 4 Suicen gefdnitten und in LWafy
fer aufgetodiet,  9Nan’ lage thn extalten, feat thn in
ein §af, Ddaf die Sticden grade gegen einanbder ju
liegen fommen', mon fdyickter ihn algdann auf Dilf
und &aly ein, bedeckt ihn mit KLohiblattern unod
einem Hbizernen Decfel und befdywert dag $af mit
Steinen,  Sollte es Feine Didbhe betommen, b‘:‘% 8

| ers
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fiberficht, fo glefit man EBaﬂer und C‘im dariber
unbd léﬁt cs ncrg&brcn.l

i ""‘I;w.

@ G J" tpe.‘“.n, ».'

iy A é ' 5 2

a2 3) ‘bobnen ' Gatlnt

oRan nimmt dayu Eeine Bohuen, me[d\é Hein
gefchnitten und in fiedenden Woafler fdnell gefotten
werden. ©ahn wicd folches  abdeqofien, auf eis
netm  Tud) abgetroctnet, in eine @dnifel gethany
Hcmgefd)ntttene Ruicbeln mit *))feﬁer, éalg,, Effig
und Oel nnfer einander gctnad)i unb ithee die Vol
ncn gegofien. .

.224) @id)btieu(allat» .

Die ]ungen griinen Etdjorten twerdelt gepukt,
gcmfd;en, ctvas Charlotten baju getl}an, und it
Oel und €fiig gewadt,

R,
II‘,_, Qe

225) Herings s Sallat mit Rartofs
PN ' fEIHs

Kartoffein werden gefocht, qcfrbd[r, und tvenn
fie tale find, jpu @deiben gefdnitten.  Hievauf
fdbnieidet man einen Heving, vine Jwiebel und etli
¢he  Aepfel, mengt, diefes durdiemander, etwas
Pleffer uad ein wenig Saly darunier und madt fi [‘c
mit €ffig und el ans

226) Gallat von Odfennan

Man pufst diefes fauber, fiedet e8 im &alye
wafler. redht toeidy, und tvean e falt iff,  wird ed
aart gefchmitten und mit Jwiecbeln, Saly, ‘])frﬂ”et,
Ol und E[rg angemeadt. | |
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Die Sardellen werden geputit, die @Sr&ten s
gefondert und wenn fie eing wctlc in Waffer ges
legen faben, ridytet man fie auf den Teller an.
Daywifden legt . man feingefchuittene gerduderte
GBurft  und Rapetn, unb gteﬁr Ocl unb Qﬁ' 3
baruber. |

(3 228):@éllettes @a['lal'.'

Menn bder Sellerie geputt und gefdnitten, (Aft
man b in: Waffer ein wenig anflieten und nady
abgeaoffenen Faffer talt werden, Man madyt ihn
mit Ocl und Effig wic andern Sallar an.

229) Sallat vou Spargel
| Der Spargel wird im Salywaffer veidy gefots

ten, Danu giefit man folches ab und faltes dardber,
[aft den Sporgel auf ein rein Tuich ablaufen’, evs
tifrt ein wenig Scbhntttlaud), bdag juvor in. einem
Chldffet jervructte Gelbe von hartgefottenen Eiern,
Galy und Dfeffer mit Effig und O¢l, und gieht dies
nber den Epargel. .

230) Kofhl: Sallat.

Die erfien Bldtter werden obgemadt, bas
i6rige aber Elein gefdhnitten und mit Ejfig, Ocl und
- Preffer durchgerdirt,

231) Gueten: Sallat.

Die GSurfen werden qefchdit, fein gefdhnitten,
©aly darauf geftreut und ? (At man fie eine Halbe
Gtunde ftehen, Dann  giefe wan Las  Waffee
davon und Ocl und Effig davan. -
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232) Kopfs Sallat,

tan fdneidet thn in BViertel, nadhdem man
bie grofen Dlarter abgebrodyen, wafdt ihn, dricke
ihn woff aug, und dann wird das Gelbe vom Ef
miit Oe¢l und Saly gu einer Salbe gerihre, Efjig
baju gegofjen, und jebes Wlevtel tavinne umges
tfbﬂﬁ

Qaltefdaalen.
233) ﬁaliefd)aate von Eago.

Der Gaqo wird mit fochendem Waffer abges
briiht, fodann mic Wefler aufs Feuer qefest, man
1&gt iha langfam garfochen, giebt iHn auf ecin
Haarfieb und fdateet faltes Wafler dardiber, bis
aller Scdhleim davon {ft.  Hievauf glebt man den

Sago mit 2 Lheile Wein, 1 Theil Wafjer, Citrone

und Sucet. .

!

234) Kaltefdhaale von NReif.

Wenn  man  den  NReif  nidt pu  micbe
fodyen (affen, wird eben {o - wie bei dem Sago
verfahren, | ot 3

a3s) Kaltefchaale von @tbbeeten.

Die Sticle werden abgemadt, die Eredbeeren
gewafcdhen und nebii Wein, Waffer, Citrone wvad
Sucter in eine Tervine gethan,

’

236) ﬁ_a[tefcf;ua['e vott Ktrfdhen

Die eine Hilfte Kivfden ﬂéﬁt" man mit bie
RKeene entyoet, WL fie in ﬂsaﬂ&t einn wenig tochen
2
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unb  giebt bdie érﬁbe durd ¢it Haarfisn Die

andere Hdlfte focht man mit Wafjer und Jucder gar
und [4ft fie talt werdeny wnnd. dann verfahet man

wie gewdhnlid,
| 237) BrodFalt{daale

®eoin gerieben Gdhwarydrod twird mit einer
Handwoll abgefoditer Korinthen in eine Terrine ges
than, 2 Theile Wein und 1 Theil Waffer davanf
gegofien, ingleichen Jucker und Citrone.

Bon Pafreten und was Lazu
gehbrt, Ao

238) Gatce oder Gebhdd.

Alles was tlein aehackt wird, und womit

man Pafteten oder Braten filllt, nennt man Farce
oder Gehdck ober Geffilifel. o 3. B. wenn man
cine Paftefe von jahmen oder witdben Sefliigel mas
den will, werden Teber und Tagen vob gebastt,
“in Wirfelin gqefdnitten, Speck darju qenomuien,
Quiebeln tein gebactt, aly, gericben TWeifbrod,
cinige Eior und il Hinyugethon, und dicfes Ges
had unten in die Paficte gefivichens

'239) Gatce ju warmen Fletfdhpas .
fteten. '
Stinds @aths ober TBildpretfleifd toird it

efen fo viel Dierentaly fleln gehackt und Saly und
feingehactte Krduter davyu genowinen,,

-*s'. UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
gl GIESSEN




69
240) Fatrce ju Fifdpafteten.

Gewdhnlich nimmt man diefe Farce von Fis
fdhen felbft, d. h. man pieht die Haut von Fifdhey,
I8fet dag Fletfch von Grdten und vermifdt es auf
bem Feuer mit feingehackten Krdutern und Ges
wiry.  Dann felt wan 8 bhin, bdof e falt
wird. i .

241) Favce ju Fleinen Pafeten.
~ Man nimme Kalbfleify und Nicrentaly von

Odbfen, hackt es fein durc) mit Krdutern, Gemiry,
. @aly und Jwiebeln, _ - '

242) Cinridytung yue Paftete,

Alles Geflitgel mufi, wenn e nidt 3dhe feyn
foll , 3eitiq gefchlachtet werden.  Mor dem Einlegen
in bdie Pafiete madt man eé in fodendem Wafs
fev etwas fieif und fann e$ audh mic Spect durchs
sieben, Wildpret wird in grofe Sticke gefdynitten,
ober wenn es eine Keule ift, nad) Velieben gany
gelafien,  Ralbfleifh, Lamwmfleifdy und dergleichen

-wied in magige Oticke gefdinitten, mit reinem
Wefler ausgewdflert, und dann [Aft man folches. in
- Waffer beftarven, |

243) Cinmarginiven ju einer Pafiete.

Paftetenfleifdh wird friidh) oder elngebeilit ges
nommen.  Diefes Einbeiben oder Einmarginiven

_gefchieht anf diefe Ave, daf man bas Flefch mit

folgender Detye Legiefit: etas Eifig, Saly, ds
gelein, Musécatenblumen, Jwiebeln, Peterfilic und
Thimian, foldes witd mic Citronenfdhaale und.
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Qocbeerb(Gitern flein gehaclt, Junt Effig gethan und

dag Fleifd vamit begoifen. Man decfe das Fleifdy
gu und (86 e8 cine Weile ftehen, gt

244) Uufgefehite Pafieten,

Dicfe roerden mit einem gebrannten TWaffers
teia verfectiat, auf folgende Avt: man nimme SNebhl

auf einem Tifdy, madt in dag MWehl ein Tod) uud

vifhet es in fodendem HBaffer, worinn man vors
Her ein wenig Dutter oder Odfenfett gethan hat,
dboch mufi der Teig fteif durdhgearbeitet feyn.
Dann rolit man den Teig aud und madt eine ves
licbige Form, rund oder oval, worein man die ges
Leikten &adyen legt, unbd Dbie Farce dayu, Von
eben dicfen Teig wird ein Dedel gemacht und alled
rund Herum mit Elern wohl befividen und fo in
Ofen oder der Tortenpfanne gargebacken.

245) Vutterteig ju Pafieten odet
Torten,

- Auf jedes Pf. Vutter nimmt man ein PF,
Nebl, cin Ei, etwaé Dranntemein und Waffer,
fegt dag Mehl auf vdem Tifdy, avbeitet alles gut
dpurd, vollt eg mit dem Nolibelye audeinander, dann
auggewafchene Butter cbenfalls dayu gerollt und ein
folcher Teig Pann ju tleinen *Pafteten oder Torten
gebraud)t werden,

246) Paftete von geflopften ﬁa[b{
fletfd,

Das fdhiere Fleild yon ber Reule mirb “in
binne ©dyciben gefdymitten, und gellopft.  ols
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T

d)ca witd mit ein wenig ©aly, Citronenfaft und
gefiofienen @emﬁr; angemengt, Speck cingelegt und
aufgeroflt, bdanm. ein wenig Favce  unten dber den
Teig gelegt  und o mit Einlegen m sutrms und
ﬁarcc fortge[a{)un unb fo gobacfen. Wi ook Laey

At N RL SRR A 1)

247) Gd)uﬂ'el : ‘Daﬂete von Ralb:
fletfd.

Aug einem fa[ten Kalbsbraten fhneidet man
bag fdhiere Fleifh tn Sdheiben, fo diinne alg mdas
lich und tlopft foldhed,  Man riihrt etmwas Nahm
mit BVutter, Mehl und Gewiiry auf dem Feuer
ab, lant die Sofe falt werden, fefit von Waflers
teig einen Nand auf bie Sdyiffel, und [4fit ihn
trocfcn werden,  Dann legt man- Schichtoetfe die
Gaeiben hinein mit Sofe und in Mild) geweidite
Semmelfdietben, big die Sdiflel angefillt ift und
feist dicfes 1 Stunde vor dem QInrtd;ten in Dady
ofen oder Tottenpfanne,

248) Kleine Paftetchen,

Man verfertigt einen Bldtterteig,  bden man
aufrolit, Sn die TNitte jeder Pleinen Vaftete thut
man ein wenig Farce und backt foldhe aus.

249) Sifdypaftete,

Alle Fifde yu Pafteten werden gefdhupt, in
Gtide agefdnitten, eine Madt einmarginirt und
vor gurietgelaffenen Fifdy cine Farce gemadyt,
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3 l‘l.[) a | Gt 1o

(Die BahI jeigt die Tuninter Gei bem Gerichte an.)

Bon Supypen
a) Bouillonfuppen.

_ _ : Seite.
1) SKlare Bouillonfuppe. s s ¢ 6
's% .ﬁr:‘béfux%pc. : : : : i g
erfuppe. : s - _
i) i‘fﬁo“b Rgfbel und Peterfilicnfuppe. s -
6) ®rdupchenfuppe, . ¢ z s s 8
7) Griesfuppe. s . ¢ s 8
g) Nubdelfuppe. 1 s s $ 8
9) Sobljuppe. . $ 4 ’ 8
10) Grine Erbfenfuppe. . : s 9
x1) Linfenfuyye. ’ ’ [ ’ 9
12) ®elbe Erbfenfuppe. 4 ’ ’ 9
13) Bobuenfuppe. . 7 ' s 9
14) Netéfuppe. ‘ s “ ¢ 10
x5) Nalfuppes=s = * -4 $ X3 : xcl;
16) Kartoffelfuppe, ¢ s f - X
\.'. b) Weinfuppen.
17) ®endhnliche Weinfuppe, P O
1;% Gagofuppe. i s - 7 'S 4
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20) Perlgraupenfupve,
21) Meiémeblfupye.
22) Kirichfuppe von

206, Jw elfuppe.

27) % lrllflwvc

28) fmhubutteufunpc
29) MWeifbrodfuppe.
30) NRockenbrodfuppe,

35) Bergiuppe.

36) Milchfuppe.
38 Chocoladenfuppe.

40) Dafergrinfuppe.
41) wcterﬁl:enfuppc.
42) Brodfuppe.

43) Meblfuppe.

45) Brauner Kobl.
46) Gavoner = und ¥
47) Blumenfoll,

48) ®pingd.

49) Griine Erblen.
50) G¢lbe Crbjen.

5 o - UNIVERSITATSBIBLIOTHEK
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19, Neidfuppe mit Mein.

e g
rifchen Sivfchen,
23) Siefdhfupre vow frocknen Kirfchen.
24) Vilautmenfuppe, trockre.
25 ) a%ﬂavmemuppe, frt[d}e.

!

H

s

37) ‘Buttermilchiuppe,
39) Sagofuppe mlt Milch,

/
s

elfFobl.

H
5
¥’

\\n‘.“‘\

s
P

’

M W ' M W

w W

’

’
¢
s
L]

Mo owm ow

c) Bierfuppen,

31) Gewdhnliche Bierfuppe,
32) ‘Bicrjuppe mit Kammel,
33) Bier « uud Weinfupye,
34) Bier=und qucbrunpc.

4 .

) SIBaffcrfuppen.

ﬁ) Nod) eine Art imu)lfuppe. Akl

)
7
L

““.‘\\“

oo e W oW

d) Snilcb[upp'en. 1B

s
o |
Y

7Y
v

B o n @emul’en. e

“u“u
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.‘\l - W W

M wwaw

MN wwmomgy

W VM W WM
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12
12
12
12
13
13
13
13
13
14
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14

. 14
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15
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16

- 16
16
26
17
17

1”7
17
18
13
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: Geite.
s1) Grane und Kapujiner Erbfem, s s 19
52) Linfen, P 5 s s 19
53) Sother Kebl. . . s ] 19
s1) Mdcklbe Miiben, ’ s : 19
s5) TArtfche Vobners s ) 3 20
56) ff."!tf:;l'l‘.? Erhjens. 4 s - ] 20
§7) Broge Bohuen, 7 s '8 s 20

| %) Teife Dohuew (gelrecknet) s s 20
' §9) SKartuffeln. 7 $ s ’ ot
: 60) Saucriohl. : y p 2 a1

Milch, CGier und Mehlipeifen.

61) Weiche Eer. i s ’ ; at
62) Harte Cters ¢ ¢ o : 21
| 63) Riibrei mit Schinken, ' . ’ o
| 64) Gricaffivte @ers = 4 5 ¢ 22
1 65) Geddmpite Eiers s 2 . 22
|_ .66) Brodpudding. - ¢ s 1 s 22
| 67) Cnalifchen Pudding, s g p 22
63) Meblpudding, 3 f 1 ' 21
69) Nudelfudden, : s * $ 23
q0) Reiffudhen. : s s s 23
71) Eiertdfe. s $ g s 23
| 72) Acme » Nitfer. s s g ' 24
.‘ 73) @pecEpfannfudyen. s s : 24
| 73) Gebackene Mild. s 5 3 24
75) Rabm s Cratm. ¢ ' . . 24
76) @itronens Graint, s ‘ P 25
773 Wein s Craine. s s § s 2¢
78) Saunre €ier, s s . ' 25
79) Pfaunentuchen. = s ' s 25
go) Leipgiger Kldfeq - s s v 26

Bon Soflen, fowobh! 3u Fleifch als 3u

. aifcen
g1) MBetnfofe.” g . $ : 26
82) Gardellenyoids K ¢ 3 s 27
83) Citronenjofe. 3 ‘ 4 ¢ a7
84) Aufernfofe. s ¢ - 2 37
g8s) TMufchelvfes ¥ . s s 27
. 86) Sitcbsfofe. 5. ; ' ’ 27
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87) Holldndifde Sofe. Wik Ty A
88) Peterfilienfpfe. ¢ P p ’ 28
£0) Sthurneliofe. ¢ 5 g PR

s ] 7 28

90) Rabiifofes 75, Vs

Bon Fifdhen
91) Heeht, SLavvfen und ®chlete, dlan aefotten. a9

92) Hebty gebacken, 4 s 29
93) Karpfen mit brauner Sofe, : s 29
93) Starefen wit polnifher Sofe. ' P 50
95) YUal, biau gelocht. 4 2 s 30
96) Harfe ¢ s 2 : 30
97) Sarautfhen gvbraten, ‘ g # 30
98) Braffen gefodht. L 7y 20
99) Braffen qebraten, 3 s s 3
300) Handarten. s ’ s ’ 31
" xo1) @tihy. ¢ B z z 2
Joz2) @Etihr, Falf. ‘ 7 8 P 31
__Jo;ﬁ Eteinbutt und &chollen, i s 31
~303) Dorfdy oder Schelliifd. s g 'l
. Xos) Secjunigen gefocht. $ s s 32
X06) Geegungen gebackeyn, % s ¢ 22
- 307) @tinte gefocht. 3 ¢ s 32
108) Etinte gebraten, ? s s 32
309) SHeringe gebacken, s s ¢ 32
n:‘g Aurfiern gebraten, . £ ¢ 33
x11) Muftheln geFockt. s ; s 33
312) Starautichenr acfochts s s . 37
~xx3) Stleift oder Steinbutt, gebraten, s 13
“Xx14) Sabeljau. 5 s - sy It
x15) Strebfe gu Fochen. . s s 3¢
216) Hummer ju Focken, s 7 th'g 24
A17) Hummer mit Spavgel. -« °$ s 34
1:8) Stodfiidy pu Pochen, ‘ s s 34
x19) Gefochter Yachs s s s 35
x20) AUalraupen, oder Gunppen, ¢ 4 3
_ Lon Fleifdhfpeifen,
xA21) Dd)fﬂﬂﬂ?,lffb. § s § ’ 15
- x22) Hammelflefdy, ¢ '3 z P 36
x23) Salbfletjch. - s - » . 36
I.tnq; Schneinefleifdy. s § P 36
- w25) Odfenfieifch, gefhmort. : ' 36
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126) Lammfletyd mit Sapern.
127) Salbfleifed Sricaffee. o 48

128 Ddjenfletfch mit NRofnen.
e s

xs7) Hammelbraten,

363) ®ans ju braten.
164) Cuten yu brafen.

129) Rost biff,
130) Diff fiecks. ’ B
131) Roulade por Odhfenfieifch.
232) Roulade marm. 4
233) Odfensunge mit braunes Sofe.
134) Ocdfeviunge wit faurer &ofe.
135) @eroftete Odienjunge.
136) Stalefieifcd mit Gurfen.
137) Ralbflerfch mit MMajoran
238) Salbgfopf. : '
129) @ebacdtue Kalbéleber,
140) Gefpicite Staibsleber,
241) felbgleber mit Eofe
132) Sdiberinfe gebacten.
143) Cotelets vor falbflend.
144) Dammelfieih mit Summel,
145) Hammeifenle, gejdmort.
146) Hammelrippen mit Sofe.
147) Hammeel 5 Hanuot., s
143) fammileiich Fricaffee. ’
149) Lammfleifh mit Sauerampfer.
x50) fanvmcottelets ¢ .
351) Grillirte Echreinsfafe. o
152) &chinfen gu backen, :
153) Eahinfen pu fochen, s

¢

1

| MW

154) @chivernds Sarbonade,
155) Boeuf a la Mode,

B WL R WEw e et T W W

7

®cite.

37
32
48
38
38
38
39
39

Wl MmNy
MW RN S MR R g w RN MEMAaL, MR Www R W MW W
w3

W Wwowm N

Von Braten und Flugelwerk,

156) salbébraten,

158) fammébrates.
159) faltuten.

160) Sapaunen.

160 Sunge Hithuer,
162) Tauben,

““u“

a65) Kavaunen mit Sellerf,
166) Lauben ant Rofiuen,

-
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B on QBiIbpr_e't.

167) Ehmarg « oder RNothrildpret. | }

168) “Frldes ud)memeﬂcucb mit Kirfhiofe.

169) Hafen s s p
170) Rephithner. » 2"
17t) Schnepfen. s .
l'n) Rramtdodael, f ¢
»
H

¥72) Wilden Schweindtopf.
174) 23ilde Enten. s

375) Dirich s over Rehwildpret,
:76) Sochwildpres. $

Wi R W WM

Sulzen, Gelees, Campotts,

177) Vrefitonf.
178) Preffoyf von -Or'nenﬂrud).

179) @elie von Kalbs s oder ch):en{.lﬁcn

150) ")J?llfl‘ Gelee. 3 s
181) Aepfel Camypott, ¢
182) Birnen Campott.

182) Rivfchen Campott,
184) Plaunen Sampott,
185) Duitten Campott.
x86) ®elee von Hirfchborn.
187) @Gelee von Stalbsfifen.

VM oW oW wm e ow
VW W oW A wm W

Bon Badwerkt

328) Apfelfuchen. 2 :
189) Kirdh - oder ‘Mﬂaumcnfucbuh _
190) Qiuttclrud)en. s P
191) Hivichhdrner, . '

192) Nopffuchen oder Puffer.
393) Sarteffelfuchen,

¥94) Soffeebrod. z

':'9s-§ Ausgebackne Aepfel.

¥96) Ausdaebactne Pdaunen,
297) Audoebackne §liederblume
198) Mandelfchnitre,

199) Waffeln. $

&oo) Schueeballen, ’”

W W g WOV WE o VW W o W

- omeow S ow WM oWy
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OV WM W W gy v WM ow

WOW oA W WM ow w W W Ny

TR W W W WM OB ow W oa WM oa

@ eite.

43
49
49
49
49
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51
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52
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53
53
53
54
54
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o Bon einge*mad)ten Friachten.

| L Seite.
a01) Sobannigbeeren einjumachen. $ g 59
202) ftirfchen eumpumachen. : . (o
203) Stirihen mit Eifig. $ s . 6o
203) Plaumen eingumachen. o s ’ 60
205) Vflanmen 4o Cifig. ¥ ’ : 69
206) Frdbeeren einjumachet. s ' 6t
207) Himbeersn et pumachen. s s 6t
s0g) eptel etpumachen, e s R 1
coyg Birnen elzumachen. $ $ " 6t
210) Quitten etnguniachen, = s } 6t
a11) R rfdhenfaft. s ) p 6t
a12) Sobannis 7 und Himbeerfaft. s P 62
213) ®ritoe Erbjen aufyubewabren. ¢ ' 63
214) Grine Erbien auf andere Avte ¢ P €a
215) Nocdh etne At ¢ . z ; 63
a16) Furtfhe Vohuen emjumaden, s ¢ 63
a17) Turtfche Erbjen. ¢ ) . 63
218) @refie Vohren, = s . ’ 63
219) Genfs Gurken, o s s p 63
a20) Fifigs Gurfen. s ' ‘ 64
221) Galys Gurfen. ¢ P s P 64
222) Belfhfobi cinjumachen. s ¢ 64

T I A S PR ey F
223) BVohrens@allat, ¢ s p 6¢
224) Gichorien:&aliat, . ’ 65
92¢) Heringd:Sallar. = ‘ s s 65
926) ©Gallat von Ochjenmaul. g s 65
227) @Eardellesfalat, $ s ‘ 66
229) Gellerie + aliaf, 4 p p 66
229) @parael ¢ Gallat. ¢ s s 66
230) flobl:Sallat. z 3 ¢ : 66
231) @urfens Sallat. : ‘ p 66
232) Sopflallat. s ¢ P p 67
Saltefdaalen

233) Von Sage. s s ¢ ¢ ér
234) BVon NReif. ¥t o s ¢ 67
235) Won Erdbeeren, s . 5 67
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239) faree su marmen Pafeten,
240) Fqree ju {ﬁ{ﬁﬁmﬂctm; .
agy) §aree ju fletnen Paficten.
242) Cinvichtung ur Pafete.
243) Cinmarginiren gur Paficte.
244) Uunfaefente Pafteten,
245) Dutterteig ju Vafleten,
246) Koalbiletfh  Pajeres
C247) @chilffeivaftete.
248) Kleine Vafletchen. !
249) Fifdpafiete, s
os50) Stalte Pafete. + v

¢
mW Y™ W v ow

236) Bon RivfGen.. 2

237) Brodtaltfchaale. - &

it Poa f et el
278) Rarce oder ®ehdet. 8
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