Praktisches Kochbuch
fir

die gewohnliche und feinere Kiich

Juverldlstge und selbftgepriifte Recepte
zur  Bereitung der  verschiedenartigsten Speisen, kalter und
warmer Getrinke, Gelees, von  Gefrornem, Backwerken, S0
wie zum  Einmachen und  Trocknen von  Friichten.
lit omvw

enthaltend Arrangements Zu kleinen und groBeren Gesellschaften, Zn
Frithstiicks, Mittags- und Abendessen, Kaffee's und Thee's, nnd einen
Kiichenzettel nach den Jahreszeiten geordnet.

Mit besonderer Beriicksichtigung
der Anfiangerinnenund angehenden Hausfrauen
bearbeitet

von

HeKUjette  DsVidiS.

Dritte  verbesserte und vermehrte Auflage.

Diisseldorf, 1847.

In der  Schaub'fcken Buchhandlung.
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Vorwort zur ersten Auflage.

-»Schon wieder die Zahl der Kochbiicher vermehrt?" —
wird Mancher sagen, der die Anzeige dieses Buches er—
blickt. Wohl gibt es deren recht viele, nnd einigen, die
mir bekannt sind, sehlt es an Vielseitigkeit keineswegs;
dennoch wird manche praktische Hausfrau und Kochin sich
davon iiberzeugt haben, daB} viele nur theoretisch bearbei—
tet sind und die darin befindlichen Rezepte sich nicht im—
mer mit Sicherheit anwenden lassen, indem dieselben oft
auf Unkunde gegriindet, oft auf guten Glauben zusam—
men getragen, oft nur aus kostbaren, fremdartigen Thei—
len bestehen, die sich nicht fiir jede Kiiche eignen und die
nur in der Hand einer geiibten K&chin gelingen, nicht
aber zugleich Anfidngerinnenals Anleitung zur Bereitung
dienen konnen.

Ich bin weit entfernt, dieses Buch als eine eigene Ar—
beit hoch stellen zu wollen; allein das darf ich sa—
gen, daB mitAusnahme ein iger Rezepte, Alles
von mir selbst nach und nach erprobt, verbes—
sert und zusammengesetzt ist und, daB} ich nur
solche ausgenommen, von deren Richtigkeit
ich iiberzeugt bin. Eben dieses bewog mich, den wie—
derholten Anforderungen meiner Freundinnen und Be—
kannten nachzugeben und meine Rezepte und wirthschaft—
lichen Erfahrungen fiir den Druck zu bearbeiten, welche
ich hiermit der Oeffentlichkeit iibergebe.

DaB ich so lange damit gezdgert, wollen meine geschitz-
ten Subscribenten giitigst entschuldigen. Die néthige Aus—
fiihrlichkeit in Beziehung aus Anfingerinnen erforderte viel
mehr Zeit und Miihe, als ich es mir gedacht hatte, und
hinderte die frithere Beendigung dieses Buches.

Moge es nun bei geschickten Hausfrauen eine freund—
liche Aufnahme finden und jungen Anféngerinnen so niitz—
lich werden, als ich es wiinsche.

Sprockhdvel, im November 1844.

H. D.
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Vorwort zur zweiten Auflage.

Es ist mir eine groBe Freude, so viele giinstige Urtheile
geschickter Hausfrauen iiber dieses Buch zu vernchmen
und dasselbe so stark verbreitet zu sehen, das es schon no—
thig wurde, eine zweite Auflage zu veranstalten.

Ich habe das Ganze noch ein Mal durchgearbeitet, Man—
ches zweckmiBig verdndert, Bemerkungen hinzugefiigt und
noch viele Rezepte von neuen und feinen, so wie auch
von einfachen und gewshnlichen Gerichten aufgenommen.
Zugleich ist dafiir gesorgt, die neue Auflage so viel als
moglich, rein von Druckfehlern erscheinen zu lassen, und
so darf ich denn hegen, daf das Buch auch ferner freund—
lich aufgenommen und sich recht zuverlédssig und brauch—
bar erweisen werde.

Im August 1845.

Vorwort zur dritten Auflage.

Der steigende Absatz dieses Buches, verbunden mit dem
einstimmigen Urtheil iiber die Zuverldssigkeit desselben, ver—
anlaffte mich um so mehr, diese meine Arbeit bei noch—
maligem genauen Priifen, durch Verbesserungen, Bemer—
kungen und Erneuerungen zu bereichern und wiinsche ich
herzlich, da8 auch diese dritte Auflage den jungen Da—
men, die dies Buch als Rathgeberin wéhlen und sich zu
aufmerksamen Kochinnenund Hausfrauen heran bilden
wollen, willkommen sein und recht niitzlich werden moge.

Im August 1846.



Einleitung.

Obgleich Manche glauben, daf3 ein  Kochbuch fur einen
Haushalt eine  ganz iiberfliissige und zum Luxus reizende
Anschaffung sei, so  widerlegt sich  dies sicher  bei  solchen
Biichern von selbst, welche von einer sparsamen Hand, die
zu  geben und zu  nehmen weil, geschrieben sind. Die
junge, unerfahrene Hausfrau, die  eine auflergewohnliche
Speise bereiten will, gebraucht sicher viel mehr an  kostba—
ren  Zuthaten, als nothig ist und muf} oft  ungliickliche
Versuche theuer bezahlen. Dies wird sie  dadurch ver—
meiden, wenn sie die Erfahrungen, die in  einem zweckmi—
Big eingerichteten Kochbuche mit zuverlédssigen Re—
zepten, worauf ich  bei der  Ausarbeitung dieses Buches
hauptsichlich mein Augenmerk gerichtet habe, niedergelegt

find, benutzt.

Wo die  Verhiltnisse der Art sind, daf  die  junge Haus—
frau dergleichen nicht selbst zu  besorgen hat, ist es jeden—
falls sehr  zu  empfehlen, wenn sie sich mit alle Dem bekannt
macht, was zur  Kiiche gehort, damit sie  ihren Untergebe—
nen nicht in die Hand falle.

Ich erlaube mir daher, die  jungen Damen, welche die—
ses  Buch als  Leitfaden gewihlt haben, hier gleich in  der
Einleitung mit. ., den  nothwendigen Anforderungen _ bekannt
zu machen, die an ene aufmerksame Kochin und gute

Hausfrau gestellt werden.



VI Einleitung.

Die Erste, um wohlschmeckend und fein zu kochen, ist
Reinlichkeit, die ich allen jungen Anféngerinnenfreund—
lich anempfehle; indem dieselbe bei der ersten GewOhnung
mit Leichtigkeit sich einiibt. Es gehort dazu Sauberkeit
der Hénde, Reinlichkeit der Kiichengerithe, Anrichten oder
Tische, grofe Reinlichkeit im Waschen oder Spiilen der
Gemiise, wie liberhaupt in dem, was zum Kochen gehort.

Die Zweite ist Sparsamkeit. Diese 148t sich sowohl
bei den feineren, als gewdhnlichen Speisen anwenden.
Das UebermaB an Zucker, Butter und Gewiirzen macht
die Speisen nicht wohlschmeckend, benimmt ihnen aber
wohl das Feine und verdirbt manche gute Schussel. Spar—
samkeit besteht ferner im Benutzen aller Kleinigkeiten, die
die Kiiche mit sich bringt, so wie im zweckmiBigen Ver—
wenden der Reste, die in andern Gestalten oft wieder an—
genehme Gerichte liefern.

Die Dritte ist Achtsamkeitund Ueberlegung, die darin
besteht, die Speisen zur rechten Zeit zu Feuer zu bringen,
die Topfe ja nicht tiefer in's Feuer zu stellen, als es die
darin befindlichen Speisen erfordern, weil grade dadurch,
wenn auch alle iibrige Achtsamkeit angewandt wird, so—
wohl Suppen, als Gemiise und Fleischspeisen einen Ne—
bengeschmack erhalten. Das Feuer mull gehorig besorgt
werden, daf die Speisen weder zu stark, noch zu wenig
kochen, oder gar aus dem Kochen kommen, damit sie im
ersten Fall vor Anbrennen gesichert, im zweiten nicht un-
gahr zu Tische gebracht werden.

Die Vierte: dal man, ehe man ein Gericht zu machen
anfingt, die nothigen Erfordernisse dazu heran holt und
mit ruhiger Ueberlegung vorarbeitet, damit sich spéter die
Arbeit nicht hdufe und man Zeit gewinne, auch auf das
feine Anrichten der Speisen die néthige Sorgfalt zu ver—
wenden, indem oft die schmackhaftesten Gerichte durch un-



Einleitung. vil

ordentliches Anrichten ihren Werth verlieren. Dann ge
hort noch dazu, daB man wihrend des Kochens fir ko~
chendes Wasser sorge, damit nétigenfalls kochendes, aber
kein kaltes Wasser zu den  Speisen braucht gegossen zu
werden, und um auch beim Anrichten die  Schiisseln, be—
sonders die zu den Braten, damit erwirmen zu  konnen.
Durch das  Erwidrmen im Ofen verlieren solche  ihre  Weile,
und es  gibt der  Glasur des ordinédren Porzellans leicht
kleine Risse.

Die Bestandtheile der  vorkommenden Rezepte sind zwar
so viel, als moglich ist, genau angegeben; doch bemiihe
man sich, das AugenmaB, besonders bei  allen Speisen,
bei  welchen kein Verhiltnifl angegeben werden kann, zu
gebrauchen und zu  beachten.

Auch sei man bei der  Bereitung eines Gerichtes nicht
angstlich, wenn diese oder  jene Wiirze fehlt, man kann
dies nach Belieben halten und es ist ja  auch nicht ge™
sagt, dal} die  angegebenen Zuthaten grade einem Jeden
zusagen; nur richte man sich bei den  Hauptsachen genau
nach der Angabe. Man sei  aber vorsichtig mit dem  Wir
zen des  Salzes und besonders des  Pfeffers, der im Neber—
maf angewandt der  Gesundheit sehr  nachtheilig sein soll.
Das Gehorige will  jede gelungene Speise haben, das  Zu—
viel aber benimmt ihr  das Natiirliche.

Beim Ankauf der  Lebensmittel wihle man wo  moglich
die  giinstigste Zeit, wodurch dem Haushalt ein  wesentli—
cher  Vortheil zuflieBt, weil man zur  Unzeit viel mehr be—
zahlen muB. Zugleich sehe man auf gute Sachen, kaufe
das Beste an Gemiisen, Fleisch, Federvieh, Butter und
Mehl, und obgleich solches theurer bezahlt werden mub,
so  wird man doch beim Verwenden finden, daB es immer—
hin billiger ist, als die  schlechter», wohlfeiler bezahlten

Lebensmittel, und sicher werden sie  auch der  Gesundheit



VI Einleitung.

zutrdglicher sein. Man sei aber eben so sparsam bei gro—
Beren, als kleineren Vorridthen, wodurch sonst der Vor—
theil des groBeren Ankaufes verloren ginge; sei auch dar—
auf bedacht, die Vorrédthe gehorig zu bewahren und von
Zeit zu Zeit nachzusehen; damit nicht das Geringste ver—
derbe und Alles verstiandig angewandt werde.

Endlich mochte ich noch freundlichst darum bitten, die
Bemerkungen, die den Hauptabschnitten voran gehen, nicht
zu libersehen, da grade diese Winke enthalten, durch welche
beim Kochen Mifigriffe, die aus Unkunde oft gemacht
werden, selbst dann — wenn ein Rezept die Bestandtheile
richtig angibt, sicher verhiitet werden.

MM
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Allgemeine Vordereitungsregeln.

1. Etwas iiber die Kochgeschirre. M

s ist zwar  bekannt genug, da3 man bei  kupfernen Koch—
geschirren die  grofBte Vorsicht anwenden mub, damit Vie darin
gekochten Speisen der  Gesundheit nicht nachtheilig werden;
dennoch scheint es mir keineswegs uberfliissig, meinen jungen
Anféingerinnen Einiges dariiber zu  sagen:

Kochgeschirre von  Kupfer und  Messing miissen gleich  nach
jedem Gebrauch gereinigt und getrocknet werden; man koche
jedoch keine Speisen oder Bestandtheile zu  denselben darin,
welche Sauren enthalten, weil diese  den  giftigen Griinspan
leicht  entwickeln, vorziiglich dann, wenn die  Speisen darin stehen
bleiben. Eigentlich sollten solche  nur dann gebraucht werden,
wenn man  sie gut hat  verzinnen lassen. Sicherer ist es jeden—
falls, Kochgeschirre von Eisen zu benutzen; doch darf man auch
in diesen  nichts iiber Nacht stehen lassen, am  wenigsten solche
Speisen, die  Sdure enthalten. Eisenglasirte und  irdene  Topfe
sind allen  andern vorzuzichen, weil  die Speisen darin den rein—
sten  Geschmack behalten. Zur  Aufbewahrung derselben nehme
man Gefille von Stein, Porzellan oder Glas.

2. Von der VorrichtungBdes Gefligels zum Kochen

und Braten.

In folgenden Monaten ist das  Gefliigel am  besten: Puter
vom Juli bis zum  September; Ginse von der Mitte des Ok~
tober bis  Mitte Januar; Kapannen in den  Wintermonaten;

Hiihner in  der Zeit, wo sie nicht  legen; iibrigens gebraucht

1



2 Allgemeine VorberceitungSreg el».

man  sie dnrchs ganze  Jahr; Kiiken (junge Hahnen), wenn man

sie  haben kann.

Nach der Art des  Gefliigels muf} dasselbe ein  oder mehrere
Tage vor dem  Gebrauch geschlachtet werden! man richte  sich
dabei nach folgender Angabe. Junge Hiihner, Kiiken
und Tauben mul man wenigstens am  Abend vorher, alte
Hiihner, Kapaunen und  Enten einen  Tag und  Nacht,
Puter 2 und Ginse 3 — 4 Tage hinlegen.

Den Hiihnern, Kiiken, Kapaunen und Puteru wird die
Gurgel abgeschnitten, Einen der Kops abgehauen, Tauben der—
selbe  abgerissen und  den Ginsen wird  mit einem spitzen = Messer
in die Hirnschale gestochen, das  Blut in  etwas Essig  aufge—
fangen und das  Loch  mit einem glithenden Eisen wieder zu~
gebrannt, damit die Federn nicht blutig werden. Alles Feder—
vieh, welches man zum  Braten und braunen Ragout bestimmt
hat, muf sogleich nach dem  Abschlachten, wenn es noch
warm ist, trocken gepfliickt werden, nur  muf dies  behutsam
geschehen, damit die  Haut nicht  reifle. Den Giénsen werden
die Fittiche im ersten  Gelenk abgedreht, die  grobsten Federn am
Schwanz zuriickgelegt, dann gerupft, doch  auf  der Brustseite
nur die  obersten Federn, damit die  darunter sitzenden Daunen
besonders gepfliickt und aufbewahrt werden koénnen. Darauf
wird das  Federvieh gesengt, doch sehe man zu, dal  es nicht
von der Flamme geschwirzt werde. Daraus bestreicht man es
mit  einer  Speckschwarte und reibt  mit einem  Tiicke alles  Un—
reine ab. Ginse und Enten werden nach dem  Sengen mit
warmem Klcienwasser abgerieben und die noch  daran sitzenden
Pilen oder  Stoppeln mit  einem spitzen Messer herausgezogen.

Das zur  Suppe oder  zum Fricassee bestimmte Federvich
wird gleich nach  dem  Abschlachten, damit es recht weil werde,
V»  Stunde in  Kkaltes Wasser geworfen. Hierauf faft  man eS
bei den Fiiflen, schiittelt es ab und  halt es einige Augenblicke
in  heiles Wasser, uud  sollten sich die Federn nicht gut  aus—
zichen lassen, so wiederholt man letzteres noch ein Mal; jedoch
mul} man bei  jungem Gefliigel das  Wasser nicht zu heil  neh—
men, pfliickt es dann behutsam und weidet es auf folgende
Weise ans:

Putern, Kapaunen und  Kiiken schlagt man vorher
den  Vrustknochen ein, indem man sie mit dein Riicken auf  ein

Tuch legt, ein  zusammen gefaltetes Tuch iber  die Brust deckt
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und mit einem  Klopfholz den  Bruflknochen vorsichtig einschldgt,
da die Haut nicht verletzt werde, und verfahrt dann damit,
wie bei allem andern Gefliigel.

Man schneidet die Fifle im  ersten Gelenk ab, sticht  Augen
und  Ohren mit  einem spitzen ~ Messer aus, zieht  die Haut vom
Kamm, die  hornartige Haut vom Schnabel, reifit die  Zunge
ans, macht zwischen Hals und Fliigel einen kleinen Schnitt,
greift mit dem  Vorderfiliger hinein und  zieht den  Kropf mit
der  Gurgel heraus; dann macht man unten am  Banch einen
kleinen Querschnitt, — bei  Ginsen und Enten indeB einen
Schnitt der Liange nach, —  greift mit zwei Fingern hinein,
und  nimmt das  Eingeweide behutsam heraus, damit die  Oess-
nung nicht weiter reifle und die Galle nicht verletzt werve.
Zugleich muf} man das geronnene Herzblut wegnehmen, die
Fettdriise abschneiden, so  wie auch  die Stelle, wo der Darm
endet. Die  Galle wird nun vorsichtig von der Leber getrennt,
der  Magen, wo die weile Haut sich  zeigt, aufgeschnitten und
die Haut abgezogen. Darauf wird das  Gefliigel von  innen
und  auBen gut  gewaschen, aber nicht  ausgewdssert, abgetrocknet,
in eine tiese Schiissel gelegt und  ei» Tuch dartiber gedeckt, weil
es sonst  durch den  Einflu der Lust seine Weille verliert. Will
man es nun zurichten, so wird es noch ein Mal leicht  abge-
waschen nnd nach  der Art des Gefligels aufgebogen. Leber,
Herz und Magen, wenn man solche nicht zum  Fiillen benutzen
will, werden in den Leib  gelegt, weil  sie sonst beim  Braten
austrocknen.

Dem Aufbiegen aber geht das  Fiillen voran, welches jem
doch  nur bei zahmem Gefliigel angewandt wird  und bei Allem,
aufler bei  Génsen und Enten, auf folgende Weife geschieht:
man greift mit dem  Vorderfinger beim  Halseinfchnitt hinein,
sucht  die Haut iiber  der Brust von  derselben zn l6sen und  die
Oessnung zn  erweitern, steckt ein  Stiickchen Brodrinde in die
offene  Gurgelstelle, fullr die  bestimmte Farce hinein und niht

die Haut wieder Zusammen.

s.  Der Puter wird auf  folgende Weife aufgebogen: die
beiden Fliigel dreht man  nach dem Kopfe herum, bal  sie flach
auf dem  Riicken liegen, die  Beine weiden in den  Querschnitt
hinein uud  durch die zweite  Oessnung hinausgeschoben; dann
legt  man  ihn auf den Riicken, dreht  den Kopf  herum und  sticht

denselben mit  einem  hdlzernen Spilchen fest, da? er eine gute
»
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Haltung bekomme, nur nehme man sich  dabei in  Acht, die
Brust durch  die Spile nicht zn verletzen. Darauf druckt man
die Beine nach dem  Kopf hin  nieder, damit die Brust dadurch
hervortrete, und steckt  dann eine  Spile durch die Keulen, daB
dieselbe» sich fest anschliefen. Zuletzt wird der Puter gespickt
oder es werden Speckscheiben iber  die Brust gelegt.

b.  Kapaunen, Hiihner, Kiiken und  Tauben wer—
den eben  so behandelt, nur biegt man bei den drei Ersten den

Kopf am  Riicken her, nnd legt ihn unter den Flugel nach der

Brnst hin. Die beiden Ersteren werden nicht gespickt, die
beiden Letzteren nach  Belieben gefillt und  gespickt.

Man kann mit  Kapaunen, Kiiken und Tauben auch  auf
folgende Weise verfahren, wodurch sie ein recht schones An—
sehen  erhalten. Die Beine werden in den Leib hinein geschoben,
indem man die Haut von allen Seiten durch Hin- uud Her-
schieben los zu machen sucht. Es  muB dann aber  hinten die
Oeffuung zum  Ausnehmen durch  einen  kleinen  Schnitt der Linge
nach  gemacht und  derselbe nachher wieder zugenéht werden.

' 6". Ginse spickt man nicht. Man schneidet, wenn sie
nach Angabe gereinigt worden sind, Kops und Hals, wie  auch
die  Beiue im  ersten Gelenk weg,  haut den  Fliigel zwei  Finger
breit vom  Korper ab nnd  gebraucht solches, sammt Leber, Lunge,
Herz und  Magen zum  Génseschwarz (Ragout), dann wird  die
Gans bis zum  Gebrauch auf den Boden gehangen, und  wenn
sie  gebraucht werdeu soll, nach  Angabe gefiillt.

<Z. Enten werdeii wie Ginse behandelt, die  Halshaut
wird zuriick geschoben, der  Hals abgeschnitten und  die Haut
in die Oeffuung gedriickt. Auch  wohl nach  Angabe gefillt.

\A Fasanen, Rebhiihner und Birkhiihner. In
einigen Gegenden laBt »lan beim Pfliicken derselben einige
Federn auf dem  Kopse sitzen, die  man beim  Zubereiten mit
einem Papier zubindet, damit man gleich das  Wild erkennt.
Dies bei letztern beiden nach Belieben. Die FiiBle werden
nicht, wie bei anderem Gefliigel abgeschnitten, sondern nur
die  Sporen abgehauen, und die  obere  Haut derselben abge—
zogen, indem man sie  in  heifles Wasser halt. Die Spitze
von den Fliigeln wird abgeschnitten. Leber und  Magen wird
nicht  benutzt, die Fliigel werden gleich  wie bei andern: Gefliigel
nach  dem Kopfe hin  umgebogen, die Beine im  zweiten Gelenk

von unten gedreht, damit die Fiile nach  dem  Kopfe hin  ge-
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richtet sind und  dann ein  holzernes Spilchen durch  die Schen—

kel  gestochen.

k. Schnepfen und  Becassinen werden eben so  behan—
delt, nur  nimmt man  sie nicht aus und  sticht beim  Aufbiegen
den  Schnabel in die Brust.

K. Krammetsvogeln, Lerchen und Finken steckt
man  die Beine kreuzweise durch die  Augenhohlnng und  nimmt
Erstere nicht  aus.

3. Vom Spicken.

Das Spicken macht die  Braten saftiger und gibt ihnen
zugleich ein  gutes Anschen. Der  Speck zum Spicken muf}
gesalzen sein, noch besser ist der, welcher einen Luftvauch er-
halten hat. Es gehort dazu  ein festes  Stiick, welches man auf
ein  Kiichenbrett legt und mit einen« scharfen Messer lang und
3 Finger breit von der Schwarte abschneidet, sdgend, nicht  driik-
kend in diinne Scheiben theilt, diese glatt  aufeinander legt und
davon der Breite nach diinne gleichméBige Streichen schneidet.
Nun steckt  man mit der  linken Hand ein  Speckstreifchen in
die Nadel, zieht es mit der rechten so  weit durch das Fleisch,
daB es an beiden Seite» einen Finger breit  heraus steht, das
zweite Streischen unmittelbar darunter und so fortgefahren,
bis  man eine  gleichmiBige Reihe Speckstreifchen durchgezogen
hat, die eine  grade Linie  bilden. Dann fangt man  nebenbei
wieder eine nene Reihe an. So macht man bei Hasen, die
fein  gespickt  werden sollen, an  beiden Seiten des  Riickens der
Linge nach herunter 2 Reihen, also -t im  Ganzen; fiir ge™
wohnlich sind 2 wohl hinreichend. Bei andern Wildbraten,
wie bei  Gefliigel wird das  Spicken ans  gleiche Weise gemacht.
Die  Spicknadeln, die man in  Haushaltungen, wo viel  gespickt
wird, gerne von verschiedenen GroBen nimmt, um fein  und
gewohnlich spicken  zu  konnen, miissen von  Kupfer oder  Stahl,
recht  glatt, rnnd und  hoch  genug gespalten sein.

4. Vom Auslosen der Knochen des Gefliigels.

Dies geschieht meist dann, wenn man dasselbe zu  einer
Gelekschiissel bestimmt hat, bei Puter und Gans in  Gelee,

gewohnlich; doch auch  bei anderem Gefliigel. Wenn das  Ge-
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fliigel nach Nro, 2 rein gepfliickt und  gesengt worden ist, macht
man mit einem scharfen Messer der Lénge nach tiber dem
Riicken, dicht an beiden  Seiten des Niickgratknochens her einen
Schnitt und trennt nach beiden Seiten bis  zur  Brust das
Fleisch rein  vom  Knochengerippe ab,  wobei man  die Haut  nicht
verletzen darf, und  nimmt das  Gerippe sammt dem  Eingeweide
heraus. Auch kann man aus den  Fliigeln und  Beineil die
Knochen 16sen und solche mit den  Sehnen herausziehen; doch
geschieht dies  weniger. Gewdhnlich wird das  entbeinte Ge~
fliigel gefullt; dies  muB aber sehr  gleichmiBig geschehen, da—
mit  dasselbe eine  schone, gewolbte Form erhalte. Darauf wird
die  Haut zugenéht und nach  Angabe eine  Geldeschiissel dar—
aus bereitet. Auch kann man es so gefullt in  einer Brise
gahr machen, und mit einer  Kraslsauee mit  Champignons,
Kapern, Triiffeln oder  Austern anrichten, auch als  Braten
geben.

5. Erkennungszeichen des alten Gefliigels.

Beim  Ankauf des Gefliigels ist es nothig, mit den Merkmalen
bekannt zu  sein, an  welchen man  junges von  altem Gefliigel
unterscheidet. Alte Hiihner und  Tauben, die zwar den  Sup—
pen und Saucen mehr Kraft als  junge geben, als  Fleisch—
speise  aber  ungeniefbar sind, erkennt man an  einem gedrun—
gener» ,  stirkern Kérperbau, hérteren Brustknochen, einer
sprodern, dickern, sogenannten Hiihnerhaut, etwas stumpfern
abgenutzten Klauen; Giinse und  Enten an  stirkern FuBballen,
dickerer Schwimmhaut und harten Schnibeln; Puter an ih—
ren rothen Beinen und den  stirkern schwammichten Fleisch—

lappen auf dem Kopf nud unter der  Kehle.

Nach diesen Erkennungszeichen 1aBt sich  beim  Ankauf auch
das  wilde Gefliigel einigermafien beurtheilen. Ob es frisch
ist — das muf hauptsichlich der  Geruch bestimmen.

Man kann es vom Augenblick an, wo es  geschossen ist,
im  Herbst in den Federn, kalt  und luftig héngend, mehrere
Tage aufbewahren; doch  mnf es gleich, nachdem es geschossen
ist, ausgeweidet werden. Zu  langes Aufbewahren nach  vor—
nehmer Sitte, macht es aber  ekelhaft.

Auch seche  man beim  Ankauf des  zahmen Gefliigels dar—

auf, recht  fettes zu  kaufen, eS st dieses wenigstens Vz deS
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Preises mehr werth, so wie es iberhaupt keine  Erfparnif3 ist,

schlechtes Fleisch billiger zu  kaufen.

6. Farce von Wild oder Schweinefleisch zu Pasteten.

Zwei Theile Wwild ohne Haut und Sehnen, oder 3 Theile
mageres Schweinefleisch wird mit einem Theil frischen Speck
recht  fein  gehackt, dann gibt man  hinzu: Zitronenschale, Char—
lotten, Muskat, Pfeffer, Nelken, Dragon. Kapern, alles fein
gehackt, nebst etwas im Wasser ausgedriickten Weilbrod, Salz,
einigen Eierdotiern nnd dem zu Schaum geschlagenen Eiweil}.
Alles gut  untereiander geriihrt, uud  nach  Vorschrift benutzt.

7. Farce von Rindfleisch.

Ein  halbes Pfund mageres Rindfleisch nnd 4 Loth Nierenfett
werden recht  sein  gehackr und  Salz, Zitronenschale, eine  ge—
riebene, in  Butter durchgeschmorte, Zwiebel, 4 Loth oder  fiir
2 Pfennige in  Wasser eingeweichtes und ausgedriicktes 5-A.iB-
brod und 2 Eier, das  Weile zu  Schnee geschlagen, hinzu—
gegeben. Alles wird gut  untereinander geriihrt und als Fhirce
benutzt. Will man die in  Butter geschmorte Zivieiel weg™
lassen, so  muf man ein  Stiick frische Butter hinzufiigen.

8. Farce von Kalbfleisch fiir Suppen- und Ragout-
Kl6Be anzuwenden.

Ein  halbes Pfund Kalbfleisch wird  mit 2 Loth Mark- oder
Nierenfett fein  gehackt, nnd 4 Loth  zerriihrte Bntter, Muskat,
4 Loth in  kaltem Wasser geweichtes ausgedriicktes Weiflbrod
und 2 Eier, das  Weille zu  Schaum eschlagen hin ben
und  Alles wohl untereinander gertihrt.

9. Farce von Semmel. Portion fiir eine Kalbsbrust.

Man rithrt 4  Loth Butter weich, gibt 3 Eidotter, Muskat—
bliithe oder  Zitronenschale, Salz, flir 1 Sgr. in  Wasser aus—
gedriicktes Weillbrod und das zu  Schaum geschlagene Eiweill
hinzu. Ein Drittel dieser Portion mit etwas sein  gehackter
Petersilie vermischt, reicht hin, vier  Tauben zu fillen. Auch

kann man  Herz und  Leber fein  gehackt dazu  nehmen.
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10. Farce von Mandeln. Portion fur einen Pnter.

Sechs Loth  weich geriihrte Butter, Z Eidotter, MuSkatbliithe,
eine  Obertasse voll ~ Mandeln fein  gestofen, 2 Obertassen voll
geriebenes Weilbrod, etwas gute Sahne und  der Eierschaum
von 2 Eiern werden leicht  durchgeriihrt.

11. WeiBe Kraftbrithe zu weilem Ragout.

Zu  einem Ragout sir 12 Personen nimmt man 3 Pfund
mageres, in kleine  Sticke geschnittenes Rindfleisch, setzt es, mit
Wasser bedeckt, zu  Feuer; schiaumt es gut aus nnd gibt gleich
hinzu: eine Sellerieknolle, cine  gelbe Wurzel, 2 Petersilien-
Wurzeln, 2 Zwiebeln, Alles in  Stiicke geschnitten, kein  Salz
und  lafit es 2 Stunden auskochen. Dann gieBt man es durch
ein  Haarsieb, laBt die  Brithe ruhig stehen, schiittet sie  spiter
ab, daB der Bodensatz zuriick bleibt, und nimnit das  Fett ab,
«he man sie zum  Ragout verwendet.

12. Braune Kraftbriihe zu braunem Ragout.

Zu zwolf  Personen nimmt man,'/« Pfund in  Scheiben ge™
schnittenen Speck, legt ihn  in  einen eisernen Topf, darauf V»
Pfund in  Scheiben geschnittenen rohen Schinken, ober  Sommer-
Wurst, 2 Pfund Rindfleisch, ebenfalls in  diinne Scheiben ge™
schnitten, nebst 2 Zwiebeln, 2 Lorberblittern, einer gelben
Wurzel, einer Sellerie- nnd  Petersilienwurzel, ganzes Gewlirz,
so auch, wenn man  Abfall von  verschiedenem rohen Fleisch  hat,
es kann das  Schlechteste sein,  nnr nichts vom  Kopse, weil die
Ins sonst nicht  klar  wird. Dies Alles setzt mau auf  gelindes
Feuer und  14Bt es zugedeckt V- Stunde langsam braten. Es
ist gut, wenn es, ohne jedoch zu brennen, sich cun Topfe braun
ansetzt. Ist  dies geschehen, gibt man einen Guf} kochendes
Wasser hinzu und wiederholt dies, wenn es sich angesetzt hat,
mehrere Mal. Nachdem es braun genug ist, gieft man so viel
kochendes Wasser zu, als man Briihe, zum Einkochen mitge—
rechnet, haben muf} und  1aBt es zugedeckt an emer  Seite lang—
sam  kochen. Das Salz gibt  man nicht in die Briihe, sondern
erst znm  Ragout. Ist das Fleisch  nach  Verlauf von 2 Stun—
den  gut  ausgekocht, so  gieBt man die  Brithe durch ein  Haar—

sieb und  klart sie vom  Fett  und Bodensatz.
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13. Morcheln.

Von frischen Morcheln schneidet man die  sandigen Stiele,
wiischt und briiht Erstere mit  kochendem Wasser gehorig ab,
damit ste  biegsam werden nnd  nicht  brechen, schneidet sie in
Stiicke, wiischt sie  mehrere Male in  vollem Wasser, bis  alles
Sandige heraus ist.  Die  trockenen Morcheln werden mit  kal—
tem  Wasser zu  Feuer gesetzt  und eine  Stunde gekocht; dann
schiittet man sie auf ein Sieb, schneidet das  Sandige ab  und
die Morcheln in einige  Stiicke. Diese werden dann zum  zwei™
ten Mal aufgekocht, herausgenommen und so lange gewaschen,
bis das  Wasser klar st Darauf werden sie  wie die frischen
Morcheln ausgedriickt, in Butter geschmort, mit  Bouillon nach—

gefiillt und  darin gahr gekocht.

14. Triffeln.

Werden 1 — 1Tag eingewdssert, das  Braune abgeschilt,
in  Wasser gekocht, in  Butter durchgeschmort und bein An—
richten in die Sauce gegeben. Oder sie  werden eine ?1M.e in
rothem Weine gekocht, das Braune abgeschilt und in  der
dazu  bestimmten Sauce gahr  'gekocht.

15. Champignons.

Von den frischen Champignons zieht man den obern
Theil, wie vom  Stiele die  Haut ab, nimmt die  unter dem
Pilze sitzenden Blattchen, Lamellen genannt, weg und spiilt sie
mit  kaltem Wasser ab. Dann setzt man dieselben mit  etwas
Butter auf  gelindes Feuer, 1aBt sie  zugedeckt in der eigenen
Brithe gahr werden und  gibt sie mit dieser Briihe zum  Frim
kassee. — Die getrockneten Champignons mul man eine Stunde
im  Wasser einweichen, sind es braune und sollen sie zu einer
weillen Speise gebraucht werden, muf} mau sie  vorher abko—
chen, damit das braunliche Wasser herauszieht. Dann driickt
man  dieselben aus und gibt sie, wenn das  Ragout oder  Fri~
kassee  ausgeschiaumt ist, hinzu.

16. Midder zum Fricassee.

Wird mit kaltem Wasser zu  Fcuer gesetzt; wenn es warm

geworden, abgeschiittet und  anderes darauf gegeben, so einige
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Male, Iis es weil  geworden ist. Dann legt man eS in kalm
tem Wasser, zieht von den langlichen Stiicken die Haut ab,
1o6s't  aus  de» andern die fleischigten Theile, schneidet dasselbe
in einige Stiicke und  kocht es >/» Stunde im  Fricassee gahr.

17. Gefiillte Krcbsnasen.

Die  Krebse werden in  brausend kochendem Wasser mit  Salz
und etwas Essig gekocht. Dann bricht man die  Schwinze
von den Kopfer, macht das  Inwendige heraus und  fullt sie
mit der Farce Nro 7, jedoch  nimmt man  statt  Zwiebeln etwas
fein  gehackte Petersilie dazu. Sie werden Stunde in  Frin
cassee  gekocht oder auch  wohl gebraten, und man gibt  sie mit
den  Krebsschwénzen erst  beim  Anrichten hinein. Auch  kann
man die  Farce Nro. 9  hinein fiillen; so auch die Masse, von
der  man Schwammklofie macht. Dann laBt man solche  in
kochendem Wasser mit  Salz gahr kochen.

18. Spargel.

Man schneidet die  Kopse einen Zoll breit ab und kocht

sie Stunde im  Fricassee.

19. Kastanien.

Man setzt sie, nachdem ein  Kreuz hincingeschnitten ist, mit
kaltem Wasser zu  Feuer und  laBt sie  gahr kochen, zieht die
Schale so  wie die  darmiter sitzende braune Haut davon ab,
und  gibt sie beim  Anrichten in das  Ragout.

Kastanien zum  Kohl werden, ivenn sie auf diese Weise ge
kocht und  abgezogen sind, mit Butter und  elwaS Zucker gelb,
doch  nicht  hart  gebraten.

Kastanien zum  Dessert werden, wenn ein  Kreuz darin ge™
schnitten worden ist, m t etwas Wasser und  Butter fest zu—
gedeckt, zu  Feuer gebracht, Stunde gekocht und  darauf

Stunde gebraten. Wiihrend des  Bratens muf} man sie
znwrilen umriihren.

Zu einer grofien tiefen Schiissel voll  Kastanien darf  man
jedoch nicht mehr als eine  Obertasse Wasser, nicht weuiger,
alo  einen  guten Siich Buller nehmen. Beim Anrichten wer?

den die Kastanien in  einem gioben Tuch abgerieben.
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21). Pistazien.

Man setzt sie  mit kaltem Wasser zu  Feuer, 1aBt sie  auf—
kochen, zieht die  Haut ab und wirft sie  in  Kkaltes Wasser,
worin man sie  bis zum  Gebrauch liegen laBt. Sie miissen
V, Stunde im  Ragout kochen.

21. Austern.

Die  Austern gibt man erst  beim  Anrichten zum  Frikassee
oder in die bestimmte Sauce, weil sie  durch das Kochen hart
werden.

22. Krebsbutter.

Es  werden etwa 2l)  Stiick Krebse mit kochendem Wasser
ohne  Salz zu  Feuer gesetzt und 5 Minuten gekocht. Dann
nimmt man das Fleisch aus den  Schalen heraus, macht alle
Fasern und das Gehirn heraus, wischt und stoBt dann simmt—
liche Schalen mit 12 Loth  Butter im  Morser nicht  ganz  1>in,
setzt sie zu Feuer und riihrt sie  zuweilen durch, bis die Masse
roth  wird uud zu steigen anfangt. Dann gieBt man Maf}
Wasser dazu, 1aBt es eben kochen und gibt es durch ein  Haar—
siecb in eine  tiefe  Schiissel. Wenn es  ganz kalt  geworden,
kann  man die rothe Butter abnehmen und  verwenden. Das
Wasser, welches den  Geschmack der Krebse annimmt, kann zur
Suppe gebraucht werden, besonders wenn man statt ~ Wasser
Bouillon zu den  Krebsen gieBt. Die  Kreb"schwinze gibt  man
in die Suppe oder zum  Fricassve.

23. Braune Butter.

Die  Butter setzt  man in  einem eisernen Topfe auf  gelin—
des  Feuer uud rithrt dieselbe so lauge, bis sie braun gewor—
den ist. Erst  zergeht die  Butter, dann fangt sie an zu steigen
und  wird allmilig braun. Soll etwas darin braun gemacht
werden, so muf die Butter vorher braun sein; das zum  Briu—
nen  Bestimmte erhilt sonst  kmie schone Farbe; doch sei man
dabei  achtsam, dal dieselbe keinen brinzlichen Geschmack be—

komme.
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24. Schmelzbutter fiir Gebackenes zu bereiten.

Die Butter, worin man Backwerk kochen will, muf3 gerei—
nigt sein, sonst wird dieselbe, wenn man solches hinein gibt,
schaumig und lauft {iber. Die Butter wird daher erst auf
gelindes Feuer gesetzt und gekocht, bis sie hell und klar ist,
dann setzt man sie ruhig bin, daB das Kisige sich zu Boden
setze, nimmt den Schaum ab und gieBt das Klare vom Boden—
satz in einen steinernen oder irdenen Topf.

Anmerk. Diese Schmelzbutter gibt dem Backwerk den feinsten Ge—
schmack und ist zum Kochen und Ansstrcichen der Formen
unvergleichlich gut.  Schweineschmalz ist zum AuSbackeu
auch sehr gut. Man mufl aber ja einen kleinen eisernen
Topf dazu nehmen, und hat man viel zu backen, ein Topf-
chcn mit heilem Schmalz zum Nachfiillen stehen haben,
weil sich das Fett ziemlich schnell verbackt. Zur Zeit setzt
man von dieser Schmelzbutter etwa 1—I'/z Pfund zu Fcuer,
gibt, wen» sie kocht, da-Z Bestimmte hinein, legt solches,
wenn es unten gelb ist, auf die andere Seite und 146t
es beim Herausnehmen auf Loschpapier oder auf einigen
Schnitten Wcilbrod abtropfeln.

Wirst man ein Stiick Ingwer oder gieBt einen kleinen
Guf3 Rum in die Butter, so nimmt das Backwerk nicht so
viel*ett an. Die Butter kann zwei Mal gebraucht und dann
zu passenden Speisen benutzt werden.

25.  Petersilien-Bntter.

Man 143t Schmelzbutter zum Kochen kommen und rithrt
einen guten Theil fein gehackte Petersilie durch und bewahrt
sie fiir den Winter auf.

26. Ein gutes Fett.

Ein Pfund Schmalz, ein Pfund ausgeschmolzenes Nieren-
fett und ein Pfund Butter zusammen aufgekocht, gibt ein
gutes Fett zum Kochen aller grobern Gemiise.

27. Feiner Gewilirz-Ertraet an Ragouts.

Die Kerne von 6l) Stiick reifen Wallniissen legt man einige
Minuten in heilles Wasser, reibt mit einem Tnche die Haut
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ab,  trocknet dieselben und legt  sie  mit folgenden Gewiirzen
schichtenweise in  einen steinernen Topf: ein  Loth Muskaten-
bliithe, Nelken, Knoblauch, Ingwer, 2 Loth gelben  Senfsaainen,
Alles fein  gestoBen, das  Knoblauch zerschnitten, V4 Loth  gan—
zen,  weillen Pfeffer, eine  Stange geriebenen Meerrettig, eine
Hand voll  Salz, 6 — 8 Lorbeerblitter; dann kocht man ein
Mafl  guten Weinessig, schiittet ihn  erkaltet darauf, bindet den
Topf zu, setzt ihn an die Luft, fullt nach  Verlauf von 2"3
Wochen von  diesem gewiirzreichen Saft kleine Flaschen, ver—
korkt sie und schiittet wieder gekochten und kalt  gewordenen
Essig  nach, der noch  wieder  kriftig genug wird. Man nimmt
von  diesem Ertract zu  eZZem Ragout fir 6 Personen einen
kleinen Theeloffel voll statt aller anderen Wiirze.
28. Soja von Champignons.

Man nehme einen  guten Theil Champignons, schneide die
Wurzeln ab und  wasche sie  gehorig. Dann schneide man  sie
ungeputzt in  kleine Stiicke und  gebe sie mit halb gestoflenem
Gewlirz, als: Nelken, Pfeffer, Nclkenpfeffer, Dragon, Schnitt—
lauch, Basilikum, Charlotten zerschnitten, und  nicht zu  viel
Salz in einen steinernen Napf und lasse es zwei Tage stehen.
Dann driicke man die  Champignons mit der Hand rein aus,
lasse den  Saft langsam durch  ein  sauberes Tuch laufe», setze
ihn  zu Feuer und lasse  ihn  langsam wie  Syrup einkochen.
In  Flaschen gefillt und  verkorkt hialt  sich dieser  Ertract recht
lange und  dient  dazu: Fleischspeisen und  Saucen einen  krif-
tigen und angenehmen Geschmack zu  geben; nur muf} man
ihn  theeloffelweise anwenden, weil er sehr  stark ist.

29. Dragon-Essig.

Frisch abgepfliickte, ungewaschene Dragonblitter gibt man in
eine  Flasche, fullt sie  mit  gutem Essig  und laBt  sie fest ver—
korkt 14 Tage in der Sonne stehen. Dieser Essig gibt  dem
Salat einen angenehmen Geschmack. Um ihn an  RagoutS
zu  benutzen, mische man zu  dem Dragon eine Hand voll
Charlotten, einige Lorbeerblitter, ganzen Pfeffer, Nelken und

Nelkenpfeffer.
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30. Eingekochte Krauter. Zusatz an Saucen.

Eine Obertasse voll fei» gehackte Charlotten oder Zwiebeln,
etwas Petersilie, Dragon, Thimian, Basilikum, Zitronenschale
und ein bis zwei Lorbeerblétter mit 4 Loth Butter werden zu
Feuer gesetzt und so lange geriihrt, bis die Butter klar her—
vorkommt; braun darf sie nicht werden. In einem zuge—
bundenen Glase kann man sie 14 Tage aufbewahren.

31. Krauter-Pulver an Ragouts.

Vier Theile Dragon, Basilikum, ein Theil Rosmarin und
Salbei werden getrocknet, gestoBen, durchgesiebtund in einem
verschlossenen Gefall aufbewahrt.

32. Kiichenpfefter.

Man nehme von folgenden Gewiirzen gleiche Theile, etwa
von jedem ein Loth: Pfeffer, Nelkenpfeffer, Ingwer, Zimmet,
Muskatnuf3, dazu 1= — 2V Stiick Nelken, stof3e Alles recht
fein, mische es gut untereinanderund bewahre es in einem
verschlossenen Glase auf, zum Gebrauch an braunen Suppen,
Ragouts und Saucen.

33. Kerry-Pulver.

Ein Viertel Pfund Reis wird in einem Topfe unter
fortwidhrendemRiihren gelb gerdstet, mit 2 Loth Corcuma,
einem Loth Koriander, V- Loth weiem Pfeffer, Alles sehr
fein gestofen, vermischt und in einem verschlossenen Glase
aufbewahrt. Es wird als Wiirze zu einzelnen Suppen und
Fricassees genommen.

34. Glance zum Fleisch glauciren.

Ein Viertel Mal} Bouillon, Mal} Ins und V» Mal
Bratenfatz ohne Salz wird zu Syrup eingekocht, wihrend man
es zuweilen umriihrt; beim Anrichten wird es warm tiiber
Fisch oder ein Stiick heil gemachtes, angeschnittenes Fleisch
gestrichen, welches wieder als ein Ganzes zur Tafel gebracht
werden soll.
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33. Zucker zu lduten?.

Man tnnkt den  Zucker in kaltes  Wasser, 1aBt ihn'in einem
Topfchen iber  Feuer zergeh» und  schénniet denselben so lange,
bis er klar st Wwill man ihn  schiiell und vorziiglich klar
haben, gebe  man ein  geschlagenes Eiweil3 hinein, welches dei»
Schaum in sich aufmmmt.

36. Zucker braun zu machen.

Zwei Loth Zucker werden in einem kupfernen Easserdllchen
auf's  Feuer gesetzt und  bestindig geriihrt, bis er dunkelbraun
ist;  dann gieBit man schnell Mab Wasser dazu, nimmt
den  Zucker vom Feuer, riihrt noch eine  Weile und bewahrt
denselben in einem zugekorkten Glase zum Farben auf. Mit
einem  Theeloffel voll farbt man /»  MaB schén  gelb. Man
gebraucht diesen Zucker, um  braunen Suppen, Ragouts und
Saucen eine  schone Farbe zu  geben.

Anmcrk. Um  sich augenblicklich nuSzuhelse», kann  man eine ab—
gescheuerte  Feuerzange glithend machen, ein  Stick  CandiS
dazwischen halten und die  herabfallenden Tropfen zum

Firben benutzen.

37. Klare mit Hefen in Schmelzbutter zu backen.

Ein  Viertel Psnnd seines Mehl wird mit V» Mal (einer
Tasse  voll) warm gemachtem Bier oder Wein, 2 Eidottern
und etwas Salz zerriihrt, nebst 2 Loth zerlassener Butter,
2 zu Schaum geschlagenem Eiweif3 und einem Loffel dicker,
oder  einem Loth trockener Heftn. (Die Masse muf} so dick
sein, da  sie an dem, was man hinein tuukt, hingen bleibt.)
Man 1aBt nun solches ausgehen, tuukt  das  Bestimmte hinein
und legt es dann schnell in  das kochende Schmalz, wihrend
man es ein Mal umdreht und  schon  gelb  werden 1aBt.
Anmcrk. Man kann  zn all,-n  Klaren, die nicht zu Fleischspeisen

gebraucht werden, einen  EBl6ffel Rum  geben.

38. Klare von Eiern.

Ein  Achtel Maf frische Milch, wird mit '» Psnnd keinem

Mehl, 3—4 Eidottern, etwas Salz zerriihrt, dann das  von
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diesen Eiern zu  Schaum geschlagene Weille darunter gemischt,
das  Bestimmte hinein getunkt und in  kochender Schmelzbutter
oder  Schmalz gebacken.

39. Klare von Wein.

Ein  Achtel MaB Wein, 2 Loth Butter, 2 Loth Zucker werden

hei gemacht, K Loth Mehl darin auf dem  Feuer abgeriihrt,
etwas abgekiihlt den  steifen Schnee von 4 Eiern nach  und
nach  darunter gemischt, das Bestimmte damit dick  bestricheu
und in  Schmelzbutter oder  Schmalz gebacken.

40. Schnee zu schlagen.

Um  einen recht  steifen Schnee zu  bekommen, von dem daS
Gerathen mancher Backwerke sehr  abhingt, nehme man  recht
frisches Eiweil, lasse  aber ja  nicht das Geringste von  den
Dottern dazu kommen und schlage es an einem kiihlen Ort,
mit  einem lose»  Schneebesen oder einer  Gabel, am  besten auf
einer  flachen Schiissel von Blech oder  Zinn, immer von  einer
Seite unaufhérlich und  gleichmaBig, bis der Schnee so dick und
steif  ist, da  man ihn  umwenden kann, welches eine Zeit von
th—I15 Minuten erfordert. Etwas Zitronensaft gleich in's
Eiweif3 getropfelt, befordert das  Steifwerden sehr. Man darf
den  Schnee, nachdem er geschlagen ist,  keinen  Augenblick stehen
fassen, wodurch er wisserig wird.

Soll der  Schnee zu  KloBchen auf  Milch- oder  Biersuppen
gebraucht werden, so  schlage man geriebenen Zucker darunter.

41. Mandeln zn stof3en.

Die  Mandeln werden in  einem  Topf mit  kochendem Wasser
iibergdssen, worin mau sie ein  wenig stehen laBt. Dann
schiittet man das ‘Wasser ab, driickt die  Mandeln aus den
braunen Schalen, wiischt und stoBt sie theilweise in  einein
Morser mit etwas Wasser, Eiweil oder Arrac nach Vor—
schrift. Trocken gestofien werden die  Mandeln olig.

42. Butter zu Schaum zu ruhren.

Ist die Butter stark gef.ilzen, mnf man sie  vorher aus™

waschen, kdsige  Butter langsam schmelzen und  abgieBen; dann
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rithrt man die Butter mit einem hélzernen Loéffel immer nach
einer Seite hin, bis solche weich wird und Blasen wirft,

43.  Mehl zu schwitzen.

Man 14Bt einen Stich Butter in einem eisernen Topfe zer—
gehen, gibt einige Loffel Mehl hinein und riihrt es so lange,
bis es sich hebt. Es muf} gahr sein, aber nur gelblich wer—
den. Wasser oder Bouillon, welche man dazu rithrt, muf
kochend sein. Soll das geschwitzte Mehl zu Fleischsuppe, Hasen—
pfeffer, Ragout oder Fricassee gebraucht werden, so kann man
solches, wenn eS vom Feuer kommt, nach dem Ausschdumen
des Fleisches, ohne es erst zn zerrithren, zu der kochenden
Speise schiitten, da es sich dnrch das lédngere Kochen vollig
auflost.

44. Mehl braun zu machen.

Man riihrt ein reichliches Stiick Butter in einem eisernen
Topse bis zum Braunwerden, gibt dann Mehl hinzu und
rithrt es fortwdhrend, bis dasselbe eine schéne braune Farbe
erhalten hat. Brinzlich aber darf es ja nicht werden.

45.  Hirschhorn zu kochen.

Ein Pfund frisches Hirschhorn wird klar gewaschen, in
einer Casserole mit 2 Mal} kaltem Brunnenwasser zu Feuer
gesetzt und 3—4 Stunden langsam gekocht, ohne es zu riih*
ren: weil es durch das Umriihren trilbbe wird. Darauf 146t
man etwas davon kalt werden und wenn es nicht blof3 sich
hilt, sondern recht fest wird, so ist es gut. Man 148t es, ohne
es zu driicken, durch ein doppeltes Leinentuch laufen, damit
es klar bleibe. Ein Pfund Hirschhorn gibt gewohnlich v« Mal3
feste Masse und dieses ist hinreichend, ein Mal} Gelee zu bereiten.

46. Hausenblase aufzulGsen.

Man klopft die noch zusammengerollteweille blétterige
Hauscnblase, welche die beste ist, mit einem Hammer weich
und locker, so, dal} sie sich zerschneiden 1df3t, bedeckt sie mit

Z
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kaltem Wasser, lifit sie iiber Nacht darin weichen und setzt
dieselbe in einer Casserole zu Feuer und kocht sie langsam

Stunde. Sie mulB sich beinahe ganz aufldsen und sieht,
wenn sie gut ist, wie Helles Wasser aus. Man gibt nun
diese Fliissigkeit durch ein loses Tuch und gebrauchtsie nach
Vorschrift. Je nachdem die Hansenbla'e benutzt werden soll,
wird sie mit Wasser, Milch oder Wein aufgelost. Fiinf Loth
gute Hausenblase geben 2 Mal} Gelee, sonst aber mul man
mehr nehmen.

47. Stand von Katbsfiillen zu bereiten.

Man nimmt 4+ — 6 Kalbsfiile, je nachdem sie grof} sind
und man Gelee haben will; setzt sie gut gereinigt, reichlich
mit Wasser bedeckt, zu Feuer; schdumt sie gut aus und 146t
sie 84 Stunden langsam kochen, bis sie zerfallen. Dann
gibt man die Brithe, die gut eingekocht sein muf3, durch ein
Haarsieb; stellt sie bis zum andern Tage hin, wo man das
Fett rein davon nimmt und den Bodensatzvom Stand ab—
schneidet. Zu einein halben Mal}, an Gewicht 1 Psund, von
diesem gereinigten Stand, gibt man */, — 1 Mal Fliissiges
zum Umstlirzen. Die Bereitung des Gelees findet man in I?.

48. Bierhefe zu wassern.

Die Hefe wirb mit Wasser durchgeriihrt und durch ein
Sieb geschiittet, damit alles Unreine zuriickbleibe. Hat sie
sich gesenkt, schiittet man das braune Wasser ab und frisches
darauf und rithrt sie nochmals um, wodurch sic das Bittere
verliert und weill wird. Man kann sie mehrere Tage autbe—
wahren, wenn man tédglich das Wasser abgief3t, und frisches,
ohne sie wieder zu rithren, hinzufiillt. Will man sie ge—
brauchen , schiittet man das Wasser rein davon. Ob sie noch
wirksam ist, kann man dadurch erproben, wenn man ein
wenig von derselben in heifles Wasser fallen lifit; steigt sie,
so kann sie »och gebraucht werden, andern Falls hat sie ihre
Kraft verloren. Ein reichlicher EBl6ffel voll solcher dicker,
ist gleich einem Loth trockener Hefe.
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49. Semmel zu braten fiir Suppen und KloBe.

Man setzt Butter zu Feuer, 148t sie heil werden, gibt
dann das in Wiirfel geschnittene Weillbrod hinein und riihrt
solches fortwiahrend so lange, bis es gelb geworden ist.

50. Korinthen zu reinigen.

Nachdem Steine und groBere Stiele aus denselben gesucht
worden sind, gibt man sie in ein Sieb, stellt dies in eine
tiefe Schiissel mit kaltem Wasser und reibt die Korinthen
zwischen den Handen. Die kleinen Stielchen werden dadurch
lose und theilen sich dem Wasser mit; doch muf} dies einige
Mal wiederholt werden.

5t. Reis zu reinigen und zu blangiren.

Man sucht die hiilsigen Korner heraus, reibt den Reis
mit Wasser zwischen den Hédnden, gie3t dasselbe ab, setzt ihn
mit kaltem Wasser zu Feuer und schiittet ihn eben vor dem
Kochen auf ein Sieb. Diese Behandlung ist besonders dann
ndthig', wenn man den Reis zu Krankenspeisen oder zu Milch—
speisen benutzen will; indem alle Sdure, die derselbe oft bat

und welche die Milch zum Gerinnen bringt, sich dadurch
verliert,

52. Echten Sagv zu reinigen.

Das Unreine wird heraus gesucht, der Sago gewaschen,
mit kaltein Wasser zu Feuer gesetzt, und wenn er warm ist,
auf ein Sieb geschiittet; dieB noch ein Mal wiederholt, und
er ist zum Gebrauch fertig.

Kartosseln-Sago wiirde sich auf diese Weise aufldsen, man
gebe 1hn daher unabgebriiht in die kochende Bouillon oder Milch.

53. Scorzoner- oder Schwarzwurzeln zu reinigen.

Man werfe jedes einzelne, gut gereinigte 2 Zoll lang ge—
schnittene, Stiick gleich in Wasser, worin man Essig geschiittet
oder Mehl geriihrt hat, und lasse die Scorzonerm darin lie-

2*
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gen, bis maii sie zu Feuer bringt. Auf diese Weise bleiben
sie ganz weiB.

54. Wurzelwerk zu Fleischsuppen unv andern
Speisen vorzurichten.

Sellerieknollenwerden gewaschen geschilt, in 4—=8 Theile
geschnitten, die Herzblatter bleiben daran.

Petersilienwurzeln werden gewaschen, geschrappt, der Lidnge
nach 2 Zoll breit durchgeschnitten und wenn sie sehr dick sind
kreuzweise gespalten. Beides nimmt man zu Rindfleischsuppen
Letztere nur zu Hiithner- und Kalbfleischsuppen.

55. Vom Abriihren der Suppen, Saucen uud
Fricassees mit Gern.

Das Abriithren geschieht dann erst, wenn die Speisen gahr
und vom Feuer sind, und zwar auf folgende Weise: man
zerriihrt die Eidotter, die jedoch ganz frisch sein miissen, mit
kaltem Wasser, gibt etwas von der kochenden Brithe dazu,
und so allgemach mehr, wiahrend man die Eidotter bestindig
rihrt und dann zu der kochend heifien Speise gibt und dann
auch diese gut durchriihrt.

56. Vom Blangiren.

Das Blangiren geschieht meist bei Kalbfleisch und Gefliigel,
das zu weiBen Fricassees bestimmt ist. Das Fleisch wird mit
kaltem Wasser zu Feuer gesetzt, vor dem Kochen, weil es
sonst noch mehr an Kraft verlieren wiirde, abgeschiittetund in
kaltes Wasser geworfen, worin man es einige Minuten liegen
1aBt. Darauf wird es abgetrocknet und auf verschiedene Weise
benutzt.

57. Eine gute Braese zu machen.

Sie dient dazu, verschiedene Fleischarten, als Kalb- und
Hammelfleisch, so wie Tauben, Kiken und Enten darin gahr
zu machen und ihnen einen angenehmen Geschmack zu geben.
Es gehort dazu eine Casserole mit einem schlieBenden Deckel



Allgemeine V orb er ei tu ngsreg eln, 21

nach  der Grofe der  Portion des  Fleisches. Man belegt den
Boden derselben mit Speckscheiben, strent groblich gehacktes
Nierenfett dariiber und gibt folgende Gewiirze und Kréduter
darauf: ganzen Pfeffer, Nelken, ein  Paar Stiicke Ingwer,
ganze  Charlotten oder dicke  Zwiebelscheiben, Dragon, einige
Lorbeerbltter, eine gelbe Mohrriibe und  Petersilienwurzeln; was
man  davon nicht  hat, kann  wegbleiben. Auf  dieses  wird  das
bestimmte Fleisch, welches mit  Salz eingerieben ist,  gelegt, fest
zugedeckt, langsam gahr gedampft, wenn es nothig ist, mit
Bouillon nachgefullt, angerichtet, mit  einer  Kraft-, Capern-,
Triffel- oder Sardellen-Sauce iibergdssen, wozu man den
Satz  der Braese benutzt.

58. Ein vorziigliches Giénsefett zu bereiten.

Das Fett  wird Tag und  Nacht in  Wasser gelegt, wihrend
man in dieser Zeit das  Wasser 3—4 Mal abgieft und  wieder

frisches darauf schiittet; dann wird es  geschnitten, mit etwas
Salz zu  Feuer gesetzt und  langsam ausgeschmolzen; doch muf}
es oft umgeriihrt werden. Ist es  ganz klar, und sind die
Schreven gelbbraun, so laBt man es durch cinen  Durchschlag

in einen steinernen Topf laufen, und stellt es 8 Tage hin.
Alsdann nimmt man das Fett heraus, 1aBt aber den Boden—
satz und den Gelee  zuriick und  setzt es wieder mir  einigen, in
vier  Theile geschnittenen, sauren Aepseln zu  Feuer, und  1aBt
es damit kochen, bis solche weich sind, schiittet nun wieder
das  Fett durch einen feinen Durchschlag in den Topf, und
bindet ihn  andern Tages mit  Papier zu.

59. Gute Butter zu machen.

Man sorge dafiir, das  Vieh gesund und die  Milchgeschirre

recht  sauber zu  erhalten, bewahre die Milch an  einem luftigen
Orte auf  und lasse sie  nicht langer bis zZum dritten Tage
stehen, ehe die Sahne abgenommen wird. Das Buttern laffe
man im  Sommer an  einem kiihlen Ort geschehen, die  Milch
gehorig aus der  Butter kneten, che Wasser dazu kommt, und
dann dieselbe so oft mir recht kaltem Brunnenwasser waschen,
W das  Wasser, welches abgeschiittet wird, ganz klar ist.

Die  Butter zum Einmachen muf nicht zu  schwach gesalzen,
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und bis zum  nichsten Tage hingestellt werden, wo sie  wieder
gut durchgeknetet und in  einen ganz reinen, am besten »
einen steinernen Topf, welcher mit  etwas nafgemachtem Salz
ausgerieben ist (weil  dadurch die Butter nicht am Topfe klebt),
fest  eingemacht wird. Dann lege  man ein leinenes, in  star
kem  Salzwasser nafigemachtes Tuch darauf und stelle  ihn iu
den  Keller.

60. Vom Verbessern stark gewordener Butter.

Sollte die  Milch nicht  gehorig ausgewaschen sein, welches
die  haufigste Ursache schlechter Butter ist, so thut man wohl,
die  Butter nochmals gut durchzukneten und zwar mit  etwaS
scharfem, weillem Essig, der  aber wieder gut  heraus gear—
beitet werden muf. Darauf macht man sie in gut gereinigte
Topfe ein und sticht in jeden  Topf 4—6 Stiholzstangen bis
auf  den  Grund hinein.

Nach Verlauf von  einigen Wochen werden diese den  star—
ken  Geschmack ausgenommen und  die Butter sich ganz  bedeu~
tend  verbessert haben.

61. Rohen Schinken zu schneiden.

Man schneidet ihn  wohl am  profitlichsten mit  einem schar—
fen Messer an der dicken Seite bis zum  Knochen durch, nimmt
erst eine etwas dickere Scheibe heraus, die Schwarte ein
wenig weg, und nun ganz glatte, feine Scheiben davor
her, doch  muB man immer darauf achten, daB das Stiick
ordentlich bleibt. Die Scheibchen legt man auf  ein  Brett,
schneidet alles Unansehnliche davon, auch so viel  Fett, daB}
nur ein Finger breites Néndchen daran bleibt, legt sie zierlich
auf  einen Teller und verziert sie  mit einigen Petersilien-
blattchen. Es  wird grob gestoBener Pfeffer, auch  wohl Senf
dazu gegeben. Soll der Schinken zum Butterbrod gegeben
werden, so schneidet man  zuvor die aufeinander gelegten Scheib—

chen in feine  Streifchen.
62. Ein gutes Kartoffelmehl zu bereiten.

Im September und  Oetober enthalten die  Kartoffeln daS

meiste Mehl. Sie werden rein gewaschen, geschilt, wieder
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gut gewaschenund gerieben, das Geriebene mit vielem Wasser
durchgeriihrt und solches auf einen Durchschlag geschiittet.
Das Durchgelaufene riihrt man gut um, 148t es durch ein

Haarsieb in ein sanberes, irdenes Geschirr lausen und stellt
es an einen Ort, wo kein Staub hinein fallen kann. Hat

sich das Mehl gesenkt, so schiittet man das Wasser davon ab,

gibt frisches hinzu und rithrt das Mehl vom Voden los.

So wiederholt mau das Abschiitten des Wassers und Los—
riihre» des Mehles so lange, bis das Wasser ganz klar ist.

Dann schiittet man es rein ab und 148t das Mehl etwas von

der Luft antrocknen, schabt nun mit einem scharfen Loffel
dasselbe ab und legt es zum Trocknen diinne auseinander. Ist

das Mehl beinahe trocken, wird es mit einer Tortenrolle fein
gerieben und vollends trocken gemacht, nur nicht am Ofen.

63. Tafelsalz zu machen.

Zu 6 Pfund gewohnlichem Kochsalz gibt man 6 Mall Wasser.
Das Salz 146t man in dem Wasser durch Umriihren sich auf—
l16sen und dann einige Tage ruhig stehen, bis das Unreine
auf dem Boden des Geféles sich angesetzt hat. Ist dies Salz—
wasser so klar wie Brunnenwasser, so wird es in ein rein
verzinntes Geschirr abgeschiittet, aufs Feuer gesetzt, und wenn
es zum Theil verkocht ist, das sich auf dem Boden angesetzte
Salz fortwdhrend und so lange mit einem Schaumldffelher—
ausgenommen und auf ein ausgespanntes Tuch zum Ablaufen
des Wassers gelegt, bis Alles verkocht ist. Das nun gewon—
nene Salz trocknet man auf groflen Schiisseln, entweder auf
dem Ofen oder in einem Backofen, schiitzt es jedoch sorgfaltig
vor Staub und sorgt dasiir, dal es durch zu grofle Hitze
nicht anbrenne oder gelb werde.

Sollte das Salzwasser sich nicht gnt kléren, so muf} es
vor dem Einkochen durch ein Flanelltuch filterirt werden. Je
reiner das Wasser, desto weiBer wird das Salz.

64. Muscheln und Krebse schnell fett zu machen.

Man mache etwas Weillbrod in Milch ganz weich, verlan—
gere es mit Milch zu einer ganz fliissigen Brithe und giee
solche eine Stunde vor dem Kochen tiber die Muscheln oder
Krebse, welche diese Milch einsangen.
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65. Wachspapier. Zum Zubinden eingemachter Friichte
in Ermangelung der Blasen.

Zwei Personen halten einen Bogen dickes, weilles Papier
iiber ein  ruhiges Feuer, doch S0, daB es nicht gelb  werde,
und eine  dritte bestreicht es mit  geschmolzenem Wachs.

66. Vom Aufbewahren verschiedener Artikel.

Frisches Fleisch halt sich am besten im Winter, hingend
an'einem kalten, lustigen Orte; im  Sommer, um und um
mit  Brennesseln bedeckt im  Keller aus  einem Stein.

Gerducherte Schinken und Sommerwiirste mit
Stroh umwickelt, in  Leinen  geniht, an  einem kiihlen, luftigen

Orte héngend.

Feldhithner mehrere Wochen unveréndert, wenn man sie
gleich  nach dem  Schiefien und  Ausuchmen ungepsliickt ties in
eine  Kiste mit  Hafer steckt und  solche  zumacht.

Kartoffeln, wenn man sie  im  Mirz auf eine andere
Stelle legt. Das Umpacken verhindert das  starke  Auskeimen,
wodurch die  Kartoffeln sehr an  gutem Geschmack verlieren.

Winterwurzeln (Mohren), wenn man auf  einen Theil
derselben Kartoffeln schiittet. Sind diese  im  Friihjahr ver—
braucht, so  wird man finden, daB die  Wurzeln noch ganz
saftig und wohlschmeckend geblieben sind. Auf  gleiche Weise
kann man es auch mit  Steckriiben (Kohlraben in der Erde)
machen.

Zwiebeln, rother und weiller Kohl (Kappus) be—
wahren sich, so lange es nicht friert, am besten auf dem Boden
(Speicher), dann im  Keller. Sollten Beide durch Frost ge™
litten haben, muf} man sie  ruhig liegenlassen, damit der Frost
wieder ausziehe. Dann aber haben erstere die  Kraft, letzter
ven guten Geschmack verloren und lassen sich  nicht lange

mehr aufbewahren.

Feldriiben bewahren sich  am besten in einer tiefen
Grube. Dies ist  aber etwas umstindlich und man  kann sie
auch  dadurch bis  Weihnachten gut erhalten, wenn man sie

draufien hinschiittet und  stark mit  Laub oder  Stroh bedeckt.
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Spargel  erhalten sich einige Tage ganz frisch, wenn man
sie an einem schattigen Orte tief in die Erde legt.

Aepsel halten sich am besten, wenn man sie an einem
trockenen Tage vorsichtig, damit sie keine Fallflecke bekommen,
pfliickt, gleich in den Keller bringt, auf holzernen Banken
neben einander legt, und immer gehorig nachsieht, dall jeder
angefaulte Apfel weggenommen wird.

Frische Pflaumen  (Zwerfchen), wenn man sic an einem
sonnigen Tage mit Handschuhen gleich in einen neuen steiner—
nen Topf, worin noch kein Wasser gewesen ist, pfliickt, den—
selben mit einer Blase zubindet, in den Keller stellt, einen
platten Stein, der ldngere Zeit in der Sonne gestanden hat,
daraus legt und nun den Topf ganz mit Erde bedeckt.

Anmerk. Die Pflaumen sind  alsdann um  Weihnachten noch ganz
frisch, nur halten sie sich, wenn der Topf geoffnet ist,
nicht lange mehr, weBhalb man  wohl thut, einige  kleine
Topse  zu fullen. Es  versteht sich von  selbst, das  hierzu
nur ganz feste Pflaumen, die nicht im Geringsten beschidigt
sind, genommen werden  miissen.

Abgeschnittene  Trauben, wenn man den Abschnitt

verlackt und sie an einem kiihlen, zugigen Orte authingt, nur
diirfen die Trauben sich nicht beriihren.

Trauben am Stock, wenn man die kleinen, eben
angesetzten Trauben in ein weites Medizinglas steckt, und
solche so festbindet, dal die Trauben unberiihrr in den Gla—
sern wachsen konnen. Sie gewinnen dadurch an Siile, und
werden vor Kilte geschiitzt, besonders, wenn man vor dem
Frieren die Gldser mit Werch (Hede) umbindet.

Zitronen  halten sich sehr gut, wenn man sie in einen
neuen ausrecht stehenden Reiserbesen legt und diesen in den
Keller stellt.

Eier bleiben frisch, wenn man solche, die nach der Bliithe
gelegt sind, frisch in einem steinernen Topfe mit diinnem Kalk—
wasser bedeckt, in den Keller stellt. Monate lang nachher kann
man die Eier noch zu Backwerk gebrauchen, da sich das Weille
zu festem Schaum schlagen 1463t.

Oder: man bestreicht die ganz frischen Eier mit geschmol—
zenem Talg und bewahrt sie an einem kiihlen Orte aus.
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Mehl bewahrt sich am besten in einem Sacke, den man
an einem tockenen, luftigen Orte aufhéngt.

Baumol unverkorkt in einem luftigen Keller.

L. Suppen.

R. Fleischsttppen.
1. Klare weiBe Rindfleischsuppe.

Man rechnet, wenn die Gesellschaft klein ist, auf jede Per.
son 2/4 Pfand, bei einer groBen Gesellschaft v Pfund Fleisch.
Dasselbe wird gewaschen und mit doppelt so vielem Wasser,
als man Suppe haben will, zu Feuer gesetzt. Auf jede
Person rechnet man bei einem Gesellschaftsesseu *  Mald
Suppe, also auch ~ MaB Wasser, wozu man gleich das né—
thige Salz gibt, weil das Fleisch nur in der ersten Stunde des
Kochens das Salz annimmt, und das spitere Hinzugeben des
Salzes nur die Suppe wiirzt. Ist das Fleisch sorgfiltig aus-
geschiumt, gibt man eine fein geschnittene Zwiebel hinzu, wo—
durch die Brithe an Kraft gewinnt, und laBt sie, fest zugedeckt,
fortwihrend, aber nicht zu stark kochen. Eine Stunde spéter
giet man die Brithe durch ein Haarsieb, weil sie nie ganz klar
ist, spiilt das Stiick Fleisch eben ab und setzt es mit der Briihe,
die man vom Bodensatz langsam abschiittet,in dem ebenfalls
umgespiilten Topfe wieder zu Feuer nebst einigen Scorzoner-,
einer Sellerie- und Petersilienwurzel. Hiermit 148t man die
Suppe ferner kochen, wihrend man zuweilen das Fett abnimmt,
das der Bouillon den feinen Geschmack benimmt. Man kann
Spargel oder Blumenkohl, was die Jahreszeit gerade bietet,
hinein geben, nur darf es ja nicht zerkochen. Ist das Fleisch
gahr, aber nicht zu weich gekocht, was 3—4 Stunden dauert,
1aft man beliebige K168e eben darin gahr kochen und richtet
die Suppe an. Zugleich hat man Reis, fiir jede Person einen
EBl6ffel gerechnet, abgebriiht und in Bouillon, wozu man so
viel mehr Fleisch genommen, gahr und dick gekocht; doch miissen
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die Korner ganz  bleiben. Derselbe wird bei der Suppe (nach

Belieben mit  geriebenem Parmesankise) herumgereicht.

2. Rindfleischsuppemit Perlgerste und Reis.

Wird gekocht wie die  vorhergehende, nur mit  der  Abéin—
derung, daB, wenn die  Briihe durch ein  Haarsieb geschiittet
ist, man 1—3 EBloffel voll Mehl mit  frischer Butter durch—
schwitzt, welches jedoch weil} bleiben muB, und die vom Boden—
satz  abgeklirte Briihe hinzu riihrt. Zugleich gibt  man seine
Gerste nebst  Wurzelwerk in die Suppe, spéter auch  Spargel,
Blumenkohl oder  Scorzoner-Wurzeln, was die Jahreszeit bietet,
und vor dem  Anrichten die  Herzblittche» der  Sellerieknollen
und  beliebige KloBe. Man rithrt die  Supve mit 1 — 2 Eim
dotter ab, indem man solche mit  etwas Wasser zerriihrt, und
unter fortwahrendem Riihren die  kochende Suppe hinzu gibt.
Sie  muf gebunden, nur ja nicht zu sdmig sein.

Anmcrk. Will man Reis oder Sago zur Suppe nehmen, so gibt
man diese spi>cr hinein. Man rechnet davon auf jede
Person bei allen Fleischsuppen einen EBl6ffel voll.

3. Schnell gemachte Nindfleischsuppe.

Fir  k—7 Personen schneidet man 2 Pfund Fleisch  in kleine
Wiirfel, 1aBt einige Loffel Mehl in 2 Stich frischer Butter
gelbbraun werden, gibt  das  Fleisch hinzu und  1aBt es eben—
falls ein  wenig rosten, so wie  nachher eine in acht Theile ge™
schnittene Sellerieknolle, eine klein geschnittene Zwiebel und
eine  geriebene gelbe  Wurzel (Mohre). Dies wird eine  Weile
geriihrt und so viel kochendes Wasser zZugegossen, als man,
zum  Einkochen mitgerechnet, Suppe haben will. Eine bis 1V,
Stunde 1aBt man Alles kochen und schiittet es  durch ein
Sieb, Der Reis wird allein gekocht, beim  Anrichten mit  dem
Sellerie in die Suppe gegeben, und diese  mit  Eidotter und
Muskat abgertihrt.

4. Klare braune Rindfleischsuppe.

Die  Bereitung dieser braunen Kraftbriihe findet man in
Nro, 12. Zu einer Gesellschaft von 12 Personen nimmt

man 6  Pfund Rindfleisch uud 1 Pfund rohen Schinken.
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Es werden braune KloBe Nro. 3 und  SchwammkloBc darin
gemacht. Auch kann man nach  Belieben braunen Sago darin
kochen.

5. Eine gute Suppe von Braten-Jus.

Man 1aBt eine sein  geschnittene Zwiebel mit  reichlich srischer
Butter schmoren, ein bis zwei EBloffel voll feines Mehl darin
anziehen, und gieBit dann so.viel kochendes Wasser hinzu, als
man (zum Einkochen mitgerechnet) Suppe haben will. Nachdem
Reis eine  geschnittene Sellerieknolle darin weich gekocht
find,  gibt man Braten-Jus hinzu. Die  vom Rost-Bees Nro. 3
eignet sich  vorziiglich zu dieser  Suppe. Hat  man  reichlich  Jus,
so kann man eine  Kraftsuppc daraus breiten, das  Mehl bleibt

dann weg.

6. Kalbfleischsuppe.

Das Kalbfleisch wie in Nro. 1, nach  derPcrsonenzahl, doch
etwas reichlicher genommen, da solches  weniger Kraft gibt, als
Rindfleisch. Nachdem es gut  gewaschen, mit  Wasser und  Salz
rein  ausgeschaumt, gibt man  die Brithe nach  Verlauf von einer
starken halben Stunde durch ein  Sieb, schwitzt wie in Nro. 2,
Mehl in  Butter, schiittet die  Kalbfleischbriihe vom  Bodensatz
langsam binzu, gibt  Reis, eine Petersilien- und einige  Scorzoner-
Wurzeln daran, und  kocht sie langsam, fest  zugedeckt, gahr.
Spiter kann man  Spargel oder Blumenkohl, was die Jahreszeit
hat, und 1) Minuten vor dem  Anrichten Fleisch- oder  andere

beliebige KloBe darin  gahr  kochen. Die Suppe wird mit Muskat,

etwas sein  gehackter Petersilie und 1—2 Eidotter abgeriihrt.

Soll Griesmehl in der  Suppe gekocht werden, bleibt das
Mehl weg. Wird das  Fleisch nach  derselben gegessen, schneidet
man es vor dem  Kochen in  passende viereckige Stiickchen, und
gibt  eine  Meerrettig-Sauce dabei.

7. Kalbfleischsuppe stir Kranke.

Es  wird dazu ein  gutes, fleischiges Stiick genommen, wie

oben mit etwas Salz ausgeschaumt, die Briithe durch ein Sieb

geschiittet, mit Reis , der in kochendem Wasser abgebriiht ist,
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gahr  gekocht. Hat man Spargel oder  Scorzoneren, so kann
man  solche  darin weich  kochen, auch ein  wenig fein  gehackte
Petersilie dazu geben und die  Suppe, wenn es dem  Kranken
erlaubt ist, mit  einem frischen Eidotter abriihren.

8. Suppe von Midder (Kalbsmilch).

Das  Midder wird  nach ~ * Nro. 16 vorgerichtet, in  kleine
Wiirfel geschnitten und in  Butter und Mehl gelb  gemacht,
mit  Kalbsteifchbrithe eine  Weile gekocht, dann mit  etwas fein
gehackter Petersilie, Muslatbliithe und  Eidotter abgertihrt. Auch
fir  Kranke ist dies eine  passende Suppe, dann aber muBl das
Gewlirz wegbleiben und das Mehl mir wenig Butter nur
weil  geschwitzt werden.

9. Hammelfleischsuppe.

» Das Fleisch wird in  Stiickchen gehauen, gut  gewaschen, mit
Salz ausgeschdumt, Wurzelwerk, eine fein  geschnittene Zwiebel
und einige in  Wirfel geschnittene Kartoffeln hinein gegeben.
Letzlere miissen ganz zerkochen,' ist  dies nicht der  Fall, weil
manche Kartoffeln sich  nicht auflosen/so reibt man sie  durch
ein  Sieb. Eine halbe  Stunde vor dem  Anrichten wird  Gries-
mehl  hinein gestreut, und  wenn dief  gahr ist, gibt man Kar~
toffel-K168e in  die Suppe und rithrt sie  nach  Verlauf von
1V Minuten mit  gehackter Petersilie, Muskat und  Eidotter ab.

10. Hihnersuppe.

Zu 4 —5 Personen rechnet man ein  grofes, fettes Huhn.
Dasselbe wird mit Salz gehorig ausgeschaumt, die  Briihe,
wie bei allen Fleischsuppen, durch ein  Sieb geschiittet und  mit
einer  Petersilien-Wurzel gahr gekocht, was ungefahr 3 Stun—
den  Zeit erfordert. Ein und eine  halbe Stunde vorher gibt
man  gut  abgebriihren Reis, oder nach Belieben Perlgerste zur
Suppe, die jedoch  wohl V- Stunde langer kochen ~ muf. Krebs—
kloBe und  Krebsbutter sind  vorziiglich gut  darin; in  Erman—
gelung derselben nehme man KloBe nach  Belieben und rithre
die  Suppe mit etwas fein  gehackter Petersilie, MUskatbliithe

und Eidotter ab. Sie muf, wie auch die vorhergehenden
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Fleischsnppen gebunden, nur ja  nicht breiig gekocht werden,
wodurch das  Feine verloren geht. Das Huhn kann  mit  der
Sauce ?  Nro. 31)  gegessen werden.

Fur Kranke 1aBt man KloBe und  Muskat weg,

It. Taubensuppe fiir Kranke.

Die  Tauben werden mit  Wasser und  Salz  rein  ausgeschdumt,
feine  Perlgerste oder  Reis hinein gegeben, so  wie V2 Stunde
vor dem  Anrichten Spargelkopfe oder  etwas  Blumenkohl, was
man haben kann. Ist dem  Kranken ein  Eidotter erlaubt, SO
wird die  Suppe damit abgertihrt.

12. Krebssuppe.

Man kocht  nach Nro. 1 eine gute Bouillon und  zu 12
Personen etwa 24 Slick Krebse. Dann wird das  Fleisch aus
Scheeren und  Schwinzen gebrochen, die  sammtlichen Schalen
im  Morser nicht zu fein  gestoen und  iiber"Feuer mit  einem
grof3en Stiick frischer Butter durchgeriihrt, bis  diese roth  wird
und zu steigen anfangt. Nun 1aBt man darin so viel Mehl
anziehn, daBl  die  Suppe davon gebunden wird, giefit Fleisch-
briihe hinzu und das Ganze  durch ein Haarsieb zu der kochenden
Bouillon. Kurz vor dem Anrichten gibt man KrebsklofBe,
nach 1. Nro. 2, Midder (Kilbermilch), Krebskopfe gefillt
mit  der Masse, von der man Schwammkl16Be machr, hinein,
und  riihrt die  Suppe mit  Eidotter ab.

13. Aalsuppe mit Bouillon.

Man kocht  Rindfleisch-Bouillon und  in  derselben Sellerie-
und  Petersilienwurzeln nebst einem  tiefen  Teller voll  geschilten
in 4 Theile geschnittenen guten Birnen weich. Dann nimmt
man 2 — 3 Pfund kleine  Aale, zieht die Haut ab,  schneidet sie
in 3 Finger breite  Stiicke, wischt sie rein  und ldBt sie in kochen—

dem  Wasser und Salz halb  gahr kochen, thut sie in die Suppe,
nebst feincn Suppenkréiutern, einigen Zitronenscheiben, macht
dieselbe mit in Butter gelb  gerdstetem Mehl gebunden und  gibt

kurz  vor dem  Anrichten Fleisch - oder SchwammklofBe hinein.
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14. Aalsuppe mit Wasser.

Kleine Aale werden abgezogen, in Z Finger breite Stiicke
geschnitten, gesalzen, gewaschen und  abgetrocknet, in  Zwieback
und  Salbei gedreht, mit  Butter gelb  gebraten, Unterdef3 1Bt
man einige Loffel Mehl in  Butter anziehn, schiittet Wasser
hinzu und 1aBt folgende Kréuter darin eine  Weile kochen.
Kerbel, Portulac oder  Sauerampfer, etwas Thimian, Majoran,
Basilikum, Kopfsalat und was man sonst dieser Art hat;
Alles sein  geschnitten, nebst  Muskat und  etwas Pfeffer, gibt
die Aale hinein und  riihrt die  Suppe mit -3 Eidottern ab.

15. Fischsuppe.

Hechte  oder  Karpfen werden in Stiicke geschnitten, in  Mehl
umgedreht und  mit  WeiBlbrodschnitten in Butter gelb  gebraten.
Dann schiittet man Bouillon, die  mit Wurzelwerk und  Zwie—
beln  gekocht ist, oder auch  frische Erbfenbriihe dazu, 1aBt dies
noch eine Weile kochen, rithrt es kurz vor dem Anrichten durch
ein  Sieb, laBt es wieder zuni  Kochen kommen, gibt fein  ge>
hackte  Petersilie hinein, die nicht durchkochen muB, damit sie
ihre griine Farbe behalte. Es  wird v Wirfel geschnittenes
und in  Butter gerostetes Weillbrod dabei gegeben.

16. Mock Turtle Suppe.

Es  wird hierzu fir Z-t —ZV  Personen eine kriftige Bouillon
von 8 —II) Pfund Rindfleisch mit  Wurzelwerk gekocht- Zu~
gleich  bringt man einen grofien Kalbskops, eine  Schweine—
schnauze und Ohren, einen  Ochsengaumen und  eine  gerducherte
Ochsenzunge zu  Feuer und  kocht dies  Alles gahr, aber  nicht
zu  weich. Kalt, schneidet man es in kleine, linglich viereckige
Stiickchen, gibt das Fleisch in die Bouillon, nebst braunem
Gewiirz, ein  Paar Messerspitzen Cayenne-Pseffer, einige  Kalbs-
midder in  Stiickchen geschnitten (stehe Borbereituugsregeln)
kleine Saucissen, so viel  Kalbskopsbriihe, daB  man hinreichend
Suppe hat, und  macht dies mir in Butter braun gemachtem
Mehl gebunden. Nachdem dies  Alles V-, Stunde gekocht hat,
kommen noch  KloBe von  Kalbflei'ch, einige hart gekochte Eier

in  Wiirfel geschnitten, ein  Paar EBloffel Engl. Soja hinzu,
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und wenn die Kl6Bchen einige Minuten gekocht haben,
Flasche Madeira und auch Austern, wenn man sie haben kann.
Dann wird die Suppe sogleich angerichtet.

Anmerk. Der Soja macht die Suppe gcwlirzreicher,kann jedoch
gut wegbleiben und stattMadeira kann man weien Franz-
weiii und etwas Rum nehmen.

17. Mock Turtle Suppe einfacher zubereitet.

Ein groBer Kalbskopf wird gut gereinigt, nebst einem
Ochsenmaul, Wurzelwerk und Mohren gahr, doch nicht ganz /
weich gekocht und kalt in kleine, langlich viereckige Stiickchen
geschnitten. Dann macht man einige Charlotten, Dragon und
Mehl in steigender Butter braun, rithrt gute Bouillon und
Kalbskopfbriihedazu, gibt das gewiirfelte Fleisch, Cayenne-
Pfeffer und braunes Gewilirz hinein und 146t es Va Stunde
kochen. Dann kommt noch dazu: statt Madeira V2 Flasche
Graves und ein Glas Arrac, Kalbfleisch-K16Be und einige hart
gekochte in Wiirfel geschnittene Eier. Diese Suppe muf} recht
gebunden, doch ja nicht dicklich sein, man kann also, ehe der
Wein dazu gegeben wird, entweder noch braunes Mehl oder
Briithe hinzufiigen.

18. Kerry-Suppe.

Fir 12 Personen werden 2 Hiihner in Butter und Zwie—
beln gelb gemacht, dann in Kalbfleischbrithe gahr gekocht, mit!
einem Loth Thamarinde und einer Messerspitze Spanischem
Pfeffer gewlirzt. Eine Stunde vor dem Anrichten  EBloffel
voll Kerry-Pulver (dessen Zubereitung in den Vorbereitungs—
regeln zu finden ist), durchgeriihrt und vor dem Anrichten
werden KalbfleischklBe darin gahr gekocht.

19. Hasensuppe von einem ganzen Hasen.

Man reinige einen groBen Hasen, fange das Blut sorg—
faltig auf, zerschlage die Knochen, zerschneide das Fleisch, je—
doch wird der Riicken zuriickgelegt, und koche Beides mit z
? —3 Pfund Rindfleisch, 3 Loth Zwiebeln, einigen Nelken
und Pfefferkdrnern, gelben Wurzel», Suppenkrintern und
einigen Schnitten rohen Schinken gehdrig aus. Der Riicken
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wird allein gekocht, in zierliche Stiickchen geschnitten und mit
einigen FleischkloBchenin die Terrine gelegt; vorher aber das
Blut an die Suppe gethan, solche mit braunlich gebratenem
Mehl sdmig gemacht, Alles durch ein Sieb geriihrt, wieder
zu Feuer gesetzt, mit  Flasche Portwein, einer kleinen Messer—
spitze Cayenne-Pseffer und dem néthigen Salz nur eben durch—
gekocht und zu dem Nebligen in die Terrine geschiittet.

ol In Ermangelung des Hasenblutes nehme man etwas Schweine—
ut.

20. Hasensuppe von {iibergebliebenem Hasenbraten.

Ist noch gutes Fleisch an einem Hasenbraten, der schon zur
Tafel gewesenist, wird dies ganz sein gehackt. Hinzugege—
ben: etwa fiir 8 Pfennig in Wasser eingeweichtes und aus—
gedriicktes Weillbrod, 1 Ei dick frische Butter, 2 Eier, Nelken,
Muskat und Salz. Hiervon kleine Kl68e aufgerollt, wovon
man erst einen in der Suppe aufkochen ld6t, um zu sehen,
ob sie locker werden; man gibt sonst ein wenig Wasser, im
andern Falle geriebenes Weillbrod hinzu. Dann wird das
Knochengerippe in kleine Stiickchen gehauen. Zugleich schnei—
det man fiir L Personen 2 Pfund Rindfleisch in kleine Wiir—
fel, macht in reichlich Butter einige Scheiben rohen Schinken,
4—5 Zwiebeln, eine Petersilien-, Sellerie- und gelbe Wurzel
(Mohren), in Scheiben geschnitten,nebst > — 3 Loffel Mehl
braun, 146t dann das Fleisch und zuletzt die Hasenknochen
darin rosten; gibt nun so viel Wasser, als ndthig ist, hinzu,
auf jede Person etwa v2 —  Mal} gerechnet. Wenn Sauce
vom Hasen da ist, kommt sie hinzu. Ist das Fleisch aus—
gekocht und das Wurzelwerk weich, reibt man die Suppe durch
ein Sieb, bringt sie wieder zum Kochen, wiirzt sie mit Salz.
Muskat und Nelken, kocht die K168e darin gahr und richtet
sie an. In Ermangelung des Hasenfieisches sind auch Schwamm—
kloBe sehr gut darin.

21. Einfache Hasensuppe, oder andere braune Suppe.

Recht viel Zwiebeln werden! in reichlich Butter braun gemacht,
Mehl gleichfalls darin gebrdunt, das zerhackte Hasengerippt,
oder auch Knochen von anderem guten gebratenem Fleische nebst

3
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Wurzelwerk eine  Weile darin durchgebraten und kochendes
Wasser und Bratenjus hinzugeschiittet, mit Salz, Muskat
und Nelken gewiirzt und nachdem es t — 1Stunde ge™
kocht, durch ein  Sieb gegeben, wieder zum  Kochen gebracht,
Schwamm- oder  Griesmehl-Kl6fichen hinein gegeben, oder  mit
in  Butter gebratenen kleinen Weibrodschciben angerichtet.

22. Feldhiihnersnppe.

Wird wie  Hasensuvpe bereitet; man kann statt  KloBe daS
Vrustsleich in  seine Scheiben schneiden und in der  Suppe
anrichten.

23. Krammetsvogelsuppe.

Man rechnet ans jede Person einen Krammetsvogel. Diese
werden mit  etwas Salz, in reichlich Butter fest  zugedeckt, lang—
sam weich gebraten. Das Brustfleisch in  seine  Scheiben ge~
schnitten, das  Knochengerippe im  Morser zerstoBen. Dann wird
Letzteres mit einigen Scheiben Sellerie, Mohren und Zwiebeln
in der Krammetsvogel Butter geddmpft, Mehl darin eine  Weile
geriihrt und mit guter Bouillon oder Wasser eine Stunde
langsam gekocht. Das Fett abgenommen, durchgegeben, wie™
der  aufgekocht, Schwamm- oder  Griesmehl-Kl158e darin gahr
gekocht und mit dem  Brustfleisch und  Muskat angerichtet.

II.  Suppen von Feldfriichten

ntern.

24. Kartoffelnsuppe.

oder

Es wird ein  Stiick Fleisch mit Salz oder auch Knochen
von  gutem Fleisch, die klein  gehauen und  gewaschen sind,  zei~
tig zu Feuer gesetzt, auSgeschdumt, Kartoffeln, Zwiebeln, recht
viel ~ Porre und  Sellerieknollen hinein gegeben und dies  Alles
'fest  zugedeckt, stark und  wohl 3 Stunden gekocht. Die  Sel-
lerieknollen werden jedoch, sobald sie weich  sind, heraus ge-
nommen, die  Suppe durch ein  Sieb geriihrt, wieder zum
Kochen gebracht, die  Sellerieknollen nebst  gehackten Sellerie-
oder  Petersilienbliittern hinein gegeben und  angerichtet.
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25. Suppe von jungen Gemiisen.

Man 146t in einem Stich Butter Mehl anziehn, sgibt so
viel Bouillon oder Wasscr hinzn, als man Suppe haben will,
Salz, und 148t folgende junge Gemiise, klein geschnitten, darin
gahr kochen. Wurzeln, Kopfsalat, Spinat, Sauerampfer, Por-
tulac und junge Erbsen. Dann wird die Suppe mit fein
gehackter Petersilie und Eidottern abgeriihrt und in Butter
gerdstetes Weillbrod dabei gegeben.

26. Suppe von jungen Erbsen.

Die Erbsen 14t man, ohne sie zu waschen, in einem Stiick
zergangener Butter eine Weile schwitzen, so wie spéter darin
nach Portion der Suppe, 1 — 2 Lésffel Mehl, doch muf3 das—
selbe weil bleiben. Dann schiittet man so viel Bouillon oder
Wasser zu, als man Suppe haben will nnd gibt, wenn die
Erbsen gahr sind, Salz nud gehackte Petersilie dazu. Man
kocht Fleisch- oder GriesmehlkloBe darin, oder gibt in Butter
gerdstetes Weillbrod dazu.

27. Suppe von zn hart gewordenen Erbsen.

Diese lassen sich am besten zur Suppe benutzen. Man setzt
sie mit einem guten Stiick Butter und weichein kochenden
Wasser zu Feuer, 14Bt sie weich kochen nnd riithrt sie durch
ein Sieb. Die Brithe bringt man wieder zum Kochen, gibt
Salz, in Butter gelb gerostetes Mehl mit Zwiebeln hinein,
kocht KartoffelkloBe darin und riihrt gehackte Petersilie durch.

28. Suppe von getrockneten Erbsen.

Mau muf} die Erbsen, je nachdem sie gut sind, 2 auch
wohl 3 Stunden vor dem Anrichten zu Feuer bringen und
kenn sie Stunde gekocht haben, abschiitten und mit fri—
schem, weichem Wasser ferner kochen lassen. Man kann nach
Belieben ein Stiick Rindfleisch, oder eine gerducherte Mett—
wurst, oder Schweinschnauze und Ohren in der Suppe kochen.
Letztere aber, wenn sie sehr salzig sind, muf3 man vorher in
Wasser halb gahr werden lassen, weil das Salz die Erbsen
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hart macht. Die gerducherte Wurst mufl heifl abgewasche
und wenn sie etwa sehr trocken sein sollte, die vorige Nachl
eingewdssert sein, wodurch sie weicher wird. Das Fleisch muf3
man mit wenig Salz ausschdumen und die abgeschiitteten Erbsen
hineingeben. Was es nun an Fleisch sein soll, 148t man
mit den Erbsen und reichlich Porre und Sellerieknollen weict
werden, wihrend man im Anfang zuweilen einen Guf3 kaltes
Wasser nachschiittet, welches das schnellere Weichwerden befor-
dert. Sie miissen ununterbrochen, aber nicht zu stark kochen
Dann nimmt man das Fleisch und die Knollen heraus, reibt
die Erbsen durch einen Durchschlag und 148t sie mit in Butter
gelb gebratenen Zwiebeln, Salz, dem Fleisch und den Knollen
eben durchkochen.Es wird in Butter gerostetes Weillbrod
dabeigegeben.

Die Suppe mufl zwar nicht dick, aber sehr gebunden sein.
Ist dies nicht der Fall, kann man sich mit in Butter ange-
zogenem Mehl helfen.

Anmerk. Hat man Erbsen, die nicht weich werden, so gibt man,

nachdem sie abgeschiittet, eine weiBe Bohne grof3 gereinigt!
Pottasche zu denselben.

29. WeiBe Bohnensuppe.

Wird wie Erbsensuppe gekocht. Hat man feinschalige Boh—
nen, kann man sie nach Belieben in der Suppe ganz lassen.
es gehdrt dann mit Butter angezogenes Mehl, Pfeffer und
viel Porre darin, Zwiebeln konnen dagegen wegbleiben.

30. Linsensuppe.

Auch diese wird wie Erbsensuppe mit einer Mettwurst oder
einem Stiick Bauchspeck gekocht, jedoch bleiben die Linsen darin
ganz und man macht mit den Zwiebeln zugleich Mehl in
Butter gelb, um die Suppe damit gebunden zu machen. Ei
wird feiner Essig dazu gereicht.

31. Sauerampfersuppe.

Es wird Mehl mit reichlich frischer Butter gelb gemacht
ein guter Theil abgestreifte und gewaschene Sauerampfer-
bldtter darin durchgeriihrt, bis sic zergehn, dann mit Kalbfleisch
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Bouillon oder Wasser und Salz durchgekocht, mit Muskat,
dicker Sahne und einigen Eidottern abgeriihrt und auf geré—
stetem Weillbrod angerichtet, oder EierkloBchen darin gemacht.

32. Kerbelsuppe fiir Kranke passend.

Butter und Mehl wird gelb gemacht mit Kalbfleisch-Bouillon
oder Wasser fein geriihrt, mit Salz, einem guten Theil gewa—
schenem und sein gehacktem Kerbel durchgekocht, mit 1 Eidotter
abgeriihrt und auf gerdstetem Weillbrod angerichtet. Letzteres
bleibt fiir Kranke weg und statt des Mehls kann man die
Suppe mit Weillbrod gebunden machen.

33. Kréutersuppe.

Man nehme von Sauerampfer, Portulac, Basilikum, Kopf—
salat, Spinat, Dragon, Pimpernell, Schnittlauchund iiber—
haupt was man von passenden Kréutern hat, doch von den
starkern weniger, zusammen einige Hénde voll, wasche und
schneide sie fein. Schwitze dann ein gutes Stiick Butter mit
so vielem Mehl, als man zur Suppe nothig hat und gebe
die Kriuter dazu, welche man mit Bouillon oder Wasser fein
rithrt und nachfiillt und mit Salz, Kerbel und Petersilie, Bei—
des fein gehackt, durchkocht. Kartoffel- oder EierkloBe werden
hinein gegeben und die Suppe mit Eidottern abgeriihrt.

RII.  Wein- und Biersuppen.

34. WeiBle Weinsuppe.

Zwei EBloffel Starke oder feines Mehl, 6 Eidotter, wer—
den mit einer Flasche Wein und einer Flasche Wasser ange—
rihrt, mit Zucker gehérig versiiit und mit einigen Zitronen—
scheiben, aus denen man die Kerne nehmen mulf}, tber star—
kem Feuer fortwéhrend bis vor dem Kochen stark geriihrt und
schnell in die Suppenterrine geschiittet, in der man etwas
Bliithe zerriihrt hat. Dann legt man von dem mit Zucker
zu Schaum geschlagenen Weillen mit einem EBIoffel kleine
KloBchen auf die Suppe, bestreut solche stark mit Zucker und
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Zimmet und deckt die Terrine schnell zu, damit der  Schaum
gahr werde. Man gibt Zwieback dabei. Diese Portion ist
fur  8—10 Personen hinreichend.

35. Schaumsuppe vou weilem Wein.

Zu  dem angegebenen Verhiltnifl (Nro. 34) nimmt man  die
ganzen Eier ~und die Hilfte des  Mehls und  schlagt Alles iber !
starkem Feuer mit  einem Schaumbesen, bis vor dem  Kochen, !

weil  durch das  Kochen augenblicklich der  Schaum vergeht.

36. Sagosuppe mit rothem Wein.

Der  Sago wird  zwei  Mal mit  heilem Wasser abgebriiht,
mit  kaltem, weichem Wasser zu  Feuer gebracht und  mit  eini-!
gen  Zitronenscheiben weich  gekocht, welches etwa 2 Stunden
dauert. Dann gibt man eben so viel rothen Wein, als man
Suppe hat,  dazu, versift sie  gehorig mit  Zncker, 1aBt  sie eben
zum  Kochen kommen und richtet sie mit  etwas seinem Zim-
met  an. Man gibt  Bisquit oder  frischen Zwieback dabei.

37. Suppe von Perlg%r&tq (Graupeu) mit weillem
el

Die  Gerste wird in's kochende Wasser geschiittet, mit  etwaS
frischer Butter und  einigen Zitronenscheiben, wodurch sie wei™
Ber und  schneller weich  wird, gahr  gekocht. Eine  Stunde vor—
her gibt man gewaschene Rosinen dazu und beim  Anrichten
Salz, Zimmet, Wein und Zucker, und riithrt die  Suppe mit
1 — 2 Eidottern ab.

Anmerk. Auch  ohne Wein ist dies eine angenchme Suppe; dan»
aber  >«us! man, nachdem die  Gerste eine  Stunde grkochl
hat, fir 6—8  Personen rine ganze in Scheiben geschnitten!
Zitrone ohne Kerne In'ncin  gibin und eine Stunde vor dm

Anrichten reichlicher Rosinen.

38. Griesmehlsuppe mit Weiu.

Man streut das  Griesmehl in's kochende Wasser, giht Ko~
rinthen, Zitronenscheiben, Salz, ein  wenig Butter hinzu, und
wenn das Griesmehl sich  nickt mehr senkt, weillen Wein,

Zucker, und  rithrt die  Suppe mit  1—2 Eidottern und  Zini-
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met ab. Sie muf gebunden aber nicht  zu dick sein. Auch
Rosinen sind in dieser  Suppe recht  angenehm, diese aber miis™
sen vor dein  Griesmehl eine gute  Weile kochen, da sie wohl
eine  Stunde Kochens bediirfen.

39. Schaumbiersuppe.

Ein  MaB Bier, eben so viel Wasser, 2 EBloffel feines
Mehl, 4 ganze Eier, Zucker, Zitronenscheiben und  Zimmet
nach  Geschmack, schlagt man mit einem Schaumbesen tiber
starkem Feuer bis vor dem  Kochen, und schiittet es  schnell
in die Suppenterrine. Man gibt  Zwieback dazu.

40. Viersuppe mit Rosinen.

Man kocht  reichlich Rosinen mit  Wasser und  Weiflbrod S0
lange, bis  erstere weich  sind. Dann schiittet man so viel Bier
hinzu, daB es recht kriftig schmeckt, versiift es mit  Zucker,
und gibt,  wenn es kocht, nach Portion der Suppe EB~
loffel  voll mit  Wasser angeriihrtes Mehl hinzu und  riihrt die
Suppe mit  einigen Eidottern und etwas Zimmet ab. Sie
darf  weder zu  diinn, noch  zu dicklich sein.

41. Schnell gemachte Biersuppe.

Auf  jede Person laBt man V4 Mal Wasser, eben  so viel
Bier  kochen, gibt den  »dlhigen Zucker und  eine  Messerspitze
voll ~ Salz hinzu. Dann rithrt man ein  Eidotter und einen
gehauften Theeloffel Kartoffelmehl Zusammen mit etwas kal—
tem  Wasser an. gibt unter bestdndigem Riihren nach und
nach  etwas von dem  kochenden Bier hinzn, und gieBt solches
hinein, indem man  die Suppe gut  durchriihrt, und  den  Topf
vom  Feuer nimmt.

Nach  Belieben kann man das  Eiweif3 mit  Zucker zu  Schnee
schlagen, solches mit  einem Loffel  abstechen, auf  die angerich—
tete  Suppe legen und mit  Zucker und  Zimmet bestreuen.

42. Biersuppe mit Brod.

Halb Schwarz-, halb WeiBlbrod wird mit wenig ‘Wasser

ganz  weich  gekocht, durch ein  Sieb geriihrt, Korinthen, Zi-
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tronenscheiben, Bier und Zucker hineingegeben, und wenn
die Korinthen weich sind, mit Eidotter abgeriihrt.

43. Biersuppe mit Milch.

Ein Theil Bier, ein Theil Milch, und ein Theil Wasser,
ist ein gutes Verhdltni3, doch kommt dief auf die Stirke des
Biers und den eigenen Geschmack an. Wasser und Bier wird
mit reichlich Korinthen gekocht, die Milch mir Mehl angeriihrt,
zum Bier geschiittet, wihrend man es iiber starkem Feuer be—
stindig schlagen mufl, bis es kocht. Dann nimmt man den
Tops schnell vom Feuer, rithrt die Suppe noch einige Minu—
ten, weil sie sonst leicht gerinnt, gibt Zucker, Salz, Zimmet
und ein Eidotter daran. Es werden Zwiebécke oder in But- -
ter gerdstetes Weilbrod dabeigegeben.

IV. Milch- und Wassersuppen.

44. Milchsuppe.

Ein Mal} Milch, ein EBl6ffel voll Stirke oder Kartoffel—
mehl, Zitronenschale oder auch ein Paar frische'Pfirsichblétter,
Zucker, 2 Eidotter, etwas Salz, iiber starkem Feuer fortwih- 1
rend stark geriihrt, bis es kocht, dann in die Terrine geschiit- *
tet, von dem zu Schaum geschlagenen Eiweill KloBchen auf S
die Suppe gelegt, solche mit Zucker und Zimmet bestreut und *
schnell zugedeckt.

45. Griesmehlsuppe mit Milch.

Am wohlschmeckendsten wird diese Suppe, wenn man das
Griesmehl mit der kalten Milch und etwas Salz iiber star—
kem Feuer riihrt, bis sie gehorig kocht, und dann mit Zucker
und Zimmet anrichtet. Hat man dazu keine Zeit, wird das
Griesmehl in die kochende Milch gestreut und gekocht, bis es
sich nicht mehr senkt.

46. Nudelnsuppe mit Milch.

Wird wie Griesmehlsuppe gekocht. (Nro. 45.)
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47. Reissuppe mit Milch.

Der Reis mul3 1 — 1Stunde kochen, wird mit kaltem
Wasser zu Feuer gesetzt, und wenn er ganz heil} ist, abge—
schiittet, weil mancher Reis etwas Siuerliches hat, wodurch
die Milch gerinnt. Dann 148t man zwei Theile frische Milch
mit einem Theil Wasser zusammen kochen, schiittet den Reis
mit einigen Stiickchen Zimmet hinein und 146t die Suppe et~
was sdmig kochen. Beim Anrichten gibt man wenig Salz
und nach Belieben etwas Zucker dazu. Man kann die Suppe
auch durch ein wenig Kartoffelmehl gebunden machen und
dagegen etwas Reis weniger nehmen.

Anmerk. Das Wasser, auf diese Weise mit der Milch vorhcr zu—

sammen gekocht, gibt der Su”pe durchaus keinen wésseri—
gen Geschmack.

48. Suppe von seiner Gerste (Graupen).

Ungefihr zwei Stunden muB die Gerste zu Feuer sein. Sie
wird mit etwas Butter in wenig weiches kochendes Wasser
gegeben, kurz eingekocht, frische Milch hinzugeschiittet und zu
einer simigen Suppe gekocht Salz, Zucker und Zimmet darf
nicht darin fehlen.

49. Suppe von echtem Sago mit Milch.

Wird wie Suppe von feiner Gerste gekocht. (Nro. 48.)

50. Suppe von Kartoffelsago mit Milch.

Derselbe wird in die kochende Milch gegeben, weil er sich
sonst ganz auflosen wiirde, zugleich rithrt man etwas Kar—
toffelmehl und Salz durch, und nachdem er V2 Stunde ge—
kocht, die Suppe nach Belieben mit Zucker und Zimmet ab.

51. Mlchweizen-Griitze mit Milch.
Man streut die Griitze in die kochende Milch, 146t ste nicht
zu weich, etwa V« Stunde, kochen und rithrt etwas Kartof—
felmehl und Salz daran.
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52. Chocoladensuppe.

Ein Viertel Pfund Ehocolade wird mit einer Obertasse
Wasser zu Feuer gesetzt, und  wenn sie  ganz weich ist, zu Brei
geriihrt, ein  Mal Milch und Zucker wach  Geschmack hinzu—
gegeben und  wenn es kocht, die Suppe mit  Vanille oder Zim-
met  und 1—2 Eidottern angerichtet. Man kann  das  Eiwei8
zu  Schnee schlagen und hiervon Kl6Bchen auf  die  Suppe
legen und  solche mit Zucker und  Zimiuet bestreuen. Es  wird

Zwieback dabei gegeben.

An  merk. Die Vanille wird mit Zucker fein gestoBen-

53. Gebrannte Mehlsuppe.

Mehl wird chne  Butter gelbbraun gemacht, wihrend man
eS  bestindig rithren mnB, Milch gekocht und von dem Mehl
mit  Kkalier Milch so viel  hineingeriihrt, bis die Suppe gebun—
den st Dann rithre man sie mit  Zucker, Ziinmct und  Ei~
dotter ab und richte sie auf in Butter gerdstetem Weilbrod an.

54. Buttermilchsuppe mit Mehl.

Um das Gerinnen der Buttermilch zu  vermeiden, rithrt
man das Mehl mit der  Milch an, setzt sie auf ein  starkes
Feuer und  riihrt, bis sie  kocht. Wenn man sie gnt  machen
will, gebe  man 1 — 2 Biergldser weillen Wein, Zucker, Zim-
met und  Salz daran nud riihre sie  mit 1—2 Eidottern ab.
In  Butter gerostetes Weillbrod wird dabei gegegen.

Anmerk. Anstatt  des Weines kann man saure Aepsel i» der But

termilch ~ weich kochen und selche durch ei» seines Sieb riihren.

55. Buttermilchmit feiuer Perlgerste (Graupen),
auch fiir Kranke passend.

Man setzt die Gerste mit der  Buttermilch zu  Feuer, kocht
sie  weich  und gibt  Salz, Zncker und  Ziminet daran.
Anmerk. Die Séure der Buttermilch macht die Werste schneller weich.

56. Buttermilch mit Pflaumen (Zwetschen).

Getrocknete Pflaumen werden in  Wasser mit Anissamen
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weich gekocht, dann gibt man geriebenes Weilbrot» dazu, nebst
der Buttcrmilch,  und sollte es nicht gebunden genug werdeir,
noch etwas Mehl. Beim Anrichte» riithrt man Salz, Zucker
und Zimmct durch. Auch kann man frische Pflaumen  darin
kochen. Statt Pflaumen sind auch Rosinen gut darin.

57. Mehlsuppe.

Ein Ei dick frische Butter 148t man zergehen, riihrt darin
3 EBloffel Mehl gahr, dieses mit Wasser fein und schiittet
dann langsam kochendes Wasser hinzu, wahrend man gut
rihren mufB, damit das Mehl sich auflése und nicht kliimprig
werde. Wenn es kocht, gibt man Salz, Muskatblithe oder
abgeriebene Zitronenschale, ganz wenig Zucker und ein Eidot—
ter daran.

An merk. Man kann auf jede Person einen EBl6ffel voll Mehl rechnen.

58. Griesmehlsuppe.
Man 148t Gricsmehl in nicht zu wenig Butter anziehen,
schiittet, indem man gut rihrt, langsam  kochendes Wasser

hinzu, gibt Salz, und wenn es gar ist, Muskatnuf und ein
Eidotter daran, und in Bntter gerostetes Weillbroty» dabei.

59. Gersten stippe fiir Kranke.

Feine Perlgerste wird in kochcndcS Wasser geschiittet und  mit
einem Stiickchen frischer Butter weich und etwas sdmig ge—
kocht, dann gibt man Salz und fein gehackte Petersilie oder
Muskatnul  dazu. Letzteres ist bei Magenschwiche zu empfehlen.

60. Slippe von Hafergriitze fur Kranke.
Die Hafergriitze wird mit kochendem Wasser, einem Stiick—
chen Bntter und Zitronenscheiben, aus denen die Kerne ge—

nommen sind, eine Stunde gekocht, durch ein Haarsieb geriihrt,

Zucker und wenig Salz hinzugegeben und mit einem Eidotter
abgeriihrt.

61. Auf andere Art fiir Kranke.
Die Hafergritze wird mit kochendem Wasser und ganz fein
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gestoBenen Mandeln eine Stunde gekocht, durch ein Haarsieb
gertihrt, wenig Salz hinzu und nach Belieben mit Zucker
versiifit.

62. Zwiebacksuppe fiir Kranke.

Ganz fein gestoBener Zwieback wird mit Wasser und 1—2
Zitronenscheiben gahr gekocht, Zucker und sehr wenig Salz
daran gegeben und mit einem Eidotter abgeriihrt.

63. Brodsuppe, fiir Kranke passend.

Halb Schwarz- halb Weilbrod wird in Wasser ganz zer—
kocht, durch ein Haarsieb geriihrt, mit Korinthe», etwas Salz,
Zucker und Zitronenscheiben gekocht, bis die Korinthen weich
sind und im Fall es dem Kranken nicht versagt ist, mit etwas
Wein und Eidotter abgeriihrt.

64. Eine gute Krankensuppe bei Rotherruhr
und Diarrhde.

Es wird V- Tasse gute Gerste (Graupen) mit einer wei—
Ben Bohne dick frischer Butter und einem Stiick feinen Zim-
met in einen irdenen Tops zu einem V2 MalBl kochendem
Wasser geschiittet, beim Einkochen noch kaltes Wasser zuge—
geben und weich gekocht. Dann wird es durch ein Sieb ge—
schiittet, mit Zucker und sehr wenig Salz durchgekocht und
mit einem ganz frischen Eidotter abgeriihrt. Die Suppe darf
weder zu diinn, noch zu breiig gekocht sein.

Anmerk. Als Getrink wird Reiswasser (siehe Getriinke) dem Kran—
ken gegeben.

V. Obstsuppen.

65. Zitronensuppe, auch fiir Kranke passend.

Man koche Weillbrod mit einem Stiickchen Butter in Was—
ser ganz weich, rithre es durch ein Haarsieb und bringe es
wieder zum Kochen, gebe Saft und die abgeriebene Schale einer
Zitrone, wenig Salz, Zucker nach Belieben, etwas weiflen
Wein dazu und rithre die Suppe mit 1 — 2 Eidottern ab.
Anmerk. Fiir Kranke lasse man die Schale der Zitrone weg.
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66. Erdbeersuppe.

Die Erdbeeren 14t man mit Zwieback und Wasser zer—
kochen, rithrt sie durch einen Sieb, 146t dies mit Wein, Zuk-
ker und Zimmet wieder zum Kochen kommen, gibt, im Fall
die Suppe nicht gebunden genug ist, ein wenig Kartoffelmehl
mit Wasser geriihrt hinzu, so wie auch nach Portion der Suppe
1—Z Untertassen voll ganz reife Erdbeeren, die man eine
Stunde vorher mit Zucker bestreut haben mull. Es werden
Bisquitschnittchen dabeigegeben.

67. Suppe von frischen Kirschen.

Man nimmt sanre Kirschen, macht aus einigen die Steine,
die man im Morser zerstof3t, und kocht sie mit den Kirschen,
Zwieback und etwas Zitronenschale oder 2—3 Nelken in Was—
ser, bis sich das Kirschfleisch zerkocht hat. Dann rithrt man
es durch ein Sieb und nachdem es wieder zum Kochen ge—
bracht, richtet man die Suppe mit Zucker, rothem Wein, der
nicht mit durchkochen darf, etwas Salz und Zimmet an, und
legt Zuckerplitzchen darauf.

68. Suppe von getrockneten Kirschen.

Diese werden mit Hafergriitze und einigen Zitronenscheiben
zu"Feuer gesetzt, jedoch vorher derselben im Morser zer—
stoBen, tibrigens wird diese Suppe wie die von frischen Kir—
schen gemacht. (Nr. 67.)

69. Aepselsuppe, fiir Kranke passend.

Saure Aepsel werden in Wasser mit Zwieback oder Weill—
brod und Zitronenscheiben ganz weich gekocht, durch ein Sieb
gerieben, mit Zucker und Salz und etwas Wein durchgekocht
und mit Eidotter und Zimmet abgeriihrt.

70. Desgleichen.

Ein Suppenteller voll klein geschnittener saurer Aepfel wer”
den mit einer Obertasse voll abgebriihtem Reis in Wasser
ganz weich gekocht, durch ein Sieb gerieben, mit Zucker, Zim—
met, Zitronenschaleund etwas Salz durchgekochtund mit 2
Eidotter abgeriihrt.
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7t.  Aepfelsuppe mit Korinthen.

Man kocht mit den Aepfeln etwas Weilbrod, gibt, nach—
dem es durch ein Sieb geriihrt ist, geriebenes, in Butter ge—
rostetes Schwarzbrodnebst Korinthen und sehr wenig Nelken
und Salz dazu, 148t es ein wenig kochen und riihrt die Suppe
mit Zivuuet und einem Loffel dicker Sahne ab.

72. Aepfelsuppe mit Anis.

Ordinédre saure Aepfel werden zn Muf3 gekocht und durch
ein Sieb gerieben, dann rithrt man Milch mit etwas Mehl
an, gibt Anissamen, das Aepfelmus, Zucker, Zimmet und
Salz hinzu und rithrt es iiber starkem Feuer, bis es kocht.

73. Suppe von frischen Zwetschen.

Man schneidet die Steine heraus, kocht die Zwetschen mit
Wasser, Zitronenschaleund Weil3brod weich, riihrt sie durch
ein Sieb, laBt sie mit Zucker und Ziinmct durchkochen und

richtet diese Suppe auf in Butter gerdsteten Scheiben Wei3—
brod an.

74. Briinellensuppe, flir Kranke passend.

Hafergriitze wird diinn gekocht und durch ein Haarsieb ge—
strichen, hinzugegeben reichlich i» Streifen geschnittene Brii-
nellen, Zitronenscheiben, Zimmet, Zucker und Salz. Wenn

die Briinellen weich sind, gibt man 1—2 Gléser Wein zur
Suppe und riihrt sie mit 1—Z Eidottern ab. Ist dem Kran—

ken Wein und Ei nicht zutrdglich, so 1a8t man Beides weg.

75. Suppe von getrockneten Zwetschen.

Diese werden abgebriiht, mit Wasser, Zitronenschale und
etwas Weillbrod weich gekocht, durch ein Sieb gerieben, viel
Zucker, Zimmet und Wein durchgekocht,auf gerostetem Weili—
brod angerichtet. Fiir Kranke 143t man nach Belieben Wein,
Gewlirz und das gerdstete Brod weg.

76. Hafergriitze mit getrockneten Zwetschen, €ine
gute Krankensuppe.

Jedes wird allein zu Feuer gebracht, und wenn die Grlitzr
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gahr  und  durch ein  Haarneb geschiittet worden ist, gibt  man
die  Pflaumen mit ihrer Briihe, nebst Zitronenscheiben ohne
Kerne dazu, kocht sie  ferner, bis die  Zmetschen ganz weich

sind und gibt Zucker und  wenig Salz dazn,

77. Hagebuttensuppe, passend fiir Kranke.

Die Hagebutten werden in  Wasser mit etwas Zwieback
oder  Weillbrod weich  gekocht, durch  ein  Sieb geriihrt, wieder
zum  Kochen gebracht, Zucker, Ziinmet, abgeriebene Zitronen—
schale und  Wein daran gegeben.

78. Auf andere Art.

Einige Hiénde voll ~ Hagebutten nebst  einer  Hand voll  Ro—
sinen und  einer Tasse voll  Hafergriitze werden ganz weich  ge—
kocht,  durch eine»  Durchschlag geriihrt, wieder zum  Kochen ge™
bracht, mit  Wein, Zucker, Ziinmet und einem Eidotter abge-

rithrt und  Zwieback dazu gegeben.
VR. Kalteschalen
79. Wein-Kalteschale.

Man gibt  eine  Stunde vor dem  Anrichten Maeronen oder
kleine feine  Zwiebicke (grofBie bricht man in  Stiicke) in eine
Terrine nebst  Zitronensteiben, einigen Stiicken Ziinmet, halb
weillen Wein, halb Wasser mit Zucker versiifit.

80. Apfelsinen - Kalteschale.

Verschieden« Fruchtsiste, halb Wein, halb  Wasser, reichlich
Zucker und einige Stiicke Ziinmet, nebst  Apfelsinen, von denen
die  Schale abgezogen und die in 8 Theile geschnitten, in
Zucker  unigedreht sind. Die Zwiebicke hierzu werden mit
etwas Wein angefeuchtet, doch  diirfen sie  nicht weich werden,
mit  Zucker bestreut, auf  einander gelegt und  dabei herum—
gegeben.

8t.  Aprikosen-Kalteschale.

Die  Haut der  Aprikosen zieht man ab, macht die  Steine

heraus und kocht sie  mit einigen Aprikosenkernen, Ziinmet
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und vielem Zucker in Wasser nicht zu weich, legt die Hélfte

derselben in die Terrine und rithrt die {ibrigen Aprikosen mit

der Briithe durch ein Haarsiebgibt ein Mal so viel weillen
Wein hinzu, versifit es reichlich mit Zucker und schiittet es

auf die Aprikosen. Es wird Biscuit oder Zwieback dabei- ¢
gegeben.

82. Kirsch - Kalteschale.

Aus einem tiefen Teller voll saurer Kirschen werden die
Steine gemacht, und in einem Mall Wasser mit einem halben
EBlI6ffel voll Kirschkerne und 2---3  Stiick Nelken Stunde
gekocht, durch ein seines Sieb gerieben, "3 rothen Wein, ge—
horig Zucker und Zimmet dazu, Zwieback dabei gereicht.

Auch kann man einen Sahnenschaum nach K Nr. 8 dar—
auflegen.

83. Erd- oder Himbeer-Kalteschale.

Die Erdbeeren werden gewaschen, Himbeeren nicht. Man
gibt sie in die Suppenterrine, streut viel Zucker dariiber und
14Bt sie eine Stunde stehen, dann schiittet man halb weillen
Wein, halb Wasser mit Zucker, Saft und abgeriebener Schale
einer Zitrone, oder feinem Zimmet durchgeriihrt, tiber dieselben

Sago- oder Reis-Kalteschale.

Es w1rd v» Pfund Sago oder Reis abgebriiht, in Wasser,
ohne ihn zu riihren, weich und dick gekocht (die KOrner miis—
sen ganz bleiben), in die Terrine gegeben, nebst reichlich Zucker,
Zimmet und abgeriebener Zitronenschale, gut gewaschenenund
aufgekochten Korinthen mit ihrer Brithe, und wenn dies eine
Stunde sich durchzogen, eine Flasche rothen Wein, eben so viel
Wasser mit Zucker versiifit, hinzugegeben.

85. Bier-Kalteschale.

Altes, geriebenes Schwarzbrod, nicht zu wenig gut gewa—
schene und durchgekochte Korinthen mit der Brithe, Zimmet,
Zitronenscheiben, Bier, und je nachdem dasselbe stark ist, auch
Wasser dazu, gehérig mit Zucker versiifit, Zwieback hineinge-
brochen und nach Belieben auch etwas Wein dazugegeben.
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86. Westphilische Kalteschale.

Man reibe  ciltes  Schwavzbrod, schlage mit  einem Schnee—
besen  dicke, saure Sahne, rithre branneS Bier, welches jedoch
nicht  bitter sein  darf, Zucker, Zimiuet und das  Schwarzbrod
hinzu.

&7. Kalte Hollundermilch.

Ein Mal Milch wird mit 2 Hollunderbliithcn ein  wenig ge™
kocht, diese hcrausgenvmmen, ein EBloffel voll Kartoffelmehl, Znk-
ker und etwas Salz hinzu und mit 2 — 3 Eidottern abgeriihrt.
Dann schiittet man sie, im Fall Bliithen abgekocht sind, durch
ein  Sieb in die  Terrine und legt  von dem mit  Zucker zu
Schaum geschlagenem Eiweil Kl6B8chen auf die Milch, bestreut
solche mit Zucker und Zimmct und deckt sie darauf zu, da—
mit die KloBchen gahr werden.

Auch kann man, nachdem der  Hollunder gekocht, die  Milch
durch  ein  Sieb schiitten, diese mit den  ganzen Eiern, Zucker
und  Zimmet anriihren und mit einem  Schanmbesen iiber star—
kem Feuer bis vor dem  Kochen schaumig schlagen.

88. Milch - Kalteschale.

Diese  wird eben so gemacht, nur lasse  man statt  Hollun-
derbliithen gestoBene siifle und einige bittere Mandeln oder
frischt  Pfirsichblatter darin auskochen, oder gebe  aufler Zucker
und  Zimmct abgeriebene Zitronenschale daran.

89. Auf andere Art. Eine angenehme Abendsuppe
warm uud kalt.

Aus ein  Mal frischer Milch 2 Eidotter und ein  ganze?
Ei  gehorig geschlagen nnd  gut geriihrt bis vor dem  Kochen.
Das  Durchkochen wiirde die  Suppe zum  Gerinnen bringen.
Beim Anrichten KléBchen von  EiwciBlschanm, der mit  Zucker
geschlagen ist,  darauf gelegt und  mit  einigen gestoflenen bit—
tern  Maeronen bestreut. Bei Ermangelnng derselben kann
man auch den  Schnee mit etwas Vanille, der mit Zucker

fein  gestofen ist,  durchschlagen.
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90. Milch-Kalteschale mit geschlagener Sahne.

Wird gekocht wie  die vorhergehende, ohne EiweiBkloBchen;
statt dieser legt man, wenn sie  kalt ist, einen mit  Vanille
und  Zucker geschlagenen Sahnenschcmm nach L Nro. 8 darauf.

91. Geschlagene Sahne.

SiiBe, dicke  Sahne wird mit Vanille und Zucker schaumig
gelernt, oder mit einem Schaumbesen schidumig geschlagen, in—
dem  man immer den  Vesen gleichmifig ans  der Oberfliche
hin  und  her bewegt, nur mufl  dies im Keller geschehen. Sie
wird  mit Zinimei bestreut und  Zwieback und  geriebenes Schwarz—

brod dabei gegeben.
An  merk. Die  Vanille kann man  einistc Stunden vorher  in der

Saline ausziehe» lassen, oder solche mit Zucker fein stoBen,
wodurch  man  weniger gebraucht.

92. Geschlagene saure Milch.

Diese wird ganz dick  (aber nicht iiber 2 Tage) mit  der
darauf befindlichen Sahne genommen und  wie die  vorherge—
hende behandelt.

I. FluBfische.
1. Regeln bei der Zubereitung der Fische.

Die  meisten Fische werden geschuppt; es wird ihnen der
Leib  aufgeschnitten, das  Eingewcive herausgenommen und die
Galle vorsichtig abgeschnitten, da diese den  Fischen einen  bit—
teren, unangenechmen Geschmack gibt, der sich nicht  wieder ab-
waschen 1aBt. Dann werden sie  ganz gelassen, oder in zwei

bis  drei  Finger breite Stiicke geschnitten, auch  wohl gesalzen,
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je nachdem der  Fisch ist; nur darf  man grofie, alte Fische
nicht vorher salzen, da died sie hart macht. Beim Kochen
gebe  man ein  kleines Stuck Butter ins  Wasser, weil sie da—
durch  n'eicker und  blattrig werden. Alle FluB- und  ungesal™
zenen  Fische miissen frisch gekocht und  gegessen werden, da sie
sehr leicht den  Geschmack verdndern. Will man einen groflen
Hecht  ganz gekocht zur  Tafel bringen, muf} man ihn erst
einige Minuten im  Wasser und der  Butter kochen lassen, che
man das Salz dazu gibt; kleine  Fische muf} man mit  kochen—
dein  Salzwasser zu  Feuer setzen; weichliche Fische miissen wih—
rend des Kochens mehrere Male mit  kaltem Wasser abgeschreckt
werden. Um  zu versuchen, ob sie Salz genug habe», 1aBt
man  einige  Tropfen kochendes Salzwasser in die flache Hand
fallen, welches nicht  brennt, wenn sie salzig  genug sind. Ob vie
Fische  gahr sind, sicht ~man  daran, wenn sie  oben  schwimmen,
und  man  die Flossen leicht auSziehn kann.

Bei dem Backen der  Fische, darf man die Pfanne nicht
zudecken, weil dieselben dadurch weich  werden.

Fische in  Gelee findet man iu k. Gelees und  Gefrornes.

In folgenden Monaten sind die  Fische am besten: der
Karpfen in  der Zeit vom September bis  April; die  Forelle
im Mai, Juni, Juli und  August; der Hecht im  Februar, Mirz,
April. Die  Quappe im  Januar und  Februar. Die  Schleie
im  Mai, Juni und Juli. Die Stinze im  Januar, Februar
und  Mirz. Der Aal  und Lachs vom  Mai bis zum  September.

Krebse: Mai, Juni, Juli, August.

2. Frischen Lachs zu kochen.

Der  Lachs  wird geschuppt, in  zwei  Finger dicke  Scheiben
geschnitten und in  Wasser geworfen, das; er krimpt. Dann
mit 3 Theilen Wasser, einem Theil Essig, ganzem Pfeffer,
Nelken und Nelkenpfeffer, etwas Rosmarin, Lorbeerblittern,
Zitronenschale und Salz zu  Feuer gesetzt, geschaumt und 5
Minuten gekocht. Daraus 1aBt man ihn  langsam nachweichen,
bis zu einer  Viertelstunde. Man gibt ihn  mit Kartoffeln und
geschmolzener Butter (diese  darf  aber nicht kochen, sondern nur
heif  werden), mit  Butter und fein  gehackter Petersilie, oder
man 1aBt denselben in  der Briihe liegen, bis zum  Gebrauch
Kalt wird er mit Essig und Oel gegessen.

4y
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?. Lachs in gelber Sauce.

Wird gekocht  wie in Nro. 2,  angerichtet und  >nit folgender
Sauce iibergdssen: MaB Wein, halb so viel  Wasser, ein
reichliches Stiick frischer Butter, 2 Zitronenscheiben, Muskat-
bliithe, ein  Theeloffel voll Kartoffelmehl Zusammen gekocht,

mit  einigen Eidottern abgertihrt, Capern in die Sauce gegeben.

4. Marinirter Lachs.

Zwei Pfund Lachs schneidet man, ohne ihn zu  waschen,
mit der  Haut in  einen Zoll dicke  Scheiben. Diese werden
mit feinem Ol bestrichen, schnell gahr und braunlich gebraten,
welches am  besten auf  einem  Rost geschieht. Man legt sie in
einen irdenen Tops, kocht 1 MaB Essig, 1 Loth Salz, 2 Zim
tronenscheiben, 2 Lorbeerblitter, Dragon, V«  weillen Pfeffer
eben auf und gieft es abgekiihlt iiber den  Lachs. Der Topf
wird zugebunden und der Lachs bis zum  Gebrauch aufbewahrt.

5. Aal blau zu kochen.

Grofien Aalen zieht man die  Haut ab, kleine reibt man
stark mit  Salz; dann wird der Leib aufgeschnitten, ausge™
weidet und  gnt  gewaschen. Darauf legt  man sie einige Mi—
nuten, aber nicht langer, in  heiles  Wasser, wodurch sie  besser
gereinigt werden konnen, schneidet sie in 3 Finger breite
Stiicke (die Spitze des Schwanzes soll schadlich sein, der
Kopf aber  gibt die beste Gallerte), begielit diese mit heil  ge—
machtem Essig  und 148t  sie zugedeckt ruhig eine  halbe  Stunde
liegen. Dann wird der Aal in  Wasser, einem GuB Cssig,
Salz, etwas Lorbeerblitter, Zitronenscheiben, einigen Char—
lotten, ganzem Pfeffer, Nelken und einem  kleinen Stiick Butter
ungefahr 10—15 Minuten nicht zn stark  gekocht und  heil  mit
Kartoffeln, Butter und Senf zur Tafel gegeben. Auch ist
geriebener Meerrettig mit  Essig, feinem Ol und etwas Zucker
zugeriihrt, gut dazu. Man thut wohl, die  Aalbriihe auf—
zuheben, um im  Fall Aalstiicke {iber bleiben, sie  darin auf—

zubewahren.
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6. Aal, kalt mit Ol und Essig gegeben.

Wird gekocht wie in  Nro. Z., nur nimmt man dazu  halb
Essig  und halb Wasser und bewahrt den Aal bis zum Ge™
brauch in der Brithe auf. Er hilt sich 3 Tage ggnz frisch.
Die  Schussel wird niit  in  Streifchen geschnittenen eingemach—
ten  Gurken, hart gekochten Eiern, Carotten, Ziironen, ka—
pern  und  Petersilie sein  verziert.

7. Gestovter Aal.

Ist der Aal nach Nro. 3. gereinigt und in Stucke ge™
schnitten, legt man ihn in eine Schiissel, thut einige Tassen
Fleischbriihe oder Wasser darauf, nebst  etwas gestoBener Muskat—
bliithe, einige  Zilronenscheiben, Salz und gestoflenem Zwieback,
deckt die Schiissel gut zu und laf3t ihn  langsam gahr  schmoren,
wozu  ungefahr eine  Stunde gehort.

8. Gebratener Aal.

Derselbe wird nach  Nro. 5. vorgerichtet, die Stucke vorher
gesalzen, mit  gestoBenem Zwieback bestreut, in  einer Pfanne
mit  Butter schon  gelb und  weich  gebralen, wahrend man  die
Siticke oft mit  einigen Zusammen gefundenen Salbeiblditern
liestreicht, die man in der Pfanne liegen laBt.

9. Aufgerollter Aal.

Den Aal zieht man ab, schneidet ihn auf, nimmt Einge—
weide  und  Grite heraus, die Flosse» weg und  wischt iy ge~
horig. Dann legt man ihn auseinander und streut etwas
Salz dartiber. "Hat man kleine  Aale, so naht man ein  Paar
au  einander, damit die Rolle nicht zu schmal werde. Darauf
macht  man ein  Fiillsel von 4 — 3 hart gekochten Eiern, Peter—
silie, Charlotten, Thimian und Majoran, Alles gehackt,
Muskatnuf und  Salz, und  gibt, wenn man  sie gerade haben
kann, einige kleine  Fiscke sein  gehackt hinzu. Nachdem dies
gut  unter einander gemischt, streicht mau es dber die inwen—
dige Seite des  Aals, rollt ihn  dann fest auf  einander, bindet

vorsichtig Bindfaden darum, 1aft  Butter in  einem Brattopf
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zergehen, stellt  die Rotte in  demselben in die Hohe und  laBt
ihn  rnd herum gelb  und  weich  braten. Wwill man den Aal
auf  diese Weise gefullt koche», bindet man ein  Tuch darum
und  kocht ihn in  Wasser und  Salz gahr.

Warm wird er zn  jungen Erbsen, kalt in Scheiben ge™
schnitten mit der Sauce Remoulade, oder a Is 6isble alS
Mittelschiissel gegeben.

10. Gefiillter Aal.

Ist  der Aal nach  Nro. 9  vorgerichtet, Riickgrat ausgelos't
und gesalzen, schneidet man ihn in  nicht zn kleine Stiicke,
fiillt diese mit dem  Fiillsel nach  Nro. 9,  bindet sie mit  einem
Faden fest zu, daB nichts heraus falle, bestreut sie  mit ge~
stoBenem Zivieback und  brit sie in  Butter dunkel gelb.

11. Aal zu marinireu.

Der Aal  wird abgezogen, ein  Paar Stunden in  Wasser
gelegt, eine  Stunde gesalzen, in Stiicke geschnitten, mit  einem
Tnch abgetrocknet, in feinem 01 gebraten und auf  Ldschpapier
gelegt, bis er erkaltet ist. Zu dem in der Pfanne zuriick ge™
bliebenen Ol werden Charlotten, Pfefferkorner, ganze Muskat-
bliithe, einige  Lorbeerblatter, Zitronenscheiben gegeben, und '«
Stunde mit  so vielem Essig gekocht, als  nothig ist, den Aal zu
bedecken. Derselbe wird mit  dieser heiflen Briihe iibergdssen
. Gid der Topf bleibt so lange offen, bis Alles gehorig kalt
geworden ist.

12. Forellen blau zu kochen.

Die  Forellen werden ausgeweidet und gespilt, dann laBt
man sie eine  Weile in dem  blutigen Wasser, legt sie ans eine
flache Schiissel, giefit heiflen Essig dariiber und 1aBt sie  zuge™
deckt eine  halbe Stunde ruhig liegen. Sie werden dadurch
blau, nur darf  man sie  nicht beriihren. Dann kocht  man
Wasser mit Salz, einer Zwiebel, einigen Lorbeerblittern,
Pfefferkérnern und  Nelken, schiittet, wenn es stark kocht, die
Forellen mit dem Essig, worin sie  liegen, hinein, 1aBt sie
zugedeckt 6 Minuten aus dem Feuer, setzt  dann den  Topf
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ab,  wenn die  Fische auch nicht  kochen, und richtet sie  warm
mit  geschmolzener Butter an.

Kalt werden die  Fvrellen mit  Ol, Essig und Pfeffer ge~
geben.

13. Karpfen blau zu kochen.

Der Karpfen wird geschlachtet, indem man ihn in  den
Schwanz schneidet und  derbe mit dem Messerriicken aufs Genick
schldgt, wodurch er am  schnellsten stirbt; dann wird der Bauch
aufgeschnitten, das Eingeweide behutsam heraus genommen,
die  Galle gut abgeschnitten, der  Karpfen der  Linge »ach
durchaefpalten und  die beiden Hilften in  mittelméBig grofie
Stucke geschnitten. Diese werden gut gewaschen, gleich den
Forelle» blau gemacht und wie  diese gekocht, bis sie  weich
sind und recht heil  angerichtet. Um die  Farbe zu  erhdhen,
deckt man eine Schiissel dariiber, und gibt  sie  mit heifler
Butter und sein gehackter Petersilie, auch wohl mit  gerie™
benem  Meerrettig, der  mit Weinessig und  etwas Zucker an—
geriihrt ist, zur  Tafel.

14. Karpfen mit rothem Wein.

Man  schuppt den Karpfen und fingt in etwas Essig das Blut

auf, verfihrt tibrigens mit der  Vorbereitung nach  Nro. 13.
Sind nn» die  Stiicke gewaschen, thut man sie  nebst Salz,
geschnittenen Zwiebeln, grob gestoflenem Pfeffer und  Nelken,
Zitroucuscheiben und Lorbeerblittern in einer Casserole, gibt
etwas Weilbier oder Wasser und iibrigens so viel  rothen
Wein hinzu, dal  der Karpfen eben bedeckt ist. So schaumt
man ihn aus, gibt baun ein grofes Stiick Butter nebst
etwas fein  gestoBenem Zwieback hinein und 4Bt den  Karpfen
nicht  gar zu  stark kochen. Kurz vor dem Anrichten rithrt

man das  Blut und  ein Stick  Zucker durch, legt den Karpfen
in eine  Schiissel und  rihrt die  Sauce, welche recht  gebunden

sein  muB, durch ein  Sicb dartiber.

15. Karpfen mit polnischer Sauce.

Die  Karpfen werden nach  Nro. 13 geschlachtet, geschuppt,

gespalten, in  Stiicke geschnitten und das  Blut in Essig  ausbe-
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wabhrt. Zu 3 Pfund derselben, nimmt man etwa 3 Wurzeln
(Mdhren), 2 Pastinaken, 3 Peterstlienwnrzeln, 2 Zwirbeln,
1 Selleriewurzel, schneidet dies Alles in  Scheiben, thut es
in  einer Cafserole nebst etwas Ingwer, einigen Pfefferk6rnern,
Nelken, etwa 2 Lorbeerblittern und schiittet halb Vier, halb
Wasser dazu und 1Bt es Stunde kochen. Danu legt
man die  Karpfen hinein, streut gehorig Salz daraus, gibt
4—6 Loth Butter, Zitrone, ein  Weinglas Essig mit  dem,
was schon zum  Blut gekommen, sammt dem Blute hinzu und
laBt  es fest zugedeckt noch Stunde kochen. Sind die Karpfen
dann weich, so nimmt man sie aus der Briihe, stellt  sie warm
hin, thut Pfefferkuchen oder  geriebenes Weillbrod und ein GlaS
Rothwein an die Sauce, riihrt sie  durch ein  Sieb und gibt
sie theils iber  die Karpfen, theils dabei herum. Es  werden
Kartoffeln dabei gegeben. Das Vier darf nicht bitter und
die  Sauce muf dicklich  sein.

16. Gefiillter Karpfen.

Man schuppt den Karpsen, nimmt ihn  aus, salzt ihn  und
1os't von der einen Seite das  Fleisch weg, das  zwischen Kopf
iil'd Schwanz sitzt, doch recht behutsam, daB} Beide an  der
Haut hingen bleiben und  der  Riickgrat und die Haut nicht
beschédigt werden; dann hackt man das herausgeschnittene
Fleisch, nachdem man die  Griten heraus gemachi hat, recht
fein, reibt ein  reichliches Stiick Butter zu Sabne, rithrt hin—
ein: 2 Eier, etwas in  Milch eingeweichtes und wieder aus™
gedriicktes Weilibrod, -2 Charlotten, Zitronenschale, Salz,
Mnskatbliilhe nnd zuletzt das gehackte Karpfenfleisch. Sieht
man, dal  diese Farce zu  weich  ist, figt  man ein  wenig ge~
riebenes Weilbrod, im  andern Falle etwas Milch hinzu und
streicht sie in die Liicke des Karpfen, so, daB er seine vorige
Gestalt wieder erhalt, bestreut ihn mit Zwieback, legt ihn
nebst Butter auf  Speckscheiben, die  gefiillte Seite nach oben,
in eine Pfanne und laBt  ihn  unter ofterem Begiefien im Ofen

gahr und  gelb braten.

Kann man einen Deckel mit Kohlen auf die Pfanne legen,

so  wird der  Karpfen noch  besser.
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17. Ganzer Karpfen gebacken.

Der  Karpfen wird geschuppt, gewaschen, der  Riicken des—
selben  aufgeschnitten, so, daB er am Bauch zusammen bleibt,
emgesalzen, nach einer Stunde abgetrocknet, in  Zwieback oder
Mehl umgewendet, in  einer flachen  Pfanne in  kochender But—
ter, oder auch  Schmalz, schén  gelb gebacken und recht heif
angerichtet. Beim Backen der Fische darf man die  Pfanne
nickt zudecken, weil dieselben sonst weich werden.

18. Kalter Karpfen mit Sauce.

Nachdem der  Karpfen geschuppt, ausgenommen, gut  ge~
spiilt und eine Stunde eingesalzen, legt man ihn in eine
Bratpfanne, gibt V»  Mah Wein oder  Weilbier, etwas Ge~
wiirz, Dragon, Petersilie und etwa 6 Loth Butter hinzu,
und lafr  ihn  unter fleiBigem Begiefien langsam kochen, bis
der Karpfen weich  ist.  Dann laBt  man ihn  kalt  werden, gibt
die Sauce Remoulade oder s la diable auf  eine  Schiissel, legt
den Karpfen hinein und verziert den  Rand mit  Eiern und
Petersilie.

19. Marinirter Karpfen.

Mau schuppe den  Karpfen, nehme das  Eingeweide heraus,
schneide die  Galle ab und ziche den Darm heraus; dann
wasche  man ihn, reile die in- und auswendige Seite mit
Salz, lasse ihn  so eine Weile liegen, gebe dem  Eingeweide
seinen  vorigen Platz wieder und trockne  den Fisch ab. Darauf
bestrciche man ihn  mit  feinem 0l oder  Butter und  lasse  ihn
auf  einem Rost langsam gahr und gelbbraun braten; in Er
mangelung cines Rostes kann man auch ciue  Pfaune dazu
nehmen, man mnf} dann aber oft  schiitteln, dal er sich nicht
ansetze. Ist dies  geschehen, 1laBt man ihn  erkalten und  schiittet
mit  Zitronenschale, Charlotten oder Zwiebeln, ungestoflenem
Gewlirz, Mnskaibliiihe, etwas Salz und Lorbeerblittern aus—
gekochten  und  wieder abgekiihlten Essig  dariiber. Nach  einigen
Tagen ist der  Karpfen zum Gebrauch gut und  halt sich  ei~

nige  Woche».

Man kann den  Karpfen auch  vorher spalten und in Stiicke
schneiden.
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20. Barsch zu kochen auf hollindische Art.

Die  Barsche werden blof auf dem Bauche mit  einem  Reib—
eisen  geschuppt, ausgenommen, aber so, da Milch und  Leber
darin bleiben, gut gespult und  etwa 10 Minuten in  wenig
kochendem Salzwasser gekocht, in  welchem man vorher ein
Gliick Butter, ganze Pfefferkorner, ziemlich viel  kleine Peter-
lienwurzeln, auf  denen noch  einige griine Blatter sind, hat
weich kochen lassen. M.ni legt die  Petersilienwurzeln beim
Anrichten zwischen die  Barsche in  eine Schiissel und bringt
sie  mit dem Wasser, worin sie  gekocht sind, recht heil und
dampfend zur  Tafel. Es  werden zierliche Butterbrodchen da—

bei  herumgereicht.

Eine Schiissel als  Voressen.

2t. Barsch auf deutsche Art.

Wie in  Nro. 2V gekocht, dann ohne Wasser angerichtet,
mit  geschmolzener Bntter, Senf, fein  gehackter Petersilie (e~
doch  jedes  besonders) oder mit  einer sauern Eier-Sauce und
Kartoffeln zur  Tafel gegeben.

22. Auf andere Art.

Die  Barsche werden nicht  wie in  Nro. 2V bloB auf  dem
Bauche, sondern mit  einem Reibeisen ganz geschuppt und
gereinigt nud init kochendem Salzwaffer, Zwiebeln, ganzem
Pfeffer, Lorbeerblattern und einem Stiickchen Butter zu Feuer
gebracht und gahr gekocht. Dann hackt man 2 hart gekochte
Eier mit  Petersilie klein, rithrt MusSkat und  gestoBenen Zwie-
back  darunter, legt die  Fische in  eine Schiissel, bestreut sie

damit uud  gibt  heifle  Butter dazu.

23. Barsche mit Capern-Sauce.

Man kocht solche  nach Nro. 22 und richtet sie  mit einer

Caperu-Sauce an.

24. Hechte zu kochen mit But ler oder Meerrettig.

Hierzu nimmt man klcli.c Ht,hte,, irclvet sie  aus und  biegt
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den Schwanz in die Schnanzc, doch  muB man  sie nicht lange
i» den Hinden halten, weil sie sonst nicht recht  blau werden.
Dann werden sie  nach Nro. 12 blau gemacht und gekocht,
doch etwas langer als  Forellen. Man garnirt beim  Anrichten
die  Hechte mit Petersilienbléttern und gibt mit der  heiflen
Butter zugleich geriebenen Meerrcttig mit Essig und etiraS
Zucker  angeriihrt, herum.

Die  Leber, die als das Feinste am  Hecht gilt, muB ja mit
gekocht  werden, doch  schneide man die Galle vorsichtig heraus.

25. Hechte auf englische Art.

Die  Hechte miissen gut geschuppt, ausgenommen, gewa~
schen, in  grofle Siticke geschnitten und in  kochendem Sal;-
‘wasser, mit Zwiebeln > Loibeerblattern, ganzem Gewlirz, einem
Stiick  Butter und etwas Essig gekocht werden. Wenn sie  an-
geuchtet sind, streut man geriebenen Meerrcttig dariiber und
gieBt  dann braune Butter so heil als  moglich iber  dieselben,
damit  sie krauS werden, zugleich um die  Briihe zu  verlan—
gern, auch  einige Loffel  Fischwasser. Uebrigens darf die But—
ter  hierbei nicht  geschont werden.

26. Hecht auf sichsische Art.

Der Hecht  wird wie gewdhnlich in  kochendem, gesalzenem
Wasser gahr gekocht. Zugleich werden auch einige Eier bart
gekocht, das Gelbe, das  Weille, so  wie auch Petersilie sein
gehackt, ein  Schiisselchen damit garnirt und  solches mit  brau—
ner Butter zum  Fisch  herum gereicht.

27. Gediampfter Hecht.

Man schneidet mit einem scharfen Messer die  Schuppen
dicht au der Haut weg, daB  diese  weil} weide, spaltet dann
den Hecht  nnd schneidet ihn in  beliebige Stiicke, spiilt ihn
gut und  1dBt ihn  in  Salzwasser 5 Minuten kochen und legt
denselben in  einen andern Tops. Unterdef3 hat man schon
Capern mit weiflem Wein, etwas Fischwasser, Zitronensaft
nnd  Schale, einem reichlichen Stiick frischer Bntter und  etwas

geriebenem Weilbrod kochen lassen, welches man {iber den
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Hecht schiittet und denselben darin '/, Stunde langsam schmoren
laBt. Beim Anrichten gibt man der  Sauce einen Geschmack
von Sardellen, rithrt ein Eidotter daran und bringt den
Hecht darin recht  hei8  zur  Tafel.

28. Hecht mit gelber Sauce.

Hierzu nimmt man gewohnlich einen grofien Hecht, biegt,
wenn er gut gereinigt ist, den  Schwanz in die  Schnauze,
laft ihn  auf einem Einleger, damit er ganz bleibe, in gesal™
zenem Wasser mit  einem Stuck Butter, wodurch das  Fleisch
milder wird, gahr kochen, 1aBt ihn dann etwas abtropfeln,
richtet ihn  in  eine tiefe, heil  gemachte Schussel an und  fullt
folgende Sauce dariiber:

Mau laBt Butter mit einem halben EBloffel voll Mehl
anziehen, rihrt so viel  schwache Bouillon, als man Sauce
haben will, dazu, 1aBt Aitroucnfaft, Bliithe und reichlich
Capern darin aufkochen, rithrt dann wobl Pfund frische
Butter durch, und die Sauce mit 3—4 Eidottern ab.

Ist  dieselbe dnrch die  Butter nicht salzig genug, so  gibt
man noch  etwas Salz hinzu.

39. Fareirter Hecht.

Das Fleisch wird vom  Riickgrat geschnitten, so, da  Kops
und Schwanz an  demselben sitzen  bleiben nnd  das  Gerippe in
eine  irdene Pfanne gelegt. Dann wirft man  das  Fleisch eben
in  kochendes Wasser, wodurch man die  Griten leichter her—
ausnehmen kann. Nachdem diese  herausgenommen sind,  wird
das Fleisch sein  gehackt, mit einem reichlichen Stiick Butter,
2 Eiern, geriebenem WeiBbrod, Bliithe und Salz zur  Farce
gemacht, diese an den  Riickgrat gestrichen und die Form des
Fisches wieder hergestellt, mit Zwieback bestrent, im  Ofen
gebacken, wihrend man ihn oft  mit Butter vorsichtig be-
gieBit, daB  der Zwieback nicht abgeschwemmt werde, und Zi~
tronensaft dariiber traufelt. Ist der Fisch auf einer heige-
machten Schtfsel angerichtet, gibt man etwas  Wasser, Wein und
Capern in die Pfanne und  riihrt die Sauce mit  Eidottern ab.

Auf  diese  Weise kann man auch  andere Fische farciren.
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30. Gebackener Hecht.

Die  Hechte miissen gut  gereinigt, sind  sie sehr grof3, ge
spalten und in  Stucke geschnitten werden, die  kleine» kann
man  ganz lassen. Dann macht man Schnitt an  Schnitt der
Breite nach, doch  blos durch die  obere Haut und salzt  sie ge—
horig. Nach einer halben Stunde tro”net man sie ab, wilzt
sie in Zwieback oder in  halb Mehl halb Zwieback und 1Bt
sie in  einer offenen Pfanne in  kochender Butter recht  krof
backen.

Man kann den  Hecht als Beilage zum Sauerkraut und

Salat zur  Tafel geben.

31. Schleien blau zZu kochen.

Die Schleien werden geschuppt, das Eingeweide heraus
genommen, gewaschen, eingesalzeu und  Essig dartiber geschiittet,
damit sie  vom Schleim befreit werden. Sind sie  grof, S0,
werden sie in  Stiicke geschnitten, dann nochmals gespiilt, in
eine flache Schiissel neben einander gelegt, hei  gemachter Essig
dariiber gegossen und  schnell  zugedeckt. Dann kocht ma»  Wasser
mit  Salz, einem Stich Butter und ganzem Pfeffer, gibt  den
Fisch mit dem  Essig  hinein und  laBt ihn  '/»  Stunde kochen.
Man gibt  ihn  mit Kartoffeln, geschmolzener Butter und  Senf;
kalt, mit  Essig, Oel und  Pfeffer, und garnirt die  Schiissel
mit  Petersilie.

32. Gefiillte Schleien.

Man zerriihrt 4 Loth Butter, Eier, 3 Loth in  Milch
ausgedriicktes Weilbrod, gehackte  Zitronenschale, Petersilie und
Salz und  wenn man will, etwas Charlotten oder  Zwiebeln,
fuillt damit Z Schleien, nachdem sie wie nach  vorhergehender
Nummer gereinigt worden sind, néht sie  zu, legt sie in eine
Casserole, gibt hinzu - '/» MaB weilm Wein, >/!>Tasse  Essig,
ei»  Stiick Butter, etwas geriebenes WeiBbrod, Salz und
Bliithe, lat sie A Stunde schmoren und gibt die  Sauce
beim  Anrichten dariiber.

33. Gedimpfte Schleie».

Man rithrt das  Blut wie beim  Karpfen mit  etwas Essig
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an, verfahrt iibrigens mit der Vorrichtung mich Nro. 3!,
legt dann in Scheiben geschnittene Zwiebeln nebst anderem

‘Wurzelwerk, griinen Kréuter» und Salz in eine Easserole, die
FEjschstiicke darayf, . schiittet so wiel  Wasser ungd.  Wegin daraus. 1
daB der FISCH beinahe bedeckt 15t und Kocht"dies frst zUigedeckt
etwa  Stunde. Dann gibt man geriebenes Weillbrod oder
etwas Mehl, ein reichliches Stiick Butter, etw.is gestofenes

Gewiirz und das Blut hinzu, laBt es noch ein wenig kochen, richtet
die Fische  an, rithrt die  recht  simige Sauce durch ein  Sieb

und fullt sie  dariiber.
34. Quappen zu kochen.

lle vorsichtig

Man, immt e, Quappen a»S,,, . schpeidet die G
ab, die Leber blcibt dann, spiilt sie gut und kocht si¢
Stunde in  Wasser, Salz und Essig, lat sie noch ein wenig j
darin liegen und gibt  sie heil  mit einer sauern Eier-Sau«

oder  kalt mit  Essig, Oel und  Pfeffer zur  Tafel.

35. Gebackene Quappen.

Die  Quappen werden gereinigt, gespalten, in  Stiicke ge™
schnitten, eingesalzen, Stunde nachher abgetrocknet, in Zwie-
back  umgewandt und in  steigender Butter gebacken. Zu  Erbsen-
gemiise angerichtet.

36. Gebackene Barben.

Man richte sich  bei diesen, wie  iiberhaupt beim Backen der

iibrigen FluBfische ganz  nach  Nro. 30.

37. Marinirte Neunaugen.

Die  Neunaugen werden eine  Stunde eingesalzen, eben  ab—

gespiilt, abgetrocknet und  auf  einem Rost bei  starkem Feuer

tster bestandigem Umwenden . ahr raienA i—IaB man ., keingn
ost, bestreicht man sie mit feinem Oel und laBt sie in emer

Pfanne rosten und  gahr  werden. Dann legt man sie in einen
Topf, kocht  Essig, Charlotten, grob gestofenen Pfeffer, Nel—
ken,  Lorbeerblitter mit  einander auf und gieBt dies kalt dariiber.

Sie werden zum  Frithstiick gegeben, so wie man auch  damit
Hiringss: Sauerkraut garnirt. Zu letzterem werden

salﬁ und
s1e flel genommen.
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I». Seefische.

38. Stockfisch zu kochen.

Man macht denselben nal3, klopft ihn  dann mit einem  hol—
zernen Hammer, anfangs nicht zu  stark, dann aber immer
derber, daB er locker, aber nicht  zerfetzt wird. Darauf legt
man ihn in  weiches Wasser, mit  welchen« er eben  Dbeteckt fein
muf, und streut stark einen EBloffel voll Pottasche darauf.
So  bleibt er 24  Stunden ruhig liegen und  man gibt  ihm
nun 2 Tage lang  Morgens und  Abends frisches Wasser. Dann
schuppt man ihn, nimmt die  Flossen weg, schneidet den  Fisch
nach der GroBe des  Topfes in 3 — 4 Stiicke, legt diese auf
einander, schlagt ein  Tuch um  dieselben und  bringt sie in einem
Topfe mit  weichem Wasser, in  welchem ein  Teller liegt, zn
Feuer. Durch das  Einlegen in das Tl.ch  bleiben die  Stiicke
besser  zusammen und  machen eine  ansehnlichere Schussel. So
laBt  man den Stoelfisch 3 Stunden langsam zichen, nicht
kochen wud gibt  beim  Anrichten iiber  jedes  Stiick so viel feines
Salz als  nothig ist, deckt die Schiissel zu  und setzt sie so lange
auf den Fischtopf, bis die Kartoffeln angerichtet sind.

Zur Sauce nimmt man geschmolzene Butter und Senf,
oder man rithrt etwas Mehl mit  einem EBloffel voll  Milch
an, gibt dazu etwas Stockfischbriihe, einen guten  Theil Butter,
ein  Paar Loffel Senf und  lafBt dies  unter bestindigem Riihren

eben aufkochen.

Anmerk. Will man den Stockfisch  nicht im Tuche kochen, kann man
ihn  aufrollen und einen  Bindfaden darum wickeln;  jedoch
I>abe ich ihn nach obiger Angade bei weilen,  besser gefunden.
Der  Langfisch ist dem Nundfisch vorzuziehen, und  solcher
der Dbeste, der, wenn man ihn vor das Tageslicht hdlt, einen
rothlichen Schein bekommt.

39. Laberdan.

Man legt ihn einen  Tag in  weiches Wasser, damit das
Salz ausziehe, bedeckt ihn wie den  Stockfisch mit wenigem
frischem, weichem Wasser und  etwas Pottasche, und 1aBt ihn

unter  mehrmaligem Wechseln des  Wassers im  Ganzen drei
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Tage liegen. Dann wird er mit kaltem weichem Wasser und
einem Stiickchen Butter zu Feuer gebracht, wo mau ihn Z

Stunden langsam ziehen und vor dem Anrichten eben durch-
kochen laf3t.

Es werden dieselben Saucen wie beim Stockfisch dazu ge- 1
geben, auch paBit eine Petersilien-Sauce dazu.

40. Schellfisch.

Nachdem man die frischen Schellfische geschuppt, ausgeweidet
und in Stiicke geschnitten hat, wirst man sie in Wasser und
Salz und 14Bt sie eine Stunde darin liegen. Dann gibt
man sie in kochendes Salzwasser, schiumt sie und schiittet ci-
nige Mal etwas kaltes Wasser nach, damit sie nicht zu weicl
werden.

Man gibt heile Butter und Senf dazu. Oder Butter,
etwas Wasser, ein wenig Mehl und Senf fortwahrend gertiihrt,
bis es kocht.

Anmerk. Beim Versenden wird der Schellfisch gesalzen, es braucht
dann, wenn er in Wasser gesetzt wird, kein Sal, dazu ge-
geben werden, so wie auch beim Kochen Riicksicht daraus
genommen werden muB.

41. Schellfisch zu stoven.

Ist der Schellfisch gereinigt, gesalzenund in Stiicke ge-
schnitten, wird cr, tn gestoBenem Zwieback umgewandt, in
Butter gebacken. Zugleich 14t man gereinigten und zw<
Mal durchgeschnittenen Spargel (die Képfe werden jedoch, da-
mit sie nicht zerkochen, etwas spéter hinzugegeben) in Wassn,
und Salz gahr kochen und mit dem Schellfisch in etwaS
Fleischbriihe, Butter, gestoBenem Zwieback, Bliithe und Zitro-
nenséure ein wenig stoven.

43. Schellfischschwinze zu backen.

Nachdem die Fische geschuppt sind, werden die Schwinz
ziemlich lang abgeschnitten, gesalzen, spiter abgetrocknet, in Ei

und in Zwieback umgedrehtund in steigender Butter gelb
und krof8 gebacken.

Man gibt sie zu Spinat.
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43. Frischen Kabeljau zu kochen.

Man schuppt ihn, nimmt das Eingeweide heraus, schneidet
Kopf und Schwanz ab, das Mittelstiick in zwei Finger breite
Stucke, legt sie eine Stunde in Wasser und Salz und kocht
sie in kochendem Salzwasser Vt Stunde. Der Kopf wird
gewohnlich gestovt; soll er indefl mit gekocht werden, so muf}
er schon frither in den Topf gelegt werden.

Man gibt eine Senf-Sauce, oder geschmolzene Butter und
Senf dazu.

44. Kabeljan-Schwanz oder Kopf zu stoven.

Derselbe wird gesalzen, abgespiilt und in eine irdene Schiissel
gelegt; darliber gegeben- gestoBener Zwieback, Muskat-Nuf3
oder Bliithe, reichlich Butter, eine in Scheiben geschnittene Zi—
trone, aus welcher die Kerne genommen sind, ein Bierglas
voll weillen Wein, und dann fest zugedeckt,auf gelindem
Feuer gahr geschmort.

Auch Mittelstiicke kann man auf diese Weife zubereiten.

45. Kabeljau-Schwanz zu braten.

/Der Schwanz wird eingesalzen, abgetrocknet und in stei—
fender Butter unter 6fterm BegieBen gebraten. Wenn er halb
gahr ist, streut man gestoBenen Zwieback dariiber, brit ihn
vollends gahr und gibt ihn mit einer Capern- oder Austern-
Sauce zur Tafel.

46. Gesalzenen Kabeljau zu kochen.

Derselbe wird ein wenig ausgewissert, mit kaltem, weichem
Wasser uud einem Stiickchen Butter auf's Feuer gesetzt und

line Stunde langsam gekocht. Man gibt heiie Butter und
Senf dazu.

47. Dorsche zu kochen.

Dieselben werden geputzt, gewaschen, ein Mal durchgeschnit—
ten und in kochendem Salzwasser, welches mit Pfeffer, Nelken,

5
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Lorbeerblittern, Zwiebel» und Essig  zu Feuer gebracht worden,
gekocht. Als  sehr  weicher ~ Fisch ~ muf} er einige Mal mit einem
Gul kalten Wassers nachgefiillt werden, damit er  nicht zu
weich  werde. Beim  Anrichten bestreue man den Fisch  »iit  hart
gekochtem und  gehacktem Eigelb und  Petersilie, und  gebe Butter
imd Senf oder eine  Sardellen-Sauce dazu.

48. Tarbutte und Steinbntte.

Nachdem sie  geschuppt, ausgeweidet, in 2 Finger breite
Stiicke geschnitten und  gewaschen sind, wirft ~man sie in kaltes
Wasser, Essig und Salz. Darin 1aBt man sie '/ Stunde
liegen, gibt  sie dann in  kochendes Salzwafser, laBt  sie unge—
fahr Stunde kochen  und richtet sie  recht heif an.

Man gibt  Butter und  Senf oder eine  Austern Sauce, auch
pafit Sauerampfer-Sauce dazu.

49. Butte oder Schollen.

Man muf sie  wenigstens einige Stunden vorher, khe  sie
zubereitet werden sollen, schuppen, ausnehmen, wascheil, in
Salz und Essig legen, damit sie  vom Schleim gereinigt wer—
den. Einige Minuten vor dem  Anrichten werden sie in Salz-
Wasser gekocht, nur muf} man gut  darauf achten, da sie leich.t
auseinander fallen.

Es  wird  Butter und  Senf oder eine  saure Eier-Sauce da—

bei  gegeben.

50. Gebackene Butte.

Sie werden wie im  Vorhergehenden gesagt worden, vor—
gerichtet, jedoch etwas stirker gesalzen, die obere Hant Schnitt,
an  Schnitt eingekerbt, in  Zwieback oder Mehl umgewandt und
in  steigender Butter in  einer offenen  Pfanne schnell gelb  und

krof3 gebacken.
Dieser Fisch wird sehr  leicht wieder weich, und muf} daher,

wie iiberhaupt jeder  gebackene Fisch, schnell angerichtet werde».
51. Setzungen (Tong) zn kochen.

Die Seezungen haben cine  weifle Seite, die man schuppt,
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die andere wird abgezogen, darauf nimmt man das  Einge—
weide  heraus und gibt sie in  weiches kochendes Salzwasser,
worin man  sie schdumt und gahr kochen  1aBt. Man rechnet
ungefahr Stunde und gibt Butter und Senf oder eine
Gernalen-Sauce dazu.

52. Gebratene Seezungen mit Zitronensaft.

Man zieht den Seezungen die Haut vom  Schwinze aufwirts
ab, kerbt sie wie bei andern Fischen etwas ein, und legt sie
eine  Stunde in  Essig, Salz, Charlotten und Gewlirze, dann
werden sie in  Eiern und  gestoBenem Zwieback umgewandt und
in Butter so lauge gebacken, bis  sie gahr sind und eine  gelb™
braune Farbe erhalten haben. Zu der  braunen Butter gibt
man  etwa? Zitronensaft und schiittet sie  lber den  angerichte—
ten  Fisch

Derselbe wird als feine  Beilage zu  jungen Erbsen, oder
mit  einer  Gernalen-, Austern- oder  Capern-Sauee gegeben.

53. Stinte mit saurer Sauce.

Die Stinte werden gewaschen, in  kochendem Wasser mit
Salz und  Zwiebeln gekocht, auf ein  Sieb geschiittet, und mit
einer sauern Eier-Sauce, wenn sie  recht heil angerichtet sind,
iibergdssen.

54. Stiute zu backen.

Nachdem man dieselben gut  gewaschen und gesalzen, laBt
man siec auf  einem Durchschlag ablaufen, thut sie auf ein aus—
gebreitetes Tuch und  trocknet sie  ab. Dann bestreicht man  sie
mit Ei und  Pfeffer, wendet sie in  Zwieback oder  Mehl um,
legt sic in die heife  Butter neben einander und  backt sie an
beiden Seiten recht  kroB.

55. Biickinge zu brauen.

Will man sie auf einem Rost braten, wodurch sie viel besser
Werden, so schneidet man sie im  Riicken auf, nimmt das Ein—
geweide heraus, thut ein Stiick Butter hinein, schligt sie

5%



68 Fische.

wieder zusammen, legt sie in ein mit Butter bestrichenes Pa—
pier und bréit sie darin gahr. Hat man keinen Rost, so
werden die Biickinge an der entgegengesetzten Seite aufge—
schnitten und nach dem Herausnehmen des Eingeweides leicht
in Butter gebraten.

Sie werden zum Sauerkraut angerichtet, oder als Schiissel
allein mit Riihrei gegeben.

56. Frische Hiringe zu braten.

Man reinigt solche von Schuppen und Eingeweide, wéscht,,
salzt und trocknet sie ab, wendet sie in Zwieback und Muskar-
bliilhe um und brit sie in gelber Butter.

57. Gesalzene Héringe zu rdauchern.

Dieselben werden gut gewdssert, am besten in Milch, und
darauf 2 Tage in den Rauch gehangen. Sie sind dem Kieler
Sprot #hnlich und werden gleich diesem zum Butterbrod ge—
gessen.

58. Marinirter Héring.

Die Hiringe werden, je nachdem sie salzig sind, 12 — 24
Stunden, am besten in Milch ausgewdssert, das Eingeweide
wird herausgenommen,der Leib glatt geschnitten und dieselben
lagenweise mit ganzen Charlotten oder kleinen Zwiebeln, Ka—
pern, wenn man sie hat, Nelken, Pfeffer, Zitronenscheiben
und einigen Lorbeerblittern in einen Steintopf gelegt, mit
gekochtem und wieder kalt gewordenem Essig Ubergossen. Auch
kann man die Haringsmilch zerrithren und dazu geben, wo—
durch die Sauce dicklich und weifl wird.

Oder man schneidet die Héringe (den Sardellen gleich)
in lange schmale Streifen, marinirt sie, wie gesagt worden,
gin1 qrid vermischt die Sauce beim Gebrauch mit seinem

alatol.

Zum Butterbrod finde ich sie auf diese Weise recht an—
genehm.

59. Héringe wie Neunaugen zubereitet.

Nachdem dieselben ausgewdssert und  abgetrocknet, schneidet



Fische. 69

man den  Kopf an  beide» Seilen etwas kleiner, sticht die Au—

gen auS  und brit sic auf einem  Rost braun, legt  sie mit

Zitronenscheiben, Lorbeerblittern, grob gestofenem Pfeffer und

Nelkenpfi'ffer in einen Topf und gieft Essig und Salatol dariiber.
Man gibt  sie zum  Frihstiick, auch  bei  Erbsensuppe.

60. Hummer zu kochen.

Die Oeffnunz des Hummers muf} mit  einem zugespitzten
Holz  verschlossen werden, weil sonst zu  viel Wasser einzieht,
darauf wird er in brausendem Wasser, welches wie Fischwasser
reichlich gesalzen worden, gekocht. Wiihrend des  Kochens muf
man  einige  Mal ein  glithendes Eisen in dem  Wasser, worin
der Hummer liegt, abloschen und ihn, wenn er grof} ist, eine
Stunde kochen lassen. Kleine Hummer bediirfen nur eine
halbe  Stunde Kochens.

Bringt man ihn  zur  Tafel, muf  man vorher die  Scheeren
aufhauen, damit man das  Fleisch leicht heraus heben kann,
den Leib aufschneiden und  die Galle wegnehme».

61. Gernalen.

Die  Gernale» werden lebendig in  brausend, kochendes Salz—
wasser  geschiittet und  wihrend sie '/» Stunde kochen, lat man
einige  Mal ein  gliihendes Eisen darin abloschen, wodurch sie
eine  schone, rothe Farbe erhalten.

62. Krebse.

Werden gekocht wie  Gernalen, nur gebe  man einen starken
GuBl  Essig (auch  Kiimmel) zu den Krebsen und  rithre sie doch
ja, so bald sie iu's Wasser kommen, gehorig um,  weil sie  sich
oft so iu einander verwickeln, daB  die inwendigen eines  qual—
vollen  Todes sterben miissen.

63. Austern zu braten.

Man tropfelt etwas Zitronenséure auf  die Austern, wendet
sie in Ei und Muskatbliithe und  darauf in  gestoenem Zwie-

back um, und 1aBt sie  einige Minuten in  kochender Butter
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backen, doch ja  nicht zu  lange, weil sie  sonst hart werden.

Als seine  Wiirze und  Verzierung zum  Sauerkraut.

64. Muscheln zu kochen.

Wenn die  Muscheln mit einem Besen gewaschen und ge™
reinigt worden sind, schiittet man etwas Milch daraus, welche
die  Thiere einsaugen und  wodurch sie  wohlschmeckender werden.
Dann schiittet man siec in ein Netz und halt dies so lange in
stark kochendem Salzwasser, bis sich die Schalen eben  offnen,
welches nicht  lange dauert. Die  Thiere werden nun auS  den
Schalen genommen und  eine Sardellen-Sauce dariiber ange—
richtet, oder  Butter, Senf und  Zitronen dazu herum gegeben.
Anmerk. Unter den Muscheln befinden sich  zuweilen giftige. Um

sicher zu sein, lege man beim Kochen einen silbernen Loffel
zwischen die Muscheln, sind giftige  darunter, so lauft er

schwarz  an.

65. Beignets von kaltem Fisch.

Man macht eine  Farce von  einem  Stiick zerriihrter Butter,
etwas Muskatnuf3 und Salz, einigen Eiern, Zitronenschale,
geriebenem Weilbrod und dem vorrilhigen, sein  gehackten
Fisch, formt davon Finger lange, zwei  Finger breite  Stiickchen,
wilzt sie in Ei und  gestoBenem Zwieback, worunter man  Par—
mesan- oder  Hollandischen Kdse  mischen kann  und  brit sie in
Butter hellbraun. Man kann sie  mit in  Butter gebackener
Petersilie garniren.

v. Gemise.

t. Regeln beim Kochen der Gemiise.

Alle Gemiise miissen gut  gereinigt, gewaschen, geschnitten
und gleich  zu Fener gesetzt  werden; diirfen aber vorher nicht

zu  lange im Wasser liegen. Kartoffeln machen hier eine AuS-
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,;,ahme. Gemiise, die man vorher in  Butter anziehen 1aBt,
werden cher gahr, als solche, die man mit  Wasser zn  Feuer
bringt. Gemiise mit  kochendem Wasser zu  Feuer gesetzt, wer™
den viel  schneller weich und defBhalb schmackhafter, wenn man
stt  theilweise in den  Topf thut, indem man jedes Mal das
Wasser wieder kochen  1aBt. Das Fett aber muf} vorher ins
Wasser gegeben werden. Hiilsenfriichte bringt man mit  kaltem,
weichem Wasser zu  Feuer, dieses  wird nach einer halben Stunde

des  Kochens abgeschiittet und mit  wenig kaltem Wasser und
einem  Stiick Butter oder  Fett  wieder ausgesetzt. Beim Kochen
wird  nach und  nach  immer etwas kaltes Wasser zugeschiittet,

welches  das  schnellere Weichwerden befordert. Zn  allen Hiil-
sensriichten muf das  Salz erst  dann gegeben werden, wenn

sie weich  sind.

Sollten sich  aber die  Erbsen, wie  auch die  weiBen Bohnen
nicht gnt weich  kochen, so wende man folgendes zufallig ent™
deckte Mittel an: mau schneide, nachdem sie  abgeschiittet sind,
gleich  einige  Zwiebeln hinein, wodurch sie sicher  weich  welden.

Eingemachtes, Bohnen und  Sticlmus setze man am  vorher—
gehenden Abend in  Kkaltes Wasser, damit die  Siure ausziehe,
koche  dasselbe am andern Morgen mit frischem Wasser ab
und  wissere solches nachher so lange, als es nothig ist, ehe

es gestovt wird.

Man  dars  nicht eher das  Gemiise mit  Mehl oder  Eidotter
abriihren, bis es vollig gahr ist.

Beim  Anbrennen des  Gemiises darf mau kein ~ Wasser nach—
fulle», sondern muf} das  Gemiise schnell herausschiitien, in
einem andern Topfe etwas Butter mit Mehl anziehen lassen,
Fleischbriihe oder  Wasser und  Salz dazu  riihren und wenn
es kocht, das Gemiise durchriihren, oder wenn solches noch
nicht gahr ist, ferner kochen lassen. Im letzten Falle muf}
man sehr  wenig Mehl nehmen. Gemiise, welche abgekocht
werden, muf man in  vielem und  stark kochendem Wasser ab—
kochen und auf dem  Durchschlag mit  Wasser iibergieBen, weil
manche, besonders frisches Sticlmus, etwas Starkes haben.
Besonders beim  Kochen der  Gemiise muf} ich es empfehlen,
den  Topf nicht tiefer in's Fener zu  fetzen, als die  darin be—
findliche Ponion Gemiise es erlaubt. Schlagt die Flamme zu
hoch nn> den Topf, so erhilt die  Speise sicher  keinen reinen

Geschmack.
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Brauner Kohl und Sauerkraut konnen gut aufgewdrmt
werben, nur muf man wihrend des Aufwirmens solches
nicht zudecken. Gemiise, die  mit Fleischbriihe gekocht werden,
kann  man in Ermangelung derselben auch mit Wasser zu Feuer
bringen; nur ist es besser, wenn gleich  die erforderliche Flis—
sigkeit dazu kommt; das  Nachfiillen, besonders mit  Wasser,
macht das  Gemiise unschmackhaft.

2. Scorzoner- oder Schwarzwurzeln.

Diese  Wurzeln wirft man, sobald sie  gereinigt sind, in lau—
warmes Wasser und  Milch, in  Ermangelung der  Milch kann
man auch etwas Essig nehmen. Beides erhilt ihnen ihre
Weille. Nachdem setzt  man sie  mit  Fleischbriihe und  Butter
zu  Feuer und laBt sie in  kurzer Briihe gahr kochen. Eben
vor dem Anrichten gibt  man  gestoenen Zwieback und  Muskat—

bliithe daran.

Man darf  zum  Kochen dieser ~ Wurzeln keine  metallene Ge~
schirre nehmen, da sie sich darin blau kochen wiirden.

Fneandeaur, sarcirte Kalbfleischwurst, junge Hiihner, Kalb—
fleisch - Eotelettes werden als  Beilage dazu gegeben, auch  ge—
stovte Fricadelle ist besonders wohlschmeckend dabei.

3. Auf andere Art.

Man bereitet die  Wurzeln vor, wie  oben angegeben; kocht
sie in  kochendem Wasser, einem Loffel Weinessig, Salz und
etwas Butter ab und schiittet sie auf  einen irdenen Durch—
schlag. Dann schmilzt man ein  Stiick frischer Butter mit  einem
EBloffel Mehl gelb, zerriihrt es mit Fleischbriihe, gibt  etwas
Essig, sehr  wenig Zucker, Muskatbliithe dazu, stovt  die Wur
zeln  darin auf, und rithrt sie vor dem Anrichten mit  Eidotter
ab. Oder weich  abgekocht und in  einer dicken  Spargelsauee
durchgeriihrt.

Die  Beilagen sind  dieselben.

4. Rosenkohl.

Die kleinen geschlossenen Rosen (Knocpen) werden abge—

pfliickt, die  welke» Blitter nebst den harten Knoten am  Stiele
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abgeschnitten, doch  so, daB die  kleinen Rosen ganz bleiben,
und in  kochendem Wasser und  Salz langsam abgekocht. Dann
in  Butter, worin man etwas gestoflenen Zwieback oder Mehl
hat  anziehen lassen, mit  Fleischbriihe oder Wasser, Muskatnul3
oder  Bliithe aufgestovt.

Geréucherte und gebratene Ochsenzungen, Saucissen, Kote—

lettes  als  Beilage.

5. Sprossenkohl (von griinem oder braunem Kohl.)

Nachdem derselbe verlesen und gewaschen ist, wird er in
Biindchen gebunden in  Wasser und  Salz abgekocht und aus
einen  Durchschlag gegeben. Die  Faden werden alsdann abge—
nommen, die  Biindchen auf eine heifle Schiissel angerichtet,
mit  fein  gestoBenem Zwieback und Muskatnufl bestreut und
eine  saure Eiersauee dabei  herumgereicht.

Man kann  diesen  Kohl auch  wie Rosenkohl zubereiten und
nach  Belieben auch  etwas Essig dazugeben.

Rauchfleisch, Fricadellen, Bratwurst, gefiillte Kalbsbrust

pafit gut dazu.

6. Schmalz- oder Butterkohl.

Wird fein  geschnitten, gut gewaschen abgekocht und wie
Rosenkohl durchgestovt.
Beilagen dieselben.

7. Spinat.

Der  gut  verlesene, rein gewaschene Spinat wird abgekocht,
auf einen  Durchschlag geschiittet, ausgedriickt und recht fein
gehackt. Darauf laBt man Butter gelb  werden, rithrt etwas
ganz fkin  gestoBenen Zwieback darin, gibt nach Belieben Wasser,
Fleischbriihe oder Milch nebst  Muskatnufl und  Salz dazu, und
1aBt den Spinat darin durchstoven. Zur Verzierung der
Schiissel besteckt  man  dieselbe mit  in  Butter gebratenen Weill~
brodstreifen und gibt Spiegeleier dabei herum; oder man
garnirt sie  mit hart gekochten, in acht Theile geschnittenen
Eiern. Die Kartoffeln dazu werden gebraten. Omelettes,
Cotelettes, Fricandeaur, Saucissen, gebratene und gerducherte

Ochsenzunge als  Beilage.
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8. Portulac.

Es  wird eine  geschnittene Zwiebel i»  Butter gedampft, die
abgepfliickten und gewaschenen Blitter des  Portulacs dann
durchgeschwitzt, auch  etwas wenig  Mehl, dann so viel Bouillon
oder Wasser dazu, als nothig ist und mit  etwas dicker  Sahne
oder  eineni Eidotter abgeriihrt.

Als Gemiise mit  gebratenen Kartoffeln und  Carbonade, oder
um  Suppenfleisch, sei es Kalb- oder  Rindfleisch, angerichtet.

9. Melle.

Wird abgekocht und auf dein Durchschlag niit dem  Schaum~—
loffel etwas ausgedriickt. Man stovt ihn  mit in Butter gelb
gewordenem Zwieback und Muskatnuf3 und gibt zuletzt ein
wenig Essig hinzu, damit er uicht zn weichlich werde. Man
kann ihn  auch  wie  Spinat zubereiten.

Beilagen nach  Belieben.

Auch ist der  Hiderich, der als  Unkraut im Frithjahr in
den Girten und Feldern wiichst, ein sehr zu  empfehlende?
Gemiise, nur muf} er jung genommen werden.

Er wird wie Melle zubereitet.

10. Sauerampfer.

Wird gut  verlesen, von den  Stielen abgestreift und gewa—
schen; alsdann mit kalten, Wasser aufgesetzt unv nur eben
aufgekocht, weil er leicht zu weich  wird. Nachdem die  Sdure
in  kaltem Wasser noch etwas ausgezogen und  der Saueram~—
pfer  auf  einem Durchschlag gut abgelaufen ist,  schwitzt man
Butter mit gestoflenem Zwieback, gibt ein  Paar Tassen siifle
Eahne, Salz nnd  Muskatnuf3 dazu und 1aBt denselben darin
durchkoche«. Die Schiissel wird mit in  Butter gebratene»
Weilbrodstreifchen besteckt.

Beilagen Kotelettes, Zunge, Rauchfleisch, Leber.

11. Spargel zu kochen.

Der Spargel wird fein  abgeschilt, so weit er hart ist, ab—

geschnitten, gewaschen, in Biinvchen gebunden, in reichlich
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kochendem Wasser mit dem nothigen Sasz weich gekocht, auf
einer heifigemachteu Schiissel zierlich angerichtet und mit Mus—
katnuB und etwas gestolenem Zwieback bestreut.

Man gebe dabei die Spargel-Sauce ?. Nro, 32, oder ge~
schmolzene Bntter und das Gelbe vom Ei, h»rt gekocht, doch
beides besonders, und als Beilage Fricandeaur, gebratene Kiiken,
Kalbsbraten, Lachs, Sommerwurst, roheu Schinken, Riihreier.

12.  Gestovter Spargel.

Man schneide den Spargel zwei Mal durch, lege die Kopfe
zuriick, und koche das Uebrige eben ab, weil diese Stiicke leicht
etwas Bitteres haben; alsdann lasse man Fleischbrithe mit
einem guten Stiick Butter, Muskarbliithe, etwas Salz und
ganz wenig Zucker kochen, gebe den saninitlichen Spargel hin—
ein und koche ihn langsam gahr. Kurz vor dem Anrichten
gebe man etwas gestolenen Zwieback dazu und rithre die Brithe
mit Eidotter ab. Das Spargelgemiise wird nun zierlich an—
gerichtet, mit Semmel-K168en garnirt und die sehr sdmige
Brithe dariiber her gegossen.

13. Spargel mit jungen Wurzeln (Mdhren.)

Hierzu nimmt man halb Wurzeln, halb Spargel wund laft
Erstere gut gereinigt 1 —2Mal durchgeschnitten, etwa Stunde
in guter Fleischbrihe und Butter vorkochen; iibrigens verféhrt
man ganz nach vorhergegangener  Vorschrift.

14. Hopfen.

Die ganz jungen Sprossen von Hopsen werden verlesen, iil
kleine Biindchen gebunden wund in Wasser und Salz gahr ge—
kocht; alsdann angerichtet, gestoener Zwieback und Muskatnuf3
dariiber gestreut und eine sduerliche Sauce, z. B. Nro. 19
dazu gegeben.

Als Beilage: gebacken? Fische, Kotelettes, Rauchfleisch,
Riihreier.

15. Nibst-tl.

Von den Blittern der schnell aufgeschossenen Riiben,  wird
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das  junge Kraut abgestreift, die  Stengel werden fein  geschnit—
ten, gut gewaschen und  aligekocht. Dann wird Butter mit
etwas Mehl durchgeschwitzt, siifle Sahne oder Milch, etwas
Muskatnufl oder  Salz dazu gegeben und das  Riibstiel darin
gestovt.

Als  Beilagen: Bratwurst, Escalopps, Fricadellen, gekochter
Schinken.

16. Mairtiben.

Man schneidet die  Riiben in  grofle Wiirfel oder schmale
Streifen, setzt sie  mit kochender Fleischbrithe oder Wasser,
Butter und  Salz zu  Feuer, laBt  sie gahr koche»  und  gibt  ein
wenig Kartoffelmehl daran. Wenn sie  angerichtet sind, reibt
man Muskatnufy dariiber. Auch sind  einige Kartoffeln, dar—
auf  gekocht, recht  angenehm.

Sind die  Riiben etwas bitter, werden sie  vorher eben  ab—
gekocht. Man kann sic nach dem Abkochen auch  wie Stielmud
durchstoven. Schweine- oder  Hammel-Kotelettes und  Brat~
wurst als  Beilage.

An merk. Riiben, als ein wisseriges Gemiise, iediirsen zum Kochen
viel weniger Wasser, als alle andern Gemiise, weBhalb man
ja Riicksicht daraus nehmen muf.

17. Junge Wurzeln (Mohren.)

Die ersten Wurzeln werden nicht durchgeschnitten und in
Wasser und Butter in  kurzer Brithe gahr gekocht; kurz  vor
dem Anrichten etwas Salz nnd zuletzt gehackte Petersilie
daran gegeben, weil  diese sonst ihre  griine Farbe verliert.

Mit gerducherter oder  gebratener Zunge, Saucifsen, gebra—
tenen Rouladen und  gekochtem Schinken herumgereicht.

18. Junge Wurzeln mit Erbsen.

Wenn Erstere wie oben  angegeben oder auch sein gewiirfelt
zu  Feuer gebracht sind, gibt man die  ausgehiilseten Erbsen
dazu. Von jedem  Gemiise nimmt man die Hilfte und  verfihrt

iibrigens, wie bei den Wurzeln.
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19. Junge Erbsen.

Man laBt Wasser mit reichlich Butter kochen, gibt die aus—
geschoteten Erbsen theilweise nach und nach hinein, wihrend
man die Brithe jedes Mal wieder kochen 14t. Sie miissen
ungefihr eine Stunde kochen nnd nicht zu wenig Brithe haben.
Kurz vor dem Anrichten thut man etwas Salz und wenn sie
nicht Siile genug haben, auch ein Stiickchen Zucker hinzu und
schwenkt sie mit sein gehackter Petersilie und einem Theeloffel
Kartoffelmehl durch.

Oder man 148t ein Stiick Butter zergehen, schiittet die
Erbsen hinein und 146t sie unter bestindigem Umschwenken

Stunde damit schwitzen. Alsdann giet man etwas kochen—
des Wasser hinzu und verfahrt damit wie oben.

Die Schiissel theils zu verzieren, theils das Gemiise recht
fein zu machen, kann man die Erbsen mit Schaum- oder
SemmelkldBchen und Krebsschwinzen garniren, doch mufl man
da.m(l1 reichlich fiir Brithe sorgen, die mit Eidottern abgeriihrt
wird.

Oder man kocht die Erbsen mit kochendem Wasser und Satz
gahr und schwenkt sie mit gehackter Petersilie und reichlich
Butter durch.

Als Beilage: Gebratene Kiiken, Kalbs-Kotelettes, Klopps,

Sommerwurst, roher Schinken, gerducherter Lachs, gebacke-
ner Aal.

20. Ein Gesellschafts-Gemiise von Allerlei.

Tauben oder Kiiken werden in vier Theile geschnitten, in
Wasser und Salz ansgeschidumt, dann gibt man ein Stiick
Butter, Muskatbliilhe, etwas geschwitztes Mehl dazu und 146t
sie langsam kochen. Unterdefl wird recht viel Spargel etwas
stirker als zum Abkochen abgeschilt, zwei Mal durchgeschnit—
ten auch Blumenkohl abgezogen, in Stiicke geschnitten und
Beides in Wasser und Salz halb gahr gekocht. Dann schiittet
man solches auf ein Sieb und gibt es zum voélligen Gahr-
werden zZu den Tauben, nur mufl man sorgen, dal} die Stiicke
ganz und ansehnlich bleiben. Darauf kocht man Krebse, bricht
sie aus den Schalen nnd macht von den Scheeren nach Nro.
22 Krebsbutter, zieht den Darm auS, schneidet das Fleisch
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auS  den  Scheeren recht  fein, gibt hinzu ein  Stiick zerriihr!?
Butter, in  Wasser eingeweichtes und  ausgedriicktes Weiflbrod,
ein  Paar Eier, Muskat und Salz, fiillt damit einige Krebs-
nasen und  kocht diese mit kleinen Fleisch- und  WeiBbrodkloB—
chen, wahrend mau schon das  Fleisch nebst dem  Blumenkohl
in eine heifle Schiissel ordnet. Dann rithrt man die  Sauce
mit einigen Eidottern ab, gibt ein  wenig Zitronensaft, die
Krebsschwinze und KloBe hinein; richtet solches zierlich liber
die  Kiiken an, garnirt die  Schiissel rund herum mit  den
Krebsnasen und  gibt die Krebsbutter dariiber hin.

Dieses Gemiise ohne Krebse, welche dasselbe zwar feiner,
aber  umstindlicher machen, ist auch sehr  zu  empfehle».

21. Kiiken mit jungen Erbsen nnd Krebsen angerichte

Man schaumt die  Kiiken in  Wasser und Salz gut aus,
gibt ein Stick  Butter hinein und 1aBt sie langsam weich  kochen.
Wenn die  Brithe schon  etwas kraftig geworden, setzt man in
einem andern Topf ein reichliches Stiick Butter auf, schiittet
die  ausgepuhlteu Erbsen hinein und 1Bt sie  zugedeckt darin
eine  Weile dampfen, indem man sie zuweilen durchriihrt. Dann
fullt man von der Hiihnerbrithe hinzu, 1aBt sie  weich kochen,
rithrt etwas fein  gehackte Petersilie durch und macht die Brithe
mit  ein paar  Eidottern, die man  mit einem Loffel ~ Wasser an—
riihrt, sdmig. Zugleich hat man Krebsnasen, KloBe und
Krebsbutter nach der vorhergehenden Nummer angefertigt,
richtet die Kiiken an, die Erbsen rund herum, legt die KloBe
und  Krebsschwinze in  zierlicher Ordnung darauf, gibt  Krebs—
butter dariiber hin und  garnirt die  Schiissel mit  den  Krebs™
nasen.

22. Zuckererbsen.

Sind die Fasern dieser Erbsen gut  abgezogen, werden solche
mit  kochendem Wasser, Butter und  Salz ungefahr eine  Stnnde
gekocht und  zuletzt mit  gehackter Petersilie unv etwas Kartof~
felmehl durchgeschwenkt. Rauchfleisch, Bratwurst, gebratene

Leber dazu.
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23. Spargelerbsen.

Miissen ganz jung gepfliickt, die  Fasern rein abgezogen,
weich  gekocht, auf  einen Durchschlag geschiittet und  mit  einer
sduerlichey Eier-Sauce wach  Nro. 19 oder 32 zur Tafel ge™

bracht  werden.
Als Beilage! roher Schinken oder Sommerwurst, gerdu—

cherter Aal, Cotelettes, Fncandeaur.

24. Grofie Bohnen.

Man nehme solche ziemlich jung, pfliicke, wenn man die
Schiissel recht  fein  haben will, die griin-gelben Kopfe ab,  koche
sie mit reichlich kochendem Wasser weich, thue zuletzt das  Salz
hinzu, schiitte sie auf  einen irdenen Durchschlag uud kochendes
Wasser dartiber hin, wodurch sie  recht weil} werden; jedoch
mul  man  sorgen, dal  sie recht heif  bleiben. Vor dem  An—
richten  werden sie niit  Butter und  Petersilie durchgesiovt oder
beim  Anrichten mit  geschmolzener Butter und  Petersilie kochend
heil  iibergdssen oder  solche  dabei  herumgereicht.

Gekochter Schinken, halber Kopf, Schweine-Cotclcttes, Bauch-

specck  wird  dabei gegeben.

Anmerk. Thut man die grofen Bohnen in's  Wasser, bevor es kocht,
oder ist das.Feuer so schwach, daB es lange dauert, che sie
zum Kochen kommen, so bleiben sie hart, wenn  sie noch so

lange  gekocht werden.

25. Kohlrabi auf der Erde.

Werden nach Belieben, entweder in  seine Streifen oder
Scheiben geschnitten uud abgekocht. Alsdann wird etwaS
Butter und Mehl geschwitzt, siifle Sahne oder Fleischbriihe,
Muskatnuf oder Salz dazugegeben und darin durchgesiovt.
Sind die  Kohlrabi noch  recht  zart, so werden die  Herzblitter
fein  geschnitten, jedoch allein, ebenfalls abgekocht, mit  Butter
und  Fleischbriihe durchgeschwenkr nnd  die Schiissel damit gar-
nirt. Sind die  Blatter nicht  mehr zart  genug, so legt man
Saueissen oder Midderscheiben herum und  gibt Kotelettes, Fn—
candeaur, Rouladen, Klopps dabei.

Anmerk. Die  blauen  Kohlrabi sind den weillen  vorzuziehen, sie sind

milder und werden nicht so leicht stockig als jene.
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26. Gefiillte Kohlrabi.

Wenn die Kohlrabi recht rund geschilt sind, werden sie
mit einem Aussiecher becherartig ausgehohlt und fir jede
ein  Deckel geschnitten und in  kochendem Wasser nur eben  ab—
gekocht. Dann fillt man  jeden Becher mit  einer guten, nicht
zu  steifen Kalbfleisch-Farce, bindet einen Deckel darauf und
fetzt  sie, den  Deckel nach oben, in  einein flachen Topfe neben
einander, dann gibt man so viel  kochende Fleischbriihe und
ein  reichlich Stiick Butter dazu, daB  die Kohlrabi damit be—
deckt  werden und 1Bt  sie hierin gar  kochen. Beim Anrichten
setzt  man solche  vorsichtig auf  eine  Schiissel, bindet die  Fiden
ab,  rihrt etwas Kartoffelmehl an die Briihe, gibt  etwas wei—
Ben  Wein, Muskatbliithe, nach Belieben Krebsbutter und einige
Zitronenscheiben daran, rithrt sie  mit einigen Eidottern ab
und  richtet sie  iiber die  Kohlrabi an.

Man gibt  dieses Gericht als  Mittelschiissel.

27. Blumenkohl.

Man verlese den Blumenkohl, nehme die  kleinen Blitter
heraus, lasse  aber die Kopfe so viel als moglich ganz und
lege sie in Wasser, damit, wenn etwa  noch eine Raupe darin
versteckt wire, solche herauskommt. Alsdann werden sie in
kochendem Wasser und  Salz vorsichtig miirbe gekocht. Beim
Herausnehmen werden ebenfalls die Kopfe geschont, daB}  sie
nicht brechen. Beim Anrichten wird der Kohl so gelegt, dall
er eine Blume bildet und  eine dicke Krebs-Sauce Nro. 14.
oder eine  Sahnen-Sauce Nro. 33 dariiber gegeben.

Am besten legt man den Blumenkohl zum Abkochen in
eine  Serviette, damit derselbe beim  Herausnehmen nicht  breche
und gut ablause. Saucissen, Ochsenzunge, roher Schinken,
gebratene Kiiken, gefiillte Kalbsbrust, gerducherter Lachs, Fri-
candeaur als  Beilage.

28. Artischocken.

Werden kurz am  Stengel abgeschnitten, die  harten Blitter
weggenommen, das  Rauhe von dem Bleibenden abgeputzt und

alsdann eine  Weile in  kaltes Wasser gelegt. Nachdem sie
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ungefihr 2—3 Stunden in  ziemlich stark gesalzenem Wasser
abgekocht sind, nimmt man das  Faserige heraus und  gibt  die
angerichteten Artischocken mit  der  hollandischen Sauce Nro. 29

zur  Tafel.
Beilagen: wie bei  Blumenkohl.

39. Salat- oder Spargelbohnen.

Sind die  Fasern der  Bohnen von 4 Seiten her gut ab—
gezogen, werden sic gewaschen, in  gesalzenem, stark  kochendem
Wasser weich  abgekocht, trocken abgegossen und mit den Sau—
cen Nro. 42 oder Nro. 44 dnrchgeschwenkt. Bei Letzterer
kann  man statt der  Petersilie aucb Muskatnuf3 nehmen; auch
blos  Butter und Petersilie; auch  Wasser, Essig, reichlich But—
ter und sehr  wenig Mehl Zusammen kalt  aufgesetzt, unter be—
standigem Riihren zum  Kochen gebracht, dabei herumgeben.

Beilagen: Frische Hiringc, roher und gekochter Schinken,

Schweine - Cotclettes, Escalopps.
30. Brech - Salatbohnen.

Gut  abgefésert 2—3 Mal durchgebrochen, mit  Salzwasser
weich  abgekocht und mit der  Sauce Nro. 42 durchgestovt;
oder die Sauce Nro. 41  dabei gegeben.

Beilagen wie  bei Nro. 29.

31. Schneid- oder Metsbohnen.

Werden fein geschnitten, gewaschen, mit etwas kochendem
Wasser, reichlich Butter, Salz und einigen ganzen Pfeffer—
kormern , wodurch ihnen das  Bldhende benommen wird, weich
gekocht. Vor dem  Anrichten wird ein  wenig Mehl und  fein
gehackte  Petersilie durchgeriihrt.

Beilagen wie bei Nro. 29.

32. Nachlese. (Blindhnhn.)

Es wird ein Stiickchen Schinken vorab gekocht,  griine  Bohnen

werden auf  einem Kiichenbrettchen rund geschnitten, die zu

hart  gewordenen entschotet, die  kleinen Bohnen lginzugegeben,

OA 1
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«nd  reichlich halb soviel gelbe  Wurzeln als  Bohnen, in  kleine
Wiirfel geschnitten, Alles in  Wasser gut  gespiilt und  theil-
weisst'bei jedesmaligem Durchkochen zu dein  Schinken gegeben.

Hat man Birnen, so gibt  man einige, aus  denen die Bliithe

ausgeschnitten ist oder geschalt und  in Viertel geschnitten, und
wenn das Gemiise beinahe gahr ist, Kartoffeln mit dem no—
thigen Salz und  geschilte und in  Stiicke geschnittene Apfel
hinzu und  ldBr  Alles weich  kochen. Darauf wird das  Stuck
Schinken herausgenommen und Butter und Mehl, oder  bloB
Mehl mit Wasser darangeriihrt und  das Gemiise damit gut
eingekocht. Blindhuhn muf} kurz, aber nicht breiig, einge™
kocht  werden und  von den Apfel» einen  sduerlichen Geschmack

haben. — Wenn man zZu  wenig Apfel oder keine hinzuge—

geben hat, so  muf das Mehl mit  Essig angeriihrt oder  bei
Tisch Essig dazu gereicht werden.

33. Wirsing, Savoyenkohl.

Wird gut  verlesen, gewaschen und in  vollem Wasser mit
Salz abgekocht; nachher mit Butter, etwas Fleischbriihe und
Muskatnuf durchgestovt.

Beilagern Beef  blanc, gebratene Enten, gekochter Schinken,
Ochsenbraten.

34. Ente im Wirsing.

Der Wirsing wird in 2—3 Theile geschnitten, die  dicken
Adern ausgelos't; jedoch miissen die Stiicke ganz  bleiben. Als—
dann wird er gewaschen und  auf  einen Durchschlag gegeben.
Unterdef 1aBt man eine  Ente, die  gehorig vorgerichtet und
gesalzen worden ist, in  Butter gelb-braun braten, legt  einige
Speckscheiben darunter, gibt 2 Tassen Wasser und den  Kohl,
doch  so, da die Kopft nicht auseinander fallen, zu der Ente,
streut schichtweise etwas Salz dazwischen, deckt  den  Topf fest
zu und ldBt  Beides bei  gelindem Feuer etwa Stun—
den  démpfen. Beim Aufgeben wird die  Ente mitten in die
Schiissel gelegt und der Kohl rund herum angerichtet.

Will mau die  Ente nicht im Wirsing kochen, so kann  man
dieses Gemiise auch  mit Bratenbriihe bereiten und die  Ente
gebraten dabei geben.
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35. Rother Kohl.

Man 1aBt ihn  mit  nicht zu  vielem Wasser, reichlich Butter
oder feinem Bratenfett, einigen gestoBenen Nelken und  Salz
ungefahr eine  Stunde nicht zu  langsam kochen. Eine halbe
Stunde vor dem  Anrichten, laBt mau halb durchgeschnittene
saure  Apfel, die  man, um ihnen eine  schone Farbe zu  geben,
mit der  Kohlriibe tibergieft, datin gahr werden. Alsdann
nimmt man sie  heraus, gibt  etwas Essig, ein  kleines Stiick
Zucker und  uach Belieben ein  Glas rothen Wein zu der ein
gekochten Briihe des  Kohls, schwenkt ihn cinige Mal damit
durch, richtet ihn  an und garnirt den  Raud der  Schiissel mit
den Apfeln. Die  Kartoffeln dazu  gebraten.

Beilagen: Miirbebraten, gedampfte Kalbsrippen, gebratene
Ochsenzungen, Frieadellen, Saucissen oder  Bratwurst, Rollen,
Sauerbraten, gefiillte SchweinSrippe. Bei  Letzterer lat man

die Apfel im Kohl  weg.

36. Gedampfter weiBer Kohl.
Wird  bereitet wie  Nro. 33;  doch gibt man  keinen Wein  dazu.

37. Weiller Kohl mit Rindfleisch gekocht.

Ein Stiick gut durchgewachsencs Rindfleisch wird ausge™
schaumt und 2 Stunden lang etwas kurz  eingekocht. Alsdann
gieit  man die  Briihe durch ein  Haarsieb und nachdem sie
wieder auf das  Fleisch geschiittet, wird der Kohl, der in grofle
Stiicke geschnitten, auch  nbgekocbt ist, hinzu gethan, Salz dar—
iiber  gestreut und mit  dem  Fleische und  einigen kleinen Kar—
toffeln, die  spiter dazu  gegeben werden, vollig gahr gekocht.

38. Gefiillter Kohlkopf.

Man nimmt ziemlich viel grofie Blitter von  weillem Kohl
und  kocht sie eben  ab. Legt alsdann eine  Serviette in einen
Durchschlag und diese  Blitter, aus  denen man die dicken  Nip-
Pfi»  geschnitten, ziemlich dick darin rund herum. Hieriiber eine
Farce Nro. 7. (2u der man einige abgekochte Kohlblitter
sein  gehackt hat); dann wieder Kohlblitter und so  sortgefah-

6%
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ren, bis die  Figur eineS grofien KohlkopfeS entstanden ist.
Dann wird  die Serviette zugebunden und  der Kohl in  Fleisch—
briihe, mit  der er bedeckt sein  muB, gar  gekocht. Beim An~
richten nimmt man ihn  sorgfillig aus  der  Serviette, legt  ihn
auf  die  Schiissel, gibt von folgender Briihe etwas dariiber
und  reicht die ibrige dabei herum.

Zu derselben schwitzt man reichlich Butter mit  Mehl, riihrt
von  der kriftigen Kohlbriihe so viel als  nothig dazu, wiirzt
sie mit  Muskalbliiihe und  Zitronenscheiben und  riihrt sie  mit
einigen Eidottern ab.

39. Gestovter Sellerie.

Solcher wird, nachdem er gnt gereinigt in 4 — 8 Theilt
geschnitten, abgekocht und in kriftiger Bouillon, Butter, Salz
und  Muskatnufl durchgestovt. Auch wird etwas Braten-Jno
zugesetzt, damit der  Sellerie eine  gelb-braunliche Farbe be
kommt, und die  Briithe zuletzt mit  etwas Stirkemehl sdmig
gemacht.

Beilagen: Gefiillte Kalbsbrust, geddmpfte Kalbsrippen,
Miirbebraten, Rouladen, gebackne Kalbsmidder.

40. Gefiillter Sellerie.
Wird nach  Nro. 26, doch  ohne Krebsbutter, bereitet.
41. Gestovte Zwiebeln.

Zwiebeln von  mittlerer GroBe werden abgeschalt, in  kraftio
ger  Fleischbriihe, Butter, Muskatbliithe, Salz und gestoflenem
Zwieback gahr gekocht; nach Belieben auch etwas Zitronen—
sdure dazu gegeben.

Beilagen: Escalopps, Cottelettes, gebratene Zunge, ge-!
backene Leber.

42. Gestovter Borrei.

Hiermit wird, wenn derselbe im  Keller ganz gelb  gewor—
den  und in  Finger lange Stiicke geschnitten, eben so verfah—
ren, wie mit den Zwiebeln Nro. 41. Oder: rohes  Rindfleisch
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i»  Ragout-Stiicke geschnitten. in  kurzer Briihe beinahe weich
gckocht: dann den  Borret darauf gelegt nebst einigen kleinen
Kartoffeln, elwaS  Salz iibergestreut, fest  zugedeckt, und  wenn ed
gahr ist, zusammen angerichlet.

43. Gestovte Endivien.

Dieselben werden verlesen, gewaschen und mit Butter, Fleisch—
briihe, Muskatnuf}, gestoflenem Zwieback, Salz und etwas
Zitronensaft over Weinessig gahr gestovt. Letzterer kommt
dazu, wenn er  weich ist. Er mnf ungeféhr Stunde
kochen. Kopfsalat wird eben so bereitet.

Frieandeanr, gespickte Kalbsmivder, gerducherter Aal,

Klopps als  Beilage.

44. Gestovte Gurken.

Man schilt die  Gurken, nimmt das Kernhans heraus,
schneide!  sie in beliebige Sliicke und kocht  sie eine Weile in
halb  Eisig  halb  Wasser und  Salz ab. Alsdann werden sie
in  Fleischbriihe, Butter, Muskat und gestofenem Zwieback
durchgestovt.

Fricavellen, marinirter Aal, Kotelettes, Hammelbraten.

45. Gefullte Gurken.

Hierzu wihlt man grofle Gurken, schélt und schneidet sie
bis iiber die Mitte der Lénge nach  ei», nimmt das  Kernhaus
mit einem  Loffel heraus, 1aBt sie in  gesalzenem Wasser mit
Essig  einige Mal aufkochen, thut sie  darauf in kaltes Wasser
und  fiillt sie, nachdem sie  abgetrocknet sind, mit einer Kalb-
fleisch-Farce. Tann werden die  Gurken zugedriickt, mit  einem
Faden dicht  umbnnden, in  Fleischbriihe, Butter, mit  Muskat
gewiirzt, gahr gekocht und vor dem Anrichten wird ctwas
gestofener Zwieback daran gegeben.

Eine  Mittelschiissel.
46. Gemiisegurken.

Dieses, freilich elwaS weichliche, aber sehr leicht Zu  ver-
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bauende Gemiise ist der Kiiche besonders dadurch zu  empfeh—
len, daB es in  einer Viertelstunde zubereitet werden kann.
Man schilt  die  Gemiisegurken, die die  Dicke einer grofien
Flasche bekommen, schneidet sie in Finger dicke lange Stiicke,
wirft sie in  kochendes, gesalzenes Wasser und kocht  sie nicht
zu  weich, welches nur einige Minuten Zeit erfordert. Unter-
deB  schwitzt man  einen  Theel6ffel Mehl mit  einem Stich But—

ter  gelb, riihrt frische Milch dazu, wiirzt sie  mit  Muskatnuf}

und  laBt das  Gemiise eben  darin durchstellen. Es  hat etwaS
Achnliches mit  Blumenkohl.

Auch riihrt man wohl, wenn es  gestovt und vom  Feuer ist,
ein  wenig Essig  wie bei Salatbohnen durch.

Beilagen: Fricadellen, gebratene Kiiken, jedes gesalzene
und  gerducherte Fleisch.

47. Frische Champignons.

Den Pilzen wird die  Haut abgezogen, die Blittchen (La~
mellen), die unter dem  Hute derselben sitzen, werden wegge™
schnitten, die  Pilze abgespiilt. Ganz kleine brauchen nicht
abgezogen zu  werden. Man setzt sie mit etwas Fleischbriihe,
Butter und Muskat zu  Feuer und 1aBt sie, fest zugedeckt, />
Stunde langsam kochen. Zuletzt gibt man einen Theeloftel
Kartoffelmehl oder  etwas gestoBenen Zwieback, ein  wenig Zi~
tronensaft, und sollte Salz fehlen, anch solches hinzu und
1aBt  sie kochen, bis  die Brihe gebunden ist. Man kann die
Brithe auch  mit  einein Eidotter abriihren.

Als  Beilage: gerducherter Lachs, gebratene Hiihner, Fri-
candeaur.

48. Auf andere Art.

Nach vorhergehender Weise gereinigt, werden die  Cham—
pignons mit  einem Stiick Butter und etwas Salz und  Mus—
kat  aufgesetzt, in  ihrer eigenen Sauce gahr geschmort; kurz
vor dem  Anrichten einige Zitronenscheiben hinzugegeben.

49. Campignons zu braten.

Aus den gut  gereinigten Pilzen werden die  Stiele gebro—

chen und die  dadurch entstandene Liicke — mit einem Stiickchen



G cm i s€. 37

Butter, ganz wenig gestolenem Pfeffer und Salz ausgefiillt
und in wenig Butter gelb gebraten.

50. Herbst-Wurzeln (Mdhren) zu kochen.

Will man sie wie Frithlingswnrzeln bereiten, so nehme
man dazu nur das spitze Ende, dann' sie ganz diesen gleichen,
und verfahre damit auf dieselbe Weise; setze aber, um ihnen
die erforderliche Siie zu geben, etwas Zucker zu.

Die Beilagen wie bei jungen Wurzeln, siehe Nr. 17.

51. Auf andere Art.

Man schneidet die Wurzeln in ganz feine Streifchen und
wasche sie gut, schwitze eine geschnittene Zwiebel in Butter
gelblich, gebe Wasser und Salz hinzu unv lasse die Wurzeln
darin gahr kochen. Auch kaun man V» Stunde vorher einige
Kartoffeln darauf weich kochen, die aber beim Umriithren ganz
bleiben miissen. Beim Anrichten rithrt man etwas Kartoffel—
mehl, nach Belieben mit etwas Essig, oder eine roh geriebene
Kartoffel und gehackte Petersilie durch. Potthast von Rind—
fleisch, Rauchfleisch, gebratene Strollen, Rollen, Bratwurst,
Prefkopf dazu.

52. Herbst-Riiben.

Werden gekocht wie Mairiiben Nro. 16.

Oder: man kocht die Riiben in Wasser und Salz weich
und stovt sie mit Butter, Milch, Muskat und etwas Kartoffel—
mehl durch.

53. Teltower Riiben.

Ein Stiick Butter wird uuter fortwdhrendem Riihren gelb
geschwitzt, ein  EBl6ffel Zucker hinein gethan und abermals
eine Weile geriihrt; dann gibt man einen Theeldffel Mehl
und die gnt gereinigten Riiben, welche nicht durchgeschnitten
werden, dazu, und rithrt sie bestindig, bis sie brinnlich ge—
worden sind. Hierauf wird gute Fleischbrilhe mit etwas Salz
hinzugegeben und der Topf fest zugedeckt, damit die Riiben
in kurzer Brithe laugsam gar schmoren. Die Kartoffeln dazu
Werden gebraten.
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G ein i se.

Beilagen: Sancissen, gerducherte oder gebratene Zunge,

gefiillte Kalbsbrust, Hammel-Kotelettes.

54. Ottersberger Riiben.

Werden der  Linge nach 2 — 3 Mal durchgeschnitten, iibri—
gens wie  Teliower Riiben bereitet.
Beilagen wie bei Nro. 53.

55. Steckriiben oder Kohlrabi in der Erde.

Die gelben Steckriiben sind die  besten. Sie werden i»
Finger lange dicke  Stiicke geschnitten, wie  Teliower Riibe»
gekocht.

Beilagen wie  bei Nro. 53.

56. Steckriiben ans gewohnliche Art zubereitet.

Diese werden in feine Streifchen geschnitten, in wenig
kochendem Wasser, Vntier und Salz weich gekocht, da»» wird
ein  EBloffel Sahne gut  durchgeriihrt, und das Gemiise mit
etwas Muskat angerichtet.

Beilagen: Bratwurst, Grilladen, Potthast, Pockelsleisch.

57. Griiner oder brauner Kohl ganz gekocht nach
Breiner Art.

Ersterer ist  vorzuziehen. Wenn der  Kohl gefroren ist,
wird das Herz mir den nichsten Herzblittern sammt dem
Stengel' so  weit er weich ist,  geiioiiimen und  solches nnge-
schnitte» gewaschen. Am  besten ist es, wenn man ihn  Abends
vorher so  weit vorbereitet und ihn  Nachts wieder frieren
1aBt. Dann wird etwas kochendes Wasser mit  Ginsefett oder
Schweineschmalz und  Butter zu  Feuer gesetzt, der  Kohl lagen-
weise  mit dem  nothige» Salz (ja nicht  zu viel), etwas Nel-
kenpfctfer, auch  nach  Belieben fein  geschnittene Zwiebeln und
einer Pinkelwnrst darin 1Yz Stunde gekocht. Der Topf
muf} fest  verschlossen, der  Kohl zivar gahr, aber ja nicht zu

weich uud  nicht  viel  geriihrt werden, weil  derselbe ganz  blei-
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bm  muB. Fehlt ihm  die  gewiinschte Siifle, so wird zeitig ein
Stiick  Zucker dazu gethan, so wie beim  Anrichten die  Briihe
mit  etwas Kartoffelmehl gebunden gemacht.

Man garnirt ihn  mit  gebratenen Kastanien, gibt  gebratene
Kartoffeln und als  Beilage Ginsebraten, Rostbeef, Round of

Beef, Rauchfleisch, Bratwurst, Schweinsrippe dazu.

33. Kurzer Kohl.

Hierzu werden alle  nicht zu  harten Blitter nebst den  wei™
chen  Stielen benutzt. Solche auf  dem  Hackbrett recht fein
gestofien und mit  Génsefett und Butter, Zwiebel» und Salz
in nicht zu kurzer  Briihe, worin man zu Anfang etwas  Hafer—
griitze  streut, gahr gekocht. Auch kann man gerducherte Brat—
wurst  oder ein  Stiick Bauchspeck darin kochen.

59. Geschnittener Kohl.

Der Kohl wird verlesen, gut  gewaschen, fein geschnitten
und mir eben abgekocht. Alsdann mit  wenig kochendem Was—
ser, Ginsefett, oder  halb Butter, halb Schweineschmalz und
wenig Salz gahr gekocht. Zuletzt wird ein  wenig Kanoffel-
mehl und  wen» er nicht s  genug sei»  sollte, etwas Zucker
hinziigefiigt. Die Schiissel mit leicht gebratenen Kastanien
garnirt.

Beilage: wie bei langem Kohl.

60. Sauerkraut (Eingemachter Kappus).

Wird vorsichtig anS dem Fasse  genommen und daS  Aeculerste
an den Seiten, wenn es nicht die gehorige Farbe haben sollte,
zuriickgelassen, fest ausgedriickt, mit kochendem Wasser und
reichlich halb Butter, halb Scheineichmalz, am  besten in  einem
irdenen Kochgeschirr, fest  verschlossen, in kurzer Briihe mit
ganze» Pfefferkdrnern gahr gekocht. Nach  Belieben kann man
mich  einige Wachholverbeere» und Kiimmel, in ein Lippchen
gebunden, darin anskochen. Beim Anrichten wird ein  wenig
Kartoffelmehl durchgeriihrt und  gekochte Kartoffeln oder  Kar—
toffelmus dazugegeben.

Sollte das Sauerkraut gar zu  viele Séure haben, S0
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schiitte man etwas kaltes Wasser darauf und driicke es darin
aus; gewassert aber  darf es nicht  werden.

Als  Beilage: gekochter Schinken oder halber  Kopf, Schweine-
Cotelettes, gebratener Hecht, PreBkopf, auch  Kalbsbraten.

61. Sauerkraut mit Hecht.

Der Kohl wird nach vorhergehender Anweisung recht  gut
und fett  zubereitet; der  Hecht wohl geschuppt, ausgenoinmen
und gespiilt, der  Kopf davon geschnitten, und  die Leber in die
Schnauze geklemmt; mit  etwas Butter, grobem Gewlirz, Salz
und so viel  kochendem Wasser, daBB er bedeckt ist, zu  Feuer
gesetzt, der  Kopf, nachdem er halb gahr ist, auf eine Schiissel
gelegt, das  Uebrige weich  gekocht und  die Griten gut  heraus—
genommen. Nnn wird das  Sauerkraut lagenweise mit  dem
Hechtfleisch in eine  Schiissel etwas erhoht angerichtet, einige
Loffel gute  Sahne dariiber gegossen, mit  gestolenem Zwieback
bestreut, der Kopf des  Hechtes mit der Leber in der Schnauze
in die Mitte der Erh6hung gesetzt und im Ofen gelb  gebacken.
Damit der  Kopf unversehrt bleibe, lege man wihrend des
Backens ein  mit Butter Gestrichenes Papier dariiber.

Man kann zu  diesem Gericht auch Krebse kochen, solche
aus den  Schalen brechen, mit  Krebs-Farce fiillen, in  wenig
Wasser gahr kochen und den Rand der  Schiissel damit gar-
niren, welches sehr hiilbsch  aussteht und dieselbe  noch feiner macht.

Ohne Beilage gegeben.

63. Sauerkraut fiir den gewdhnlichen Tisch.

Dasselbe wird fest  ausgedriickt (nach Belieben gewissert),
Wasser mit  Schweinefett oder einem Stiickchen Schweinefleisch,
welches, wenn es stark gesalzen, vorher gewassert sein ninf,
zum  Kochen gebracht und  das  Sauerkraut darin gahr gekocht.
Es ist besser, die  Kartoffeln allein zu  kochen und sie  dann
durchzuriihren, weil die  Séurd,-?Iche etwas hart macht. Sehr
gut  finde ich es, wenn man nach Verhiltni der  Portion
t—2 roh  geriebene Kartoffeln, wenn das  Gemiise vollig gahr
ist,  durchriihrt. Es benimint der  Brithe das Wiisserige und
gibt  dem  Sauerkraut ein  gutes Ansehen. Auch  an eingemach—

tem  StielmuS und Bohnen ist dies sehr  zu  empfehlen.
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63. Eingemachte Endivien.

‘Werden gewassert, abgekocht, mit Fleischbriihe, Butter,

Muskat und  gestoBenem Zwieback durchgestovt.

64- Eingemachte Schneidbohnen.

Werden nach Nro. 1 abgekocht, und  stark  ausgedruckt. Dann
1aBt  man die  Bohnen mit  Wasser, Salz, halb Butter, halb
Schweineschmalz in  kurzer Briihe 1 — iA Stunde stoven.
Alsdann werden recht  weich  gekochte weille Bohnen mit  ihrer
kurz  eingekochten samigen Briihe dazu gegeben und  durchge—
rithrt. Auch kann man statt der  weillen Bohnen einige kleine
Kartoffeln auf dem  Gemiise gahr kochen und eine roh  gerie™
bene Kartoffel wie in  Nro. K2  durchriihren.

Hierzu Rauchfleisch, gekochter Schinken oder  halber Kopf,
Bratwurst, gerducherte Zunge.

65. Eingemachte Salatbohnen.

Nach  Nro. 1 gewissert und abgekocht und  nach  Nro. 29

zubereitet.
66. Eingemachtes Sticlmns.

Wird wie Schneidbohnen mit Kartoffeln gekocht. Wenn

eS gahr ist, riihrt man eine roh geriebene Kartoffel durch.

67. Getrocknete Prinzessen-Bvhnchen.

Diese  nicht zu  stark getrockneten Bohuchen setzt  man mit
weichem  Wasser zu  Feuer und  1aBt sie  langsam zum  Kochen
kommen. Nachdem sie V2 Stunde gekocht haben, schiitter man
das  Wasser ab und  gibt frisches darauf und  wiederholt dies
noch ein  Mal Haben sie 3 Stunden ununterbrochen lang—
sam  gekocht, werden sie  weich sein. Man schiittet sie  dann
auf einen  Durchschlag und stovt sie wie frische Salatbohnen

auf. —  Beilage wie  bei frischen Bohnen.
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68. Getrocknete Schneidbohnen.

Werden mit kaltem Wasser zu Feuer gesetzt und, nachdem
sie '/2 Stunde gekocht haben, rein abgeschiittet, Wasser mit
Butter zum Kochen gebracht, die Bohnen hinein geschiittet
spéter kleine Kartoffel» darauf gelegt, das nothige Salz iiber-
gestrent nnd beim Anrichten etwas Kartoffelmehl dnrchge-
schwenkt. Hat man Petersilie, so kann man nach Belieben
etwas durchriihren.

Beilagen: Rauch- oder Pokelfleisch, gebratene Mettwurst,
Schinken.

69. Getrocknete gelbe Erbsen.

Gut verlesen und gewaschen, mit weichem Wasser zu Feuer
gesetzt, 148t man sie V2 Stunde kochen, schiittet sie ab und
148t sie mit anderin weichem Wasser und Butter weich und
kurz einkochen, gibt Salz hinzu, rithrt sie durch einen Durch—
schlag, 148t sie wieder kochend heif3 werden, richtet sie in einer
Schiissel, etwas erhoht glatt gestrichen, an, bedeckt sie mit in
Butter braun gebratenen Zwiebeln und steckt gebratene Weil3-
brodstreifchen um den Rand.

70. WeiBe Bohnen.

Werden wie'Erbsen weich gekocht, doch nicht durchgeriihrt.
Beim Anrichten kann man ein wenig Essig hinzufiigen; oder
man schiittet die Bohnen ab und gibt Butter mit etwas Essig,
oder eine Speck- oder Zwiebel-Sauce dabei.

71. Linsen.

Die Linsen werden mit weichem Wasser zu Feuer gebracht,
dieses, nachdem sie V2 Stunde gekocht, abgeschiittet und mit
frischem Wasser vollends gahr gekocht. Dann rein abgeschiit-
tet, angerichtetund eine Zwiebel - Sauce dariiber gegeben.
Oder: mit eii”m Slickchen Speck und einer Zwiebel gekocht
und zuletzt etwas Mehl und Essig durchgertihrt.
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72. Kartoffeln zu kochen.

Nachdem die  Kartoffeln von einer GroBe recht  rund und
sauber geschilt, mehrere Male gewaschen und eine  Weile in
Wasser gestanden haben, werden sie in  brausend kochendem
Wasser mit  gehdrigem Salz schnell gahr gekocht, dann rein
abgeschiittet, wieder einen Augenblick auf das  Feuer gesetzt,
indlm man  den  Deckel abnimmt, damit die  wisserigen Theile
verdampfen und gleich  daraus zur  Tafel gebracht.

73. Kartoffeln mit verschiedenen Saucen.

Sind die Kartoffeln wie im  Vorhergehenden gesagt, gekocht
und  angerichtet, wird eine  beliebige Sauce von Zwiebeln, oder
Sahne, oder  Petersilie u, s. w. dariiber gegeben und solche

fest zugedeckt.

74. Gebackene Kartoffeln mit Bratwurst.

Die  Bratwurst wird in  Butter mit  fein  geschnittenen Zwie™
beln  gelblich gebraten, ein  Loffel Mehl hineingeriihrt, so  wie
darauf gute  Fleischbrithe und etwas Jus, mit Salz und  Pfef~
fer  gewiirzt. Dann gibt  man die  vorher mit  der  Schale ge™
kochten nnd in  Scheiben geschnittenen Kartoffeln hinein und
1aBt ne ein  wenig durcheinander schmoren. Von diesen Kar—
toffeln  gibt man eine Lage in eine mit Butter bestricheue und  mit
geriebenem Weilbrod bestreute Form, legt  die in  Fingerlange
Stiicke geschnittene Wurst dariiber hin  und  gibt wieder cine
Lage Kartoffeln darauf, bestreut solche  mit  geriebenem Weil-
brod, gibt  etwas geschmolzene Butter dariiber und  14Bt die—
ses  Gericht in  einem Ofen etwa 2/4  Stunde oder so lange
backen, bis es eine gelbe  Kruste bekommen hat, stiirzt es als-
dann  auf eine  Schiissel und gibt es zur Tafel

75. Kartoffeln, Schweinsrippe und saure Aepfel
zusammen gebraten.

Man setzt in  einer etwas flachen Bratpfanne ein  Stiick
Schweinsrippe mit Salz und halb mit Wasser bedeckt zu

Feuer, deckt  die  Pfanne fest zu  und 1aBt das Fleisch eine
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Stunde nicht  zu stark kochen  und gelb  braten. Alsdann nimmt
man dasselbe heraus, belegt die  Pfanne mit kleinen, rund ge™
schilten Kartoffeln, streut ein  wenig Salz dariiber, legt  die
Nippe, die runde Sejte nach  unten, darauf, fillt  die Hohlung

der  Rippe mit  geschilten, in 4 Theilen geschnittenen sauren
Aepfeln, gibl eine  Tasse Wasser dazu, deckt die Pfanne fest
zu  und laBt die  Kartoffeln darin langsam weich und  gelb
braten. Dann legt  man die Rippe mit  den  Aepfrin (die  mit
den Kartoffeln zugleich gahr werden) in eine tiefe  Schiissel
und die Kartoffeln rnud herum.

76. Hinngs-Kartoffeln.

Die  Kartoffeln hierzu werden in der Schale mit  Salz gahr
abgekocht, abgezogen und in Scheiben geschnitten; jedoch  so heifl
als  moglich gehalten. Einige Zwiebeln mit  nicht zZu  wenig
Butter 1Bt mau nun gelb  werden, gibt etwas Mehl hinzu,
dann Wasser, wenig Salz, gestofenen Pfeffer, etwas Essig,
auch einige Lorbeerblitter, wenn man siec  gerade hat, und
wenn dies kocht, die  ausgegriteten, in  kleine  Wiirfel geschnit—
tenen  Hiringe mit  den Kartoffeln. Sind solche  gehorig durch—
gekocht und  recht  heiB, wird etwas Sahne durchgeriihrt.

77. Schinken - Kartoffeln.

Man nimmt hiezn das, was von  einem gekochten Schinken
nicht mehr in  ordentliche Stiicke geschnitten werden kann, setzt
dies  mit  wenig Wasser zu  Feuer, 1Bt es ganz  weich  kochen
und  hackt es fein.  Unterde hat man Kartoffeln in der Schale
mit  Salz gekocht, abgezogen, wobei  sie jedoch recht heil  gehal—
ten  werden miissen. Nun wird in eine  Auflaufform, die  mit
Butter besirichen ist, eine Lage Kartvffelnscheiben gelegt, dar—
iiber kleine Stiickchen Butter, eine  Lage Schinken, in  Butter
gebratene Zwiebelscheiben, wieder Kartoffeln und so  fortge™
fahren, bis  letztere mit  Bntter den  BeschluB machen. Dann
wird die  Form in  einen heiflen Ofen gefetzt und  wenn die
Kartoffeln ganz  heil  geworden sind, folgender Guf} dariiber
geschiittet und  etwas gestofener Zwieback darauf gestreut: 3

bis 4 Eier gut  geschlagen, dazu etwa 3 Tassen Milch und
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MuskatnuB3. Nach Belieben kann man auch  mit dem  Schin—

ken einen  Hiring hacken.

78. Kartoffeln mit Zwiebeln gestovt, auf holldn—
dische Art.

Man nimmt dazu ganz kleine  Kartoffeln von gleicher  Grofe,
schilt  und wischt sie recht  rein. Zu einer Schiissel rechnet
man  wohl einen Teller voll  Zwiebeln, legt diese  lagenweise
mit den Kartoffeln, reichlich Butter, Salz und etwas Pfeffer
in einen  Topf, gibt so viel ~ Wasser dazu, val  die Kartoffeln

nicht ganz  bedeckt sind und 1aBt sie fest zugedeckt weich  kochen.

Nach  Belieben gibt  man auch  etwas Essig dazu.

79. Lorbeer-Kartoffeln.

Die Kartoffeln werden gehorig gewaschen, gespiilt, mit
Wasser nicht  ganz bedeckt zu Feuer gesetzt, das  nothige Salz,
Butter oder gutes Bratsett, geschnittene Zwiebeln, Pfeffer
und  einige Lorbeerblatter gleich dazu gegeben und  so lange
gekocht, bis die Kartoffeln auseinander fallen. Dann riihrt
man ein  wenig Essig durch und richtet sie  an. Es  dirfen
diese Kartoffeln ja nicht  steif  gekocht werden.

80. Gebratene Kartoffeln.

Man nimmt dazu kleine, recht rund geschilte Kartoffeln
von  einer Grofe, legt sie in  eine Psanne, worin reichlich
Butter und Schweineschmalz hei} geworden ist, streut daS
nothige Salz dariiber und  deckt die Pfanne fest zu. Ist die
untere Seite der  Kartoffeln gelb, wendet man sie  um und
1aBt  sie vollends weich und  diberall gelb  werden.

81. Kartoffel-Mus.

Die  Kartoffeln werden mit  Salz gahr gekocht, rein abge—
schiittet und fein gestampft; dann mit  Milch und  Butter durch—
gekocht,  angerichtet, und mit in Bntter braun gebratenen Zwie~
beln, oder fein  gestoenem, in  Bntter gelb gerdstetem Zwie-

back dick bestrichen. Ein angenchmes Gericht zu  Sauerkraut.
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82. Gestovte Scheibenkartoffeln.

Die  Kartoffeln werden hierzu mit der  Schale gekocht, ab—
gezogen, noch heil in  Thaler dicke  Scheibe» geschnitten und
zugedeckt. Indef wird ein  reichliches Stiick Butter geschmol—
zen, fein  geschnittene Zwiebeln darin durchgeschmort, Pfeffer,
Salz, auch nach Belieben Petersilie nnd so viel Wasser hin-
cingegeben, dafl es eine nicht zu kurze  Briihe wird, in  wel™
cher man die Kartoffeln gut  durchstovt. Dann werden einigt
Eidotter mit  etwas Essig und  Wasser angeriihrt, zu den Kar—
toffeln geschiittet und  damit nur eben  durchgekocht.

83. Kartoffeln mit Acpfel.

Wenn die  Kartoffeln halb gahr gekocht sind, werden in 4
Theile geschnittene und gewaschene Acpfel nebst reichlich But—
ter  dazu gethan, und nachdem Beide ganz weich sind, fein
gestampft. Sollte das Mus zu  trocken werden, kann man
Milch durchkochen lassen. Es  gehort zu  diesem Gericht mehr
Butter, als  zu jeder andern Kartoffelspeise.

&4. Kartoffeln mit frischen Birnen.

Werden eben so  gekocht; nur muf man hierbei die  Birm
nen  frither mit  Wasser und  Butter beinahe gar  kochen, che
man die  Kartoffeln hinzu gibt  und beim Anrichten etwaS
Weinessig durchriihre», ohne da die Kartoffeln zerriihrt werden.

85. Kartoffeln in der Schale gebraten.

Recht gute  Kartoffeln von  mittler Grofe werden sehr  rein
gewaschen, in einem eisernen Topf mit etwas Salz ohni
Wasser zu  Feuer gesetzt  und recht  fest zugedeckt. Wenn sii
beinahe gahr geworden sind,  wendet man  sie schnell um und 148t
sic  vollends weich  werden.

Sie werden mit  kalter Butter zum Thee gegessen.

86. Kartoffel - Scheiben.

Die  Kartoffeln werden geschilt, i»  diinne Scheiben geschnit—

ten und gut  gewaschen. Dann gibt  man nach  Belieben nicht
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zu wenig halb Schweineschmalz, halb Butter in die Pfanne,
oder man 1afit gewiirfelten Speck darin gelb werden, schiittet

die Kartoffeln etwa zwei Finger dick hinein, streut das nothige
Salz dariiber, gibt eine Tasse Wasser dazu und deckt die
Pfanne fest zu. Wenn die Kartoffeln gahr und gelb gewor—
den sind, kann man sie nach Belieben anrichten, oder mit einem
Pfannmesser umwenden und auf der andern Seite gelb wer—
den lassen.

&7. Gute Reibekuchen mit Hefen.

Zehn bis zwolf roh geriebene Kartoffeln werden eine
Stunde in Wasser gefetzt und durch ein Tuch gedriickt,
i/4 Mall Milch mit einem Vierpfennigsbrédchen und 3 Zwie-
ticken heild gemacht und beides in der Milch zerriihrt, dann
die Kartoffeln hinzugegeben,so wie auch 4 Eier, 2 Loffel
Hefen und das ndthige Salz, Alles gut geriihrt und zum
Aufgehen hingestellt. Der Teig darf nicht gar zu diinn sein,
weil sich sonst leicht das Wisserige senkt, auch darf man ihn
nicht langer aufgehen lassen, bis man einmal so viel Teig
hat, als angertiihrt worden ist, und man féngt dann zu backen
an, doch weder bei zu starkem, noch zu schwachem Feuer, weil
die Kuchen bei Letzterem zu sehr austrocknen. Sie werden zwei
Mal umgewandt und beim ersten Male die Pfanne zugedeckt.

88. Feiner Kartoffelpfannkuchen.

Man reibt rohe, geschilte Kartoffeln, 1463t das Geriebene
in kaltem Wasser bis 1 Stunde auswéssern, gibt es so—
dann auf ein Tuch zum Ablaufen, preit das Wasser gehorig
heraus, fugt recht reichlich Eier, wovon das WeiBe zu Schaum
geschlagen ist, Milch so viel als néthig, saure Sahne und
Salz hinzu, rihrt Alles wohl durcheinanderund backt in
Butter und Schmalz kleine Pfannkuchen davon, die ganz heif3
angerichtet werden muissen.

Anmerk. Das Kartoffelmehl, welches sich im Wasser absetzt, wird

nicht hinzugegeben, da es die Pfannkuchen dicht macht; zu
anderweitigem Gebrauch ist es sehr gut.

89. Reibekuchen.
Grofle, wohlschmeckendeKartoffeln werden %eschéilt, recht
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rein  gewaschen und roh auf einer  Reibe gerieben. Au  diesem
Geriebenem gibt man zn  jedem Kuchen etwa 2 — 3  Eier
1—2 Riihrloffel voll  dicke, saure Sahne und das nothigt
Salz und  backt davon rasch  mit Butter oder  Speck  grofe oder
auch kleine Pfannkuchen, die  man so  hei} als moglich zum

Thee anrichter.

90. Auf andere Art.

Das Geriebene wird gut gewissert, durch ein Tuch  ge~
driickt, damit das Mehl herauskomme; unterdel etwas Weil—
brot) mit  Milch gekocht, das Ausgeprefite damit angeriihrt,

Salz und Eier hinzugegeben, auch  nach  Gelteren etwas dicke
Sahne, wodurch die  Kuchen lockerer und wohlschmeckender
werden. Die Masse dars ja nicht  steif angeriihrt sein, sie
muf} leicht vom  Loffel abfallen.

91. Gebratene Kartoffel-Béllchen.

Die  Kartoffeln werden gahr gekocht, abgeschiittet, ganz  fein
gestampft, einige Eier, ein  Stiick Butter und ein  wenig gute
Milch, auch  MuskatnuB} durchgeriihrt, runde oder  ldnglich
Billchen davon gemacht, mit gestoenem Zwieback bestreut
und  in Butter gelb  gebraten.

92. Kuchen von kalten Kartoffeln.

In  Wirfeln geschnittener Speck oder  Butter wird in einer
Knchenpfanne heif  gemacht, so viel kalte Kartoffeln auf  einer
Reibe hineingerieben, dall der  Boden der  Pfanne damit be—
deckt ist und  nach  einigen Minuten ein  guter Pfanneknchen-
teig  dariiber geschiittet. Der Kuchen wird auf  beiden Seiten

gehorig gebacken und  gleich zu Tisch  gegeben.

Derselbe wird um so  besser, wenn mau das Weille der
Eier eben zu  Schaum schldgt.
Dieser Kuchen ist  besonders zum  Salat recht  angenechm.

93. Kartoffeln-Nudeln  (Vorziiglich.)

Man nimmt reichlich cinen tiefen Teller voll  geriebener Kar—

toffeln, die am  vorigen Tage gekocht und  abgezogen sind, 4
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ganze Eier, 4 Loffel Sahne oder Milch, eben so viel  geschmol—
zene Butter nnd  ein  Loffelchen Salz. Die  Kartoffeln schiittet
man ans ein  Rollbrett, macht in der Mitte ein  Loch, in  wel™
ches man etwas Mehl thut, so auch die  Eier, Sahne, Butter
und  Salz, verarbeitet dies zu einem Teig, in dem man immer
und so lange etwas Mehl streut, bis  derselbe sich  ziehen laBt,
und  wenn man ihn  durchschneidet, kleine Lécher sich  zeigen.
Dann rollt man kleine Stiickchen davon auf, wie  lange Kar—
toffeln, 1aBt sie 8 —Itl Minuten in  kochendem, gesalzenem
Wasser kochen, schiittet sie aus einen Durchschlag, und wenn
sie abgelaufen sind, noch ganz  heil} in eine mit Butter heiB-
gemachte Kuchenpfanne, worin man siec  von allen Seiten
gelb  brit.

kl. Puddings.

1. Vom Kochen der Puddings.

Die Form muf} gleich nach dem  Gebrauch mit  einem Tuch
ausgerieben und nicht fest  zugedeckt an  einem  trockenen Ort
aufbewahrt werden. Ist  solche,  wenn ein  Pudding darin ge~
kocht  werden soll,  nochmals ansgerieben, streicht man  sie iberall
mit  Butter aus, bestreut sie mit  sein gestoenem Zwieback,
und sie ist zum  Gebrauch fertig.

Bei  Hefen-Puddings darf  die Form nur  reichlich halb ge™
flillt sein, bei andern Massen 14Bt man gewdhnlich den  vier—
ten  Theil fehlen. Dann wird die Form fest  verschlossen, da,
wo sie gedffnet wird, rund herum mit  Mehl und  etwas ~ Was—
ser zusammen geriihrt, bestrichen und so tief in kochendes Was—
ser  gestellt, daB das  Wasser wihrend des  Kochens nicht ganz
an den Rand reicht, da  sonst leicht  etwas in die Form dringen
kann, was  das  Ausgehen des  Puddings verhindert. Um das
Aufspringen der  Form zu  verhiiten, welches zuweilen der Fall
ist, lege  man zwei Bolten darauf. Der Pudding muf fort—

wihrend gleichmiBig kochen  und  deBhalb darf m7|; zum  Nach-
)
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schiitten auch  kein kaltes Wasser nehmen; auch ja nicht an
den  Topf stofen, wodurch der  Pudding leicht  zusammensinkt.
Beim Anrichten muf} die  Schiissel gewdrmt sein. Ist es Win—
ter und die  Kiiche weit  vom  Speisezimmer entfernt, so nehme
man die Form erst kurz  vor dem  Eintritt in das Zimmer ab.

Am  besten werden alle  Puddings, wenn man sie in  einem
Dampfkessel kocht.

2. Plumm-Pudding.

Vier Eier, das Weille zu  Schaum geschlagen, reichlich

V»  Maf junge Sahne, >/z  Pfund feines Mehl, Pfund
fein  gehacktes Nierenfett, V2 Pfund gut  gewaschene Korinthen,

12 Loth ausgekernte, groblich gehackte Rosinen, 4 Loth  Zuk-
ker, 2 Loth  geschnittene Succade, 2 Loth Orangenschale, eine
halbe Muskatnuf3, ein  halbes Weinglas Rum und  etwas Salz.
Dieses Alles wird gehorig unter einander gertihrt, in eine
Form gefillt und 4 Stunden gekocht. Beim Anrichten wird
dieser  Pudding mit  Arrac Ubergossen, derselbe angeziindet und
der  Pudding flammend zur  Tafel gebracht.

Es  wird eine  weile  Schaum-Sauce, zugleich aber auch Ar-
rac, Zucker, kleine Fidibusse und  Licht  herum gereicht, damit
die  Giste nach  Belieben statt Sauce zu  ihrer Portion Arrac

und Zucker nehmen anziinden konnen,

d di .
Anmerk.  Dieser Pu(f(rim% kann am vorhergehenden Tage angeriihrt
werden, ohne daBl es dem Gerathen desselben hinderlich wire.

3. Ein sehr guter Plumm-Pudding mit Wei3brod.

Sechs ganze Eier und 6 Eidotter werden zerriihrt, abwech—
selnd, damit das  Mehl nicht  kliimprig werde, hinzugeriihrt:
>/?  Pfund feines Mehl, 'z MaB Milch, 3 nicht frische, ge~
riebene Raspclbrodchen, (Brodchen, von  denen der  Bicker die
Kruste abgeraspelt hat) oder in  Ermangelung derselben fiir
112 Sgr. geriebenes Weillbrod, Pfund fein  gehacktes Nie—
renfett, /2 Psund ausgesteinte Rosinen, V2 Pfund Korinthen.
Dies wird in eine  groBe Form gefiillt, oder man legt  eine
Serviette in eine tiefe Schiissel, bestreicht sie in der Mitte mit
Butter, staubt Mehl dariiber hin, schiittet das Angeriihrte

hinein und  bindet, indem man ein  wenig Raum zum  Auf-
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gehen  ldBt, einen Bindfaden darum und  kocht diesen Pudding
in  kochendem Wasser 4 Stunden.
Anmerk. Sollte es sich mache», dal man ihn linger miite kochen

lassen, so scharet es so wohl diesem, als dem vorhergehen—
den Pudding nicht.

4. Neuer aufgerollter englischer Pudding.

Es  wird von  Folgendem ein  Teig gemacht: t  Pfund fei
nes Mehl, Pfund fein geschabtes Nierenfett, 1 Ei, eine
kleine Tasse  kaltes Wasser, 1 Loffel  Zucker. Dieser  Teig wird
langlich, 2 Messerriicken dick ausgerollt, mit  frischen Johan—
nisbeeren, oder  sauren, ausgesteinten Kirschen oder  Pflaumen
belegt, die  dann mit dem néthigen Zucker bestreut werden
miissen, oder man bestreicht den  Teig mit jedem beliebigen
Eingemachtem oder auch  gutem Compot, rollt ihn  der Linge
nach auf, driickt den  Teig an  beiden Seiten zu, rollt ihn in
eine  Serviette, die man nach beiden Seiten zusammen schldgt
und  kocht  ihn mit  kochendem Wasser ununterbrochen 2 volle
Stunden.

Dieser Pudding wird ohne Sauce mit geriebenem Zucker
gegeben. Kalt kann er als Kuchen servirt werden und ist
als  solcher  sehr zu empfehlen; nur mufl  dann zum  Teig statt
Nierenfett, Butter genommen werden.

5. Englischer Aepfel-Pudding.

Ein  Pfund feines  Mehl, Pfund fein  geschabtes Nieren—
fett und  zwei gehéufte Theeloffel voll pulverifirten Ingwer
reibt man gut unter einander und  macht dann mit  kaltem
Wasser einen Teig daraus, der wie Weilbrodteig nicht an den
Hénden klebt. Man gebraucht dazu  beinahe cine Tasse  Was™
ser. Dann rollt man diesen Teig rnnd ans, legt eine  Ser—
viette in eine tiefe  Schiissel, staubt etwas Mehl dariiber, legt
das  ausgerollte Blatt hinein, fullt es mit in vier  Theile ge~
schnittenen sauren Aepseln und  einigen ganzen Nelken, driickt
den Teig oben fest zusammen, bindet daS  Tuch zu und  kocht

ihn  mit  kochendem Wasser und 2 Lotfel voll  Salz 17272

Stunden, je  nachdem die Aepfel miirbe sind. Man gibt
Zucker  dabei.
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6. Reis-Pudding mit Macronen.

Es  wird "2 Pfund Reis in  Milch mit  etwas ganzem Zim-
met  gahr und  steif, nicht breiig gekocht. Nachdem derselbe
ein  wenig  abgekiihlt ist,  rihrt man Vt Pfund Butter zu Sahne,
gibt  hinzu: Pfund Zucker, abgeriebene Zitronenschale, 10
Eidotter, den  etwas abgekiihlten Reis, und mischt zuletzt den
ganz festen  Schaum dieser Eier eben  durch. Dann gibt  man
diese  Masse mit V-t Pfund bittren Macronen lagenweise in
eine  gut  ausgestrichene Form und  kocht sie 2z Stunde.

Eine Schaum-Sauce wird dazu gegeben.

7. Reis-Pudding mit Rosinen.

Drei Viertelpfund Reis, 8 Eier, 1/4  Pfund Bntter, >/z
Pfund gut  gewaschene und abgetrocknete Rosinen, Pfund
Zucker. Gleich dem  vorhergehenden Pudding bereitet; nur
werden die  Rosinen durch die Masse geriihrt und zwar, che
der  Eierschaum durchgemischt wird.

Mit einer  Rum-Sauce gegeben.

8. Reis-Pudding mit Zwieback.

Ein halbes Pfund Reis, fuir 1 Sgr. gestofenen Zwieback,
K Eier, Pfund Butter, 1/4 Pfund Zucker, die Schale einer
Zitrone und Zimmet wie Nro. 6 zubereitet; den Zwieback

durch die Masse geriihrt.

9. Griesmehl-Pudding.

Man kocht  3/4 MaB Milch mit  V«  Pfand Griesmehl und
4 Loth  Butter so lange, bis diese Masse sich vom  Topfe 16st.
Dann rithre man noch 4 Loth Butter zu  Sahne, gebe, unter
fortwihrendem Riihren hinzu: 12 Eidotter, 12 Sliick gesto—
Bene bittere Mandeln, Pfund durchgesiebten Zucker, daS
etwas abgekiihlte Griesmehl, und mische den festen Schaum

dieser  Eier leicht ~ dnrch.

Man lasse  den Pudding 2z —3  Stunden kochen  und gebe
eine Schaum-, Rum- oder  rothe Weinsauce dazu.

Sind die  Mandeln groB, so nehme man nur die  Hilfte.
Anmerk. Diese  Portion ist auf eine Form fir 12 — 14 Personell

berechnet.



Puddings. 103

10. Korinthen-Pudding (Vorziiglich.)

Es wird 3  Loth Butter geschmolzen, >/z  Pfund feines
Mchl  mit  einem halben MaB Milch angeriihrt, hineingeschiit—
tet und so lange geriihrt, bis es sich vollig vom  Topfe 16s't.
Etwas abgekiihlt wird noch eben so viel Butter dazu  geriihrt,
so wie nach und nach 2 EBloffel Zucker, das  Abgericbene
einer  Zitrone oder auch Muskatnuf, Pfund gut  gewaschene
und  wieder angetrocknete Korinthen, fir /7 Sgr. altes gerie™
benes  Weillbrod, den festen Schaum dieser Eier und zuletzt
ein  kleines Glas Num eben  durchgeriihrt. Dann wird die
Masse  schnell in die  bereit stehende Form geschiittet und  gut
verschlossen 2'/273 Stunden gekocht.

Eine  Schaumsauce dazu.

11. WeiBer Sago-Pudding.

Zwolf Loth gereinigter Sago, M  Eier, '/«  Pfund Butter,
Pfund Zucker, Zimmet und Schale einer Zitrone, fuir
1 Sgr. gestofenen Zwieback, eine Tasse Sahne. Wie Neis-
Pudding zubereitet und gekocht; auch  dieselbe Sauce.

12. Brauner Sago-Pudding.

Ein  Viertelpfund Sago wird einige Male kalt,  dann warm
gewaschen, mit halb Rothwein, halb ‘Wasser gahr und dick
gekocht; 6 Loth Butter zu  Sahne geriihrt; dazu 6  Eidotter,
fur i Sgr. gestofenen Zwieback, eine  halbe Tasse Sahne,
'/< Pfund Zucker, Zimmet und Zitronenschale, und das zu
Schaum geschlagene Weille.

Man kocht  ihn  1/z—2 Stunden und gibt  eine  Schaum-
Sauce dazu.

13. Portugiesischer Pudding.

Ein Pfond Weillbrod ohne Krusten wird in  Milch ge™
weicht, ausgedriickt, mit 4 Loth Mark, 4 Loth Butter auf
dem Feuer abgeriihrt. Nachdem es etwas abgekiihlt ist,  rihrt
man hinzuPfund Zucker, Saft und Schale einer Zim

trone, ein  grofes Weinglas voll  Num, 10 Eivotter, K Loth
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ausgekernte Rosinen, eben so viel Korinthen, 1 Loth Hefen
und zuletzt das von 3 Eiern zu Schaum geschlagene Eiweil3.

Man kocht diesen Pudding 2 Stunden und gibt eine Schaum-
Sauce dabei.

14. Schwamm-Pudding.

Zwolf Loth ganz feines Mehl, 8 Loth Butter, 12 Eier,
6 Loih Zncker, die abgeriebene Schale einer Zitrone, */s Mal}
Milch. Die Milch wird mit der Hailfte der Butter gekocht,
das Mehl langsam hincingcstreut, damit es nicht kliimpriz
werde, und geriihrt, bis die Masse sich vom Topfe 10st. Dann
wird die iibrige Butter zu Sahne gerieben, Zucker, Gewiirz
und die Eidotter nach und nach hinzuriihrt, dann die etwas
abgekiihlte Masse und zuletzt der ganz feste Schaum der Eier
nur ganz leicht durchgemischt.

Anmerk. So wie_iiberhau; é)t muf besonders dieser Pudding sogleich
in die Form und ins kcchenrc Wasser gesetzt werden und

2 Stunden ununterbrochen koche». Man gebe eine Schaum-
Sauce daber.

15. Pudding von Faden-Macronen.

Ein Mal3 Milch kocht man mit '/z Pfund Macronen und
4 Loth Butter so lange, bis es sich vom Topfe trennt; riihrt
dann noch 4 Loth Butter zu Sahne, gibt hinzu: Zitronen—
schale, 4 Loth Mandeln, worunter einige, etwa ¢ — 8 Stiick
bittre sind, Mnskatbliithe, 14 Eidotter, die etwas abgekiihlte
Masse, und dann den weillen Eiwei3schaum.

Der Pudding muB8 2 Stunden kochen. Man gibt eine
Sauce von saurem Kirsch- oder Johannisbecr-Sast dazu.

16. Bisqnit-Pudding warm und kalt zu geben.

Man legt in eine zugerichtete Form ~ Pfund Bisquit
oder auch Scheiben von Bisqnit-Kuchen, schlidgt 10 ganze
Eier mit ©~ MalB junger Sahne oder frischer Milch, gibt
etwas Zucker und Vanille, die mit Zucker sein gestoBen wird,
hinzn und schiittet es tiber die Bisquits.

Der Pudding wird 2 Stunden gekocht, die Form gedffnet,
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a»  einem zugfreien Ort auf  eine  warme Schiissel gestiirzt.
Soll er kalt gegeben werden, laft man ihn in der Form, bis die
meiste  Hitze verdampft ist, weil er dann weniger zusammensinkt.

Es  gehort eine  Schaum- oder  Vanillen-Sauce dazu. Bei
Letzterer mischt man statt Vanille, Zitronenschale durch die
Masse.

17. Chocoladen-Pudding warm und kalt zu geben.

Es  werden 8 Loth  Butter zu  Sahne gerieben, V2 Pfund
Zucker, 12 Eidotter hinzu geriihrt, nebst 'Yz Pfund mit Ei—
weill  sein  gestoBenen Mandeln, 12 Loth  geriebener Chocolade
und etwas mit Zucker gestofiene Vanille. Die? Alles '/, Stunde
stark  geriihrt, das  zu Schaum geschlagene Eiweil3 leicht  durch—
geriihrt und eine  Stnnde bei mittelméBigerHitze gebacken. Will
man ihn  kalt  geben, so  reicht man Vanillen-Sauce dazu.
Derselbe wird 2 Stunden gekocht.

18. Zwieback-Pudding.

Man nimmt fiir 1 V2  Sgr. Zwieback, bestreicht sie  mit
Butter und legt  solche lagenweise mit  einer Tasse voll  Rosi—
nen in eine gut  zugerichtete Form. Dann schlagt man 4 ganze
Eier mit einem reichlichen halbe» MabB siiBer Milch, gibt 4
Loth  Zucker, Zimmet hinzu und gieft  dies idber die Zwiebicke.

Man 1a8t  diesen Pudding 1"z — 2 Stunden kochen und
gibt eine  weifle Wein-Sauce dazu.

19. Zwieback-Pudding mit Johannisbeeren oder
sauren Kirschen.

Wird eben so  bereitet; jedoch nimmt man 8  Eier und
streut  statt  Rosinen reichlich Johannisbeeren lagenweise durch.
Zucker  muf natiirlich zugesetzt werden.

Dieser  Pudding wird ohne  Sauce gegeben und st von  vor—
zliglichem Geschmack.

20. Kartoffel-Pudding.

Es  wird A Pfand Butter zu  Sahne gerieben, hinzu

gefiigt: 12 Loth Zucker, 2 Loth gestofene Mandeln,
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unter welchen 13 Stiick bittere sind, Zitronenschale, Zim-
met und 12 Eidotter; dies gut geriihrt, danu 1z Pfund
mit  der Schale halb gahr gekochte und geriebene Kartoffeln
(doch miissen solche am  vorhergehenden Tage gekocht  sein, und
hierzu darf man nur das  nehmen, was  hinter die Reibe fallt)
eben  durchgemischt, dann 'Yz Pfund geriebenes Weilbrod durch
die Masse geriihrt, sowie nachdem den festen  Schaum der Eier.

Man lasse ihn 1 Stunde backen, oder 2 Stunden
kochen und  reiche eine Schaum-, Num- oder  Frucht-Sauce
dazu.

21. Krebs-Pudding.

Drei Viertel Pfund seines Weillbrod wird in  kalter Milch
geweicht, ausgedriickt und zerrieben, dann mit 9  Eidottern,
k Loth Krebsbutter, 6 Loth Zucker, einem Loth gestofenen
bittereu Macronen oder der Schale einer Zitrone, 4 Loth ge~
hacktem Nierenfett, 18  Stiick klcin geschnittenen Krebsschwin-
zen  durchgeriihrt und mit dem steifen Eiweillschaum durchge—
mischt, zwei  Stunden gekocht. Eine Sauce dazu  von  Sahm
und Krebsbutter mit  einigen Eidottern abgeriihrt.

22. Feiner Mehl-Pudding mit Hefen.

Ein und ein halbes Pfund Mehl, 12 Loth  Korinthen, 12 Loth
ausgekernte Rosinen, 12 Loth Butter, 3  Loth trockene Hefen,
k  Eier, eine  Tasse Rosenwasser, 3 Tassen lauwarmer Milch,
'/4  Pfund Zucker, Schale einer  Zitrone, eine  halbe  MuskatnuB3.

Die Butter wird zu  Sahne geriihrt, Eidotter nach und
nach, abwechselnd Mehl mit  Milch und das Uebrige hinzu,
zuletzt die in etwas Milch zerriihrte Hefe und das zu Schaum
geschlagene Weille durchgeriihrt. Dies laBt  man in der Form
ausgehen und 2% Stunde kochen.

Eine  Rum-Sauce dazu.

23. Gewdhnlicher Mehl-Pudding mit Hefen.

Zwei Pfund Mebl, 3 Loth trockene cder 3 EBloffel voll
gewisserte dicke  Hefey, 12 Loth geschmolzene Butter, 4 EB—

16ffel Zucker, Rosinen und Korinthen nach Belieben, zusan”
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inen etwa /2 Pfund; 1/2  MaB Milch, 2 Eier. Dies un—
ter  einander gertihrt, vor dem  Kochen in der Form aufge—
hen lassen, oder die Form in  lauwarmes Wasser gestellt und
solches  langsam zum  Kochen gebracht.
Eine  Frucht-Sauce oder  geschmolzene Butter dabei.
Die  Hilfte dieser  Portion reicht hin fir 68 Personen.

24. Mehl-Pudding mit Wei3brod.

Ein  halbes Maf Milch wird mit  einem reichlichen Stich
Butter gekocht, dann V2 Pfund feines Mehl vorsichtig hin—
eingestreut und dies so lange geriihrt, bis die  Masse vom
Topfe  loslaft. Wenn dieselbe etwas abgekiihlt ist, rithrt man
8 Eidotter, noch einen Stich Butter, etwas Gewlirz, fiir
Sgr. geriebenes Weilbrod und  zuletzt das zu Schaum geschla—
gene  Eiweill hinzu.

Wird mit  gekochtem Obst gegeben.

25. Schwarzbrod-Pudding mit Bntter.

Ein  halbes Pfund Butter wird zu  Sahne gerieben, dann
kommen 12 Loth  Zucker, 12 Eidotter, etwas Nelken, Zinimet,
Cardemum, Zitronenschale, Psund Korinthen, V2 Pfund
geriebenes und durchgesiebtes Schwarzbrod dazu, und wenn
dies  Alles wohl unter einander geriihrt ist, das zu  Schaum
geschlagene Eiweif.

Nach  Belieben kann man auch 4 Loth Mandeln und  ein

Stiick ~ Mark hinzufiigen.
Wird 2'i Stunde gekocht und  eine  Schaum-Sauce dabei
gegeben.

36. Schwarzbrod-Pudding ohne Butter.

Eilf  Eidotter werden mit Pfund durchgesiebtem Zucker
eine  Weile gertihrt, dann 12 Loth trockenes uud  geriebenes
Schwarzbrod, welches vorher mit einem Glase Franzwein an—
gefeuchtet ist, nebst der Schale einer  Zitrone und  einem  Thee™
1offel voll gestoBener Nelken hinzugegeben und zuletzt der
steife  Schaum der  Eier eben  durchgemischt.

Anmerk. Brod und Schnee diirfen  nur  leicht durchgeriihrt und  die
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Form muB  darauf sogleich  1»'S  kochende Wasser  gesetzt wer-
den, weil sonst ras Brod sinke»  wurde. Man 1at ihn 2
Stunden kochen und gibt ihn mit einer Schaum-Sauce.

27. Schwarzbrod-Pudding mit Mandeln.

May rithre '/-z Pfund geriebenes Schwarzbrod mit
Pfund Butter iiber Feuer eine gute Weile und gebe dann ein
Glas rothen Wein dazu. Etwas abgekiihlt rihrt man 12
Eidotter, 12 Loch gestoBenen Zucker, /4 Pfund fein gestoBene
Mandeln, Zimmet, Zitronenschale und Cardeinum nach Ge—
schmack, fiigt das Schwarzbrod hinzu und dann den steifen
Schaum dieser Eier.

Zwei Stunden gekocht. Eine rothe Wein-Sauce dazu.

28. Prinzregenten-Pndding.

Ein Viertel Pfand ausgekernte Rosinen, vi Pfund Korinthen,
'/j Pfund fein geschnittene Mandeln, Pfund Zucker, 12 Eier,
'Yz Mal} Milch, fiir 2 Sgr. Milchbrod (von dem die Kruste
diinn abgeschnitten), in Scheiben geschnitten,in Butter gelb
gebraten und in Wiirfel gebrochen. Milch, Zucker und Eier,
nebst Zitronenschale werden zusammen geschlagen und das Uc-
brige, welches lageniveise in die zugerichtete Form gelegt ist,
damit {ibergdssen.

Man laft ihn 2 Stunden kochen und gibt eine Himbeer-
oder Johannisbecr-Sauce dazu.

29. Weillbrod-Pudding.

Fir 3 Sgr. Weilbrod wird abgeschilt, gerieben und iiber
Feuer mit Pfnnd Butter geriibrt, bis es ganz heif ist;
die Krusten werden mit Milch gekocht und fein geriihrt, sehr
fliissig aber darf die Masse nicht werden. Dann riihrt man
zu 10 Eidottern 2 EBlo6ffel voll Zucker, Zimmet, Zitronen—
schale,  Pfund Korinthen, 1 Loffel dicke oder 1 Loth trockene,
mit Milch zerriihrte Hefen, das Weillbrod, welches nicht zu
heil3, aber auch nicht kalt sein darf, ein Glas Nun» und den
festen Schaum der Eier.

Man 146t ihn 2 —2'/z Stunde kochen. E'ne Schaum-
«dcr Rum-Sauce dazu.
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30. Auf andere Art.

Man riihrt 12 Loch Butter zu Sahne, gibt hinzu 12 Ei—
dotter, Muskatbliithe, Zitronenschale, '/z Pfund gestoBene siif3e
Mandeln, Zucker nach Geschmack, fiir 2'/z Sgr. geriebenes
Wecillbrod, '/z Mal3 Sahne oder Milch und den Eierschaum.

31. Pudding von saurer Sahne.

Die dicke saure Sahne von 3 Maf} Milch wird geriihrt,
hinzu gegeben: 16 Eidotter, Zucker, Ziinmel und Zitronen—
schale nach Geschmack, fiir 3 Sgr. geriebenes Milchbrod und
der steife Schaum der Eier.

Er wird 2'/z Stunde gekocht und eine beliebige Sauce
dazu gegeben.

32. Obst-Pudding.

Fiir 3 Sgr. Weibrod wird in Stiicke gebrochen, mit ~ Mal
Milch,  Pfund Butter so lange iiber Feuer geriihrt, bis
es sich vom Topfe 16s't. Dann rithrt man 1= Eidotter, 8—12
Loth Zucker, je nachdem das Obst siuerlich ist, Zitronenschale
und Zimmct, die etwas abgekiihlte Semmclmasse und zuletzt
den Schaum der Eier. Danu gibt man dieses abwechselnd
mit in Scheiben geschnittenen sauern Aepseln, oder sauern
Kirschen in die Form und kocht es 2 Stunden. Dieser Pud—
ding kann ohne Sauce mit Zucker gegeben werden.

33. Mehl-Pudding mit gekochten Birnen angerichtet.

Mau rithre tiber Feuer V- Pfund Mehl, Mal3 Milch,
12 Ldth Butter, bis sich die Masse ablos't. Etwas abgekiihlt,
rithre man nach und nach 10 ganze Eier und Zitronenschale
hinzu, gebe dies in eine mit Butter bestrichene Serviette, lege
sie, gut zugebunden, doch muB man Raum zum Ausgehen
lassen, in kochendem Wasser mit Salz und lasse es eine gute
Stunde kochen.

Man richte diesen Pudding in einer tiefen Schiissel an und
fillle gut gekochte Birnen oder anderes Obst rings umbher.
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34. Trauben - Pudding.
Ein Viertel Pfund zerriihrter Butter, 3 Eidotter, = Pfund
fein gestoBene Mandel», Pfund Zucker, etwas Zimmet wird

gut geriihrt, dann hinzu 24 Loth in Milch geweichtes und
fest ausgedriicktes Weilbrod, einen tiefen Teller voll abgepfliickter
Trauben und den Mf<5i Schaum dieser Eier.

Man lasse diesen Pudding 2 Stunden kochen. Eine Schaum-
Sauce ist am angenehmsten dazu.

35. Jan im Sack.

Man nimmt ein ganz sauberes, in heifem Wasser fest aus—
gedriicktes Tuch, legt es in eine tiefe Schiissel, streut lagen-
weise halb feine Gerste, halb Reis mit Rosinen oder guten
Pflaumen hinein, auch etwas Salz, bindet das Tuch fest zu,
jedoch muB reichlich Raum zum Ausquellen bleiben und setzt es
bedeckt.mit Wasser und etwas Salz zu Feuer und 146t eS
t V- Stunde kochen.

Man kann, wenn dieser Pudding als Gemiise dienen soll,
aus jede Person eine Tasse Reis und Gerste zusammen und
dazu eine Tasse Pflaumen oder eine halbe Tasse Rosinen rechnen,

Zur Sauce wird Milch mit reichlich Butter, Zucker, und
jenachdem die Portion grofB sein muf}, 1 — 2 Theeloffel Mehl
zusammen gekocht und mit einem Eidotter abgeriihrt.

Rauchfleisch ist wohl die angenehmste Beilage hierzu.

36. Fleisch-Pudding. Warm und kalt zu geben.
Man hackt Kalbsbraten ohne Haut und Sehnen, worunter
man auch roh gehacktes Rindfleischund Schinken mischen
kann, im Ganzen nimmt man Pfund; schwitzt einigt
Charlotten in Butter und macht in dieser Butter von 2 Eiern
und 3 Loffel Milch ein weiches Riithrei. Dann reibt man
V« Psund Butter zu Schaum, riihrt 6 Eidotter, das nothige
Salz, etwas Muskatnuf} und Bliithe, das Riihrei, einige Loffel
stiBe Sahne, fiir 4 Pfennige geriebenes Weilbrod und zuletzt
den Schaum der Eier hinzu. Dieser Pudding wird 1V2 Stunde
gekocht und eine beliebige Krastsauce mit Champignons, Ka—

pern oder Sardellen dazu gegeben.
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37. Stockfisch-Pudding.

Ein halbes Pfund zu Sahne geriihrter Butter, 1V  Eier, et—
was  gehackte Charlotten, Muskatnuf, Zucker, Salz, 2 geriem
bene 4 Pfennings-Semmel, z Pfund guten, klein  gehackten
Stockfisch wird  tiichtig durchgearbeitet uud in eine gut ausge™
schmierte Form '/z  Stunde gefocht.

Man gibt  hierzu folgende Sauce: Ein Stiick Butter wird
mit ein wenig Mehl, ein Paar Eidottern, etwas kaltem Wasser,
Muskatnuf, fein  gehackte» Charlotten gut  durchgeriihrt und
wenn es kocht, etwas Sahne daran geriihrt, wodurch Hie Sauce

sdmig  wird.

38. Kalter Sago-Pudding.

Zehn  Loth  Sago wird, nachdem er behutsam abgebriiht ist,
in  Milch mit 6 Loth  Zucker und  Zitronenschale langsam gahr
und  ganz steif  gekocht. Dann nimmt man den  Topf vom
Feuer, rithrt sogleich 6 Eidotter unter den  heillen Sago und
darnach auch den ganz festen Schaum dieser Eier, schiittet
schnell ~ diese Masse in eine mit kaltem  Wasser umgespiilte und
mit etwas  Zucker bestreute Form, wodurch der Pudding etwas
Glanz ~ bekommt und 1aBt ihn  in der Form kalt  werden. Als—
dann  umgestiirzt gibt  man ihn  mit einer  Schaum-Sauce oder
reicht  Fruchtsaft dazu.

Anmerk. Alle  Puddings, die nicht in der Form  gekocht werden,
darf man nur in porccltanenm oder irdecnen  Formen erkal—
ten lassen.

39. Kalter Zitronen-Pndding.

Zwei  Loth Hausenblase wird mit Mg Mal Wasser aufge—
16st, wie es in den Vorbereitungsregelu gesagt worden ist
und durch ein feines Tuch geschiittet. Dann reibt man 3 Zi~
tronen auf Pfund Zucker ab,  preft den  Saft aus densel—
ben, zerriihrt 11 Eidotter und  ldBt dies  Alles mit  einer  Fla—
sche weilem Wein und  einem EBloffel Stirke unter fortwih—
rendem Riihren eben zum Kochen kommen, nimmt schnell den
Tops vom  Feuer, rithrt den  steifen Schaum dieser Eier dar—

unter und  fullt es in eine mit feinem 0Ol b?strichcne Form.
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4V. Kalter Wein-Pudding.

Zu dem Gelte oder Stand von 2 KélbersiiBennimmt man
eine Flasche guten Rheinwein, die Schale einer Zitrone, gan—
zen Zimmct, !/z Psnnd Zucker. Dies AlleS, auller dem Ge—
lee, setzt man fest zugedeckt zu Feuer, wenn ¢S vor dem Kochen
ist, gibt man den Gelee dazu, a8t es zusammen durchkochen,
nimmt das Gewlirz heraus, riihrt 12 Eidotter behutsam (da—
mit sie ja nicht gerinnen), gut durch und gieBt die Masse
schnell in eine mit Mandel6l bestrichene Form.

Es wird eine Vanillen-Sauce dazu gegeben. Disser Pud—
ding ist vorziiglich sein und von sehr angenehmem Geschmack

Anmerk. Die  Bereitung des  Gelees von Kalbssulen findet man in
den VorbercitungSregeln.

41. Kalter rother Pudding.

Ein halbes Mall rothen Wein, '/> Mal} Johannisbeer-
saft, 1/t Mall Wasser, A Pfund Zucker, 6 Loth feinste Stirke
rihrt man zusammen iiber starkem Feuer, bis es kocht und
gieit es dann schnell in eine mit Wasser umgespiilte Form.

42. Kalter Mandel-Pudding.

Sechs Loth Butter werden weich geriihrt, hinzu gegebene
nach und nach 10 Eidotter, 12 Loth Zucker, Zitronenschale,
1/2 Pfund mit Nosenwasser sein gestoBene Mandeln und fiir
1 Sgr. abgeschiltes,in Milch getunktes und ausgedriicktes
Semmelbrod. Ist dies Alles gut geriihrt, wird der feste Ei—
weillschaum leicht darunter gemischt und der Pudding sogleich
zu Feuer gebracht. Man 14Bt denselben 2 Stunden kochen
und gibt eine beliebige Sauce dazu.

43. Kalter Aepfel-Pudding.

Man kocht in einem irdenen GefdB mit Wein und Zitronen—
schale ein feines Aepfelmns, reibt es durch ein Siebchen, gibt
noch Wein, den Saft von 1—2 Zitronen, nebst Zucker hinzu
und rihrt, wenn es kocht, so viel Kartoffeln-Mehl daran,
daBl, wenn es kalt geworden, zum Umstiirzen dick genug ist;
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man kann dies leicht erproben, wenn nian etwas davon in
einer Tasse in kaltes Wasser stellt. Die Form dazu wird mit
Wasser umgespiilt und mit Zucker leicht bestreut.

44. Kalter rother Reismchl-Pudding.

Ein Viertel Pfund NeiSmehl wird mit '/z Mal} Johannis-
beer- oder Himbeersaft, '/t Mall rothem Wein oder Wasser
und dem noéthigen Zucker unter bestindigem Umriihren nicht
zu weich und nicht zu steis gekocht. Dann wird dies in ein
mit Wasser umgespiiltes porcellanenes Gefdl3 gefiillt und kalt
umgestiirzt.

Eine wohlschmeckende Sauce dazu ist geschlagene Sahne mit
Vanille.

Anmcrk. Der  Zucker kann nicht angegeben werden,  weil die Frucht—
siste nicht immer mit derselben Portion  Zucker eingekocht  sind.

45. Kalter Reis-Pudding  mit Zitronen.

Ein Pfund Reis wird gut abgebriiht, in Wasser gahr ge—
lockt, doch miissen die K&rner ganz bleiben. UnterdeB reibt
man eine Zitrone auf V- Pfund Zucker ab, schilt 3 Zrtro-
nen bis an die Haut, die den Saft umschlieBt, kocht die Schale
in Wasser weich und schneidet sie in lange Streifchen. Nun
setzt man etwas in Wasser eingetunkten Zucker zu Feuer; wenn
derselbe klar gekocht ist, gibt man die Zitronen-Streifen dazu
und 146t solche, wihrend man sie zuweilen umriihrt, kochen,
bis sie den Zucker ausgenommen haben oder candirt sind und
legt sie zum Trocknen hin.

Der Saft dieser 4 Zitronen wird mit 4 Tassen Wein und dem
~2 Pfunde Zucker gekocht, und der heiBe Reis vorsichtig durch—
geriihrt, die eandirte Zitronenschale dazu gegeben und in eine
umgespiilte Form gefiillt. Nachdem solches vollig erkaltet ist,
stiirzt man es auf eine Schiissel und legt in zierlichen Figu—
ren feine eingemachte Friichte dariiber hin.

Man servirt diesen Pudding mit einer Wein-Sauce.

46. Kalter Reis-Pudding mit Obstlagen.

Man koche etwa ~ Pfund Reis mit beliebigem Gewiirz
und Zucker in Milch gahr. Koche zugleich geschnittene Man-

8
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deln in Wasser halb gahr, gebe  hinzu cin  Paar Tassen Wein,
Zucker, Zitronenschale, Korinthen und i» Scheiben geschnittene
Aepsel, lasse  sie weich  werden und mache die Sauce mit  etwas
Kartoffelmehl gebunden. Dann lege man in eine  unigespiilte
Form eine Lage Neis, eine Lage  Aepsel und  so fort, bis Reis
den  Beschluf} macht. Kalt stiirzt man dieses auf eine  Schiissel
«nd  gibt eine Wein- oder  Vanillen-Sauce dazu.

47. Ein neuer kalter Pudding aus Baden-Baden.

Ein Viertel Pfund abgebriihter Neis wird mit Milch, eim
nem  Stiick Vanille und 8 Loth  Zucker gahr und  dick gekocht.
Dann wird 1 Loth in etwas Wasser aufgeloste Hausenblase
mit dem Reis vermischt, und wenn derselbe kalt geworden,
zu  Schaum geschlagene Sahne durchgeriihrt, in eine  Form
geschiittet und auf Eis  gestellt.

48. Eis-Pudding von Neis.

Mau reibt die  Schale zweier  Zitronen auf 1 Pfund Zucker,
schabt sie  rein ab und stellt dies erst  hin. Unterde3 wird
1 Pfund Reis abgebriiht, in  einem irdenen Geschirr mit  reich—
lich 4 MaB Wasser und dem  Pfunde Zucker 3 Stunden ge~
kocht. Dann rithrt man  die abgeriebene Zitronenschale mit dem
Saft von 4 Zitronen und 2 Loffel Num durch, gibt  die Masse
nicht ganz  erkaltet, lagenweise hin  und  wieder mit einem  Thee—
loffel voll  Fruchtgelee durchlegt, in eine mit  Waffer nafige-
machte, porzellanene Form und stiirzr sie, ganz kalt gewor—
den, um.

Es wird im Kalten mit einem Schanmbesen dicke, siifle
Sahne als Sance dazu geschlagen, die kurz vor dem  Anrich—

ten  mit  Zucker und  gestoBener Vanille durchgeriihrt wirv.
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2. Ansliinft.

t. Auflauf vou bitteren Macronen.

Man kocht in  einem halben Maf Milch Pfund bittere
Macronen und einige  Zwieback so lange, bis  solches ganz  dick
ist.  Etwas abgekiihlt, rithrt man 8 Eidotter mit  etwas Zucker
I»id  Zitronenschale hinzu, wie auch zuletzt das zu  steifem
Schauin geschlagene Weille der  Eier. Dann gibt man diese
Masse mit  beliebigem seinen Obst, welches vorher mit  Zucker
und  Zimmet bestreut ist, oder auch mit eingemachten Fruchten
lagenweise in die mit Butter bestrichene und  mit  gestoBenem
Zwieback bestreute Auslaussorm und  backt sie 2/4 Stunde.

2. Sago-Auflauf.

ff Ein  halbes Pfund Sago wird abgebruht, in  Milch gahr
und so steif  gekocht, daB er sich vom  Topfe ablos't. Dann
riihrt man 6 Loth Butter zu  Sahne, gibt nach und nach
8 Eidotter, 6 Loth  Zucker, Zitronenschale, auch nach  Belieben

4 Loth fein  gestoBene Mandeln, worunter 3 bittere sein  kon—
nen, den etwas abgekiihlten Sago und  zuletzt das  zu Schaum
geschlagene Weille hinzu.

Auch  kann man  Zitronen und  Mandeln weglassen und  diem
sem  Auflauf einen angenchmen Geschmack durch Vanille ge™
ben, die mit Zucker gestofien wird. Man 1aBt ihn 1 Stunde
backen.

3. Reis - Auflauf.

' Ei» halbes Pfund Neis wird in  Wasser einige Minuten
gekocht,  abgeschiittet und  mit  kochender Milch zu  Feuer gesetzt,
ohne ihn zu rithren gahr  und  steif gekocht; dann  wird Pfund
Butter geriihrt, 8 Eidotter, /<  Pfund Zucker, Zitronen—
schale, der etwas abgekiihlte Reis, einige gestoflene Zwiebicke,
V« Pfund Rosinen hinzugegeben, der  Schaum durchgemischt
und eine  Stunde gebacken.
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4. Chocoladen-Auflauf.

Vier Loth Butter werden weich gerieben, mit s — 6 Ei—
dottern, 6 Loch Zucker, 4 Loth geriebener Chocolade, etwas
Vanille und 12 Loth in Milch geweichtem und ausgedriicktem
Weillbrod geriihrt, der Schaum der Eier durchgemischt und
2/j Stunde gebacken.

5. Gries- oder Reismehl-Auflauf.

Man 1aBt >2 Pfund Griesmehl in >/z Ma3 Milch so
lange kochen', bis es gahr und ganz steif ist. Dann riihrl
man 12 Loth Butter, oder »och besser 8 Loth Butter und
4 Loth Schweineschmalz zu Sahne, gibt dazu 7 Eidotter,
BB Loth Zucker, ¢ — 8 Stiick bittere Mandeln, eine Messerspitze
Salz, das etwas abgekiihlte Griesmehl und ist dies Alles gut
gertihrt, den festen Schaum der Eier. Man 146t den Auf-
lauf eine Stunde backen und gibt denselben mit der Form zur
Tafel und bestreut ihn mit Zucker und Zimmet.

An merk. Will man den Auslauf verfeinern, gebe man  etwas Ein- |
gemachtes oder auch Gelee lagenweise zu der Masse.

6. Mehl-Auflauf.

Dieselbe Masse, wie zum Schwamm - Pudding; wird ein!
Stunde gebacken. Siche L Nro. 14.

7. Herzogs-Auflauf.

Man riihrt zu 8 Eidottern abwechselnd '/t Mall lauwarm
gemachte siile Sahne und '/t Pfund feines Mehl, 6 Lolh
Zucker, 6 Loth geschmolzener Butter, ewas abgeriecbene Zitrou-
schale, 2 Loth oder 2 Léffel Hefen und zuletzt den festen
Schaum der Eier. Dies 146t mau in einer gut ausgeschmier

te» Auflaufform gehorig, nicht zu schnell, aufgehen und *
Stunde backe».

8. Schwarzbrod - Auflauf.
Zwolf Loth Butter werde» zu Sahne gerieben, hinzu gc- !
rihrt: 9 Loth Zucker, 9 Eidotter, etwas Nelken, Zimmet, 1
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Eardemum und  Zitronenschale, 1?7 Loth geriebenes und  durch—
gesiebtes Schwarzbrot», 6 Loth Korinthen, auch nach  Belieben

2 Loth  Mandeln und  zuletzt der feste Schaum leicht  durch  die
Masse  geriihrt und eine  Stunde gebacken.

9. Kartoffel-Auflauf.

Ein  Viertel Pfund zu  Sahne geriebene Butter, Pfnnd
Zucker, 1 Loth gestofene Mandeln, worunter 8  Stiick bittere
sind,  Zitronenschale, Zimmet, 8 Eidott r nerven eine  Weile
geriihrt, dann 1 Pfund mit der  Schale halb gahr gekochte
und  geriebene Kartoffeln, welche am  vorhergehenden Tage ge™
kocht worden sind, 6 Loth geriebenes Weillbrod durchgeriihrt,
so wie auch  nachher der feste  Schaum der  Eier. Man 1Bt
den  Auflaus eine  stunde backen.

10. Omelette souflve.

Vier  EBloffel voll  Zucker werden mit 4 Eidottern und  der
«bgeriebenen Schale einer halben Zitrone 10 Minuten stark
geriihrt, mit dem ganz festen Schnee der  Eier leicht ver—
mischt, auf eine mit Butter bestrichenen Platte in einem  miéBig
geheizten Ofen hochstens 4 Stunde gebacken und gleich  servirt.

11. Omelette souflee auf andere Art.

Sechs Eivot"r werde» mit 4 EBloffel voll  sein  gestoenem
Zucker >/4  Stunde geriihrt, erst  in dem Augenblick, wenn
man  sie backen  will, wird das  zu festem Schaum geschlagene
Eiweif3 mit  t EBloffel voll  feinem Mehl hinzugeriihrt. Dann
wild  auf  einem schwachen Feuer Pfund Butter ohne  Salz
in einer  Pfanne geschmolzen, ViiA  Angeriihrte hineingegossen
und  immer ctwas darin geriihjM" der Boden  heraufkommt.
Wenn die  Omelette die Butter"D"sich gezogen hat, so schiit
tet man sie auf eine  Schiissel, schldgt sie  doppelt und  bestreut
sie mit  Zucker und Zimmet, oder mit  Zucker gestoflener Va—
nille, oder man legt  Confitiiren dazwischen. Auch  kann man
den Saft einer  Zitrone dariiber traufeln und  dann mit  Zucker
bestreuen, auch  Rum dariiber gieflen und solchen anbrennen.
Anmerk. Diese  Omelette kaiin auch in einer mit Butter bestriche—

nen Auflaufsorm gebacken  werden.
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12. Schaum - Aufkauf.

Ein  EBloffel voll dicker, saurer Sahne wird mit L Eidottern,
Zucker und  Vanille gut  geriihrt, dann mit dem  zu Schaum
geschlagenen Eiweil3 vermischt und schnell gebacken.

13. Auflauf von saurer Sahne.

Ein  MaB dicker, saurer Sahne wird gut  geschlagen, mit
8  Eidottern, 4 EBloffel Mehl, Zucker, Zimmet, Vanille oder
in  Ermangelung derselben mit  abgeriebener Zitronenschale und
riner Messerspitze Sal; gertihrt, das zu  Schaum geschlagene

Eiweil} durchgemischt und in einer  Forin cine  Stunde gebacken.

14. Auflauf von saurer Sahne mit Obst.

Obige Masse, jedoch statt der 4 EBloffel Mehl, nur eine»
EBloffel Stirke genommen, {iber feines Obst geschiittet und
gebacken, gibt  einen sehr  seinen und  wohlschmeckenden Auflaus

13. Auf andere Art.

Ein halbes Maf saurer Sahne wird mit 6 Eidottern, flir
k Pfennige sein  gestofienem Zwieback, mit  Zucker, fein  gesto—
Bener Vanille, oder mit  Zncker und Zimmet eine Weile starl
geriihrt, dann der  Eierschaum durchgemischt und dieses  auf
gut  gekochtes Obst in einer  Schiissel,- worin man backen kann,
oder in einer Auflaufform Stunde gebacken.

16. Auflauf von sauren Kirschen.

Drei Viertel Pfund Weilbrod ohne  Kruste wird in  Milch
gewncht und iiber  Feuer abgeriihrt. Dann rithrt man 1 Ei dil!
Bntter (4 Loth) zu  Sahne, gibt  hinzu: 9  Eidotter, etwaS
gestofene Mandeln, anch einige bittere, Zitronenschale, 7z —7
Loffel  Zncker, das  Weil3brod, den Eierschaum, 1 Pfund saurer,
ausgesteinter Kirschen, die  man mit  Zucker vermischt hat  und
1aBt dieses  eine  Stunde backen.

17. Feiner Aepsel - Anflanf.

Ganz miirbe Aepsel werden geschilt, so ausgebohrt, daf
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die Aepfel an  der Stielfeite unverletzt bleiben, die Hohlung
N'iid mit etwas Eingemachtem gefillt und in eine mit Butter
beiirichene Schiissel, in  welcher man backen  kann, neben ein—
ander  gesetzt. Dann rithrt man '/z  Pfund Mehl mit 4 Loth
Butter, A MaB Milch iiber Fener, bis es sich vom Topft
ablost und  stellt es zum  Abkiihlen hin. Unterdef3 riihrt man
noch ein Mal so viel  Butter weich, gibt 6 Eidotter, 2 Loffel
Zucker, Zitronenschale, die  abgeriihrte Masse dazu, und wenn
Alles  gut  geriihrt ist, mischt man den festen  Schaum der Eier
leicht  durch und gibt dies iiber die  Aepfel. Der Auflauf
muBl  eine  Stunde gebacken und in  derselben Schiissel anfge-
tragen werden.
Anmcrk. Auck  kann man die Aepsel in vier Theile schneiden  und

jene  Masse tariiber gieBen.

18. Aepfel-Aufkaufauf andere Alt.

Es  werden 2 Teller vol  steifes Aepfelmns gekocht, dann
fiur 2 Sgr, >ltes>  gericbenes Weilbrod, 8 Loth  zergangener
Butter, 8 Eivolter, Zucker und  Ziunnet durchgertihrt, so  wie
nachdem der  Schaum der  Eier. Died wird in  einer Form
I'Yu  Stunde gebacken.

19. Auflauf von Aepfeln mit Schwarzbrod.

Ein?» Teller voll in  Scheiben geschnittener Aepsel schmort
man  mit einem Ei dick Butter, Zucker und Zitronenschale.
Dann reibt man einen  Teller voll halb  Schwir;- halb  WeiB-

biod, riibrt Zucker, Zimmet und Nelken durch und  gibt Bei—
des  abwechselnd init ~ Korinthen iu eine  zugerichtete Form und

1aBt eS bei starker Hitze  eine  Stunde backen.

2V. Marmeladen-Auflauf.

Man nehme Pfund Aprikosen- oder  Pfiriichmns, rithre
den Saft  einer  Zitrone durch  unv  mische den rechl festen  Schnee
von t2  Eiern darnnter. Dann fiille man eS in eine  bereit
stehende, mit  Butter bestnchene poreellanene Schiissel, streiche
den Schnee mit einen,  Messer glatt, streue etwaS fein  gestofene

Mandeln, die mit  Zucker vermischt sind, dartiber, steche  mit
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einem Messer einige Mal durch bis auf den Grund und
stelle  die  Schiissel sogleich in  einen  sehr  stark geheizten Ofen.
Dieser Auslauf muf} nur 10—13 Minuten backen und gleich
gegessen werden, weil der  Schneeyy  wieder sinkt.
Anmecrk. Man  kann statt Marmelade auch MaB gut nud  steif
gekochtes  Actifclmus, auchPfund geschmolzenen ~ Himbeer-

Gelee  nehmen.

21. Leipziger Punsch-Auflauf.

Zwolf Eidotter werden mit 12 Loth  geriebenem und  durch—
gesiebtem Zucker geriihrt, dann der  Saft einer  Zitrone, auch
nach Belieben die  abgeriebene Schale derselben mit einem
Glase  Num hinzu geriihrt und darauf der feste Schaum dieser
Eier durchgemischt. Dies in  einem stark  geheizten Ofen zehn
Minuten gebacken und sogleich zur  Tafel gegeben.

Dieser Anflauf muf} oben und an  allen Seiten gebacken
werden, in der Mitte aber noch  weich —  einer Schaumsaim

dhnlich fein.

22. Neuer Auflauf von Apfeln und Reis.

Man kocht nach  der GroBe der  Form 22— Pfund ab—
gebriithten Reis mit  Milch und einem Stiick frischer Butter
gahr, aber  nicht zu  weich, riihrt den  nothigen Zucker sowie
das  von 4—6 Eiern zu  steifem Schaum geschlagene Weille
durch. Zugleich kocht  man 12—14 Borsdorfer Apfel, welche
geschilt und  halb durchgeschnitten sind, in  Wasser und  Wein,
Zucker, Zitronensaft und Schale gahr, doch  miissen sie  ganz
bleiben, nimmt sie aus der  Briihe, gibt zu  derselben noch st
viel Zucker, daf3 sie  geleeartig wird und driickt den  Saft
einer Apfelsine dazu. Nun legt  man in eine gut zugerichtete
Form eine Lage  Reis, eine Lage Apfel, und bedeckt diese
wieder mit  Reis. Die Apfel diirfen die  Seiten der  Form
nicht beriihren und auch nicht aus dem Neis hervor stehen.
Dann streut man gestofenen Zwieback dariiber und legt  kleine
Stiickchen Butter darauf, 1aBt den  Austauf etwa 2/4  Stunde
backen, oder so lange, bis er eine schone gelbe Farbe bekommen
hat, stiirzt ihn  dann aus eine  Schiissel, gibt  ein  wenig von

der  geleeartigen Sauce dariiber und  die iibrige dabei herum.
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23. Eine Schweizer Mittelspeise statt Auflauf.

Es wird ein gutes Apfelmus mit  Wein, Zucker und  Zi—
tronen recht steif  gekocht. Dann schneidet man ein  Weili~
brot», von dem die Krnste geschnitten, in  feine Schnitten,
tunkt diese von  beiden Seiten in  geschmolzene Butter, belegt
damit  eine  glatte Form, so daB  keine Zwischenrdume zu  schen
sind und  fullt das  Apfelmus hinein. Man kann auch eine Lage
Confitiiren oder Gelee dazwischen machen, oder 1 — 2 Loffel
voll von demselben in die Mitte legen. Dann deckt man in
Butter getunkte Weiflbrodscheiben dariiber und backt diese
Speise  bei einer oben und  unten gleichméfBigen Hitze und  gibt
sie auf einer Schiissel umgestiirzt, mit Hagebutten verziert,

zur  Tafel.

24. Auflauf.
Neste von Reis, Puddings und Compots zu benutzen.

Man legt den Reis oder Scheiben von einem Rest Pud—
ding in die Form, streicht Neste Compots oder  Gelee dazwi—
schen, nimmt zn 4  zerschlagenen Eiern 2 Obertassen Milch
und 2 Loffel Zucker und Zimmet, gieBt dies dariiber und

backt ihn 2/, Stunde.

25. Auflauf mit Parmesan-Kéise.

Man riihrt Pfund Mehl mit i MaB Milch, 6 Loth
Butter und 4 Eidottern iiber Feuer zu  einem steifen Creme.
Wenn derselbe etwas abgekiihlt ist, riihrt man K Eidotter,
MuskatnuB}, Salz, Pfund geriebenen Parmesan-Kise dazu
und  dann den Schaum der  Eier und  backt ihn bei guter Hitze

«ine  Stunde.

26. Auflauf von Macaroni, Schinken nnd Kése.

Ein  halbes Pfund Macaroni wird in  reichlichem Wasser
mit  etwas Salz wrich, aber  nicht  breiig gekocht, abgegossen,
in einen  Zoll lange  Stiicke geschnitten, mit  gekochtem und  ge—
hacktem  Schinken (man rechnet auf  diese  Portion 1 Pfund),

Muskatnuf} und 4 Loth geriebenem Kise lagenweise in die



122 Auflauft.

Form gelegt und mit  Folgendem iibergdssen: M.if Milch,
i Loth  geschmolzener Butter, 4 Eier gut  geklopft. Mau 1Bt
diesen Anflauf bei starker Hitze eine  Stunde backen.

27. Auflauf von Macaroni, Schinken und Kiése
zu gleichen Theilen. (Vorziiglich.)

Ein halbes Pfond Macaroni, Pfund sein gehackter
Schinken, >/- Psnnd Parmesan-Kiise. T-ie  Macaroni werden
in  Wasser, besser mnoch in Fleischbrithe gahr gekocht. Nachdem
sie kalt  geworden, schmort man einige fein  gehackte  Charlotten
in  etwas Butter, thut dann den  Schinken, darnach die Ma—
caroni, den  Parmesan-Kidse und zuletzt noch V2 Tasse saurer
Sahne dazu  und  backt dies wie oben.

28. Hirings - Aufkauf.

Man richte  sich nach dem Kartoffel-Auflauf Nro. 9, lasse natiir—
lich den Zucker und die darin bemerkten Gewiirze weg u»d  rithre
reichlich Muskatnufy und das in  feine Wiirfel geschnittene
Fleisch von 2—7Z7 gut  gewisserten und  ausgegriteten Hiringen
nebst  einer  Untertasse voll in Butter braun gebratenen Zwie~

beln durch.

29. Fleisch-Auflauf.

Man hcickt  Braten ober  passendes Fleisch recht fein, lat
Butter gelb werden, das Fleisch darin schwitzen und gibt,
wenn solches etwas abgekiihlt ist, ein Riihrei von 4—K  Eiern
nach  der Portion des  Fleisches, ferner  Zitronenschale, Muskat—
nuf, etwas in  Wasser geweichtes und ausgedriicktes Weifi~
brot, noch 2 — 3 Eier, etwas Salz hinzu und  riihrt dies  so
lange, bis das Riihrei nicht mehr zu  schen ist. Nun fullt
man die  Masse in eine zugerichtete Auflausform und backt
sie in einem heifien Ofen recht gelb. Man kann statt  Zitro-
»enschale, nach Belieben auch in Butter braun geniachte
Zwiebel» nehmen und den Auflauf mit einer Kraft- oder

Hérings-Sauce, auch  ohne Sauce zur  Tafel geben.
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Eier-, Milch- w¢ Mehl-Speijen.

1. Eier zu kochen.

Um die Eier genan so zu kochen, wie ed gewiinscht wird,
muff  man dieselben nicht eher in's Wasser legen, bis eS
stark  kocht. Weiche Eier erfordern 3'//—4 Minuten, Eier  zum
Butterbrod, oder zum Garniren der  Gemiise, wozu man das
Weile  hart, das Gelbe nicht ganz fest nimmt, S Minuten

Zeit zum  Kochen.

2. Riihrei.

Zu  gewdhnlichen nicht zu  kleinen Eiern nimmt man zu
jedem Ei 2 EBloffel voll ~ Milch, wenig Salz, eine Bohne dick
Butter, klopft dies und  riihrt es langsam iber  Feuer, bis es
dick wird; dann gibt man es  schnell in ein bereitstehendcs
Schiisselchen, weil die  Eier, wenn sie  dick geworden, sehr

leicht  hart werden.
Man gibt dies  Niihrei zu  Spargel, Biickingen u s w,

auch mit  Sommerwurst, gerducherter Zunge, Rauchfleisch.

3. Spiegeleier.

Man 1aBt Wasser mit Salz zum Kochen kommen, schldgt
frische  Eier eins nach dem andern hinein, 1aBt das Wasser
einige  Mal dariiber kochen, bis das Weille ziemlich fest, nicht
zu  hart ist und nimmt sie  dann mit dem Schaumloffel her—
aus. Mau kann auch  vor dem Herausnehmen etwas Essig
iibergieBen, welches Viele angenehm finden; dann schneidet
man die Eier rund und  gibt sie mit etwas Salz bestreut iber
Spinat gelegt, zur  Tafel. Zu  diesem Zweck  kann man auch
frische  Eier in eine mit Butter heif  gemachte Pfanne schlagen,
doch  behutsam, damit jedes Ei ganz  bleibe, etwas seines  Salz
{iberstreuen, solche auf einer Seite backen und beim Spinat

anrichten.
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4. Eierkise.

Zehn bis zZwolf Eier, je  nachdem sie  grof sind, schligt
man gut  durcheinander, rithrt sie mit einem Mal} Milch und
etwas Salz iiber schwachem Feuer, bis es gerinnt (zu  heill
darf  es  uicht werden) und schiittet es dann zum Ablaufen
schnell in die Form, damit die Eier recht weich bleiben. Auch
kann man einige Korinthen, die man vorher im  Wasser hat
ausquillen lassen, lagenweise durchsireuen.

Hat man indeB etwas langer Zeit, ehe der  Eierkise ge~
braucht werden soll, so wird er jedenfalls milder, wenn man
das  Angeriihrte in einen  Steintopf schiittet, solchen in  kochen—
dem  Wasser stellt  und dasselbe so  lange fortwihrend kochen
1aBt, bis die Eiermilch gerinnt.

Eine angenchme Sauce dazu istt  die  Sahne von saurer
Milch mit Zucker und Zimmet geschlagen, bis sie  etwas
schiumt. Auch pafit eine  Wein- oder  Frucht-Sauce, so  wie
auch  Milch mit  Zucker und  Zimmet gekocht, mit  einigen Ei~
dottern abgeriihrt; doch  miissen alle diese  Saucen kalt  sein,

S. Eier-Fladen.

Ein MaB Milch, 4 geschlagene Eier und 5 Eidotter, eine
abgeriebene Zitrone, Zucker und  Zimmet gebe  man in eine
tiefe Schiissel, setze sie zugedeckt auf  kochendes Wasser und lasse
sie so lange stehen, bis dies Gericht dick ist. Kalt bestreut
man es mit  Zucker.

6. Schlesische Griesschnitten.

Zu einem Maf kochender Milch rithrt man 2 gehdufte
Obertassen voll seines Griesmehl, Zucker, auf dem eine Zi~
trone abgerieben ist, Zimmet, Muskatbliithe, eine starke = Messer—
spitze Salz und 2 Eidotter und 1aBt es ein  wenig kochen.
Dann streiche  man  dies einen Finger dick ans flache, mit  etwas
Mehl bestaubte Schiisseln, schneide es, kalt  geworden, in  drei
Finger breite Scheiben und bestaube jede Schnitte von allen
Seiten mit Mehl. Darauf schlage man einige Eier mit
Zucker, drehe die  Schnitten darin nm, bestreue sie mit  ge~

stoflenem Zwieback und backe sie in Schmelzbutter 24,  oder
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in einer mit Butter heil  gemachten Kuchenpfanne gelb. Man
kann auch  ohne Weiteres einen dicken Reisbrei nehmen, die
Stucke  in  Mehl umdrehen, in  Butter backen und mit  Zucker
und  Zimmct bestreuen.

7. Schweizer Scmmelgericht.

Man schneidet kleine Semmel- oder  Milchbrodchen ein  Mal
durch,  weicht sie in  Milch, bis sie durch und  durch weich  sind
und  laBt solche wieder davon ablausen. Dann setzt ~ man
Schmalzbutter 24 in einem kleinen eisernen Topse zu  Feuer,
1aBt sie kochen und  gibt die Semmel hinein, legt sie ein  Mal
herum  und  backt sie gelblich braun. Mit Zucker und  Zimmet
gleich  bestreut, gibt man sie  mit geschlagener Sahne oder
einer  Wein-Sauce zur Tafel. Warm sind sie am besten,

doch auch kalt recht gur.

8. Geschlagene Sahne nach Schweizer Art.

In  guter Sahne vom vorigen Tage, es darf aber keine
Milch  darunter sein, laBt  man ein  gespaltenes Stuck Vanille
etwa eine  Stunde ausziehen, gibt dann  Zucker nach  Geschmack
hinzu  und schlagt sie  im  Keller mit einem Schneebesen in
gleichmafiger Schnelligkeit, indem mau denselben immer hin
und her bewegt, nimmt zuweilen den  Schaum ab, legt ihn
auf ein Haarsieb, schiittet die  abgelaufene Flissigkeit wieder
zur  Sahne und fahrt fort zu  schlagen, bis man den  Schaum
zusammen hat. Dann nimmt man die  Vanille heraus (man
kann sie mehrere Male gebrauchen) und gibt diese  geschla—
gene  Sahne in  einer Assiette zur Tafel, oder man benutze sie

nach  Angabe.

Anmerk. Man kann die Vanille anck mit Zucker sein stoBen, ans
diese Weise gebraucht man viel weniger.

9. Saure Kirschen mit Sahne. Ein angenehmes
Schweizer-Essen.

Saure ausgesteinte Kirschen legt  man in eine tiefe  Glas™

schiissel, streut recht  viel  Zucker und Zimmet dariiber, schldgt
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nach Nro. 3 dicke Sahne mit  Zucker zu  Schaum und fuillt

ihn  iber  die Kirschen.

10. Zuricher Kiichll.

Man setzt frische ~ Milch mit etwas Salz in  einem eisernen
oder  kupfernen Topfe zu  Feuer; wenn sie  kocht, rithrt man
so viel Mehl hinein, dal  sich der Teig vom Topfe loslost,
gibt ihn auf  cin Backbrett, formt ein Ei dick runde Brodchen
davon und backt sie in Schmelzbutter 24 schon gelb und be—
streut sie mit  Zucker und  Zimmet. Man gibt  sie allein oder
auch  mit  einer Frucht-, Saft- oder  Schaum-Sauce zur  Tafel,
je nachdem sie eine  Schiissel ausmachen sollen.

11. Geschlagene Milch.

Dick gewordene Milch mit der  Sahne wird mit  einein
Schneebesen ~ Stunde stark  geschlagen, Zucker und  Zimmet
durchgeriihrt, in  eine tiefe Schiissel geflillt mit Zwiebaik
herum gegeben. Man kann auch ein  GlaS rothen Wein mit
durchschlagen.

12. Zerriihrte Milch (Varkése.)

Man nimmt dick  gewordene Milch ohne Sahne, setzt  sie
in die Nahe des  Feuers, daB  sie allmalig vou den  wisseri—
gen  Theilen sich  scheide; doch  muB sie  weich bleiben, laB3t sie
in  einem dazu bestimmten leinenen Beutel ablausen, rithrt sie
durch ein  blechenes Sieb und  riihrt dann, wenn man sie  g»t
haben will, blos Sahne mit  Zucker und Zimmet durch. In
eine tiefe Schiissel gefiillt und  glatt gestrichen, gibt man  etwaS
saure Sahne, die mit  Zucker und  Zimmet schdumend geschla—
gen ist, dartiber und die  {ibrige Sauce dabei her. Ohm
Sauce mufl  diese  Milch ja micht zu  dick geriihrt und  Riick~
ficht darauf genommen werden, daf sie sich  nach dem  An—
rithren, so wie der Reis nach dem Kochen, bedeutend verdickt.

13. Eierschaum.

Acht  Eier gut  geschlagen, 1 MaB Milch, Y2 Tasse Rosen—

wasser, die  abgeriebene Schale einer Zitrone, 2—3 EBloffel
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voll ~ Zucker zu  Feuer gesetzt und  mit einem Schneebesen ge~
schlagen, bis es steigt, nicht kocht, in eine Assiette gefullt,
mit  Ziminet bestreut und  kalt  gegeben. Man kann  auch  zuletzt
j—2 EBloffel voll  Num darunter mischen.

14. Schneeball in einer Vanillen-Sauce.

Ein MaB Milch wird niit V« Loth Vanille, einer Tasse
sehr  fein  gestoBenen Mandeln und 4 Loth Zucker langsam
ausgekocht, damit die  Vanille gut ausziche; d.uin das  von
8—12 Eiern zu  steifem Schnee geschlagene Weille, welches
auf einer  stachen Schiissel mit einem Messer wie ein  glatter,
bergartiger Ball geformt wird, auf  die  kochende Milch ge~
schoben. Von der  Milch gibt man vorsichtig ein  Losselchen
voll »ach dem andern {iber den  Schnee, bis  man glaubt, daB
er gahr ist, welches nur einige  Minuten Zeit  erfordert. Dann
nimmt  man ihn behutsam mit 2 flachen Loffeln heraus und
legt ihn in eine dazu bestimmte tiefe Schiissel, zerriihrt die
Eidotter mit kalter Milch und gibt sie, wihrend man stark
riihrt, zu  der  Vanillen-Milch, setzt  den Topf schnell vom
Feuer, rithrt noch eine  Weile und fullt darauf diese  Sauce
in die Schiissel um den Schneeball, doch s0, dal derselbe
von allen Seiten weif3 bleibt. Mit seinem Zucker bestreut
und niedlich verziert, macht dieses eine  schone Mittelschiissel.

13. Auf andere Art.

Ist der Schnee recht fest  geschlagen, sticht man mit  dem
Loffel kleine  Billchen davon, legt sie auf die nach Angabe
kochende Milch, 148t sie ein Mal aufkochen, withrend man
den Topf  zudeckt, legt sie dann schnell ~ auf eine  stiche Schiissel,
gibt  wieder andere hinein und fahrt so fort, bis alle  gekocht
sind. Dann rithrt man, wie im  Vorhergehenden gesagt, die
Eidotter zur  Milch, legt  nun eine Lage  Billchen in die be~
stimmte Schiissel, gibt  von der Sauce dartiber, wieder Bill~
chen und so  abwechselnd weiter, bis aus dem Ganzen ein
lergartiges Gericht entstanden. Die iibrige Sauce fullt man
noch iiber, streut sein  geschnittene Mandeln daraus und  legt,
‘wmn es zur Tasel gebracht werden soll, kleine Macronen

»der  Zuckerplitzchen auf den Rand der  Schiissel.
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16. Milch-Schneebédlle fiir den taglichen Tisch.

Ein  MaB Milch wird mit  einigen gestofenen bittern Man—
deln oder  beliebigem Gewlirz, 2—3 EBloffel voll  Zucker zum
Kochen gebracht; das von 8 Eiemn zu  steifem Schaum ge™
schlagene Eiweif3 zu  kleinen Billchen abgestochen hineingelegt,
ein  Mal aufgekocht, in eine  Assiette gegeben, die mit den Ei~
dottern und  einem  Theeloffel voll  Mehl abgeriihrte Milch  iiber—
gefiillt und mit  Zucker und  Zimmet bestreut.

17. Mandelbrei. Eine kalte Schiissel.

Ein und ein  halbes MaB Milch, 12 Loth gemahlenen und
durchgesiebten Reis, 12 Loth gestoflener Mandeln, 6 Loth
Zucker, ein  Stiick Vanille, dies gahr, aber nicht zu weich und
dick  gekocht. Zierlich angerichtet und mit  Hagebutten belegt,
wird es mit Fruchtsaft herumgereicht.

18. Kalte Milchspeise.

Ein MaB Milch wird mit  einer Obertasse voll  gestoBeneil
siiBen Mandeln, worunter 6—8 bittere find, und  Zitronen—
schale gekocht, dann rithrt man 2 EBloffel voll  Stirke odn
Spelzmehl mit  Milch und 4 Loth  Zucker hinein, laBt solches
einige Male gut  durchkochen, nimmt den  Topf vom Feuer,
mischt 4 zerriihrte Eidotter nebst dem zu steifein Schaum ge~
schlagenen Eiweil3 darunter, wihrend man es bei  starkem
Riihren noch ein Mal durchkochen 1aBt.

Es  palBit jede  Dbeliebige kalte  Frucht- oder Wein-Sauce dazu,

19. Kalte Speise von Reismehl.

Ein Malf Milch wird  mit 2—4 Loth  gestoBenen Mandel»,
2 EBloffel oder 4 Loth Zucker, und Zitronenschale oder 18
Tropfen Zitrond] gekocht, 6 Loth gemahlener Reis und  eint
Messerspitze Salz hinein gestreut und unter fortwihrendem
Riihren cinige Minuten gekocht. Dann rithrt man das  von
L Eiern zu  Schaum geschlagene Weille durch und fullt eS
schnell in  eine mit Wasser umgespiilte Form.

Zur Sauce nimmt man ‘Yz MaB Milch, fur ~z  Sgr. mit
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Zucker fein gestoBene Vanille, Zucker, und wenn dies kocht,
zerrithrt man die 6 Eidotter mit kalter Milch, gibt von der
kochendem nach und nach hinzu und rithrt sie durch, indem
man den Topf sogleich vom Feuer nimmt und die Sauce
herausfchiittet.

Oder: man rithrt, wenn der Reis einige Minuten in der
Milch gekocht hat, 4 Eidotter mit etwas kalter Milch dazu
und nachdem gleich das zu steifem Schaum geschlagene Eiweis
durch.

Zur Sauce nimmt man dann entweder Frnchtsaft, eine
kalt gewordene Schaum-Sauce von weiem Wein, oder auch
die kalte Sahnen-Sauce.

20. Blancmanger t.

Ein reichlich Mal3 Milch wird mit Zitronenschale,4 Loth
Zucker, 24 Stiick siiBen und 12 bittern fein gestofenen Man—
del» gekocht. Dann riihrt man Z Loth Stirke und 3 Eidotter
mit etwas zuriickgelassener Milch glatt, gibt es unter bestin—
digem Riihren in die kochende Milch, 1463t es durchkochenund
flllt es schnell in eine dazu bereit stehende Schiissel. Kalt
wird es mit eingemachten Friichten verziert oder in Tassen
mit Fruchtsaft herum gereicht.

Man kann auch statt Zitronenschale und bittern Mandeln
Vanille dazu geben.

21. Blancmanger 2.

Ein MaBl Milch wird mit Zitronenschale, ganzem Zimmet,
4 Loth Zucker,' 4 Loth gestoenen Mandeln, worunter einige
bittere sein konnen, langsam gekocht, damit das Gewlirz aus—
zieht, dann solches herausgenommen;7 Loth Stirke mit etwas
kalter Milch dazu gertihrt, durchgekocht,der Topf vom Feuer
genommen, der steife Schaum von 12 Eiern gut durchge—
rihrt, in ein mit Wasser nal3 gemachtes und mit etwaS
Zucker bestreutes Geschirr geschiittet. Ganz kalt geworden,
wird es auf eine Schiissel gestiirzt und mit folgender Sauce
herum gereicht: 1 Mafl Milch wird mit Vanille und Zucker
langsam gekocht und mit 1V—12 Eidottern vorsichtig abge—
rihrt. Oder man gibt Fruchtsaft, oder die k9alte Sahnen-
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Sauce, oder  Schaum-Sauce von  Himbeersaft, oder  Schaum-

Sauce von  weillem Wein dazu.

Anmcrk. Man  kann zu diesem Blancmanger statt des ganzen Ge<
wiirzes 18  Tropfen Zitioiiendl nehmen, und fur | Sgr.

mit Zucker fein  gestoBene  Vanille in der Milch zur Sau»
kochen, e¢he die Eidotter dazu  geriihrt werden.

22. Blancmanger 3.

Ein und ein halbes MaB Milch wird mit Vi Pfund siilen

und einigen bittern Mandeln, 6 Loth  Zucker, Vanille, Zitro—
nenschale oder  Zimmet langsam gekocht, durch ein  Haarsieb
gegossen, mit 10  Loth zerriihrter Stirke und 1V Eidottern
unter fortwihrendem Riihren durchgekocht, der  Tops vom
Feuer genommen und mit  dem  steifen Schaum der  Eier  ge~

horig durchgeriihrt.

Man wihle eine  Sauce nach  vorhergehender Angabe.

23. Spanischer Reis. Ein kaltes Gesellschafts-Ess:

Ein halbes Pfund Reis nach N 31 gnt abgebriiht, in
Wasser langsam gahr und  trocken aber  nicht zu weich  gekocht,
die  Korner miissen ganz bleiben. Dann wird derselbe wieder
zu Feuer gesetzt und  hinzu gegeben- "2 Flasche weiflen Wein,
V2 Pfund Zucker, worauf eine  Zitrone abgerieben ist, nebst
Saft derselben, eben zum  Kochen gebracht, 1 — 2 Glas Rum
durchgeriihrt und  angerichtet. Die  Assietten belegt man  zierlich
mit  bittern Macroncn und  Hagebutten, oder man  verziert die
Schiissel mit  Gelee.

24. Reisbrei. Eine kalte und warme Schiissel.

Zu ‘/z  Pfund Reis gehdren 2  MaB Milch. Man brithe
den  Reis nach ~ 31 ab, lasse ein Stiickchen Butter in einem
Topf, der  nicht leicht anbrennt, zergehen, wodurch er, ohne
zu  riihren, vor Anbrennen gesichert wird, schiitte die  Milch
hinein und  lasse siec  zum  Kochen kommen. Dann gebe  man
den Reis dazu und lasse  ihn gahr, aber ja  nicht zu  weich
und zu  dick  kochen. Spiter wird ein  Stiickchen Zucker  und

wenig Salz hinzugefugt, in  eine Schiissel gefillt und  mit
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Zucker und Zimmet bestreut. Soll der  Reis kalt gegeben
werden, so muf} man beim Kochen darauf rechnen, daB der
selbe  wihrend des  Kaltwerdens viel  dicker  wird. Auch thut
man  dann wohl, ihn  nicht gleich auf die  bestimmte Schiissel
zu  geben, sondern ihn vorher wieder umzuriihren und ihn
dann  mit  Zucker und Zimmet anzurichten.

Anmerk. Man kann im  Winter, wo die Milch oft schwer zu be~
kommen ist, recht gut ein Dritiheil Wasser dazu  nehmen,
ohne daB der Reis einen wisserigen Geschmack  erhilt, wenn
man  namlich Beides zZusammen kochen 1aBt, ehe der Reis

dazu  kommt.

25. Reis Nlit Aepfeln. Ein warmes Abend-Gericht.

Man  brithe den Reis gut  ab, lasse  in  einem Topf einen
Stich  Butter zergehen, gebe den Reis mit  kaltem  Wasser und
einem  Stiick Zimmet hinein und lasse ihn langsam kochen.
Wenn er halb weich ist, gebe man etwas Salz, die  Aepsel,
nebst  einem guten  Stick  Zucker dazu, koche ihn  vollends gahr,
aber nicht zu dick, und rithre ihn  sorgfiltig um, damit der
Reis so viel als moglich ganz  bleibe, richte ihn  an und streue
Zucker und  Zimmet dariiber.

Zu V» Pfund Reis sind K mittelmaBig grofie Aepfel ein
gutes  Verhiltnif und  ist eine Portion fir 3 Personen.

26. Reis mit Rosinen. Ein leichtes Essen fiir Kranke.

Ist der Reis abgebriiht, setze man ihn  nach vorhergehender
Angabe zu  Feuer, gebe, wenn er eine kleine Weile gekocht
hat, ausgesuchte und  gewaschene Rosinen dazu, so wie auch
spiter  Zucker und wenig Salz und lasse  ihn gahr werden,

aber nicht  zerkochen.

27. Ein Abend-Essen von Buchweizengriitze.

Man lat  Milch  kochen, Buchweizengriitze darin ausquellen,
gibt  etwas Salz hinzu und 1aBt es nicht gar zu weich und
nicht zu dick kochen. Beim  Anrichten gibt  man  braune Butter

und  Zucker  dariiber.

9«
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28. Sehr gute Nudeln. Portion fiir 8—10 Personen.

Hierzu gehoren 4 ganze  Eier, 3 EBloffel voll  Milch und
so viel ganz feines  Mehl, als  diese annchmen. Das  Mehl  gibt
man in eine Schiissel, macht in der Mitte eine  Vertiefung,
gibt Eier und  Milch hinein, riihrt mit einem Messer Mehl,
Milch und  Eier zu  einem leichten Teig, legt  diesen dann  asn
einen Tisch, und macht ihn mit den  Hénden, withrend man
immer Mehl unterstreut, zum  glatten, ganz festen  Teig. Je
langer und steifer derselbe verarbeitet ist, desto  besser  werden
die  Nudeln. Dann schneidet man ihn in vier  Stiicke, rollt
jedes so diinn wie  Papier aus und hingt es zum  Abtrocknen
auf  einen Trockenstock. Ist das  vierte Stiick ausgerollt, SO
legt  man das  erste  auf den  Tisch, staubt etwas Mehl dar-
iiber, schneidet es der Breite nach ein  Mal durch, rollt es auf
und schneidet es  mit einem Messer in  Strohbreite Streifen.
Diese macht man etwas auseinander, indem man ein  wenig
Mehl dariiber streut, und 14Bt sie trocknen; doch  kann man
sie auch  sogleich gebrauchen.

Man gibt  sie in  kochendem Wasser mit  etwas Salz, kocht
sie  gahr, etwa eine  halbe Stunde, und  schiittet sie auf  eine»
Durchschlag. Dann kocht  man Milch mit  einem guten SA
frischer Butter und ctwas Salz und 1@t  die Nudeln einigt
Mal darin durchkochen. Angerichtet, fullt man so viel ge~
stoBenen, in  Butter gelbbraun gebratenen Zwieback dariiber,
dal} die  Nudeln ganz bedeckt sind. Man gibt Kalbsbraten
dazu; doch schmecken sie  auch vorziiglich gut zu  gestovten
Aepfeln, so wie auch zu getrocknetem Obst.

29. Mehl-Graupchen zu machen.

Derselbe, eben so fein  ausgerollte Teig (Nro. 28) wird in
kleine ~ Wiirfel geschnitten, die man mit dem Wieg-  oder Hackmesser
so fein wie  Graupen macht. Ist der  Teig vorziiglich schon
und fest, kann  man ihn  anch auf  einer Reibe reiben. Diese
Mehlgraupchen werden besonders zu  Milchsuppen gebraucht.

30. Ein Pfannkuchen von gekochten, libergebliebener
Nudeln.

Zu cinem Teller voll Nudeln rithrt man einen EBloffel
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«oll  Mehl, Z Eidotter, 2 Tassen voll Milch und  Salz unter—
einander, das  zu Schaum geschlagene Eiweif3 dazu, die Nudeln

durchgeriihrt und  wie Pfannkuchen gebacken. Zwei  Loth  Par-
mesankése oder auch griiner Schweizerkise darunter gemischt,

schmeckt sehr  gut.

3t. Macaroueu, oder Nudeln mit Parmesankése.

Man koche /2 Pfund derselben in  Wasser und  Salz gahr,
schulte sie auf einen  Durchschlag, kaltes Wasser dariiber und
lasse sie gut ablaufen. Dann gebe  man sie mit  etwas Salz,
Muskatbliilhe, einem Stiickchen Butter (etwa 4 Loth), 8 Loth
Parmesankise, alles dazwischen gestreut, in eine mit Butter
bestricheue und mit Zwieback bestreute Pfanne, Form oder
Schiissel, lasse sie in  einem nicht zu  heilen Osen gelb backen,
schiebe sie auf eine  dazu bestimmte Schiissel und  gebe sie zu
Braten, Cotelettes, Fricadellen u s ow.

Anmerk. Man kann  dies  Gericht statt  mit  Parmesan auch  mit
Zucker  zubereiten und jedes gelochte Obst dazu geben.

3Z. Plinzen. Eine Schiissel allein zn geben und eine
Beilage zum Spinat.

Zu 4 Plinzen nimmt man reichlich 'z Mal} Sahne oder
Milch  und 2 EBIoffel voll  geschmolzener Butter, 4 geklopfte
Eier, etwas Salz und  abgeriebene Zitronenschale, oder  Mus—
katbliithe, Pfund seines Mehl uud 4 Loth Eoriuthen.
Alles  untereinander geriihrt, i» einer  Kuchenpfanne auf  beiden
Seilen  mit  Butter leicht  gebacken, ausgerollt, jede  Plinze zwei
Mal  durchgeschnitten und  mit  Zucker bestreut.

Man  gibt sie allein, sowie auch  zum Spinat. Dann aber
laBt man Zucker uud  Eorinthen weg, und rihrt fein  gehacktes
Schnittlauch durch den  Teig.

33. Plinzen von saurer Sahne.

Sechs  Loth  Kartoffelmehl oder  Stirke werden mit Mal}
saurer Sahne, 4 Eiern, Muskatbliithe uud Salz angerihrt,
4 Plinzen daraus gebacken, jede  aufgerollt und mit  Zucker

drstreut.
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34. Gefiillte Plinzen.

Die Plinzen werven wie in  Nro, 32 angegeben ist, ge~
backen. Dann streicht man gut gekochtes Aepfelmus, oder
jedes andere beliebige Mus, Preifielbeeren, auch  gekochten, mit
Zucker, Zimmet und  Muskatbliithe gewiirzten Reisbrei dar—
tiber, rollt jede  Plinze auf  und bestreut sie mit  Zucker. Mm
kann sie  auch mit kaltem Braten fiillen. Dieser wird fein
gehackt, mit  etwas saurer Sahne, Bouillon™ oder Wein, cm
Stiickchen Butter, Muskatbliithe, Salz, Corinthen und  gerie™
benem Weillbrod gut  durchgekocht, wihrend man immer rithrt
und  alsdann iiber  die Pliuzeu gestrichen. Aufgerollt als  Vor—
oder  Mittelschiissel Abends zur  Tafel gegeben.

35. Pfannkuchen.

Zu 2 grofien Pfannkuchen nimmt man ein  etwas gehéuftes
Viertel Maf seines Mehl, riihrt es  mit Yz MaB frischer
Milch, worunter 1 Tasse  Wasser ist, etwas Salz und 4—0
Eidottern recht  fein, mischt das zu steifem  Schaum geschlagene
Eiweill gut  durch, 1aBt Butter in  einer Psanne heifl werden,
nimmt sie  vom Feuer, gibt die Masse loffelweise hinein, damit
die  Butter nicht auf eine Stelle zusammenflieBe und  backt die
Kuchen bei raschem Feuer, wihrend man sie  nur ein  Mal
umwendet; das  oftere Umwenden macht die  Kuchen fest, doch
muf} man nicht dabei weggehen, anfangs mit einer  Gabel
hineinstechen, damit das  Flissige unterlause, und nachher den
Kuchen oft  schiitteln und  drehen.

Anmerk. Von dieser Masse kann man auch i diinne  Pfannkuche»
backen und alle auseinander gelegt mit Zucker bestreut zur Tos«!
geben. Auch  kann mau auf jeden gut gekochtes Aepfelmai
streichen, alle auf  einander legen, den Rand etwas  glatt
schneiden  und Stunde ini Ofen  nachblicken lassen.  Schligt
man das Weie nicht zu Schaum, so erfordert jeder Kiiche»
1 Ei mehr.

36. Aepfelpfannkuchen.

Man nimmt denselben Teig wie zu Pfannkuchen, jedoch  zu
jedem Kuchen ein  Ei mehr. Dann nimmt man zu  jedem

Pfannkuchen einen  Teller voll recht miirbe gewordener, geschilter,
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und in ganz  feine Scheiben geschnittener Aepfel, riihrt sie  mit
ctwaS  Zinunet durch den  Teig, gibt ihn  in die Pfanne und
1aBt  ihn  zugedeckt langsam backen. Ist er auf einer  Seite
dunkelgelb, wendet man ihn um, backt ihn offen auch auf
dieser  Seite und gibt ihu stark  mit  Zucker bestreut sogleich
zur  Tafel.

Anmerk. Zucker durch den Teig zu rithren, finde ich nicht qut, weil
der Kuchen sich dann leicht ansetzt und brennt. Man gebe
ihn dabei herum. Sind die Acpfel nicht miirbe, mufl man
sie vorher mit etwas Butter in der Pfanne zugedecktbeinahe
gahr schwitzen und dann den Teig dariiber geben. Acpfel«
pfaunkuchcu miissen ja nicht zu diiun gebacken werden, a»S
der angegebenen Portion etwa 3 Stiick.

37. Ein feinerer Aepfelpfannknchen von vorziiglichem

Geschmack.

Man kocht 2 Teller voll  fei» geschnittener Aepfcl  mit  Zucker,
Zitronenschale und so viel Wein langsam weich, dafl  keine
Fliissigkeit darunter bleibt. Dann nimmt man 5 Eier, das
Weille zu  Schaum geschlagen, 2 EBloffel Mehl, Salz, etwaS
Zimmet und  reichlich i MaB saurer Sahne, backt 2 Kuchen
davon ans  einer Seite nur eben gelb, laBt den  zweiten in
der Pfanne, gibt  die Aepfel gleichméBig dariiber hin, wendet
den ersten, die  ungebackene Seite darauf, 1Bt den Kuchen auf
beiden  Seiten noch  etwas nachbacken und  gibt ihn  mit Zucker

bestreut sogleich zur  Tafel.

38. Zwetschenpfannkuchen.

Der  Teig wird gemacht wie zu Aepfelkucheu, Davon gibt
man  etwas in die Pfanne, 1aBt ihn  auseinander laufen, legt
die abgeriebenen Zwetschen eine  neben die  andere, hinein, fullt

dm  ibrigen Teig dariiber und  backt ihn  wie  Aepfelkuchen.

39. Pfannkuchen von Heidelbeeren (Bickbeeren).

Man macht  von Pfannkuchenteig einen  Kuchen und  so bald
er umgewendet ist, belegt man die  gebackene Seite dick  mit
Heidelbeeren (Bickbeeren), deckt ihn  fest zu und  ldBt ihn  lang—

sam auf der andern Seite dunkelgelb backen. UnterdeB werden
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die  darauf liegenden Beeren weich. Man gibt ihn auf eine

Schiissel und  bestreut ihn  stark  mit  Zucker.

40. Kuchen von Schwarzbrod und Aepfeln.

(Bettelmann).

Zwei tiefe  Teller mit  Zucker und  Zitronenschalen dick ge~
kochtes Aepfelmus, einen aufgehduften Teller voll geriebenes
Schwarz- und  WeiBbrod, mit  Zucker, Zinimet und etwas ge~
stolenen Nelken vermischt. Die Hiilfte des Schwarzbrodes
gibt man in  eine  mit Butter heifl gemachte Kuchenpfanne,
legt das  Aepfelmufl gleichmiBig darauf und streut nun  das
tibrige Brod dariiber. Dies wird wie ein  Pfannkuchen auf
beiden Seiten recht kroB  gebacken, mit Zucker  bestreut und  warm

oder  kalt zur  Tafel gegeben.

Ist das  Aepfelmufl aus Versehen nicht  steif genug gekocht,
so  kann man es mit einigen Eiern und ein  Paar gestoflenen
Zwiebicken gut  verdicken.

4t.  Aepfelscheiben in Schmalz gekocht, oder in einer
Pfanne gebkcken.

Grofle, saftige, recht miirbe Aepfel werden geschalt, in
Finger dicke  Scheiben geschnitten, in die Klare N 37, 38  oder
39 getunkt und in  kochendem Schmalz bei  bestindigem Um-
schiitteln gelb gebacken, mit dem Schaumloffel auf einige
Brodschnitte» gelegt, die das Fett anziehen und  dann auf  einer
warmen Schiissel mit  Zucker bestreut, angerichtet. Man darf

jedoch nicht ~ mehr als 6 Stiick zugleich backen, die Aepfel neh—

men sonst zu viel Fett an.

Man kann auch die  Aepfelscheiben vorher mit  Arrac und
Zucker durchziehen lassen. Die  Aepfelscheiben lassen sich  auf
dieselbe Weise auch  in einer  Kuchenpfanne mit  Butter backen.

42. Ohrfeige.

Eine grofie Obertasse Milch (ist  gleich >/s  MaB), I auf-
gehaufter EBloffel voll  Kartoffelmehl, etwas Salz und 4 Ei~
dotter werden fein  geriihrt; dann das  zu ganz steifem  Schaum

geschlagene Weille der  Eier gut  durchgemischt, wihrend man
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Butter in einer recht  glatten Kuchenpfanne zergehen laBt, die
Masse  hineingibt, einen  vorher recht  heil  gemachten blechenen
Auchendeckel darauf legt und dies auf  einem gleichméBigen,
schwachen Feuer etwa 10 Minuten auf  einer Seite backt.
Dann bestreicht man die  Ohrfeige mit  beliebigem Eingemach—
ten, Gelee oder Preifelbeeren, oder streut Zucker uud  Zimmet
darauf, schlagt sie  zusammen und  gibt  sie, sogleich mit  Zucker
bestreut, zur  Tafel und  eine  Wein-Sauce dabei. Am  ange™
nehmsten aber ist ein  Compot von frischen Johannisbeeren

dabei, oder auch  dazwischen gestrichen.

43. Auf andere Art statt einer Torte.

Man backt 2 solcher  Ohrfeigen mit  etwas abgeriebener Zim
tronenschale, tropfelt auf eine den Saft von 2 Zitronen, streut
viel  Zucker dariiber, gibt sie  auf eine  Schiissel, schiebt die
zweite auf  einen Kuchendcckel und  schwingt sie mit fester Hand
auf die erste, so daB die  gebackene Seite nach  oben kommt

und gibt sie, mit  Zucker bestreut, gleich zur  Tafel.

44. Zwiebicke mit einer Sauce.

Man legt gute  Zwiebdcke in eine  Schiissel, schlagt ~ zum hal—
ben MaB Milch 3 Eier, Zucker und Muskatbliithe, 1aBt sie
darin weich werden und backt sie in  einer mit Butter heif3
gemachten Pfanne an  beiden Seiten gelb und krof. Ange—
richtet  gibt  man eine  Wein-Sauce dazu, oder man kann auch
die Zwiebicke mit  Gelee oder mit eingemachten Preilelbeeren
bestreichen.

45. Karthiuser-KloBe.

Vierpfennigs - Milchbrédchen werden auf  einer  Neide abge—
rieben  und halb durchgeschnitten. Dann nimmt man zu 3
Brodchen 3 Obertassen Milch, 2 Eier, 1 EBloffel Zucker, Zi—
tronenschale oder  Zinimct, klopft dies gut untereinander, schiirtet
es iiber die Brddchen und laBt solche  2—3 Stunden darin
weichen. Nachdem dies  geschehen, bestreut man die  Brddchen
mit den abgericbenen Krusten und  brit sie in Butter gelb.

Man gibt  eine  Wein- oder  Frucht-Sauce oder auch  Com—

pot dazu.



133 Eier-, Milch- und Mehl-Speisen.

46. Schaumgericht. (Statt einer Torte.)

In Milch, Eidotter und  Zucker eingeweichte Zwiebicke wer—
den  nebeneinander in eine  Schussel gelegt, ein  gut gekochleS
Aepfelinus dariiber gestrichen, auch  nach Belieben etwas Obst—
gelee, und mit dem zn Schauin geschlagenen Eiweif3 bedeckt,
solches reichlich ~ mit Zucker und  Zimmet bestreut, in einen heien
Osen gesetzt,  oder  zugedeckt auf  kochendem Wasser gestellt, und
darauf stehen gelassen, bis  der Schaum fest  geworden ist.

47. Ein gebackenes Semmel- oder Weil3brod.

Von einem frischen grofien Semmelbrod schneide man  die
Krnste ab, weiche das ganze Brod gleich den  Zwiebécken ein,M
daB es durch und durch weich werde, tunke es in die Klare

A 38, und backe es in  Schmelzbutter Nro, 24 gelbbraun.
Man gebe  eine  Schaum-Tauce dazu. Auch kann man dasselbe,
wenn es  eingeweicht ist, mit  geschnittenen Mandeln bestecken
und solches im,Ofen ausbacken, withrend man es  zuweilen
mit  gelbbrauner Butter bestreicht und  mit  Zucker bestreut.

48. Gefilltes Semmelbrod.

Die  Kruste wird von  einem ganz  frischen Semmelbrod ab—
geschnitten, dasselbe in der Mitte getheilt und ausgehohlt.
Dann kocht man recht schones Aepfelmus mit  Zitronenschale,
rithrt auf  dem Feuer einige Eidotter und etwas von den
Semmelkrumen darunter, daB es recht dick  werde, schiittet Is
in eine  Schiissel und  mischt einige bittere Macronen oder ge~
schnittene Mandeln darunter, siillt dies in die Semmelschalen,
die  vorher in  Milch eingeweicht sind, legt  sie auseinander,
streicht, WO sie  zusammenhalten miissen, etwas Ei  herum,
tunkt sie  dann in die Klare A 33 oder 39 und backt  sie i»
Schmelzbutter Nro. 24 gut aus. Dies  Gericht mir eingemachten
Hagebutten garnirt, mit einer Schaum-Sauce zur  Tafel ge™
geben, macht eine  sehr  schone Schiissel.

49. Semmelkuchen. (Arme Ritter.)

Man weicht ~ Weilbrvdscheiben in  Milch ein und macht sie
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in einer  Kuchenpfanne aus  beiden Seiten mit Butter gelb.
Dann schlagt man zu einer  groflen Pfanne 8 ganze Eier, 1
EBloffel  Mehl, etwas Salz und Vt  Mal Milch (zu jedem El
2 EBloffel voll  gerechnet), schiittet dieses iiber die  Semmel-
scheiben und  lafBt es unten eben so viel gelb werden, daB man
tS aus der Pfanne aus eine Schiissel schieben kann; oben  wird
eS nicht  gebacken, aber  mit  Zucker bestreut.

50. Ein billiger Semmelkuchen.

Frische WeiBbrodschnitten werden in eine mit Butter heif3
gemachte  Pfanne gelegt, dann ein  Pfannkuchenteig Nrv- 35
dariiber gegeben und  auf  beiden Seiten gelb  gebacken.

51. Arme Ritter auf andere Art.

Frische WeiBbrodschnitten werden eben in  Milch getunkt,
in die mit Butter heil  gemachte Psanne gelegt, einige Eier
mit  etwas Salz stark geschlagen, zu  jedem El 2 EBloffel
Milch und etwas Zimmet geriihrt, und  gleich auf jede Schnitte
etwa 1 EBloffel voll von  demselben gegeben, daf sie  bedeckt
werden, auf beiden Seiten leicht gebacken und  mit  Zucker
bestreut.

52. Omelette (Eierkuchen).

Eier, Salz, Milch und  Mehl nach  Nro, 49 angeriihrt, auf
einer  Seite leicht gebacken, mit Zucker bestreut. Man kann
auch fein  gehacktes Schnittlauch darunter mischen, und Som—
merwurst, Rauchfleisch, gerducherte Zunge dazu  geben, dann

aber  bleibt der  Zucker zurlick.

53. Nound of Beef-Omelette.

Neste von  Round of Beef, siche 1. Nro. 9, oder auch  von
Rauchfleisch werden fein  gehackt, eine  Omelette nach  Nro. 52
angeriihrt, das gehackte Fleisch darunter gemischt und auf
einer  Seite gebacken.

Oder man rithrt das  gehackte Fleisch ~ durch  Pfannkuchenteig

und backt es auf beiden Seiten. Auch kann man aus dieser

Masse kleine  Kuchen backen.
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54. Nound of Beef mit Kartoffeln.

Die  Ueberreste von demselben werden fein  gehackt, eine Form
oder Pfanne mit Butter bestrichen und mit  Zwieback bestreut,
hineingegeben, eine Lage mit der Schale gekochter, ganz  Kkalter,
geriebener Kartoffeln mit etwas Salz, eine Lage  Fleisch und
so fortgefahren, bis  Kartoffeln den  Beschluf} machen. Dann
schiittet man das angeriihrte Omelette Nro. 52 dariiber und  1aBt
es im Ofen eine  Stunde backen.

n. Pasteten.

—+

. Im Allgemeinen.

Pasteten werden in Pasteten- oder  Torten-Pfannen gebacken.
Der Teig richtet sich  nach dem  Inhalt der Pastete: Zu  seim
nem Gefliigel, Lamm- oder Kalbfleisch, wenn ein  Frieassee
davon gemacht wird, nimmt man einen Blitterteig oder  auch
feinen Bulterteig; soll  das Fleisch in der Pastete gahr ge-
macht werden, einen guten Butterteig; den  Letzteren nimmt
man auch  zu Hasen-, Hirsch- nnd  Wildschiveinsleisch u fow,
doch  wird zu  Wild auch  folgender Wafserteig genommen, der
jedoch  nicht mit  gegessen werden kann.

2. Wild-Pastete mit einem Wasserteig.

Man 1aBt zu  einer mittelmaBig grofien Pastete beinahe
'Yz MaB Wasser mit '/»  Pfund Butter, '/«  Pfund Nieren-
fett kochen, nimmt 3 Pfund Mehl auf das Backbrett, macht
in der Mitte ein  Loch und riihrt das  kochende Wasser nach
und nach  zum Mehl, macht einen festen Teig daraus, den
man  aber stark  verarbeiten und der so steif fein = muB, daB, wenn
man ein  Stiick in die Hohe zieht, dasselbe stehen bleibt. Vor—
her  wird das  Fleisch, es sei Hasen, Reh, Hirsch, Wildschweine-
steisch,  gewaschen, von  Haut und  Sehnen befreit, in  passende

Stiicke geschnitten und  mit gréblich geschnittenem Speck durch-
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zogen. Dann nimmt man Charlotten oder Zwiebeln, Zitro—
nenschale, Dragon, Basilikum, Majoran, Salz, Nelken, Pfeffer
und Nelkenpfeffer, Alles fein gemacht, gibt Essig hinzu, reibt
das Fleisch damit ei», legt es mit einigen Lorbeerbldttern und
Butter auf Speckscheibenin einen Topf und 148t es fest zu—
gedeckt halb gahr werden. Auch kann man das Fleisch zu
dieser Pastete aus folgende Weise "4 Stunden vorher mari-
niren. Man riihrt die genannten Kriuter und Gewiirze mit
Essig an, dreht das Fleisch von allen Seiten in dieser Beize
herum, legt es in eine stiche Schiissel, gieBt die Briihe dar—
iiber und deckt es zu. Am andern Tage wird es ebenfalls
auf Speckscheiben halb gahr gemacht. Zugleich wird eine
Farce nach Nro. k bereitet. Nun rollt man ein Stiick Teig
als Unterblatt einen halben Finger dick aus, legt es in die
mit Butter bestrichene Pfanne, rollt ein Stiick Teig zum
Rande mit den Handen rund und lang, wie zu einem Kren—
gel, driickt es mit dem Rollholz platt, ungefihr eine Hand
breit auseinander und schneidet beide Ende glatt ab. Der
Rand muf3 hoher sein als das darin liegende Fleisch, damit
Raum fiir die Sauce bleibt, die spéter hineingeschiittet wird.
Man bestreicht nun das Unterblatt, so breit der Rand ist,
mit Eiern, setzt den langen Streifen als Rand rund herum,
legt einige diinne Speckscheiben auf das Unterblatt und an
den Seiten herum, streicht die Farce dariiber und ordnet nun
das Fleisch mit einigen Zitronenscheiben nach der Mitte etwas
hoher und nicht zu fest in die Pastete, daf} ste eine gute Form
erhalte. Hat man reichliche Farce, kann man auch davon
einige Béllchen zwischen legen. Ist das Fleisch nicht gut ge—
wirzt, so streut man noch etwas Salz und Pseffer dariiber
und deckt €S mit Speckscheiben zu. Dann bestreicht man den
Rand der Pastete mit Eiern, rollt ein Stick Teig zum Ober-
tlatt aus, legt es darauf und driickt es allenthalben sanft an.
Den tberstehenden Teig schneidet man rund herum ab, macht
von dem Rest einen Rand, den man mit der Kneifzange ver—
ziert und legt Verzierungenauf die Pastete; etwa von Teig
kleine, gerollte Kl6Bchen 6—7 zusammengelegt, oder man schnei—
det Blatter und Blumen aus. In der Mitte muf} eine Fin—
gerhut groBe Oeffnung aus dem Pastetenteig geschnitten und
eine kleine Rohre von Teig darauf gesetzt werden, weil die
Pastete Lust haben mufl und sonst Platzen wiirde. Will man
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anrichten, wird ans derselben eine  runde Scheibe geschnitten,
der  Speck herausgehoben und  von der Sauce 2. Nro. 2 oder
4  etwas hineingeschiittet und die  tbrige dabei  herurigereiiht,

3. Reh- und Hirsch-Pastete auf andere Art.

Die Keule wird gut geklopft, gewaschen, gehéutet, in
Scheiben geschnitten, gespickt und 24 Stunden eingebeizt wie
in  Nro. 2. Dann die  ungespickte Seite mit der  Farce wie
im  Vorhergehenden, gehorig mit  Sardellen gewiirzt, bestrichen,
aufgerollt, auf das  mit  Speckscheiben belegte Nnterblatt mit
einigen Zitronenscheiben bergartig nach der  Mitte hin, luftig
geordnet, ein  Paar Loffel voll  Kriuterbrithe iibergegossen, mit
Speckscheiben bedeckt und  ibrigens ganz nach Nro. 2 verfahren,

4. Schiissel-Pastete mit Butterteig von Hasen, auch
wildem Gefliigel.

Die  Hasen werden, nachdem sie  abgezogen und gewaschen,
von  Ham und  Sehnen befreit. Das Fleisch wird vom  Riick—
graty  gelos't, in  passende Stiickchen geschnitten und gespickt;
das  Geffligel in  Stiickchen gehauen. Beides nach  Nro. 2 ein-
marinirtund nachher beinahe gahr  gedampft. Nun  bestreicht  man
eine  Schiissel dick mit Bntrer, streut geriebenes Weillbrod dar—
iiber, legt das  Fleisch abwechselnd mit  KloBen aus  der Fam

Nro. 6 oder 7 aufgerollt, mit  Zitronenscheiben ohne Kerne
hinein, so, daB} es in der Mitte hoher und eben  liegt. Dann
nimmt man etwas Butter aus dem  Schmortopf, rithrt daS
sich etwa Angesetzte mit  rothem Wein und Wasser los, und
gibt, um dies zu  wiirzen, etwas von der  Kriuterbriihe hinzu
und gieBit es  durch ein Sieb tiber das Fleisch, Der  Teig
wird nach 0. Nro. 4 oder S zu einer  mittelmiBig groflen
Pastete von 172 Pfunde Mehl gemacht, dieser ein  Strohhalm
dick ausgerollt, etwas ~ Mehl dariibergestaubt und  kreuzweis Zu-
zusammengeschlagen (wodurch er sich bequemer auflegen 14B¢),
der Rand der  Schiissel mit  Ei  bestrichen, der Teig auf  das
Fleisch gelegt, auseinander geschlagen und  rund herum glatt
geschnitten. Bon dem  ibrigen Teig wird ein  Rand gemacht,
die  Pastete mit Ei  bestrichen, der Rand aufgelegt und auch

dieser bestrichen, nur nicht rund herum, wodurch der Teig
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nicht aufgehn wiirde. Dann werden in der Mitte der Pa—
stete 2 kleine Einschnitte gemacht, damit sie  ausdampfen konne
und sie  wird bei  einem Grad Hitze 1 — 1 Stunde, je
nachdem  der Inhalt milde ist, gebacken. Vor dem  Anrichten

schneidet  man einen runden Deckel heraus, gibt eine  Sauce

nach 1> Nro. 2 hinein, legt sie  wieder zu,  verdeckt den  Rand
der Pastetenschiifsel mit  einer Serviette oder  mit  Papier und
gibt sie aus eine feinere Schiissel gestellt, zur  Tafel.

5. Pastete von verschiedenen Fleischarten.

Man nimmt hierzu jedes zahme und wilde Gefliigel, auch
Hasen und  Mirbebraten und cinen  Teig nach g 4 oder 3
von 1z  Pfund Mehl. Eine Springform oder tiese Pfanne
wird mit Butter bestrichen und in Letztere ein  an beiden  Seim
ten mit Butter bestrichenes leinenes Band kreuzweis darauf ge~
legt, wodurch man die Pastete bequemer aus der Pfanne brin—
gen  kann. Nun rollt  man die groBte Hilfte des Teigs nicht  zu
diinn  aus und  belegt damit die Form nach  Nro. 2 oder auch
in einem Blatt und schneidet das Ueberstehende ab. Das
wilde  Gefliigel fiir die  Pastete wird vorher mit  einem Ge-
mengsel  von einer gehackten Zwiebel, Salz, Nelken, Pfeffer,
Dragon, Basilikum und Essig eingerieben und aus diinne
Speckscheiben mit  Butter fest  zugeckt beinahe gahr  gedampft;
bei zahmem Gefliigel nehme man statt Pfeffer, Nelken und
Zwiebeln, Muskatbliithe und  Zitronenscheiben; Hasen, woraus
der Riiikgrad getrennt, und Miirbebraten werden gleichfalls
in  Stiicke geschnitten, gespickt und  iiber  Nacht in eine Marim
nade Nro. 2 gelegt und darauf ebenfalls beinahe gahr ge™
dampft. Zugleich macht man  von 1's Pfund Ochsen- oder
Kalbfleisch cine  Farce nach Nro. 7. Von zahmem Gefliim
gel  hackt man Herz und Leber und gibt es mit zur Farce.
Die Hilfte der  Farce wird nun auf den  ausgebreiteten Teig
auseinander gestrichen, Speckscheiben dariiber gelegt, dann das
kalt  gewordene Fleisch mit  Zitronenscheibchen egal nach  der
Mitte  hin  hdher darauf geordnet, mit  Farce bedeckt  und wie—
der Speckscheibchen dariiber hingelegt. Nun macht man  mit
einem  Messer in  der Mitte bis auf d>n Grund eine  Oessnung,
legt von dem  zuriickgelassenen Teig ein  ausgerolltes Oberblatt

iber das  Fleisch, schneidet es rund herum glatt, bestreicht es
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mit Ei, legt einen Rand darauf, bestreicht ihn  ebenfalls und
macht von dem abgeschnittenen Teig  Verzierungen auf die Pa—
stete und in der Mitte derselben einen  Fingerhut groe  Oeff-
nung. Sie muf, je  nachdem die  Bestandtheile der  Pastete
sind, 1/72—2 Stunden backen, nnd sollte sie zu friih  Farbe
bekommen, mit griinen Blittern oder mit  Butter bestricheneni
Papier belegt werden. Man gibt  sie, wenn Wild der Inhalt
ist, mit einer  Kraft- oder  Triiffel-Sauce, von der  etwas durch
eine in die Pastete herausgeschnittene Oessnung gefiillt wird.
Wenn man die  Speckscheiben, so viel als  moglich, herausge—
nommen hat, wird sie  wieder zugedeckt. Zu  zahmen Gefli—
geln nimmt man eine Austern-, Sardellen-, Eapern- oder
Morcheln-Sance, wozu man den Satz des  gedampften Flei—
sches benutzt. Doch kann diese  Pastete auch kalt  gegeben
werden. Es wird dann, wenn sie  aus dem  Ofen kommt,
1—Z Tassen Jus oder  kriftige Bouillon durch einen  Trichter
in die Oessnung geschiittet und  solche, wenn die Pastete kalt
geworden, mit  Papier verstopft.

6. Kalte Feldhiihner-Pastete.

Die  Feldhithner werden mit  Salz und  Gewiirzen eingme-
ben, in  Weinblatter gewickelt und in  Butter nicht zu  weich
gedampft, oder in einer starken Braefe (siche  VorbereitungS-
regeln), gahr gemacht und kalt in kleine Stiicke geschnitten.
Zur Farce nimmt man eine kleine Kalbsleber, eben so viel
Kalbfleisch und  Speck, hackl es recht fein und  wiirzt es mit
Salz, Muskat und etwas Nelken. Will man die Pastete nicht
lange aufbewahren, gibt man noch in  Wasser eingeweichte?
und  stark ausgedriicktes Weilbrod und einige Eier hinzu.
Macht nun einen  Wasserteig nach Nro. 2, belegt denselben
mit  Speckscheiben, streicht ein  Drittel der  Farce dariiber, legt
die Stiickchen Feldhithner mit Zitronenscheiben, aus denen
man die Kerne genommen, darauf, stellt in der Mitte 4 Stilli~
chen aufrecht, damit inwendig eine  Oessnung bleibe, weil  die
Pastete leicht platzt, wenn sie  keine  Luft hat. Dann kommt
wieder Farce, Feldhiihner und  zuletzt macht Erstere den Be—
schluf3. Sie wird nun weiter nach  der Pastete Nro. 2 be-
handelt und 3 Stunden in  einem Konditor-Ofen gebacken.

Wenn sie  gahr ist, schiittet man durch einen Trichter 1-2



Pasteten. 145

Tassen  voll gute Jus hinein, verstopft, wenn sie kalt  gewor—
den, die  Oeffnung mit Papier und  hebt sie bis zum  Ge-
brauch  auf.

Anmerk. Diese  Pastete hilt  sich im Winter mehrere Wochen.

7. Pastete von Krammetsvogeln oder andern
kleinen Vogeln.

Nachdem sie  gehorig gereinigt und ausgenommen sind,
schwitzt man das Eingeweide ohne  Magen, mit  Zwiebeln, Truf~
feln, Champignons und einigen Wachholderbeeren in  Butter
gelb upd 1aBt  dies  kalt  werden; schneidet zu einer grofen Pa—
stete t V2 Pfund Kalbfleisch, 1 Pfund rohm Schinken und
V2 Pfund Speck in  Wiirfel und hackt  dann dies  Alles S0
fein als moglich; macht von  drei Eiern, drei EBloffel Milch
und  Butter, ein  feines Riihrei, gibt  dies  abgekiihlt nebst  Z
Eiern, Zitronenschale, Muskat und  wenn es nothig ist, noch
etwas Salz, fir 8§—1V Pfennige eingeweichtes und  stark aus™
gedriicktes Weilbrod und stot dies  Alles in  einem Morser
gut durch, dal es eine feine Farce werde. Hiermit fullt man
die Vogel, sticht die Beine kreuzweis durch die Augenhohlung,
dreht die Fligel um  und 1aBt sie in  Butter, wozu man spa—
ter etwas  Wasser gibt, weich und saftig, nicht  kro8  braten.
Dann  rollt  man nach  Belieben einen Blatter- oder Butterteig
aus, der mit der ibrigen Farce bestrichen wird. Darauf wer-
den die kalt gewordenen Vogel geordnet, womit iibrigens nach
Nro, Z verfahren wird. Von  der Krammetsvogel-Sauce nimmt
man das  Fett, gibt  braune Fleischbriihe, einige Zitronenschei—
ben,  Morcheln, Triiffeln, Kalbsmidder und gelbgeschwitztes
Mehl  daran, fallt etwas davon in die gebackene Pastete und

gibt die tibrige dabei herum.

8. StraBBburger Ginseleber-Pastete.

Es werden so viel Génselebern, als  die Pastete grofy sein
soll, 12 Stunden in  Milch oder  Wasser gelegt, damit sie  weill
werden und  mit in  Stiickchen geschnittenen Triiffeln gespickt.
Dann legt  man sie  etwa 111 Minuten in eine starke  Braese
(siche  Vorbereitungsregeln), nimmt sie  alsdann vom  Feuer
und a6t  sie darin kalt  werden, damit sie den  gewiirzigen Ge-

w



14k Pasteten.

schmack aufnehmen. Unterdel macht man zu einer mittelmé—
Big grofle» Pastete von Pfund Mwder isieche Nro, 16),
'Yz Pfund Saucissen-Fleisch, '/, Pfund Speck, Pfund
Truffeln Nro. 14), >/, Pfund Sardelle», >/, Pfund Ce>-
pern, einigen Gewiirzen, Alles mit einander fein gehackt, cine
Farce, wozu »och ein zartes Riihrei kommt von 2 Ei dick
Butter, 3 Eiern und 3 Dotter mit einer Tasse Milch iiber
gelindem Feuer geriihrt, bis es dick ist. Dies mit so viel
Krakt- Sauce oder Sahne nebst dem Gehackten vermischt, daf3
die Farce nicht zu steif werde. Zugleich wird ein Wasser—
teig nach Nro, 2 gemacht und ausgerollt und der Boden und
inwendige Nand mir '/» Pfund geriebenem Schweizerkése,der
mit einer Tasse Sahne angeriihrt ist, bestrichen. Nun streicht
man die Halste der Farce auf den Boden, legt die Géusele-
bern darauf, giet den Satz der Braese, wovon das meist!
Fett genommen, dariiber, bedeckt sie mit der iibrigen Farce,
die in decr Mitte eineOessnnng haben muf, legt Speckscheiben
dariiber hin, verfdhrt ibrigens wie in Nro. Z genau ange—
geben worden ist. Diese Pastete mufl in einem sehr heiff«
Ofen gebackenwerden und von dem Augenblick, wo sie jli
kochen anfiangt, nur Stunde kochen, weil sonst die Lebern
nicht so milde bleiben. Beim Anrichten wird wie in Nro, 2
ein Deckel herausgeschnitten, der Speck herausgenommen, etwiS
gute Austern-, Triiffel- oder Capern-Sauce hineingeschiittet,
wieder zugedecktund die iibrige dabei herumgereicht. Soll
die Pastete aber kalt gegessen werden, wird obcw, in die einen
Fingerhut grofle Oeffnuug, durch einen Trichter eine gute J»S
hineingeschiittet und, wenn die Pastete erkaltet ist, das Loch
mit Papier zugestopft, bis zum Gebrauch hingestellt, wo da»»
daS ganze Oberblatt herausgeschnitten, Speck und Fett abge—
nommen und obige Sauce dariiber gefiillt wird.

9. Eine gute Pastete von Farce.

Es wird zu derselben ein Blitterteig oder Butterteig »on
t Vs Pfund Mehl und folgender Farce gemacht. Ein Pfund
Rindfleisch, 1 Pfund Kalbfleisch, 1 Psund Schweinefleischund
I Pfund Speck; Alles sehr sein gehackt. Hinzugenibrt:
Salz (auf jedes Psund kann man 1 Loth rechnen), 8 Eidot—
ter, Muskat, weiller Pfeffer, eine geriebenein Butter geschiucrle
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groffe  Zwiebel, ganz  fein gehackter Dragon, Basilikum und
Melisse, etwa 8—Iv Loth gestoBener Zwieback, ein  Paar
Tassen  Wein oder Wasser, Dies Alles gut unter einander
geriihrt und das zu Schaum geschlagene Eiweil} durchgemischt.
Eine  Springform wird  bis  oben  hin nach  Nro. 5 mit  aus—
gerolltem Teig  belegt, die  Farce hinein, mit  Oberblatt und
Rand  bedeckt, Verzierungen darauf gemacht, mit Ei  bestrichen,
in der Mitte eine  Oeffanng gemacht und 1z Stunde ge~
backen. Man gibt  eine Capern-, Sardellen-, Austern- oder
Morcheln-Sauce dabei herum.

10. Mock-turtle-Pastete.

Man  macht von 2 Pfund Mehl einen Blitterteig, wie er
In 1). Nro. 2 beschrieben ist, schneidet ihn in  zwei nicht
ganz gleiche  Theile, rollt den  kleinsten ein  Messerriicken dick
zum Boden aus, legt die Schiissel, auf  welcher die Pastete ge~
backen werden soll, auf den Teig, schneidet denselben mit
einem Backridchen rund herum ab und legt  dies Blatt auf
die Schiissel. Dann macht man von  einigen Bogen Papier
einen Ball, wickelt ein  Paar angefeuchtete Servietten glatt
darum  und legt ihn in die Mitte anf  den Boden, um den
inwendigen Raum der  Pastete dadurch nach  Belieben zu  er-
hohen. Der  andere Teig wird nun eben so  dick, wie  das
Unterblatt und  so groB} ausgerollt, daB  ein 3 Finger breiter
Rand um die Pastete von dem Teig  rnd herum abgeschnitten
werden  kann. Das Oberblatt wird auf die  Schiissel iiber
den Serviettenklof gelegt, mit  verdiinntem Ei  bestrichen, der
Rand  herumgelegt, welcher cebenfalls oben, nur ja  nicht  an
den Seiten bestrichen werden darf, wodurch er nicht  aufgehen
wiirde, und 'z Stunde gebacken. Der  Deckel wird beim An—
richten  ruud heraus geschnitten, der Inhalt vorsichtig heraus—
genommen, daf  der Teig  nicht  brockelich werde, ein  Ragout
hineingefiillt und  mit dem  heraus geschnittenen Blatt wieder
zugedeckt.  Diese ~ Art  Pasteten nennt man Blindpastetcn.

Das  Mock-turtle-Ragout mufl  vorher auf  folgende Weise
bereitet  sein! Man nimmt zu  einer Gesellschaft von  achtzehn
bis Zwanzig Personen einen grofien Kalbskopf, schiaumt ihn
mit einer Hand voll  Salz aus, gibt  einige  Zwiebel», Lorbeer—

blatter, ganzen Pfeffer und Nelken hinzu, 14Bt 1 0 ;l;n beinah
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gahr  kochen und legt ihn zum Ablaufen auf  einen  Durchschlag,
Dann schneidet man das  Fleisch in  langliche Stiicke, die Zunge
nachdem ile abgezogen, in runde  Scheiben; setzt dies mit etwa
1'i—2 Maf Jus oder kraftiger Bouillon, Zitronenschale,
weillem Pfeffer und 1—2 Messerspitzen Cayenne zu  Feuer
und last das  Fleisch fest  verschlossen auf  gelindem Feuer vol—
lends gahr kochen. Zugleich hat  man auch 2 Ochsengaumen
zur  rechten Zeit zu  Feuer gebracht. Diese werden ebenfM
in  langliche Stiicke geschnitten und zum Kopffleisch gegeben,
ehe  solches ganz  weich st so wie auch in Butter braun  ge~
machtes Mehl, der  Saft einer Zitrone, einige in  Stiicke ge™
schnittene Triiffeln, Morcheln, Champignons, '/2  Pfund ‘Widder
(deren Vorrichtung man in den  Vorbereitungsregeln findet),
UnterdeB hat  man KloBe Nro. 3 in Butter gebraten, welche
man mit  der  Gabel, damit die  Butter zuriickbleibt, in's Ra—
gout gibt, nebst EierkloBchen Nro. 1)  und das in  Jus und
Zitronensaft kurz  eingekochte Kalbsgehirn mit  der Brithe und
Vt Flasche Madeira. Die  Sauce muf} dicklich  und  nicht lang
sein. Nun fullt man das Ragout in die Pastete, deckt Be
zu und gibt sie sogleich zur  Tafel.

11. Warme Pastete von Kiiken (jungen Hahnen
oder Tauben, auch Kalbfleisch.

Es  wird eine  Blind-Pastete wie im  Vorhergehenden und
ein  Fricassee von Kiiken oder Tauben mit seinen Zuthite»
gemacht, wie  man es unter den  Fleischspeisen findet und  sol—
ches mit etwas Sauce in die Pastete gefiillt, und  die brig!

dabei herumgegeben.

12. Eine Schiisselpastete von obigem Gefliigel.

Man macht nach der  GrofBe der  Schiissel einen Blattert«;
von Vs — Pfund feinem Mehl und backt davon eim
Deckel mit  einem dariiber gelegten Rand, wie es in Nro. 1
beschrieben ist. Beim Anrichten wird der  Deckel von W
Schiissel genommen, das fein zubereitete Fricassee mit  der

Sauce hineingegeben und  der  gebackene Deckel darauf gelegt
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13. Pastete von Kiiken und Tauben mit Kalb—

fleisch-Farce.

Hierzu cinen guten Butterteig von 1/z Pfund Mehl nach
g Nro. 4 und 5 und ein Fricassee wie in  Nro. 11, doch
laBt  man solches nicht ganz weich kochen  und gibt vorerst
keine  Eidotter zur  Sauce. Das Fleisch wird aus derselben
genommen und  zum Kaltwerden hingestellt. Zugleich macht
man eine gute  Farce nach  ~ Nro. 8, von I V2 Pfund Kalb—
fleisch, 2zu der man, wenn der Inhalt der  Pastete Gefliigel
ist, Herz und Leber hackt. Nun wird das Unterblatt nach
Nro, 5 mit Farce bestrichen, das  Fleisch darauf geordnet, mit
Farce  bedeckt und tibrigens nach Nro. 5 verfahren. Beim
Anrichten wird wie gewdhnlich ein Deckel ausgeschnitten,
etwas von  der  heif gemachten mit Eidottern dicklich abge—
rithrten Sauce hinein geschiittet und die  andere dabei herum

gegeben.

14. Pastete von Kiiken (jungen Hahnen) mit
Schinken - Farce.

Fette  Kiiken werden in 4 Theile geschnitten, in einer Braese
(siche  Vorbereitnngsregeln) gahr gemacht, damit sie  weill
bleiben. Zu einer Pastete fuir 12 Personen rechnet man
4—5  Kiiken und 1/z—2 Pfund rohen Schinken. Derselbe
wird mit etwas Fett ganz  fein  gehackt, 4 Eier, die mit Butter
und 4 Loffeln Milch zum Riihrei gemacht sind, etwas ein—
geweichtes und  ausgedriicktes Weilbrod, Muskat und  Nelken-
Pfeffer, 2 Eier und /2 Tasse geschmolzener Butter hinzuge—
geben  und zur Farce untereinander gemischt. Die Hilfte
davon  wird auf  einen ausgerollten Sahnenteig <Z Nro. 8 ge~
strichen, die  kalt  gewordenen Kiiken darauf geordnet, mit
Farce  ledeckt und  iibrigens nach  Nro. d  verfahren. Von  der
Braese nimmt man das  Fett, gibt Fleischbriihe, geschwitztes
Mehl, etwas Wein, Zitronensaft, Muskalbliiihe, ganze ka—
pern  oder fein  gehackte Sardellen hinzu und  riihrt die  Sauce
mit  einigen Eidottern ab.

15. Pastete von ungesalzenen See- und FluBfischen.

Zu dieser  Pastete werden die  Fische, welcher Art sie auch
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sein  mogen, geschuppt, entgritet, ausgenommen, gewaschn
und in  passende Stiicke geschnitten. Diese mit Salz einige
Stunden hingestellt und nach  Nro. 2 in  eine Marinade ge~
legt, aus  welcher man  sie am andern Tage mit  einem  Tuch
abtrocknet und mit einem guten Stiick Butter znm Steif-
w erden  in eine  Pfanne legt, aber nicht weich werden 1aBt.
Zugleich macht  m.in  einen Blatter- oder  Butlerteig von 1>/,
b S 2 Pfuud Mehl und folgende Farce: 3 Pfund Fischfleisch
aus Haut und  Griten grlos't, mit  Salz fein  gehackt, wodurch
cS  weil bleibt, mit der Fisch-Butter, gehackten Charlotten
oder  Zwiebeln gehorig durchgeschwitzt, hinzugegeben fir 1 Sgr,
ringeweichtes und ausgedriicktes Weifibrod, 3 Eier und  dieS
Alles iber  Feuer gertihrt, bis  die Masse sich vom  Topf  lost
Dann der Topf  abgenommen, etwas abgekiihlt, '/4  Pfund zu
Sahne geriihrter Bntter, noch 3 Eier, Mnskat uud fein  ge—
hackte Petersilie durchgertihrt. Sollte die  Farce zu  fest sei»,
welches man leicht erproben kann, wenn man ein  KloBchen
aufrollt uud solches in  kochendem ‘Wasser eben  aufkochen laft,
so gibt man noch etwas Sahne hinzu. Dann wird wie in
Nro. 5 ein  Unterblatt von dem Teig ausgerollt, Farce dar—
tiber gestrichen, mit  Fischstiickchen belegt, und so abwechselnd
fortgefahren. Nach der  Mitte hin  muf, wie bei  allen Pa—
steten, der Inhalt hoher geformt, die oberste  Farce mit  Speck-
scheiben belegt und in der Mitte eine  runde  Oeffnung in  daZ
Hineingelegte gemacht werden. Uebrigens wird  sie nach Nro. Z
geformt und  gebacken und eine  Krebs-, Austeru-, Sardellen-
oder folgende Sauce dabei gegeben, von der man, wie immer,
ein  Paar Tasse» voll in die Pastete fullt: Butter nnd  Mehl
1aBt ma» anziehen, riihrt Fleischbriihe, Salz, Muskatbliithe,
Zitronenscheiben oder  statt Letzteren etwas von der Marinade
hinzu; hat  »ran Krebsschwinze, Hechtleber und Karpfenmilch,
gibt man dies in  Stiickchen geschnitten mit  zur  Sauce. Man
kann auch etwas Farce zuriickhalten, diese wie Krebsbutter
roth machen, mit  abgekochtem, durch ein  Haarsieb geriithrtem
Epinat griin farben, zu  kleinen Kl6Bchen aufrollen, solche in
Fleischbriihe oder gesalzenem Wasser gahr kochen und in die
Sauce legen. Zuletzt wird solche mir  etwa) sein gehackter

Petersilie und  eiuigen Eidottern abgeriihrt.
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16. Pastete von ganzen Fischen.

Kleine Hechte oder andere Fische werden geschuppt und auf
folgende Weise entgriten man schneidetsie unausgenommen
am Riickgrat der Lange »ach mit einem scharfen Messer auf,
trennt daS Fleisch von den Griten und sticht den Kopf am
Riickgrat ab, doch mufl3 die Haut unbeschédigt bleiben. Dar—
auf werden sie wie in Nro. 13 einmariuirl; erkaltet mit der
beschriebenen Farce gefiillt und auf ein mit Speckscheibenbe—
legtes Unterblatt von Butterteig geordnet; {ibrigenZ richte
mau sich nach Nro. 3.

17. Aal-Pastete.

Wird gemacht wie Nro. 13, indeB bleibt der Riickgrat im
Aal und zur Farce werden einige ftin gehackte Salbeiblitter
gefiigt Hat man keinen Fisch zur Farce, kann man alS
Aushiilse geriebene Semmel mit Stiickchen Butter unter und
tiber den Aal streuen. Der Teig zu dieser Pastete darf nicht
fclt gemacht sein, i? Nro. 5 ist passend dazu.

18. Schiissel-Pastete von Lachs.

Zst der Lachs geschuppt und in Scheiben geschnitten, wird
er einige Stunden nach Nro. 2 marinirt und in dieser Vriihe
eben heifl geinacht. Zugleich wird eine Farce nach Nro. 13
und von 'i Pfund Mehl ein Blitterteig gemacht. Dieser
Irird ausgerollt, die Schiissel mit Butter bestrichen, mit der
Halste der Farce der Boden der Schiissel einen halben Finger
dick belegt; die kalte» Lachsscheibcndarauf und mit Farce be—
deckt. Nun kommt der ausgerollte Blitterteig dariiber, mit
einem Rand und Verzierungen belegt, oben werden ein Paar
kleine Einschnitte darin gemacht u»d gebacken. Es gehoreil
dieselben Saucen wie ,» Nro. 13 dazu; am angenchmsten ist
jedoch eine Krebs-Sauce.

19. Pastete von Stockfisch.

Hierzu nimmt man jede» beliebige» Butterteig von 1 Pfund
Mehl, rollt de» kleinste» Theil 2 Messerriicken d>ck aus, und
belegt damit eine Form oder ein eisernes Bratpfinnchen, das
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mit  Butter bestrichen und  mit Fadennudeln bestreut ist.  Dann
pfliickt man etwa 2 tiefe Teller voll gekochten Stockfisch in
kleine Stiicke, weicht fuir 1 Sgr, diinn abgeschiltes Weil-
brod, von den? die Kruste getrocknet und gestoflen wird, in
Milch ein, driickt es  stark aus, und zerriihrt es; hackt nun
Zwiebeln oder Schnittlauch, streut das gestofene Brod auf
den Teig , gibt eine Lage  Stockfisch, etwas Salz, reichlich in
Stiickchen zerpfliickte Butter, Zwiebelkraut, von dem  ausge™
driickten Brod, wieder  Stockfisch und fahrt so abwechselnd fort,
bis  Alles zu  Ende ist. Dann schldgt man 6 ganze Eier mit
~4 MaB Sahne, wiirzt es  mit Salz, Muskat und etwas
Pfeffer und  fullt dies  loffelweise dariiber, legt das  Oberblatt
von  Teig darauf und backt es 1 Stunde dunkel gelb. Auf
einer heifien Schiissel umgestiirzt gibt  man die  Pastete allein
oder mit  einer Petersilien-Sauce zur  Tafel.

2V. Stockfisch-Pastete auf andere Art.

Zwei Pfund gekochter und  ganz  klein  gepfliickter Stockfisch,
6 Eier, eine  Tasse gute Sahne, Salz, Pfeffer, Muskat, ge™
hacktes Schnittlauch und Basilikum, einige gehackte in Butter
gedampfte Charlotteu oder Zwiebeln, i/, Pfund weich  geriihrter
Butter. Dies Alles unter einander gemischt, wie im  Vor—
hergehenden gesagt worden, und gebacken.

21. Pastete von Macrom mit Schinken.

Man mache hierzu einen Blitter- oder  Butterteig von 1
bis 2 Psund Mehl und richte sich  beim  Formen und  Backen
der Pastete nach  Nro. 3. Dann werden A Pfund Macroni, oder
auch  Fadennudeln in  Fleischbriihe gahr gekocht und  zum  Ab—
laufen auf einen  Durchschlag gegeben. Nun  rihrt  man /4 Pfund
Butter weich, gibt hinzu 5 Loth geriebenen Parmefankise,

6 Eidotter, das  zu Schaum geschlagene Weile  und die Macroni.

Zugleich wird  gekochter Schinken mit  etwas Fett  fein  gehackt,
davon cine Lage auf den ausgerollten Teig gegeben, dann  von
der. eingeriihrten Masse, und so abwechselnd fortgefahren, bis

Alles zu  Ende und mit  Teig bedeckt ist.

Anmcrk. Dies Gericht ~kann man auch obiie Teig in einer gut auS-
gestrichenen Form, die niitZwieback bestreut  ist, backen, und
statt  Parmesan- auch allmfalls Schweijerkise nehme».
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22.  Schinken-Pastete.

Ein  Pfund feines Mehl, iz Loth Butter, ein  Ei, eine
groBe  Obertasse dicker  saurer Sahne macht man mit  einem
Messer zum  Teig, schneidet diesen in  mehrere Theile und  rollt
jeden Theil so dinn als  moglich aus. Dann wird  eine Spring—
form oder eine eiserne  Casserole mit  Butter bestrichen und  mit
Teig ausgelegt. Zugleich wird gekochter Schinken mit  etwas
Fett  (das Letzte vom Schinken kann dazu benutzt werden)
und einer Zwiebel ganz  fein  gehackt; zu dieser  Portion gehort
ei» tiefer  Teller voll. Nun werden 3-6 Eier geklopft, mit

>/i MaB guter Sahne, oder in  Ermangelung auch Milch,
Muskat und dem Schinken durchgeriihrt und  von  dieser Farce
ein  Finger dick  iiber den  Teig gestrichen, ein  rundes Blatt
Teig  darauf gelegt und so  abwechselnd fortgefahren, bis  ein
Stiick Teig  den  Beschlu macht. Dies wird  bei starker Hitze
j Stunde gebacken und  umgestiirzt zur  Tafel gegeben.

23. Schinken im Reis.

Der Schinken wird nach I Nro. 93 weich gekocht, die
Schwarte abgezogen, das  Fett ein  wenig davon geschnitten
und auf die dazu bestimmte Schiissel gelegt. Unterdef3 hat
man 2 Psund Reis in  Bouillon gahr und  dick kochen lassen.
Die Korner miissen jedoch ganz  bleiben. Zu  denselben rithrt
man behnisam 5  ganze Eier, die  vorher geklopft werden,
nebst '/, Pfund geriebenen Parmesankase, bedeckt damit den
Schinken, streicht es mit dem  Messer glatt, streut gestoflenen
Zwieback  und Muskat dartiber, setzt die Schiissel in eine Torten—
pfanne, legt  einen Deckel mit  Glut dartiber, oder stellt die
Schiissel  in  den  Bratofen und 1@t  den Reis gelb  werden.

Es wird eine  Triiffel-Sauce ? Nr. 4 dabei gegeben.

24. Schinken in Madeira-Sauce.

Der Schinken wird nach 1 Nro. 93 gahr gekocht, abge—
zogen, das Fett bis auf ein schmales Streifchen abgeschnitten,
der  Schinken in diinne Scheiben geschnitten, in eine tiefe
Schiissel  ein  Stiick neben daZ  andere gelegt, so da  die Fett-

scite nqch oben  kommt und  folgende Sauce recht  heil  dariiber-
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gegeben. Hierzu nimmt man eine  gute Ins, die aus 4—¢g

Pfund Fleisch nach ~ Nro. 12 bereitet ist, machr 1—2 Loffel

Mehl in  Butter braun, rihrt von der Ins dazu, wiirzt sie
mit Salz, Zitronenscheiben und etwas Essig und lat  si«
durchkochen; dann kommen Morcheln, auch Triffeln oder
Champignons, die nach den  Vorbercitungsregeln Z»r  Sau«
fertig gemacht sind, hinzu, so wie auch eine  Messerspitze Ca-
yenne und "2 Flasche Madeira. Ist nun der  Schinken init
dieser Sauce angerichtet, legt  man einen zwei  Finger breiten
Rand von  Reis, der auf  folgende Weise gekocht ist, uln die
Schiissel und  gibt sie so heil als  moglich znr  Tafel.

Ein  Pfund Reis wird abgebriiht, in  Wasser mit  einem
Stiickchen Butter halb gahr gekocht, auf einen Durchschlag
geschiittet und mitJuS, die man zurnckizeflellt hat, und  einer
Tasse Madeira gahr gekocht. Ist dies geschehen, rithrt man
eine  Tasse Sahne, 2 Eidotter und Pfund geriebenen Par-
Inesankise hinzu.

23. Krebs-Pastete.

Man kocht 3V —4V  Krebse, bricht das  Fleisch aus Scheeren
lind Schwiinzen und stoft  die Schalen mit  frischer Butter im
Morser nicht  ganz fein, kocht  sie, bis die  Butter roth rrird
lind gieBit Fleischbrithe hinzu, und das Ganze durch  ein Haar—
sieb. Auch kocht  mau — 1 Pfund abgebriihten Reis  in
Milch ganz steif  und gibt etwas Salz dazu. Zugleich hat
man ein feines  Hithner-Fricassce (sieche  Fleischspeisen) mit  Widder,
Saucissen, KrebskloBe» nach 1. Nro. 2 Dbereitet. Die  Krebs-
bonillon wird zum Fncassee gebraucht, doch  wird solches  vor—
erst  nicht mit Eidotter abgertihrt. Dann richtet man den
Reis in Form  eiues Puddings auf einer tiefen  Schiissel an, macht
in der Mitte eine Hohlung, so grof, dal das Fncassee ohne Saun
hineingegeben werden kann. Ist dies geschehen, streicht ~ man  die
Oecffnung wieder zu  und den  Neis glatt, gibt geschmolzene
Krebsbutter dariiber und laBt es im Ofen gelb  werden, wah—
rend man es zuweilen mit  etwas Sauce beg!eBt. Die  iibrige
Sauce muf untcrdef durchgekocht und  mit  Zitronensaft oder
Wein, Eidottern und  Krebsbutter abgeriihrt sei». In die Pastete
wird bei Tische eine  runde Oessnung geschnitten, einige  Lojfel

Sauce hineingefiillt und die brige dabei herumgereicht.
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26. Englische Fleisch-Pastete.

Man »ilnimt zu einer Schiissel fir 8 Personen 'z Pfund
Mhl, 12 Loth Butter, ein Ei und stark eine halbe Ober—
tasse kaltes Wasser, macht hiervon im Kalten einen Teig, den
man gut verarbeitet und in 2 nicht ganz gleiche Theile schnei—
det, Den kleinsten Theil rollt man aus, schneidet drei Finger
treile Streifen daraus und belegt damit den Rand cincr tie-
fm Schiissel, den man vorher mit Vntter Dbestrichen hat.
Dann nimmt man jedes kalte gebratene Fleisch, Gefliigel oder
auch verschiedene Neste, schneidetes in kleine passende Stiicke,
legt nun einige Spcckfcheibenauf den Boden der Schiissel und
das Fleisch darauf, indem man Salz, Nelkcnpftsser, Zitronen-
schriben und »ach Belieben auch aufgerollte FleifchkloBchen da—
zwischen legt. Nuu werden 1—2 Tassen Ins oder kriftige
Bouillon dariiber gegeben, das andere Stiick Teig rund herum
etwas grofler, als die Schiissel ausgerollt und {iber das Fleisch
gelkgt. Den iiberhdngenden Teig biegt man wie eine feine
Rolle nach innen und driickt ihn mit 2 Fingern rund herum,
um einen Rand zu formen und bestreicht das Ganze mit ver—
diinntem Ei, macht in der Mitte zwei Einschnitte in den Teig,
und 148t diese Pastete eine Stunde backe»; doch mul} die
Oberhitze stirker als die Unterhitze sein.

Man gibt sie mit der Schiissel, in der sie gebacken, zur
Tafel.

27. Englische Obst-Pastete (Apple-Pic).

Der Teig und die Bereitung dieser Pastete ist wie die der vor—
hergehenden. Nachdem die Schiissel mit einem Teigrande aus—
gelegt, filllt man dieselbe mit geschélten, in vier Theile geschnit—
tenen Acpfeln, strent gehorig Zucker, Zitronenschale oder Zim-
mct lagenwejse durch und gibt, wenn die Aevsel im Friihjahr
nicht mehr saftig und weich sind, ein Paar Tassen Wein uud
Zitronenscheiben hinzu. Dann wird das Unterblatt dariiber
gelegt, wie Nro. 26 eine Stunde gebacken und in derselben
Schiissel zur Tafel gegeben.

Anmerk. Zn dieser Pastcte kann man, auBler Aepfcln, anch Pflau—
men und Kirschen nehmen.
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28. Englische Pastetchen (Mince-Pic).

Ein halbes Pfund Rosinen, ein halbes Pfund Korinthen,
beides gut  gewaschen und wieder getrocknet, aus Ersteren die
Steine gemacht und mit 10 Loth Nierentalg ganz  fein  gehackt
Dies vermischt mit einer  halben Muskatnuf3 und einer grofen
Tasse Rum und gebacken wie Markpastetchen. Auf eine
Schiissel gelegt, gieBt  man Rum dariiber, ziindet ihn  an  »nd
gibt  sie flammend zur  Tafel. Aus dieser Portion werden un—

gefahr 18  Stiick.

29. Auf andere Art.

Ein halbes Pfund ausgekernter Rosinen werden gehackt,  so
wie auch  ein halbes Pfund gewaschener und  wieder  trocken  ge—
wordener Korinthen, ein  halbes Pfund Zucker, ein Viertelpfund
in seine Wiirfel geschnittener saurer  Aepsel, eine  halbe Muskat—
nuf, 2 Loth  geschnittener Suceade und  ecine  Obertasse Rum.
Dies Alles gut  unter einander geriihrt und wie  Markpastet—
chen in Blitterteig gebacken.

Anmerk. Der  Inhalt dieser Pastetchen hilt  sich ungebacken an einm

kalten ~ Ort  mehrere Monate-

30. Kleine Pasteten von iibergebliecbenen Krammets—

vogeln.

Dao Eingeweide ohne  Magen nebst  Resten von  gebratenem
Fleisch wird sein gehackt. Hinzugegeben: etwas in  Wasser
ausgedriicktes Weillbrod, ein  Paar Loffel Sahne, einige Eier,
Salz, Muskat und ctwas frische gestofiene Wachholderbeem
und dies  Alles mit  einem reichlichen Stich Butter iiber  Feuer
eine  kleine Weile gertihrt und hiermit die  Vogel gefiillt
Dann wird von  kleinen Brodchen die  Kruste abgerieben, die
erste  Schnitte abgeschnitten, vorsichtig ausgehohlt und in jedeS
Brodchen ein  Vogel gesteckt, wieder zugedeckt und mir  einem
holzernen Spielchen durchstochen oder  zugebunden. Nun wer—
den sie in einer Pfanne in  den Ofen gefetzt,  worin man  Milch
und  Butter hat  hei8  werden lassen, die  Brodchen fleiBig da—
mit  begossen, und  wenn dies  eingezogen ist,  wird das  Begie-
Ben mit  Butter und  Zus oder  Braten-Sauce fortgesetzt, biS

sie  gelbbraunlich geworden sind.
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31. Geschwind gemachte Semmel-Pastetchen.

Man hackt iibergebliebenen Kalbsbraten, oder was man
dieser  Art hat, mit etwas fettem Fleisch, auch kann etwas
Schinken dazu  genommen werden, ganz fein, gibt  Muskat,
Salz, ein  Stiick Butter, einige Eier, Petersilie oder etwad ge
hackte Zwiebeln und saure Sahne hinzu und  riihrt dies  iber
Feuer zu einer nicht zu steifen Farce. Damit werden frische
Viervfennigs-Semmeln oder Milchbrodchen gefillt und wie im
Vorhergehenden gesagt worden, gebacken.

32. Pastetchen von Blitterteig.

Man rollt einen Blitterteig sein aus, driickt mit einem
Glase kleine  Boden davon, nnd die Hilfte derselben nochmals
mit  einem kleinen Glase aus, welches den  Rand auf das Un—
terblatt bildet. Ehe man  denselben auflegt, bestreicht man Er
steres mit  Wasser, damir es zusammenhilt. Nachdem sie  bei
starker  Hitze  gahr gebacken sind, fillt man sie mit  folgender
Farce und  gibt sie warm zur  Tafel.

Hierzu hackt  man ein  Stiick kalten Kalbsbraten ganz fein,
wiirzt ihn mit  etwas Zitronenschale, Muskatbliithe, Salz und
rithrt dies  iiber Feuer mit  einem Stiick Krebs- oder  frischer
Butter und  etwas  Bouillon zu  einer dicken  Farce. ‘Wenn man
keine Krebsbutter hat, kann man zuletzt etwas fein  gehackte
Petersilie durchriihren, bei Ersterer aber darf der  Geschmack
nicht  getheilt werden.

33. Pastetchen mit Sardellen-Farce.

Gebratenes Fleisch wird sehr  fein  gehackt, Butter mit  etwas
gehackten Charlotten gelb  gemacht, das  Fleisch mit  Salz, Zim
tronensaft und  Schale gewiirzt, hinzugegeben, und  nebst  ein
wenig  kriftiger Bouillon, wenn dies  eine  Weile iiber  Feuer
geriihrt und  dick ist, einige fein gehackte Sardellen und ein
Eidotter durchgeriihrt. Die  Farce muf} ganz  dick, aber  nicht
steif  fein. Man fullt sie  wie im  Vorhergehenden in  kleine

gebackene Pastetchen.

34. Mark-Pastetchen,

Man sticht mit einem Glase so viel Boden von  Blitter-
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oder  Butterteig aus, als man Pastetchen haben will, und  be-
streicht den Rand der Unterblitter mit  Ei, nur nicht die Seim
ten,  wodurch sie  nickt ausgehn wiirden. Dann fullt man  von
derselben Masse hinein, die zn der Mark-Torte angegeben ist,
legt ein  Oberdlatt darauf und backt sie eine  halbe Stunde.
Sie werden warm zur  Tafel gegeben.

35. Midder- (Kalbsmilch) Pastetchen.

Auf 4 Pastetchen rechnet man eine  Kalbsiuidder. Diese
werden mit kaltem Wasser zn  Feuer gesetzt, und wenn sie
warm sind, herausgenommen, in  kaliein Wasser gelegt, die
Hant abgezogen, mit  einigen Charlotten gebraten, fein  gehackt,
mit  etwas in Wasser ausgedruckten! Weillbrod, einigen Eiern,
Zitronensaft und Schale, eiuem guten Stiick frischer Butter,
und  wenn man will  mir  einem Paar fein  gehackter Sardelle»
vermischt und wie Mark-Pastetchen gebacken. Man kann
zwischen die Farce auch  einige  Austern legen, vorher aber ihn
Briihe durchriihren.

36. Allstem-Pastetchen.

Zwei Theile Kalbfleisch aus der Keule, ein  Theil frische»
Nicrensett ohne  Haut wird mit einigen eingemachten Cham—
pignons sein  gehackt und  im  Morser gestoflen. Dann Zitro—
nensaft und Schale, Muskatbliilhe, Salz und die  Austern—
brithe durchgeriihrt, zwischen die  Farce in  jedes Pastetchen
Z —4  Austern gelegt und  wie Nro, 34 gebacken. Auch kann
man die  Farce mit  Capern vermischen und dann den  Zitro—

nensaft weglassen.
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I. Fleischspeisen aller Art.

1. Allgemeine Regeln bei der Zubereitung des

Fleisches.

Das  Ochsen- oder  Rindfleisch zu  jedem Gebrauch muf} im
Sommer wenigstens 1 — 2 Tage, im  Winter 3—4 Tage alt
sein, wenn es recht gut zubereitet werden soll; Kalbfleisch ent—
wickelt sich schneller; nur zu  Supvenklofen undFarccu nimmt
man es  gemn frisch. Man muf} das Fleisch nur so  viel
waschen, als es die Reinlichkeit erfordert, nicht in  Wasser
legen, weil dasselbe dadurch zu  viel Kraft verliert. Alles rohe
Fleisch, welches gekocht wird, setze man mit  kaltem Wasser zu
Feuer; zu  dem frischen Fleisch gebe  man gleich  das  gehorige
Salz,  nehme den  Schaum sorgfiltig ab, lind lasse es zugedeckt
weder zu langsam, noch zu stark  kochen; wie lange, muf} daS
Alter des  Fleisches, wie die  GroBe des  Stiickes bestimmen;
doch kann  man sich  ungefihr nach folgender Angabe richten.
Frisches  Ochsen- oder Rindfleisch 3'iN4 Stunden, gerducher—
tes  Rindfleisch oder  gerducherter Schinken 4 Stunden (Beides
mul man  Abends vorher in  Wasser legen), Pockelfleifch auch
etwa 4 Stunden, Kalbfleisch 1/s—2 Stunden, Hammelfleisch
3 Stunden, ein  Huhn 3 — 4 Stunden, junge Hiihner eine
Stunde, ein  Schweins- oder  Kalbskopf und  Fleisch von  Wild
ungefihr 2'n Stunde, cm  wilder Schweiuskops oft 5 — 6
Stunden.

Ich  habe bei den Fleischspeisen zwar daS {ibliche Gewiirz
bestimmt; doch lasse man es im  Gewdhnlichen so viel alS
moglich fehlen, besonders sel  man sparsam mit dem  Wiirze»
des Pfeffers, da der hiufige Gebrauch desselben der  Gesund—
heit  nachtheilig sein  soll.

Man sorge  aber fir eine reichliche und recht  kréftige Sauce,

die den Fleischspeisen die beste Wiirze gibt. Zu  allen Fleisch—
gerichten, besonders aber zu  Braten, miissen die  Schiisseln ge
wirmt sein.

So  bald die Fleischspeisen von  der Tafel kommen, bringe

man  sie sogleich in die Speisekammer, oder in den  Keller,
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damit sich keine Schweififliege daran setze und sie verderbe,
Sehr zweckmiBig und fast unentbehrlichsind die Fliegen-

schrinke, worin das Fleisch luftig und vor Fliegen geschiitzt
bewahrt werden kann.

I. Ochsen- oder Rindfleisch.

2. Rost-Beef am Spiell gebraten.

Man nimmt ein ganzes Nierenstick vom jungen Ochsen,
das dadurch viel vortheilhafterist, indem man dann den dar-
unter liegenden Miirbebraten (Ochsenhas) filir denselben PmS
bekommt. Ist das Stiick gréfer, als man es zum Bratm
haben will, schneidet man ein Paar Nippen zur Suppe da—
von ab, 1df3t den Miirbebraten nach Belieben darunter, M
schneidet ihn aus, um denselben als Braten, oder Beefsteak
zu verwenden. Dann 146t man das Stiick im Winter t
Tage alt werden, klopft es gehorig, reibt es mit Salz und
Pfeffer ein, sticht es an einen Spiel, brit es mit viel Butter,
anfangs stirker, damit kein Saft herauslaufe,und dann lang—
sam unter fleiBigem BegieBen etwa Z'/z Stunde, wo es miirdl
sein wird.

3. Rost-Beef im Ofen gebraten. (Vorziiglich zu
empfehlen.)

Man nimmt dasselbe Stiick oder auch den sogenanntk
Binnerspalt, doch mufl man solchen s — 9 Pfund schwer neh-
men und '/2 Psund Nierenfett dazu bringen lassen. Nach-
dem dasselbe geschnitten, 143t man es in der Bratenpfanm
auf dem Feuer so viel zergehn, daf3 etwas diinnes Fett zum
BegieBen da ist, legt dann das Stiick gut geklopft mit Salj,
nach Belieben auch mit etwas Pfeffer eingerieben darauf, stellt
es in einen heifien Ofen und begieBt es recht oft mit dem Fett;
Wasser kommt nicht hinzu. So 148t man das Fleisch etwa
3 Stunden braten, richtet es an, nimmt das Fett groBte»-
theils von der Sauce, rihrt etwas Kaltes dazu und macht
solche mit einem Theel6ffel Kartoffelmehl etwas sidmig.
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Von der ibergebliecbenen Sauce kann eine sehr angenehme
Jus-Suppe, deren Bereitung man unter den Suppen findet,
gemacht werden.

Anmerk. Das Fett macht den Bralen auBlerst saftig und gewinnt
auf diese Weise so sehr an gutem Geschmack, dal man es
wie Butter zu Gemiisen verwenden kann.

4. Miirbebraten (Ochsenhas) am SpieB.

Man spickt ihn wie Hasen in zwei Reihen, bestreut ihn mit
etwas Salj und Nelkenpfeffer, sticht ihn an einen SpieB, streicht
reichlich Butter dariiber hin und brdt ihn unter fleifigem Be-
giefien 174  Stunde. Ist er beinah weich, gibt man eine
Tasse saurer Sahne dazu. Auf diese Weise gebraten, steht er
dem Hasenbraten nicht viel nach.

5. Miirbebraten im Ofen.

Wird, nachdem er eine Nacht in Esstg gelegen hat, wie in
der vorigen Nummer behandelt. Dann setzt man ihn mit reich—
lich Butter in oder auf den Ofen und 1at ihn zugedeckt 1
Stunde langsam braten, wihrend man ihn oft begiefit. Beim
Anrichten wird die Sauce mit etwas kaltem Wasser zusammen
geriihrt; sie ist gewohnlich ohne Kartoffelmehl durch die Sahne
sdmig genug.

6. Beef » la Mode.

Ein Stiick von 8—Iv  Pfund aus der Kluft, oder von einem
jungen Ochsen das Schwanzstiick, wird gut geklopft, mit Salz,
Pfeffer und Nelkenpfeffer eingeriecben. ~ Dann gibt man etwa
'/< Pfund gutes Nierenfett oder Butter in einen Tops, ist
solches gelb geworden, das Stiick in Mehl umgewendet hinein,
dasselbe zuweilen gedreht, ohne ins Fleisch zu stechen und so
lange gebraten, bis es von allen Seiten recht gelb ist. Nun
wird so viel kochendes Wasser zugegossen, dafl das Fleisch reich—
lich zur Halfte bedeckt ist und solches schnell seit zugedeckt,
nicht zu rasch gekocht, nach 2 Stunden umgedreht, 1 Ober—
tasse voll gewiirfelter, saurer Gurken, oder frische mit 1—2 Loffel
voll Essig, nebst 2 Lorbeerblittern  dazugegeben, das Fleisch
wieder zugedeckt und ferner kochen lassen, bis es weich ist,

1t
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welches gewohnlich 3 Stunden erfordert. Dann richtet man

daS  Fleisch an, it das  Feit tentheils won der  Sau
st sie zu dick, ruﬁ]ﬁ man etwas asser dazu, 1m ander» Fal

ein  wenig Kartoffelmehl, schiittet einige  Loffel  von dieser  sd—
migen Sauce iber das Fleisch und gibt die iibrige dazu. Nimmt
man das  Bees s la Mode als  Voressen, kann man noch Trif~
feln, Champignons und  Kastanien dazu gelen. Im  andern
Fall dient eS als Beilage zu verschiedenen Gemiisen, am  besten
sind  {ibrigens Kartoffeln dazu und dann bleibt das  Fett auf
der  Sauce.

7. Sauerbraten.

Wird gemacht wie Beef 4 la Mode; nur legt man das
Stiick vorher etwa tt  Tage in  Bierefsig, und gibt statt  der
Gurken gleich  einige feingeschnittene Zwiebeln, 2 Mghren und
2—3 Lorbeerblitter dazu. Einige saure Aepfel oder  auch
Braunfchweiger Honigkuchen sind  gut daran.

&. Sauerbraten auf eine neue Weise wie Wild
zubereitet.

Man nehme das Stiick wie zu einem gewohnlichen Sauer—
braten, etwa 6 Pfund schwer, lege es  cbenfalls 8§ Tage in
Bieressig, setze es mit "2 Pfund gewiirfelten Speck und  einem
gestrichenen tiefen  Teller voll  geschnittener Zwiebeln, dem nothi—
gen  Salz und nach  Belieben mit  einigen frischen Wacholder—
beeren zu  Feuer. Wenn der Speck durch und  durch heil  und
die  Wiirfel klar  geworden sind und zu braten anfangen, gieBe
man einen tiefen Teller voll  dicker, saurer Sahne dariiber und
lasse das  Fleisch 2 Stunden aus  einem nicht zu starken Feuer
schmoren; indem dies Stiick, ohne darin zu  stechen, oft uni—
gewendet und  begossen werden muB. Ist die  Sauce zu  viel
verbraten, so  riihre man beim Anrichten das  sich am  Topf
Angesetzte mit 2 Obertassen voll  Sahne oder  Milch gehorig
zusammen und richte den  Braten an.

Anm  erk, Wenn zugleich  fir gutes  Fleisch gesorgt ist, so wird MO»

diesen  Braten vorziiglich gut  finden».
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9. Round of Beef.

Zu  einem Stiick gutem Ochsensleisch, einem  Nippenstiick von
Z6—30 Pfund, aus welchem die  Knochen getrennt worden
sind, nimmt man 1 Pfund grobes Salz, Pfund braunen
Sanvzucker, 1 Loth Nelken, 2 Loth Nelkenpfeffer, 1 Tasse
braunen Syrup und 1 EBloffel voll pnlverisirten Salpeter.
Dieses  Alles wird untereinander geriihrt und  das  Fleisch von
allen Seiten damit eingerieben, dann recht fest aufgerollt, mit
einem  Bindfaden dicht  neben einander fest umbunden, in eine
holzerne Molle gelegt, worin es 4 Wochen liegen bleibt, wah—
rend es tiglich umgedreht und mit der Briihe, die herauszieht,
begossen werden mul. Man setzt es mit  kochendem Wasser
bedeckt und etwas von seiner  Brithe zu  Feuer, 1laBt  es 4 Stun—
den, fest zugedeckt, fortwihrend langsam kochen, und Stunde
in der Brithe nachweichen. Zu diesem kréftigen, sehr zu em—
pfehlenden Fleische, gibt man in  Bremen Sauerkraut, dicke
Erbsen mit braunen Zwiebeln, braunen Kohl und gebratene
Kartoffeln,

Anmerk. Es laft sich lange aufbewahren, schmeckt auch kalt vor—
ziiglich gut und selbst aus den Uclierresten lassen sich wieder
angenechme Speisen bereiten, z. B. Round of Becf Ome—
lette, Round of Beef Auflauf mit Kartoffeln u. s. w.

10. Ochsenfleisch in Bier geddmpft.

Ein  Stiick Fleisch aus der Kluft von etwa 8 Pfund, wel—
ches nach der Jahreszeit 2—4 Tage alt  sein  muB, wird ge~
klopft, mit  etwas Salz bestreut, in  einen Topf auf  einige
Scheiben Speck, 2 Zwiebeln, 1 Mohre, Lorbeerblitter, Dra-
gon und grobes Gewlirz gelegt, halb  Bier, welches nicht bitter
sein darf, halb Wasser darauf gegossen, so  viel, daB das
Stiick gut bis zur  Hilfte damit bedeckt wird, eine  Obertasse
voll  Essig, einen Loffel voll  Birnmus oder  Syrup dazu  ge~
geben  und fest  zugedeckt 3 Stunden geschmort. Beim An—
richten  wird  das  Fett abgenommen, etwas Kartoffelmehl an
die Sauce gegeben, solche durch ein  Sieb geriihrt und das
Fleisch  damit angerichtet.

11. Gedimpftes Ochsenfleisch.

Man belegt einen Tops mit  Speckscheiben, 2 Zwiebeln, 2
11»
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Mabven, t—2 Petersilienwurzeln in  Scheiben geschnitten, 1
Biindchen griiner Krauter, als  Dragon, Majoran, Basilikum
u o os.ow, grob n  Pfeffer, Nelken und  Nelkenpfeffer, legt ein
Stiick Fleisch aus der Kluft von 3 —IV Pfund, welches ge—
horig alt  sein  muB, geklopft und mit etwas Salz bestreut
ist,  hinein, gibt 2 Obertassen voll Essig, eben so viel  Wasser
hinzu, deckt den  Tops fest zu, klebt den Nand mit grobem
Mehl, das  man mit  Wasser zu  steifem Brei geriihrt bat, zu,
und 14t es in einem sehr  heiBen Backofen, oder  sonst iiber
gelindem Feuer 3 Stunden schmoren. Will man ein  Mal
nachsehen, ob es gahr ist, und sollte man es noch nicht  weich
finden, so muf  man den  Topf wieder zuschmieren, welches  ja
auch  leicht  geschehen kann. Hernach wird es angerichtet; weim
die  Sauce zu  dick st etwas Wasser, im  entgegengesetzten
Falle ein  wenig Kartoffelmehl dazugegeben, durch ein  Sieb
gertihrt, nach Belieben dieselbe mit einigen gehackten Sar—
dellen und  Zitronenscheiben gewiirzt, etwas von der  Sau»
iber  das  Fleisch gegeben und  die {ibrige dabei  herumgereicht.

12. Beef blanc.

Ein  nicht sehr fettes Rippenstiick wird geklopft, mit  Wasser
eben  bedeckt und  ausgeschdumt, dazu gegeben: 2 Petersilien-
Wurzeln, eine  Hand voll Scorzoneren, 1 Mobhre, 3 Lorbeer—
blatter, 2 Zwiebeln, grobes Gewiirz, und ein gutes Stil!
Butter und  damit gahr geschmort, welches 3 —3Yz Stunde
erfordert. Eine Stunde vorher gibt  man ziemlich viel  Cham—
pignons und etwas Weillbrod dazu. Die  Brithe 1aBt man
so viel einkochen, als man  Sauce zu haben wiinscht, und richtet
sie  mit  einigen Zitronenscheiben iiber  das  Fleisch an.

13. Beefsteaks.

Der  Miirbebraten ist  hierzu am  besten. Er  wird mit  einem
runden Kloptholz langsam geklopft, in zwei Finger dicke Schei~
ben geschnitten, diese werden mit  Pfeffer und Salz bestreut,
und gleich darauf in  kochende Bnlter gelegt, bei  raschem
Feuer offen gebraten. Man laBt die  Stiicke ruhig liegen,
bis sich oben etwas Blut zeigt, dann werden sie, ohne  darin
zu  stechen, mit einem Messer umgelegt und  wieder gebraten,
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bis  man auch auf  dieser  Seite das  Blut bemerkt. Darauf
legt man  sie schnell in eine heife  Schiissel, rithrt etwas kal—
tes  Wasser zu der Sauce und  gieBt  dieselbe tiber das  Fleisch.
Nur  muB  man  nicht viel Wasser nehmen, damit die  Sauce
gebunden werde.

Der  Mirbebraten muf} wenigstens im  Winter 3 —t Tage
alt sein, im Sommer kann man ihn  nach 2 Tagen gebrauchen.

Zu  jedem Pfunde Fleisch kann man zu  gebratenen Beef~
steaks  ein  knappes, zu  geschmorten 1 volles Loth Salz und  Vio

Loth  Pfeffer rechnen.

14. Beefsteaks auf andere Art.

Hierzu nimmt man, jedoch  von  einem jungen Ochsen, ein
Stiick  aus der  Kluft (Binnerbollen), 1aBt es im  Winter we—
nigstens 4—3, im  Sommer an  einem kiihlen Ort ein  Paar
Tage alt werden, klopft es langsam, aber  lange, schneidet es
in zwei Finger dicke  Scheiben, klopft diese ebenfalls, jedoch
mit einem  runden Klopfholze, nicht mit einem Messer, driickt
sie  wieder zusammen, daB sie  nicht diinner werden, als  ange—
geben ist, und streut auf  beide Seiten Pfeffer und  Salz, auch
nach  Belieben fein  gehackte Zwiebeln. Darauf legt man die
Steaks in eine Pfanne, Stiicke Butter dazwischen, setzt  sie
auf rasches Feuer und  brit sie tiibrigens ganz wie in der vo—

rigen  Angabe.

Auf  diese  Weile zubereitet, habe ich das Beefsteaks viel
besser  gefunden, als  wenn man, wie es hilifig geschieht, die
rohen  Scheiben in die gliihend heifle  Pfanne legt.

15. Geschmorte Beefsteaks.

Ein  Stiick wie das  Vorige wird geklopft, in  zwei  Finger
dicke Scheiben geschnitten, mit Pfeffer und wenig Salz be—
streut, in  Mehl gewilzt und in  viel  kochende Butter oder
Bratfett eine  Stunde fest  zugedeckt, langsam geschmort. Nun
so viel kochendes Wasser zugeschiittet, dal es mit dem Fleisch
gleich ist, wieder fest  zugedeckt und  noch eine  Stunde gekocht.
Dann i EBloffel voll Essig daran gegeben und das  Fleisch

in der Sauce zu  gekochten Kartoffeln angerichtet.
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16. Beefsteaks in einem zugeklebten Topfe.

Die Beefsteaks werden, wie gesagt worden, geklopft, mit
Pfeffer und Salz bestreut. Dann 146t man in einem nicht
zu weiten irdenen Topf ein Stiick Butter gelblich werden, legt
einige Steaks hinein, darauf eine Lage groBle Zwicbclscheiben,
dann wieder Steaks und so wechseltman damit ab, bis die
Zwiebeln den Beschlul machen. Nnn wird so viel kochendes
Wasser darauf gcgo.fsen, daB es mit dem Fleisch gleich steht,
der Deckel mit Noggenmehl, das mit Wasser dick angeriihrt
ist, zugeklebt und auf einem ganz gelinden Kohlenfeuer 3 —Z'/z
Stunde gekocht.

Zn der Sauce, die von den Zwiebeln ganz sidmig wird,
werden Kartoffeln gegessen.

17. Escalopps als Beilage.

Man nimmt hierzu das Fleisch wie zu Beefsteaks und hack!
es recht fein. Zu 3 Theilen gehacktem Fleisch nimmt man
t Theil recht fein gehacktes Nierenfett, vermischt Beides mit
Salz, feiner Wiirze, '/. Glas Wein, theilt es in gleiche Theile,
formt sie mit einem Messer wie Beefsteaks rund oder lédnglich
platt, streut fein gehackte Zwiebeln dariiber, driickt sie mit dem
Messer an und brit das Fleisch in gelber Bntter etwa 10 — 15
Minuten auf beiden Seiten nicht zu rasch.

18. Escalopps mit Senf-Sauce.

Werden eben so bereitet. Wenn sie angerichtet sind, wird
t Loffel Senf, 1 Loffel fanrer Sahne und etwas kaltes Wasser
zur Sance gerithrt und dariiber gegeben. Besser ist es, wen»
man den Abfall vom Fleisch gehorig anskocht und die kriftig!
Brithe statt Wasser zur Sauce benutzt.

19. Klopps mit Sardellen-Sauce.

Zwei Pfund fei» gehacktes Fleisch wie zu Escalopps, wird
mit 4 Eiern, fir 6 Pfennig gestoBenem Zn'ieback oder gerie—
benem Weilbrod, Salz, Zitronenschale, Muskatnu und U
Loffel saurer Sahne, oder geschmolzener Butter und 1 Glas
Wein oder Wasser gehorig unter einander gemischt, und wie



Fleischspeisen  aller  Art. .

ESealoppS geformt und gebraten. Dann die Brithe von dem

gelochte» Fleischabfall, etwas geriebenes Weilbrod, einige ge—
hackte Sardelle», Zitronenschale, Muskatbliithe zu den Klopps

gegeben und dieselben noch  einige ~ Minuten darin geschmort.

3V. Klopps zu Kartoffeln.

Zn 2 Pfund geschabtem Fleisch nimmt man 1 Haring und
t Zwiebel, Beides sein  gehackt, fur 1 Sgr. geriebenes Weill—~
brod, 6 Eier, 4 Loth Butter, Salz, etwas Pscsser und Nel—
ken, und  mischt Alles gut  untereinander. Dann macht  man
kleine  KloBe davon, setzt sie in  eine Casserole, legt einige
Stiickchen Butter dazwischen, gibt 4 Tasse» Bouillon, (die
man  vorher von dein  Fleischabfall gekocht hat) dazu, einige
Zitronenscheiben, und kocht  die  Klopps zugedeckt gerade 'z
Stunde, withrend man sie ein Mal umdrcht. Zuletzt gibt
man  etwas gestoBenen Zwieback an die Sauce und  richtet sie
damit  an.

21. Ncigvut von Rindfleisch. (Pothast.)

Durchwachsenes, nicht zu  frisches Fleisch wird gut  geklopft,
in  viereckige Stiicke geschnitten, mit  etwas  Salz ausgeschaumt.
Dann thut  man  recht viel gewirfelte Zwiebeln, Pfeffer und
Nelken, nebst  einem Stiick Weilbrod oder  geschwitztem Mehl
hinzu  und  lat es gahr kochen. Eine Stunde vor dem An—
richten  gibt man  etwas Essig an die Sauce.

22. Ochsenzunge als Voressen.

Die  Zunge wird mit Wasser und wenig Salz zu  Feuer
gesetzt,  ausgeschaumt und  weich  gekocht, dann die Haut abge~
zogen,  gespalten und in der Sauce Nro. 36 oder 3? ein we~

nig  gestovt.

, 23. Zunge als Beilage.

Nachdem die Zunge weich  gekocht, abgezogen und  gespalten,
steckt man einige Nelke» hinein, bestreut sie  mit Lalz und
MuskatnuB}, streut gestofenen Zwieback dariiber und  ludt sie

in steigender Butter gelb.
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24. Zunge auf andere Art.

Einige Charlotten, Dragon, Salbei wird fein gehackt, mit
Salz, Nelken und Muskatnul unter einander gemischt, die
gespaltene Zunge damit eingerieben, mitZwieback bestreut und
in steigender Butter gelb gebraten.

25. Zunge mit einer Sardellen-Sauce.

Wird nach Nro. 23 oder 24 gebraten und eine Sardellen-
Sauce dariibergegeben.

36. Zungen-Fricassee.

Die Zunge wird weich gekocht, abgezogen und in zwei
Finger breite Scheiben geschnitten. Dann 14t man Butter
gelb erden, rihrt darin eine halbe sein geschnittene Zwiebel
und 1 Loffel Mehl gelb, gibt Zungenbrithe (die man ziemlich
kriftig hat einkochen lassen) dazu, einige Zitronenscheiben,
Muskatbliithe und wenn dies kocht, die Zunge hinein. Recht
angenehm schmecken auch Champignons darin gekocht. Wenn
die Zunge V« Stunde gestovt hat, wird sie angerichtet, die
Sauce mit 2 Eidottern abgeriihrt, die Schiissel mit Zwieback-
Kl6Bchen nach Nro. 8, die man in Wasser und etwas Salz
eben hat aufkochen lasse», garnirt, und die recht sdmige Sauce
darliber gegeben.

Anmerk. Weil man die Zungenbriihe kriftig  einkochen lassen m»B,
so darf man beim  Aussetzen der Zunge ja  nicht zu viel
Salz dazugeben.

27. Ochsenfleisch-Cotelettes.

Drei Theile schieres Fleisch ohne Sehnen, 1 Theil Nieren-
fett mit Salz, zusammen ganz fein gehackt, runde und platte
Scheiben davon geformt, in einem Ei, worin Nelken und
Muskatnnf3  geriihrt, umgedreht, mit gestoenem Zwieback be—
streut und in steigender Butter einige Minuten Me Beefsteaks
gebraten.

28. Aikirles X.

Ein saftiges Stiick Rindslisch ohne Fett wird gehéutet,
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reichlich mit Speck durchzogen, mit halb Wasser, halb Essig,
vielem Gewiirz, besonders Zwiebeln und Knoblauch, nebst Butter

zu Feuer gesetzt, halb kochend, halb bratend gahr gemacht;
doch darf nicht hineingestochen werden. Man 1dfit dieses
Fleisch eine Nacht stehen, hackt viel Charlotten, mengt sie mit
Pfsser, Salz und geriebenem WeiBbrot» unter einander, schnei—
det das Fleisch in Scheiben, bestreicht sie mit Ei, driickt sie in
das Geinengsel und brit sie in einer Pfanne wie Cotelettes.

29. Gebratene Fricadelle.

Wird iiberaus fein und wohlschmeckend, wenn man dazu
1 Theil Rind-, 1 Theil Kalb- und 1 Theil durchwachsenes
Schweinefleisch fein unter einander hackt und dann 6 Loth
Butter dazn nimmt. Diese Mischung kann man jedoch nicht
immer haben und man zerhacktdann 1'? Pfund gutes Bol-
leufleiscb mit ~ Pfund Nierenfett oder frischem Speck ganz
fei», gibt dazu 4 ganze Eier, 2 Loth Salz, Muskatbliithe, 3
Loth gestoBenen Zwieback oder geriebenes Weilbrod und un—
gefihr 2 Tassen kaltes Wasser. Dies unter einander gemischt,
zum runde» Ball geformt, mit der nassen Hand recht glatt
gemacht, mit Zwieback bestreut, in steigende Butter gelegt,
gelb gebraten, 2 Tassen Wasser dazn gegeben und unter flei—
Bigem Begiefen im Ofen ferner 1 Stunde gebraten. Die
Fricadelle muB dunkelgelb, nich! braun sein. Hat der Osen
von uiilen nicht die gehorige Hitze, kann man sie erst
Stunde auf dem Feuer zugedeckt braten lassen und dann in
den Ofen stellen, damit sie oben Farbe bekommt. Man kann
auch gleich einige fein gestoBene Wachholderbeeren in die But—
ter geben, ehe die Fricadelle hineingelegt wird.

30. Fricadelle auf andere Art.

Ei» und ein halbes Pfund sein gehacktes Fleisch mit etwas
Fett, 1'/g Loth...Salz, 3 Nigelchen, geriebene Muskatnuf,
3 Eier, das Weille eben schiumig geschlagen, fir 1 Sgr. ge—
stoBenen Zwieback, reichlich ~ Obertasse kaltes Wasser und
eme kleine halbe Obertasse geschmolzenerButter. Dies Alles
gehorig durchgeknetet, rund geformt und mit einem gestof3enen
Zwieback bestreut, in einem irdenen Geschirr mit Butter, zu-
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gedeckt, I Stund? gebraten, wihrend man die  Fricadelle mit
ciiiem Schaumloftel ein  Mal umwendet.

31. Gestovte Fricadelle.

Wird zubereitet wie die vorige, nnd wenn man sie in die
gelbe  Butter legt, gieBt man gleich  so viel  kochendes Wasser
hin;», dal  sie eben  damit bedeut ist,  zugleich gibt man  einige
Zitronenscheiben, 1 Petersilienwurzel, ein  wenig Salz, 2 Stucke
Mnskarbliithe zur  Sanee und laBt sie 1 Stunde kochen. Die
Sauce riihrt man  mit 12 Eidotter ab.

32. Kleine schnell gemachte Frieadellen.

Ein Pfund Fleisch mit  etwas Fett  wird sein  gehackt; hin—
zugegeben: fir 4 Pfennige in  kaltem  Wasser eingeweichtes und
ausgedriicktes Weillbrvd, 2 schdumig geschlagene Eier, t Loih
Salz, 'Yz von einer Muskatnuf3, nach  Belieben ein  Stiick ge~
schmolzener Butter. Dies'Alles unter einander geknetet, griinde
Billchen davon geformt, mit  Zwieback bestreut, in  heil ge~
machte Butter gelegt, zugedeckt, etwa '/t Stunde gebraten,
wihrend man  sie ein Mal umwendet.
Anmerk. Ma»  kann zu tiefer  Portion auch nach Belieben t> friste
gestoBene Wachholterbreren mit der Butter heif  wertn
lassen, welche teil Fricadetlen einen recht angenehmen Ge~

schmack geben.

33. Geschmorte Fleisch-Rouladen.

Man klopft ein  Stiick Fleisch aus der Kluft, welches meh—
rere  Tage alt  sein  mub, gehorig durch, schneinet es in grofie
Scheiben, die man ebenfalls noch  etwas mit einem Klopfholj,
nicht mit dem Messer, klopft, bestreut dieselbe» mit  gestoene»!
Zwieback, Salz, Muskatbliithe, oder Nelken, legt diinne  Speck-
scheiben dariiber hin, wickelt sie  auf und umbindet sie  mit
einem  Faden, so, daB nichts herausfallen kann. Darauf 1aBt
man Butter gelb  werden, rollt sie  durch dieselbe, und  gieBt
so viel Fleischbriihe nach, daB  sie eben  bedeck?sind. So laBt
man sie fest zngedeckt gahr schmoren, qibt  dann einige  gehackt!
Sardellen, Zitronenscheiben und etwas gestofenen Ziriebaik
hinzu, riihrt die  Sauce mit 1—2 Eidotter ab, macht die

Féaden von den Rouladen und  richtet sie  mit  derselben an.
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34. Gekochtes Fleisch mit einer Kruste.

Bon der Nachbrust eines Ochsen wird eine gute Suppe
gekocht. Ist das Fleisch beinahe weich, legt man es in eine
Bratpfanne, gibt einige Loffel Snppensett, 2 Zwiebeln, 3 Lor—
beerblitter darunter, bestreut das Fleisch mit Salz, Muskat-,
mif und gestoBenem Zwieback, und 148t es unter einem Torten—
deckel, worauf viel Feuer gelegt wird, oder im heiflen Ofen
gelbbraun werden. Es wird eine kréftige Sauce, zu welcher
man Sardellen, Capern, oder Champignons nehmen kann,
dazugegeben.

33. Auf andere Art.

Ein Stiick Uberaebliebenes Rindfleisch oder Kalbsbraten, wel—
ches man wieder schon nnd ansehnlich zu Tische bringen mochte,
iiberstreicht man '/z Zoll dick mit folgender Masse. Man riihrt
1 Loffel Mehl mit etwas frischer Milch, 1 Stut? Butter, etwas
eingekochten Krdntern {iber Feuer zu einem dicken Brei, dann
nimmt man den Topf ab, riihrt dazu 2 Eidotter, etwas Salz,
MuskatnuB3, oder 1 Obertasse voll geriebenen Meerrettig. Ist
das Stiick Fleisch damit bestrichen, so bestreut man es mit ge—
stoBenem Zwieback, legt es in eine ausgeschmierte Bratpfanne,
in die man ein wenig Bouillonsett giefit, damit das Fleisch
sich nicht ansetze, und 146t es im heilen Ofen gelb braten.

36. Grilladen von Suppenfleisch.

Das {iibergebliebeneFleisch wird in Scheiben geschnitten, eine
Nacht in Esfig gelegt, in Eiern, Salz und Muskat umgedreht,
mit gestoBenem Zwieback bestreut und in Bnttcr leicht gebraten.

37. Eine Schiissel von kaltem Suppe »fleisch.

Das Fleisch wird in diinne Scheibchen geschnitten, mit einer
Sauce von saurer Sahne, Essig, fein geschnittenen Zwiebeln,
Drago», wenn man ihn gerade hat, Salz und etwas Pfeffer
angemacht und Stunde hingestellt. Oder mit Salatdl, Es—
sig, gehackten Zwiebeln, Senf, Pfeffer und Salz {ibergdssen.

Als Beilage zum Salat.
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38. Fricadellen von gehacktem Fleisch.

Man nimmt hierzu Ueberreste von Fleisch, am  besten von
Gebratenem, hackt es  mit einer Zwiebel oder mit  Petersilie
recht fein, rihrt dazu einige  Eier, Butter, Salz, etwas  Nelken
oder  Muskat, etwas  geriebenes Weilbrod, Bratenjus oder saure
Sahne. Dann macht man ein  Ei dicke KloBe davon, bestreut
sie mit Zwieback und  brit sie in Butter gelb. Hat man ge—
kochten Schinken, kann man etwas dazu  nehmen und dann die
Butter weg  lassen.

39. Hachse statt Fleischwurst.

Fein gehacktes Rindfleisch, fettes und  mageres untereinander,
wird mit  etwas geriebenem Weilbrod, Nelkenpseffer, Muskat
und Salz, nebst etwas saurer Sahne, oder in Ermangelung
mit Bouillon durchgeriihrt. Dann wird Bntter in einem
Topfe gelb  gemacht, das  Angegebene darin durchgebraten, an—
gerichtet und  Aepfelmus dabei gegeben.

40. Fleisch mit Aepfel.

Man 1aBt  Butter in einem Topf  zergehen, schdlt und  schnei—
det  Aepfel in 4 Theile, macht das  Kernhaus heraus und  laBt
siec in der Bntter halb gahr schmoren, gibt  Korinthen, 1 GlaS
Wein, Bouillon oder  Wasser, doch  nicht zu viel, hinzu, daS
in dinne  Scheiben geschnittene Fleisch (Kalbsbraten oder  auih
gekochtes Rindfleisch), etwas Salz und laB3t dies zusammen
stoven, wihrend man den Topf  zuweilen schwenkt. Die  Briihe
muf} kurz  und sdmig sein.

41. Ragout von gekochtem Rindfleisch.

Man schneidet das  Fleisch in passende Stiicke, das  Fett in
kleine Wiirfel, oder  man macht statt  Letzterem Bratenfett oder
Butter gelb, rithrt -z geschnittene Zwiebeln darin gelbbraun,
so  wie 1 Loffel Mehl, gieBit Bouillon oder  Wasser und  Bra-
tenbriihe hinzu, gibt  etwas Pfeffer und Nelken, oder Nelken-
Pfeffer, 2 Lorbeerblitter und etwas Esng zur Sauce, 148t sie
durchkochen und das  Fleisch darin ein  wenig schmoren. Die
Sauce muf} recht  sdmig sein; man  kann auch 'z EBloffel voll

Syrup oder  Birnmus dazugeben.
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42. Saure Rollen zu braten.

Sie  werden in  Fingerdicke Scheiben geschnitten. Dann  wird
Butter oder  Bratsett in der Pfanne heil  gemacht, und die
Rollen  nebst einigen  Aepfelschciben darin  gebraten, jedoch  miissen
Erstere leicht  gebraten werden, damit sie weich  bleiben.

43. Ans andere Art.

Man legt sie, wie oben  angegeben, in die Pfanne, gibt  auf
jede Scheibe 1 Loffel voll gute»  Pfannkuchenteig, backt sie auf
beiden  Seiten gelb und  gibt  gebratene Aepfelscheiben dazu.

44. Gahr zu braten.

Das in  Essig gelegene Gahr (Schnauze, Fiifle, Wamme
u, s. W), wird in  Mehl umgedreht und mit  Aepfelscheibe» in

Fett gelb  gebraten.

45. Nindfleisch-Wurst zu braten.

Man last sie mit  etwas Butter zugedeckt durch und  durch
heil  werden, nicht  stark  braten und  gibt sie zu Aepselmus oder
Kartoffeln mit  Aepfel. Ist  die Wurst indef durch zu langes
Ausbewahren trocken geworden, lasse man sie in kaltem  Wasser
weichen, spalte und schneide sie in  Finger lange Stiicke und
lasse  diese, auf  saure Acpscl gelegt, mit etwas Wasser und
einem  Stiickchen Vntter kochen, bis  Letztere weich sind und
richte  Beides Zusammen an.

46. Pockelfleisch zu kochen.

Je  nachdem es stark und lange gepockelt ist, legt mau es
einige  Stunden in  Wasser, setzt es mit  kaltem Wasser bedeckt
zu Feuer und  ldBt es 3—4 Kunden langsam kochen. Zum
NachgieBen muf man kochendes Wasser nehmen.

47. Rauchfleisch.

Wird eine  Nacht in Wasser gelegt, am  andern Tage abge—

wichen mit kaltem Wasser bedeckt zu  Feuer gebracht, und
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langsam 3 — 4 Stunden gekocht. Wen» es  gahr ist,  kann
man dasselbe fest  zugedeckt noch i Stunde in  der  Briihe
stehen lassen, wodurch es milder wird und sasliger bleibt.

48. Gerducherte Zunge.

Man kocht sie wie Rauchfleisch, jedoch recht  weich, legt die—
selbe, wenu sie  gahr ist, zwischen zwei Brettchen, beschwert
sie  mit einem Stein und zieht, wenn 'sie kalt  geworden, die
Haut ab. Sie  bekommt durch  das Pressen eine  schonere  Form.
Wenu man sie  gebraucht, wird sie in  diinne Scheiben ge
schnitten ,  kranzformig auf  eine Schiissel gelegt und mit Peter—

silie  garnirt.

RR. Kalbfleisch.

49. Gefiillter Kalbsbraten am Spiel.

Man schneidet vom Hinterviertel., wenn es 16—17 Pfund
schwer ist, die Rippen ganz weg, klopft es  gehorig, wiischt
und trocknet es mit einem Tuch ab, spickt  nach  Belieben die
obere  Seite wie Hasen, 16st den Beinknochen heraus und  fullt
die  Farce Nro. 9  hinein. Dann néht man  die Oessnung zu,
sticht  den  Braten an  einen SpieB und gibt reichlich Butter
dazu; man rechnet auf  eine» solchen Braten etwa Pfund,
und brit ihn  langsam unter fleiigem Begiefien und Drehen
ungefahr 2 Stunden.

5V. Kalbsbraten im Topf.

Bei einem schweren Braten schneidet man, wie schon  ge—

sagt, die  Nippen weg, das  Bein im  Gelenk ab, doch so, daB

von unten das Beinfleisch am  Braten hingen bleibt, welches
man iiber den  Knochen biegt und  dasselbe mit einem  holzernen
Pfriem fest  sticht, wischt und trocknet ihn ab. Dann legt
man in eine  Bratpfanne, in der viel Butter zum  Kochen ge™
bracht worden ist,  einige Speckscheiben, den mit Salz einge-
riebenen Braten darauf, deckt  ihn mit dem Bratendeckel zu,

legt  Glut dariiber hin und brit ihn so unter Ofterem Be-
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giefen  zwei Stunden, wihrend man von  Zeit zu  Zeit Glut
nachgibt. Von unten aber  muB die Hitze  méBiger sein, als
von oben, und im  Fall die obere Seite zu  viel Farbe be—
komme» sollte, legt  man ein  mit Butter bestrichenes Papier
dariiber hin. Ist er angerichtet, nimmt man etwas Fett  von
der Sauce, rithrt ein  wenig kaltes Wasser dazu, unv sollte
sie nicht samig genug sein, einen Theeloffel Kartoffelmehl,
wodurch  die  Sauce klar bleibt. Will mau den  Braten im
Ofen machey, verféahrt man damit eben S0, nur muf er
dann  nicht  zugedeckt und  hiufig begossen werden. Am  wohl~
schmeckendsten wiid er, wenn man zum Braten blos Butter
nimmt, welche ja  auch  gut  wieder gebraucht werden kann;
dann  muf man aber bei dem  Ofenbraten zuweilen ein  Stuck
rohe  Butter nachgeben, damit die  Sauce nicht zu  braun
werde. Will man aber nicht so viel Butter daran wenden,
gibt man  zuweilen einen kleinen Guf} kochendes Wasser hinzu.

Auch  etwas siie  Sahne gibt der Sauce einen  sehr angenehmen
Geschmack und eine schone  Farbe. Man gibt diese zu dem
Braten, wenn derselbe noch Stunde bratens bedarf.

51. Kalbsbraten in  Buttermilch.

Der  Braten wird 6 — 8 Tage in  Buttermilch gelegt, doch
mufl er ganz damit bedeckt sein, wodurch er sich frisch erhilt.
Nur  darf er nicht eher  herausgenommeu werden, bis man ihn
zu Feuer  bringt. Er  wird dann schnell abgespult, getrocknet,
mit Salz eingerieben und  auf Speckscheiben in die Bratpfanne
gelegt. Dann gibt  man hinzu: Butter, Abfall von  rohem
Schinken und Kalbfleisch, einige Zwiebeln, Peterfilieiyvurzeln,
Mohren und  Lorbeerblitter, Basiliknm und  Majoran und 4Bt
ihn unter Osterm BegieBlen 1 Stunde braten. Dann bestreut
man ihn mit  einem Loffel  Mehl und  brit ihn  vollends gahr,
wihrend  man ~ Mal Sahne nach und nach hinzugieBt. Beim
Anrichten wird die  Sauce durch ein  Sieb geriihrt.

Anmerk. Diese Zubereitung ist besonders aus dem Lande zu
empfehlen, wo man nicht immer gutes Fleisch haden, oder
bei einem selbst geméstelen Kalbe ras Fleisch in der Hitze
nicht vor einem Nebengeschmackschiitzen kann. Auch kann
man statt Buttermilch dicke saure Milch anwenden, obschon
jene bei weilem den Vorzug hat. Es ist besser, wenn man
die Milch ein Mal wechselt.
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52. Nieren-Hachse beim Kalbsbraten herum zu
reichen.

Die gebratene Niere mit ihrem Fett wird fein gehackt, dann
1aBt man ein kleines Stuck Butter mit einer gehackten Zwie—
bel gelb werden, die Niere, Salz, Muskatnufl, einen Loffel

saurer Sahne, halb so viel Senf darin gekocht, und diesig
mit gerdsteten Brodschnitten zum Braten herumgegeben.

53. Krokets.

Es wird die Niere eines Kalbbratens mit 1—2 gebratener
Midder (KalbSmilch) oder einem Stiickchen Kalbsbraten fein
gehackt, geriebene Zitronenschale und Muskatnu3  dazu ge—
geben. Dann 148t man ein Stlickchen Bntter hellbraun wer-
den, gibt hinein: etwas fein gehackte Zwiebeln, nachdem ein
wenig Mehl, und wenn dies bei stetem Rithren gebriunt ist,
den Gelee vom Kalbsbraten und den Saft einer Zitrone und
1aBt dies Alles zu einer dicken Ragout-Sauce  eben durch—
kochen. Etwas abgekiihlt rithrt man einige Eier mit dem ge—
hackten Fleisch darunter, sticht mit einem Loffel kleine, ling—
liche K16Be davon ab, wilzt sie in gestolenem Zrvieback mit
etwas Salz und Pfeffer vermischt, und brdt sie in Butter
hellbraun. Diese Speise kann mit gehackter, in Bntter durch—
gebratener Petersilie garnirt uud als Beilage zu verschiedener
seinen Gemiisen, als: junge Wurzeln, Erbsen, Blumenkehl,
Kohlrabi u. dergl,, auch mit einer beliebigen, dicklichen Krasl-
sauce als Voressen gegeben werden.

5™, Gedampfte Kalbsrippen.

Es gehort hierzu sehr gutes Fleisch. Man schneidet die
Rippen glatt ab, klopft sie gehorig, aber nicht auseinander,
damir sie V- Zvll dick bleiben und hackt die Knochen zur
Halfte ab. Dann legt man sie in eine dick mit Butter Ge-
strichene Schiissel, bestreut sie mit Salz, Muskat und gibt noch
Butter, Zitronenscheiben, etwas gestoBenen Zwieback und etwa
zu 3 Pfund Fleisch, nicht ganz '/, MaBl halb Wasser und
halb Wein hinzu. Dann wird die Schiissel fest zugedeckt, ein
feuchtes Tuch dariiber hin gelegt und auf Kohlen '« Stunde
geschmort.
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55. Kalbsbrust zu fiillen.

Man 16st  den Knochen aus, wischt und  trocknet das  Fleisch,
gibt die Fiille Nro, 9 in die Oessnung, néht sie  zu,  -reibt
die Brust mit  Salz ein, legt  einige  Speckscheiben dariiber hm
und setzt sie mit ziemlich viel Butter in den nicht gar zn beiflen
Ofen. Unter fleiBigem BegieBen 1aBt man sie bei miBiger
Hitze t 'z Stunde braten. Beim  Anrichten vergesse man  nicht,
die Faden heraus zu  ziehn.

56. Gestovte Kalbsbrust als Voressen.

Die Kalbsbrust wird  gut  geklopft, gewaschen, getrocknet und
in Butter gelb  geschwitzt; dann gibt man so viel  kochendes
Wasser dazu, daB} das Fleisch nicht ganz bedeckt ist, nebst
Salz, Petersilienwurzeln und einer Hand voll gereinigter
Champignons oder  Scorzoneren, laBt  dies  etwa 172 Stunde
langsam kochen und  fiigt beim  Anrichten noch etwas gestofenen
Zwieback, ein  Glas Wein, Muskatbliithe, einige Zitronen—
scheiben zur Sauce, riithrt sie mit 2 Eidottern ab und fiillt
die in Wasser und Salz eben  ausgekochten KloBe Nro. 5 3

oder 11  hinzu.

57. Kalbfleisch zu schmoren.

Eine Kalbskeule, Brust oder ein Stiickchen von der Keule
wird  blangirt (siche  Vorbereitungsregeln), mit einem Stiick
Butter, einem  Paar Lorbeerblittern, Zitronenschale und  Scheiben
und  etwas Salz in eine  Casserole gelegt, Wasser und  Wein
darauf  geschiittet und  fest verschlossen auf ein nicht zn rascheS
Feuer  gesetzt. Sollte die  Briihe zu  friih abkochen, so muf
man von Beiden etwas nachgiefen. Darauf wird sie kurz und
gelblichbraun eingekocht, withrend man durch haufiges Riitteln
das Fleisch  vor Anbrennen schitzt und mit der Sauce so lange
begieft, bis sie sdmig geworden ist.

58. Gediampfter Winkelbraten als Voressen.

Man nimmt hierzu das  Nierenstiick ohne Niere, hackt den

Riickgratsknochen ab  und 1ost die Nippen aus. Dann nimmt

man ein  Stiick Kalbfleisch, rohen Schinken und Speck, einige
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Charlotten oder  Zwiebeln, Dragon, Petersilie, Zitronenschale,
Sardellen, hackt  dies  Alles ganz  sein, fugt  hinzu: einige Eier,
Salz, Nelkenpfeffer, geriebenes ‘Weihbrod, 1—2 Loffel  dicker,
saurer Sahne oder  Wasser, riihrt dies gut  unter einander und
bestreicht mit  dieser  Farce das  Fleisch aus der inwendigen Seite,
rollt es auf und  umwickelt es mit einem Bindfaden. Darauf
bringt man den Braten zu  Feuer, laBt ihn in  reichlicher
Butter von allen Seiten gelb  werden, schiittet >/, Maf} kochen—
des  Wasser zu, welches man spater wiederholt und gibt  eine
Mohre und 2 Lorbeerblitter zur  Sauce, mit  welcher derselbe
recht  oft begossen werden muf. So laBt  man ihn  in  kurzer
Briihe miirbe werden. Beim Anrichten nimmt man  das Fett
ab, riihrt die  Sauce durch ein Sieb, fligt noch eine  Tasse
saurer Sahne nebst 2 Loffel Capern hinzu und gibt  etwaS
davon iiber den  Braten, die librige Sauce dabei herum.

59. Fricandeaur.

Aus der  Keule schneide man 4 grofie Stiicke, man  kann
siec auch nach den Muskeln ablosen, klopfe und spicke  sie wie
Hasen. Dann werden sie  etwas gesalzen, in  kochende Butter
gelegt, nebst einer  Zwiebel und  Petersilienwurzel, und  fest zu—
gedeckt V2 Stunde langsam gebraten. Darauf fulll man ~ Mal
kochendes Wasser zu,  spiter, wenn es  nothig ist, wieder etimS
und  begiefit die Fricandeaur oft mit der braunen Briihe. Sind
sie  weich und gelbbraun, nimmt man sie  heraus, macht die
Sauce mit  etwas Kartcffelmehl simig  und  richtet solche  dnrch-
gegeben iiber  die Fricandeaur an. Triiffeln darin gekocht  macht
dies  Gericht noch  wohlschmeckender und  feiner.

60. Feines Kalbfleisch-Fricassee.

Man schneidet die  Brust in  kleine, viereckige Stiicke und
blanchirt sie auf  folgende Weife, damit das  Fleisch recht  weill
werde. Nachdem solches mit  kaltem Wasser gewaschen, wird
es zu  Feuer gesetzt  und vor dem  Kochen in  Kkaltes Wasser
geworfen und  abgetrocknet. So  lege man die Stiicke in einen
Tops, in  welchem man  Butter hat  zergehn lassen, streut  einen
Loffel Mehl dartiber, wendet sie um  und 1aBt das  Mehl in
der  Butter gahr, aber  nicht gelb  werden, gieBt  dann so viel

kochendes Wasser zu, daB  das Fleisch nicht ganz bedeckt  wird,
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gibt  Salz hinzu und schaumt es rein aus. So 1aBt man s
fest zugedeckt langsam miirbe, aber nicht zu weich  kochen;
Stunde vor dem  Anrichten fullt man folgende Sachen hin—
zu!  Midder (Kalbsmilch), Spargelkopse, Saucissen, Zitronen—
scheiben,  Muskatbliithe, und  wenn aufgegeben werden soll, in
gesalzenem Wasser gahr gekochte Weiflbrod- oder  Zwieback-
kloBchen, ein Glas Wein, und  riihrt die  Sauce mit 2 — 3
Eidottern ab,  damit sie recht  gebunden werde.
Anmcrk. Wie die  bemerkten Zuthaten vorgerichtet werden, kann
man in den Vorbereitungsregeln nachsehn.

6t. Kalbfleisch-Fricasseemit Scorzoner- oder

Schwarzwurzeln.

Man schneidet aus  der Brust oder dem  Rippenstiick kleine
passende  Stiicke, schwitzt sie  mit etwas Mehl in  Butter ein
wenig  durch und giefit so viel kochendes Wasser zu, daB  das
Fleisch  reichlich bedeckt ist. Nachdem es  geschdumt ist, gibt
man eben so viel gereinigte und in  Stiicke geschnittene Scor-
zoneren, als  man Fleisch hat, mit  etwas Salz und Muskat-
iliithe hinzu und 1aBt Beides mit einander miirbe werden.
Zuletzt gibt  man einige Zitronenscheiben an die Sauce und
rithrt sie  mit 1—2 Eidottern ab. Die Sauce muf reichlich

und sdmig  sein.

62. Kalbfleisch - Fricassee mit Blumenkohl.

Das Fricassee ohne Scorzoneren wird bereitet nach  voriger
Angabe. Zugleich kocht ~ man in  kleine  Stiicke geschnittenen
Blumenkohl in  Wasser und  Salz langsam gahr, damit er
ein  schones Ansehn behalt, richtet das Fleisch in der Mitte
der Schiissel an, legt  den  Blumenkohl zierlich daran herum,
die Blumen nach  oben  (jedoch mufl  man denselben erst  behut—
sam auf ein Sieb legen, damit das  Wasser ablaufe), und  gibt
dann  iiber die angerichtete Schiissel die reichlich lange  und  recht

siamige  Sauce.
63. Gewohnliches Kalbfleisch-Fricassee.

Eine fein  gehackte Zwiebel wird  in  Butter gelb geschwitzt,

das in kleine Stiicke geschnittene Fleisch nebst einem EBloffel
12«
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Mehl cine  Weile durchgeriihrt, mit  kochendem Wasser nicht
ganz bedeckt, geschéumt, Sah, ganzer Pfeffer, Nelkenpfeffer,

2 Lorbeerblitter und einige Sensgurken hinzugefiigt, miirbe
gekocht  und  beim  Anrichtcn mit 1 — 2 Eidottern abgeriihrt In
Ermangelung der  Senfgurken gibt man dem  Fricafsee eine«
Geschmack von  Essig.

64. Auf andere Art.

Das Fleisch wird mit  Wasser und Salz zu  Feuer gesetzt,
ausg>'schaumt, ein  Stich Butter, und nachdem es 'Yz Stunde
gekocht hat, recht fein gestoBener Zivieback mit etwas Mustal-
bliithe dazu gegeben. Beim Anrichten gibt  man nach Belieben
ein Glas  Wein an die Sauce und  riihrt solche mit 1—2  Ei~
dottern ab.

Anmerk. Die  Sauce zu allen Fricassces mufl  recht gebunden sei».

65. Ragout von gefiilltem Kalbfleisch.

Man schneidet aus  einer Kalbskeule ungefahr 8 Pfund, diese
in  Handgrofe Stiickchen, das Fleisch, welches abfillt, wird
gebraten, klein gehackt, mit  Zitronenschalen, Psund Sar—
dellen, Gewlirz, 3—4 Eiern, etwas WeiBbrod, zu einer  Farce
gemacht. Die  Stiickchen Fleisch  damit gefiillt, mit  einem  Bind—
faden umbunden, langsam gebraten.

Zur Sauce nimmt man die  Bratenjus, 2 Loth Morcheln,
etwas Kartoffelmehl, und 1aBt das Fleisch darin noch  einige
Minuten dampfen.

66. Ragout von Kalbsgehirn.

Dasselbe wird ganz rein  gewaschen, die Héutchen abgezogen,
in  Wasser mit  einigen Zwiebeln, Nelken, etwas Pfeffer, Essig
und Salz gekocht. Dann schwitzt man einen EBloffel Mehl
mit  Butter gelb, rithrt von der  Brithe hinzu, gibt das  Ge~
hirn, einige Zitronenscheiben und etwas Wein hinein, 1aBt
dies ein  wenig mit  einander kochen und  riihrt die  Sauce mit

2 Eidottern ab.
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67. Fricadellen.

Gekochtes Kalbfleisch wird in feine Wiirfel geschnitten, Butter
und Mehl geschwitzt, etwas Wasser, doch nicht zuviel, da die
Sauce dick sein mufl, Salz und Zitronenschale dazugegeben
und mit einem Eigelb abgeriihrt, das Fleisch darin durchge—
kocht und zum Kaltwerden auf eine Schiissel gelegt. Sodann
wird ein Ei mit etwas Salz geschlagen und viel gestoBener Zwie-
back dazugegeben. Demnéchst 14t man die kleinen Béllchen,
welche von der kalten Masse geformt und hierin umgedreht
sliid, in heiBem Schmalz hellbraun werden, und verziert die
Schiissel mit Zweigen von Petersilie, welche zuvor in dem
Schmalze eben aufgekocht sind.

68. Englisches Kcilbskopf- oder Mock-tnrtle-Nagout.

Ein gebrannter Ka!bskopf und 2 Ochfengaumen werden ge—
kocht, in Stiicke geschnitten, 'z Psund Widder, die Hilfte
eines gebratenen Hafens, FleischkloBe und ~ Pfund Sau-
cissen, Beides vorher angebraten. Dann schwitzt man Butter
mit Mehl braun, riihrt dazn eine gute mit Wurzelwerk und
einigen Charlotten gekochte Riudfleischbouillon, gibt alle diese
Fleischsachen hinein, nebst Zitronenscheiben, gestoBenem Pfeffer
und andern Gewiirzen, Morcheln, Champignons, Cavern, eine
Priese Cayenne nnd zuletzt /4 Flasche Madeira. Mit Schnitten
von Blitterteig herumgereicht, vertritt dies Ragout die Stelle
einer Pastete.

Diese Angabe reicht hin fiir eine Gesellschaft von zwanzig
Personen.

69. Midder (Kalbsmilch).

Wird mit kaltem Wasser zn Feuer gesetzt, wenn es warm
geworden, abgeschdumt nnd anderes Wasser darauf gegeben,
so einige Mal, bis es ganz weif} ist. Dann in kaltem Wasser
gelegt, von den fleischigen Theilen in 2 Stiicke getheilt, ge—
spickt, mit Salz und Muskat bestreut und in steigender Butter
leicht gebraten.

Als Beilage zu feinen Gemiisen.

Oder in Scheiben geschnitten, in Ei, Muskat und Zwie-
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back  umgedreht, in  Butter gebacken, einige  Tropfen Zitronen—
saft  iber getraufelt und  seine  Gemiise damit garnirt,

Oder Stunde in  Vriihe gekocht, in  kleine Stiicke ge—
schnitten, in  Saucen und Fricassees angerichtet.

70. Gekochter Kalbskvpf.

Man nimmt den  Kopf von einem grofen, gut  gemidsteten
Kalbe, pntzt ihn rein, schneidet die  Oberleszen, Ohren und
Augen aus, bricht die  unteren Kinnbacken ab, reifit die Zunge
heraus, weil sie  dann besser  weich wird, wischt den  Kopf,
spaltet ihn und  bindet  denselben wieder fest zusammen. Darauf
bedeckt man ihn  mit  Wasser, gibt Salz dazu, schiaumt und
1Bt ihn  mit grobem Gewlirz, griinen Kréutern, Zwiebeln
und Lorbeerblittern weich kochen, welches ungefahr 2—2Y,
Stunde dauert. Man kann ihn bis  zum Anrichten in der
Briihe liegen lassen. Dann legt man ihn  auf eine  Schiissel,
nimmt den  Bindfaden ab, biegt den Kopf auseinander, lezt
auf das  Gehim geriebenes, in Butter braun gebratenes Weil-
brod, die  gespaltene Zunge zu beiden  Seiten, gibt  etwas  Sau«
dariiber, die iibrige dazu  herum. Es  gehort die Sauce Nro. 23

oder  Nro. 34 dazu.

7t.  Gebackener Kalbskopf.

Wenn der Kalbskopf, wie eben  gesagt, gekocht  ist,  schneidet
man  das Fleisch in feine Scheiben, legt diese in eine mit Butter
bestnchene Schiissel, streut etwas Salz dazwischen nnd gieBt
Folgendes dariiber hin: Maf saurer Sahne, Muskatnuf,

4 Eidotter, Salz, wenn es noch fehlen sollte, und geriebenen
Parmesan-, oder in Ermangelung desselben griinen Kise. Man

146t dies  Gericht im  Ofen backen.

72. Kalbs-Cotelettes.

Man nimmt ein  Nippenstiick, schneidet den  Riickgrat, die
obere Haut und  Sehnen ab, und theilt es  so, dal  an jedeS
Stiick eine  Rippe kommt; dann 16st man das  Fleisch davon
ab, fafit an den  Knochen und klopft mit einem holzernen

Hsmmer das  Fleisch langsam weich, haut den  Knochen zZur
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Halste  glatt davon, formt das Fleisch mit  einem  Messer rund
und glatt, einen  Finger dick, tunkt  jedes in Ei mit Muskat

nuB, walzt es in _gestoflenem Zwieback  und legt es in viel
kochende Butter. Sind alle Cotelettes in der Pfanne, dreht

man sie eben in der Butter um, legt die obere Seite wieder

oben, bestreut sie  dann erst mit  feinem Salz, weil sie  sonst
nicht so gut den  Zwieback halten. Man 1aBt  sie ungefihr

1V Minuten offen  braten, wihrend man sie oft mit der But—
ter begieft. Sind sie  dunkelgelb und  zart, gibt  man sie als
Beilage zu  frischen Gemiisen, besonders gut sind sie zu Blu~

menkohl  und  Erbsen.

Man kann sie  auch als  Zwischenschiissel oder zu Kartoffeln
mit einer  pikanten Sauce anrichten. Den  Abfall von den
Kotelettes kann man zur  Sauce, zu  einem ordinédren Ragout,
oder zu einer  Kalbfleischsiilze verwenden.

73. Cotelettes nach Schweizer Art.

Sie  werden gebraten wie  angegeben worden, in eine Schiis™
sel »eben  einander gelegt, zwei Tassen  Bouillon dazu und  einige
Zitronenscheiben, damit zugedeckt und "/«  Stunde heil  gestellt.

74. Rouladen von Kalbfleisch nach Schweizer Art.

Fleisch aus der Keule wird nach  seinen Muskeln abgel0st,
geklopft, daraus ‘Yz Zoll dicke,  glatte Stiicke geschnitten, die
ungefihr 4 Zoll breit und 6 Zoll lang sind. Von dem  Ab—
fall macht man eine  Farce nach  Nro. 8; spickt die  Streifen
auf einer  Seite mit  Speck, die  andere bestreicht man mit Ei,
legt von der Farce /»  Zoll dick darauf, rollt sie auf, umbin—
det sie mit einem Faden und laBt  sie fest zugedeckt in  Butter
t Stunde braten.

75. Escalopps von Kalbfleisch.

Aus  dem  Kalbfleisch werden Sehnen und  Adern gelost, mit
etwas  Speck oder  Nierenfett so fein als  moglich gehackt, Mus—
katnuf} und  Salz, besser mit  einem Loffel saurer Sahne, im
Fall man sie nicht hat, mit  etwas Wasser gnt unter  einander

gemischt, in  gleiche  Theile mit  einem Messer glatt und  rund
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V2 Zcll dick geformt, mit Wasser feucht gemacht, mit Z>rie-
back bestreut, iu zergangener Butter gelegt und 10—15 Mi—
nuten auf beiden Seiten gelb gebraten.

Als Beilage zu feinen Gemdiisen.

76. Farcirte Kalbfleischwurst. Ein Schweizer-Gerich

Drei Theile schieres Kalbfleisch ohne Sehnen und Adern
wird mit einem Theil Speck oder Niercnfett recht fein geharkt;
dann nimmt man zu 2 Pfund hiervon 4 ganze Eier, 4 Loffcl
voll gestolenen Zirieback, 4 Loffel dicker Sahne oder Wein, Sulz
und Muskatnufl, mischt dies gut unter einander und fiillt ¢S
in eine Wurstfpriitze.  Darauf 146t man in einer fluchen
Bratpfanne oder Schussel Butter gelb werden, driickt die Masse
schneckenférmigiu die Form einer dicht neben einander geil—
ten Wnrst hinein, macht sie mit etwas gelb brauner Buller
feucht, streut ein wenig fein gestoenen Zwieback dariiber hin
und brdat sie im heilen Ofen, wo sie von unten und olien
Hitze haben mnf, gelb.

77. Gebackene Kalbsfiifie.

Wenn die Fiife rein geputzt und abgesengt worden sind,
werden sie mit Wasser, Essig, Salz. Zwiebeln, groben Gewiir—
zen und griilnen Kriutern weich gekocht. W, man sie »icl't
gleich gebrauchen, kann man sie in dieser Brithe einige Tage anf-
bewahren. Dann werden die Knochen herausgemacht, die Fiifle
gespalten, in die Klare Nro. 3? getunkt uud iu Backbuticr
Nro. 23 oder Schmalz gelb gebacken.

Als Beilage zu feinen Gemiisen; auch garnirt man damit
Sauerkraut.  Man kann sie auch blo in Wasser und Salj
kochen und backen.

78. Gestovte Leber.

Man wischt die Leber, zieht die Haut ab und spickt sie auf
folgende Weise: recht viele kurze Speckstreifen werden in etwas
Salz, Pfeffer und Nelkenpfeffer geirdlzt, mit einem spitzen
Messer in die Leber gestochen und der Speck hineingedriickt.
Darauf 148t man einen guten Stich Butter gelb werden, brét
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tiiien haste» Teller voll geschnittener Zwiebeln damit durch,
dreht die Leber einige Mal darin um, bedeckt sie mit kochen—
dem Wasser, gibt 2 Lorbeerbldtter, noch etwas Salz, Nelken-
Pfeffer und ein Stnck Butter da;», und wenn sie beinahe weich
ist, etwas Weillbrod, einen guten Loffel Birnenmus oder Sy-
rup, Eisig, und wenn man will, ein Glas Nothwein.

Die Sauce muf} reichlich und sdmig sein.

79. Ganze Leber im Netz gebraten.

Ist die Leber wie in der vorstehenden Nummer enthdutet
und stark gespickt, wird sie in ein gereinigtes Kalbsnetz zuge—
schlagen und noch mit etwas Gewiirz tberstreut. Darauf 143t
man einige geschnittene Zwiebeln in Pfund Butter gelb
braten, legt die Leber darauf, gibt spdter etwas Salz, 2 Tas—
sen Bouillon, halb so viel Wein dazu und 146t sie langsam
Ireicb weiden. Beim Anrichten nimmt man das Netz weg,
gibt Bouillon, gestoBenen Zwieback, Nelkenpfeffer, saure Sahne
zur Sauce, und gibt solche mit der Leber zur Tafel.

8V. Leber-Ragout mit Kriutern.

Nachdem die Leber gewaschen, enthdutet und in Streifen ge—
schnitten ist, schwitze man etwas Charlotten, Schnittlauch, Thi-
niian, Draqon und Petersilie, Alles gehackt, in Butter gelb,
thue die Leber und Salz dazu und rithre dieses so lauge, bis
sie weich ist. Dann gebe man geriebenes Weillbrod, Muskat—
nuf und Nelkenpfeffer, 2 Tassen Bouillon, eben so viel Wein
dazu und lasse Alles eben mit einauder durchkochen.

&1. Gebrateue Leber mit Sauce.

Die Leber wird gewaschen, enthdutet, in Finger dicke Schei—
ben geschnitten, mit wenig Salz und Pfeffer bestreut, in Mehl
umgedreht und in viel Butter schnell, aber vorsichtig gebraten.
Wenn sie weich ist, gibt man 2 Tassen kaltes Wasser zu der
Leber, deckt die Pfanne schnell zu, 146t sie einige Minuten
schmoren und richtet sie in ihrer Sauce an.

82. Gebratene Leber als Beilage.

Die Leber wird, wie schon bemerkt, vorgerichtet, die Schci-
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ben in Eier, Muskat und wenig Salz umgedreht, mit  gesto—
Benem Zwicback, in  reichlicher Butter leicht und schnell gebra—
ten. Sie muf kroB, aber inwendig ganz miirbe sein.

83. Auf andere Art.

Die  Scheiben werden in  Mehl gewalzt, dann in der kochen—
den  Butter eben  umgedreht, darauf mit wenig Pfeffer und
Salz auf  beiden Seiten bestreut und  miirbe gebraten.

Nach  Belieben kann man  auch etwas  frische gestoflene Wach-
holderbeeren in die Butter streuen. Sie geben der Leber einen
angenchmen Geschmack.

84. Geklopfte Leber im Netz gebraten.

Die  Leber wird gewaschen, fein  gehackt, das  Hautige und
die  Adern herausgenommen. Dann vermischt man die  durch
ein  Sieb geriihrte Leber mit '« Psnnd Speck und '/, Pfund
Mark, Beides sein  gehackt, oder  statt Letzterem '/«  Psuud zer—
rithrter Butter, 4 Loth Korinthen, K Eidotter, etwa 6 Loffel
voll  gestoenen Zwieback, Nelkenpftsser und  rihrt zuletzt  den
Schaum der Eier eben durch. Nun 1aBt man Butter in
einer Pfanne zergehn, legt  das  gereinigte Netz eines  KalbeS
hinein, die  Masse darauf, das  Netz wird von  allen Seiten
nach  oben  zusammengelegt, zugedeckt, auf  beiden Seiten lang—
sam  ungefihr 'z Stunde gebraten und  mit  folgender Sauce

angerichtet:

Eine fein  gehackte Zwiebel in  Butter gebraten, mit einem
Loffel Mehl braunlich gemacht, Brateubriihe oder  Bouillon,
Muskat, Nelkenpfeffer, Zitronenscheiben, ein  Glas Nothwein
und  etwas Zncker dazugegeben und  durchgekocht.

85. Nierenschnitten.

Die  gebratene Niere mit ihrem Fett, etwas Kalbsbraten
und  Petersilie wird fein  gehackt mit 2 Eiern, etwas Salz und
Muskatnufy untereinander gemischt. Dann macht man  WnB-
brodscheiben in  Milch weich, bestreicht sie dick mit dieser Masse,
14Bt Butter zergehn, legt zuerst  die  Nierenseite hinein, und
wenn sie  gelblich ist,  wird die untere Seite gelb  und  krol  ge—
braten.



Fleischspeisen aller  Art. 187

86. Nierenschnitten in  einer Klare.

Sie  werden zubereitet wie in der vorhergehenden Nummer,
dann in die Klare Nro. 37  getunkt und  in  Backbutter gelb
gekocht.

87. Farcirte Wiirstchen von tibergebliebenem Kalb—
fleisch.

Man  nimmt gebratenes Kalbfleisch oder  gekochtes mitBra-
tenjus,  schneidet alles Sehnige heraus und  hackt es recht fein.
Aann  1aft  man ein  gutes Stiick Butter gelb  werden, rithrt
das  Fleisch eine  Weile darin durch, gibt es in ein  Geschirr
und fligt hinzu: etwas gestofenen Zwieback oder geriebenes
Weillbrod, Muskat, Salz und einige Eier, riihrt dies gut un—
ter einander, rollt langliche KloBchen wie  Wiirstchen daraus,
testreut  sie mit  gestoBenem Zwieback und  brit sie in Butter gelb.
88. Kalbsbraten in  Wirfel geschnitten mit  Rosinen.

Der  Brate» wird in  kleine  Wiirfel geschnitten, in  Butter
ein  wenig  geschwitzt mit  etwas Bratenbriihe, iinem Glas  Wein,
etwas Wasser, Rosinen, Zitronenschalen oder  Muskatbliithe
und Salz geschmort, bis die Rosinen weich  sind  und zuletzt  die
kurze  Sauce mit etwas geriebenem Weiflbrod sdmig gemacht.

89. Gngeschnittener Braten wie frischer.

Man schneidet ihn  in  Scheiben, legt diese in eine tiefe  por—
zellanene Schiissel, gibt  die Bratenjus dariiber hin, und  wenn
diese nicht  salzig  genug ist, auch  etwas Salz; dann deckt  inan
die Schiissel fest zu und stellt sie Stunde in  einen heifle»
Ofen  oder  iiber kochendes Wasser.

9V. Auf andere Art.
Die  Scheiben werden mit dem  Bratenfett oder  Butter und

Salz  eben durchgeschwitzt, die JuS  dazugegeben und  angerichtet.
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91. Ragout von Kalbsbraten.

Zwei geschnittene Zwirbeln werden in Butter oder Braten-
fett gelb braun geschwitzt, so auch ein Loffel Mehl, dann ringe
Tassen Wasser nebst Bratenjus dazu, gewiirfelte saure Gur—
ken, Nelkenpfeffer. Salz, und wenn die Gurken weich sind,
der in passende Stiickchen geschnittene Kalbsbraten darin heif3
gemacht.

92. Braunes Kalbskopf-Ragout fiir den tiglichen
Tisch.

Man kocht einen Kalbskopf, das Herz, und wenn man will,
auch die Lunge reckt weich, und schneidet Alles in kleine Stucke.
Dann brit man 2 gehackte Zwiebeln in Butter, gibt einen
Loffel Mehl dazu, rithrt es so lange, bis es briunlich wird,
fillt von der Brithe, worin der Kops gekocht ist, dazu, M
Rosinen oder Korinthen, Pfeffer, Nelken und Salz, einen Lof—
fel Birnmus oder Syrup und etwas Essig an die Sauce und
1aBt das Fleisch darin gut durchkochen.

RRI. Hammelfleisch.

93. Hammelkeule oder Ziemer wie Wild zubereitet.

Zu einem Gesellichaflskssen wird meist das Ziemer genom—
men. Von der Kenle wird das Bei» zur Hilfte abgehauen,
nicht wie Kalbsbraten im Gelenk durchschnitten, Fett und Haut
abgelof't, in eine Molle gelegt, net'st recht vielen Charlotte»
oder kleinen Zwiebeln, Lorbeerbldttern, ganzen Nelken, Nelken-
Pfeffer und Pfefferkornern, Dragon, Weinrante, Majoran, einet
Flasche Cssig, und wenn man triilben Rothwein hat, eben so viel
dazu, wodurch vas Fleisch auch die braunliche Wildfarbe erhilt.
Mit diesem wird die Keule recht oft begossenund jeden Morgen
umgelegt, wihrend man sie wenigstens 8 Tage darin liegen
1aBt. Dann wird siec wie Hafen gespickt, oder man nimmt in
Gewlirz und Salz gewalzte Speckstreisen, sticht mit einem spitzen
Messer dicht neben einander in die Keule, driickt jene hinein,
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so auch einige  Charlotten, legt  dieselbe, im  Fall man sie nicht
am  Spiel braten will, in die Bratpfanne, worin man ziem—
lich viel Butter zum  Kochen gebraucht, und 1Bt sie auf beiden
Seiten etwas gelb  werden. Darauf gieBt  man  allmilig von
dem Essig, worin die  Keule gelegen, nebst den  Kriutern zu,
doch darf man nicht mehr nehmen, als es die Schirfe des
Essigs  erlaubt unv  setzt dann Wasser zu. So laBt  man  den
Braten am besten fest zugedeckt, unter  fleiBigem Vegiefien miirbe
werden, welches ungefihr 2'/- Stunde erfordert. Eine halbe
Stunde vorher gibt  man eine  Tasse  guter Sahne zur  Sauce,
laBt ihn  nun offen braten, indem man ihn  recht oft begieBt,
dal er Farbe bekommt, riihrt nachher die  Sauce durch ein
Sieb  und  macht sie  mit einem Tbeeloffel voll Kartoffelmehl
samig. Die  Schiissel wird mit  kleinen KartoffelkloBchen gar-
nirt. Zu  diesem Braten nimmt man am  besten, soll er nicht
am Spiel} gebraten werden, eine  irdene Bratpfanne, indem die
Sdure leicht  einen Eisengeschmack entwickelt.

94. Hammelkeule auf gewdhnliche Art.

Hammelfleisch besonders mufl  2—3 Tage alt sein, ehe man
<S zubereitet. Man klopft ~ die Keule  gehorig durch, wischt und
salzt sie, legt dieselbe dann in die kochende Butter, gibt hinzu:
einige  Charlotten oder Zwiebeln, etwas Lorbeerblitter, Nelken,
Pfeffer,  Dragon, Weinraute, wenn man es liebt auch Kiimmel,
und bedeckt die Keule mit  Z Theilen Wasser und  einem  Theile
Essig. Hat man frische Gurken, kann  man einen  halben Teller
voll in Wiirfel fchueiven und gleich mit in die Bratenpfanne ge~
ben, wodurch die Sauce an  Geschmack und  Ansehen sehr  gewinnt.
Die Keule muf unter Ofterem Begiefien 3 Stunden, am  besten
fest zugedeckt, braten. Kurz vor dem  Anrichten nimmt man
das  Fett ab und gibt  eine  Tasse Sahne zur  Sauce. Wenn
man  den  sduerlichen Geschmack nicht liebt, so lasse man den
Essig  weg.

95. Geschmorte Hammelkeule.

Man setzt die Keule, nachdem sie 2 —Z Tage gelegen hat  und
gut  geklopft ist, mit Wasser und  Weilbier (welches nicht bit—

ter sein darf) und Salz zu  Feuer, schdumt sie, gibt Nelken,
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Pfefferkorner, 3 Lorbeerblitter, einige ganze  Zwiebeln und ein
Biindchen griiner Kréuter: als  Dragon, Weinraute, Majoran

und  Basilikum hinzu und 1aBt sie 2 Stunden langsam kochen.
Dann schiittet man  die Brithe ab,  bestreut die Keule mit  einem
Loffel Mehl, gibt  Butter darunter, macht sie aus  beiden Sei—
ten  braun, withrend sic oft hin wund her  geschoben werden muf,
um das  Anbrennen zu  verhiiten. Darauf fullt man von  der
Briihe ohne Fett hinzu, die  durch ein  Sieb gertihrt worden
ist, gibt  Zitronenscheiben ohne  Kerne, eingemachte Gurken, du
man der  Linge nach mehrere Male durchschneidet, oder auch
frische mit  einer Obertasse voll Essig und einer Hand voll  Perl-
zwicbeln dazu, laBt die  Keule vollends gahr schmoren (wozu
im  Ganzen ungefahr 3 Stunden gehoren), richtet sie mit  etwas
Sauce an und gibt  die iibrige mit  den Gurken und  Zwiebeln
dazu.

96. Lammbraten.

Ein oder beide Hinterviertel zZusammen, gewaschen, mit  Salz
und  Nelken eintrieben, mit  Rosmarin, einigen Lorbeerblat—
tern und viel  Butter in die Pfanne gelegt, wie  Kalbskeule,
doch  nicht so lange, gebraten.

97. Lammriicken wie Nehziemer zu  bereiten.

Man nimmt hierzu den Riicken eines  jungen Lammes, zieht
die Haut ab  und reibt ihn  von  allen Seiten mit folgendem
Gemengsel ein: Charlotten, Dragon, etwas Majoran, Ros™
marin und 2 — 3 Lorbeerblitter fein  gehackt, dazu: Pfeffer,
Nelken, Salz und 4 — § frische, gestofiene ‘Wachholderbeeren,
schiittet dann halb Essig, halb  Nothwein darauf und 1aBt  das
Fleisch darin unter Ofterem Begiefen 2—3 Tage liegen. Es
wird alsdann nach  Belieben gespickt, mit  reichlich Butter und
etwas von der Beize, worin es gelegen, in einer irdenen Brat—
pfanne, zugedeckt zu  Feuer gesetzt und  bei fleiBigem Begieflen
1—1 'Yz  Stunde gahr und  gelb  gebraten. Eine halbe  Stunde
vorher nimmt man den Deckel ab, gibt eine Tasse guter  Sahne
zur Sauce, setzt  das Begieflen fort  und riithrt beim  Anrichten
die Sauce mit  etwas kaltem  Wasser gut  zusammen, damit das

Angesetzte sich  mit  derselben verbinde.
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98. Hammel- und Lamm - Kotelettes.

Werden wie  Kalbs-Kotelettes Nro. 72 gebraten.

99. Gehackte Hammel-Cotelettes.

Das  Fleisch wird von den Rippen abgeschnitten, ganz  fein
gehackt, mit fein gehacktem Nierenfett oder in Ermangelung
dessen mit  Butter, einigen Eiern, Muskatbliitbe, Salz und
Nelkeiipfeffer untereinander gertihrt, von diesem  Cotelettes ge™
formt, der Knochen angedriickt, so, dal sie ihre  vorige Form
wieder  erhalten, mit Ei bestnchen und mit  Zwicback bestreut,
nach  Belieben fein  gehackte Zwiebeln dariiber gegeben und  in
Burler schnell gebraten.

100. Lamm-Fncassee mit Capern.

Das  Fleisch wird in kleine  viereckige Stiicke geschnitten, ge~
waschen, in  kochende Butter gelegt, nebst  einigen Nelken, Lor
beerblittern, ganzen Zwiebeln, Muskatbliithe, Basilikum und
Salz, eine  Weile durchgeriihrt, etwas kochendes Wasser zuge™
gossen und  zugedeckt langsam gekocht. Wenn es beinahe gahr
ist, welches ungefahr nach  einer  Stunde der Fall ist, gibt man
weil  geschwitztes Mehl, Zitronenscheiben ohne  Kerne, Capern
und  etwas Wein hinzu, und riihrt beim  Anrichten fein  ge~
hackte Sardellen durch, weil  solche  durch langeres Kochen daS

Feine  verlieren.

10t. Hammel-Ragout.

Das in  kleine  Stiicke geschnittene Fleisch wird in  Wasser
und  Salz ausgeschaumt, mit  Lorbeerblittern, Pfefferkdrnern,
Nelken, Zwiebeln und griinen Kréautern, wie in Nro. 93 an—
gegeben, gut  halb weich  gekocht, dann die  Brihe durch ein
Sieb  geschiittet, Mehl mit  Butter geschwitzt, die  Briithe ohne
Fett dazu  geriihrt, das  Fleisch nebst  einigen Zitronenscheiben
ohne Kerne-, Perlzwicbeln, eingemachten oder  frischen Gurken,

(zu Letzteren etwas Essig)  hineingethan und  damit gahr gekocht.
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102. Hammel-Ragout von gekochtem Fleisch.

Man schneidet allerlei Wurzelwerk in Scheiben und  schmort
es in Butterweich, riihrt dann 1—2 Loffel Mehl  darin  braun,
giefit  unter  bestindigem Riihren nach  und nach kochrndcs Was—
ser  hinzu, und wenn man sie  hat, etwas braune Sauce, griine
Kriuter nach Nro. 95, Gewlirze und etwas Essig, 1aBt  dies
eine  Weile kochen, rithrt es durch ein  Sieb und 1aBt  das in
kleine  Stiicke geschnittene Fleisch ein  wenig darin schmoren.

103. Grilladen von Hammelfleisch.

Gekochtes Hammelfleisch wird in  Stiicke geschnitten, in Ei,
Salz, Nelkenpseffcr und  Krduterpulver nach  X. Nro. 31 um~
gedreht, mit  Mehl bestreut und in  Butter gelb  gebraten.

RV Schweinefleisch.

104. Gebratener Schinken.

Nachdem Bein und  Spitze vom  Schinken abgesagt worden
sind, legt man  denselben 8, nach Belieben auch  langer Tage in
Essig,  schaumt ihn  mit Wasser und Salz  aus. gibt K Lorbeerblit
ter, Charlotten oder Zwiebeln, viel  ganzen Pfeffer, Nelken und
Dragon hinzu und a6t ihn  fest zugedeckt beinahe weich  koche».
Dann schiittet ~man  die Brilhe durch  ein Sieb; gibt  Butter unter
den  Schinken, durchkreuzt entweder mit einem Messer die Schwarte
und  sticht auf jedes Caro cine Nelke oder man ziecht dieselbe ab
und  streut unter einander gemischten gestofenen Zwieback und
Muskat recht  dick dariiber hin und brir ihn im Ofen gelb  und
vollends weich,  wihrend man nach und nach die  Brithe hinzu—
gieft. Jedoch muf} der Schinken an den Seiten recht oft, aber
bebutsam begossen werden, damit die  Kruste oben hart und
nicht  abgespiilt werde. Beim Anrichten nimmt man  das  Fett
groBtentheils ab, riihrt die  Sauce recht zZusammen, schneidet
einige Zitronenscheiben hinein und macht dieselbe mit  etwas
Kartoffelmehl gebunden. Znr  Verzierung dieses  Bratens finde
ich  Folgendes recht schon. Man kocht  mehrere Knollen Sel~

lerie  in  Wasser und  Salz halb gahr, schneidet sie der Linge
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nach in 8 Theile und kocht sie in der Brithe des  Schinkens,
ehe man  dieselbe abgieBt, weich, dann setzt man sie bis znm
Anrichlen hin, laft sie  znletzt, wenn die  Sauce fertig  ist, darin

einige  Augenblicke schmoren und garnirt damit die  Schiissel.

105. Gekochter gerducherter Schinken.

Man  legt ihn  eine Nacht in Wasser, wiischt ihn  am  andern
Morgen mit  heiflem Wasser gehorig ab und setzt ihn mit kal—
tem Wasser bedeckt, oder in einem Dampfkessel, die  Schwarte
nach  oben, zu  Feuer. Er  muBl langsam zum  Kochen gebracht
werden  und  tberhaupt langsam, aber fortwihrend Z2/z— -4
Stunden kochen und in der Brithe 'Yz Stunde, fest  zugedeckt,
muhweichen. Auf  diese  Weise wird er zart, ohne daB er von
Auflen  zerkocht. Man legt ihn  beim  Anrichten zuerst  auf  eine
Kiichenschiissel, nimmt mit einem Messer alles Unansehnliche
weg, macht zwei  Finger breit vom Enve einen graden Schnitt
durch die Schwarte, so, daB dieselbe an der Beinseite fest bleibt
und  rund herum einen  Rand bildet, rollt  das  inwendige Stiick
Schwarte von der Spitze an anf, sticht diese Stelle mit  einem
hoélzernen Pfriem, oder dem feinen Knochen, den man aus dem
Beine  ziehen  kann, fest, rollt nun das Bein in ein zierlich ge~
schnittenes Papier, befestigt es und legt den  Schinken auf  die
dazu  bestimmte Schiissel, Petersilienblatter auf den Rand und
macht von fein  gehackter Petersilie auf  die Nandschwarte eine

Verzierung.

106. Schinken in Reis.

Der  gerducherte Schinken wird gekocht nach  voriger Angabe,
das Fett ein wenig davon geschnitten, die Schwarte abgezogen
und auf die dazu bestimmte Schiissel gelegt. Dann kocht  man
in kraftiger Bouillon 1 >/s Pfund Reis gahr  und  nicht zu steif,
doch miissen  die Korner ganz  bleiben, vermischt dies mit  einem
Ei dick guter Butter, 6 Loth Parmesankise und 4 Eiern, be—
deckt damit den  Schinken, streicht es  mit dem  Messer glatt,
streut  gestofenen Awieback und  Muskatnufl dariiber, setzt  die
Schiissel in eine Tortenpfanne, legt einen Deckel mit Glut dar—
iber und ldBt es 'z Stunde backen. Er wird mit einer Triiffel-

Sauce  Nro. 4 als  Mittelschiisscl zur  Tafel gegello%m
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107. Gefiillte Schweinsrippe.

Man nimmt die ganze Rippe, reibt sie am Abend vorher
mit Salz und Nelkenpfeffer ein, schneidet das kleine blutige
Stuck ab, knickt die Nippen in der Mitte, olnie das Fleisch z»
verletzen, ein, fiillt in 4 Theile geschnittene saure Aepfel hin—
ein, biegt das Stiick zusammen uud ndht es von allen Seiten
fest zu. Darauf legt man die Nippe in etwas kochende But—
ter, macht sie auf beiden Seiten gelb, giefit kochendes Wasser
darunter und 146t sie, fest zugedeckt, wenigstens 2 A Stunde
langsam braten, wihrend man von Zeit zu Zeit etwas ko
chendes Wasser nachgief3t.

108. Ein Spanferkel zu braten.

Ist dasselbe geschlachtet,rein gemacht und gewaschen, werden
ihm die Pfoten abgeschnitten und die Augen ausgestochen; in—
wendig wird es mit Salz ausgerieben, von Auflen abgetrock
net, mit einem holzernen Spiel der Liange nach durchstochen
in die Bratpfanne gelegt, recht oft mit Speck oder feinem Ol
bestrichen, mit einer Spicknadel gestochen, damit sich keine Blasen
ziehn, etwas Wasser darunter gefiillt, ohne es zn begiefen,
Wenn es gelbbraun und hart ist, mit etwas Salz bestreut,
wieder mit Speck bestrichenund nachdem es eine Stunde ge—
braten, recht heil, mit einer Zitrone im Maul, ohne Sau«
angerichtet. Folgendes wird dabei herumgegeben: Leber, Herz
und die abgekochte Lunge werden fein gehackt, dann gehackt
Charlotten in Butter geschwitzt, 1 EBloffel voll Mehl darin
gelb gemacht, so viel Fleischbrithe hinzugegossen, dafl es ein
schlanker Brei ist, das Gehackte in Butter gahr geschmort dazu—
gegeben, nebst Zitronensaft, etwas von der sein gehackten Schale,
Muskatnufl, Salz und Nelkenpfeffer und dieses alles ein wenig
gekocht.

109. Schweinefleischals Wildpret zu bereiten.

Man nimmt den Schinken eines jnngen Schweines von
Pfund, schneidetdie Schwarte ab und reibt ihn gut ein mit
folgender Mischung: '/? Mall rothe» Wein, 'z Mall Essig,
Z grofle g-riebene Zwiebeln, Salz, 6 Lorbeerblitter, gestoflenen
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Pfeffer, Nelken, Nelkenpfeffer, frische ~ Wachholderbeeren, Zitro—
nenschale, Ingwer und  einen Zweig Dragon, Dann legt  man
den Braten in diese Briihe, begielit ihn  taglich damit und  1aBt
ihn  mehrere Tage darin liegen. Darauf brit man ihn  am
besten an einem  SpieB, gibt  zuweilen etwas von  dieser gewlir-
zigen  Brithe hinzu und  zuletzt Tasse  gnter Sahne. Oder
man lat ihn in einer  Pfanne mit  Butter gelb  werden, gieBt
allgemach von  der Briihe nach,  begieBt ihn  fleiBig damit und
gibt  nachher ebenfalls Sahne zur  Sauce. Er muB 2 Stun—
den braten, jedoch am  besten iu  einer irdenen Bratpfanne.

110. Gerducherter Schwetnskopf zu kochen.

Derselbe wird eine  Nacht eingewdssert, mit kaltem ‘Wasser
bedeckt und 3 Stunden langsam gekocht. Besonders zu  Sauer—
kraut und  eingemachten Bohnen passend.

111. Péckelfleisch.

Kocht  man auf gleiche Weife wie  Nro. Itv; wird jedoch

nur  dann gewissert, wenn es lange im  Salz gelegen hat.

113. Wiirstchen von Schweinefleisch.

Hierzu durchwachsenes, fein  gehacktes Schweinefleisch, Salz,
Muskat und Zitronenschale, oder etwas gehackte Charlotten,
einige  Eier, etwas geriebenes Weilbrod und ein  wenig  Sahne.
Die  unter einander gemischt, mit  der Hand zu kleinen  Wiirst~
chen gerollt, mit  Zwieback bestreut in Bntter gelb  gebraten.

Zum  Garniren des  Spinats, wie auch  aller Kohlarten.

113. Schweins-Cotelettes.

Werden bereitet wie Kalbs - Kotelettes nach  Nr». 72. Sie

machen  besonders zu  allen Kohlarten eine  schone  Beilage.
114. Grilladen von Pockelfleisch.

Ist das  Fleisch nach  Nro. 1t 1 gekocht, wird es in Ei und

Nelkenpfeffer umgedreht, in  Mehl gewalzt und in Butter gelb
13*
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und kroB3 gebraten. Eine recht wohlschmeckende Beilage zZu

verschiedenen Gemiisen.

115. Klopps von Schweinefleisch.

Sie  werden wie in  Nro. 19 zubereitet. Ist das Fleisch ein
wenig durchwachse», lat  man  Butter und Sahne weg. Mau
gibt  sie nach  Belicben mit  oder ohne  Sauce.

116. Schweinswurst zn braten.

Man setzt sie mit  etwas Wasser in  einer Pfanne zugedeckt
zu  Feuer, 1aBt sie 'Yz —"Stunden kochen, nimmt dann, da—
mit  das iibrige Wasser verdampfe, den  Deckel ab, gibt ein
Stiick Butter darunter und brit sie auf  beiden Seiten nur
eben  gelb, damit sie recht  weich bleibe.

117. Schweinswurst in Bier gekocht.G

Ein Stiick Butter 1aBt man in der Pfanne schmelzen, legt
die  Wnrst hinein, macht sie auf  beiden Seiten gelb und  gibt
Bier, welches nicht bitter sein  darf, nach und nach hinzu.

118. Panhas zu braten.

Butter oder  gutes Fett  macht man in einer  Pfanne heiB,
schneidet den  Panhas in  Finger dicke  Scheiben, legt sie dicht
neben einander in die Pfanne und  laBt sie an  beiden Seiten
recht  kro8  und  gelbbraun werden. Man gibt  den Panhas zZu
Salat und  Kartoffeln aller  Art.

V. Wildpret.

119. Im Allgemeinen und vom passenden Anwen—
den der verschiedenen Theile des Wildprets.

Es  muB das  Wildpret, wie es in Fleischspeisen Nro. 1 ge~

sagt ist, nur leicht  abgewaschen, ja nicht ausgewissert werden;
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zerschossene, blutige Stﬁcke. machen hier eine Ausnahme. Drum
darf man es »ach alter Sitte auch nicht dem Verderben nahen,

d. h. zu alt werden lassen, weil dadurch alles Feine génzlich
verloren geht.

Die Braten miissen gut gehiutet, sauber gespickt (siche Vor-
bereitungsregeln Nro. 3) und bei nicht gar zu starkem, doch
auch nicht bei zu schwachem Feuer mit reichlich Butter bei
unermiidlichem Begieflen saftig gebraten werde».

Bei allem Wildpretist mit Ausnahme des wilden Schweines,
der Kopf der schlechteste Theil und nur zu einem ordindren
Ragout (wie Ragout von Schweinefleisch beim Einschlachten)
zu gebrauchen, wozu man auch den Hals nehmen kann, die
Zunge ist jedoch sehr gut. Darnach folgt die Brust, beson—
ders, wenn sie durch den Schuf} blutig geworden und ist dann
am passendsten zu Ragout. Dann folgen die Blatter und
Keulen, die sich sehr zum Schmoren, Letztere auch zu Braten
eignen und endlich das Ziemer, das beste Stiick zu Braten.

120. Vom Aufbewahren des Wlldprets.

Der Hase erhélt sich in kalten Wintertagen, wenn er gleich
nach dem SchieBen ausgeweidet ist, im Fell an der Luft han—
gend 8 Tage ganz frisch; doch auch nicht ldnger. IndeB kann
man, wenn es sein muf3, ihn dann noch einige Tage in Cssig
aufbewahren. Fleisch vom Reh, Hirsch oder Schwein aus fol—
gende Weise: man 148t die Stiicken gehérig zu Braten hauen,
bestreut sie mit Salz und 148t sie i» einer Pfanne schnell von
allen Seiten zurdsten, dann sticht man kurze Speckstreifcher
Nigelchenund Charlotten hinein, packt sie, wenn sie ganz kalt
geworden, mit einigen Zwiebeln, ganzem Pfeffer, frische» Wach-
holderbeeren, einer in Scheiben geschnittenen Zitrone und etwas
Calz sestschlieBendin ein kleines FaB3, over einen passenden
Topf, gieBt so viel gekochten und wieder kalt gewordenen Bier—
essig darauf, daB3 das Fleisch bedeckt ist und gief3t es init Fett
zu. Es wird dadurch vor dem Zutritt der Luft bewahrt, er—
hallt sich sehr lange und bekommt in dieser Beitze einen an—
genehmen Geschmack.

Beim Herausnehmeneines StiickeS muf3 man das Fett von
neuem schmelzen und darauf gieen. Man kann die Stiicke
braten oder schmoren, Letzteres ist besonders zu empfehlen.
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121. Obiges Wildpret geschmort.

Man legt von  demselben ein  Stiick in einen  Topf, gibt  von
dem  Gewiirz, worin es gelegen, etwas dazu, nebst einem  Stiick
Butter und  laBt es fest zugedeckt gahr schmoren. Vor dem
Anrichten gibt man reichlich eine  Tasse siifler Sahne, etwas
braunes Mehl und ein  Stiickchen Zucker zu der Sauce.

123. Ragout von Hirsch- oder Rehfleisch.

Hierzu eignet sich am  besten Blatt, Brust und Hals. Man
muf diese Stiicke, besonders, wenn sie  zerschossen, blutig,
und an diesen Stellen durch den  Schuf mit  Haaren gefullt
sind, gehorig nachsehen und  waschen. Dann wird daS  Fleisch
in  kleine, passende Stiicke geschnitten, nochmals gespiilt, mit
Wasser und  Salz ausgeschaumt und  Folgendes dazugegeben:
geriebenes Schwarzbrod oder  Roggeumehl, welches in  Butter
oder auch Speck braun gerdstet ist, Zitronenschale, Pfeffer,
Nelken, einige Lorbeerblitter, recht viel in Wiirfel geschnittene
Zwiebeln, langlich geschnittene Gurken und Essig. Spéter
kommt ein  Glas rothen Wein und  etwas Aepsel- oder  Birn-
kraut, oder  statt dessen, ein  Stiick Zucker; doch  nur so  viel,
dal} die  Schirfe des  Essigs gemildert werde, hinzu.

Die  Sauce, mit der das  Fleisch angerichtet wird, muf3  reich—

lich und sdmig sein.

123. Reh- und Hitschziemer zu braten.

Man legt  Beide nach  Belieben einige Tage in  Essig oder
brit sie  frisch. Borher wischt man sie,  hautet und  schneidet
alles Unreine gut ab, und spickt sie recht dicht mit Speckstreif-
chen, streut etwas Salz tber und  bringt sie am  SpieB oder
in der Bratpfanne zn  Feuer. Dann rithrt man viel  Butter,
etwas ausgebratenen Speck und  saure Sahne unter einander
und begielit die Braten nnermiidlich damit, weil  sie nur  da—
durch saftig werden. Brit die  Sauce zu viel ein, gieBt  man
ein wenig kochendes Wasser hinzu und lat  sie so langsam
nach dem  Alter des  Fleisches und der  GroBe des  Stiicks 2
bis 2z Stunde braten. Beim Anrichten wird die Sauce mit

etwas kaltem Wasser gut  zusammen geriihrt, und sollte  die-
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selbe nicht schon durch die Sahne sdmig genug sein, ein Thee—
16ffel Kartoffelmehl hinzugefiigt.

Anmerk. Man kann diese Braten auf angegebene Art auf dem
Feuer oder im Ofen braien.

124. Dergleichen Reh- und Hirschkenlen.

Werden eben so zubereitet. Ein Braten von einem gehetz—
ten Hirsch mufl langsam angebraten weiden, damit er nicht
gleich zurOstet, weil sonst der Braten zu stark schmecken wiirde.
Man thut besser, ihn vorher 1—2 Tage in Essig zu legen.

125. Hasenbraten.

Wenn der Hase gehorig gewaschen, gehdutet und nach Be—
lieben gespickt worden ist, streut man etwas Salz iber, be—
wickelt die Fiie mit Papier und 146t ihn am besten mit recht
vieler Butter unter fortwdhrendem Begielen am SpieB etwa
eine Stunde braten. Liebt man inde, nach englischer Weise,
das Fleisch inwendig roth, so braucht man ihn nur 'z Stunde
in der Maschine zu lassen, Stunde vorher gibt man eine
Tasse Sahne zur Sauce. Im Ofen gebraten ist die Behand—
lung dieselbe, nur thut man wohl, den Hasen nicht bei zu
schwachem Feuer zu braten, weil er sonst austrocknet. Reich—
lich Butter und sehr fleiBiges BegieBen macht ihn saftig, selbst
das Fleisch an den Beinen wird dadurch eben so miirbe und
saftig, als der Riicken. Ist er gahr, welches in einer Stunde
der Fall ist, so muf er sogleich aus dem Ofen genommen
und die Sauce mit etwas kaltem Wasser zusammengeriihrt
werten, wodurch sich die Sahne mit der Butter, die sonst klar
hervor tritt, verbindet.

Anmeek. Wenn man am H.isen einen siuerlichen Geschmack liebt,
so lege man ihn vorher 12—2i Stunden in Essig.

126. Hasenpfeffer.

Die Vorderbeine nebst Bauchhaut des Hasen werden in
Stiicke geschnitten, gehorig gewaschen und die Haare, die sich
etwa darin finden sollten, gut abgespiilt, der Kopf wird ge—
spalten und solches mit u .'rz, Leber und Lunge gewaschen,
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bedeckt mit Wasser und dem néthigen Salz zu Feuer gebracht
und ansgeschdumt. Dann gibt man hinzu: recht viel in Wiir—
fel geschnittene Zwiebeln, ganzen Pfeffer und Nelken, einige
Lorbeerbldtter, ein Stiick Butter, Essig und in Butter braun
gemachtes Mehl, welches man nnr hinein geben kann, ohne
es erst mit Wasser anzurithren. Wenn das Fleisch gahr ist,
riihrt man einen Loffel Birnkraut oder ein Stiick Zucker- und
nach Belieben auch eiu Glas rothen Wein an die Sauce. Hat
mau frisches Hasenblut, vermischt man solches mit etwas Es—
sig und rithrt es, wenn der Hasenpfeffer fertig ist, eben durch,
dann aber mul man Anfangs nnr wenig Mehl dazu thun,
weil das Blut die Sauce recht sdmig macht. Sie gewinnt
dadurch sehr an Farbe und angenehmem Geschmack.

127. Wildschweinsbraten.

Der Braten von einem iiberjahrigen Wildschwein oder Frisch—
ling ist der Vorziiglichste. Das Stiick wird gehdutet uud ge—
spickt, mit etwas kaltem Wasser zu Feuer gesetzt, ausgeschaumt
und folgende Gewiirze hinzugegeben: Pfeffer, Nelken, Nel-
kenpseffer, Zwiebeln, einige Lorbeerbldtter, Wachholderbeeren

MaB Essig und Salz; doch nicht zu viel, weil die Briihe
einkochenmufl und dann zu salzig wiirde. Ist der Braten
gahr, schiittet man die eingekochte Brithe dnrch ein Sieb, laf3t
den Braten niit Butter oder ausgebratenem Speck und Sahne
unter fleifigem BegieBen brann werden, indem man nach und
nach die Kraftbrithe hinzugief3t.

Man 143t die Kenle etwa —3 Stunden, ein Stiick
vom Riicken kiirzere Zeit braten.

128. Wildschweinskopf.

Man schickt den Kopf znm Schmidt, um ihn mit glithen—
dem Eisen gehorig absengen zu lassen, wischt ihn rein, schnei—
det die Hant vom Ober- und Unterriissel los, macht vor der
Slirn  einen Einschnitt, weil sonst die Schwarte ausplatzen
wiirde, und 1468t ihn eine Nacht ganz im Wasser liegen, damit
der durch das Sengen hervorgebrachte Geruch sich verliere.
Kann man ihn nichr in einem Schinkciikesselauf einem Ein—
leger kochen, thut man wohl, den Kopf in ein reines, alteS
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Tuch zu binden, die Ohren miissen dann glatt angelegt und
das Tuch zusammen gebunden wevden, i»n ihn bequemer her—
ausziehen zu konnen. Dann legt man ihn in einen Topf,
bedeckt ihn mit zwei Theilen Wasser, einem Theil Essig, gibt
Salz dazu, schdumt ihn gut aus und ldft ihn mit Zwiebeln,
Pfeffer, Nelken, Lorbeerbldttern, Salbei, Thimian. Rosmarin
4—5 Stunden langsam kochen,bis er fast weich ist, Dann
putzt nian die Ohren aus, zieht die Zunge ab und 146t ihn
in der Briithe 2 Stunden abkiihlen. Darauf legt man ihn in
ein passendes Geschirr, gieft die Brithe hinein und bewahrt
ihn auf. Er hélt sich in dieser Brithe Wochen lang. Will
man ihn gebranchen, schneidetman die schwarze Haut unten
am Halse ei» wenig ab, verziert die Schiissel mit gehackter
Petersilie, bunt geschnittenen Zitronenscheiben, Karotten, dem
Weillen und Gelben von hart gekochten Eiern und in Strei—
fen geschnittenen Gurken, den Kops mit Griin und gibt ihm
eine Zitrone oder einen Apfel ins Maul. Er wird mit der
Sauce ?. Nro. 35 oder Nro, 46 zur Tafel gegeben.

Was vom Kopf iibrig bleibt, legt man wieder in die Briihe.

129. Kaninchenpfeffer.

Das Fleisch wird in passende Nagoutstiicke gehauen, mit
einigen Lorbeerbléttern, Salz, Nelken und Pfefferkérnern meh-
rere Tage in Essig gelegt. Dann wird es in Wasser und
etwas Salz ausgeschdumt, der Essig mir den Gewiirzen hinzu-
geschiiltet, nebst recht viel in Wiirfel zerschnittenen Zwiebeln,
das Fleisch darin gahr gekocht. Eine halbe Stnnde vorher
wird die Sauce mit in Butter braun gemachtem Mehl recht
gebnnden gemacht und ein Loffel Birnkraut dazugegeben.

Auf diese Weise zubereitet ist das Kaninchenpfcsser dem Ha-
senpfeffer sehr dhnlich.

130. Froschschenkel zu braten.

Man 1Bt sie >/« Stunde mit Salz stehen, wéscht sie mit
kaltem Wasser ab, tunkt sie in Eier und MuSkat, wilzt si
in gestolenem Zwieback oder Semmel und backt sie in heil
gemachter Butter Stunde gelb.
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131. Froschschenkel-Ragout.

Hierzu werden solche mit  Wasser, Essig und  Salz in ein
Gesil gelegt und mit einem  Besen  gepeitscht. Dann 1t  man
einen Stich Bntter zergehn, legt ne nebst einigen Charlotten
hinein und lafBt sie fest zugedeckt beinahe gahr déampfen. Man
staubt nun etwas Mehl dariiber, gibt gute  Bouillon, Mus-
katbliithe und  einige  Zitronenscheiben dcuan und  richtet sie mit
einigen Eidottern abgeriihrt zierlich an. Auch konnen Weili—
brodbillchen in  Bouillon oder  gesalzenem Wasser ausgekocht,
zwischen das  Fleisch gelegt werden.

VI. Zahmes wund wildes Gefliigel.

132. Puter zu braten.

Wenn der  Puter nach den  Borbereitungsregeln Nro. 2
zwel  Zage vorher geschlachtet, aufgebogen, gespickt uud  mit der
Fille Nro. 9  oder 1> gefullt worden ist, streut man Salz
dariiber, legt diinne Speckscheiben aus  die Brust und  bindet
Papier iber  dieselbe, sowie auch  uni den Kopf. Dann bringt
man ihn  mit recht viel kalter  Butter am  Spie oder in einer
Pfanne zu  Feuer, deckt, wenn man Letzteres wihlt, wo  mog—
lich  einen Deckel mit  Kohlen, in  Ermangelung desselben eine
irdene  Schiissel darauf, wodurch der  Braten viel  saftiger wird
und 1aBt ihn 2 —Stunde langsam braten. Auch  muf
man zuweilen etwas Wasser zugieBen, damit die Butter nicht
zu  braun werde und ihn  recht fleiBig begieBen. Die Schiissel
und das  Papier werden so frith abgenommen, daB die Brust
etwas gelb werden kann. Beim Anrichten rithrt man einen
Theeloffel voll  Kartoffelmehl an die Sauce, gibt dem  Puter
eine  Zitronenscheibe in den Schnabel und legt einige  feine Zitro—
nenscheiben um  die Schiissel.

133. Puter mit einer Fleisch-Farce.

Zu dieser  Fiille nimmt man Pfund gehacktes Kalbfleisch
ohne Sehnen, 2/4  Pfund Schweinefleisch, ebenfalls fein  ge—

hackt, eine  halbe  Obertasse geschmolzener Butter, 2 Eier, von
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denen das  Weille zn  Schaum geschlagen und zuletzt  durchge—
mischt  wird, fur 1 Sgr, in  kaltem Wasser eingeweichles und
ausgedriicktes Weiflbrod, 1 Loth  gereinigter und  geschnittener
Morcheln, 4 Stiick halb gahr gekochte und  abgezogene Kil-
bermilch, welche man  ganz  dazwischen legt, Salz uwV  Muskat.
Auch nach  Belieben gehabte Petersilie und  gehackte Sardellen.
Diese  Farce wird in den Kropf und den Leib des Puters
gefullt, derselbe gebraten oder in einer Braese (sieche  Vorberei-
lungsregel») wie  Kapaune zubereitet.
Anmcrk. Auf diese Weise  gefiillt, reicht der Puter zu einer groflen
Gesellschaft hin  und kann warm und kalt zur Tafel gege~

ben  werden.

134. Kapaunen zu braten.

Sie  werden zubereitet wie  Puter, nur nicht  gespickt und

nur 1 Stunde gebraten, wenn sie  ndmlich jung sind.

135. Eine Puterhenne mit feinem Ragout.

Dieselbe wird wie zum  Braten vorbereitet, die  Beine, wie
in den Norbereitungsregeln Nro. Z angegeben worden, in die
Haut  geschoben und gespickt. Dann setzt man sie mit  kalter
Butter und einigen Charlotten zn  Feuer, 1aBt sie  langsam
etwas gelb  werden und  schiittet etwas Fleischbriihe oder  Was™
ser hinzu, gibt  Zitronenschale, doch  nur das Gelbe, Muskat-
bliithe, etwas Dragon daran uuv >/? Stunde spater recht viel
Champignons, und  laft sie in kurzer  Brithe fest zugedeckt gahr
schmoren; Stnnde vorher kocht man  Fleischbrithe mit  gelb
geschwitztem Mehl durch, gibt  dazu nach Belieben Midder,
gefiillte Krebsnasen, Pistazien, Spargel oder  Blumenkohl, doch
mull  Alles weich werden, aber nicht im  Mindesten zerkochen,
nimmt das  Fett von der Puter - Sauce, fugt dann diese  ge—
kochte  Sauce hinzu, schneidet darin einige Zitronenscheiben,
riihrt dieselbe mit 2 Eidottern und  Krebsbutter ab und rich—
tet die Puterhenne mit  Weilbrod, Kalbfleisch oder Schwamm-
kloBen, die in Wasser und Salz eben  aufgekocht sind, in ihrer
Sauce zierlich an. Man reicht Scknitte» von  Blitterteig da—
bei herum und  gibt dies  Gericht statt  Pastete.

Die  Bereitung der  Zuthaten kann man in den Vorberei-

tungsregeln »achschen.
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136. Kapaune & la Braese mit Austern-Sauce.

Sind die Kapaunen nach den Vorbereitungsregeln Nro. 2
d. vorgerichtet, legt man Speckscheibe»i» einen Topf, darauf
in Scheiben geschnittene Sellerie, Mobren, Petersilienwurzel»,
Pastinaken, Charlotten, Knoblauch, rohen mageren Schinken,
Gewlirze und Salz, zuletz' die Kapaune, fiillt Bouillon hinzu
und 4Bt sie langsam gahr, doch nicht zu »reich koche». Man
gibt sie mit einer Austern-, Champignons-, Capern- oder
Krebs-Sauce zur Tafel.

Siehe Braese Nro. 57.

137. Kiiken (junge Hiihner) zu braten.

Am besten werden die Kiiken, wen» man sie sauber spickt,
nachdem man ihnen, wie in den Vorbereitungsregeln Nro. U
s. und b. angegeben, die Beine in den Leib geschoben,in die—
selben ein reichliches Sitick Butter, nach Belieben auch ge—
waschene Petersilie fiillt und sie am Spief brit. Doch kann
man die Kiiken auch saftig braten, wen» man einige Speck-
scheiben darunter legt und sie mit reichlich Butter (auch in—
wendig) wenig Salz, in einem irdenen GesédBe fest zugedeckt,
unter fleiBigem Begieflen, gahr nnd gelb, nicht zu stark und
lange, etwa nur ~ — 1 Stunde, braten laf3t.

Nach Belieben kann man auch einige frische gestoBene Wach:
holverbeeren, mit den Kiiken zugleich in die Butter legen.

138. Tauben zu braten.

Diese werden eben so behandelt, nur fiille man sie nach
X. Nro. 9.

139. Feines Fricassee von Kiiken (jungen Hiihnern),
Kapauuen oder Tauben.

Man schneidet die Kiiken in 4 Theile, die Tauben der Léinge
nach durch, setzt sie mit reichlich Wasser bedeckt und Salz zu
Feuer und schdumt sie rein aus. Dann gibt man binzn: ein
Stiick frischer Butter, etwas Zitronenschale, ein Sriick Mus—
katbliithe, eine Pelersilienwurzel und etwas fein gestoflenen
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Zwieback oder weil  geschwitztes Mehl und laBt sie fest zuge—
deckt langsam, doch  nicht zu  weich, koche». Eine  Nierielstunde
vorher gibt  man folgende Zuthaten ins  Fricassee, deren Vor—
richtung in den  Vcrbereituugsregel» nachzuschen ist. Midder
~Kalbsmilch), Krebsnasen, Morcheln, Spargelkdpfe, Saneissen,
so wie  beim  Anrichten in  Bouillon oder  gesalzenem Wasser
gahr  gekochte WeillbrodkloBchen, Austern, Krebsschwinze nnd
Kcebsbntter. Die  Sauce wird mit  ein Paar Eidottern und
Zitronensiure abgertihrt. Recht sein angerichtet wird diese
Schussel mit Schnitten von Blitterteig zur Tafel gebracht
und  vertritt die  Stelle einer  Pastete.

Anmerk.  Soll dirs Fricassee zur Pastete zubereitet werden, schwitze
man das Gefliigel mit cinrm Stiick frischcr Butter gelb und
schiitte statt Wasser Fleischbrithe hin',u, wie deren Zubcrei-
tung in den Lorbcreitungsregeln angegeben ist. Tics st
tberhaupt auch dann néthig, wenn die Sauce sehr reichlich
sein muf. Ein gewdohntichcsFricassee wird eben so gemacht,
nur daf die feinern Zuthaten wegbleiben.

140. Ein feines, braunes Ragout von Kiiken,
Tauben oder Ochsenzunge.

Man rechnet auf 12 Personen 4 Kiiken, oder 8 Tauben,
oder 2 Zungen. Kiiken und  Tauben werden wie im  Vorher—
gehenden  gesagt  worden, vorgerichtet, in  Butter gahr geddmpft,
oder in wenigem Wasser und etwas Salz ausgeschaumt und
nicht zu weich gekocht. Die Zunge 1aBt man ganz, schaumt
sie reichlich mit  Wasser bedeckt  aus und  kocht sie ganz weich,
welches  wohl 3 Stunden dauert. Dann wird sie abgezogen,
das fleischige  Sliick abgeschnitten und  die Zuuge in dicke Schei—
ben getheilt. Nun rithrt man ein  Ei dick frischer Butter, bis
sie braun ist,  streut Mehl hinein und  riihrt es ebenfalls braun,
doch  darf es ja nichf  brinzlich werden. Dieses Mehl wird
mit  der kriftigen Briihe, worin das  Gefligel gahr gemacht
ist, oder  wenn das  Ragout von  Zunge gekocht  wird, mit  etwas
Zungenbriihe angeriihrt und mit  brauner Kraftbriihe, wie  sie
in den Vorbereitungsregeln Nro. 12 beschrieben ist, nachge—
fullt, eine  in  Scheiben geschnittene Zitrone, woraus die Kerne
genommen, dazugegeben, nebst  etwas gestofenen Nelken, Pfef-
fer und  Salz. Wenn dieZ  kocht, wird nach  Belieben, was

man  von  Folgendem hat,  hinzugethan: cine  kleine  Hand voll
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Morchcln, eben so viel in  Stiickchen geschnittene frische, od?r

eingemackte Champignons, 6 — 8 Stiick in  Scheiben geschnit—

tene Triiffeln, Pfund Midder (Kalbsmilch), n Pfund

Kastanien, ‘/z  Pfund in  Butter gebratene kleine  Saucissen,

KloBe, die ans Pfund fein gehacktem Fleisch aufgerollt

sind, eine halbe Tasse Capern und  ein  EBIoffel voll  Pistazien.

Wie dies  Alles vorgerichtet werden und wie lange es im Ra-

gout kochen muf, kann man in den Vorbereitungsregelu nach—

sehen. Zugleich wird auch das  Fleisch ins  Ragout gelegt,
und  wenn Alles Stunde langsam gekocht hat, angerichtet.

Die  Sauce muf dicklich sein und nur einen Geschmack von

Saure haben.

Anmerk. Die KloBe  werden in der dicken Sauce gekocht,  nicht so
locker, c¢s st besser sie in Fleischbriihe oder gesalzenem  Was™
ser einige  Minuten oder so lange zu kochen, bis sie inwin-
tig  nicht mehr roth sind und dann ins Ragout zu  legen.
Dasselbe  wird als Voressc»  allein, oder auch wohl mit ge—
bratenen Kartoffeln gegeben.

141. Junge Hithner mit einer Sauce.

Man setzt sie mit  Wasser, Salz, einem Stiick Butter und
Petersilienwurzeln zn  Feuer, schdumt und 1aBt sie  nicht zu
weich  kochen. Dann macht man von der Hiihnerbriihe eine
Capern-, Champignons-, Sardellen-, Krebs- oder auch die
Sauce ?. Nro. 3t und richtet sie iber die Hihner an.

142. Hiihner in Reis.

Die  Hiihner werden in  Wasser und  Salz ansgeschanmt und
mit  einem Stiick Butter gahr gekocht. Zugleich briiht man
Reis ab  (man kann auch  Perlgraupen nehmen), fullt  von der
Hiihnerbriihe darauf und  kocht ihn  langsam weich, aber  nicht
breiig. Eine halbe Stunde vorher gibt  man nach  Belieben
gut gewaschene Rosinen zum Reis uud schiittet die  andere
Hiihnerbriihe nach, damit derselbe nicht zu steif  werde. Dann
werden die  Hiihner in Reis angerichtet, und wenn man will,
die  Schiissel mit  WeiBbrodkloBchen Nro. 11 oder 8 garnirt.

143. Ente zu braten.

Diese  wird nach  Belieben gefillt oder  ungefiillt mit  etwas
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Salz  eingerieben, mit  Butter zu  Feuer gebracht, fest zugedeckt,

langsam gebraten, wihrend man iile gut  begieBt. Zur Fiille
nimmt man entweder : in 4 Theile geschnittene Aepsel und
Korinthen oder  man nimmt die sein  gehackte Leber, gibt  dazu
ein Stiick weich  geriihrter Butter, 2 Eier, fir 8 Pfennige in
Wasser eingeweichtes, stark  ausgedriicktes Weilbrod, Muskat—

nuB  und Salz, oder  man nimmt zum  Fiillen Zwiebeln, Sal—
bei, Weinrauie und Salz.

144. Enten mit Zwiebeln gedampft.

Man schiaumt solche in  Wasser und Salz aus, gibt zu 2
Enten  einen tiefen Teller voll  geschnittener Zwiebeln, etwas
Weilbrod und  Nelken, auch  Dragon, wemn» man ihn  gerade
hat, und  kocht sie darin gahr. Dann wird die  Sauce durch
ein  Sieb gertihit, mit  Zitronenscheiben durchgekocht und  iber
die Enten angerichtet.

145. Ente mit rothem Wein.

Die Ente wird mit  einigen geschnittenen Zwiebeln und  But—
ter gelb gemacht, aber ja  nicht zu braun, damit die  Butter
ihren  guten  Geschmack behilt, dann gieBt man  kochendes Was—
ser hinzu, gibt etwas Zitronenschale, Nelken, Cardemum und
Salz  daran, spiter geschwitztes Mehl und  Jus und  beim  An-
richlen ein GlaS rothen Wein nebst einigen Zitronenscheiben.

Die Sauce mufl  braunlich und  recht  sdmig sein,  Triiffeln darin
gekocht  verfeinert sie.

146. Ente auf franzosische Art.

Man  hackt die Leber mit etwas  Speck, Charlotten und  macht
dies mit in Wasser ausgedriicktem WeiBbrod, 2 Ejern, Mus—
kat und  Salz zu  einer Farce, fullt damit die  Ente und néht
sie zu. Dann legt  man Butter oder  Speck in  einen  Topf,
nebst  einer Hand voll Petersilie, 3 — 4 ganzen Zwiebeln und
einigen  Scorzoner- oder gelben Wurzeln und 148t  die Ente
darin  gahr und gelbbraun braten, rithrt etwas geschwitztes
Mehl, Wasser und ein  wenig Essig und nach  Belieben ein
Stiickchen Zucker an die Sauce und  1aBt die Ente noch  einige

Minuten darin schmoren.
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147. Giénse-Braten.

Hat  man  die Gans nach Nro. 2 zum  Braten vorgerich—
tet, fullt man den Leib mit in 4 Theile geschnittene» Acpfeln,
unter welche man  nach Belieben Rosinen oder  Connthen, oder
auch  abgebriihte Pflaumen mischen kann. Auch fullt man  die
Gans wohl mit  gekochten Castanien oder mit kleinen Kartof~
feln  und  etwas Salz. Dann naht man die  Oessimng zu, legt
die  Gans in die Bratenpfaime, salzt  sie, gibt = Wasser darun—
ter und lafBt sie  anfangs zugedeckt, unter fleiBigem Begicfen
2273 Stunden braten. Beim  Anrichten der Gans zieht man
die  Féaden aus, niniint das  Fett  gidBlentheils von der Sauce
und macht diese  mit  etwas Kartoffelmehl sdmig, alles  Ange~
setzte  muf man gut  los- und  zusammenriihren.

148. Génseschwarz.

Alles, was nicht zum  Génsebraten gehort (siche  Vorberei—
tungsregeln Nro. 2), wird mit Wasser und Salz ausgeschaumt,
mit einigen Zwiebeln, 3 Lorbeerblittern, Pseffer und Nelken,
auch  nach  Belieben mit einer  Hand voll  Pflaumen, gahr  ge—
kocht. Dann macht man Mehl mit  Butter braun, achtet  ab«
darauf, dafl es nicht branzlich werde, rithrt es mit der Brithe
zum  Schwarz und gibt ctwas Essig, auch cinen Loffel  voll
gutes Birnkraut dazu. Hat man Giinseblut, so  wird dichS
mit  Essig  angeriihrt und  eben durchgekocht, wodurch das  Giénse-
schwarz sehr an  Farbe und angenchmem Geschmack gewinnt,
dann aber muB  man  vorher weniger Mehl nehmen, weil das
Btut die  Sauce recht  dick macht. Uebrigens muf dieselbe  sehr
dicklich  und  auch  reichlich sein.

Es  werden zu  diesem Ginseschwarz Kartoffeln gegessen.

149. Génseweill.  (Génsefleisch in Gelee.)

Die Gans, ohne Kopf, Hals, Beine und  Fliigel wird  in
passende viereckige Stiickchen gehauen, mit  halb  weilem Essig,
reichlich halb Wasser und dem néthigen Salz in  einem irde~
nen oder glasirten Topfe ausgeschaumt, die  Brithe durch  ein

seines Sieb geschiittet, das  Fleisch eben  abgespiilt und  mit der
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Briihe, wenn sich alles Unklare gesenkt hat, wieder zu  Fener
gesetzt.  Dann gibt  man hinzu: fir 2 Sgr. geraspeltes Hirsch—
horn,  welches man lose in ein Stiickchen Leinen gebunden hat,
j Lorbeerblitter, 2 Zwiebeln, Zitronenschale, nebst  einem gu—
te» Theile ganzen Pfeffers und  Nelken, laBt  das  Fleisch darin
weich werden nnd  die Brithe so viel einkochen, dafl  sie, wenn
man  etwas davon kalt werden 1aBt, dick  wird. Dann legt
man das  Fleisch in ein glasernes oder  porzellanenes Gesal,
nimmt so viel als  moglich das Fett von der  Briihe, gieBit
solche durch ein  Haarsieb dariiber und bewahrt es bis zum
Gebrauche auf. Dies Ginseweill hdlt  sich mehrere Wochen.

Es wird als Mittelsch.iissel, auch  zum  Butterbrod gegeben.

150. Géanse-Ragout.

Dazu wird die ganze Gans in  Stiickchen gehauen, sammt
Herz. Lunge und Leber in  Wasser ausgeschdumt, mit  eini—
gen Zwiebeln, Lorbeerblittern, Zitronenscheiben, ganzem Pfef—
fer und  Nelken weich  gekocht. Soll das  Ragout braun sein,
so wird  vorher etwas in  Butter braun gemachtes Mehl mit
Essig und einem halben Loffel Birnkraut oder einem Stiick—
chen Zucker, so wie zuletzt das  Génseblut hinzugegeben. Soll
es ein weilles Ragout sein, so wird das Mehl gelb  geschwitzt,
weniger Essig dazugegeben, das  Siie bleibt weg, und die
Sauce wird mit  Muskatbliithe und einem Eidotter abgeriihrt.
A»merk. Das Blut wird  gleich  beim Schlachten der  Gans mit

etwas  Essig gerihrt nnd bis zum Gebrauche an einen kal—

ten Ort  hingestellt. Doch darf es nicht iber zwei, hoch—
stens drei Tage alt werden.

151. Génsebriiste und Schinken zu rduchern.

Die  Brust wird vom Brustknochen abgel0st, die. Schinken
im  Gelenk abgeschnitten, mit Salz gehorig eingerieben und
nach 8 Tagen geriuchert, doch  diirfen sie nickt  ldnger als 8
Tage im Rauch héngen und  missen withrend dieser  Zeit  mehr

Lust als  Rauch haben.
Sie  werden roh, mit  ihrem Felt in  diinne Scheibchen ge

schnitten und  zum  Butterbrod gegeben.
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432. Fasanen, Nebhiihner und Birkhiihner zu braten.

Nachdem solche  nach Nro. 2 e zum Braten vorgerichtet,
die  Kopfe mit  einem Papier vorsichtig zugebunden sind, wer—
den  sie entweder feln  gespickt oder  man bindet diinne Speck-
scheiben auf  die Brust, brit sie  mit viel  Butter am  Spiefe
oder in  einem irdenen Gefal auf  dem  Feuer fest  zugedeckt
recht aufmerksam, etwa 11— 1 Stunde, streut das Salz  dann
erst  dariiber, wenn sie halb  gahr sind und  begiefit sie  fleiBig.

153. Schnepfen und Veeassmen.

Sind dieselben nach Nro. 2 s. zum Braten fertig, wer—
den  sie  gespickt oder  Speckscheiben auf  die Brust gebunden,
mit  kalter Butter zu  Feuer gesetzt  und langsam zugedeckt  ge—
braten. Zugleich rostet man diinne Schnittchen Weibrod,
legt sie unter die  Schnepfen, damit das  Inwendige wihrend
des  Bratens darauf falle. Auch kann  man  vor dem Braten
das Eingeweide herausnehmen, mit  etwas Butter fein  hacken,
auf  gerdstete Weillbrodschnittchen streichen und solche im Ofen
gelb  braten lassen. Dies sogenannte Schnepsenbrod wird  un—
ter den  Schnepfen angerichtet.

154. Kleine Vogel.

Werden in  einem irdenen Geschirr mit wenig Salz, reich—
lich  Butter mit frischen Wachholderbeeren unter ofterem Be-
gieflen, fest  zugedeckt, langsam gahr gebraten.

155. Krammetsvogel.

Solche werden nach Nro. 2 vorgerichtet, nicht  aus—
genommen und gut  gewaschen. Man setzt sie mit viel kalter
Butter, am  besten in  einem irdenen Gefal, zu Feuer, (auf
Stiick kann man N Pfund rechnen), streut etwas Salz dar—
iiber, gibt nach Belieben gestofene Wachholderbeeren hinzu
und brit sie fest zugedeckt gahr, oder so lange, bis sie  recht
kro8  sind.

156. Salinis von Schnepfen, Feldhiihnern, Kram-
metsvogeln, auch Enten.

Man legt  einige Scheiben rohen Schinken in einen  Topf,
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das  Wild darauf, gibt hinzu: Salz, eine gelbe  Wurzel, cinige
geschnittene Zwiebeln, Zitronenscheiben und  Butter und  brdl
das  Gefliigel fest  zugedeckt gelb, gieit  gute  Fleischbrithe hinzu
und 148t es vollends weich  werden. Dann zerlegt man solches
mit  einem scharfen Messer in  kleine zierliche Stiickchen, stoBt,
was nicht  zerlegt werden kann, nebst  Lunge, Leber und  dem
Schinken im  Morser und rithrt es mit der Briihe durch ein
Sieb. Au  dieser  Sauce gibt  man noch  etwas gehackte Char—
lotten  und eine Messerspitze Pfeffer und kocht  sie  mit  dem

Fleisch  eben durch.

Die  Sauce muf} recht  sédmig sein, und eigentlich von  durch—
geriihrtem Fleisch samig gemacht werden; doch kann  man auch
auf andere Weise ein  wenig nachhelfen.

X. Gelees und Gefrornes.

K. Saure Gelees.

1. Im Allgemeinen.

Zur  Bereitung der  Gelees nimmt man als  Bindungsmittel
eine Abkochung von  Kalbsfiilen, Hirschhorn oder  Hausenblast.
Letzteres  gibt den zartesten, aber auch den theuersten Gelee.
Doch ist der Gelee von Kalbsfiilen auch  sehr gut und  beson—
ders fir  Kranke der  beste. Wie  der  Gelee oder  Stand von
Kalbsfiilen bereitet und  die Hausenblase ausgelost wird, fin—
det man in den Vorbereitungsregeln. Die  Formen zu  den
Gelees miissen sehr  sauber gehalten und vorher mit  seinem
Oel  bestrichen werden. Ist der Gelee ganz  kalt und  fest und
er sollte  dennoch sich  nicht leicht  aus der Form stiirzen lassen,
so lege man ein in  heiflem Wasser ausgedriicktes Tuch einige
Augenblicke um die Form oder man halte solche einige  Augen—
blicke iiber kochendes Wasser, wodurch sich der Gelee I6sen  wird.

4%
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2. Saurer Gelee von Kalbsfiilen fiir jede Art
Fleisch und Fisch.

Derselbe muf} in einem glasirten Topfe gekocht werden. Man
setzt  2—3 Pfund Rindfleisch (nur nichts vom  Kopfe, wodurch
der  Gelee triilbe wird) ein  Stiick Kalbfleisch und 46 blan-
chirte Kalbsfiile reichlich mit Wasser bedeckt und Salz zu
Feuer, schdumt es  gehorig und gibt dazu reichlich ganzen
Pfeffer, Nelken, Nelkenpfeffer, einige Lorbeerblitter, 2 Stick
Zwiebeln, i gelbe Wurzel, 1 Petersilienwurzel, 1 Sellerie-
knolle, die  Schale einer Zitrone, etwa 'z MaB guten Wein—
essig , ldBt das Fleisch darin weich werden und die FiBe so
lange kochen,  bis die Knochen herausfallen. Dann gieft  man
die  Briihe durch ein  Haarsieb in  ein porzellanenes Geschirr,
stellt sie  iiber Nacht in den Keller und macht am  folgenden
Tage von  diesem Stand das  Fett und den Bodensatz rein  ab,
setzt ihn  mit  einer halben Flasche Wein, dem Saft einer Zi~
trone zu  Feuer, gibt das  Weile von 6  geschlagenen Eiern
»lebst den  zerdriickten Schalen, zu  welchen man nach und  nach
einige Tassm Geleebriihe schldgt, hinein, versucht nach  Salz
und Siure und 1aBt ihn  unter ofterem Umriihren zum  Kochen
kommen. Darauf setzt  man den  Topf auf  eiu  schwicheres
Feuer, wo die Hitze wur von einer  Seite kommt und  1aBt den
Gelee zugedeckt V«  Stunde langsam ziehen Man 1aBt  nun
zur  Vorsicht einige Tropfen auf einen Teller fallen, um zu
erproben, ob der Gelee die nothige Festigkeit bekommen hat,
sonst  kann man ihn  offen noch etwas verschwinden lassen, im
andern Fall noch  Wein, Wasser oder Essig dazu  schiitten. Dann
gieBit man solchen an  einen warmen Ort sammt Eiweill und
den  Schalen in einen Gelee-Beutel (Beutel von  Filz), oder,
in  Ermangelung dessen, auf  eine  Serviette, die auf einem um—
gekehrten Stuhle ausgespannt und festgebunden worden ist.
Nur muf man  die Serviette vorher in  kochendes Wasser legen
und  ganz  fest ausringen, weil  der Gelee sonst leicht  einen Ne—
bengeschmack erhalten konnte. Das erste und zweite GlaS,
welches durchlduft und immer triilbe ist,  muf} langsam wieder
aufgegossen und  sollte das ans der Serviette Befindliche zuletzt
nicht mehr warm sein  und also nicht gut durchlausen, wieder
heif gemacht werden.

Run schiittet man etwas von dem durchgelaufenen Gelee
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in eine mit Mandeldl bestrichene Form. Wenn derselbe steif
geworden ist, legt man eine Verzierung, einen Stern oder
eine Guirlande von Zitronen, Carotten, hart gekochten Eiern,

ciiigemachte» Gurken, Eapern, Petersilie darauf, bedeckt dies
mit envas Gelee und legt, wenn solcher fest geworden, das

Bestimmte, Fleisch oder Fisch, darauf, gibt nun den {ibrigen

Gelee hinzu, mit welchen, der Fisch oder das Fleisch bedeckt
sein mul und stellt es zum Kaltwerden hin. Kann man die
Form auf Eis stellen, so ist man schneller damit fertig und

wiinscht man den Gelee gelblich zu haben, so gibt man mit

dem Eiwe 3 etwas gebrannten Zucker hinzu, dessen Bereitung

man in den Vorbereitungsregelu finden wird.

3. Lachs in Gelce.

Man kochtin einem glasirten Topf Wasser mit weiflem
Pfeffer, Zitronenscheiben, Zwiebeln, Muskatbliithe, Salz und
2—7Z Lorbeerbléttern eine gute Weile, pall die Gewiirze aus—
ziehen, gibt dann Essig und den Lachs hinzu und kocht solchen
darin gahr. Dann wird derselbe herausgenommen, 4 blan-
chiite Kalbssiiflie, eine kréiftige Fleischbrithe nebst einigen gelben
Wurzely, Petersilienwurzeln dazu gethan und gekocht, bis daZ
Fleisch von den Knochen fillt. Ist dieser Gelce wie in Nro, 2
am nichsten Tage vom Fett und Bodensatz gereinigt, so setzt
man ithn mit Wein und Weinessig verdiinnt (im Ganzen kann
man wohl eine Flasche rechnen) nebst dem geschlagenen Wei—

Ben von 4 Eiern zu Feuer und verfihrt ibrigens ganz wie
bei Nro. 2.

4. Aal in Gelee.

Zu einer gewdhnlichen Form kann man zwei grole Aale
rechnen, die in dicke Scheibe» geschnitten und wie Lachs ge—
kocht werden, mit der Ausnahme, dafl man hierzu halb Wasser
und halb Essig nimmt. Ist d'e Form mit feinem Oel bestri-
chen, schiittet man '/, Zoll hoch Gelee-Brithe nach Nro. Z
hinein, 146t sie kalt und fest werden und legt dann schén geordnet
wie in Nro 2 in seine Scheiben geschnittene Zitronen, Carotten
(Beete) und hart gekochte Eier, Krebsschwinze, Petersilien-
tlattchen daraus und gibt so viel Gelee-Brithe dariiber hin,
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daB das Ausgelegte etwas nall wird, 148t es fest werden, legt
die Aalscheiben darauf, bedeckt sie mit Gelee-Brithe und nach—
dem Alles vollig kalt geworden, stiirzt man den Gelee auf eine
Schiissel und verziert den Nand mit Petersilienbldttern.

Anmerk. Auch  kann man in der Aalbriibe statt  der  Kalbsfiile
Hirschhorn lose in ein Stiickchen Leinwand binden und sol—
ches darin  auskochen lassen..

5. Zubereitung des Fleisches, das zu einer Gelee-
Schiissel bestimmt ist.

Jedes Fleisch, es sei Miirbebraten, den man hiufig dazu
wihlt, oder Gefliigel, wird, mit Ausnahme der Gans, gespickt,
indem man den Speck in Salz umdreht und den hervorste—
henden Speck glatt abschneidet; aus dem Puter und der GanS
nimmr man die Knochen. Dann setzt man das bestimmte Fleisch
mit halb Wasser, halb Essig und dem néthigen Salz zu Feuer,
schdumt es rein aus, fligt die in Nro. 2 angegebenen Gt-
wiirze hinzu und 148t das Fleisch darin langsam gahr werden.
Dann gieit man diese Brithe entweder zu jener Gelee Briihe
wie sie in Nro. 2 angegeben worden ist, oder man schiittet sie
durch ein Haarsieb, reinigt sie am nichsten Tage von allem
Fett und Bodensatz, setzt sie mir 2 Pfund Kalbsstand, der auS
k Kalbsfiillen bereitet ist, wie man die Anweisung in den

Worbereitungsregeln findet, zu Feuer und verfdhrt weiter nach
Nro.

6. Beef-Noyal.

Ein Stiick recht gutes Rindfleisch legt man 3 Tage in Essig,
spickt es gehorig und 146t es mit 8 Kalbsfiilen, Lorbeerblattern,
Charlotten, einer in Scheiben geschnittenen Zitrone, weileui
Pfeffer, Salz und 1 V-—2 Flaschen rothem Wein 3 Stunden
fest verschlossen, langsam kochen. Dann nimmt man das Fleisch
heraus, schiittet die Brithe durch ein feines Sieb, gibt etw.'s
braun gebrannten Zucker dazu, klart sie, wie angegeben wor—
den ist, und schiittet die Brithe iiber das Fleisch.

7. Kapaunen in Gelee mit Sauce.

Die KalbsfiiBe werden mit dem Fleisch und den Gewlirzm
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nach Nro. 2 zu Feuer gebracht. Dann nimmt man aus den

Kapaunen die Knochen, und  fiillt sie mit folgender  Farce, die
fiir 2 Kapaunen berechnet ist; doch kann man sie auch un-
ausqckiiod't filllen. Fir 8 Pfennige Mllchbrod wird gerieben

und mit 6 Loth  Butter iiber _ Feuer eine  Weile eriihrt, dann
nimmt man den Topf vom Feuer, gibt hinzu: {"Pfund ganz
sein gehacktes Kalbfleisch, Pfund fein gehackten Speck, die

gehackten Lebern, 2 — 3 Eidotter, etwas dicke Sahne, Salz,
Muskat, etwas gehackte Zitronenschale nebst Saft und das zu

Schaum geschlagene Weile. Dies Alles wird gut durchge—
knetet, die Kapaune damit gefiillt, zugendht und solche in der

Gelee-Brithe 2 —2'/*  Stunde gekocht. Daun nimmt man sie
heraus, und verfahrt mit der Bereitung des Gelees ganz nach
Nro. 2. Wenn derselbe nnn fertig ist, gibt man davon eine
Lage in die bestimmte Form, 146t dies erkalten, legt den Kapaun

darauf (auch kann man ihn in Sliickchen schneiden), bedeckt
ihn mit der Gelee-Brithe, stiirzt ihn anderen Tages auf die
bestimmte Schiissel, und fiillt rund herum folgende Sauce:

Ein Riihrloffel voll dicke Sahne oder daS Gelbe von 2 hart
gekochten Eiern wird mit einem Theel6ffel Senf und eben so
viel Zucker gut geriihrt; laugsam hiuzugeriihrt: 2 Loffel Essig,
2 Loffel Salatél, etwas fein gehackter Dragon, ein wenig
Pfefferund Salz und von der noch zuriickgelassenen Gelee-
Brithe. Dies Alles stark gerithrt, um den Kapaun gegeben
und eiue Verzierung von Capern darauf gelegt.

Auch kann man den Kapaun ohne Gelee auf die Schiissel
legen und die Sauce herumfiilleu; mau braucht daun die Gelee-
Brithe nicht zu kléren und kau» gleich die Sauce davon fertig
riihren.

SR. Sifle Gelees.

8. Ft'incr Wein-Gelee.

Man nimmt zu 3 MaB Wein 12 grole Kalbsfiile und
kocht solche 3—4 Siundeu bis zn 1'/? Mal ein, schiittet die
Brithe durch ein Haarsieb und nimmt am néchsten Tage Fett
»nd Bodensatz davon weg. Daun setzt man diesen Stand mit
I'/s MaBl Wein, 1'/»2 Pfund Zucker, 12 Loch gutem, in
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Stiickchen gebrochenem Zimmet, dem Saft von 16, und  der
gelben Schale von O Zttronen zn  Feuer, gibt 12 zu Schaum
geschlagene Eiweif3, welche inil  einige» Tassen von der Kkalten
Masse durcheinander geschlagen sind, hinzu und 148t es unter
Ofterem Umriihren durchkochen. Uebrigens verfahre man  nach
Nro. 2 und gebe ben Gelee in Gliser, oder in eine mit Mandeldl
bestrichene Form.

9. Wein-Gelee, der weniger kostbar ist.

Man kocht 9 Kalbsfiile mit  Wasser zn 3 Pfund Stand ein,
(siche  Vorbereiiungsregelii), gibt am  nichsten Tage, wenn  Fett
und Bodensatz von  demselben abgeschnitten ist,  2—2" MaB
weile» Wein, t —lI'/z Pfund Zucker, Schale nnd Saft von
4 Zitronen, 1 Loth  feinen ganzen Zimmet, einige  ganze Nelken
hinzu und  klart es mit 6 Eiweil. Uebrigens wie gesagt  worden.
Anmerk. Man rechnet zu  einer Flasche Wein 3 KalbsfiiBe, fiir

Kranke jedoch nur 2, weil dieser zaricr sein muf. Ueber-

Haupt missen alle Gelees nicht zn fest gemacht werden, je
leichier,  desto seiner; jekoch  muB man sorgen, daB  sie nicht
brechen, wenn sie aus der Form  gestiirzt  werden.

10. Punsch-Gelee von Hansenblase.

Drei Loth  Hausenblase werden mit  V« MaB Wasser (steht
Vorbereitungsregeln) ausgelost, und mit Vi Pfund Zucker,
woran eine  Zitrone abgerieben worden, Mah Wein, dem
Saft  von 6 Zitronen und einem  geschlagenen Eiweil} zum  Koche»
gebracht, der  Schaum abgenommen, der  Tops vom Feuer  ge—
setzt, 'Yz MalB Rum durchgeriihrt und durch ein  seines Tuch
in eine mit Mandeldl bestrichene Form geschiittet.

Anmerk. Es ist hier auf sehr gnte “aisenblasc nach Nro. A
gerechnet. Ist sie neniger gut, so muB man mehr nehmen.

tt. Zitronen-Gelee.

Ein  halbes Mal oder 1 Pfund Kalbsstand nach ~ Nro. 47,
1 MaB weiller Wein, 2 Pfund Zucker, '/, Loth  ganzer zim—
met, einige  Nelken, von 4 Zitronen der Saft, von 2 die Schale,
eine  Erbse grof} Safran, 4 Eiweil nach Nro. 2 bereitet. Der

Gelee wird mir  confitiirten Zitronenscheiben verziert.
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12. Blancmanger von Hausenblase.

Man kocht4 Loth Hausen blase in V-t Mal Wasser oder
Milch nach X. Vorbereitnngsregeln, 14t ~ Pfund siile und
einige bittere, ganz fein gestoBene Mandeln, Loth Vanille,
'/s Loth Ziminet und Pfund Zucker, worauf 1 Zitrone ab—
gerieben ist, mit 2 Mal} ftischer Milch langsam kochen, nimmt
den Topf vom Feuer, gibt die Hausenblafe dazu und giefit
es durch ein Haarsieb in die bestrichene Form.

Um diesem Blancmanger auf eine unschéddliche Weise ein
schénes Ansehen zu geben, firbt man die Hilfte mit folgender
Mischung: '/z Loth Cochenille, Loth Cremortartari, '> Loth
gereinigter Pottasche, '/z Loth Alaun wird zusammen in einem
Morser fein gestoBen, mit '/g MaBl kochendem Wasser und
4 Loth Zucker unter einander gerithrt. Dann 146t man cs
einige Minuten stehen, gieBt es durch ein Tuch und vermischt
von dieser Fliissigkeit so viel als nothig ist mit der Hélsre des
Bbincmangers. Alsdann gibt man einige Tassen ungefirbter
Masse in die mit feinem Oel bestrichene Form, wenn diese
fest ist, eben so viel gefirbte darauf und so fortgefahren, bis
die Masse, die man aber in der Nidhe des Ofens wari.i halten
muf}, zu Ende ist. Nur lasse man jedes Mal der Fliissigkeit
Zeit znm Festwerden, weil cs sonst keine reine Abtheilung

gibt. Vollig kalt geworden stlirzt man den Blancmanger auf
eine Schiissel.

13. Gelee mit allerlei Friichten.

Man macht einen Wein- oder Zitronen-Gelee, gieft den—
selben in eine Assiette, setzt Friichte der mannigfaltigste» Aurt,
als: Erdbeeren, Kirschen, Himbeeren, Johannisbeeren u. s w.
in zierlicher Ordnnna hinein und 146t den Gelee fest werden.

Oder man reibt 1 '/z Mal3 reifer Erdbeeren durch ein Sieb,
legt das Durchgelanfene auf eine ausgespannte Serviette und
gieBt einen schon durchgelaufenen und wieder heilgemachte»
Zitronen-Gelee darauf.

14. Gelee von Himbeeren, Johannisbeeren, Kirschen
oder Erdbeeren.

Ein halbes Pfund Zucker wird mit 2/4 Mal Wasser und
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einem  Eiweill geldutert, ausgeschaumt. mit t MaB  von obigem
Obst au's Feuer gesetzt, damit es 2 Stunden langsam zieht,
aus ein  Tnch gegossen, ohne es zu drucken. Der  durchgelau—
fene Sast wird mir 1Loth ausgeloster Hausenblase ver—
mischt und in eine  Assiette gegeben.

Statt des  frischen Obstes kann  man  auch  eingekochten Sast
gebrauchen und  weniger Zucker  nehmen.

13. Marmonrter Gelee.

Es  wird V2 Mah Kirsch-Gelee, eben so viel Blanemanger
genommen, eine  Form anf  Eis gesetzt, wodurch die Masse
schneller fest wird. In dieselbe gibt man 1 Zoll hoch  Gelee,
wenn derselbe fest ist,  eben so viel lauwarmen Blaneinanger
und so fort, bis Beides zu  Ende ist. Nachdem der Gelee gan;
fest  geworden, stiirzt man ihn  anf  eine Schiissel, oder auch
wohl auf ein Brett, schneidet ihn  niit  einem scharfen, warmen
Messer in  Scheiben und legt ihn  zierlich auf  eine  Schiissel.

16. Frucht-Gelee ohne Zusatz von Stand.

Gelees von  Johannis- oder Himbeeren, besonders aber  von
Kirschipfeln, wie  man sie beim  Einmachen der  Friichte findet,
in  Glas- oder Porzellanformen aufbewahrt und  beim  Gebrauch
umgestiirzt, mache» schone Geleeschiisseln.

SRI. Gefrornes.

17. Allgemeine Regeln.

Die  Gerithschasten dazu sind: ein  Eimer und  eine  Blichst
von Zinn oder  Blech, die ganz fest verschlossen werden konnen;
dabei darf  das Eis nicht fehlex, welches man so fein  zerschla—
gen muf, dal die Stiickchen nicht  groBer sind, wie kleine Hasel™
niisse. Zuerst schiittet man eine  Hand hoch  Eis in das Ge~
sif, ein Paar Hinde voll  Salz dariiber, dann setzt man die mit
Creme gefiillte Biichse fest zugemacht hinein, legt an den Seiten
rund herum eine Lage  Eis, streut eine  Haud voll  Salz dar—

iiber, fetzt die Biichse fest, und fahrt mit dem Eis-und Salz-
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streuen  so fort. Die  Biichse und das Eis muf mit  der Hohe
drS  Eimers gleich  stehen. Dann streut man  noch eine Hand
voll _Salz dariiber. Ohne Salz nn man kein Gefrornes

machen, je mehr man mmmt desto schneller ist man fertig.

Eo 1dft man die Biichse >/»  Stunde im Eise stehen, dreht sie
am Henkel einige Mal herum, ohne sie zu heben, nimmt den
Deckel  behutsam ab, rithrt mit  einem dazu geschnittenen glat—
ten Spaten die  Masse dnrch, macht Alles los, was sich am
Boden wund an den  Seiten angesetzt hat, wahrend man mit
der andern Hand die Biichse immer so  schnell als  moglich im
Kreise um  den  Spaten dreht; doch  muf man ja  vorsichtig

dabei  sein, daB kein Eis in die Biichse falle. Ist nun die
Masse gut  zerrihrt, macht man  die Biichse wieder fest zu und
1aBt sie Ve« Stunde ruhig stehen, fangt dann wieder an  zu
rithren, alles Eisige abzustoflen und mit der Masse zu  verei~
ntex, indem die  Biichse immer bewegt werden muB. So
fahrt man fort, bis die Masse dick,  geschmeidig wird, und  sich
wie dicke Sahne rithren laBt. Wenn sie  zu  schnell frieren
sollte, muf man die  Masse mit Gewalt los  stoBen und zer—
rithren,  jedoch ohne die Biichse zu heben, und  langsamer drehen.

Wird das  Gefrorne zu  frih fertig, schiittet man 1 Mafl  kaltes
Wasser auf das  Eis, damit das in der Biichse Befindliche

nicht  nachfriere und eisig  werde, deckt den  Eimer mit  einem
Tuch zu und 148t  die Biichse bis zum  Anrichten darin stehen.
Dann fullt man das Gefrorne in  Glaser und gibt es zum
Dessert.

18. Vanillen-Eis.

Man 148t Loth  Vanille in  etwas Milch langsam aus™
kochen, preBt es durch ein Stiickchen Leinwand und  rihrt  hinzu:
16 frische  Eidotter, 2 Maf guter frischer Sahne, A~ Pfund
Zucker, und laBt  dies  unter bestindigem Riihren bis vor dem
Kochen  kommen und  rihrt die Masse nachdem noch  so lange,
bis sie nicht mehr heifl ist, damit sie  keine Haut bekomme.
Ganz  kalt  geworden schiittet man  sie in die  Gesrierbiichse.
Anmerk. Aus  dieser  Portion bekemmt man M—Z4 Gléser»

19. Quitten-Eis.

Die  Quitten, welche  vorher geschalt sind, werden mit  Wasser
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Gelees und Gefrornes.
und  einigen  Stiicken Zimmet gan?  weich  gekocht, zerdriickt, durch
ein feineS  Sieb gerieben, niit  Zucker vermischt, in die Gefrur-
biichse geschiittet.

Zu  jedem Psunde durchriihrter Quitten nimmt man  >2 Pfund
Zucker.

20. Apfelsinen - Eis.

Ein  halbes  Pfand Zucker wird mit  Wasser gekocht  und  auS-
geschinmt, hinzugegeben die auf Zucker abgeriebene Schale  vo»
2 Apfelsinen, der  Saft von 8 Apfelsinen und 2 Zitronen, >/,
Flasche Malaga und  tLoth in /< MaB Wein ausgelds!»
Hausenblase.

2t. Punsch-Eis.

Drei Viertel Mal Wasser, 2/4 MalB Wein, 1 Pfund Zucker,
1 Stick  Vanille, Zimmet und die an Zucker abgeriebene Schale
einer  Zitrone, der Saft von 4 Zitronen und 12 Eidotter. Dies
1aBt man unter starkem Riihren bis vor dem Kochen konnuen,
Wihrend des  Gefrierens riihrt man beim  Oeffuen der Biichse
nach und nach 4 Tassen Arrac durch die  Masse.

22. Himbcer-Eis.

Man nimmt den Saft von 2 Pfund ausgeprefiten Hinibeenn,
2/, Pfund mit etwas Wasser ausgeschdumten Zucker, /> MaB
Weiflen Wein uud einige Stiicke Zimmet, laBt es  zusaimm»
aufkochen und  gefrieren.

23.  Veilchen-Eis.

Ein halbes Pfand Zncker, 1/,  MaB  Sahne, '/, MaB  Veilchen
fast, 12 Eidotter. Dies  >v>rv unter bestindigem Riihren bis  vor
dem  Kochen gebracht und erkaltet  in eine Gefrierbiichse geschiittet.
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A. KloéBe.

t. KloBe zu Suppen und Fricaffees.
1. Regeln beim Zubereiten der Klo8e.

Will  man eingeweichtes Weilbrod zu  KloBen gebrauchen,
so darf dies ja nicht in  warmem Wasser eingeweicht werden,
wodurch  das  Brod klebrig wird, sondern mufl  eine kleine Weile
in kaltes Wasser gelegt und  dann fest  ausgedriickt und  zerrie™

ben werde».

Fleischklofe zu  Fricaffees rollt man mit den Hinden auf.
indem man  dieselben mit  kaltem Wasser feucht  macht. Die  auf-
gerollten KloBe legt  man auf  eine  Schiissel und  gibt sie alle
zugleich  in's  Kochende. Zur  Suppe kann man die FleischkloBe
entweder ausrollen, oder  mit einem nafigemachten Loffel ab—
stechen. Die  iibrigen KloBe werden mit einem  Loffel, den  man
jedes Mal in die heifle Bouillon taucht, abgestochen, in die
kochende  Suppe gegeben, zugedeckt und nach ihrer Art tv —I15
Minuten gekocht Wenn die KloBe von Mehl, Kartoffeln oder
Wecillbrod inwendig trocken geworden sind, so sind sie  gahr,
FleischkloBe, wenn man kein rohes Fleisch mehr sieht. Alle  KloBe
werden am  besten, wenn man sie in Bouillon oder Wasser und
Salz kocht; daher wiihle man solches zu  KwhBen, die zu Frim
caffees  gegeben werden und  koche sie nicht in  Letzterem gahr.
Alle KloBe miissen gleich, nachdem sie  gekocht sind, angerichtet
werden.

2. KloBe zu Krebs- und Aalsuppen.

Man riihre 2—3 EBloffel voll  Krebsbutter weich, gebe  hinzu:
2 Eidotter, eine Untertasse voll  sein gehacktes Fisch- und  Krebs-
fleisch, eben so viel in  Wasser eingeweichtes und  stark  ausge—
driicktes Weifibrod, Muskatbliithe, Salz und das zu  Schaum
geschlagene Weille; forme kleine  runde  KloBe daraus, koche  sie
in der Suppe eben  auf] oder  backe sie auf einem  Blech gelb—

bréunlich und  gebe sie beim  Vorlegen in die Suppe.
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3. KloBe zu braunen Suppen.

Ein  Viertel Pfund mageres Schweinefleisch, Pfund Kalb—
fleisch ohne Sehnen wird sein gehackt, dann 4  Loth Butter
zu  Sahne geriihrt, 2 Eidotter, 4 Loth oder fir Z Pfennige
in  Wasser eingeweichres und ausgedriicktes WeiBbrod, Salz,
Zitronenschale und  Muskatbliirhe hinzugefiigt, nebst dem ge~
hackten  Fleisch und dem zu Schaum geschlagenen Weille». Hier—
von werden kleine KloBe aufgerollt, dieselben in  Fleischbriihe
gahr gekocht, mit seinem Zwieback bestreuet und in  Butter

gelb  gebraten.

4. KloBe von Kalb- oder Hihnerfleisch.

Werden bereitet wie in  Nro. 5, nur uimmt man dazu 2
Pfund Kalb- oder Hiihnerfleisch von der  Brust, und etwaS
fein  gehackte Petersilie, kocht sie S—I10 Minuten in der Suppe
und  richtet sie  darin an.

5. Rindfleisch - Kl6Be.

Ein  halbes Pfund RindTeisch ohne  Sehnen wird mit 2 Loth
fein  gehacktem Mark oder  Nierenfett unter einander gemischt.
Dann 4 Loth  Butter zu  Sahne geriihrt, hinzugefiigt: 2 Ein
dotter, 4 Loth oder fir 2 Pfennige in  Wasser eingeweichtes
Weiflbrod, Muskatbliithe, Salz und zuletzt das  zu Schaum
geschlagene Eiweil. Die Masse muf} so weich sein, dall  sie
sich  nicht zu  KloBen ausrolle» laft, man sticht sie mit einm
Loffel ab und kocht sie 5—tv Minute» in der Suppe. Sollen
die  KloBe zu  Fleischspeisen gebraucht werden, nimmt mau  die
Masse etwas weniger weich, und  rollt sie zu kleinen KloBen auf.

6. SchwammkloBe.

Zwei Eiweif3 gibt  man in eine Obertasse, fullt den  lbrigen
Raum mit  Milch, schiittet dies in  einen kleinen Topf nebst
einer  Obertasse Mehl und einer guten WalluuB dick Butter,
riihrt solches {iber Feuer, bis es sich vom Topfe ablost, und
nachdem es  nicht mehr sehr hei3 ist, gibt  man 2 Eidotter

und  Muskatbliithe hinzu; sticht mit dem  Loffel kleine  KloBe
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davon in die kochende Suppe und laBt  sie zugedeckt S—10 Mi~

nuten  kochen.

7. Auf andere Art.

Eine  Obertasse Misch, eben so viel Mehl, eine gute  Wall-
nuf}  dick Butter, rithrt man  {iber Feuer, bis es sich vom  Topfe
ablost. Elwas abgekiihlt riihrt man 2 Eidotter, eine  Messer—
spitze Muskaibliithe und  Salz, wenig gestoflenen Zmieback und
zuletzt das von  einem Eiweil zu  steifem Schaum geschlagene

Weile  gut  durch.

8. ZwiebackkloBe.

Man rithrt V2 Ei dick Butter zu  Sahne, dazu 2 ganze
Eier und MuskatnuB, gibt  dann nach und »ach unter fortwih—
rendem  Rithren 6 fein  gestoBene Kaffeebrodchen, gleich 4 ge~
haufter EBloffel voll  Zwieback, hinzu, von  denen man '/i EB—
16ffel  voll  zurticklaBt, welches man, da die Masse sehr  weich
sein  muf, zum  Aufrollen benutzt. Die KloBe werden alle  zu—
gleich in die kochende Bouillon gegeben, ein  Mal aufgekocht
und der  Topf schnell vom Feuer genommen und zugedeckt,

weil sie sonst  fest werden.

9. GriesmehlkloBe.

Man  rithre 4 Loth  Griesmehl mit '/« Mal Milch und  einer
Wallnuf3 dick  Butter iiber  Feuer so lange, bis die Masse  ganz
steif ist. Dann reibe man noch eben so viel Butter weich,
gebe Muskatbliithe, Salz, 2 Eidotter hinzu, das etwas ab—
gekiihlte Griesmehl und zuletzt das zu  Schaum geschlagene
Eiweil. Dies theeloffelweise in  die kochende Suppe gegeben
und 10 Minuten langsam gekocht.

10. EicrkloBe.

Ein  Viertel Mab Fleischbriihe oder Milch, 4 Eier, wohl
geschlagen, fein gehackte Petersilie, Muskatbluthe und Salz,
fulll man in einen mit  Butter bestricheuen Topf, setzt ihn in
kochendem Wasser, bis es dick geworden, und sticht KloBchen

davon in die angerichtete Suppe.
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11. WeiBlbrodklofe.

Vier Loth  Butter zu  Sahne gerieben, dazu 2 Eidotter, stark
geriihrt, Muskatbliithe, etwas fein  gehackte Petersilie, fiir 8
Pfennige in Wasser eingeweichtes und stark  ausgedriicktes Weil-
brod, und  das von 2 Eier» zu  steifem Schaum geschlagene
Weifle. Hiervon kleine KloBe geformt, oder mit dem  Loffel
abgestochen und  in der  kochenden Suppe 5 Minuten langsam
gekocht.

12. MarkkloBe.

Mark wird geschmolzen, durchgesiebt und nach  Nro. It

KloBe daraus bereitet.
13. LothkloBe.

Zwei Loth Wasser, 2 Loth Mehl, 2 Loth Butter unter  ein—
ander gemischt, iber Feuer geriihrt, bis es recht trocken ist,

etwas abgekiihlt, 2 Eidotter, 1 Eiwei} und Muskatbliithe da—

zugegeben. Von dieser ~ Masse /< Stunde vor dem  Anrichten
mit dem  Theeloffel kleine Billchen abgestochen und solche in

der  Suppe gut  gekocht.

14. Gewohnliche SuppenkloBe von Mehl.

Ein Stiick Butter so grof wie ein Hiihnerei wird geschmol—
zen und geriihrt, bis es kalt ist, dann t ganzes Ei, t Dotter,
MnSk.tt oder  gehackte Petersilie, Salz und 2 gehdufte WM
voll  feines Mehl allgemach hinzugefiigt, die Masse eine  kleine
Weile geriihrt, mit dem  Theeloffel abgestochen und  die KloBe
10 Minuten in der Suppe gekocht.

15. KartoffelnkloBe.

Ein  halbes Ei dick Butter wird zu  Sahne geriihrt, 2 Ei~
dotter, eine  Untertasse voll geriebenes WeiBbrod, eben  so viel
gekochte und  geriebene Kartoffeln, Zitronenschale, Muskat und
Salz allgemach dazu gertihrt und zuletzt der steife  Eierschaum
eben  darunter gemischt. Von dieser Masse rollt man  kleine

Kl6Bchen auf und 148t sie in der Suppe Iv Minuten kochen.
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16. KloBe von Eiweilschaum zu Wein-, Bier-
und Milchsuppen.

Man schliagt Eiweill mit Zucker zu steifem Schaum, sticht
mit dem Loffel KloBe ab, legt sie auf die kochend heifie an—

gerichtete Suppe, bestreut sie stark mit Zucker und Zimmet
und deckt sie schnell zu.

KR. Kl6Be, die mit Britlhen oder Obft
gegessen werden.

17. Feine Weillbrodklofe.

Zu einem Ei dick geschmolzener Butter rithrt man 4 Ei—
dotter, Salz, Muskat, 2 kleine hélzerne Liffel voll Mehl, fiir
1 Sgr. Weillbrod ohne Kruste, welches in Wasser eingeweicht
und ausgedriickt worden ist und zuletzt den Schanm der Eier.
Diese Masse ldf3t man loffelweise auf Obst '/i Stunde, oder
in kochendem Wasser mit Salz '/« Stunde kochen.

18. Eine andere Art Weil3brodklofe.

Man schneide vonll Sgr. WeiBbrod die Oberrinde in kleine
Wiirfel und brate sie in Butter oder Speck gelb, dann schiitte
man so viel Milch auf das Brod, daB es darin gut weichen
kann, zerreibe es, gebe dann stark 4 hélzerne Riihrloffel voll
Mehl, 4—6 Eier, Salz, Muskat, einen Loffel geschmolzener
Butter und die gebratene Kruste dazu, riihre Alles gut unter
einander und koche sie wie die vorigen.

19. Kcktoffelnklofe.

zwei Suppenteller gerkbener Kartoffeln, die am Tage vor—
her mit der Schale gekocht worden sind, 4 hélzerne Riihrloffel
voll Mehl, Muskat, Salz, cine Obertasse geschmolzener Butter
und 6 Eier, das Weille zu Schnee geschlagen. Alles wohl
unter einander geriihrt, mit dem Loffel abgestochen, in kochendes
Wasser mit Salz gegeben und vs4 Stunde gekocht. Man gibt
braune Butter nach Belieben mit geriebenem Brod dazu.

15
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20. Grofle KartoffelnkloBe.

Die mit der Schale in  Wasser und  Salz nicht  ganz  weich
gekochten Kartoffeln werden abgeschiilt, und  nachdem sie  vollig
kalt  geworden, gerieben. Dann figt  man zu 3 Theilen Kar—
toffeln einen Theil geriebenes Weibrod, brit die in kleine
Wiirfel geschnittenen Krusten in  Butter oder  Speck gelb  und
nimmt von diesem auf  einen Suppenteller voll 2 Eier und
2 Loth Butter. Die Butter wird  mit den Eidottern und Muskat
cine  Weile geriihrt, das  Uebrige darunter gemengt, nud  zu—
letzt  der  Schaum durchgeriihrt. Hiervon werden handdicke
KloBe aufgerollt, mit  Mehl bestreut, die in  kochendem Wasser
und Salz gekocht werden, bis sie inwendig trocken sind, etwa
10—15 Minuten. Es  wird braune Butter dazugegeben.

21. Eine billigere Art KartoffelnkloBe.

Man nimmt zu 6 etwas gehduften Suppentellern voll ge—
riebenen Kartoffeln einen  Teller voll  geriebenes Weilbrod, die
Krusten gewiirfelt und in  Speck  gebraten, 3 gehiufte holzerne
Riihrloffel voll Mehl, 6 Eier, von denen das Weille zu  Schaum
geschlagen wird und ~ Pfund in feine  Wiirfel geschnittenen
und ausgebratenen Speck. Sie werden geformt und  gekocht
wie die vorhergehenden KloBe und  mit brauner Butter, worin
man  einen Loffel ~ voll  KloBwasser riihrt, zur  Tafel gegeben.

22. Obstklof3 von Semmel.

Auf jede Person rechnet man fir 4 Pfennig Weibrod,
1 Ei und 1 Loth  Bntter. Die  Krusten ves  Brodes werden
fein gewiirfelt und mit  anderer Butter oder in  Speck gelb
gebraten, das  Weillbrod gerieben, durch ein Sieb geriihrt und
das  Zuriickgebliebene in Milch geweicht. Dann wird die Butter
mit den  Eidottern gut  geriihrt, Gewlirz, Salz, das Weilbrod
hinzugegeben und  zuletzt  der steife  Schnee darunter gemischt.
Man kann auch  Rosinen hinzufiigen. Diese  Masse wird  als
Klof auf  frische  Birnen oder  Backobst t Stunde vor dem An—
richten aufs Feuer gebracht und  muB fest  zugedeckt diese  Zeit
langsam, aber fortwéhrend kochen. Das Obst muB mit ziemlich

vielem Wasser, etwas Butter und  Zucker  schon eine gute Weile
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gekocht haben, ehe der KloB darauf gegeben wird, nur seche
man zu, daf} die Briithe nicht tiber dem Obste steht, weil sonst
der Klof} nicht so locker werden wiirde.

23.  Gebackene KloBe zu Obst.

Zwei Pfund Mehl, Mal3 lauwarme Milch, 3 Eier,
eine Obertasse voll geschmolzener Butter, 2 Loffel dicke oder
2 Loth trockene Hefe und 2 EBIoffel Zucker. Die Halfte des
Mehls rithrt man mit der Milch, Salz, den Eiern, und der
Hefe an und laB3t es aufgehen; dann rithrt man das iibrige
Mehl, Butter und Zucker hinzu, macht es zu einem Teige,
den man stark schligt und nochmals langsam aufgehen 148t.
Darauf formt man dieselben zu kleinen Béllen, welches am
leichtesten auf folgende Weise geschieht: Der Teig wird dick
ausgerollt und mit einem engen Wasserglasse werden Klofe
daraus abgestochen. Diese 146t man alsdann zum dritten Male

aufgehen und kocht sie in Schmelzbutter Nro. 24 etwa 10
Minuten.

24. Dampfnudeln.

Der Teig wird bereitet wie in der vorhergehenden Nummer.
Sind die KloBe zum dritten Male aufgegangen, gibt man sie
in eine tiefe Pfanne, in der man reichlich Butter halb gelb—
braun hat werden lassen, giet # MalB Milch darunter, deckt
sie ganz fest zu und legt noch ein feuchtes Tuch dariiber hin.
Wenn sie unten braun geworden sind, etwa nach 1v Minuten,
legt man sie um und 1468t sie offen auch auf der andern Seite
braun werden. Oder man kocht sie * Stunde in Wasser und
Salz. Man gibt braune Butter und Obst dazu.

25. FEine andere Art Dampfnudeln.

In einem eisernen Topfe wird ~ Mal} Milch gekocht, dann
recht schnell so viel Mehl hineingeriihrtals die Milch annimmt
und Uber Feuer verarbeitet, bis man kein Mehl mehr sieht.
Nun wird der Teig herausgenommen, mit Salz und einem Et
dick Butter geriihrt, bis er nicht mehr sehr heif3 ist, und dann
gleich ¢ — 7 Eier nach und nach dazugegeben. Darauf kocht

13*
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man in einer Pfanne 4 Mall Milch mit einem guten Stiick
Butter eben auf, gibt mit einem Loffel die Klée hinein,
deckt einen Deckel, der gut schliefit, darauf, und kocht sie >/,
Stunde, wihrend man sie in dieser Zeit ein Mal umkehrt.
Noch viel besser werden sie, wenn man einen Deckel mit Kohlen
darauf legt und die Kl6Be unberiihrt liegen 14Bt, bis sie gahr
sind. Sie werden mit brauner Butter und Obst gegessen.

26. HefenkloBe von Mehl.

Man macht von 2 Pfund Mehl, 12 Loth Butter,, >» Pfund
Rosinen oder Corinthen, 1/2 Mal3 lauwarmer Milch, 3—4
Eiern, reichlich 2 Loffel voll Hefe und Salz einen schone:
KloBteig, 146t ihn 1 Stunde an einem warmen Orte auf—
gehen und gibt ihn l6ffelweise in kochendes Wasser und Salz.
Man 4Bt diese K16Be '/» Stunde zugedeckt kochen und richtet
sie schnell mit brauner Butter und Obst an. Auf Obst ge-
kocht werden sie auch recht gut. Siehe Nro. 22.

27. GriesmehlkloBe.

Drei Viertel Mall Milch, A Pfund Griesmehl, Salz und
ein Eidick Butter wird iiber Feuer geriihrt, bis es ganz steis
ist und sich vom Topfe ablos't. Etwas abgekdihlt, gibt man
5—6 Eier, Zitronenschale oder Muskatbliithe hinzu, formt
eidicke K16Be daraus, die man mit Zwieback bestreut, in BMr
gelb brat, anrichtet und mit Zucker und Zimmet bestreut.

Man gibt sie als Speise allein oder mit Obst.

28. AepfelkloBe.

Man fiigt zu einem Suppenteller voll in kleine Wiirfel ge-
schnittenen guten Aepfeln 2 Obertassen voll Milch, Zucker
Zitronenschale und so viel geriebenes Weillbrod, etwa 24 Pfund,
daB es ein guter Teig wird, nebst 5—6 Eiern, das Weil3e
zu Schaum geschlagen, und ein Ei dick Butter. Wenn Alles
wohl unter einander gemischt ist, werden KI6Be davon in Wasse
und Salz gekocht, mit Zucker bestreut und eine Wein-Sauce
dazugegeben.
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29. KirschkloBe.

Ein  Pfund ausgesteinter Kirschen werden ohne  Wasser mit
Zucker,  Zitronenschale und  Nelken langsam weich  gekocht. Etwas
abgekiihlt gibt  man ein  kleines Stiick Butter, 4 Eier und  so
viel geriebenes Weillbrod hinzu, daB  die KloBe im Kochen an
einander halten, welches man erst  mit einem Kl16Bchen ver—
suchen  muB. Man 1Bt sie  5—tl) Minuten kochen  und  gibt
die  Schaumsauce Nro. 51.  dazu.

30. LeberkloBe.

Zu  einer Kalbsleber von  mittlerer GrofBe, die man abge—
hautet, geklopft und durch ein  Sieb gertihrt hat, gibt  man
ein Ei dick fein  gehackten Speck, 4 ganze Eier mit ~ Tasse
Wasser, Salz, Muskat und etwas geklopftem Pfeffer, fir 't
Sgr.  gewiirfeltes, in  Butter gerostetes Weilbrod (auch nach
Belieben fein  gehackte  Zwiebeln), und so viel Mehl, als zum
Zusammenhalten der KloBe nothig ist. Um  dies zu erproben,
gibt  man einen kleinen KloB in's kochende Wasser; er muB
an einander halten, aber ganz locker  sein. Dann gibt man
mit  einem holzernen Loffel die Masse in  kochendes, gesalzenes
Wasser, nur muB  man den Loffel jedes Mal darin heil  machen,
damit  sich die KloBe, die  eine Hand dick  groB sein  miissen,
leicht  ablosen. Man 1Bt sie  stark 10 Minuten kochen und
richtet  sie auf  einer  heif} gemachten Schiissel Mt geriebenem,
in  Butter gerdstetem Schwarzbrod an. Zur  Sauce kocht  man
Butter, etwas Wasser und Salz, und macht sie  mit einem
Theeloffel voll Kartoffelmehl samig.

Sie  werden sowohl allein, als auch zu Sauerkraut gegessen.
31. KloBe von Weillbrod und Mehl fur den tig—

lichen Tisch.

Ein  Pfund und 2V Loth Mehl, 3 ganze Eier, 3 Dotter,
'/> Pfund geschmolzener Butter, fir 22 Sgr. ‘WeiBbrod, A
Maf Milch mit etwas Wasser vermischt. Die Kruste des
Brodes wird in  kleine Wiirfel geschnitten und in  Butter ge™
braten, das Brod in der Milch geweicht und mit Butter, Eiern

und  Salz cine  Weile gertihrt, dann das Mehl und  zuletzt
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das gerdstete Brod hinzugegeben und mit dem Loffel kleine
KloBe in kochendes Wasser und Salz gethan. Sie miissen
eine starke Viertelstunde zugedeckt kochen und werden mit brau—
ner Butter und Obst gegessen.

32. Desgleichen auf Obst gekocht.

Werden ebenso angeriihrt, nur gibt man 3 Loth Hefe da—
i, l8Bt den Teig 1 Stunde aufgehen und schiittet diese Masse
dann erst auf das kocheude Obst, wenn solches noch 1 Stunde
Kochens bedarf. Siehe Nro. 22.

33. Billige MehlkloSe.

Zu >/z Pfund in kleine Wiirfel geschnittenen und gelb ge—
bratenen Speck gibt man ein reichliches Mafl Mehl, ~ Mal
Wasser und 4 Eiweill und rithrt es auf starkem Feuer so
lange, bis es ganz steif ist und sich vom Topfe 16st. Dann
1aBt man die erste Hitze abdampfen, arbeitet 4 Eier und die
4 Eidotter nebst Salz gut durch, rollt mit der Hand KloBe
daraus, bestreut sie mit Mehl, gibt die Hilfte in einen weiteil
Topf mit kochendem Wasser und Salz, und 148t sie /4 Stunde
zugedeckt kochen.

34. Feine KloBe zu gleichen Theilen.

Ein halbes Mall Mehl, >/z Mall geriebenes Weil3brod,
12 Mal3 aufgeschlagener Eier, Vs Mall Milch. Die Krusten
des Weillbrods werden in kleine Wiirfel geschnitten und in
Butter gebraten. Dies Alles wird zusammen geriihrt und in
einem Topfe mit 6—8 Loth Butter abgebrannt. Hat sich die
Masse vom Topfe geldst und ist etwas abgekiihlt, so werden
mit der Hand KlIo6Be davon gerollt, mit Mehl bestreut und
in kochendem Wasser und Salz '/t Stunde zugedeckt gekochr.

Man it sie zu Obst.

35. Dampfnudeln, die im Ofen gebacken werden.

Man zerriihrt in einem Topfe ein achtel Mafl lauwarmer
Milch, ~4 Pfund geschmolzener Butter, 1 EBI6ffel voll Zucker,
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4 Eidotter und 2 EBloffel voll guter dicker Hefe unter einan—
der, gieBt dies auf 1 Pfund Mehl in ein Geschirr, macht einen
Teig daraus, den man gut durcharbeitet und 2 Finger dick
ausrollt. Dann sticht man mit einem Weinglase KloBe dar—
aus, die man in einer ausgeschmierten Pfanne oder Schiissel
neben einander setzt, doch so, daf} sic Raum zum Aufgehen be—
halten, 146t sie in gleichmdBiger Warme aufgehen und im hei—
len Ofen backen. Wenn sie gahr uud gelbbraun sind, gief3t
man '/t Mal} kochender Milch mit Zucker dariiber, welche ein—
zieht, 148t sie noch einige Minuten im Ofen stehen und rich—
tet sie recht heifl mit brauner Butter an.

36. Grofler MehlkloB. Fiir einen gewdhnlichen
Tisch.

Man rechne auf 3—4 Personen | Pfund gutes Mehl, 4
Eier, reichlich eine Tasse recht warmer Milch, 1 Loth Hefen,
einen Stich Butter oder Schmalz, einen gehiuften Theeloffel
voll Zucker und etwas Salz.

In der Mitte des Mehls wird eine Vertiefung gemacht, die
heiBe Milch hineingeriihrtund nachdem das Uebrige mit dem
Mehl zu einem Teig gemacht, den man mit den Hinden stark
verarbeitetund dann an einen warmen, zugfreien Ort zum
Aufgehin hingestellt. Nachdem der Teig gut aufgegangen,
rbeitet man ihn nochmals leicht durch, bindet ihn in eine
ausgeschmierte und mit Mehl bestaubte Serviette, indem man
ein wenig Raum zum Aufgehen 148t, legt den Klo zum Auf-
gehen noch eine Weile hin und kocht ihn dann mit kochendem
Wasser und Salz 2 Stunden, und gibt geschmolzene Butter
und Obst dazu.
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M. Creme.

1. Charlotte Nusse.

Ein viertel Mal3 siiler Sahne kocht man mit ~ Pfund
Zucker und einem ziemlich groBen Stiick Vanille, rithrt, wmn
sie kalt geworden, 10 Eidotter dazu, schligt dies mit einem
Schneebesen iiber Feuer so lange, bis es dick ist, nimmt den
Topf schnell ab, rithrt den Creme noch eine Weile, damit der—
selbe nicht gerinne. Dann gibt man 3 EBloffel voll stufen
Stand oder Gelee von Kalbsfiilen, wie man ithn in  Vor—
bereitungsregeln angegeben findet, geschmolzen hinzu, schlagt 2/,
Mal dicker stiBer Sahne zu Schaum (siehe K. Nro. 8), riihrt
ihn unter den abgekiihlten Creme und fiillt denselben i» eine
Form, die mit Mandel6l bestrichen und mit langen Wscuits
ausgelegt ist und stellt die Form zum Frieren hin.

2. Wein-Creme.

Man schldgt 10 ganze Eier, rithre hinzu: einen gchéuften
EBloffel voll zerrithrter Starke oder feines Mehl, ein- Flasche
Wein, 12 Loth Zucker, eine an Zucker abgeriebene Zitrone
nebst dem Saft von 2 Zitronen. Schlage dieses mit einem
Schneebesen in einem glasirten Topfe {iber starkem Keuer, bis
vor dem Kochen, nehme den Topf schnell ab, schlage den Creme
noch eine gute Weile und schiitte ihn in ein porzella-ienes Ge™
fa. Beim Anrichten rithre man denselben durch und fiille
ihn in Gldser. Soll der Creme in.einer Assiette aufgetrager
werden, setze man 2 FEier hinzu. Es werden bittere Mario—
nen dabei gegeben.

3. Russischer Creme.

Vier ganze Eier und 8 Eidotter werden geschlagen, hinzu—
gegeben: 1 Flasche weiBen Wein, ~2 Psund Zucker, worauf
Z frische Zitronen abgerieben sind, nebst dem Saft derselben
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iiber  starkem Feuer mit  einem Schaumbesen nicht langer, bis
vor dem Kochen tiichtig geschlagen, der Topf  schnell vom  Feuer
genommen, wihrend 17 Loth mit  etwas Wasser oder  Wein
aufgeloste Hauseublase (stehe  Vorbereitungsregeln) gleich  unter
fortwihrendem Schlagen dazu gegeben und  ferner geschlagen
wird, bis der Creme nicht  mehr heif ist.

Nach  Belieben kann man den  Arrac weg  lassen.

4. Zitronen-Creme.

Eine  Flasche Wein, Saft und abgeriebene Schale von 2
Zitronen, 12 Loth  Zucker, 12 Eidotter, 1 EBloffel voll  Stirke
unter starkem Riihren bis  vor dem  Kochen gebracht. Der
Creme  wird mit  sein  geschnittenen Blattchen Succade verziert.

5. Arrac-Creme.

Wird eben so wie in Nro. 4 bereitet; jedoch  gieft man, wenn
derselbe im  Topfe schon ganz heifl geworden ist, >/t Mal
Arrac hinzu. Auch muf man 1 Eidotter oder einen Thee—
loffel voll  Stirke mehr nehmen.

6. Chocoladen-Crememit Wein.

Ein viertel Pfuud Chocolade 1aBt man mit  Wasser iiber
Feuer  zergehen und  gibt, wenn sic gut und ganz  fein  zerriihrt
ist, eine  Flasche Wein, 12—16 Loth Zncker, 10 ganze Eier,
mit  Zucker gestofene Vanille und  Zimmet hinzu und  schlagt
dies mit einem  Schaumbesen iiber  starkem Fcuer bis  vor dem
Kochen.

Alle diese  Cremes miissen auch  dann noch  geschlagen wer—
den, wenn sie  schon  vom Feuer sind, weil sie sonst leicht wis—

serig  werden.

7. Chocoladen-Creme mit Milch.

Ein  viertel Pfund Chocolade wird, wie im  Vorhergehenden
gesagt ist, ganz fein  zerriihrt und mit einem Mal Milch V«
Stiindchen langsam gekocht. Dann werden 6 Eidotter, 2 ganze
Eier, fir >/z Sgr. mit  Zucker gestofiener Chocolade oder  etwas

gestofenen femen Zimmet mit  zuriickgelassener Milch gut  zer-
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schlagen, von der kochenden Milch unter bestindigem Schlagen
nach und nach dazugegeben und darauf das Angeriihrte eben
durch die kochende Chocolade geriihrt, wahrend- der Topf schnell
abgenommen und der Creme ferner wie in Nro. 2. geschla-
gen und in einer Assiette angerichtet wird.

Wenn der Creme vollig erkaltet ist, so schlage man x Ei—
weill mit Zucker zu Sahne, bestreiche ihn damit, streue gesto—
Bene Mandeln mit Zucker vermischt dariiber und mache solche
durch eine glithend gemachte Schaufel braunlich.

8. Kaffee-Creme.

Eine Tasse Kaffe, die von 8 Loth Kasse gemacht worden
ist, wird kurz vor dem Anrichten mit ~ Mal} zu Schaum
geschlagener Sahne und 8 Loth Zucker unter einander geriihrt.

9. Ein vorziiglicher Schweizer-Creme.

Acht Eidotter werden mit ~ Mal} ungekochter Milch und
8 Loth Zucker iiber Feuer geriihrt, bis es dicklich geworden
ist, der Topf schnell abgenommen und der Creme ferner bis
zum Erkalten geriihrt. Dann feuchtet man eine Cremeschiisse
mit Rum an, legt bittere Maeronen darauf, doch diirfen diese
nicht zu weich werden. Der Creme wird darauf geschiitte!
und mit einem Sahnenschaum,der von V2 Mal} Sahne mit
Vanille geschlagen und mit 1 Loth Zucker und 3 Lsffel Rum
vermischt worden ist, bedeckt.

Auch kann man statt dessen beim Anrichten die Sahne von
1/4 Mal3 unter den Creme rithren, so auch statt Vanille 12
Loth Aprikosenmusdarunter mischen.

10. Vanillen-Creme.

Zwei gestrichene Theeloffel feines Mehl rithrt man mit 1
Mal} siiler Sahne, 16 Eidottern, V4 Loth Vanille, die man
vorher in der Sahne hat ausziehen lassen und Zucker nach
Geschmack, schligt solches iiber Feuer, bis es dicklich wird (ko—
chen darf es nicht), nimmt den Topf alsdann schnell vom Feuer
und schldgt den Creme noch eine Weile, damit er nicht gerinne.
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41. Mandel-Creme.

Ein und ein halbes MaB frischer Milch, ~ Pfund gestoBener
Mandeln, 6 Loch Zucker, fiir '/? Sgr. mit Zucker sein ge—
stoBene Vanille oder etwas Zitronenschaleund zwei EB16ffel
Mehl lasse man unter bestindigem Rithren zum Kochen kom—
men, nehme den Topf vom Feuer und schlage s — 10 Eidot—
ter, die mit etwas von dieser Mandelmilch geriihrt sind, vor—
sichtighinein, daf3 der Creme nicht gerinne, und schlage ihn
fortwihrend, bis er nicht mebr heil} 1st.

12. Eier-Creme.

Zu einem Mal} Milch, die mit Vanille oder Zitronenschale
und Zucker langsam gekocht und wieder abgekiihlt ist, riihrt
man 1 EBloffel feines Mehl, 8 ganze Eier® schligt dies mit
einem Schneebesen iiber starkem Feuer, bis es steigt, nimmt
den Topf schnell vom Feuer, schligt den Creme, bis er nicht
mehr sehr heil} ist, richtet ihn an und bestreut ihn mit grob—
lich gestoBenen, bitteren Macronen.

13. Auf andere Art.

Das von 12 Eiern zu Schaum geschlagene Weille wird mit
cinem Mal} stiler Sabne, 2 EBIoffeln Stirke oder Mehl, mit
Zucker gestoBener Vanille oder Zitronenschale oder Nofenwas-
ser, mit einem Schaumbesen iiber Feuer geschlagen, bis es dick
ist. Der Creme mir ebenfalls mit Macronen bestreut.

14. Milch Creme mit Arrac.

Man lasse einen gehduften EBloffel feines Mehl mit einem
Stiick ausgewaschener guter Butter warm werden, riihre hinzu:
ein Mal3 Milch, 10 Eidotter, Zucker und Zitronenschale und
schlage dies bestidndig bis vor dem Kochen. Nachdem es nicht

mehr ganz heif ist rithre man Taste Arrac durch.
15. Creme von geschlagener Sahne (Sillabub),
in  Glaser zu  fiillen.

Ein Mal} dicker, siiler Sahne, Schale und Saft von 2 Zi-
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tronen, die an V2 Pfund Zucker abgerieben sind, und 3 Gla~
ser  beliebigen weiflen Wein. Wenn Alles unter einander ge~
rithrt ist, wird es im Kalten zu  Schaum geschlagen; doch
kann man das  Ganze nicht bis auf den  Grund zu  Schaum
schlagen, derselbe wird daher immer abgenommen und in kleine
Glaser gefiillt und so fortgefahren, bis  Alles Schaum ist,
Man kann schon einige Stunden vorher, ehe man zu  schlagen
anféngt, dieses unter einandermischen.

16. Creme von saurer Sahne mit Hausenblase.

Ein  Mal dicker  saurer Sahne wird mit 2 Weingldsern ge-
wiirzreichem Wein, Zucker nach Geschiuack und einem Stnik
Vanille zu einem  festen  Schaum geschlagen, 2 Loth  aufgeloster
Hausenblase gut  durchgeriihrt und in eine mit Mandeldl bestri-
chene  Form gefiillt. Angerichtet wird der Creme mit  spanischem
Wind, kleinen Macronen, oder seine» Biscuits verziert.

17. Creme von geschlagener Sahne mit EiweiB in
Gléaser zu serviren.

Man schlagt Eiweil mit  Zucker zu  ganz festem Schaum,
rechnet auf  jedes  Eiweil} einen Loffel dicker,  saurer Sahne, die
mit  Zucker und  Vanille (welche mit Zucker  sein  gestoBen), oder
in Ermangelung derselben, auch  mit abgeriebener Zitronenschall
vermischt wird. Schlagt dies mit  einem Schaumbesen, ohne
es zu kochen, durch den  steifen EiweiBschaum, fullt solchen in
Glaser und gibt ihn  sogleich zur  Tafel, damit die  Sahne sich

nicht  senke.

18. Creme von Rosen.

Es  wird ein  Mal} Milch mit  Zucker, einem Teller voll Ro—
senblittern, einer Tasse sein  gestofener Mandeln gekocht, zmi
EBloffel Mehl  dazu  gegeben und  durch ein Haarsieb geschiittet,
dann 8—10 Eidotter mit der Milch angeriihrt und solche,
withrend man stark  riihrt, bis vor dem Kochen gebracht. Mit

Rosenblittchen verziert.
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19. Himbeer-Creme in Assietten und Glaser zp
fiillen.

Halb Himbeer- halb Johannisbeersaft. Man nimmt zusam—
men ein halbes Mall und 12 Eidotter, schldgt solches mit
einem Schaumbesen iiber starkem Feuer, bis vor dem Kochen,
nimmt den Topf schnell ab, rithrt den steifen Schaum dieser
Eier gut unter den Creme, und fiillt ihn in Assietten oder
Glaser.

20. Creme von Erdbeeren und Himbeeren.

Ein Zitronen-Creme, jedoch nur mit einer Zitrone, wird la—
genweise mit schonen, reifen Erdbeeren oder Himbeeren, die mit
Zucker bestreut sind, in eine Assiette gefiillt, die oberste Lage
muf Creme sein, der mit Himbeeren und Biscuit verziert wird.

21. Aepfel - Creme, kalt zubereitet.

Fiinf Stiick groBer, gebratener Aepfel werden geschilt, und
dis Kerngehduse herausgenommen,schnell durch ein Siebchen
gerieben, dazu gegeben 3 Eiweil3, Saft und Schale einer Zi—
trone und 12 Loth Zucker. Dies Alles wird 2 Stunden un—

unterbrochen nach einer Richtung geriihrt und zierlich ange—
richtet.

22. Erdbeer-Schaum.

Ein Mal} ganz reifer Wald-Erdbeeren wird mit MaB
dicker, stiler Sahne geriihrt, durch ein Sieb gerieben, mit 6
bis 3 Loth Zucker und der Schale eciner halben Zitrone zu
Schaum geschlagen, in Glésern angerichtet.

23. Arrae-Schaum.

Ein MaB dicker, saurer Sahne, '/« Mal} Arrac oder auch
Rum, >/s Loth Vanille, Zucker nach Geschmack. Dies Alles
zu Schaum geschlagen, in Gléasern servirt.

Fiir Herren kann etwas mehr Arrac genommen werden.
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24. Himbeer-Schaum.

Fiinf Eiweil3, 3 EBloffel Himbeer-Gelee, 3 EBloffel Zucker

werden Nz Stunde geschlagen, dann in  Gldser servirt.

25. Apfelsinen - Schale statt Creme, auch als feines
Compot.

Die Apfelsinen werden abgezogen, in feine Scheiben geschnit—
ten , lagenweise mit geriebenem Zucker in eine  Schale gelegt
und statt Creme herumgereicht. Den  Rand der  Schale kann
man mit  Erdbeeren gleich  einer  angeschniirten Perlenschnur ver—
zieren.

26. Erdbeeren mit Apfelsinensaft.

Apfelsinen werden ausgeprefit, gute, reife Erdbeeren vor—
sichtig gewaschen, lagenweise mit  Zucker in eine Schale, gelegt,
der  Apselstnensast wird dariiber geschiittet und der  Rand der
Schale mit  Apselsinenscheiben garnirt.

Compotes.

1. Aepfel ganz zu kochen.

Dazu werden gute  Tafelapfel von  mittler GroBe recht  rund
geschilt, das  Kerngehduse ausgebohrt, gewaschen, mit  weilem
Wein, Zucker, Zitronenschale und ganzem Zimmt in einem  ir
denen Geschirr fest  zugedeckt, gahr gekocht, doch  diirfen mit
einem Male nicht mehr Acpfel in den Wein gelegt werden,
als  neben einander liegen kénnen. Sind  die ersten gahr, wer—
den jie vorsichtig mit  einem  Loffel  herausgenommen (das  Hin-

einstechen mit einer Gabel macht sie unansehnlich), und  auf
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diese Weise auch  die  ibrigen gekocht. Dann richtet man sie
in einer Assiette  zierlich an, legt auf jede Oeffhung der  Aepfel
eine  eingemachte Hagebutte und fullt den  Wein, worin die

Aepfel  gekocht  sind,  dariiber.
Halbe  Aepfel werden auf  dieselbe Weise gekocht.

2. Aepfelscheibchen.

Die  Aepfel werden in 4 Theile und  dann in  Scheiben ge~
schnitten,  diese nebst gut gewaschenen Korinthen in halb  Wasser,
halb  Wein, Zucker, Zitronenschale gahr gekocht, mit dem Saft
angerichtet. Die  Scheibchen diirfen nicht  zerkochen.

3. Aepfelmus.

Man nehme dazu Aepfel, die  leicht zerkochen, schile und
schneide sie in 4 Theile, wasche sie  sauber, lasse  sie mit'Wein
und Wasser, oder mit  Wasser, Zucker, ganzem Zimmt und
Zitronen  vollig zerkochen, nehme das  Gewlirz heraus, und  zer—
riihre  sie gut. Das Riihren durch ein  Sieb lieben viele  gar
nicht. Dann richte man sie an, streiche sie  mit einem Messer
glatt und  verziere die Schiissel ectwa  auf  folgende Weise: Man
nehme ein rundes Gewlirzreibchen, feuchte es an und tunke
damit in feinem Zimmet, driicke es am Rande der  Schiissel
in das Aepfelmus ab, und fahre so fort, indem man die Kreise
ineinander greifend zu einer  Kette bildet. In der  Mitte der
Schiissel  mache  man ebenfalls cine Verzierung, etwa  von  pas™
senden eingemachten Friichten, Mandeln, Zitronenschale u.  dgl

4. Gebackenes Aepfelmus.

Ein recht gut zubereitetes, dickes  Aepfelmus wird in  einer
Assiette  angerichtet, mit  einer  Hand voll  gestoenen Mandeln,
die mit  Zucker, etwas Zitronensaft und dem  Schaum von 2
Eiern  vermischt worden sind,  bestrichen, gelb  gebacken und nach—
dem es erkaltet, mit Gelee verziert.

5. Birnen zu kochen.

Man schilt dieselben recht rund, schneidet die  Stiele zur

Hiélfte ab und kocht sie bedeckt mit Wasser, etwas Zucker, gan-
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zem  Zimmet und einigen Nelken, auch, wenn man sie hat,
einigen sauren Kirschen ohne  Steine, wo  moglich in  einem
verzinnten, sonst in  einem irdenen Geschirre, weil sie in Er—
sterem schéner roth werden, zugedeckt, 2—3 Stunden oder so
lange, bis sie ganz  roth und  weich sind. Je ldnger sie kochen,
desto rother werden sie. Dann richtet man sie  zierlich an, ist
die  Sauce nicht  sdmig genug, gibt  man ein  wenig Kartoffel~
mehl dazu  und  gieBt  sie {iiber die Birnen.

6. Compote von frischen Pflaumen.

Man zieht den  Pflaumen (Zwetschen) die Haut ab, nach—
dem  man sie  vorher in einem Siebchen einige  Minuten in ko~
chendem Wasser gehalten. Ist dies nun geschehen und sind die
Steine herausgenommen, setzt man sie  mit gestofenem Zuckn
und etwas Zimmet zu  Feuer, 1aBt sie gut  durchkochen, doch
nicht langer, weil sie sonst zu weich werden, und richtet  sie mit

dem  Saft an.

7. Auf andere Art.

Recht reise  abgezogene Pflaumen mit den Steinen 1 Stunde
vor dem  Anrichten in  geriecbenem Zucker gewilzt und  in eine
Assiette gelegt, ist ein  angenchmes Compote.

8. Pflanmen-Compote  flir den téglichen Tisch.

Die  Pflaumen werden gut  gewaschen, ausgesteint, ohne Was—
ser, mit  Zucker und etwas Zimmet weich gekocht, mit den? Saft

angerichtet.

9. Pfirsiche und Aprikosen.

Diese werden abgezogen, durchgeschnitten, die  Sieine her—
ausgenommen, mit  Zucker, etwas weiflem Wein, den abge—
zogenen Kernen einige  Minuten gekocht; damit sie ja  nichts
weich werden. Dann legt  man sie in eine Assiette, die runde
Seite nach oben, kocht, den  Saft noch ein wenig ein, und

gieBt ibn  dariiber hin.
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10. Reineclandes.

Diese  werden mit  den  Schalen und  den  Stielen mit  etwaS
Wasser  und Zucker  nicht zu weich  gekocht, angerichtet, der  Saft
noch etwas eingekocht und damit iibergeschiittet. Auch kann
man einen  Theeloffel voll  Arrac durch den  Saft rithren.

11. Compote von Melonen.

Ist die Melone hart, oder  will man sie nicht roh  gebrau—
chen, kann man sie zu einer Compote sehr  gut  benutzen. Sie
wird  geschilt, in lange Stiicke geschnitten, in  Wasser, Wein,
Zucker und  reichlich Zitronenscheiben weich  gekocht und mit dem
kurz  eingekochten Saft angerichtet.

12. Quitten.

Dieselben werden diinn geschilt, mitten durchgeschnitten, das
Kerngehéuse heraus gemacht und solches mit den  Quitten in
Wasser, Zucker und  etwas ganzem  Zimmet weich  gekocht. Dann
gibt man ein  Glas Wein dazu, nimmt die  Quitten heraus,
1aBt den  Saft, wenn es nothig ist, noch  etwas einkochen und

schiittet  ithn  durch ein  Sieb iiber die  Quitten.

Anmerk. Das Gehiuse macht  den Sast schneller  dicklich und die
Kerne geben den Quitten eine schone rothe Farbe.

13. Johannisbeeren und Himbeeren.

Werden mit einer  Gabel von den  Stielen gestreift, nicht
gewaschen, mit  vielem gestofenen Zucker lagenweise durchstreut,
nicht langer gekocht, bis die Beeren eben weich sind, und schnell
mit dem Schaumloffel herausgenommen. Dann wird  der Saft
Syrup dhnlich eingekocht und abgekiihlt iber die  Compotc
gegeben.

14. Stachelbeeren.

Hierzu nimmt man die  Stachelbeeren unreif, wenn sie die
Hilfte ihrer GrofBe erreicht haben, schneidet Stiele und Bli—

then  davon ab setzt sie mit  vielem kalten Wasser zu  Feuer
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und schiittet sie vor dem Kochen auf ein Sieb, wodurch sic sehr
viel vo» ihrer Sdure verliere». Alsdann kocht man sie mit
vielem Zucker und etwas ganz fein gestoBene»! Zwieback »'eich;
doch miissen die Beere» so viel als moglich ganz bleibey, und
richtet sie mit dem Sast an.

15. Heidelbeeren (Bickbeeren).

Werden, nachdem sie ausgesucht und gewaschen, auf einem
Durchschlag abgelaufen sind, mit vielem Zucker gekocht, doch
nicht ldnger, bis sie weich sind, weil es sonst zu viel Saft
gibt. Dann legt man einige Zwiebdcke in eine Assiette, rich—
tet die Heidelbeeren mit dem Sast darauf an und bestreut sie
mit Zucker und Ziminct.

Over man kocht die Heidelbeeren mit fein gestoBenem Zwie-
back und riithrt beim Anrichten einen Loffel dicke Sahne durch.

16. Brnnellen.

Diese diirfen nur leicht gewaschen werden. Man setzt sie mit
Wein und Wasser, oder auch blos mit Wasser, Zucker und
etwas Zitronenschale oder Ziminet zu Feuer, 1dfit sie etwa II>
bis 15 Minuten kochenund richtet sie an.

17. Getrocknete Pflaumen (Zwetschen).

Sollen sie zu einer feinern Compcte dienen, setze man j»,

gut gewaschen, reichlich mit Wasser bedeckt in einem steinernen
Topf 24 Stunden in einen Bratofen, worin sie vollig aus-

quillen. Dann nehme man sie auS der Brithe, lege sie in
tine Assiette, koche Wein mit Zitronenschale, ganzem Ziimmt
und Zucker, rithre eine Messerspitze Kartoffelmehl daran und

giefle dies iiber die Pflaumen.

18. Auf andere Art.

Die Pflaumen werden gut gewaschen, mit halb Wein, halb
Wasser bedeckt und mit Zitronenschale und Zucker in einem irde—
nen Geschirr langsam znm Kochen gebracht, bis zum folgen—
den Tage hingestellt und angerichtet.
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19. Auf andere Art.

Man  wischt sie  gehorig, setzt sie iiber  Nacht, reichlich mit
Wasser  bedecki in ein porzellanenes Geschirr und  kocht sie des
andern  Tages in  dieser Briihe mit etwas Zncker, wenn sie
nicht  Siifle genug haben, sonst blos mit  Zitronenschale oder
Zimmet etwa t3  Minuten, in  welcher Zeit  sie  gewdhnlich weich
sind.  Dann gibt  man  cbenfalls sehr  wenig Kartoffelmehl an
die Briihe, und richtet die  Pflaumen damit an.

20. Getrocknete saure Aepfel.

Sie  werden gut  gewaschen, in  einem irdenen Geschirr reich—
lich mit Wasser bedeckt zu Feuer gesetzt, mit  etwas Zucker und
Ziminet  langsam weich  gekocht. Ist  dies geschehey, nimmt matt
sie aus der Briihe, macht solche, wenn sie zu diinn ist, mit
cincm  Theeloffel Kartosselnmehl ein  wenig simig  und  schiittet
sie iiber das  Obst.

0

t. Im Allgemeinen.

Alle  griinen Salate werden gut  verlesen, kurz  vor dem An—
richten in  vielem Wasser lose gespiilt, nicht gedriickt und in
micm  Salatkorb oder  Tuch ausgeschwenkt, um das Wasser S0
viel als  moglich herauszubringe». Man darf  solche mit der
Sauce  nicht cher  vermische», bis sie gegessen werden, weil  sie
durch ldngeres Stehen zZusammen fallen und zdhe werden. Zum
Salat ist Provencedl am  feinsten. frisches Mohnél ist jedoch
Iwch  von gutem Geschmack. Dasselbe halt sich  am  besten,
kenn man es in einer unverkorkten Flasche mit einem Papier,
korin  Oeffnungen gestochen sind,  zugebunden an eimm  kiihlen

ik*



244 Salate.

Ort aufbewahrt. Zu einer Salat-Sauce, zu der man hart
gekochte Eier gebraucht, mufl  man, wenn die Dotter fein  ge—
rieben, erst  etwas Essig und  dann das  Oel rithren, weil die
Sauce sich sonst nicht  bindet. An  manchem Salat sind  Zwie™
beln eine  angenchme Wiirze, weil  aber dieser Geschmack von
Vielen nicht geliebt wird, so gebe man  bei einem GescllschM-
cssen  zum Salat, woran sie  Passen, einige fein  gehackte  Zwie—
beln  mit etwas Essig begossen, herum. Sie erhalten durch

den  Essig eine  schone Farbe.

Z. Gefliigel-Salat.

Junge Hahnchen werden mit  Butter und  etwas Salz  gahr,
aber  nicht zu weich  geddmpft, kalt  zerlegt, Brust und  Bein—
chen  unausgeknocht znm  Salat genommen. Riickgrat, Fligel
und  Kopf  werden mit  einem Stiickchen Kalbfleisch ausgekocht,
etwas geschwitztes Mehl dazn gegeben und nach V2 Stunde
Kochens die  Briihe durchgesiebt. 4 Eidotter mit  Muskat, A
Glas Wein, etwas weilem Pfeffer angeriihrt und die Kraft—
sauce kochend dazugegeben, die  alsdann iber das  Fleisch ge~
schiittet wird. Dann wird  Kopfsalat in 4 Theile geschnitten,
oder  Endivien, aus denen der  Grat geschnitten mit  folgender
Sauce angemengt: die Dotter von 6 hart gekochten Eiern  wer—
den ganz  fein  gerieben, mit  Essig  angeriihrt, eine Tasse Sa-
latol allgemach dazu  geriihrt, so auch fein  gehackter Dragonj
2 Theeloffelchen voll Zncker, 1 Loffelchen Senf, die Kraftsauce,
welche das Fleisch nicht aufgenommen, sondern sich in der
Schiissel gesenkt hat.  Mit diesem  Salat wird das  Fleisch  stern—
formig in eine feine  Schiissel gelegt.

Anmerk. Im  Winter kann man  statt Dragon, Dragonessig lichnm>
3. Polnischer Salat.

Kalter Kalbs - oder  Rinderbraten wird in  Wiirfel geschnit—
ten,  Kopfsalat oder  Lattlg hinzugegeben und  Beides mit  Oel,
Essig, Senf, Pfeffer, Salz, Zwiebeln und weich  gekochten Emn

gut  durchgemengt.

4. Fisch-Salat.

Zu  einer  Gesellschaft fur  15—18 Personen 2 Pfund Lachs,



Salate. 245

1 Pfund Hecht, 1 Pfund Aal. Letzterer wird abgezogen, ge~
spalten, in  Finger dicke Stiicke geschnitten, mit  den iibrigen Fi—
schen in kochendem Wasser mit  Salz, Essig, ganzem Pfeffer und
einigen  Zitronenscheiben gahr gekocht. Nachdem die Fische aus
der Brithe genommen und  Letztere erkaltet ist,  gieBt man sie
wieder  iiber dieselben, bis zum  Anrichten des  Salats. Dann

wird der Lachs in  kleine  Stiickchen zerlegt, so anch Kkalter  Kalbs—
braten, 4 Pricken in dinne Scheibche» geschnitten und dieses
mit  Austeru, Krebsschwiinzen und Capern zierlich in  einer
Schiissel geordnet. Auch kann man nach  Belieben Blumen—

kohl, Spargel, Schwarzwurzeln und etwas Sellerieknollen, mit
gesalzenem Wasser abgekocht, zum Salat nehmen, jedoch muf}

jede Sorte Zusammen liegen. Dann verziert man  die Schiissel
mit Pfund Sardellen, die  man vorher wissern, ausein—

ander  reiflen und aufrollen muf und den Rand mit  kleinen
Krebsscheeren, oder  diinn geschnittenen Zitronenscheiben. Eine
Stunde vor dem Essen gieft man folgende Sauce iber den Salat:

Ein  halber EBloffel voll  Senf wird mit 6 EBIoffel feinem

Oel, 2 Theeloffel Salz, 1 Theeloffel Pfeffer, halb so viel Zuk-
ker und dem  Saft einer  Zitrone so lange geriihrt, bis  Alles
gut  vereinigt ist,  dann gibt  man einen  starken EBloftel guter
Sahne, und nachdem dies  wieder eine  Weile geriihrt, 2—3
EBloffel ~ Weinessig hinzu. Diese  Portion ist  jedoch nur  fiir
obige Angabe, ohne Zusatz der  genannten Gemiise, berechnet.

5. Gemiise-Salat.

Man 1aBt Gemiise aller Art, wie es die Jahreszeit zusam—
men bringt: Spargel gut  geputzt, Blumenkohl abgezogen, in
kleine  Stiicke geschnitten, kleine Salatbohnchen gut  abgefiset,
Wirsing in  Stiickchen geschnitten, auch  junge  Mohrchen geputzt
und  Alles, was  man dieser Art  hat, mit  Salzwasser weich ko~
chen und  kalt  werden. Dann legt  man solches mit  in  Stiick—
chen geschnittenem Fisch: Lachs, Hecht, Forellen, Karpsen, Aal,
Ouappen, Schleien, Krebsschwiinzen mit Karotten, die langlich
wie Riiben geschnitten sind, und  eingemachten Gurken zierlich
geordnet in eine Schiissel, und  begieBt  dies Alles mit der Sauce,
wie sie im  Gefliigel-Salat, jedoch ohne  Zusatz der  Kraftsauce,
angegeben

ist, .
Den Nand der Schiissel kann man mit kleinen Krebsscheeren
verzieren.
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6. Sardellen-Salat.

Man wissert die Sardellen und reifit sie durch, damit »IHN
die Grite herausnehmen kann, ordnet sie in eine SalalschiM
mit vielen kapern, kleinen Essiggurken, eingemachtenPflaumen
in Scheiben geschnittener Braunschweiger Wurst, marinirtm
Aal, der vorher gespalten und in Finger dicke Stucke geschnitten
ist; auch kann man nach Belieben Morcheln und Anstern hin—
zufugen und in der Mitte der Schiissel einige Schnitte gerdu—
cherten Lachs legen. Den Rand verziert man mit Zitronen—
scheiben und gie3t eine Sauce, wie die vorhergehende, oder die
Dotter einiger hart gekochter Eier fein gerieben, mit Essig,
Oel, Pfeffer und Salz angeriihrt, dariiber.

7. Hérings-Salat.

ZwolfStiick guter Hiringe geben eine Schiissel fiir24-Z1)
Personen. Diese werden ausgenommen, gewaschenund einige
Stunden in Milch gelegt, damit das Salz ausziehe, von HM
und Griten gereinigt, und in feine Wirfelchen geschnitten.
So viel dieS an Portion ist, nimmt man auch Kartoffeln, tie
man mit der Schale kochen und kalt werden 1d6t, Gurke», Ka—
rotten (rothe Beeten), gnte saure Aepfel, Kalbsbraten, »nd
wenn man ihn hat, etwas gekochten Schinken und hart
gekochte Eier, von denen man 4 Stiick zum Verzieren zuriick—
legt. Dies Alles wird gleich den Héringen in feine Wiirfel ge—
schnitten, nach Belieben eine Tasse Capern und etwa
Stiick Neunaugen, in ein Glied lange Stiicke geschnitten, hinzu—
gefiigt, welches den Salat verfeinert, und das Ganze mit reich—
lich feinem Oel, Essig, Wein, Pfeffer und Salz angeriihrt.
Dann kann man ihn auf folgende Weise verzieren; Griine ein—
gemachte Gurken oder Petersilie, ganz fein gehackt, ebenfalls
das Gelbe von den 4 harr gekochten Eiern, so auch das Weille
derselben und rothe Riiben, jedoch jedes allein. Nun streicht
man den Salat in der Schiissel glatt, zeichnet mit einem Mes—
serriicken eine Figur darauf, etwa einen Stern, und legt mit
einem Theeldffel in jedes Feld eine andere Farbe, indem man
mit der linken Hand ein Messer an die Scheidelini? hilt, da—
mit man von allen Seiren in der Grinze bleibe. Rund her—
um legt man einen Rand von einer beliebigen Farbe, wihlt
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man weill oder gelb, so sehen Vlittchen von krauser Petersilie

darauf  gelegt hiibsch  aus; so  kann man  auch  gewasserte, durch—
gerissene und ausgerollte Sardellen und Capern zum Auszieren

benutzen. Auch kann man die Schiissel mit den genannten Sa—
che» kreisformig belegen. Es werden Zwiebeln nach Nro. 1
dabei herum gereicht, oder man vermischt die Hélfte des Sa—
lats, ehe mau ihn verziert, mit 1—2 fein gehabten Zwiebeln
und legt als Erkennungszeichen eine kleine Zwiebel in die
Mitte der Schiissel.

Auf diese Weise bereitet wird der Hiringssalat bei Abend—
essen, Herren- und Damen Thees und Friihstiicks genommen.
Ais Vorcssen bei Mittagessen schneidet man alles Angegebene
in solche I ! Striemen, rithre ein Paar hartgekochte,
ganz fein geriebene Eivotter an die Sauce und damit den Sa—
lat vorsichtig an, damit Alles ganz bleibe.

8. Hairings-Salat fiir den tdglichen Tisch.

Zu 2 Teller Kartoffeln, rothe Miduse sind am besten dazu,
»—3 gewisserte Haringe, gehackt oder geschnitten, 2 Unter—
tassen voll Carvtten, eben so viel saure Aevfel und Fleisch,
Alles in feine Scheiben geschnitten, mit Zwiebel», Baumdl,
Essig, Psffer und Salz vorsichtig angeriihrt, damit es ganz
bleibe. Hat man saure Sahne, gebe man etwaS zur Sauce,
sonst niul der Essig durch etwas Milch oder Wasser gemildert
werden, weil dieser Salat viel Sauce bedarf.

9. Feiner Kartoffeln-Salat.

Man nehme hierzu, wenn man die Wahl hat, rothe Minse,
koche sie mit Salz gahr, ziehe sogleich die Schale ab und
schneide sie warm in feine Scheibchen, giele I Tasse kochendeS
Wasser dariiber und decke sie zn, bis die Sauce fertig ist. Fiir
6 Personen 6 Salatloffel feines Ol, eben so viel rothen Wein,
6 Loffel Essig, nach der Schirfe desselben auch noch etwas
Wasser, gehorig Pfeffer und Salz dazu und damit die Schei—
ten ganz bleiben, gibt man eine Lage Kartoffeln in die Sa-
latschiissel, einige Loffel Sauce dariiber und so fort, bis alle
Kartoffeln gut angefeuchtet sind. Vorher tunkt man einige
Scheiben von gleicher GroBle in die Sauce, die man oben auf
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die  Schiissel legt. Es werden fein  geschnittene Zwiebeln mit
Essig  durchgeriihrt, dazugegeben.

10. Ein sehr wohlschmej&kenderSalat ans Schweizer

rt.

Ein Theil Earotten und ein Theil in Wasser und Salz  gahr
gekochter Sellerieknollen, Beides in  Scheiben geschnitten, ein
Theil griiner Kornsalat wird mit  so vielem Ol als Essig, Pfeffer
und Salz unter einander gemischt.

11. Kropf-Salat.

Die  duflern griinen Blatter werden davon gebrochen, auS
den  grofien gelben die  Rippen genommen und das Herz in
vier  Theile geschnitten. Man nimmt auf etwa 5 — O Personen
2 — 3 hart gekochte Eier, die  Dotter niit  Salz, feinem Senf,
Pfeffer und einem Salatloffel voll  Essig ganz sein  gerieben,
dann je nachdem ver  Essig scharf  ist, noch 2 —Z  Loffel hinzu
geriihrt, nebst 4 Loffel seinem 0Ol, eben so viel Wein und  nach
Belieben einige Salatkréuter. Auch kann man den Wein weg™
lassen, Eidotter und Ol halb nehmen und  dagegen einige  Loffel
dicker  saurer Sahne hinzufiigen. Hiermit wird der Salat nicht
cher, als  derselbe gegessen werden soll,  untereinander gemischt,
weil er sonst an  Geschmack verliert und  zusammenfallt.

12. Gnrken-Salat.

Die  Gurken werden geschilt, die  beiden Enden abgeschnitten,
welche gewohnlich bitter sind, und Erstere in feine Scheiben ge™
schnitten. Erst, wenn der Salat gegessen werden soll, mit fol—
gender Sauce vermischt. Hart  gekochte  Eidotter oder dicke saure
Sahne mit  Essig, seinem 0l Pfeffer, Salz uud Dragou eine
Weile geriihrt. Zwiebeln kann man darunter mischen, oder
solche mit Essig angefeuchtet dabei geben, wodurch sie eine schone
Farbe erhalten. Einige streue» vor dem Anriihren des  Salats
Salz zwischen die  Gurken, damit der  darin befindliche Saft
herausziehe. Dies aber benimmt ihnen nicht allein den an—

genehmen Geschmack, sondern soll sie auch unverdaulicher mache».
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13. Endivien-Salat.

Man nimmt hierzu nur die gelben  Blitter, die  groben Sten—
gel miisse» heraus, die  feinen gespalten und in  kleine Stiicke
geschnitten werden, mit Ol Essig, Senf, Salz und  Pfeffer ge~
mischt, oder ~man  gibt eine  warme saure Sahnen-Sauce und
warme Kartoffeln dazu.

14. WeiBer Kohl-Salat.

Der Kohl  wird sehr  fein  geschnitten, dann mit  einer guten,
sauren  Sahnen-Sauce oder auch mit einer  warmen Speck-Sauce
nebst Pfeffer und Salz gemischt und warme Kartoffeln dazu
gegeben.

13. Sellerie-Salat.

Die Sellerieknollen gut  gewaschen, in Wasser und  Salz abge—
kocht, geschilt, in Scheiben geschnitten, mit Ol Essig,  Pfeffer und
Salz begossen und  die Salatschiissel mit  Sellerieblittchen garnirt.

16. Nother Salat.

Man  nimmt dazu  einen  Theil mit der Schale weich gekochter
in Scheiben geschnittener Kartoffeln (rothe Miuse), einen  Theil
in  Scheiben geschnittener Carotten und einen Theil, den man
aber reichlicher nimmt, sein  geschabten rothen Kappus, Dies
wird  vorsichtig, damit Alles ganz bleibe, mit  reichlich feinem
01, Essig, der Carottenbriihe, Pfeffer und Salz angeriihrt und
zu Braten gegeben.

17. Gemengter Winter-Salat.

Kartoffeln werden in feine Scheiben geschnitten und  ein Drit~
theil in  Scheiben geschnittener Carotten, saurer Apfel und
Gurken mit einer Sauce von Essig, reichlich 01, etwas sau—
rer Sahne, Pfeffer und Salz vorsichtig angeriihrt, daf3 die
Scheibchen ganz bleiben, in eine Assiette gefullt, ein  Kranz von
mit  Essig und Ol  angemengtem Kornsalat rund herum gelegt
und  denselben mit  nicht  gar zu  hart gekochten Eiern, welche
in 8 Theile geschnitten sind,  verziert.

Es  wird kaltes Fleisch und  Hiring dazugegeben.
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18. Blumen-Salat.

Die Bliithen von Nasturz (Capuz-iner Kresse) werden mit fol—
gender Sauce iibergdssen : die Dotier einiger hart gekochter Eier
werden fein gerieben, mit etwas Weinessig angerithrt, wenig
Salz und reichlich Proveneeol dazugegeben.

Anmerk. Dieser Salat ist von angenechmem Geschmackund dient
zugleich zur Verschonerung einer Tafel.

19. Borci-Salat.

Wird nach Nro. 15 gemacht, nur schneidet man den Borei

statt in Scheiben, so weit derselbe weill ist, in zwei Finger
breite Stiicke.

20. Spargel-Salat.

Der Spargel wird geputzt, in Biindchen gebunden, mit ko~
chendem Wasser und Salz laugsam gahr gekochtund auf einen
Durchschlag gelegt. Voéllig erkaltet, macht man die Fiiren loi
und legt ihn in zierlicher Ordnung in eine Salalschiissel und
gibt seines Ol und Essig, zu gleichen Theilen mit Salz und
Pfeffer vermischt, dariiber.

21. Hopfen-Salat.

Junger aufkeimender Hopfen, ehe Bldtter daran sind, wird
gewaschen, zusammengebunden und nne Spargelsalat behandelt.

22. Korn-, Brunnkressen- und Zichorien-Salat.

Nachdem die Salate verlesen, die gelben Zichorienbléttchenin
Stiiv-kchen geschnitten und gewaschen worden sind, werden sil
mit Ol, Essig und Salz gemischt und Earv'trn dazugegeben.

Den Kornsalat kann man mit etwas Sahne sehr verbessern.

23. Bohnen-Salat.

Kleine Salatbohnen werden in kochendem Wasser und Salz
weich gekocht, auf einen Durchschlag gegeben, kalt mit Ol,
Essig, Pfeffer und Salz durch einander gemischt.
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24. Salat von eingemachten Gurken.

Salz-oder grole  Essiggurken werden sei» abgeschilt, in Schei~
ben geschnitten, mit  reichlich 0Ol und  je nachdem die  Gurken
sauer sind, auch  wohl mit etwas  Eisig  unter einander gemischt.

Dieser Salat ist zu  Suppenfleisch, Brate», auch  mit  Kar~
toffelnsalat gegeben, sehr  zu  enipsehlen.

25. Aepftl-Salat.

Schone abgeschilte BorSdorfer Aepsel und  Zitronen, woraus
tie Kerne entfernt sein  und die ja nicht bitter sei»  diirfen, wer—
den in ganz feine Scheiben geschnitte» und  lagenweise abwech—
selnd  mit fei» gestoflenem Zucker, zuletzt Zitronen und  Zuk-
ker in eine Schiissel gelegt und  so viel Wein dazugegeben, daf
keine Sauce darunter steht.

Dieser Salat muf} einige Stunden vor dem  Gebrauch ge~

macht  werden.

?.  Saucen.

I. Saucen zu Fisch, Fleisch und Ge—
miisen.

1. Cvlis statt englischem Soia.

Beides wird zu  einer guten Kraft-Sauce gebraucht. Um
Ersteres zu  machen, nimmt man etwa Pfund rohes, der
bes Kalbfleisch, ein  kleines Stiick rohe» Schinken, einige  Char—
lotte» oder eine  Zwiebel, eine  Sellerie-, Petersilien- u»d gelbe
Wurzel, ein  Lorbeerblatt, ungefahr 8  Stiick Nelken, Nelken-
Pfeffer ~und  Pfefferkorner. Obiges wird in  Wiirfel geschnitten,
mit 8 Loth  Butter zu  Feuer gesetzt und  zuweilen unigeriihrt.

Eine kurze Zeit bleibt es  weil, wird bann aber braun. Will
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man WeiBe Colis habe», gibt man Mehl hinein, wenn es noch
gelb ist, 148t solches ebenfalls gelb werden, ehe man Bouillon
hinzugiefit; braune Colis, so mufl das Angegebene erst braun
sein; man ldft dann das Mehl, wihrend man es bestindig
rihrt, gleichfalls recht braun werden, gibt Bouillon und Ins
oder Bratensalz, Champignons, Zitronenschale, griine Kréuter,
als-. Dragon, Basilikum u. s. w. hinzu, 14t dies Alles 'z
Stunde kochenund reibt es durch ein Sieb. Die Colis muf}
recht dick sein, weil sie beim Gebrauch verdiinnt wird. Sie ist
das beste Hiilfsmittel, alle Fleisch-Saucen gut und schnell zu
bereiten und hélt sich im Winter wenigstens 2 Wochen, wenn
man sie ein Mal wieder durchkochen l&Bt.

2. FEine gute braune Kraft-Sauce.

Man macht Mehl mit Butter braun; thut hinzu: eine ge—
hackte Zwiebel, desgleichen eine gelbe Wurzel, '/z Petersilien-
wurzel, Thimian, Dragon, Nelken, Pfefferkdrner, ein Lorbeer—
blatt, und, hat dies eine Weile geschmort, Bouillon, Jus oder
Bratensalz; 14Bt dies Alles V« Stunde kochen, reibt es durch
ein Sieb, bringt es wieder zum Kochen und gibt ihm einen
Geschmack von Zitronensaft und Schale, Capern, gehackten Sar—
dellen oder Champignons. Sollen Letztere hinzu, so miisse»
diese gehorig weich kochen.

3. Eine gute weile Kraft-Sauce.

Wie die vorhergehende, nur mit weil3 gebranntem Mehl und
Bouillon zubereitet, die Nelken bleiben weg.

4. Triffel-Sauce.

Butter und Mehl wird zusammen braun gemacht, mit Bouil—
lon, Jus oder Bratenbrithe verdiinnt, hinzugegeben: ein Lor—
beerblatt, beliebiges Gewiirz, vor Allem Nelken, Zitronenschale
und Saft derselben und ein Glas Wein. (Eigentlich gehort
Malaga-Wein dazu) Zuletzt 146t man die Triiffeln oder Mor—
cheln in der Sauce eben durchkochen. Man sehe in den Vor-
bereitungsregeln, wie Beide zubereitet werden. Die Sauce muf

recht braun sein. Hat man keine braune Jus, nimmt man
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etwas  gebrannten Zucker und 1aBt das  Mehl braun werden,
iibrigens schineckt  zu allen Sancen weily gebranntes Mehl am
besten. Hat man  braune Colis, so ersetzt diese die angegebe—
nen Zuthaten, es  bedarf blos einer  Verldngerung von Jus
oder  kriftiger Briihe, ehe die Triiffeln durchkochen.

5. Austern-Sauce.

Man macht von den  Austern die  sogenannten Birte, kocht
Letztere mit etwas Fleischbriihe und gibt sie durch ein Sieb; dann
nimmt man mit  Butter weill  gebranntes Mehl, gibt dazu  diese
Briihe, Muskatbliithe, Zitronenschale und etwas Saft, Salz,
einige  Charlotten, die man nachher heraus nimmt, und vor
dem Anrichten die Austern nebst der  salzige» Flissigkeit, worin
sie liegen, damit diese nur eben durchkochen, sie  werden sonst
hart.  Die  Sauce wird  mit einigen Eidottern abgeriihrt. 23 Aum
stern  reichen hin  fir ~ K—Personen.

6. Braune Sardellen-Sauce.

Braune Colis, mit  Kraftbrithe nachgefullt und Pfund
gut  gewaschener und fein  gehackter Sardellen, nebst etwas Zi~
tronensaft eben  durchgekocht.

Oder man 1aBt Butter und  Mehl gelbbraun werden, gibt
dazu! Bratensauce oder  Bouillon, klein gehackte Zwiebeln, Es—
sig, Dragon, Nelkeiipfeffer und  Zitronenschale; dies  durchge—
kocht und durchgeriihrt; dann mit Capern, Morcheln, wenn
man  will, auch  fein  gehackten Sardellen eben  durchgekocht.

7. WeiBe Sardellen-Sauce.

Man nimmt Fleischbriihe, die  Griten von den  Sardellen,
Zwiebeln, Zitronensaft und Schale, 1aBt  dies gut  kochen und
gibt es  durch. Dann nimmt man diese  Briihe, rithrt dazu
einen  Theeloffel Mehl, Muskatbliithe, ein  Stick Butter, klein
gehackte Sardellen und riihrt, wenn sie  kocht, einige Eidotter
daran. Das Abkochen der  Griten ersetzt  mehrere Stiick Sar—
dellen.

8. Hariugs-Sauce.

Ein in Milch gewisserter und ausgegriteter Hiring wird
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fein  gehackt, dann  eine fein  gehackte Zwiebel in  gelber  Butter
mit einem Loffel voll Mehl durchgebr.tten, Fleischbriihe oder
Wasser dazugegeben und mit  dem gehackten Hiring, Pfeffer
und  einigen Zuroneiischeiben durchgekocht.

Zu  Fischen und  Fleisch.

9. Kaste Hirings-Sauce.

Ein in  Milch gewisserter und ausgegriteter Hiring wird
mit 3 hart gekochten Eidottern Und einigen Zwiebeln ganz
fein  gehackt und mit  Pfeffer, Oel und  Essig zu  einer Same
geriihrt.

Zu  kaltem Braten.

10. Braune Champignons-Sauce.

Braune Colis mit  Brithe angeriihrt, Zitronensaft oder Es—
sig dazu  und die Champignons darin gahr gekocht, oder nach
Nro. 6 zubereitet.

11. WeiBe Champignons-Sauce.

Man richte  sich nach  Nro. 7, nehme jedoch  keine  Sardcllm

dazu.

12. Caperu - Sauce.

Etwas weil gebranntes Mehl, Bouillon, Zitronenschale und
Saft, Muskatbliilhe, eine  halbe oder ganze Tasse Capern nebst
Briihe, worin sie  liegen, ein  grofes Stiick Butter, wenn  es
kocht, mit  Eidottern abgeriihrt.

13. Morchel»-Sauce.

Sind die  Morcheln gereinigt, dampft man sie in guter But™
ter  weich, gibt dazu  in Butter gelb  gemachtes Mehl, Brateu-
brithe oder  Bouillon, Zitronenschale und viel  Saft oder  Esiiz,
Muskatbliithe und fein gehackte Petersilie und kocht sie eben
durch.

Sie  palt zu  Kalbfleisch.
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14. Krebs-Sauce 4 I'Anglaise.

Vier Eidotter, ein  EBloffel Mehl, Muskatnul3, Salz, eine
Tasse voll  Krebsbutter; dieses mit  Bouillon angeriihrt und
unter  bestindigem Riihren bis vor dem Knochen gebracht. Die
Sauce mufl  reckt  gebunden sein. Ueber Blumenkohl angerich—
tet, macht dieselbe eine  sehr feine, schone Schiissel.

15. Oliven-Sauce.

Man schile die  Oliven vom  Stein mit  einem kleinen Mes—
ser so ab, daB sie sich wieder rund zusammen rollen. Dann
nimmt man in Butter braun gnnachies Mehl, Bratensauce oder
Bouillon, Zitronenschale und  Saft, Muskatbliithe, fein  geschnit—
tene Gurken, ganzen Pfeffer und  Nelken und  einige Charlot—
ten. Dieses  Alles wird gut  gekocht, durchgeriihrt und  die Oli~
ven mit Capern darin ein  wenig gekocht.

16. Sauce von frischen Gurken.

Man schilt frische Gurken, theilt sie, nimmt das  Kernhaus
heraus  und  schneidet sie in  Wiirfel. Sie werden in  Fleisch—
brihe mit E'sig, Charlotten, in Butter gebratenem Mehl, Salz
und einem Lorbeerblatt weich  gekocht und zu Kalb- und  Ham—

melfleisch  gegeben.

17. Sauerampfer - Sauce.

Nachdem Mehl mit  Butter geschwitzt ist,  schneidet man  eine
Haud  voll  Sauerampferbld ter  dazu, rithrt sie  niit  durch, gibt
Fleischbriihe und Muskatbliithe hinzu, 1aBt sie  durchkochen und
rithrt  sie mit  Eidottern a’.

Zu  gekochtem Rindfleisch passend.

18. Butter zu Fischen und Kartoffeln.

Dieselbe darf  nur  zergeh» und  heil  werden, nicht  kochen.

Oder: Butter mit  etwas Wasser durchgekocht und mir einem
Eidotter abgeriihrt.

Oder: 2 Theile Butter, ein  Theil Wasser kalt zu Feuer,
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gesetzt  und stark  geriihrt, bis es kocht. Die Sauce wird  da—

h ganz  sdmig.
19. Saure Eier-Sauce zu Salatbohnenund Kar
toffeln.

Auf  jede Person wird ein ganzes Ei, reichlich ein halberThtt-
1offel Mehl, /g Mal Wasser (eine grofie Tasse voll) 2 EB~
16ffel scharfer Essig und  eine dicke Wallnuf grof} Butter ge~
rechnet. Das Ei  wird gut  zerklopft, mit  dem  Uebrigen an—
geriihrt und tiber raschem Feuer bis vor dem  Kochen fort—
withrend stark  geriihrt, schnell abgenommen und noch ein in—
nig  gerihrt, weil die  Sauce sich  nicht gut  verbindet.

20. Saure Eier-Sauce auf andere Art.

Auf 2 Personen 3 Eidotter, 1 Theeloffel Mehl, '/t MaB}
junger Sahne, ein Ei dick Butter nnd 2'/z  —3  EBloffel Essig
iber  raschem Feuer  bis vor dem Kochen stark  geschlagen us, >v.

21. Saure Eier-Sauce mit Sahne zu Salat-
bohnchen.

Es  werden 3 Eidotter nebst einem  Theeloffel Mehl, mit /<
Mal} junger Sahne angeriihrt, ein sehr reichlicher Stich  frischn
Butter und  so viel Essig dazugegeben, daf  die  Sauce ein»
séuerlichen Geschmack bekommt und iiber Feuer bis vor dem
Kochen mit  einem Schaumbesen stark  geschlagen. Sollte dit
Butter schwach gesalzen sein, so  riihrt man noch ein wenig
Salz durch die  Sauce.

22. Senf-Sauce zu Fisch.

Ein gutes Stiick Butter wird mit  Wasser und  einigen Lof~
feln  Senf gekocht, dann mit  einem Eidotter oder  etwas  Kar—
toffelmehl abgeriihrt.

23. Senf-Sauce zu Fleisch.

Ein  kleiner Theeloffel voll  Mehl, 2 Eidotter, ein  EBIW
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Zucker, 2 Loffel Senf, 3 Loffel Essig, 3 Loffel  Wasser und
ein Stich Butter. Dieses Alles wird unter bestidndigem Rith—
ren eben durchgekocht. Man kann auch  einige fein  geschnittene
Gurken hinzngebey. ~ /

' 24, Meetrettig - Sauce.

Der Meerrettig wird gerieben, Fleischbrithe mit  etwas Esstg
Wauskalbliiihe, einem Stiickchen Zucker, Salz, Butter und ge™
stoenem  Zwieback gekocbt und der  Meerrettig durchgeriihrt.

Die Sauce mufl  recht dick sein. Man gibt  sie zu  gekochtem

Rind- und  Kalbfleisch.

23. Rohe Meerrettig - Sauce.

Man  rithrt den  geriebenen Meerrettig mit  Essig, Oel, Zuk-
kr, Pfeffer und Salz untereinander.
Vorziiglich zu Fisch  passend.

26. Auf andere Art.

Es werden Meerrettig und gelbe  Wurzeln (Mohren) zu  gleim
chen Theilen auf einer Reibe gerieben, dies  Geriebene mit  Salz,
sehr wenig Zucker, Oel und  Essig  angeriihrt.

27. Zwiebelsauce.

Drei bis  vier Stiick Zwiebeln sein geschnitten, in  Butter
gelb  gemacht, ein  Loffel Mehl mit durchgebraten und  dann
Bouillon oder  Wasser, Essig, Salz, auch  nach  Belieben Senf

dazugegeben und gekocht.

28. Auf andere Art.

Sechs Stiick geschnittener Zwiebeln werden in  Butter ge~
schwitzt, ein  Loffel Mehl dazu gertihrt und  mit Bouillon auf-
gefiillt; dann reibt  man  dieses durch ein  Sieb, gibt  etwas  Zi~
tronensaft, Muskatbliithe und  Salz dazu  und  rihrt die Sauce
mit 3  Eidottern ab.

Diese Sauce paBt zu allem gekochten Fleisch.
4 17
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29. Hollidndische Sauce.

Wirr Eidotter werden mit Wasser und 2 Theeldffel voll fei
nem Mehl glatt geriihrt, dies mit Wasser und Muskatnuf
unter bestdndigem Rithren durchgekocht,dann '/, Pfund But-
ter und etwas Essig gut durchgeriihrt. Je nachdem man dies
Sauce gebrauchen will, kann man Austern, gehackte Sardel-
len, Capern, Senf hinzugeben