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er.

r. S lO t f y e U u n g .

Müd)C!u*ei)cIir imö ^ r f lü rn i to  lcd)« ifd jer 'H ustn iitfc .
'Jf i'.

1.
2 . 

2.
‘I.

6.
7.
8 . 

9.
10.
11.
12.

12.

14.

9fr.

32.

33.
34.
35.
36.

37.
38.

9t

ft

®fl§ {yeucr.
Üi'äimcit bcr «Suppen.

Wo.t Bdeifdjfpcifctt.
„ gijdjcn u. Wemüfett. 

lieber ba§ 31iil)veu.
33uftcr 31t ©dinmtt ja  ritfjrcu. 
yfoftiieit u. ftorüttljeu 311 nmfdjcn. 
iOiaubcln 31t ftüBeu.
Söaiiülc 311 ftoften.
(tfelatute aufjjulßfcn.
©imcifj 31t ©d)tiec 311 fdjfggcN. 
formen 31t uerfdjiebcncu iBncfereteu 

au§3itftreid)en.
Sformen 31t ©reine, ©clec, Q & a U  

(ert je. 311 präbarireu.
©elüc, ©reine je. au§ ber frorm 

31t ftürgcH.

9fr.
15.
16.
17.
18.
19.
20. 

21.
: 22.

23.
24. 
26.

26.
27.
28.
29.
30.

ftodjpitbbimjc.
¥  reffe.
(Gebrannter $uder (^udeijiig). 
(yiafircti.
Bilder objubrcuiten.
Senf, citaftfdjer.

„ ©areptaer.
Siierenfclt- 
ftleifd) 311 paefen. 
äjffftogfeffct.
SUtiummcu mm ©Uppen, ©emüfer., 

©aitcen ic.
SBIandjireu (abbriitjen). 
fünften ober frfjmorcn. 
SDutdjlaffcu (filtriren) unb klären, 
ßcgircu. 
fJSauiren.

II. 3lbtl)cilitng. 
3 1 . 3 u )» J jc s t.

ft

ft

9t

tr

t i

f t

ft

ft

t f

//
//
rt

A. cSlrifrfifuppeu.
Stare Slouillüit mit Piroggen.

hafteten. 
Sotflpiroggcn. 
faltcm 3tcis. 
©iergclöe.

.. 9Hercnbröbd)cit. 
Bouillon 41 la  jurdiniere.

„ i\ la reine. 
Od)jeufdpüau3iuppe(Oxtail-Soup.) 
9lad)gemad)tc ©rijitbfrötcnfuppc 

(Mock-tnrtle-Soup.)
Bouillon für Ära ule.
Straftbouiflon für Sitibcr unb 

©cnefeitbc.

99

ft

9fr.
39. Beetcnfuppe.

u la russe (Sorfdjtfdj). 
polnifdjc.

9ünbffeifd;fuppe mit ©cmiifc.
©rümocrl. 
aSeifjfopl. 
9ici§ unb Sri*

caubefleu.
©auerfofjlfuppc mit Sliubflcifd). 
Stare Saucrtoplfuppe mit §ti= 

canbcllcn.
Üinffolnif.
©uppe tum BrateuJnodjen

50. Salbflcifdjjuppc.
51. Äalbbperaidjlagfuppc.

40.
41.
42.
43.
44.
45.

46.
47.

48.
49.

'/
H
•t

• f

H
fr
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VI Ucberfid)tlid)e3 9?cgiftcr.

9ir.
52.
53.

54.
55.
5(i.
57.
58.
59.
60. 
61.

B.
62.
63.

64.
65.
66 .

67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.

77.
78.
79.
80. 
81. 
82.
83.
84.
85.
86.

Üammfleifdiuippc.
Suppe von gcröndjertem ©d)af= 

flctt'd).
©clbc grbjcufuppe. 
grbfcnfuppc mit gisbein. 
g-erfdfleifd)fuppe.

jü^nuer gcfodjt.
^otminjo.
^iljeufuppe mit ©raupen.
Malte poluijdjc Suppe, 
fyleifdj = Ofro^djfa.

©cfliigel*, ir>iiö= unft püreefuppe.
§üf)ucrbouillüH mit Jricanbctten. 
§it{)uer)uppe mit grbfen uub 

33urfanett.
§ii{)uertuppe mit S31umcnfol)l.

„ für Mrantc. 
©iittfcabfatlntppe mit ©erfiengriipe.

„ füf3fauer gcfodjt.
gutenfuppe.
©ritue ©rbfcupitreefiippe. 
gvanäüfifdjc Suppe.
M'artoffdfuppc.
Segirtc Suppe.
.fpa enfnppc (Srcobeitcr).
$ a cnpüreejuppe.
Suppe öou 9ict).
Silbpüreefitppe.

C. sSifd'fuppcn.
?Ialfuppe mit Dbft uub Mlbffc.

„ , Sübcder.
Mlctre gifdjfuppe mit gticßubdlcn. 
Suppe uon 23arfcit.

„ •t'ccpt.
Sdjtcieu.

ft

•t
ft Cuappeu.

28emgatlcn. 
3Jujfi(d)e ^ifdjfuppe. 
Mrebgfuppe.

9tr.
I).
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99. 

100.

(Pbft)uppcn uitb falte Schulen.
Slepfel* Suppe.
Suppe öou ftifdiem Dbft.

getrorfnetem Dbft. 
gib-- ober Himbeeren.. 
M’irjrfjcit.
frifdjeu 'Pflaumen. 
Sdpoaräbcereu. 
Stadjdbceren. 

gljocolabenfuppc.
Sagofuppe, ciufndjc.

„ mit äßeiu.
9tei§ in Sfieiu (für M'vaufe). 
33ierfuppc.

tt
tt
f f

rr
•t

't

ft

•t

tt
rr

tt

tt

101. tf tf Slpfelfiucu.
102. tf tt P e r.
103. tf 'f SBicr u. Sdpnaut.
104. ' tt

"
©icrmtld).

105. tf Himbeeren.
1 106. r k 'r „ (ruffifdj).

107. •t Sdjiöftrjbecreu.
108. t/ tt Stadjelbecrcu.

i t m lllilcb • unb IPalfer«Suppen.
109.
110. 

111. 
112.
113.
114.
115.
116.
117.
118.

119.
120.  

121.

tt
tt

n

tf
tt

giermild).
9JUlri)fuppc mit Sfudpucijcugtüpe.

©erfteugriipe. 
MiirbiÄ.

„ ajianuagriipc.
Mluntcrmuä.
9)iild)}uppe mit Rubeln ob. Mloffen.

3iei§.
Sago.

iUamtagrüpe in ÜBaffer OÖuttcr 
grüpc).

Saure ©riipe.
£>afcrtumm.
Sietiuppc mit 93Uld).

ft

tt

tt

n

III. « T e i l u n g .
(Sjieifc )um «yriUjftiicf o ö er ttSdrfdjjttutcf, forote ^iiflöbcn

31t 0 ui>£cit uitD (Scmüfcit.
«r.

122. «Igpic.
123. Mreb§butter.
124. Sarbclletibutter.
125. gier 31t fod)en.
126. @icr*@clec jur Suppe.
127. „ .©räupdjeu jur Suppe.

911.
128. ©efüllte gier.
129. Serlorettc gier.
130. Odjfcunugeu ober Spiegeleier.
131. SRiifjrei.
132. ©cröftetcs) 23tub (groutoug).
133. ©efiillte fleiue 93röbd)en.
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üeberfid)tlid)e§ fHcgiftcr. VII

*ilr.
134.
135. 
l.tl».
13 7 .
i:*8.
i
I 10.
Ml.
142.

143.
144. 
14 r».

140.

147.
148.

"Steife *93robdjeu.
iRicren*93röbd)en.
ßkt)irn*33röbd)en.
KroutonS mit gering.
©ebndciteS ©eljirn.
©cljirnfarce in 9)iufd)elfd)alen. 
(iJcI)iruplä£d)cit. 
geincä IRagout tu SJtufdjeln. 
garce au3 Stalbfteifd) unb gering 

in dRitfdjclit ober al§ Ißfäuudjen. 
Si'albätuild) (SöröSdjen).
©ebadettc KalbSmild) jtt ©emiifen. 
(SroqucttcS auS gebratenem SValb= 

fleifd).
©roquette» »un StalbSmildj unb 

«Qteljiru.
(SroquetteS toon SMbsiticre.

„ ipütjucrbratcu.ff

sJ?r.
149.
150.
151.
152.

153.
154.
155.
156.
157.
158.
159.
160. 
161. 
162.
163.
164.

ft
»t

kalter 'Jiei3 311 33ouitton. 
Qkbadene ißeterfifte. 
s4$iläfarcc in SRufdjelfdjalen. 
grijdjc Brätlinge in ber gotm jit 

baden.
geringe ju reinigen, 

gebadcu. 
gefüllte, 

jgcringdfricnnbcücn.
ÜRarinirtc geringe. 
£criug§bfännd)cn.
Startoffet=tSotclcttcä.
©efiilltc gebadene Kartoffeln. 
Hkinjcftfartoffelit.
SRifoU.
9t i jo 11 (cinfadj).
Vinaigrette.

IV. ^ b tlje ih u iß .

Wr.
165.

166.
167.
168.
169.
170.

'Jtr.

174.
175.

176.
177.

178.
179. 
ISO. 
181. 
182.
183.
184.
185.
186.

garce ttou 93rob 311 ^üljncrtt, 
ft'alhiljit ic.

garce non s)Jtauöclu 511 SValtutjn.
„ „ Sifdicu.

gleifd)farcc 311m Kalfulfu. 
garce non ^üljnctfleijd).

„ „ StalbSbrcgcn.

tyarccm
9?r.

171.

172.

173.

garce bon Katbflcifd) (tpadjcc) jtt 
Piroggen.

garce oott SRinbfleifd) 311 gricatt» 
bellen, glcifdRjtä&djcn ic. 

gälte oou gebratenem ober ge* 
Jodjtcm iRinbflcüd).

V. $1 b 11) e i ( it n fl. 
eScnuifc 11 nt»

A. (ftenuip.
©etniife im ÖUtgcmciucu. 
Voljuen, Veri’, mit gcfdjmol* 

jener iiitttcr.
93ol)nett, ißerk, 51t ftotucn.

„ Srfjmert* ob. ©djneibe-, 
ju ftolueu.

93ot)nen 9ßad)s*.
Koufccöcu. 
getrodnete.
mit fitfifaitrer Sauce, 
jucijjc, 31t ftoiocn. 

93urtaneu 311 ftoiocn.
„ fraujöftfd).

Karotten.
K rbjeu, grüne, mit frifdjer 

Vutter.

>r

t t  

•t 
f r

9Jr.
187.
188.
189.
190.
191.
192.
193.
194.
195.
196.
197.
198.
199.
200. 

201 . 
202. 

203.

//
•r

rr

ft
ft

(Srbfcit, grüne, 311 ftoiocn.
„ mit Strebfcn. 

3 uderfd)otcit. 
Konferoen. 
getrodnete, ruffifdje. 
graue.

§otd)*^3otd).
Kartoffeln, braune.

frifirtc. 
gebadcttc. 
gcftomtc. 
geriebene. 

Kartoffelbrei. 
$VartoffcI*©ouffleeA 
SVaftauieu 311 fodjcit.

„ ö11 föften.
„ als (Mcmüfc.

fr

t t

ff
f f
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VIII Ucberfidjtlicficä 9?cgiftcv.

91 r.
204.
205.
206.
207.
208. 
200. 

210. 

211. 

212 .

213.
214.
215.
216.
217.
218.
219.
220.

Staftauieupüree.
ST o 1)1 Sluntcu*.

Srauit*.
9tofcu*.
rotljcit, ju ftoiocn. 
fauren, 511 florocit. 
©aoope»*, 51t ftomen. 
Ä8cifj=, gcbiinftet.
SöcitV, gefüllter.
SScig*, 51t ftomen.
SSeif}=, Tübbing. 

Stoplrabi 311 ftomen.
mit tummiger Butter, 
gefüllter.

©d)nitt!oI)l 311 ftomen.
„ auf ritffifdje Art.
„ gefüllter.

rr

ff

rr

rr

rr

•r

rr

"

tr

rr

91c.
2 2 1 . Stufen.
222. 91 üBeit* Sterbe!.

i 223. „ Seltotuer.
224. ©corjoueve. (©djtuarjtüur^el) 31t 

ftomen.
225. ©pargel.
226. (Spinat 31t ftomen.
997 1
29g |  ®pimit*Subbing.
229. „ „ mit Sßfannhidjeit.
230. ftmiebel, gefüllte.

231.
232.
233.
234.

II. ililje.
Saramifett 31t ftomen. 
(£l)ainptgnon3 31t ftomen. 
©atlntgä (gelBc Dtiejdjen), 
sJJiord)elu 31t ftomen.

9 t r .

235.
236.
237.
238.
239.
240.
241.
242.
243.
244.
245.
246.
247.
248.
249.
250.
251.
252.
253.
254.
255.

VI. 3(bt(jcihntg. 
»Vifdjc m iö ftreb ie .

rr

rr

rr

rr

rr

fr

rr

rt

rr

n

lieber gifd)C im 'Allgemeinen. 
Aal blau 311 fodjeu. 

tu ©allevt. 
gebratener, 
geräudjerter. 
mariuirtcr.

33rari)§ mit Sierfauce. 
in ©adert. 
gefod)ter.

Sutten gebratene.
„ gcfodjte.

®orfdj, gclod)ter. 
gifdjgaöert.
5 i)d)l)läljd)Cti. 
perijt blau 311 lodjeu. 

gebratener, 
gefüllter.
gefüllter (ruffifd)). 
gefpidtcr. 
geftomter.

£>cd)troulabc.

91r.
256
257.
258.
259 
21

T
260.
261.
262.
263.
264.
265.
266.
267,
268.
269.
270.
271.
272.
273.
274.
275.

ftabcljau (Storffifd)).
Storaufdjcu, geftomte.
Storpfeu 311 fodjett.

„ mit 9lütl)iticin.
Svebfe 31t fiebcu.
Sad)5, abgelodjter (Xaimdjcn). 

gebratener, 
geftomter.
mit ©arotten ober ©rbfeit. 

„ ffltoyounaifc. 
Acimaugcu 31t braten.

31t marittiven.
©anbart.
©djlcie, geftomte.
Stinte, gefodite.

„ gebarfen.
©toeffifri).
Strömlinge, geformte.

„ gebraten. 
Söcmgallen, geftomte.

ff

f f

f t

f f

9fr.

276.
277.

VII. 31 OtTeilung.

A. rünbfleifcb.
IMiubfleifrij int Allgemeinen, 
lieber bie Sereitung ber ©auccn 

311 ben uerfdjicbeticn Sraten.

'Jtr.
278. Wooftbccf.
279. Boeuf » la mode.
280. „ „ „ „ mit Trüffeln.
281. IRinbcrbruft 31t braten.
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UcberfiditlidieS Diegifrer IX

'»fr.

: '- i.

■*s7.
'*SS.
• j j

!>,1M ) ,

:•!»!.
MIÔ .

V . 'M .

'Mild.
:kio.
;uu.

MiM.

:;or».

:u 17. 
::os.

• Ml). 
;u i.

: u : i .  

:ü I.

nt.v

Ml 7. 
MIM.
: 11'.). 
M.'n.

: w ‘ \ . \

M i f t i ,  I

M '3.

tt

n

n

•t 

ft 

ft

9iitiberl)ä3d)eu 31t braten. 
i){inbflci)cl) mit 9.ttecrretttg=Sauce. 
IHinbfleifd) mit SieiS.
JHinbflcifd) auf polnifdjc 9lrt. 
Sdjmorbrnteu.
Sauerbraten, 
ftalfdjcr §afe.
IHagont von rtiinberbratett. 
DMnbflcifd) jitut Klops »oräubc* 

reiten.
SUccfftcafS.
StcafS ud:i ffitubfleifd).
(Sotclettes oon rttinbfleifd).
Klops, ISuglifrijcr .gtoiebek 

gl irrer* 
gebratener, 
gefdpnortcr.
Königsbcrget.
Ofen*.
M o l b .

Wnllafdjflcifd).
jHinbflciidjplflfjdfen ober gri* 

canbelteii.
^läpdjctt ooit gebratenem ober 

geformtem Slcifdj. 
ödjjcnjunge, frifdjc, mit brauner 

Sauce.
gnngcngcridjt.
3tagont uon jungen.

K. lulbffcifdv
(Sin Salb cin^utljeilcit. 
Kalbsbraten.

„ in ©littermildj.
„ gefpirtter.

KalbSriiden als faljd)ci*8Mibraten. 
Kalbsbraten iti ber gorm mit 

.SVnvtoffelüber̂ ug.
Stagont oou Kalbsbraten.

- „ „ in ber
gor nt.

JHngout oon Kalbsbraten in ber 
Srtjifffel.

Kalbskotelette« ober liarbon 
naben.

Kalbs (Sotelcttes, fdjottifd). 
Malbsfteafs.
Mulbsidjiiijjcl.
Si!)nttu'I oou gebratenem Kalk 

tleifd).
MollNopS uutt Kalbfleifd).

ft rt rr CUlf
eine nubere Vbrt.

Wollflops mit 9tciS.

9tr.
324.
325.
326.
327.
328. 
32b.
330.
331.
332.

333.
334.
335.

336.
337.
338.
339.

340.

341.
342.
343.
344.

34». 
3-16.
347.

348.
349.
350.
351.
352.
353.
354.
355.
356.

/>
•/

* :
357.
358.
359.
360.
361.

362.

364.

KalbSfüfje 311 braten.
KalbSfopf.
Kalbsleber 311 fdjniomt. 
Kalbsleber 31t braten.
OJefübtc KalbSbruft 311 braten. 
Kalbfleifd), gejdpnorteS.

mit öevitig gefpidt. 
mit Snrbcllen. 

grieaffee oou Kalbfleifd).

C. fanunfleifd).
üammfleifd) im Ülllgeiueiucn. 
Sammsbraten.
S2ammSbratcn ober dltüdcn loie 

SJilb 31t bereiten. 
SJnmmSroteletteS. 
itommsftcafs.
Siammflcifdjfvtcaffoc.
ÜleftoJoteS üammfleifd) mit Ko 1)1- 

rabi.
Sammflcifd) mit oerfdjtebcncn 

Okmiijeu.
Si'ogout oon ilamuiflcifd).
liamtusfopfe.
gidelbrateit.
3 irrelföpfe.

1). Scbmcineflciftb.
Scbiuciiiefleiid) im Dlllgcmeinen. 
Sdpoeinebmtcn.

„ toic Kalbsbraten 
311 bereiten.

0d)iuciuS=9tippfpcr.
Seidel 311 braten.
Sdjiufcn 31t fodjcu.

311 baden.
31t braten.

StcafS oon Sdjhdcn. 
Sd)ioeiusl)äSd)eu.
(Weräiidjcvter ©d) lueiu Stopf 
SdnoeinSfopf wie SBilbfdjmeiitS- 

topf 31t bereiten.

E. (bertiigel tinö 1V»H0.
§ii()ncr 311 fdjlad)tcu u. 311 breffireu. 
gnnge .vmtptcr 311 braten, 
äöieitcr 93adl)äl) 11 el.
Ökfiillter .'püljncrbrateu. 
gricaffec ooit jgüfpterit (gefloiute 

Jpiiljncr).
.vmljuerfrirafjee mit K'rcbfcu uub 

Spargel.
.'giitjuerfricaffee mit SJtnmenfoljl.

„ mit grünen (Srbfeit.

tt
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X UcbcrftdjtlidjcS jRcgiftcr.

D i r .

365.

366.
367. 
363. 
365).
370.
371.
372.
373.

374.

375.
376.
377.
378.
379.
380.

.v>üt)ucrfvicaffec mit ©l)ampignou§ 
ober ©«rannten. 

$>iil)uerfricaffec mit ©atri. 
£uil)ucr mit Sorbetten. 
iRagont «ou .viiUinevu.
©aitä unb Sitte.
©an* gu braten.

„ mit ffiieerrettig.
(SJänfcleber.
Diagout «oit ©ättfc* ober ©liten* 

braten.
dtagout non ©äu]'ebrateu auf 

eine anbere Art.
©äuferagont mit Sd)nittfot)l. 
©nte 51t braten.
„ tuttbc, 51t braten.

©iflaro (oricutatifdje Speifc).
ftaltuljn im Allgemeinen. 

Katfutju 31t braten.

Oit.
381.
382.
383.
384.
385.
386.
387.
388.
389. 
35)0. 
35)1.
392.
393.
394.
395.
396.
397.
398.

•f

f f

Kaltutju mit ftlcifcirfarcc.
„ mit Staftanien. 

jRogout «ott Kalfuljn.
.Vtaicu 311m ©raten «orjubcreitcH 

im Ofen 3U braten.
31t idnnorcn.

Öafenflein. 
i)iel) unb tpiricb. 
iReljbratcn.
ÜHctjgicmcv (SKctjriidcu). 
©lennbrateu (.vdrfd)brateit.) 
Jpirfdjsicutec.
Aucrl)al)it 311 braten.
©iittjütjucr 31t braten, 
otfmepjeu 31t braten. 
jiafell)iU)ncr. 
gelbtjüljncr.
;)tcbf)iil)ucr.

VIII. 3( b 11) e i( u 11 g. 
3 a u c c tt,

Dir.
399.
400.
401.
402.
403.
404.
405. 
406..
407.
408.
409. |
410. |
411.

412.

©raune ©uttcr. 
ßcrtajfeuc ©utter.
Xummigc ©uttcr.
SapcrmSaucc.
©t)anipignou3=0aucc.
Sauce 511 'peringeu. 
,v)eriug3=Saucc 31t Suppcitficijd). 
ftodänbtjdjc Sauce. 
ftreb'j-Satice.
'TDtÛ Sauce.
©iapouuaiiemSauce.
©cccrrettig*Sance 311 Suppen* 

ileifd).
SKeevrcttig 311 3‘Ö’d), ©altert :c.

9ir.
413.
414.
415.
416.
417.
418.
419.

420. 
121.
422.
423.
424.
425. )
426. (

9Rord)el*Saucc.
3icmolaben=Snttce.
Sauce 31t ©inberbraten.
Sauce 31t Taltcm ©raten. 
SatbcflemSaucc.
Kalte Sarbclleu'-Saitce.
Kalte Scuf*Sauce 51t ^ijdjcu, 

©alterte, ©inaigrettc n. f. io. 
XomateioSauec.
JrüffcO Sauce.
3tuicbcl*Sauce.
Saft*Sauce.
©anitte=Sauce.
SöcimSaitcc.

IX. 3UjtljciIung.
'.Kmilnöcn, f ta l lc r tc ,  d ü r f t e ,  'g ö lte n .

(gifcb'Oionlabeu unb ©alterte f. unter beit betvcifcnöeu îfcljcu.
Dir.
127. fterfct-dioulaöe.

Dir.
435. ©riipmurp.

428. OJontabc «ott Sdpoeincfdpuarte. 436. Ger«elat*©jurit.
429. Mopt'fäic. 437. ©eräudjerte iiüberffdjc
430. ©repfopf. 438. 'lUctttourft.
431. Tvccfel na 0 ert. 439. ©lutmurft.
432. (Miinfcgallcrt. 440. ^uugcnnmrft.
433. ifebenourp. ■ 441.)

. . ’ ©alten.434. Sitpe itebmourft. 442. (
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neberfid)tHd)e8 'Jicgiftcr.

X. 6 11) e i (u n g.

i oiuich, fle ine uitö groftc h a f te te n , ^ ifd )s «nö
8rleifd)l>i!fct>iitfle.

\. Kleine prioctgen nnb Palleten.
<i:i i 
« ii I
i  r.
i H. (
H . I 
I I
I l'.l 
4 Ml. 
4.1. 
IV  
4
i.. 1
4W
4. Mi. 
4 iV. 
4 'iS. 
4->*.*. 
4 (Ml. 
461. 
4t;*j. 
4ii:i. 
41.1.

4li.'l. 
4 im;. 
4C.7.

• f
tt

PnUcrteig.
„ 5U griutttnrfjcu.

Pfiirbteig.
Pcidjtcr Piiirbteig.
Porsitglidjer 'leig jit 'Piroggen, 
yefenteig jjit 'piroggen.
'Piroggen 511 todien.

im Ofen 311 barfen. 
einfache Heine, 
feine Heine.

.\ileine 'Paftcten.

.vmlbmouöe 0011 Pnttcrtcig.
Stleine ft'ol)l piroggen.
MoItnuH) (rnffifd)). 
pelmeuien mit Pilsen (rnffifdi). 
di'nftcgai Heine hafteten (rnjfifd)). 
Üöarc'nifi (rnffifd)). 
apntrnfdjfi (rnffifd)).
Spedtudjeu.
Komm morgen «lieber.

II. ßrofce Piroggen.
Kutebjata (rnffifd)).
(Mroge 'pirogge mit Mo 1)1. 
diuffifdje pivrogc mit PadfS.

9t r.
1 468. £ad)§piroggcn.
; 469. 9iiijfifd)e pirogge.

(rnffifd)), 470. Pirogge mit Pifiga
j 471. pirogc mit Pilsen.

Pifigo., 472. 
i

pirogge mit pilscu 1111b
\

C. Palleten.
478. îidjpnftcte»
474. Ymbnerpaftcte.
47 5. Pcbcr^paftetc.
47i;. „ , mit s5aMf)iil)ncrn
477. ©aucrfot)lpaftctc.
478. Pioefauev ©oljaufa.
479. 5Bilb='paftete.
480. Jpafcu=paftete.
481. Ptincc picö.

I). Sifrtv- itub cS(ci)*=pnböinge.
482. g-ijdppubbing.
483. lartoffcP'Pnbbing.
484. 'Pnbbing oon Kartoffeln 1111b .‘per-'

ring.
485. Kreb§=pubbiug. _
480. 'Piaccaroni-pnbbiug.
487. 'pnbbing oon ropern »iiubflcifd).
488. 'pnbbing oon ilalb«fiif;cn.

"Ii

Ih'.l.
V . m .  

4',n. 
■r.i*.
4‘i:.
4'U.
r.i;.. 
4 m;. 
HV.
V.IK.

XL 5tbt f) ei l u n g. 

3 a la tc  uitb <*ontpotc.

n

a

A. Salate.
Salate.
Mopffafat.

mit jaitrcm Sdjmaut. 
mit Sped. 

O'ubuucu'-Snlat.
(4 in teil Salat.
Pcetou=Salat.
PoljucmSalat.
'Prniutenfreffe Salat. 
MartoffeHSalat.

■Mir.
499.
5UÜ.
501.
502.

503.
504.
505. 
500. 
507.

Kolp'Snlat.
Sellerie-Salat.
SpargeHSatat.
diicjdjcu-Salftt.

14. iSompote.
liompotb oon frifdjem -Dbftc. 
(Sompot oon getrodnetem Dbftc. 
iSepfelmuS.
(Mebarfene 'Pflaumen. 
Dtljabarbermus.
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Heberfidiflidtes 9J egiper.X\ l

A l l .  V l u t l / e t l i t n g .

Sir.
28<trntc itiib fa lte  ^u ö ö titfle  tinö öiefe (Sriitjcit*

A. Warme pttbbhtge.
508. 'JJubbiiigc im 'Mqettieinen.
50!). ‘tHpfcbSMttnpiug.
510. (Sin leistet- uub fcfjr toofjb

fcfjiucrfcttbcr 9(pfelpubbittg.
511. feinet ‘Jlpfclpttbbiug.
512. (Sfjcrlüttc non ?[cpfcltt.
513. ®robbrob*^}ubbing mit Wcpfeltt.
514. Saurer ©d)mant=ŝ ut*biug mit

^epfcln.
515. ^pfelfiuen^ubbijiß.
510. ötSquit-lSubbtitq.
517. Rubbert.
518 )
520.) ®e{üciJt« ©rob»^«bbiiig.
520. SJuttcrbrob^ubbing.
521. ©robbrob=liubbit!ü.
522. Ofäbbi'oö „
523. einfacher 53ud?toci,tcugrüp^itb= j

bing. ini
• v t  mii!^C(rts US Wä a-cnßrä^ bbh,9- m - »ccftniild;. viljutoIabe-U5nbbimi- ~  .......... '

Sir.
533 SKil^ubbing.
534. Dhiöel ty'ubbiitg.
535. $litm=i<ubbing.
536. fHeiS.-rpubbing.
537. Sago»5J3ubbiug.
538. ^libbiinj oou fattrer 9Md).
539. Saurer Sdnitaiibfjiiibbiitg.
540. (Modjter faurcr ©djmanO^u

bing.

B. 2talte Pubbiitge.
542j  ft’oBcr SfpreO^ubbing.
543. 9fp?e()inettfijubbittg.
544. eitroncn.^iibbing,
545. (Sfarct-vßubbiHg.
546. Giiifadjer Wum^ubbittg.
547. fWncr »iitm^ubbiug.

C. t'icfc (Öriiften.
|. weiitntici).

j 549. 58ud)iücijengrii(jc.V>OOU'UUJI- ipHUUlim.

3>iefc äftaunaqritftc.
52,.

552. Ofciigrüjje.
553. 9iu))i)d)c Cfettqrübc.
554. tiefer dieis. 

Oiiiffridjc Xopfgriijje.K  K  K

i ■   ^  T • V V ■ T

Wefort)ter l£itrulfcu=fBubbinq.
523. j ■
520 05ebrüfjtcr Shibbittq.
530. ) J
531. SWctjl*S|<ubbiiig.
532. itnrtoffelmel)l=^ubbiug.

XIII. 21 b tljc ih t 11 g. 
<Sict*s mtfc fXReOfffieifeit.

' S ir.Sir.
556. lieber baS 33arfcn.
557. Cl'iufctcf)e Kubelii.
558. g-eiue 'Jhtbbcltt.
559. Xampfmibeln.

A. .öatfroerf.
560. ( t (t .. ,
561. /  ^pfdfran^cn.
562. 31pfdf rängen oon faurem

3rt)inaitt.
568.|
554.. .«(eine ?(pfclpfaimfitd)ett. 
565. |
K r . i*566. |
567. /  ö!nu-'-

568. <Biufatieitpfntuifucl)ett.
569. ©ierfudjeu.
570. Omelette aux confituros.

" „ fines herbes.
»72 Omelette souffiee.
573. ©rojie biitttte ^famtfudjcii.
574. Shiuttc i?fauutud)cn oott fauve 

 ̂ ©dpttaiit.
575. Sttglifrfje, auf einer Seite g

barfenc ^fniutfudtcn.
576. kleine ^fauufttebett.
577. berliner «ßfamtfadjnt.
578. meine ^fauitfudjeti and t'Jtanu

grübe.
579. m. ^fatttthtd)cit oott reiner öküjj
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llcberiidjtlicfyeS Wegiffcr. XUI

li

. u 
um  

M I 
.«» ' 
i» I 
•M 
,u .

Mm
■m,

, ' i

>i h,
rtl ;
ii I * 
lU'i 
I, 'n 
«i ' I
«r.1 •

•/>

•m
ln
l

I • 
• t
II

m.h i.i|n hmi^
»i in Im-' 'J'jaiuitiuljeii.
'in>|Mlit mit .vu’fc.

tum foiircm Sepmant. 
••'*iiH«‘ln .in bocfen.
Mtn||rlii tum faurem Sdjmant. 
i'iii.' nnrgiiglidjc V(rt Söaffcln. 
Miiiinmo|fdu.
\H|CllU>ll)jTllt.
\u'llniibiji1jc Söaffdn. 
•li'i'-umiidn.
.liutninafielii falt gu offen. 
-,it(i||ablajen.
'.Miim* Witter.
'"»'i'iulnic 3gd.

I*. hlotic ober Jtliunptpcit.
Mli'l»' ober Silüntpdjeu gu fodjcn. 
'Holte mit Gepfeilt.
Vv|nillö)iC.

'Jtr.
599. \
600. /  
601. 
602.
603.
604, 
60-5. 
606.
607.
608.

609.

610. 
611.

612. 
! 613. 

614.

! 615.

Siortoffeinöpc.
Stlojje tum Strifcmikp.

» - - (vuffifef)).
SBicnct stippe.
Mcplflümpd;cn.
Manbelflöfsc.
Slliimpdjen tum faurem Sdimant. 
©ebrüpte Sfliimpd)ctt.

„ „ (»orgüglid)
gute).

©ebrüpte Stliimpdjcn tum füpent 
Sripnnut.

Sllümpdjci! tum Startoffdmepl. 
©ebrüpte Si'lämpdjcn oou Star» 

toffdincpl.
Weibbrobflümpdjen gut Suppe. 
Üüeiftbrübnitmpdjcu „
©ebrüpte Shkifjbvobffümpdjen gur 

Suppe.
MaminUiimpdfcu gur Suppe.

XIV. b t h c 1 1 it n Cy 

Ä iffd , f la m m e n  uitö berg t.

'"lief von ucrfdjtcbciteu g-vüditcn. 
VI |>|el .Stiffel.
•'"IKl tum Sitroncn.
v’< ild) ober 0d)iumtt»Si)|cI.
Wpobnvber-Siiffcl.
Almiimcn Von Maimaguipe.

„ Wcisüncpl.

'Jlr. 
623.

! 624. 
625. 
«26. 
627.

ftlammevi bcm 9tci§» ober SBeigcn 
fteirfe.

Wotpc ©riipc.
Ris ii. la Malte.
Wuntdfteig.Vlrtoö.

XV. S lbtfyeih tn jj.
9!ad)cffcn.

A. («clee*.
'"eloliue uub Stalbsßanb. 
i"e!>V f ii v St raufe.
VIPielfiiieu ©dec.
«U timen ©dec.
»\rmpl ©der.
'hkiu «H-Ii'c.

-- ;  mit frifdjen fyrüditcn
(Ttil t i -IVutti).

'••üiiibel ©dec.
viiiKI) ober Sd)mant-©elec.
I i "farbiger «Idee.

‘Jtr.

638.
* w •

(MO.
611.
642.
«43.
«44.
645.
«46.
647.
648.

15. Cremes.
Vfnflnnf.
VlepfeOVluflauf.
21 epfd* Soufflee. 
fjjflaumeit=2liiflauf. 
Vlmerifanifdjct Sdpiee. 
Sdpuautfdiaum.
.Blanc manger.
©rbbeercu mit Sdjmantfdjnum 
©in Ih'adjcffeu oou 9lpfelfmeit. 
2lpfelfmeu-l£ reute. 
(£itroncu»©reine.
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XIV Ueberfidjtlidjcs SRegifter.

9 ? r.

04 IM 
(550
651.
652.

652.

654.
655.

Wc.

666.

667.
668.
669.
670.
671.
672.
673.
674.
675.
676.
677.
678.
679.
680. 
681. 
682.
683.

684.
685.
686.
687.
688 .

689.
690.

691.
692.
693.
694. 
(595.
696.
697.

Gljoculabe-Greme.
SBciit*Kremc.
GmpfcljleitSwertfjc falte Steife. 

C. ©efrarntcs.
SBic GiS ober ©cfrorettcy be= 

reitet wirb.
Vanille Gis.

„ „ mit grüdjteit:

9!r.
656.
657.
658.
659.
660. 
661. 
662.
663.
664.
665.

©djanimGiS-
Grbbecr*GiS.

„ „ mit ©d/mattt.
§imt>cet=GiS.
©afPGiS uott ©rijaum.
Gljocolabe-Gis.
©nfter--©Iace.
SRafroitcitGiS.
(DJiaraSd)üto=GiS.
GiS ä la Dteffclrobe.

XVI. 516 t T e ilu n g .
.ttiicf)cn uitö feilte* 'öncflücrf.

A. lorten
flieget» beim 33arfen. 
Slle.raubcrfitdjen.
Wntonicnfudjen.
Gitroncn*'2lyfcltovtc.
SBöfjtnifdjer fltyfclftrubel. 
9taiier=Kndjcn.
Si|d)of«4t'ud)en.
SöiSquit.
SiiSquit oon Kartoffelmehl.
Sin anberer SBiSquit.
Gnglifd) Gates.
©fjocolabefucfjeit.
©robbrobtortc.
Startoffclfudjcn.
Kirfdjfudjen.
Sftnfrouentorte.
flJianbelraitte.
Sine anbere 9lrt SDianbelraute 

mit flieibbrob.
9Rat*«a=Äuljcn.
^flrmmcnfudjcn (Bmetfĉ en). 
$mifd)torte.
©aitbtorte.
©d)mautfud)en Don füjjem 

Sdjmant.
©djniUtudjcn.
©obafud)en.

Dir.
698.
699.
700. /
701. /
702.
703.
704.
705.
706.
707.

Kartoffclfndieit.
flJianbelraute.
©d/mantfuefjen.
©djnecballen.
5trid)tcrf neben, 
tßfwffcrfudjen.

5£l)orttcr. 
Söcrüucr. 

9Beid)c '/Jfcffcrfudjcu.

>*
ff

C. feines Bacftnert.
708. fl(»ig.-<l$tät}d>cn.
709. fltaifers.
710. ©efülltc fltaijcrS.
711. 3ÜSquit=tJjläfcdjcn.
712. Sl)ocolabc=ißlabd)en.
713. Gifen=Kudjcn
714. ©nlaittcvie^föfodjcu.

716 /  $°®ê ® nc-

7* I:} o61"1"1-
719. ficidjte flSläjjdjeit.
720. tßlajjdjen, bic fdjtteÖ jubcreitei

ftnb.
721. \  lauienbja^rSpläbdjen.
722. /

H. TUeitte 7tu$en
fllntonicnfudjcn.
fllpfelfudjett.
flleyfcl int ©djlafrocf.
Gnglifd) SafeS.
©robbrobtörtdjen.
$anbfd)fitd)cu.
.*C>irfrf)l)öcHer.

723. SEßafroncn.
724. Slittrc iUtafioncu.
725. Gl)ocolabe--9)iafronen.
726. SKattbclljäufdjen.

i 727. Kleine DJlanbclltläö^en. 
I 728. SOiaräipan.
1 729. Kleine ©djnittfudjen.

730. SBciffc guefermiffe.
731. Stotlje ijurfernüffe.

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



XVllebetfidnticfecä jRegiftcr.

«i
Sdjaumpläfccfeeu bie auägeftodien 

werben.
Wiener gelten.

W x .

7:34. «raune ^fcffetnüfje.
735. Weine
736. Seine »reifee «fcffentütie.

XVII. Slbtyetlung.

föcrfdjic&citc B itte n  $*rot>*
'U\

I

7:19.
7-10.

7-11. 
713. 
7 13. 
711.
745.
746.
717.
718. 
74«.

750.
751.
752.
753.

Heber baä «adelt im Wttge« 
meinen.

©tobess Dtoggcnbrob.
SiifeeS 9toggenbrob.
Sitfefaucrbrob ofeuc »Sauerteig 

mtb ipefc.
Siifefaucrbtob mit Sauerteig.

„ §efe-
©robcS Wcisciibrob.
Scfer einfaches Wcifebrob. 
ginfadjcsS Weifebrob.

„ inberSorm.
sJ}apftud)cn. 
s2lltc§ Weib.
@iufad)e§ üRofineu* ober 9Ratibel= 

brob.
23utterfled)te.
Stcsbener Stoßen.
9Kofen* Stollen ober Strifeel. 
9Jtoljn#$b tilgen.

_ c O

Olt.
754.
755.
756.
757.
758.
759.
760.
761.
762.
763.

764.
765.

766.
767.
768
769
770

3 immt = «rob.
©etber bringet.
©tofeer Kümntelfudjcn.
Kleine Ktitumdludjen. 
Kümnielfudjeit 11. Kringel ofeue&efe. 
Sd)tieden.
Stopf» ober SaftnadfetShidjen. 
Kleine runbe groieboefen.
Sauge gmiebad.
©ine oorjüglicfee (Haltung Heiner 

Kringel.
Scfemantlringel ofeue §efe.
©ine feinere ©attuug Sdjmaut* 

friugel.
©olbingfdjc Kringel.
3 uderfringel.

. ©ute 3 nder!ringel mit fDianbcln. 
©cfottene Kringel, bie ftdj lauge 

anfbeioaferett laffeii.

XVIII. ^ Ib ttjcU u u g .

Olt.
771.
772.
773.
774.
775.
776.
777.
778.
779.
780.
781.
782.
783.
784.

CScträitfc.

«terfäfe.
Warmbier.
«irfwaffer.
«ifd)of.
«ifdjofejtract ober ©ffenj. 
©acao.
©feocolabc.
©rbbccrboiole.
©erftentran! für Xtranle. 
©lüferociu.
.vmfertraut für Kraute. 
3 ol)anni§beercn»Wein. 
Kirfd)fd)äld)cit.
Sd)äld)cti für Kornbrauntiucin.

91t.
785.
786.
787.
788.
789.
790.
791.
792.
793.
794.

795.
796.

Stnicfebeiit.
K»oa3.
Simonabc, »uetfee.

„ rotfee. 
gßaitranf.
SJlanbelmildi.
u.Uett).
«unfd).
©icrpmifd).
Sd)tocbifdjer s3unfd) 511m «uf* 

bemafereu.
Sfecrri) Sobbler.
Sorbet.
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Ucberfidjttidfeä gegiftet. XVII

XX. ^ Ib U je itu n g . 
trtI)fd )c iftööo rrä tl)c .

J l i 

• H i

"iS»

K 4* C1.

K#  l .

'  I . . .

^ i : t .  

-*« L
.  9 0

■ I .

• l ' l i .• 4 * * *
I I .

r- ,V .

h ; p

M SI).

* H |

HH‘J .

•<h:s.
HM4.
h k ;>.

::sc» .

KS7.
h h h .

3H9.
WO.

Hill. 
Hi »•>. 
Kitt. 
#94.

-.Hcpfct iet)r tauge gut aufoube* 
lualjreu.

Vtcpfcl unb kirnen 511 trodnen. 
MicbcSdpfet (lomaten) cinju* 

madjen.
ÜiebeSäpfet aufoube wahren auf 

eine aubere sXrt.
Pflaumen frifd) aitfjubcroaljrcn. 
2 )a§ Verfahren beim ©inmadjeu 

in Slcdjbiidjfen.
©rbjen iu S3lcd)bü(t)icn. •
Sol) neu iu 33ted)biid)fcit. 
4Bad)3bol)ncn in Slcd)büd)|eu. 
Spargel in Slecf)büd)feu. 
Smljfpargcl in Slcd)bitd)fcit. 
Cijriine ©rbjen in Souteillcu für 

bcu SBiuter eiujumadfe». 
©tbjen 51t trodnen.
Voluten jn trodnen.
©urteil für bcu »Unter 0111311*

m a d j e n .

©jfiqgurfen.
Vfeffergurten.
©cufgurfen cinjumadjeu.
'»(epfet nt« Salat einjumadjen. 
Verbergen frifcf) aufjubercatfren.
Vogelbeeren „
931umctifotjl eiujuniadjen. 
©aucrtot)l einjumadjeu.
©riiue fßeterfilieubiätter im swtu« 

ter ju jief)ctt.
Sauerampfer cinjutoqeu. 
Spinat 311 fafipn.

„ 311 trodnen.
Siteine Qmic&dn in ©jjiß cut%u 

madjeu.

ober Mixed-

896.
897.
898.
899.

ff

ff

fr

902.
903.
904.

905.

895. SialteS Allerlei 
pickles.

Vararoiteit in ©ifig-
311 fatjeu.
iu 'Satter. 

aoa, „ ju trodnen.
900. ©ljampignon4 in Satter ciuju* 

madjen.
901. ©liantpiguonä in (Siftfl.

w j u  t r o d n e n .

S M o r d /c tn  j u  t r o d n e n .

©ailingS ober gelbe fRiejdjcn
cinjumadjen.

«Ricjdjen ja faljcn.

907. Sartoffelincfjl unb ©rütje ju be* 
reiten.

© e f a l j e i t e r  ß a d j ä .  .

S r ä t t i n g c  ( S t i l o - S t r ö m l m g c )  e i n *  

g u n i n d j e n .

910. Viubfteifd) eiujufaljeu.
911. „ " um c§fdjnett ju gebrauchen.
912. giiubcräunge eiujufaljen.
913. ©d) inten einjujaljcn.
914. ©ine fdjttcüe Vrt tfleifd) unb 

gifdje ju räudjern.
915. ©icr aufjubetoatjeeu.
916. Sutterniild)-Siafe.
917. Sinapp-Stäfe.
918. ©üftinüdpiiäfe.
919. Siüdjcubutter ut 2njd)butter auf« 

jubefferu.
920. 'ilufjoU jum ©eifttodjeu.

908.
909.
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%

^ T o r ß e m c r & t m g .

3Me in biefem Söudje öorfommenben 3 ° ^ en ft* 
weifen biejeitigen Biecepte nadj, auf roeldje an ber 
Stelle 33ejie§ung genommen wirb.

Sfantmcrn
betreffenben

1 «ßfunb =  32 £otl) =  96 Sototnif 
1 Stof =  l 1/* 8üer.

410 ©ramm.

C>
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J. Slbttycilititg.

lu id u 'n rcg d n  uni» C it ld ra u g  tcdnixfrficr 2ütsi>nicfe.

,:‘uf J 'Z  ^ u'™"ß ’f* J ctä eine flenügett&e »ufmerffamteit 
m ml)tiit. -jeöe SBomüon j. ©. imtjj gleicfjmä ĵtg fodjeit imb barf

«,l , fo. $ en ttuf^oren. S eber t r a t e n  imb jebc^ S ad 'w erf m uh 
unb b raten  '*** ^  CU fom m en imb ebenfaKs ftetS gleid&niäfjig focfjen

2. S o ll  eine S n W c  gew ärm t w erben , fo mufe fte in  eine 
*,u’or &clfe fl«mad)te tfafferolfe gesoffen imb aufgcfodjt werben.

.1 S o ll  ein S rn tc n .g e w ä rm t w erben, fo b rä u n t m an  l  fiöffel 
i 'u ltc i  in  ber --Pfanne, tlju t ben S r a ie u  Ijincin, giefet Don ber 33ra= 
rnjauce gu unb la fjt iljn bei langfam em  Reiter l/ 2 S tn n b e  un ter 

t u liigem  3>egie|en (wenn moglid) gugebetft) i;ei& werben. «Beim 
F a u n e n  jeber &lei[d)fpeife n u |$  im m er gnerft bie S au ce  bein qe= 
nnul)t unb bann  baö tfleifd) fdjnell b a rin  burd jgetji^ t werben.

4 . S e im  B ä rm e n  dou g tfd jcn  unb © em iifen ift e§ ra th fan t,
u Ä n ,n  C l»  , ie fe^ flf' e l , J u **«« unö  Mefe jwgebeift in eine .Uagerolle gu ftellen , b i e —  fa lb  gefüllt m it fa tfc m  B a f fe r  -  lang*
am  gum Ä otfan  g e b ra u t werben mufe, wie and) bie S te i f e n  fo 

lange b a n n  gu laften, b is  fie g u t burefaifjt fmb.

, , ilc^ cc ffliifacti. 2Ran Wäljle ftetS eine reidjlid) qrofce
an fa lten b e*  ftf ifa en  w irb bie SWaffe feiner unb

h id ftii S  h f W * $ ? , *F tl)rcn tauQt nidbtö - 3R“ ffe mufeludjtig m it bem SKiibrlofrel bewegt werben, b am it S u ft ijinein fom m t; 
|ie w irb baburd) Diel ergiebiger.

§• r ® w^ r  J "  3« rii^rcu . S i e  S u t te r  w irb  fo lange
1111* mattem B a u e r  «utSgemafd&cn, b is  alle Saig* imb 3J?ild)tbeile

fl,Û  rlue J liröe B eit in  ben Ö fen  geftellt, b am it fie 
meid) w irb (wobei fie aber m d)t flüfftg werben b arf) unb n u n  in

" bc» ctt ei" e™ Solgloffel fo lange nad) einer

tn iftern  b e g i n n t .^ '  * '*  ^  ü ° 10 ,Dei* ” nb ^ n u m iß 11110
A o d j& u d ). .
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2 I. SM&t&eilung.

7. Diofuicn ltnb fforiutben in  ttutföen. Äarintljen unb Heine 
SRoftnen werben poor mit warmem, bann mit {altem Baffer grfmb* 
lief) gcwafd)eu. ©arauf wirb baS Baffer bitrc  ̂ einen ©urd)fd)lag 
abgegoffen, bie Siofinen ober Äorinttjen auf ein Sud) gefd)fittet unb 
fo!d)e gut abgerieben unb anSgelefen. — ©rofee 9tojtnen (mit fernen) 
wäfd)t man nur in f'altem Baffer, weit fie fonft an ©ufdgfeit 
verlieren.

8. SRanbelu 3U ftoffcn. 3ftanbehi werben in fodjenbeS Baffer 
gelegt unb muffen eine Beile gugebedt ftefjen, bis bie ©djale fid) 
leicht löft. ©ie abgefdjdlteu Sftanbeln ftöfjt mau, bamit fie nid)t 
ölig werben, mit etwas (Siweifj, f'altem Baffer ober feinem Sudler 
in einem Dörfer.

9. Vanille p  ftofcit. ©ie SSaniHefdjale wirb auf einem 
warnten Ofen getrocfnet, in Heine ©tiide gefdjnitten, in einem 
3Jiörfer mit etwas Bader redjt fein geftofeen unb burdjgefiebt. ©er 
im ©iebe nadjgebliebeite Steft wirb wieber geflogen unb gefiebt. 
3J?an faun bie üBanifteftüddjen and) in ein Mulltappd)eu binbeu 
unb fie in ber ©peife mitfod)en laffen.

10. (Bclaiiiic wirb in einer Äaffcrolte mit etwas Ijeipetn Baf= 
Kr ^aufgetöft unb unter fortwährendem Stül)ren leidjt burd)gefod)t

_ 11. (SiWrijj 311 ©tfjncc 311 fdjlagcn. ©aS (Siweife raufe falt 
ge|tetlt fein unb barf erft für* uor beut ©ebraud) gefd)lagett wer* 
ben. ©S wirb auf eine flad)e ©djiiffel gelegt unb mit einem ©ral)t= 
löffel, ober einer ©abel, ober einer BiSpcl nad) einer ©eite t)in fo 
lange gefdjlagen, bis ber ©djuee eine auSreidjenbe ^eftigfeit l)at.

12 . ^formen 311 mfdjiebciiai Söädercieit au^uftreidjcii. Scbe 
gornt, fie fei öon Tupfer, 23led) ober SEfeon, muß gang trodeu auS= 
gewifdjt fein, ©arauf wirb fie mit einem $iufel mit ftarer SButter 
ober auSgefd^moIgcnem Tvett red)t egal auSgefirid)eu unb mit feinem 
Stetbbrob, bod) nur fo Diel, als an ber ^Butter hängen bleibt, auS* 
geftreut. kleine formen (311 ©d)mantfud)en :c.) werben ebenfo 
präparirt unb auf ein grofecS, mit ©ped ober 33utter beriebeneS 
23arfbled) gefegt.

13. gönnen 'p  (£rbme, © dee, ©allcrt :c. werben, beoor bie 
91iapc X)ineingefüllt wirb, mit faltem Baff er auSgefpült (unb nad) 
Sßelieben garnirt).

14. © d 6e, freute :c. auö ber gorin 311 ftiirgcn. Beim bie 
falten ©peifen in ben formen bie nötige geftigfeit Ijaben unb 
angmd)tet_ werben füllen, gießt mau fet)r heifeeS Baffer in ein fo 
grojieS ©efdfirr, bafe bie betreffenbe gönn bequem l)inetnpaf3t fapt 
biefe mit beibeu Rauben oben am Staube uitb taud)t fie nur 
Vs Minute itt baS fod)enbe Baffer, bod) fo oorfid)Hg, baff nid)tS 
non bem Baffer oben fjiueinläuft, l)ebt bie gönn bann fd)nell 
heraus, trodnet fie rafd) ab, ftftrgt fie auf bie ©cpuffel unb Ijebt 
fie beljutfam ab.
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tt'üdjcnvegdn unb (Srflärimg tedjnifdjer 2CuebrücEe. 3

15- Itodjpubbinge. $>ie SßubbingS tonnen in einer ©erniette 
ober gönn gefod)t inerben. £)ie ©cruictte utup in peipent SBaffer 
ge|piilt unb bann troden auSgebrüdt, bie innere ?ytäd)e mit Sutter 
unsgeftridjen unb mit fReibbrob beftreut inerben. 5)ann legt man 
bie ©croiette in eine ©cpüffel, giept ben 5£eig l)inein unb binbet fie 
iiiitjt aü^ufcft, bamit bcr £eig fid) auSbcpncn Faun. Bunt ,ftod)cn 
tudljU man ein paffenb gropeS ©efd)irr, Icipt fo Oiel SBaffer barin 
uuffod)en, bap genug tRaurn jnr eingebunbenen ißubbingtnaffe bleibt 
unb faßt e§ ein wenig; bann tbut man bie ©eroiette mit bent 
ie ig  in ba§ fodjenbe SBaffer, btnbet bie Bipfel bcr ©erniette an 
einen über ben Äeffel gelegten ©tod, bamit ber Tübbing fdjfrebenb, 
opne ben 23oben ju berühren, gleichmäßig ttnb bebecft "focpen Fattn. 
Das etnfodjenbe SBaffer tnufe burd) neuen Sugup fedjenbett SßaffevS 
ergänzt tnerben. 2)ie ftornt njirb ttad) üRr. 12 präparirt, barf nie 
gan$ ooü, minbeftenS 3 Ringer breit unter bent IRanbe gefüllt unb 
mnp mit einem, aud) mit 'Sutter auSgeftridjenen 2>edel feft oer* 
fdjloffen fein. 2)ie fo praparirte §orm (teilt man itt eine Äaffe» 
rolle ober einen ©rapen, ber fo freit mit peipcm SBaffer gefüllt 
fein mnf, als ber £eig in ber $yorm reid)t, befdjfrert (ie (mit einem 
Soßen ober Siegel), gießt, fobalb ba§ SBaffer cinfod)t, immer frie* 
ber focpeitbeS SBaffer pinju unb lägt e§ gleichmäßig, je nad) Sor* 
fd&rift, fod)en.

IC. fprcffc. ©oll eine Dtoulabe ober bergl. unter bie treffe 
tonnnen, fo legt man fie jpoifdjen groei Äüdjenbr etter unb befcpiuert 
bas obere mit einem geitügenb fd)freren ©teilt ober Soßen.

17. ©ebramttcr (3utfcriuf). 5 — 0 Sotl) feiner Buder
toerben auf einer Pfanne über nidjt ju ftart'em fetter fo lange mit 
einem pößernen Söffel oerrüprt, bis ber Buder flüffig geworben ift 
unb fid) buntelbraun gefärbt l)at. Sam t gießt man ca. V* öuar* 
tier SBaffer baju, läßt eS burd)fod)cn unb füllt bie SuderjuS nad) 
bent (Srtalten in ein §läfd)d)en. 9Äan bennpt fie, um ©tippen uttb 
©aucen eine braune gartfr ju geben. Siebig’fdjer fyleijdjertract ift 
and) ju biefetn Bfrecfe jn empfehlen.

18. dUafireu. i j i  ipfb. fein gepebten ßueter rüprt man mit 
1 diweip unb 1 Teelöffel (Sitronenfaft mit einem £oßIöffel eine 
reid)lid)c SSiertelftunoe nad) einer ©eite, bis bie ©lafur fepneeweip, 
fdjauntig unb bicfflüfftg ift, beftrcid)t baS betreffenbe Satfwerf 
mögüdjft gleicpmäpig unb läßt eS einige Minuten int Dfett trod'nen.

19. 3iufcr (ibjubrcmtcu. Sein tfuepen, 9Rild)gelec, Tübbing 2c. 
tüirb bie Dberfläcpe ftarf mit Buder beftreut unb ein im Cfen 
glüpenb gemad)teS, angemeffett breites unb uidjt alßuflacpeS Grifen 
freujs ober ftreifenfreife auf ben Buder gepalten, bis biefer braun 
gebrannt ift.

20. ©citf, euglifdjer. SJlan rüprt einige Böffei ©ettfmepl nebft 
einer fleitten 5}>nfe*©nß unb nad) unb nad) ^ngegoffenent foepenbetu
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4 I . SlbtEjeihmö-

»affn'gn einem glatten, bidflüffige« 25rei. ®elicl)ra ™
man etwas (Sffig unb Buder f)tngu.

2i  ©clli ©atettttt wirb mie &er «orige bereitet unb sulcht 
mit einet®gtUenben ©ral,t nmBerflSrt i««tt er memger fdjarf tft.

aiifbeiDaljrt. n>irb êrfdjabt, Don ben
Seinen » W f t l . & U  tutb mitt einem ober äSiegentener fo
lange bearbeitet, bi« e« ganj gefcfjroetb'S 'ü-

8 *«t man eine ® I e i f « a t f « a ^  f‘Jr^ ‘Ä

S 6,“ SÄ  Ä t “ . « f  •“ *  I * »” »  «<
gjjaf îne mufc ftetS oor bem @c*

gteid) anSgegoffen werben, barf md)t oaun trauen

2?' „ S S i  1 Süffel 9J?el)t wirb mit etwas faltem 2Baf=
? Q R ^ Ä m '  ober füfeem Sbmant auSgerüfjrt, mit fjeifeer ier, 1 Soffel faurem 1 t  gegeben unb mit biefer burd)*

f o r t ^ r e n b e m Ä n  J  fodjenbc« »tfi«e gegeben unb mit ber« 
feiben ftart b" ^ 9^ d)t, Gl„6rcintcn). Wan bringt 1 Sof-

fei Sitter, (für 6 Ä  V '  mit

1 Duartier JJKld), 'd)mai t niebt fie *um meid) gefoefrtenHd)), laßt bicfelbe auffod)en unb 8« Dl I« o«m roem) gviuujitu
©emnfe. qriirprinuuni (&nö brnnnc Einbrennen).

t o T l f t t l  Ä  rübrt*bfefe
auf b m % ^ n le! Jtt fle 3f4 ta b&« “n!> »«'bvauct,t bie ein«
brenne bann nad) 25orfdjrift.

-ir* « fA*A4r«. ^Uhriilirni ^aS ?sdeifd) (Äalb ober Sannn)
• v 2 '̂- sranffpr mtfftpfnAt unb abgefd)äiuut, barauf mitwirb mit faltem SB aß er aufgetod) roomdnift oerwanbt.

faüem ®aff« a gema e n m\ n fßt)l gge^ f0iji# Smfen, Weiße 
S f c  S t i s t b ^ l a g o ' n ^ i c n  bem tebra«» mit bereits 
fodjenbem SB aff er bland)irt Werber.
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ftüdjeitregeht unb Grflärung tedjmfdjer Stuöbrüdc. 5

27. fünften ober fdjmoren fyeipt: Sn einem gut jugebedteu 
©efdjirr $leifd) ober ©emüfe mit wenig S-lüffigfeit gar (meid)) 
werben lagen.

28a. Surdjlaffctt (filtriren) fyeigt: <Die Suppe, Sauce, baS 
s-ßitree ic. burd) ein feinet Sieb ober einen £Durd)fd)lag mit einem 
Diül)rlöffcl burd)ftreid)etx.

b. ütlärcn: Söirb bie 23ouiIlon burd) 2lblagern, Stbfdjaumen 
unb filtriren  nid)t geuügenb flar (was leidet oorfommt, wenn bie* 
felbe oorl)errfd)enb oom Änodjett, oont .ftopf ober oon f^leifdj, wel* 
d)eS längere Seit aufbemafyrt morbeit ift, gefod)t warb), io Hart 
mau fie mit ©imeifj, inbent man baSfelbe mit etwas glei[d)brül)e 
Serllopft unb mit ber übrigen 23rül)e, bie nur lauwarm fein barf, 
unter fortgefegtem ffiüpren auffod)en unb bann gugebeeft langfam 
(nidjt auf birectem fyeuer) fortfodjen ober giefyen läpt, btS ftd) baS 
©iweife 311 weiften $lod'en jufammengegogen l)at, worauf bie 33rül)e 
burd) ein feines Sieb ober SDrelltud) filtrtrt wirb. — ©elee unb 
2lSpic 51t ©atterte k . werben — wenn nbtfjig — ebenfo burd) 
Sluffodjen mit ©iweift geflärt. Stuf 1 S tof Slufftgfeit nimmt 
mau 1 —2 ©iweift.

29. Segircit ober nb^teben fyeiftt: ©ine Suppe ober Sauce 
fäntig ober tummig ntadjen. 9J?an rüprt 2—3 (je nad) SBorfdjrift) 
©ibotter red)t fdjauntig, uerbünut fie mit etwas SBaffer ober Söein, 
2JtiId) ober Sdjmant, giebt 001t ber fodjenben Suppe ober Sauce 
etwas bagu unb tftut bann bie ©termaffe unter ftarfem Klopfen 
§u ber foajenben Slftfftgfeit, bie jeftt nur noch aufmallen, b. I). b is  
Sunt Äodjen fommett barf. 2)aS xegiren ntuf erft fürs bor beut 
Slnrid)ten gefdjeften, weil bie ©ier ftd) leid)t serfeften.

Sft man geswungen, bie Suppen unb Saucen früher fertig gu 
machen, fo ftellt man fie in ein größeres ©efdfirr mit beigem 
SBaffer. Sluf biefe Sßeife fömten bie Speifen ftunbenlang warm 
unb gut erhalten werben.

30. ^aitircu fyetftt: £)as ©intaudjeit oott $leifd) finden, gifdj 
ober auberen gum SlitSbatfen ober SSraten beftimmten Speifen in 
ftarf gefdjlagcncS ©i ober geflärte IButter mit baraitf folgenbent 
Söeftreuen ober Umwettben in Dieibbrob, meldjeS jebod) guoor burd)* 
gefiebt fein mit ft, bamit bie groben SBrocfcit surücfbleiben.
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II. HMIjetlmtfl.

3  up pcit.
*

31.
3 u Suppen ift möglidjft fvifc^cö, nid)t 31t fettes g-lcrfd) 31t nennenbcn. 

3Unbpeifd) wirb fdjncll mit foltern Sßaffer abgewafdjen nnb, wenn cS weiter 
Pennet werben fotl, mit fodjenbem, fonft mit foltern SBajfev aufgefetit. So» 
halb cö 31t fteben beginnt, bilbet fid) Sdjaunt auf bet Cbcrfläd)c, ber mit bem 
Sd)aumlöffel forgfältig entfernt werben nuift, weil eS fonft eine trübe nnb 
unfaubere (Suppe giebt. 9Iad) bem Sdjäumen fal3t man biefetbe uub fdjäumt 
fie bann nod) einmal. S>a6 Soweit ift norfid)tig 3U beforgen, namentlid), 
wenn bie Suppe erft fpäter bemipt werben fall, weil jebc SBriifjc am nädjften 
Jage weit ftärfer gefaben fdjmedt, als an bem Sage ber Bubereitung. 
©ouillonfuppen erforbern !/a '^fb. tflcifdj fiir bie fßerfon; 31t ©emüfe« ober 
-$üree = Suppen ift and) ein geringeres jtflcifdjquantum auSrcidjcnb. 1 SfSfb. 
SÜnbfleifd) wirb mit 1 — 1 1/2 Stof Sfßaffcr aufgefejjt unb muß 4 — 5 ©tun* 
beit fodjcn.

£alb= unb Santmfleifd) wirb nor bem Scnupen blandnrt (26) unb fod)t 
2 — 3 Stunben ; 1 $fb. non biefem ^leifd) wirb mit 1 Stof SSaffcr auf» 
gefegt.

©ratenfnodjen taffen fid) mit Sugabe non ncrfd)iebencm ©cmüfe unb 
©ewiirse nod) 31t einer fdjmadfjaftcn Suppe nerwenben.

3u gifdjfuppen eignen fid) nur Süfcwafferfifdjc.

Ä .  ^ I d f d j f u p p e r t .

32 . Altäre S ou iU on .
(Sine fräftige ^Bouillon erforbert V2 — *U ?sfö- Hileifdj fftt *>ie 

ffterfon. 2J2 au nimmt tjiergu am tieften ein ©tuet ©djultertilatt 
ober Sein, roäfdjt ba§ gleifd) forgfältig ab nnb fefct eS mit faltetn 
SSaffcr (auf 1 $fb. ^teifd) l l/a &tof ^Baffer) aup$ Reiter. ©otialb
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©uppcn. A. gletfd)fupp«t. 7

fiefj ber @d>aum beim Äodjen bilbet, mirb er mit beut Schaumlöffel 
entfernt, bann mit Borfidjt Saig tyinftugethan nnb nochmals ge* 
fd)äumt. hierauf legt man (bei ca. 6 Bfo. ?yteifd)) 1—2 $eterfilien, 
1 Sellerie, 1 Burfane, 1 Stücf d)en @d)nittfol)l (nad) Belieben and) 
etmaS ©eteitrj nnb 1 ßtoiebel) ba$u, lägt bie Bouillon gugebeeft
4—5 Stunben gleichmäßig fodjett nnb filtrirt fte bnrd) ein feines 
Sieb. 5 ft bic Bouillon nicht ounfel genug, fo giebt mau U)r mit 
etmaS gebranntem Sudler (17) beffere Färbung.

2Kan ferbirt &ur Haren Bouillon: Biroggen (453), hafteten 
(455), Äohlpiroggeu (457), falten 3teiS (149), ©iergelee (126), 
■ilierenbröbd)en (135) ic.

33. Bouillon a la jar diniere.
ÜRan fod)t eine fraftige Bouillon (32), giefet ungefähr 2 Stirn* 

ben oor bem Anrichten 1 Stof berfeiben bnrd) ein feines Sieb in 
eine anbere ÄafferoUe nnb f'od)t DerfdjiebeneS, jierlkf) gefdjnitteneS 
©emftfe, als etmaS Sd)nittfol)l, Kohlrabi, Bohnen, Karotten, Spar* 
gcl, (Srbfcu unb BUunenfol)l barin meid). (Die Bouillon mirb ge* 
bräunt (17) unb bnrd) ein feines Sieb §u bem Semftfe gegeben.

34. Bouillon ä la reine.
Bon 3 Bfb. Äalbfleiftf), 3 Bfb. Binbfleifd) unb 2 Bf*5- unge* 

ränd)ertcm Schütten fodjt mau eine fraftige Brüfje (mit ca. 10 Stof 
SÖaffer, Snppcngcmüfe nnb ©emürg, f. 32). (Sin altcS Qul)u $er= 
tfjeiit man fo, baß bic ©ruft ganß bleibt, mäfdjt eS mit f'altem 
Gaffer faitber ab, lägt 1 Söffet Butter in einer Äafferolle vergehen, 
legt baS £uljn hinein imb läfjt eS meid) bünften (27). (Dann 
nimmt man bie ,f)iif)uerflrnft fjerauS, ftellt fie mann, rührt nun 
übrigen ^ml)u 2 — 3 Söffet feines 3Kel)l, giebt bie fertige fyletfd)* 
briitje allmählich baju, lägt alles orbentlid) burchfodjen, Hopft in 
ber Stcrrine 2—3 (Sigelb mit 1 3H)eeIöffel Butter unb 1 Söffet fiißent 
Schmant red)t ftarf*, giebt bie Bouillon burdj ein £aarfieb ba$u 
nnb legt bie in feine Scheibchen gefd)nitteue ,(pül)n erbruft hinein, 
©tan ferbirt ^ier§u feine Biroggen (454 ober 455). (Die BDl'iion 
reid)t für 35—18 Berfonen.

35. €  dp citf ri) hmu f̂u pf) c (Ox-tail-Sonp., cngttftfic).
1 — 2 frifdje £)d)fenf<hmeife merbeit in Stüde gefd)nttten, in 

menig !od)cnbem SBaffer ein 2Beild)en gebämpft, auf ein Sieb ge* 
legt, mit faltem SB aff er übergoffen unb bann mit ca. 2 Stof SBaf* 
fer, 1 Swtebel, 1 Burfane, 1 BeterfiUe, 1 Borr^  1 ©eUerie, 1 2or* 
beerblatt, etmaS ©emür$, ^Pfeffer unb S alj meid) gefodjt. (Darauf 
nimmt man baS fyleifd) fjerauS, ftellt eS mann, giefet bie Suppe 
bnrd) ein Sieb, giebt nod) fo oiel Bouillon (32) als mau ftur

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



8 II. Slbtfjeilung.

Suppe nötpiq pat uub eine 2M er[pipe (Sapemiepfeffer ba*u, iiub 
piept, wenn man will, gang Heine gricaiibetteu non ©reoen (I/O) 
hinein. Sn bie Serrine legt man bte Ocpfenfdjwangftudcpen unb 
aiefet 1 — 2 ©las SJtabcira, legirt (29) ingwifepen bte Suppe mit 
3 (Sigelb unb bräunt fie mit etwas gebranntem Butfer (1/).

30. 9Zad)flemad)tc ®d)Ub!r5tmfttW>e
(Mock-turtlc-Soup.).

gjtan fodjt einen ÄalbSfopf am Sage uor bem ©ebraud) mit 
fo Diel SBafjer, bap er reicplid) bebcrft ift, Saig, ©ewürg unb Bor* 
beerblatt faft meid), [djueibet baS 2Beid)e oom tfopfc unb bte ab* 
qepciutete Bunge in Heine Stüde uub läpt alles erfalten. din 
anbereu Sage läßt man 3—4 Stof frdftige ©Million (32) mtt bem 
JMbSftanb, bem gcfdjnitteueu ftleifd), in Säppdjen gebunbeneit 
Pfeffer, [panifdjem Pfeffer, G arn, (Sapenne uub Saig gut biird)= 
fodjcn, entfernt bie ©ewürge unb fticpt mit bem i-oftel Herne tyri* 
canbetten non Sreqen (170) pinein. Sinb biefelbcn gar, l)ebt mau 
fie mit bem Sd)dumloffel in bie Serrine, legirt (29) bie Suppe 
mit 3 Gsigel6 uub giept uocp 1 ©laS ÜJiaÖeira bagu.

87. Bouillon für Sraitfc.
(Sin altes £upn ober 2 Sßfb. ATalbfleifd) uub 3 ^fb. JRinber* 

Hiod)en werben mit 4 Stof Sßaffer unb e tw a s  Saig auf» tfcuer 
qcftellt, gut gefcpäunit unb mit einer «ßcterjUtemuiujel, 1 Sßurtane o 
Stunbeu gefodjt, burd) ein £aarfieb gelaffen uub bas -tfett an* 
genommen.

88. ftvftftftontaon für föttbct unb ĉncfcnbe.
3 bis 5 $fb. fd)iereS 9Hubfleifd) üon einem gut auSgewad)fenen 

Siliere werben feit fein gepadt uub in einem Dörfer gepopen, bis 
baS S-leifdi pglrotp wirb; barauf wirb baffelbe mit e tw a s  Saig 
(ohne SBaffer) in 2Beinfia[cpen gelegt, biefe mit Beinwaiiblappdjeu 
üevbunöen, in einem Äeffel mit £eu umgeben, in faltem ^ a11er 
qefept unb alfo ununterbrochen 6 Stunbeu get'od)t. 9cad) bem ©r* 
falten giept mau bie SSriipe ab uub [teilt fie bis guui ©ebiancp ui
bie .ft; alte.

©ine jebe fftlafcpe giebt l/a ©ln* &rnl)e.

89. SBcctcnfuwc.
3 SBfb. minbfleifd) (bom Stippenftücf) werben abgewafcpeu, in  

Heine Stüde gertpeilt unb mit 4 bis 5 Stof focpenbeui.SB an er aufs 
Steuer gefegt; uad) bem Scpäumeu Saig, Suppeugemufe (32) eine 
fein qcfdjnittcne Buüebel, etwas Pfeffer unb ©ewürg ptngu getpan, 
bann 3 - 4  S tu u b e r gefodp. SBeun baS fyleifd) Weid) ift, wirb e*
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Pcrausgenommen unb warm gefteüt bie Suppe burcp ein Sieb getanen, 
«uqetummt (25) unb mit 6 - 8  gropeu, »orfcer meid) 0efod)ten -  
befier qebadenen — unb fein gepadten ober tn feine !anglid)e & reifen 
qefamitteneu rotpen ©eeten, 1 Söffet (Sfftg unb >/i Quartier feuren 
<£d)tnant einmal aufgefocpt. Um ipr eine rotpe: \yavbe gu_ geben, 
verreibt man 1 rope 23eete unb prept beu Saft berfelbeu in bie Terrine. 
— @tatt öe§ 3Rcpttumme$ fanu and) 7 2 Quartier föafergrupe nad) 
bem StbfRäumen ftur Suppe getpan »erben. $ür 6—8 ^evfonen.

©uppeu. — A. gleifdjfuppen. J

40. ^cctenfnppe ä la russe. OBoiiri)tfd)).
3 «Bfb. fetteä Diinbfteifd) unb 1 $fb. aböemdffertev S tu fen  

»erben mit 6 Stof SB aff er, Suppengemüfe unb 1 in 8—10 gtucte 
xertpeilteu ÄopUopf 2 - 3  Stunben, unb bann mit V* ©|of Ä»a3, 
(786) ein »eniq ©eetenlafe ober (Sfftg uod) 1 Stunbe gelodjt, bann 
ba§ fyett abgefdjöpft, ber tfopt perauSgenoinmen unb mit 8 -1 0  
aebadelten Sßeeten red)t fein gepatft, mit ber burd) etu Sieb ge* 
iaffenen SSrüpe nod) einmal aufgelöst unb %fener, ©ab unb nad) 
«Belieben $leifd)fricatibeUen (172) pineingeipan. Sn bie Serntte 
prefet man et»a* ropen 33eeteufaft, um ber Suppe eine Pubjdje 
rotpe ^-arbe geben unb feruiri baju faurcu Sdjmaut, >}>aftetd)eu 
ober gebratene S&ud)»eijen0rü |e (JJafdjc)-.

^oh ttü liev  sBovjd)tid).

in 1 Söffet Butter eine Seitlang geoun)tet [vn  unu Äum öicmu, 
getpan, nad)bem biefe-3 gefd)dumt »orben ift. jnpü\fd)eu miib etue 
(Inte gebraten utib biefe f aut int ber Sauce $tt bem fRtubfteiid) ge
geben, mit bem fie nod) eine Stunbe foAt. ©ann fugt man 1 
Quartier fauren ©djmant gttr Suppe, ^eiicpneibel ba j minorletfd), 
bie ®ute unb einige ißratmnrftdjen, et»a§ ©itt unb ^eterpltenblatter 
unb giept bie Suppe burd) ein Sieb bariiber.

42. «inbflcifdrtuwc mit (̂ cmüfe.
©in 6—7 «pfb. gropes, jicmtid) fettes Stiid JRinbfleifd) (©ruft*

4=\ vrtirh dli inth iPÜt (HS tritt 8 — IO

!opi‘ bagt, Icipt” bie ' Stippe äußebedt 3 - 4  Stunbeu gtetd)mäptg 
fodjen, fdpneibet bas ©emüfe in bie Serrutc unb giept bie SöoutUou
burd) ein £aarfieb baniber.
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10 II. 2l6tf)cilung.

S ta t t  beS S d )m ttfo t) l fann  m an aud) re ife  ober gefd)nütene 
grüne Söhnen in  ber burd) gelaff eueu SoniUou gar fod)en

2)a3 ^ le ifd ) w irb  als zweite S pe ife  m it abgetönten 
unb einer W eerrettig= (411), ©arbeiten* (417), £enngS= (40o) ober 
Saraw ifenfauce (403) unb bergl. fe ro irt.

»tttbflcifdtfttWc mit ©tünmctf.

m it  1 ööfrc l sJJiet)l an u u o  p u i u  gc um  ^
:m ei SEhetle gcfdjnitteneu © ie rn  unb faurem A d ju tan t.

sr-eine g e fin itte n e  Seetenblätter, aud) Hum m el unb W ^ e n *  
foh l geben mol)lfd)mecfenbe Suppen. «Statt beS |^ep ttum m eo tann

b lä tte rn  nehmen. 2BiU mau leptere n id )t m  ber e u p p e  haben, fo 
focht man fie in  einer Sfcebenfafierotte gar unb gicbt bte tum m ige
^u p p e  burd) ein S ieb gitr übrigen.

44. 91in&ilcifdtfiiwc mit
3 «Bfb. tette§ D linbfle ifd) (»om IRippenftüct) werben m it 6 S to f 

G a ffe r a u f3 ^euer gefegt, gefd)äumt, 1 JßcteTphenwursel,

I e t r b a T Ä  D a l b V t i ^  * * & ' * * $ £

gefdmittenen & o l) l tn  bie Suppe, re ib t öu le^ t 3— 4 io lje  .Kartoffeln 
h ine in  unb lä g t fte bam it burd)tod)en.

45. »itt&firifdtfuwc mit 9iciS unb JJticaubcUcu.
S o n  4 - 5  $ fb . S chu lte rb la tt fdjueibet man 1 ^sTb. fdjiereS 

^v-Ieifch ab locht ba§ übrige m it  6 — 7 S to f SBaper unb bem ge
wöhnlichen Suppengemüfe (32) 3 — 4 Stauben, läfet bie burch

etwas burd)gelaffeuer SouiUon gar gefodjt unb gur S uppe gegeben.

4(>. Sauctfoljlfuwc mit 9tinbflcifd).
5 Tsfb. Ü lippenfleifd) werben m it  8 S to f  SBaffer aufgefept, nach

bem 3lbfd)äumen 1 S to f @a u e r M ) l l ) m ^  *
gefod)t. 5-Ttnn legt entmeber 5)?el)ltmnm ober üon ,2 ^ u a r t ie r
feafergrüfee gelochten Sum m  (120) ba^u.

5tud) Don frifehern © d )»c ine *itnb  k in b fle ifd )  511 gleichen -be tten
if t  bie Suppe ,$u empfehlen, t fü r  8— 10 Serfonen. _
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Suppen. — A. $1 cif cf) f uppen. 11

47. Stiaxt 0auctfol)(nwc mit Svicanbcilcn.
© iefe © uppe m irb löte bie Porige gefod)t, —  m ir mufe ber 

S u m m  fortbleibcn, bie © uppe burd) ein feines © ieb gelaffen unb 
A-lcifd)fticanbellen (172) l)iueingetf)au werben, ^ a n j e r m r t  bie 
© nppe and) oljue ^yricanbeUen m it fyleifd)=-$iroggen (453).

48. Üiaffolnif.
sßon 3 ^Sfb. Dltnbfleifd) fod)t m an  m it 2— 3 getrodueten  t i lg e n  

imb 1 Dcpfenniere eine frd ftig e  «Bouillon (3 2 ); ferner merben 6 - 8  
Heine qefd)dlte fan re  © n rfen  in  ©d)ciben gefdjnitten, in  ^Bouillon ab* 
qefocht unb ju r  bu r^gelaffcnen  (28), m it 1 Ädffcl fgurem  f  A m an t 
ober 9JteM angetum m ten  (25) © uppe gegeben. © ie  ältere gerfdjneibet 
m an  in  feine © djeiben nnb  tiju t biefelbe ebenfalls tn  bie S u p p e .

49. 8uWc Don 33vatcttfnoci)cn.
S i e  © uppe oon 23ratenfnod)en if t  fepr fdjmcutfjaft nnb mirb 

als SßoniUon (non Dloaftbeeffnodjeu) gang mie bie B o u illo n  oon 
frifd jem  ftdeifd) (32) gefod)t nnb mie jebe anbere B o u illo n  bennpt.

2lnS ÄalbS* nnb  © djw einebratenfiiodjen lä p t  fid) and) eine gute 
SSriifje erzielen nnb biefe gu frangöfifdjeu K artoffel- ober $ürde= 
fuppen  Permenben.

50. ftal{j#tfföfuwc.
2Ran n im m t Pon einem  Ä albSoorberüiertel 3 — 4 ^ f b .  £ a lS f tü d , 

Sönift ober © d n ilte rb la tt (pon le g e re m  m irb baS 2Bcid)c gur ß a x *  
bonabe abgenom m en), fdjueibet cS in  © tü d e , mafd)t nnb quellt eS 
ab (26), fau b ert es pou a ller # a u t ,  fept eS bann  m it 4  © to f 
frifd ien  SBafferS au f, fd jäum t bie © uppe, leg t gleid) 1 Softel B u tte r , 
1 Beterfilicnm urgel r 1 B o r re , V* © e b e n e , 1 B u rfa u e  bagu unb 
tod)t fte 2 — 2V 2 © tnnben . ©ine fyalbe © tunbe Por bem 2lnnd)ten  
leint m an  einige gefd)alte K artoffeln b a rin  g a r  !od)en unb tu m m t bie 
© uppe an  (25). — B la n  fan n  in  biefelbe and) in  ber .ftalbSbrupe 
a p a r t  g e lö s te n  dieiS, © parge ln , ß lö p d jcn  ober © p iu a tb lä tte r  (un 
^ rü l j ja b r )  Ijineintpun.

51. âlbölicv3ici)(aHfuppc.
© er öergfd jlag  (^unge unb £ e rg  e ines Ä albeS) m irb in  einige 

© tiide  gefdpiitten, m it SBaffer aufgefod)t, gefd)äum t, bann m it bem 
Schaum löffel in  eine tiefe ©d)ii[)cl gelegt unb in  fa ltem  2 8aper 
g epuh t nnb gere in ig t, h ie ra u f  merben £ e rg  unb « u n g e  in  tlem e 
(baS ö e rg  in  länglid)e) © tü d e  g e fd ju itteu , bie Einige burd)ftod)_eu, 
b am it fte g a r  mirb unb  fe nad) ber © röpe m it 4 — b «ötof SBaoer
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12 I I .  vlbtpcüuitg.

auf gefegt, u ad) beut Sdjaumen S a lj, 1 Söffet 23utter, Sßuvjelmer! 
unb V2 Quartier ©rauben piuAugefügt unb V2 Stunbe oor bent 
Stnridjteu mit gefdjftlten, in 4 £peile gefcpnittenen Kartoffeln gar 
gefocpt. £)ie Suppe ntufe ca. 3 Stunben focpen.

5 2 . g am m ffc ifd jfitw c  m i t  G ra u p e n  u n b  K a rto ffe ln .
ÜWan nimmt non einem SammSoorberoiertel 3—4 ŝ fb. £al$*= 

ftüd, 3) nt ft ober (Schulterblatt, fepneibet e§ in S tüde , mftfdpt unb 
filandjirt e3 (26), fftubert e§ oon aller £aut, fept e§ bann mit 2 —3 
Stof frifdjen SBafferS auf, fepftumt eS, legt S a lj, 1 ^eterfilien* 
kuurgel, 1 IBurfanc, 1k  Sellerie, 1 Btvtebel, einige ©emüraförner 
unb Vs Quartier ©raupen baAii unb !od)t bie Suppe 2 —3 Stunben. 
©ine palbe Stuube oor bem &nridjten legt man einige in 4 Steile 
gefd)nittene Kartoffeln unb 1 ßöffel lÖutter ptn$u.

DJtau fodt)t biefe Suppe and) mit Koplrabi, Drüben, Kartoffeln 
unb cipnlidjem ©ernitfe.

5 5 . S u p p e  Don ß crau d jc rtcm  Sdiaffletfcf).
DJtan meid)t ein fRippenftüd oon-3—4 s$fb. eine Dtad)t in 

faltetn Sßaffer, fftubert es, fepneibet e§ in Stüde unb felgt e§ mit
5—6 Stof SBafjer auf. Dtacp bem Scpaumen fügt man 2 Isßeter* 
fiUemourgelu, 1 Sellerie, 1 ßmiebel, einige Körner Pfeffer unb 
©emürA, V2 Kopf Sdpiittfopl unb 1 Quartier £afergrüpe pin^u 
unb lagt bie Suppe 3 —4 Stunben lodjen. ©ine palbe Stuube oor 
bem Slnvidpteu lägt man einen Speil bei* Suppe burd) ein Sieb, 
tput einige, in 4 Stpeile gefepnittene Kartoffeln pinein, foept fte gar 
unb giebt ba§ $leifd) unb ben in niept au flehte SBürfel gefcpnittenen 
Sdjmttfopl unb bie übrige Suppe burd) ein Sieb baju.

S ta tt ber ^»afevgrüpe nimmt man aud) 1f2 Quartier ©raupen, 
läfst bie Suppe bann aber niept burd).

5 4 . (M O c (SfvPjcnfuppe.
Scpinfenfnocpen felgt man mit 6—7 Stof -Baffer auf, legt nad) 

bem Sl&fcpäumen 1 Stof gelbe fDtuSerbfen, bie ben Slbenb oor* 
per eingeweiept unb forgfftltig auSgcfiupt mürben, pinju unb foept 
bie Suppe mit 1 fteinen Bmiebel "3—4 Stunben, rüprt fte burd) 
einen S)urd)fd)lag unb feruiert ba<$u geröfteieS 33rob (132).

5 5 . (£-röfcnfnppe m it  f f i tö k tn .
3Äan fod)t bie ©rbfenfuppe aud) mit 1 ober 2 ©isbeiuett 

(b. p. gefallene ober gerftueperte StpmeinSfnöcpel), ober 1—2 sp>fb. 
magerem, bureptoaepfenem, geraudjerteut Sped unb feroiertba§ fyleifc  ̂
nebft bem geröfteteu 33rob ber burd)gefd)lagenen Suppe (54).
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©uppcn. — A. <51cifd)fuppen. 13

5<>. Sverfclflcifefjfitppe.
©in SSorberuiertel mirb gertfyeilt, abgeroafd)cn mtb mit 3—4 

©tof Paffer aufgefept. 9tadjbem e‘5 geftfjäumt, legt man 1 fleinen 
Löffel SÖutter, ©alg, 1 ^>eterftltemt>urgel, 1 ©ellerie, 1 Stiebet ober 
i'Ovre nub etroa£ ©emürg bagu ltnb fod)t bie ©uppe 1—2 ©tnnben. 
©ine patbe ©tunbe oor bem 21nricf)teu fd)öpft man etwas ©uppe 
burtf) ein ©ieb in eine aitbere Kafferolte, fod)t einige Kartoffeln 
barin gar, giebt bie übrige ©uppe burd) ein ©ieb, and) 1 Söffet 
fanren ©djrnant bagu unb tnmmt fte mit 1 Söffet 5Ret)l an (25).

57. Scvfelfteifdjfitppe, füfofaucr getobt
£)iefe ©uppe mirb wie bie norige gcfodjt, mir Kartoffeln, 

fanren ©djmant ltnb Summ läjjt man fort unb fodjt 6—8 Stepfel 
nub einige SBirnen (im P in ter and) getroefnete Stepfel unb Pflaumen) 
in ber ©uppe, giebt 1 Söffet ©fftg unb 3uäer nad) ©efd)marf bagu 
unb feröirt gu berfeiben gebrühte Klöpcpen (607).

58. SBotnmtja.
©auerampfer wirb ooni ©tengel befreit, in Paffer abgefoept 

unb burd) ein ©ieb geftridjen; fein gef)acfter, in Paffer meid) ge= 
fod)ter ©pinat, in Pürfel gefdjnitteue ©itrfen, Bmiebel, ©alg, etmaS 
Surfer, 2)itl nub ©rünmerf bagu gegeben. SlfteS mit KmaS oerbünnt 
unb ein ©türf ©iS Ijineinget^än. 2Bor bem ©eröireu giebt mau 
ttbgefodjten ©tertett ober Sad)3 hinein.

59. $U5cnfuwc mit (Graupen (vuffifd).)
1 SSurfane, 2 $peterftlienmurgeln, 1 ©etterie, 1 'f>orre unb 1 

Bmiebel fod)t man mit 2—3 ©tof Paffer 1U s$fb. getrorfneten 
tilgen nub ©alg naef) ©eftpmarf gar, Iäfjt bie Sßritpe burd) ein ©ieb 
gu 1/2 Quartier mit efjoaS P ap e r unb 1 Söffet 23utter meid) ge* 
!od)tcn ©raupen, giebt nad) belieben 1 Söffet fauren ©djmant ober 
SBeeteulafe bagu, fod)t Stiles auf unb tl)ut bor bem ©eroiren fein 
get)arfte ^eterfilienfelätter pinein.

l>0. ,$ajte potnifdjc 0uppe mit jatticm Adjutant.
9JZan gerreibt eine ^aubuoll SMll unb grünen Saud) mit ©alg, 

nimmt junge SSeetcnblätter, einige junge, fleine SSeeten unb 23eeten= 
fteugel, mdfcfjt unb fod t̂ fie in "Paffer ab unb giept altes auf ein 
©ieb. hierauf mirb tiefe ÜJtaffc fein gerparft, tu eine Terrine ge* 
legt nub 2 — 3 ©taS frifdjer faurcr ©djmant pingugegoffen; bann 
nerbünnt man bieS mit 33robfmaS ober mit gefodjtem "faltein Paffer, 
legt parte, in mehrere Speit gerfepnittene ©ier, in fleine Pürfel 
gerfd)uittene ©urfen, KrebSfcpmauge, Güronenfcpeiben, ein menig 
Pfeffer nub ein ©türf ©iS pinein.
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14 II. 2lbtf)dliuig.

01. Sleifrf}=£ti*ofdjfa.
3#an fCOneibet in Sßärfel: gebratenes 2Mb, Otinbfleifd), öialb* 

Ueifcl), £animeifleifd), gefodjten Sdjiufeu, Salgfteifd) imb geränderte 
Bunge, einen Seder öoÜ, fügt geaalte, frifd)e ober gefallene ©nrfen, 
barte ©ier, fein gerieften grünen Sand), SMU unb gftragon biiun, 
legt biefeS alles in eine Terrine, giefet fanren Sdjmant miun. oer= 
biinnt e£ mit einfadjem ober monffirenbem ötwaS unb leqt nad) 
©efd)inacf Sala unb einfadjen groben «Pfeffer tjingu.

B . (BeflügeU, IDilih urt6 pureefuppen.
02. f>iU)HcvöouiIIon mit Sricaufccfleu.

© in alte§  £ul)ix (non a lten  fpübuem  w irb  bie SBoitiflon frä f tiq e r)  
m irb m it foltern SBoffer fau b er gem afdjeu, baS 23 tuftfle if*  fü r bie 
tyricanbeUeit abgenom m en, baS U ebdge in  S tu f te  gefd in itten , m it 
3 “ 4 ® to f S o f f e r  au fg e fep t, gefd)äum t, S a h ,  1 $seterfü iem ünncl 
unb 1 Söffe! 23utter ba^u geibau  unb 3 —4  S tu n ö e n  o erbed t unb 
gletdjm äffig gctod)t (1 unb 32).

B nsm ifdeu  bereitet m au  öom 23ruftfteifd) eine fta rce  (1C9) 
unb ftid)t flehte jtlogd)en  baoon in  bie ^uoor bnrd) ein S ie b  
gelaffe ne , nun  mieber fod)eitbe S o u iü o n . £ n  bie S e rr in e  g iebt 
m au 1 Söffe! fü&en S d jm a n t ,  ober foll bie B o u illo n  feiner fein 
leg irt m au  fie m it 2 - 3  m it 1 Söffet fügen  S d jm a n t g ek lo p ften  
© ibo tteru  (29).

sü ?an  fa n u  auch in  etmaS burd)gelaffener 23ouil!on meid) qe= 
fod)te in  V2 fingerlange S tü d e  gefd)u itteuen  S p a rg e l  uub e tw as  
fein gegadte, grüne -^eterfilie in  bie S u p p e  tljun.

03. mit (Srftfcn uni* »urfaitciu
., junge M b u e r  w erben gemafd)en, in  4 STtjeite qefdjm tteu,

m it 3  S to f  fod)eubem SBaffer au fg efep t, gefdjdum t, 1 ^e terfilieu^  
m ur^el, S a ig , 1 reid)lid)er Söffe! Jßn tter, nad) einer halben  S tu n b e  
1 S e ile r oott junge © rb fe n , einige in  S d )e tben  gcfd)nitteue 23ur= 
tau en  unb etm aö fD htSfatnug b ingugetban  unb noch 1 gute S tu n b e  
gefod)t. $ ü r  6 — 8 ^ erfo n e it.

04. .piUjucvfußßc mit üölumeufoiß.
SDiefe S u p p e  m irb gang wie bie »orbergebenbe qefod)t, n u r 

to m in t au  e teU e ber © rbfen unb S u r fa n e n  23lum enfobl M ugu, ber 
uorl)er bon aßen  © Id tte ru  g e re in ig t, in  m äjjige S tü d e  gefdm itten  
unb g u t m  falteiu  SBaffer gefpü lt worben ift. S3lumenfoI)l bebarf 
n u r  einer bulbcu S tu n b e , um  g a r  511 fodjen.
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«Suppen, B. ©eflugeb, 2Büb= unb ‘̂ iireefuppen. 15

05. .gmljnevfuwe für «raufe.
-  , ŝ lau ?oc|* e*n fl̂ e§ '5)Û U mit 3 Stof 2Ba[fer unb etmae 

<©alg ol)ne jeglidfeb ©enutfe 3—4 Stauben unb fd)öpft al(e5 $ett ab.

00. Ĉ nufealJfaUfû c mit ($erftcu-(s>t‘ül5c.
Bmei ©anj>2lbfälle merben fanber abgepupt, mit 4 Stof SBaffer 

aufgelegt, gefdjäumt, 1 Löffel 33utter, ©alg, ^eterfilienwunel, 
edierte unb %  Quartier ©raupen, ©erftem ober öaferqrüUe m= 
gdcgt unb 3 - 4  Stunben gefönt. Sft baS ftleifd) meid), wirb e* 
Ijcrauaacnommcn unb manu gefteltt, bie «Suppe burdmelaffeu unb 
10—12 Kartoffeln bariu gar gefod)t.

Bum ©änfeabfaU geboren ber Kopf unb ber £al$, bie glügel, 
ber JJfagen unb bie Smjje, bie mit beu gereinigten unb abgebrühten 
Oingcmeiben ummicfelt merben.

07. Wänfca(ifanfu^c t’üfefancr gcforfjt.
sD?it bem Abfall mirb gang mie oben angeffsbrt oetfabren, nur 

<'?t-finau ©erftcngrille l/2 Quartier ©raupen unb meun ba<§
O'letfd) meid) i)t, Kartoffeln unb yiepfel, bie in oier Qbetle 
ge|d)uitteu, auSgefernt, aber uid)t gefd)dlt merben, hhuu unb richtet 
bie Klippe mit ©ffig unb Bucfer nad) ©efdjmad' au. Sind) finb 
.Ulumpdjcu eine paffenbe Bugabe gu biefer Suppe.

08. (Sntcufu^c.
©tue fauber gepupte ©nie ober ber SIbfall einiger ©ntcn mirb

nut 3 - 4  Stof faltem SBaffer aufgefept, abgefe im t,’ S ah , 1 üßeter*
I.Ueumurgel, 1 Bmiebet, ‘/2- l  Sd)nittfol)l, einige Kbruer Pfeffer
mib̂  ©emurg unb y 2 Quartier «ipafergrnpe piugugctpau unb 2 bis
3 edunöen getod)t. ©ine t)albe Stunbc oor bem Slnridjten mirb
bte ©uppe burd) ein Sieb gelaffen, einige Kartoffeln bariu gar
gefocpt, etmaS ^eterplienblätter unb fein gertebene SJhtSfatnufj baxu
gegeben unb über bem ftleifdj unb mürfelid) gefd)uittenem Sdmitt* 
!ot)l fcrmrt

5>icfe 
gefod,t wer

1 Stof 
1 Quartier 
SBöljrenb 
Staut Hör 
rüljrt b' 
ftreidj*
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16 II . Slbtfyeilung.

ein raenig geljacfte grüne ^eterfilie unb centimeterlange ©türtdjen 
in ©algraaffer meid)gefod)ten epargel hinein unb ferüirt bie ©nbpe 
mit gerodetem 25rob (132). §ür 6 -$erfonen.

70. 5rau5üftjc()c 0uppc.
Wan fcfjneibct 3 —4 S^iebeln nicfjt gu fein nnb fd)mort fte in 

einer Kafferolle mit ca. 7 * $ fö- auägefdjmolgcneni Dtierenfett oor= 
fid)tig unter fortmäl)rcnbem 3h"tt)ren, bi§ fie eine fdjöne golbbraune 
jarbe tjaben, giebt, in ©tücfe gerfd)uitteu, 4 a3urfanen unb 1 @d)nitt= 
fofjl bagu unb läfet fie mit äßaffer bebecft 3 ©tunben todjen, tt)lü 
bann 10—12 gefdjdtte Kartoffeln hinein nnb rüljrt, wenn biefe »er* 
fod)t finb, bie 2Jtaffe burd) eilt ©ieb. £)iefe3 $itr<5e mirb mit ca. 
2 ©tof leid)ter aSouillon (non 33ratenfnod)en) nochmals aufgcfod)t 
unb mit geröftetem 33rob (132) feroirt.

71. Stattoffclfuwc.
10—12 grobe Kartoffeln mcrben gefd)ält, gemafd)en in ©tücte 

gcfönitten, mit 1 B^iebel, 1 ^ßeterfilie unb \/2 ©ellerie im SBaffer 
meid) getobt, burd) ein ©ieb geftrid)en unb mit 1 Söffel 33ntter, 
©als, Pfeffer, getjadter ^etcrfiiie nnb ca. 2 «Stoff SSaffer (leister 
Sßouiüon) nodftnal» aufgefod)t.

©et)r cmpfeblensmertl) ift eö eine £anbooll fein geljactien 
©auerampfer mit burd) gu fod)en.

72. ĉrfivtc 0uppc.
5 fßfb. 3iinbfleifd) (and) gur Hälfte Kalbfieifd) ober 1 altes 

£uf)n) werben gu einer fräftigen SBouillon (1 ) getobt,? burd) ein 
feinet ©ieb gelaffen unb mit 5 bis 6 (Sigclb, bie mit 1 fiöffel 
fübern @d>mant auSgeriiljrt mürben, oorfidjtig legirt (29). SBenn 
ein £ul)n bagu genommen mürbe, fanit man bie 23ruft, in bünne 
©treffen gerfd)uitten, in bie Serrine tl)un.

73 Ŝaicnfm̂ e (Xrcsdencv).
'**» Soffel 33utter 3—4 fein 

^„rgelmerf nnb ein
rcerben oon 

*t -bagu 
:)rütje 
Ttter

rd)
7).

•t
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su p p en . C. $tfd)f»ppcn. 17

OJiörfer gang fein, fdjmifet in ber Äafferolle 1 reid)lid)en Löffel 
Butter mit 3 reidjlidjen dfjlöffeln braunem 9)M)l (25) giebt bie 
übrig gebliebene £afcnfauce unb 4 ©tof $leifd)brül)c ober SBaffer 
bagu, tljnt baS ©eftopene 1) in ein unb läfet cS 2—3 ©tunben langfam 
fodjen. Sule^t fügt man 1 ©laS fDlabeira, ©l)errt) ober ©itronen= 
feiure bagu, giefjt bie ©tippe burd) ein ^aarfteb in bie SEerrine, in 
bic man baS gurücfbeljalteiie Sftfurenjleifd) in feine ©djeibdjen ge= 
fdjuitten t)at unb feroirt gerofteteS Srob (132) bagu.

75. Klippe Don üRcl).
2)aS Sorberöiertel mirb gertt)eüt, gewafdjen, mit ber nötigen 

•Wenge SBaffer (auf 1 s4$fb. 1 ©tof) aufgefept unb ©alg, 3 wiebeln 
unb einige gerguetfd)te 2Sad)f)0lbevbcercti bagu getrau. SBeutt baS 
Ts'leifd) meid) ift, läftt man bie ©tippe burd) ein ©ieb, fodjt 1 Löffel 
gebrannte Satter unb 2 Söffet 9ftel)l gufammen auf unb giebt bie 
©tippe burd) ein ©ieb bagu. SSttrfeltg gefdpiitteneS unb in Satter 
gerofteteS ©üftfaiter» ober SBeiprob legt man in bie Terrine unb 
giefjt bie ©uppe barüber.

75. äöi^pitvccfttppc.
3 u einer SBilbpürecfitppe fantt mau Dcrfd)icbencS, bereits ge= 

bratenes, SSilb: mie Sirfr)ül)ner, Otebbüpuer, .ft'rammetsoögel u. f. m. 
bcnupen unb bel)anbelt fie gang mie bie £afenpüreefuppe (74).

C * ^ifdrfuppen.
77. l̂aifuppc mit £b)t uit&

©inen 3 — 4 ® b. ferneren Stal mäfd)t mau, nimmt ü)tt aus, 
fepneibet il)tt in fingerlange ©tiiefe unb tdfjt biefe, mit ©alg bc= 
fprengt, 1 ©tunbe liegen. Sngmifdjen fodjt matt 3—4 ©tof 2Baf= 
fer mit 2 3 miebelu, 2 ißeterjtlienmurgeln, 2 fiorbeerblättern unb 
10— 15 Körnern engl, ©emftrg unb Pfeffer eine ©tunbe lang, legt 
bie mit einem £etntud)e abgetroefneten Slalftitcfe hinein, fod)t fie in 
ca. 3/* ©tunben gar, folgt"bic ©tippe nad) ©efdjtnacf, nimmt bie 
tfifd)ftücfe heraus unb fteüt fie mann. Sn ber burdjgelaffcuen 
©tippe merben (3 — 8 Stepfel — bie, ungcfd)ält abgcmafd)ett, itt 2 
ober 4 Steile geteilt unb bom .ft'ernljaufe befreit mürben — mie 
and) eine gleid)e Slngahl Simen meid) getod)t, Sttcfer, unb nad) ©c= 
fd)tnacf and) ctmaS ©itronenfdure ober (Sfjig bagu gettjan. Sn bic 
SEerrine legt man bie §ifd)ftücte, 1 9Jief)erfpipe' ©apennepfeffer, 
giebt bie mit 3 ©igelb legirte (29) ©tippe bariiber ltub fernirt ba* 
gu in ©algmaffer gelochte, gebrühte Älitmpdjen (007). %üx ö bis 
8 Sßerfonen. ^

ttiflfl’ktK* tfodjbud}. 22
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18 II. Slbtfjcilung.

78. îUjerfev l̂alfuppe.
SRan fdpteibet 1 großen ober 2 Heinere State, nad)beitt er ge= 

reinigt, in ©tüde unb ’läfjt it)n, mit ©alg beftrent, 1 ©tunbe ftetjen. 
£>amt fejjt man 3 — 4 ©tof fräftige .ftalbSbrülje auf’S $euer nnb 
ttjut, jobalb fte fod)t, folgenbeS ©entüfe, in feine SMrfel gefd)ttU= 
ten, Ijinein: 1 Bliebet, 1 ©etterie, 1 $eter|iliemnnrgel, 1 SBurfane 
unb nad) 7 ? ©tunbe 1 Seiler öolt junge, grüne ©rbfen. ©ittb 
biefe faft meid), giebt man nod) etmaS grüne ^eterftlie, Sfjpmiaii, 
©albet, SRajoran, SSafilitum (non jeber ©attnng eine Heine £anb= 
botl), bte, oorn ©tengel geftreift, oielfad) gemafd)en unb fein geljadt 
merben, unb 1 £attbüoU ^ortulafbldtter uitserljadt bagu uttb fod)t 
fte bamit nod) 10—15 SRinuten. Sttgmtfdjen l)at man einen Hei= 
iten Setter botl Heilten gefd)dlten 23irtten mit Bader, (Sitronem 
fd)ale unb etmaS SBaffer meid) gebünftet (27) unb marm geftetlt. 
Sn einer anberen Äafferotte t)at matt ein metttg SBaffer (ca. 3/* ©tof) 
mit 1 Bliebet, einigen Steifen, iJSfefferförnent unb ein meutg ©f[tg 
aufgefodjt, beu Stal Ijineiugetljan unb in ca. %  ©tnnbeit gar ge*= 
tod)t, giebt U)n famntt ber bnrdjgelaffeiten SSrijje gur .ftalbSbiniilton, 
lafet alles nod) einmal aufroaften, legirt (29) bte ©ttppe mit 3 ©i= 
gelb, ttjut bte tBirnen hinein unb feroirt bagu in ©at,$maffer ge* 
fodjte, Heine gebrüljte Älöfjdjeit (607).

79. $t(avc 7vi|d)fuppe mit Jyricanbeüeu.
larer Tyifd)fuppe für 6 — 8 ^erfonett nimmt man 2 S3fb. 

.teilte Äaulbarfe unb einen ca. 1 — 2 ^fb. fd)merett ^>ed)t gu ben 
*$ricanb eilen. 5Die fleiuen 93arfe merbcn ausgenommen, gemafdjeu 
unb mit bem Äopf unb ben ©raten beS £>ed)teS mit 3 — 4 ©tof 
SBafjer anfgefept, gefdjaumt unb mit 1 Böffel SBntter, 1 ^eterfilien* 
murret, 1 ©etterie, 1—2 Btüiebeln, ©al* unb etmaS ©emür& 1 bis 
2 ©tunben gefod)t. ^Darauf mirb bte ©tippe burd) ein fetneS ©ieb 
gelafjen, mit 1 Heilten Büffel in füpem ©d)tnant auSgerütjrtent 
2Ret)t angetummt (25) unb bann bte ^ricanbetten barin gar ge!od)t.

Stad) Sßelieben giebt man ^eterfUienbldtter ober fein gefdjntt* 
teneu Baud) in bie ©uppe unb feroirt eine in ©d)eiben gefajnittene 
©itrone ba^u.

£>er <yricanbetlenteig mirb auf folgeitbe Sßeife bereitet: SR au 
legt baS ooit ben ©raten abgelöftc >̂ed)tfXeifd) auf ein 23rett, fd)abt 
eS forgfdltig, entfernt alle ©raten, ftopt eS im SRörfer mit etmaS 
SÖutter gatu fein, fd)abt eS nod) einmal mit einem SRefjer, giebt 
2 ©ier, 1 Böffel gefd)titoljene, abgetüfjlte 23utter unb in 7* §Huar= 
tier füfjeu ©djmant gemeintes, oöu ber Dtinbe befreites äöeiftbrob, 
etmaS ©al^ unb genebene 9RuSfatttuj3 ba^u, rnljrt alles fepr fd)au= 
mig nnb ftid)t Heine Älöpdjen baoou in bie lodjeube ©uppe. SRait 
tarnt and) bie ?yarce in <$ornt einer bünnen SBurft, mit SRnStin 
utnmidelt, in ber ^tfd)brül)e gar fodjen unb fie, in bütttte ©djei* 
ben gefd)nitteu, in bte Serrine tpun.
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©uppeu. — C. -̂ifcbfuppen.
*

80. Suppe Doit Söavfeu.
Uiiflcfäljr 2 $fb. 23arfe (auch grö&ere Kaulbarfe) muffen ge* 

1 it)iippt, ausgenommen, gemäßen »erben ltnb mit S a h  bcftreut
Stuube liegen. 3 Stof SBaffer focht man iiuwifdjen mit 1 «Be* 

icrfiltcnwurgel, 1 Sellerie, 1 gmiebel, «Pfeffer unb englifdjem ©ewür* 
i shtnbe, legt bie abgetroctneten «Barfe unb 1 Söffet «Butter bin* 
em, fod)t fie gar (bis baS SBeifee ber Stugeit IjerauStritt) faht bie 
{'M W  nad) ©efcpmacf, Ijebt bie ftifche heraus unb [teilt fie marm. 
.sn bie burdjgelaffeue S u p p e  tl)ut man 1 reichlichen Söffet fauren 
‘Ädjmflnt unb 8 10 gefd)älte, in 4 Steile gefd)nittene Kartoffeln,
lod)t fie gar, tummt bie Suppe mit etroaS 9JÜel)l an (25), giebt 
Vterfilicnblätter ober fein gefdjnittenen £aud) unb nad) «Belieben 
ehoaS (Sitrouenfäure hinein. *yür 6 «ßerfonen.

81. Suppe üon £ed)t.
(Die £cd)te »erben, |e nad) ber ©röfee, in Starte gefdmitten 

unb auf gleiche Slrt, »ic bie Suppe üon Warfen (80) gefod)t.

82. Suppe Dou Schleien.
SDtefer fyifd) mufe mit Saig ftarf abgerieben unb abgebrüht 

»erben, »eil fonft bie Suppe fdjleimig wtrb, im übrigen »irb fie 
»mc bie Suppe oon SBarfen (80) behaubeit.

83. Suppe Don Huappcu.
©iefe Suppe »irb mic bie Suppe oon Schleien bet)aubelt (82).

84. Suppe Don SöcntflaUcn.
SSemgallen »erben, je nad) ber ©röfce, in 2 ober 3 Stücte ge* 

|d)iutten unb auf gleid)e 2Irt, mie bie Suppe oon «Barten (80) 
gcfodjt.

85. vytfcllfuppc (vuffijd)).
3» IV2 ^ to f flarer, fchmad)er fyleifd)brnf)c, bie oorljer mie ge* 

möhnlid) gefod)t morben ift, nimmt man 2 — 3 «pfb. $ifd), bie un= 
mittelbar oor bem Kochen getöbtet unb fet)r forgfältig reinqemadjt 
»erben, gerfdjneibet fie in mäfeige Stücte unb [teilt fte mit einigen 
Vorbcerblättern unb etwas ©ewftrg oerbedt auf deines Reiter, 
[djaumt fie gut unb fod)t fie langfam gar, hebt fte Oorfid)tig mit 
bem ?yifd)loffel in bie Terrine, giebt einige ©itronenfd)etbd)eu unb 
‘/2 Quartier guten weiten SBein l>ut^u unb giefet bie Suppe burd) 
cm feines £aarfieb barüber. £>ie Suppe barf nicht lange [teilen, 
fonft ocrliert fie [ehr an SBohlgefdjmacf. Sic reidjt für 4. «ßerfonen. 
Sterlette, Rechte, Sdjleie unb Quappen eignen fiep gang befonberSbagu.
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20 I I .  Slbtfjcihmg.

8 6 . & rc6$ fu w c .
Sür 8 — 10 ©erfotten rechnet man 20 — 25 Krebfe mittlerer 

©röfee, thut fte in fodjenbeS ©algmaffer unb focht fte in 10 bis 
15 Minuten gar, legt fte gutn 2ibfül)ten auf einen SDurd)fd)Iag, 
fcf>netbet bie ©eine ab, brid)t bie Schwänge auS, Ibft bie ©ruftfchale 
oorftdjtig bom Rumpfe, legt bie ©djwänge unb baS Sleifd) ber 
Sdjeeren bei ©eite, entfernt bie ©alle unb gerftöfet alle Schalen, 
mit Ausnahme ber grauen faferigen ©au cf) ft ft de giemtid) fein in 
einem 9Jtörfer. hierauf gerietet man in einer ÄafferoHe 1 reid)= 
li^en Söffel ©utter, tjjut bie geflogenen KrebSfdjalen bagu, fd)tnort 
fte unter ficifeigem Stühren (ca. V2 ©tunbe), biä fte fd)öu hellrot!) 
geworben ftnb, rührt bann 2 (Eßlöffel SBeigenmefel unb etwas in 
Scheiben gefdjuitteneS 2Beigbrob hinein, lägt fte batnit nod) etwas 
fchmoren, giebt 3—3 1/* ©tof Kalb*, 9linbfleifd)= ober Hühnerbrühe 
bagu, focht fie nod) 1 ante edttnbe, lägt bie Suppe burd) ein feines 
Sieb unb legirt (29) fte mit 2— 3 (5igelb, bie man mit einem 2öf= 
fei fügen Sdjmaut gar gerührt hat.

Sn biefe Suppe thut man entweber Spargel», ©lumenfohl, 
ferner bie KrebSfd)Wängd)en unb Scheeren, auch 9J?ord)eln uttb fein* 

, gefchuittene Kalbsmtld), ober mau madjt anftatt ber KrebSfd)Wäng= 
chen unb »Scheeren folgenbe Sn ree:

Bunt Sdjmoren ber KrebSfdjalctt nimmt mau 2 Söffel ©utter, 
fchöpft biefe, epe man baS 3Jiel)l bagu tl)ut, wieber ab, lägt fie er* 
falten uttb rührt fie gu Schaum, giebt 3 (Ster, 2 in ÜRild) geweichte, 
üon ber Siinbe befreite SBeigbrobe, bie feingefdjnittenen Kreb§* 
fdjwänge unb »Sd)eerett, ttad) ©elieben and) feingefd)nittene Kalbs* 
nierett ober KalbSmild), Saig, ein wenig Bncfer'unb ÜtfuSfatblüthe 
bagu, rührt alles recht febaumtg, baett bie garce iu einer fladjett, 
mit ©utter auSgeftrid)encn Sonn in einer halben Stnnbe hellbraun 
unb fd)neibet banoit längliche Stüddjen in bie «tippe.

D. ©bftfuppm un6 falte Schalen.
87. $lc©fcl=8uppc.

S'ür 6 ©erfoneit nimmt man 12— 15 mittelgroße, fattre, ge* 
fchälte, iu 4 SHieile gefchuittene, nom Kernhaiife befreite Slepfel, 
thut biefclbett in fo oicl SB aff er, bag fte bebeat ftnb, fod)t fte mit 
Bncfer, ßimmt uttb (5itronenfd)ale Weid) unb hebt fie mit betn 
Schaumlöffel itt bie Serrtne. Senter werben bie 3lepfelfd)aleit mit 
2 Stof SBaffer orbentlich burd)aefod)t, burd) ein Sieb gur Slepfei* 
fuppe gegeben unb lefetere mit 1 Söffel Kartoffelmehl angetummt (25). 
SBemt nötfjig, wirb aud) ttod) ein wenig Bncfer uttb 1 ©las 2Beiß= 
wein hingugethan. ?J?au feroirt bagu ßwiebaef, OJfanna ober ge* 
brühte Klößchen.
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21Suppe». — D. £>bftfuppen unb falte Sdjalen.

^ 9JZan fauit bie Steffel au* gan* Derfodjen lafien, burd) ein
oteb ober feinen <Durd)id)tag ftreidjeu unb bie ©uppe fonft ebenfo 
tote bte Donge bejubeln. ' 1

88. <&nppc noit frijeftem £b)t.
w 9J^erionen braucht man ca. 1 gekauften Suppenteller

oott gejdjalte unb tn 2 — 4 Sfjeüe gefeffnittene Simen unb Slepfel. 
©te Simen »erben m fo Diel Baffer, baff fie beberft firtb, mit 
.-’.uefer, (Sitronenfdjalc unb 3immt Ijalbmeid), unb bann mit ben 
Step fein gar gefod)t. «Dann mirb baö Dbft mit beut ©diaumJftffel
J" *?e 3et5au' J u öer nodö I - I V 2 Stof fotfenbes
^afier, -ftluctma ober Betn unb Surfer nad) ©efdbmacf aetbau unb 
btc © uppenut lßoffel Kartoffelmehl augetummt (25). TOau reid)t 
ba^u S eebad , gebrühte ober fÄeibbrob*Ktüinpdjen.

80. Buppt Hon getvotfnctrtu
%nx CJPerfonen brauet man ungefähr 1 $[b. Sarfobft (2lepfel, 

unb pflaumen), ba§ mau mit marinem 355 aff er fauber ab- 
®l* ®irncn gerben in fo ttvel SBäffer, bafj fte bebeeft finb, 

mit Surfer Gtfronenfdjale, 1 ©türfdjeu STrnuit l;alb »eid) unb bann 
JS!1 ben Jlepfetu gar gefodff. hierauf mirb baS Dbft mit bem 
Schaumlöffel tn bte SCerrine gehoben, au ber ©tippe nod) l lA bta 
2  ©tof foäenbefii 3Bafferf ffrudjtfaft, Äluctma ober ffiotl)»eiu unb 
3 ucter nad) ©efdjmarf fjtn^ugetpau unb mit 1 Löffel Kartoffelmehl 
augetummt (25). ©tatt be§ KartoffelmeljleS ift inbifeber ©aqo 
ben man tu bem fpater htiwufugenben Baffer in ca. 1/2 ©tunbe 
ttay Su empfehlen. «Die Pflaumen »erben mit fo
mel B ag er , bag fte beberft finb, Surfer unb Gitronenfrtale, im
x*rcu m «nein sugeberften ©efrfrfrr gar gebunftet (27) unb stur 
suppe gegeben. 0

00. Hon ober «jcmnOemn.
1 .©tof erbbeeren »erben mit 2 ©tof Baffer, etmas ßimmt

unb ettronenfdjale ganj berfodjt unb burd) ein ©ieb qefiridbeu,
Surfer, 9iotl)»ein ober Sol)auniSbeerenfluctwa bimnqetljatt, mit
1 riet nein Soffel Kartoffelmehl augetummt (25) unb V2 Stof gute
erbbeeren, bte in bünuem Surferforup einmal aufwaHten hinein* 
flctljan. '
x ,,fÄ lüu fertlrt SU bi cf er ©tippe Staiebarf, SisquitS ober State bclfloffdjeu.
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22 II. Slbtfjeitung.

91. ©tippe 9on fttefdictt.
1 ©tof fanre Ätrfäen werben auSaelernt, bie Sterne (etni^e

üffiaffer mit ben Kirjd)en, etwas Siwwt, 4 \tronenfd)ale unb 
Ructcr i U ©tunbe gefodjt unb mit 1 Keinen «ftartoftclmei)!
angetummt (25). Bwiebad, SBiSquitS ober feine Klofsd)eu werben
hierzu feroirt.

92. ©ttppc 9on friföcn Pflaumen.
1 1/_—2 ©tof Pflaumen werben auSgefteint, jnit 2 — 2 V*

SBaffer, Bimmt, (Sitronenfchale unb 6 -8  @t. Bwiebad weid) gelobt, 
bu4  ein Sieb geftridjen unb mit Buder unb Otothwem nad) ©e*
fdjmad gugerid)tet.

93. ©ttppc 9ott ©d)toav5&mett.
1 ©tof ©diwanbeeren wirb mit 2 ©tof SBaffer, etwas Bimmt

ober ßitroiien(d)ale »cid) gelobt (nad) SBelkkn burd) cm ©u* 
brüeft), Buder nad) ©efdjmacf l)metn getrau uitb mit 1 i-oftcj 
Kartoffelmehl angetummt (25). ©ebrüt)te (600 3Rannaflumpd)en
(615) ober auch Bwiebad werben bagn feroirt.

«Ulan fod)t bie ©itype oou eiligemachten  ̂©d)wa\^beeren ebenfo
unb rechnet auf einen halben ©tof ©aft 2 <S5tof SSafter.

94. ©uppe 9ott ©tad)cl9ccvctt.
Stuf 1 ©tof unreife ©tadjelbeer'en regnet man 2 ©tof SBaffer 

unb locht bie ©upjje gang wie bie oorige.

95. IHjocola&cufuppe.
2 ©tof 9JUld) werben mit einem ©tüdd)en ober etwas ge*

(toftener Vanille aufgelodjt, 1 iafel (V* ^ ocolaöe ^ turfe 
gebrochen, mit etwas fodjenber üöUld) qufgeloft, gur übrigen ge* 
geben unb orbentlid) burd)gelod)t. SngWifchen rührt man 2 5 L■ - 
gelb mit 2 ßöffeln Buder gar, oerbünut fie mit ein wenig »on ber 
fochenben ©uppe unb giebt fie unter ftarfem Klopfen gut übrigen 
©unpe, bie fortwdhrenb mit bem ©djaumbefen geflopft werben muh 
unb nur noch aufwallen barf. 9tad)bem fie Dom treuer gezogen. 
Hopft man 1 gu ©ajaum gejd)lagencS eiweih hwein un& fermrt Bwie* 
bad ober 23iSquitS bagu.

%. mttfadjc ©agofnwe-
öinhalbeS Duartier inbifdjer @aao wirb mit 2 f„tof paffer 

unb etwas eitronenfdjale fo lange gelocht, bis bie Korner gang
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Hur fiub (ungefähr 1 ©tunbe). 2 )ann ttjut man Surfer unb etwas 
.Ulmtwa und) ©efdpnarf f)ingu unb feroirt bagu Swtebarf ober
gehaltene Pflaumen.

97. ©aßofuwc mit SScin.
(Sin halbes Quartier inbifeper ©ago wirb mit 2 ©tof »öfter, 

el was (5itroncnfd)ale unb 3immt flar getobt. 3—4 Eigelb werben 
mit 2 - 3  Soff ein Surfer gar gerührt, mit ein wenig fot§enber ©u ppe 
m-rbnnnt unb unter ftarfem .Klopfen jur übrigen gegeben, mit ber 
|ie nur aufmallen bürfeu. 2)ann flieht man etwas ftarfen weiften 
Wein, 1 Söffet Dtiini, nad) Belieben and) etwas ©tronenfaure m 
bie ©nppe unb feroirt ftierftu Swtebarf.

98. 9W3 itt Söcin für .Slvaufe.
1 Quartier DteiS wirb gewafdjen, blanÄirt (26), mit 2| ©tof 

»öfter in einer fnappeit ©tunbe meid) gcfodjt unb mit dtotgtuem 
unb Surfer nad) ©efdpnarf gugcrict)tet.

99. ©icrfuwc.
2 aaiue ©icr unb 2 ©igelb werben mit 4 Soffet̂  Surfer 

jdjamnig gerügt; miterbeffeu wirb lfla jcfte  IclAte* Ster unb 
2 Quartier SSaffer mit etwas Stmmt unb (Sitronen)Aale aufwfocht, 
ni ben ©iern gegoffen unb auf bem §euer ftarf geflopft. ©obalb 
bie ©uppe ju rauben anfängt, muft fie aufgetrageu werben.

100. tialtcfrfjale non «ctfclit.
Wan fd)ält 25 — 30 reife, fäuerlid)e Slepfel, fc^neibet fie in 

4 ülicilc, entfernt baS ÄernpauS unb fod)t ge mit wenig Gaffer, 
bis fie gaiu vergeben. SDann reibt man biefe Wage buid) cm gro= 
bes irmarfieb, gieftt 1 Quartier weiten » e in  baro, tftut etwas ab= 
geriebene (Sitronenfdjale ober geftoftene Sßanitte Jiuem unb ridjtet 
fie mit Surfer unb taltem »affer nad) ©efdgnarf &u. Wan reid)t 
Swiebarf ober SÖiSquit $u biefer ©uppe.

Suppen. — D. Qbftfuppen unb falte Skalen.

101. flaltcMalc non Sltfclfincn.
4 apfelfmen werben bon ber ©d)ale unb ber weiften öaut be= 

freit, in ©djeiben gefd)iiitteu unb in eine Terrine gelegt, Zitronen* 
dieibcu, Surfer unb Stmmt unb bie ©cftalcu oon 2 auf Surfer ab* 

geriebenen Stpfelfmeii bajugegeben; bann gieftt man h  tfl(W  
guten weiten » e in  unb ebenfooiel »öfter ta rn , legt Heine 
ftiirfd)en ftinein unb feroirt bie Äaltefrfjale mit SiSqmt.
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24 II . Slbtljeilimg.

102. SMtefdjalc Don $Mer.
l ®las doü auf ber Oteibe geriebenes fRoggettbrob, eine in 

©Reiben gefdjnittene ßitrone, Surfer, Sinunt imb auSgequoHene 
$orintt>en werben in bie Terrine gelegt unb eine $lafd)e 'fdjwadjes 
S ter, fowie ebenfooiel falteS SBaffer Ijinjugegoifen; bann wirb 
bie Äaltefdjale entweber auf’S (5iS gefteüt ober mit giSftürfdjen 
ferüirt.

108. Slaltefdjalc Don iMct* unö «Sdjntant.
©robeS ftoggenbrob wirb gerieben, baoon ungefähr 1 Siergla© 

uoll in bie Terrine gelegt, 3 Quartier füjjer Sdjmant, 2 Quar= 
tier gutes Söeifjbier, ba$ nidjt bitter fein barf, Surfer, Simmt 
unb gitronenfdjale tjin^ugegeben, alles ftarf mit ber 2Bispel burch* 
geflopft unb eine ©taube auf’S ©iS gefteüt.

104. töatteidja'ie Don (iicvmUd).
8 ©ier werben mit 8 Sjjloffel Surfer Mjamnig gerührt; unter* 

ben werben 1 V2 Stof 9Jtild) uub lf9 ©tof ©djmant mit einer £aub* 
uol gereinigter Äorintpen, 20 füfjen unb 10 bitteren geftojjenen 
Raubein aufgelöst, 311 ben ©iertt gegoffen unb fo lange auf beut 
Reiter mit einer Dtutfje geflopfi, bi© bie Suppe $u raudjen anfängt; 
bann wirb biefelbe 311m ©rfaltcn auf’s ©iS gefteüt. Sn^wifd)eu 
flopft man 2 Quartier Meten, füfjen Adjutant 31t (Staunt, legt 
if)tt auf bie crfaltcte giermild) unb beftreut Ü)u mit ©treii3urfer. — 
3J?ait fantt and) Äoriutljeu unb äRanbeht weglaffeu unb ftatt ber= 
feiben eine STafel ©pocolabe ober and) nur Sduille uepmeu.

105. .Slaltcfdjate Don tfuntDccvcn.
1 Suppenteller doü auSgefudjter Himbeeren, mit einigen 

©itronenfepeibdjen ba^wifdjen, wirb reid)lid) mit Surfer beftreut unb 
einige ©tauben Derberft auf’S ©iS gefteüt; bann werben 1 Quar* 
tier weißer SBein unb 2—3 Quartier SSaffer barüber gegoffen uub 
bie Staltefcbale mit fleinem SßiSquit 31U’ Stafel gereicht.

Sou ©rbbeereit ift bie Äaltcfdjalc and) fepr gut.

106. &a(tcjdja(c Don fmitOccvcn (vnffifd))*
Serquetfd)te rolje Himbeeren werben burd) ein Stud) gebrürft 

unb 2 Quartier biefeS ©afteS mit l 1/* Quartier Surfer fo lauge 
gerupft, bi© ber Surfer auSgefdjmoljeu ift. S)ann wirb ein palbeS 
Quartier weifjer SBeiu unb 1 1;2 Quartier frifdjeS Queümaffer 
ptnsugegoffen unb julefit alle© mit 2 Quartier 31t ©djaum ge= 
fdjlagcncm, birfent, füfjem Sdjmant Dermifcpt. — 9Äan tarnt ben 
SBeiu and) weglaffen.
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Suppen, — E. tOittdp unb SSaffetfuppen. 25

107. &d(tefd}n(e urnt SdjnmvzOceim
Bu 1 Stof Schwarzbeere« nimmt man 1 Stof SBaffer, 1 Qitar* 

tier Butter, etwas Biuimt, ©itronenfdjale, fomie einige (Sitronen* 
fdjeibcpeu, unb kodjt biefeu Saft, bis bie Beeren zergcpeit. hierauf 
[teilt man benfclben fall, berbüunt ipu nad) Belieben, bocp liiert p  
ftarl, unb feruirt il)u mit tattern, bicfeui Reisbrei.

5)?au faun biefe Kaltefd)ale auch burd) einen 2>urd)fd)lag taffen, 
batnit bie Skalen unb Körndjen ber Beeren Zurückbleiben.

108. Statteidjalc Don StadjeUjeeren.
1 Stof unreife Stachelbeeren wirb mit einem Stof SBaffer 

ganz uerfodjt, burd) ein Sieb getrieben, mit Butter, Bimmt unb 
©itroneufepeibeu normal« bnrd)gefod)t unb, [obalb bie 2Waffe er* 
faltet ift, mit 1 Stof füfjem Sdjmant berbünnt, auf’S ©i§ qefteüt. 
unb mit BiSqnit feruirt.

E .  21TiIdj- unb IPafferfuppen.
100. ISicviuUdj.

2 ganze (Siet* unb 2 ©elbe bom ©i werben mit ber SBispei 
geklopft, 1 Stof DJitld) aufgekoepf unb peip unter beftänbigem 
Klopfen jum ©i gegoffen, alsbaitn auf’£ Reiter gefept unb bei fort* 
Waprenbcm Klopfen aufwatlen gelaffen, bis bie ©ier gar unb tummig 
finb; Salz unb Butter tput man nad) ©efcpuiacf pinzu. Um ©ier 
ju fparen, läpt mau bie SJiikp mit 1 Qpeelöffel in kalter 2Jkilcp 
auSgerüprtem Kartoffelmehl burdjkodjen unb fie bann unter be= 
ftäubigem Klopfen mit 2 ©igelb aufmallen.

110. ÜWUdjfuwc mit feiner öudjiocUcnßrnfec.
Bu 2 Stoff kalter OTd) [djfittet man 1 Quartier Buchweizen* 

grübe, legt 1 Löffel Butter unb etwas Salz ba ît unb tod)t fie 
unter uuauSgefeptem JRüprcn in 'f2 Stunbe gar.

111. üUlildjfuMJe mit ©crftmftrüfoe.
1 Quartier ©erfteugrüpe wirb mit 1 Stof SBaffer unb 

1 Stücf Butter 1 Stunbe getod)t. ©aun giept mau aÜmäljlid) 
l ‘A—2 Stof 5J?ild) pinzu, kod)t fie batnit gar, unb jatot fte nad) 
©efd)tnatf. £rür O $erfonen.

112. yjiilc()iupl3c mit .Svüvtns.
Kürbis mirb abgefepält, in Stücke zerfdjnitten (ca. 1 gehäufter 

Suppenteller Poll), in 28 aff er meid) gefoept, auf ein Sieb gelegt,
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26 II. Stbtfjcilung.

bamit baS SSßaffer abläuft unb bann burd) einen 5Durd)fdt)lag ober 
burd) ein Saftfteb gerührt. 2 (Stoff Üftild) werben aufaefodjt, ber 
.ftürbiS bünugetftan unb bnrd)gefod)t, 10—12 fein geflogene bittere 
Sfanbeln, 1 Heiner Söffel SSutter, 9J?el)ltumm (25) ober 7* Quartier 
Stannagriipe ^ugeriifyrt unb bie ©nippe nad) ©efdjmarf mit Surfer 
unb SRof entsaft er §ugerid)tet.

Seim (Sffen faun mau etwas roljen fiifjen Sdpuant, frifd)e 
Sutter unb Pfeffer ober engl, ©ewur^ jur Suppe nehmen.

Ser ÄitrbiS barf nidjt gan^ reif fein, weit er fonft bie SZild) 
tätig jufammenäiept.

118. $RUdjfitppc mit f)JinmtnQvüfec.
Bu 2 Stof fodjenber SRitöj fdjüttet man unter foriwäfjrenbem 

2ftüt)ren l/« Quartier fDZannagrüfje unb legt 1 flehten Löffel Satter, 
etwas ©al$, nad) Selieben auch 4—6 fein geflogene bittere 
SZanbeln l)in^u.

114. ÄluufcrmuS.
1 Söffet nott auägefdjmoljtener Suttcr wirb mit 1 (fi, 

V2 Quartier fÖHlrf) unb ebenfooiet 9M)l red t̂ ftarf jufammeu^ 
geftopft, nad) Selieben and) etwas ,l?orintl)en Ijiiiougelegt. Sarauf 
wirb biefer Seig oorfitfjtig unter beftänbigem 9lül)ren in IV2 @tof 
fodjetibe Slild) gegoffen, welche fo lange fod)eu mug, bi§ bie 
Heilten Älöjje gut aufgegaugen unb gar geworben ftub.

115. sDlild)fuppe mit Kübeln ober ftlofecu.
2Ran fodjt 2 Stof abgefdjmäntete fDZild) mit 1 Söffel Sutter 

unb etwas <Sal$ auf unb fdji'ittet unter anljaltenbem 9ttif)ren 
1 Duartier ei gen genta d)te Rubeln (557) hinein unb fodjt fie gar.

Sin Stelle ber Rubeln tonnen and) oerfd)iebeue Äh'imptfjen 
(XIII. Slbiljeilung) öerwanbt werben.

HO. *Dlüd)fuppc mit 9tri$.
1 -Duartier 9ZeiS wirb gewafdjett unb bland)irt (26); 2 Stof 

abgefd). SZüdi) werben mit 1 Söffel Sutter aufgefodjt unb ber OteiS 
unter beftänbigem Dtiitjren in 1 fnappen Stuube gar getobt unb 
nad) ©efdjmarf gefallen.

117. sJRUd)fuppc mit 0ago.
V2 Quartier $artoffel=Sago wirb mit Sßaffer abgefpiilt, mit 

ein wenig Sal$ unb SBaffer Ijalbweid) getobt, in 2 ©tot fodjenbe 
9Jlild) gefdjüttet unb unter fortwäl)renbem wüftren flar gefocfyt unb 
nad) ©efdjmarf gefallen.

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



©Uppen. —  E. unb Söafferfuppcn. 27

118. URannagrüfec tu Staffcr ( ûttcvarüfec).
2Ran fod)t 1 «Stoff SBaffer mit 1 fleinen Söffet SÖuiter auf, 

rührt V2 Quartier fÜtannagrüpe hinein unb faljt fie nad) ©efchmacf.

119, Saure Prüfte.
Sftan majd)t l/2 Stof ©erftengrühe, fefjt biefelbe mit 2 Stof 

SB aff er auf'S g-ener unb focht fie in 1 Stunbe unter fortmährenbem 
Stühren meid), gief)t alSbann 4 Stof füfje 3JZild) tjinju, fod)t fie 
mit biefer orbentlid) burd) unb faljt fte. 2)ann läfet man bie 
©rü^e etmaS abfühlen unb legt ca. V2 — 1 Stof Mete, faure 9Jtitd) 
hinein. SJtan tt>utf ehe bie ©ritpe feroirt mirb, einige Söffet fauren 
Schmant in bie SEerrine, giefet bie ©ruhe barüber unb rührt fie 
um, jebod) uovftcf)tig, bamit bie faure 3JMld) nid)t gergeht.

SBiti man bie faure ©rii^e falt effen, fo muff fie immarmen 
Bimmer genügenb tauge gelauert unb bann falt, am beften aufs 
(ti£ geftettt merben.

120. .fmfertumut.
1 Quartier oortjer abgebrühte (26) £afergrühe mjrb in 

tattern SBaffer gut burdjgefpült, mit 3 Stof tattern SBaffer unb 
1 Söffet SButter aufgefejjt unb eine gute Stuube_ gefod)t, aisbann 
burd) ein Sieb geführt unb nad) ©efchmacf gefallen. SBeid) ge= 
foc t̂e Stojinen, gebaefene Pflaumen unb geröfteteS SBeifcbrob (132) 
merben bagu gereicht.

Stimmt man ©erftengrüpe, fo barf 1 Söffet 33utter nidjt fehlen, 
fonft focht bie Suppe roth-

121. ö̂icvjupijc mit W M).
5Jtan fet$t ein Stof leichtes 33ier unb 1 Stof SKitd) aufs Reiter, 

thut ein Stücfdjen Satter, in baS man einen ©hlöffel S)iet)t ge= 
brüeft, hinein, legt etmas Saig, Bucter, Bimint unb (litronenfdjate 
b a p , lafjt eS auftochen, legirt (29) bie Suppe mit 2 ©igetb unb 
feroirt b ap  in SBürfet gefdjnitteneS, geröfteteS SBeifcbrob (132).
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III. m'tficilimg.

eifett 5ttm $ vnl)ftitet
eher Sorfefjumtf, foinic Bngafie jn Suppen unb ©emiifeiu

1 2 2 . 2l§pic.
Üttan läfjt 3 33(ättd)cn meifje ©elatiue in 3/* Quartier Ijeifter 

SouiUon (ober Baffer) äergeljen mtb fod)t fte mit ©emürg, Saig, 
etma§ Bud'er xinb CSfftg (fraftig gefäuert), burd) unb filtrirt fte 
burd) ein feiltet (Sieb ober ©redtud). B id mau ben Sispic »er* 
fdjieben färben, fo nimmt matt ftatt ber weißen, rot^e ©elatine; 
miU mau il)n braun fyaben, färbt man erfteren burd) einen äufalj 
non gebranntem Bncfer (17). ÜJJan läßt bett Sl3))ic auf einem Seiler 
erfalten unb fteif merben unb garnirt bantit Bebermurft, ©adert 
ober fonft falten StuffÄnitt.

Sraudjt man ben gu einem ©adert, fo fod)t man Baffer 
ober leichte Äalbsbouitton mit ©emiinen unb weiftet ©elatine (für 
l  Stof 2 —2 l,2 Sotl)) auf unb giebt SaU, etwas Buder unb ©fftg 
nad) ©ejd)iuad bagtt, filtrirt bie Srüfje burd) ein feinet Sieb unb 
gieft fte abgefiUjlt in bie $ornt.

123. ftreMOuttev.
25—30 Ärebfe merbett gut getnafd)eu, lebeubig in fod)eitbes 

Salgmaffer gemorfen unb in ca. >/* Stitube fdjött rott) gefodjt. 
9hm merben bie Sd)Wättge auSgcbrodjen, bie Schalen, aus beiten 
man bie bittre ©alle entfernt unb bie Ä'reb§jd)eercn tut 5)?örfer 
fein geftofeu, mit ca. l/2 $ßfb. Sutter üerutengt unb mit biefer 
iangfam y2 @tunbe lang auf mäßigem fteuer burdjfdjwiftt, wobei 
man fte öfter« mit einem ßöffel umrübrt unb ein wenig Baffer 
Ijingugieftt. ©amt preßt man bie Butter burd) ein gut auSge* 
wäffcrteS Sud) in ein ©efäß mit feljr faltetu Baffer, wo fte fofort 
erftarrt, läßt biefelbe eine Beile brin feft merben, nimmt fte heraus 
ttttb oermenbet fte gur Bürge unb SSergierimg »on Suppen, Saucen,
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Speifen jum ftrüfjfiücf ober $ßorfcf)macf x. 29

©emüfen, «Ragouts je. Cber man fe^t bie geftofjenen Schalen mit 
2 göffel Suttcr nnb fo öiel Baffer, baß fte bebedt flnb, autS 
fteuer, fdjöpft uad) »/* Stunbe bie oben fte^enbe rottje 5Butter_ab, 
oerwenbet fte gur ÄrebSfauce* ober $rarce unb bie burd) ein Sieb 
gebrüctte $lüffigfeit gur ÄrebSfuppe.

124. ©arbcHcn&uttcr.
l/2 $fb. Sarbetlen werben forgfältig oon £ant unb ©raten 

befreit, im Dörfer fein geftofeen unb burd) ein feines Sieb gerieben. 
«Darauf rüljrt man ca. 3/4 $fb. iöutter unb etwas fern gefjacfte
grüne ^eterfilie bagtt unb (teilt fie falt.

Um eine beffcre §arbe gu erzielen, tarnt mau aud) etwas
ÄrebSbutter fyiugufügen.

125. (Sriev* $u focpeu.
«Die (gier werben fauber gemafefjen unb mit einem fiöffel 

bebutfam in todjenbeS Baffer gelegt. Sollen bie (Eier ^art fein, 
muffen fte 5 bis t)öd)ftenS 7 Minuten, — follett fte tjalbweicf) fein,
3—4 9ßt nuten barin fodjeu. — «Das SB aff er barf nid)t gu ftart 
(leben, weit bie (gier bann leid)t gerfpringett.

125. (i'icv=(S)cU;c ()UV Suppe.
l Quartier füfje 9Md) flopft man mit 4 (Eiern unb etwas 

Saig red)t ftart burd), gießt eS in ein mit Baffer auSgefpülteS 
©efd)trr, fept biefcS in eine Äafferolle mit ftebenbem Baffer, baS 
aber nur bis gur tjalben £bl)e obigen ®efd)irrS reichen barf nnb 
läßt eS bei tleinem Reiter l/4—V2 Stunbe fodjcn, abgefüt)lt unb 
auSgeftürgt, gerfdjueibet mau bie gu tfäfe geworbenen (Eier in 
Bürfel, legt fte in bie Terrine unb giefct bie êifäe Suppe barattf.

127. (Sm^kaupcpeu (ytv Suppe.
l  (Ei gerflopft mau mit etwas Saig, fnetet fo oiel 9M)l, 

als irgettb möglid) hinein unb läßt ben STcig bie %ad)t über trorfnen. 
«Den folgeren Sag gerreibt man bie SRafje, läßt bie ©ränpdjen 
etwas V;,<rocfnen unb fod)t fte in ber Suppe Weid), ober roftet fte 
in etwas Suttcr unb rührt fie bann in bie Suppe.

128. Gefüllte ßiev.
«Die (gier werben Ijart gefod)t, burdjgefdjnitteu, baS ©clbc t)ev= 

ausgenommen unb mit etwas «proocnceröt, präparirtem cnglifdp 
Senf (20), (gffig unb Butter burd)gerüt)rt, bie (Eier bamit gefüllt 
unb mit kapern unb Sorbetten garnirt. 2>aS übrige $üllfel wirb 
mit (Effig unb Cel uerbünnt, Senf, Butter unb kapern Ijingugefügt 
unb als Sauce über bie (Eier gegoffen.
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3 0 III. Slbtfjcihmg.

129. Verlorene (Ster.
Sn einer breiten Äafjerolle tnirb ©algmaffer mit etm$ gfftq 

aufgefodjt, bann bie <$ier (0 gur Beit) norfuhtig eins nad) bem 
anbern etngeid)Iagen unb nerbeeft 2—3 Minuten gefodit. Senn 
Daß gtrneth ftetf tjt, mirb etmaS faltet 2B a ff er gugegöffen, bamit bie 
(Ster nid)t hart merben. 2 )ann »erben fte n'or'fid)tig mit bem 
©djaumloffel einzeln herauSgenommeu, tjnbfd) rttnb befdmitten unb 
ttt ober gu î eifeer ©ouitlon fernirt.

130. Cdjfcuaucten o&ci* ®pteflelctev.
93k tt fchntilgt in einer Pfanne auf f l  ein  cm Setter 1 töffel 

Butter au« unb fd)lägt bann frifc^e Oier gang bid)t neben einanber 
jp e tn , bod) fo, bah ba§ gelbe ber gier nid)t befdmbiqt rnirb • 
bann ftreut man ©algunb Pfeffer über bie gier, trennt fte mit 
einem Keffer non einanber unb Idfct fte fo lauge braten, bi<S bas 
SSetfee geronnen ift. ©obann legt man fie norfichtig auf eine »arme 
©d)u|fel. — SiU man fte hübfd) runb Ijaben, fo bratet man fie in 
einer ^fannfudjen* ober Äröpeiform.

131. »iitlivei.
93ktt Hopft 10 gier mit 10 SDeffertloffel Soffer. et»a« (Sah 

unb fein gefdjnittenem Baud) iüdjtig burd). Samt läfct man einen 
reichlichen Böffel ©utter in einer runben Pfanne etwas gerqebeit, 
atefet bie burchgeflopften gier hinein unb fangt fofort ah, bie 
sJJcaffe auf fleinetn fetter, mit einem hölgernen Böffel nom ©oben 
ber Pfanne abgulöfen, fo bah ba$ ©ltnne immer nad) unten flieht, 
bt§ Sille« geronnen ift. Staun giel)t man bie Pfanne fofort nom 
weiter, »eil fonft baö Dtüljrei hart unb frümelig wirb.

132. (skvoftctc# Sörob ((£voutim£).
. 93kn fdjncibet ein Srangbrob in Heine Sürfel, fdjmiht auf 

einer Pfanne ©utter, fd)üttet bie Sürfel hinein, rührt fte in ber 
©utter um unb ftcllt fie in ben Ofen gum Srocfnen ober bratet fte 
auf bem Seuer unter häufigem ©d)ütteln. -  giue B" U  gu 
©tippen unb gur ^afergrnije.

«Statt in Sürfel 'fdjneibet man bas ©rob aud) in Sonn non 
£albntonben, SDreiecfen ober in ritnbe auSgcgacfte ©djeiben. röftet 
e§ tn ©utter »ie oben (panirt e§ aud) nad) «Belieben, 30) unb 
braudjt e§ gur ©arnirung non ©emüfen, fRagout« k .

133. (Gefüllte Heine 33röt»cftcn.
93ku fdjueibet non fleincn 9JZiId)brßbd)en oben eine ©djeibe ab 

nimmt baS Seiche heran«, befeuchtet es reid)lid) mit ©ouiKon, tl)ut
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Spetfen sunt griifjftüd ober 23orfd)macf jc. 31

ba§ fetngehadte ftilet Don einem falben gelobten £uhne, 1 Söffcl 
Sutter, Pfeffer, Saig, 3J2n$tatnuB, V2 ©pifcftlaS ni^eimoein nnb 
jo Die! 2Rel)l bagu, bafj bie 3J?affe nid)t gtt bann ift, rührt aKe§ gut 
burd), füllt bie Sröbchen bamit, bebedt fte mit bei: abgefchnittenen 
Sd)eibd)eu, beftreid)t fte mit Sutter, ftreut SReibbrob barüber, bädt 
fie in einem nid)t gu beiden Ofen nnb reicht fte gur (Suppe.

134. ,si«ic=3kö&cl)cu.
kleine ruitbc Skifebrobfdjeiben werben non ber SRtnbe befreit, 

mit Sutter beftridjen, gietnlid) bict' mit geriebenem .ftäfe beftreut 
nnb im Ofen auf einem Sied), baS mit Sütterflödd)en belegt wirb, 
hellgelb geröftet

135. sfticvmlnöMjcn.
2tn§ 1 Löffel Sutter nnb 3 ©iertt nerfertigt mau ein loderes 

führet, bermifdjt e§ mit 1 (Sjjlöffel noll geriebenen SBeiftbrobey, 
1 ^eriugöinild), \  geriebenen Smiebel, 9Ru8fatbIütf)6 nnb 2 red)t 
feingehaeften gebratenen ÄalbSniereii, ftreidjt bie 90? affe bann fingen 
birf auf V2 3oü biete 2Beiffbrobfd)eiben, bratet tiefe in Sutter 
hellbraun uub reidjt fte gu ©entüfe, als Sjmbifc ober gur (Suppe.

130. (̂ ctjirntu’öbcljen.
1 Mb3gel)int wirb in SBaffer gcmeid)tf gehäutet, fein ge= 

fd)abt unb mit etwas Satter, füfee 11t Sd)iitant* Saig nnb Sfeffer 
burd) getypt, auf Heine SBeifebrobfcbeiben geftridjen unb auf einer 
mit Sutterflöddjen belegten Pfanne im Öfen geröftet. — Oiefe 
ftarce wirb and) als ^üUniff gu hafteten unb Piroggen uermanbt.

137. Croutons mit $>evinfl.
6 bartgefodjfe ©igelb werben bnrd) ein (Sieb geftrid)en, mit 

1 Toffel Senf, 2 ßöffeln ^roüenceröl, 1 Söffel kapern unb fettige* 
hadter £eringSmild) gar gerührt. 3Rit tiefer SWaffe beftreid)t mau 
in Satter geröftete üßetprobfdjeiben, belegt fte mit gut abgewöffertem, 
gereinigten unb in Heine fd)räge (Stüde qcfdjntttenen *4jerinq uub 
{teilt fte auf 5 Minuten in Öen Ofen.

138. (sMatfcnc# (öeljirn.
Oa§ ©ctynt non 2 ÄalbSföpfen wirb in f'alteS SSaffer gê  

legt, 001t ben Rauten befreit, in fod)ettbcS Salgtoaffer getl)ait, auf* 
gefod)t, auf ein Sieb gelegt, abgefül)lt, in Sd)ciben gefetytitten, ein 
jebeS Stüd in ©i uub O^eibbrot gewühlt (30) unb in Satter Pon 
beiten Seiten braun gebraten. — Sinn ©andren Don ©cutitfe.
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32 III. 2tbtl)ciUnig.

139. (̂ cl)tvnfavcc in Pufcfjelfcljalcn.
2 KalbSgel)irue werben auSgemäffert, non allen £äutd)en befreit 

imb lauqfam'in ©aljroaffer l/2 ©tnnbe lang gefod)t, abgefülp auf 
ein ©ieb xum Slbtroduen geftellt imb bann in ©tüdc jevfcl^nitten. 
Snbefien wirb 1 hoffet Sutter gebräunt, mit bem ©el)irn nermeugt, 
2 (Eigelb, Seibbrob, 1 Löffel faurer ©dgnant, ©al^, Pfeffer nnb 
grüne Seterfilie Ijiusugetljan, nad) belieben aud) et mag Soutllon, 
alles burd)geri'it)rt nnb bamit bie Shijd)elfd)alen gefüllt, mit Seib= 
brob nnb Butter beftreut uub V* ©tunbe im Öfen gebaefen.

140. (s>ei)ivnplâ d)en.
$aS ©efjirn eines KalbSfogfeS wirb einige ©tauben ein gemeint, 

bann non ben Rauten befreit nnb mit 2 (Eiern, etwas fübern 
6 d)mant, 1 Löffel Seibbrob, ©alg, Pfeffer uub ShiStatblütfje »er* 
mifebt. Sou biefer 5ftaffe mad)t man Heine ruube Släfedjen, wüf)lt 
fie in 9M jl uub IKeibbrob nnb bädt fie in red)t l)eifeer Satter
l)übfd) fyellbrauu.

141. Seine* Staflout in SWnWeai.
®a*u tarni man ftefte oon Kalbsbraten, Krcbfen, (EfjamgigiionS, 

Kapern, KalbSniild) nnb bergl. feinere ©ad)en anmenben. Stau 
fdmeibet MeS in nid)t au feine dürfet, lägt etwas Snitcr mit 
ein meniq SM)l in einer Kafferoüe jergetjen, tl)ut einige fein gc= 
baette ©arbeiten, weigen Sßein nnb baS in SBürfel ©efdgutteue 
biiuu, wie aud) nod) etwas frifd)e Satter unb (Sitronenfaft, füllt 
alles in bie mit Suttcr auSgeftrid)encn S taffeln , beftreut eS mit 
fteibbrob uub Sarmcfanfäfe, träufelt Suttcr barauf unb baett baS 
Ragout Hirge Seit im Dfen, bis eS fd)5n IjeUbraun wirb.

142. Savce au* ,Slalbf(cifd) unb gerinn in »tufdjcln
oöcv al* Sßfanndjcn.

kleine Sefter bon Kalbsbraten unb ein abgemäfferter, ent= 
bäuteter unb non ben ©raten befreiter gering werben jerljadt, mit
1 geriebenen ßwiebel, 1 Soffel Satter ober etwas gefd)inoI$cuem 
Dlierenfett, l,2 Quartier faurem ©d)mant, ein menig Souilion
2 ©igelb, ©aU, Sfeffer, 2 ßöffel Hteibbrob (ober 1 in Stild) ge* 
meid)tem SBeijjbrob) nermifd)t, in 9Jinfd)clfd)alen ober m eine Heine 
flacbe Sonn getl)au, mit geriebenem Käfe, ber mit Dteibbrob ner= 
mengt ift, be'ftreut, mit Sutterftöctd)eu belegt unb in V* DÖCr V2 
©tunbe im Qfeu gebad'eu (1).

143. ,fiaüi*nü(cf) (33vö*d)en).
KalbSmild) ift bie Sruftbrnfe ber Kälber, fifct an ber Innern 

£alSfcitc uub ift iljrer Bartljeit unb iljreS feinen ©efdjmadeS wegen
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©peifen jum Snifjftüd ober Sßorfdjntacf :c. 33

eine beliebte SDelicateffe. ÜKait fann jie auf oerfd)iebene 2lrt Der* 
wenben: als felbftftänbigcS ©eridjt mit pifanten ©auccn, gu 
Ragout!, aud) als S'itllnife 51t Piroggen ober and) mit geftowten 
(fljantpignonS übergoffen unb mit (SroutonS ober SSutterteig garitirt. 
$ i’tr «Traufe unb kinber ift bie Kalbsmild) itjrer leisten 33er= 
baulidjfeit wegen fel)r empjel)lenSmertl); fie wirb in biefem $alte 
bland)irt (26), in ©algwaffer gar ge!od)t unb in bie ©uppe ge= 
f Quitten.

144, (skbatfeuc Stall) suuilrij 51t (skmüfen.
2)ic gewäfferte, oou beu ©ebnen unb Rauten befreite Kalbs* 

mild) legt man für einige Minuten in fodjenbeS ©algwaffer, laft 
fie bann abtropfen unb erfalten, fd)ueibet fie in gleichmäßige 
(fingerbirfe) ©Reiben, fpidt fie nad) belieben mit feinen ©arbeiten* 
ftretfen, panirt (30) unb bratet fie in Ijcifjer 33ntter oon beiben 
©eiten golbbraun.

145. (£v0qucttc$ au$ gebotenem Svalbflcifcfj.
2Ran madjt eine weiße ©inbreune (25) oerbünut biefelbe mit 

^it^ner* ober anbrer fräftiger 23ratenfauce, fodjt fte burd), tl)ut 
l/2 ©la§ SSeißwein ober (Sitronenfaft, 1 Heller ooll giemlid) fein 
gefjadtem Kalbsbraten, einige in Butter gebünftete unb fein ge= 
fjadte ©ßampignonS bagu, fod)t alles burd), giebi ©alg unb feinen 
Pfeffer nad) ©efcßntad ßingu, gießt eS 00m fteuer, rül)rt 2 gange 
©ier hinein unb gießt eS gum Kaltwerben auf eine flache ©djüffel. 
£)ann fdjneibet man länglicfjc ©tüde barauS, rollt biefe in ©i unb 
tReibbrob, beftreut fie nad) belieben mit fßarmefanf&fe unb foc t̂ 
fie wie Piroggen in heißem 3tierenfett fd̂ ön golbbraun.

14(1. (ifoqitcttcö Don ÄtilbömUdj unb (skljint.
SDie Kalbsmild) unb baS ©el)irti werben blandjirt, enthäutet, 

fein geljacft unb wie 3tr. 145 beljanöelt.

147. livoiiuctteö Hon S1alb3uicvf.
©ebratene KalbSnicre, etwas Kalbsbraten unb einige entwdfferte 

unb 001t beu ©raten befreite ©arbeiten werben fein geljadt unb wie 
gu ©roqucttcS oou Kalbsbraten (145) bereitet.

14S. üvoiiucttco non Mülmeviivaten.
SBerben wie Dir. 145 bereitet.

3iiöa’id)c§ &ort)bii(ty. ^
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34 III . 9(bil)ctfung.

U9. StalUx S)letS tu Dev Sovut 51t !8ouiüou.
1 Quartier SReiS Wirb blandjirt (26), iu einer Ä'afferoUe mit

1 reichlichen Stof SBaffer, 1 Söffet Butter unb etwas 6 al3 burdj* 
gerührt, jugebeeft im Ofen gar gebaefen, in eine mit SBaffer auS* 
gefaulte $örm gettjau, erfaltet auSgeftürjt unb ju ftarer Bouillon 
feroirt.

'Oiefen ffteiS ferbirt man and) heifj ju nerfdjiebenen ^ricaffeeS.

150. (skbaefette SßetcvfUie.
Wan nimmt grüne frifdje Beterfüie, entfernt bie bi den Stiele, 

mäfd)t biefeibe, läfjt fie auf einem Sieb abtropfen unb fd)iuingt 
fie in einem Studie t)in unb ijer, bis fte oöllig troefen ift. Äur$ 
oor bern ©ebraud) wirft man fie, immer nur eine red)t Heine $anb* 
ooll auf einmal in red)t pcipeö $ett, feljrt bie ^eterfilie ein ÜJtal 
um, rüttelt bie Äafferolle ein wenig, läfjt bie Blätter aber nur fo 
lauge batten, bis oief eiben Ijart geworben, wobei fie ibjre grüne 
$arbe behalten ntüffen, l)ebt fte mit bem Schaumlöffel heraus unb 
beftreut fte mit ein wenig Sal*. —

2Ran garuirt batnit bors d’oeuvre, gebratenen %ifdj, junge ge* 
bratene ^ül)ner k .

1.5.1. $i($favcc tu 'JJlufdjclidjalcu.
2Ran fpült getroetnete ŝ>ilge ab, läfjt fte bie gatt^e -Rächt in 

B?ild) weichen, foajt fie meid), jerhaeft fte, focht fie mit l/2 ßwiebet, 
x/j ©las faurent Sdjmant, Sal$ uub Pfeffer auf, fchlägt 2 ©igelb,
2 Söffel Sfteibbrob unb etwas Bouillon hinein, rührt alles gut burd), 
füllt bie B?ufd)elfd)aleu, ftreut SReibbrot barauf unb [teilt fie V* 
Stunbe in ben Ofen.

152. Jyvtjdjc Bratlinge tu Dev yyovut 31t batfeu.
SDie Brätlinge werben abgewafdjen unb in eine Storni gelegt 

(wie Äiujftrömlinge) fd)id)tweife mit Salj, etwas geflogenem Pfeffer, 
©ewürj unb ßuefer beftreut, mit bünnem ©fftg begoffen, befdjwert, 
im Ofett V2 Stunbe gebadeu, erfaltet auSgeftürjt unb als ©altert 
ober mit abgefodjten Kartoffeln gegeffen.

15)1 (Suite ifitte XHvt Qcvimtc 51t vetuiifcu.
2Rau fpült ben gering iu Sßaffer, fdjneibet einen [finalen 

Streifen oon ber Baudjfeiteweg, giel)t bie Apatit ab, fpaltet ihn bis 
311m Ovücfgrat, nimmt auS ber Glitte bie ©rate heraus, legt ben §ifdj 
wieber jnfammeu, giefjt füge 9Jtüd) barauf unb läfjt ihn ein paar 
Stuubeu in berfelbeu liegen, etje man il)n in fdjräge Stücfe fdjneibet 
unb feroirt.
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©peifen jum $rü$ftucf ober 95orfd)matf je. 35

154. ßeDatfcn.
©in m-binärer gering mu{j 24 ©tuiiben in SBaifer meidjcn, 

(ein ferner brauet nidjt fo lange geweid)t git werben, pdjftenS 
5 - 6  ©tunben) bann giep man iptt bie paut ab, [paltet ihn, 
mmmt bie ©raten heraus, wüljlt iljn in ©i, töeibbrob unb Wehl
©emftfe** ®uttcr braun* ~  3Ran 9ieöt ü)u 3« geftowtem

155. (Gefüllte
®ut «baettelAte Snfcpriugc troetnet man ab, legt fie auf ein 

jBrett, fdbneibet ftc am piucfeu ber Adlige nad) auf, nimmt alle 
©raten prauS unb peft alsbanu bie TOilrf) mit 1 Bwiebel, ein 
memg gebratenem püper= ober Kalbfleifd) ober and) nur ber 
Jtierc non einem Kalbsbraten, hierauf tp tt man V2 Quartier 
faureu @<$mant, 1 ©l, 2 bis 3 $anböoll Dteibbrob, ein wenig 
Pfeffer, engltfdjeS ©ewürg unb WuSfatblntp pngu, rntfdbt alles

r ff Xi a tu a» aX S w _ r i* <■ ♦ j i

. . . r r  ,tcui ütinwpe mu etn paar
tabdjen fejt unb bratet fte auf ber Pfanne auf beibeu ©eiten 

red)t orbeutltd) gar unb braun. Xtnterbeffen bratet mau l Löffel 
-Butter unb etwas feiugeptftc Bwiebelu braun, tp tt bann 2 Süffel 
puren ©djmant pngu unb foä)t fie bamit etwas burch, legt alSbauit 
?;mae (Sitroneiitctjeibeii, % ©ßlöffel Kapern unb nad) belieben and] 
J* W affel sugcrid)teten ©enf pngu. «Run legt man bie gar ge- 
brateiien genüge auf bie ©djüffcl, nimmt baS Rapier weg', siebt 
bte tfaben bepttfant prauS unb gießt bie ©auce darüber.

150. ĉvini]$fvicauiicUm.
«O ..^nf einen abgeweidÄu, fein gepefteu gering nimmt mau ein 
SBetfebrob, weld)eS m fattem SBaffcr aufgeweidjt unb bann trotten 
abgepreßt fein muß bagit legt man einen Büffel auSgefdjmolseue
f Us eVW 'Ä lcr' ®cto*r* nnb ein wenig Wel)I, formt barem* 
runbe s-plaM)en, wuljlt fte tu ©t unb Dteibbrob unb bratet fte in 
brauner Satter. «Statt ber geringe fann man and) gefabene 
©tromltnge nehmen.

. . Qpelbe Waffe, mit einigen Büffeln faurem ©dnnant oerbünnt, 
giebt etn mol)lfd)merfeubeS ^fänudjeu.

157. DJhtviuivtc .vScviußc.
6 -8  mittelgroße geringe werben 24 ©tunben in Wild) ge= 

weid)t; bann gtcp man benfelben bte £aut ab, fdbneibet Kopf unb 
(s?d)wans weg unb entfernt bie ©räte, inbem man bie gifefte in 
p e i  Hälften fpattet. 3hm gerrüpt mau bie Wild) öon 4 - 5  großen 
genügen, [tretet fie bnrd) ein Sieb unb gerrüpt fie mit etwas

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



3 0 III . 2(btf)cilung.

Surfer unb V2 Quartier ©ffig. <Die geringe legt man fd)idjtweife 
mit 1 in Scheiben gefd)nitteuen Stiebet, 1 Sorbecrblatt, ^Pfeffer 
unb ©ewün in eine Stf)üffet unb gießt bie iummige (Sauce über 
biefelben. 9tad) 4 - 5  Sagen fiub bie geringe genießbar.

«o. £evmfl<̂ fiumcljcn,
4 geringe, bie 24 ©tauben in «Baffer gemeint t)aben uiüffen, 

werben enthäutet unb oon alten ©raten befreit. S)ann paeft man 
bie geringe febr fein unb rührt fie mit etwas auSgef^molgener 
Statter ober «Jticrenfeit, '/2 Quartier faurem Schmant, ein wenig 
Pfeffer unb fo Diel Weibbrob (beffer 1 gemeinte» SBeißbrob), baß 
ein lorfrer Seig barauS wirb, orbentlid) burd). SDiefe ??arce wirb 
in eine mit SButter beftrid)ene ^fonu getrau, mit Sfteibbrob beftreut, 
mit 23utterflörfd)en belegt unb y2 «Stunoe im Qfen gebarfen.

159. «artoffcMlotclcttcö.
©in Suppenteller mit abgefdjälteu unb abgcfod)ten Kartoffeln 

wirb bnrd) ben S)urd)fdjlag gerieben, 2—3 ©ier unb <Salj jugerüljrt, 
©oteletteS baoon geformt, pauirt, (30) in Butter gebraten unb mit 
einer «piptfauce ferüirt (403).

150. (Gefüllte gclmefcnc Kartoffeln.
©roße Kartoffeln werben abgefd)ält, gewafdjen, abgetrorfnet 

unb gebarfen, bann ber obere Speil abgefdjnitten unb uorftdrfig bie 
«Witte ausgenommen, hierauf wirb eine Swtebel mit l l/2 Löffel 
«Butter gebraten, mit ber Kartoffelmaffe gemifept, gefallen, Pfeffer 
ba^u getljan, bie Kartoffeln barnit gefüllt unb in ben Ofen auf 
eine mit 33ntter auSgeftrid)enc Pfanne gefdjoben, gebarfen nnb mit 
einer Kapern* (402; ober £eringSfauce (405) feroirt.

151. v̂inaefefartoffeln.
2 abgewäfferte geringe werben ^evtjarft unb mit etwas ge* 

riebeuer Swiebel, einem fletuen Söffet «Butter, 4 bis 6 Söffeln faurem 
(Scpmaut nnb etwas Weibbrob in ber Kafferoüe burd)gefod)t unb 
bann ein reicplidjer tiefer Seiler ooll gefodjtcr, gefdjälter, in Sd)eiben 
gefdjnittener Kartoffeln pinäugetpan, nnb burdjgcpifet.

2tIS Sutpat jum falten SBrateu fcljr ju cmpfcl)lcn.

152. SHifoü.
8 ©ier werben pari gefod)t unb nadjbem fie falt geworben 

ftnb, wirb baS ©elbc mit 2 ©ßlöffeln faltetn «Baffer gleichmäßig 
auSgeruprt, bann ©ffig, -Del, «Portwein, ein gerührter Senf, <sa I3, 
«Pfeffer unb ein wenig Surfer, fowie 3 tjoltänbifc^e geringe ober
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©pcifett jum $rül)ftüct ober 23orfd)mact :c. 37

©arbeiten, Me oon beu ©raten gereinigt, fein geljad't unb burd) 
einen Surd)fd)lag gerieben werben, ba t̂t getbam ^Darauf nimmt 
man ©arten, Slepfel (gefd)älte), Kartoffeln, Neunaugen, Kadern, 
gebactenc Beeten unb eine reid)lid)e Portion Kalbsbraten, jdpieibet 
altes gan3 fein unb legt es gur ©terfauce, rftljrt eS gehörig burd), 
tt)ut cS in bie bap beftimmte ©dpffel unb garnirt eS mit gcljadtem 
©elb unb SBeifs oom ©i, Beeten unb Kapern.

H»3. m m  (Cinfaefo.
2 abgewäfjerte unb gereinigte geringe werben in feine Söürfel 

flefdpitten, mit 1 Söffet Senf, 2 gaffet ^rooeuceröl, 1 ©fdöffel 
©fftg, Pfeffer, etwas geriebener ßwiebet, Sudler unb 1 Stjeelöffel 
fein getjaefter Kapern oermengt. 1 2)efferttettcr in fd)mate (Streifen 
gefd)uittener Kalbsbraten, 3—4 ©arten, 1 Slpfel, cbenfatts fo 
gerfdjnittcn, werben l)inpgeritl)rt, mit 1 gaffet fodjenbem SBaffer 
Oerbuimt unb V* 3beffcrttel(cr abgctod)ter, in Streifen gefdpiittener 
Kartoffeln burd)gemcngt. SDicfe 9J?affe füllt mau in eine ©djüffel 
unb garnirt fie ftreifweife mit gefdjnittenen ©eeteu, gcljacftem ©elb 
unb SBeif) oom ©i unb einigen abgewafferteu ©arbeiten u. bergt

1114. înainvcttc.
9ftan nimmt bap  bie ©ruft oon 2 gebratenen bpafel* ober 

9tebl)ut)uern, ungefähr ein eben fo grofecS ©tuet weid)cS ftleifd) aus 
einem grofjen fetten Kalbsbraten, 1 ©tüct frifdjeu in ©alpaffer 
gefodjten gad)S, bie ©ruft oon 1 jungen gebratenen -pupn, 2 in 
Ultild) geweid)te l)olläubifd)e geringe, 4—5 weinfaure Stepfel, eben 
fo oiele faure ©arten (ftnb eS grope, fo l>at man an 2 genug), wie 
and) 3—4 meid)gcfod)te Kartoffeln unb einige ©dfeiben in ©ffig 
eingemadfte ©eeten. Stile biefe ©eftaubtfyetfe werben, jeber be* 
fonberS, gerfdpitteu, unb gwar baS ftlcifd) in gan§ Minne, 1 3olt 
lange unb breite ©Reiben, ber gad)S ebenfalls in fleine ©djeiben, 
bie Stepfcl, ©arten unb ©ceteu in Minne ©dfcibeu, bie man mit 
einer ©led)fornt wie ©terudjeu auSpdt, unb bie geringe and) in 
gan$ bünue ©djeiben unb Streifen. £ a t man alles gerfdpitteu, fo 
fnd)t man bie einzelnen ©eftanbtljeile gierlid) auf einer ©djüffel p  
orbnen, bod) fo, bafc baS ©ange piept eine fegclformige ©eftalt 
erpcilt. 3wifd)eu_bie einzelnen ©eftanbtpeile fauu man and) Kapern 
[treuen unb Streifen oon ©altert legen. 3 ft altes gehörig georbnet, 
fo beftreut mau bie ©peife uod) mit Kapern unb oergiert' fie mit 
tlarem ©altert oon oerfdfiebeuen ft-arben. 9hm mifd)t man 5 —6 
G'tftöffel ©ffig, 4 ©gtöffet frifdjeS ißrooeuceröl, 1 ©plöffet pgeridfteten 
englijdfcn Senf, etwas geflogenen Pfeffer unb englifcpeS ©ewürg 
unb giept biefe Sauce über bie falte ©peife.
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IV. SU'tfjeilmta.

g a r 1  ett.

105. Savcc fernt ©tob 51t .fmljumt, SaJfulju h.
Sftan rfil)vt 1 Säffel S3utter 6 d)aum (6) nnb giebt Ijiergii 

2 ©igelb, 1 ooit bcr Oiinbe befreitet unb in 9Md) ober füfjem 
iSdjmant anfgeweidjteS BeiProb, etwas Saig, bie gerriebene ßeber 
beS ^uljneS ober $alful)nS k ., etwas geriebene SKnSfatmifj, '/2 £bee= 
löffel Bucter, fein gepdte fßetermienblätter nnb gulejjt baS gu 
edjnee gefdjlagene ©iweifj (11).

100. Svavcc Don ÜOlanbcin 51t Slalfufiu.
1 Böffel 23utter wirb gu ©djaunt geriiljrt, mit 2 ©ibottern, 

etwas 5J?uSfatblntl)e, l/2 Quartier geftofeeucn fügen nnb 10 bis 
15 bitter« Sftanbcln (8;, 1 non ber Otinbe befreiten, in Schmant 
anfgemeidjten B eiprob , ©alg, 1 Sßrife Bucfer nnb gulefet mit bem 
©dgaum ber 2 ©iweig (11) ncrmifdjt.

107. Syavcc Don Sifdjcn.
Slnt fd)madl)afteften ift bie $arce öorn £>ed)t, Äatyfen ober 

Sauber. 9J?ait reinigt beit §ifdj (235) legt baS non £aut ititb 
©reiten abgelöfte -g-leifd) (Dom ipedd audj bie Scber) auf ein Sörett, 
fdjabt eS forgfältig, entfernt alle ©raten, ftöp eS im SRörfer mit 
etwas 23utter gang fein nnb fdjabt eS nod) einmal mit bem 2J?effer. 
2>antt rül)rt man ca. lU Sßfb. Suttcr fd)aumig (6) , giebt auf 
ca. 1 s#fb. fyifdjfleifd) 3 ©tgelb, 2 Don ber Stinbe befreite, in fDtild) 
ober ©djmant geweid)te Beiprobe, etwas «Saig, geriebene SKuSfat* 
mtfj unb gulejjt beit 6 d)nee ber ©ier (11) bagu, rül)rt alles fetjr 
flaumig unb oerwenbet eS gu Füllungen, $läj3d)en, ^ubbhtgS, 
SricanbcKcn ic.
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ftavcen. 39

108. Îctfdifarcc 51t!» .Slatfulju.
. ?Nan pacft 1 «ßfb. mageres ©<pweine= unb 1 m  Kalbfleifd) 

mit ber Seber beS KalhipnS, etwas ^eterfilicnblättern, 6 - 8  auS= 
gegräteten ©arbeiten red)t fein (23), reibt l/2 3»iebel bagu, wer* 
nufcfit eS mit V« $fb. gehabtem ©pect, tput bie 9«affe in eine 
©cpüffel unb rüprt bann 1 öon ber OUnbc befreites, in SJtild) qe= 
meicpteS SBeipbrob, 1 Teelöffel fein gepaefte kapern, 2 gier unb 
©alg nad) ©efcpmact bagu.

©tatt ber ©arbeiten fmb in Sfotproein gebnnftete unb in ©cpei= 
beit gefepuittene Trüffeln git entpfeplen.

i

K)0. Siuce Hott .pülincvflcifd).
3)aS ©ruftfJeifdj nom |mpn »uirb forgfältig gefepabt, mit etwas 

33ntter im Dörfer geftopen, wieber auf ein ftleifcpbrett gelegt unb 
mit einem 5)t eff ernteten noep einmal bmxpgefepen, ob feine ©ebnen 
barin geblieben ftnb. Körper muß 1 üon ber SUnbe befreites 
SBeifebrob gerfdjnitten ltub in */* Quartier füpem ©dpnant (ober 
2ttild)) etngemeid)t werben. 3u biefer SJtaffe giebt man baS ftleifd), 
2 ©igelb, 1 Speelöffet ©alg, 1 reid)tid}en hoffet gefd)tnolgene, aber 
abgehtpltc Butter unb etwas geriebene SJtuSfatnup, rüprt alles 
fepr fcpauntig unb mifept gulept baS gu ©dptcc gefd)lagenc ©iweip 
(11 ) darunter.

171). Savce Hon MaUi*tnei)en ober S\aib&
nii(ct) (143).

$DaS ©epirn eines KatbSfopfeS ober 2—3 KalbSmitd)e werben 
blampirt (26), oon ben -bäutcpett befreit, mit 2 ©iern, etwas füpent
©d)maut, 1 3öffel Sieibbrob, ©alg unb feinem Pfeffer tüdttiq bttr<p= 
gerüprt.

171. ftavcc tum MalOflcifdi (fwcljce) 51t îvogflnt.
5Die Stefte eines Kalbsbratens nub bie Stiere werben fein ge* 

paeft, mit etwas Butter, ÜSratenfauce unb Vs geriebenen Swiebet 
burcpgefod)t, mit ©alg unb feinem Pfeffer (nad) ©efcpmact and) 
mit ©itronenfäure, fein gepaefteu ©arbeiten ober Kapern) gewürgt 
nub abgefüplt mit 1 gerflopftem ©i bnrd)gerüprt.

172. Sam Dmt 9liuöftcifil) 51t SricaitkUnt, S(cifdj=
V(iit’)rf)cu ?c.

1 iUb. weicpeS Siinbfleifcp unb etwas Stierenfett wirb fein ge* 
padt (23), mit 1 ©i, 2 Toffeln faurem ©d)iuant, V2 geriebenen
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40 IV. 2(btf)eilmtg.

ßmiebel, 2 (sftlöffeln Oieibbrob, etmag Sal$, feinem Pfeffer, ttad) 
©efebmaef and) 9)iusfatblüfbe — tüd)tig burdjgerübrt uub je nad) 
33ebarf uerbrauebt. ßu $riccmbellen mad)t man mattnufjgroge 
Äugeln, fod)t fte in ber Suppe gar, ober man formt bie ft-arce ju 
einer läugUdjen üßhtrft, ummicfelt fte mit einem Stücfd)en 9MI, 
fod)t fte gar unb feroivt fie in Sd)eiben gefd)ttitten in ber «Suppe.

$Die ftarce non Sd)mcine= ober Äalbfleifd) mirb ebettfo bereitet

173. Savcc non acOmtcncm ober nefodjtcm
flUubtleifd).

Sielje 9t r. 303.

_

• V '

• O

❖
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V. SU'tfyciluttg.,

Wentii|c uni) 113c.

A .  ©emüfe.
174.

5(f{c grünen ober frifdjen ©emiife werben in taltcm SBaffer gemafdien 
unb mit fodjenbcm äßaffcr (ober , Butter) auf’ö getier gcftcttt.
—  3 ft fraö SBaffer pari, fo empfiehlt eö fid), eine SDicfferfpifee Soba äujufeijen.

23erfd)icbcne ©emiife (j. 93. M'ot)I, Spinat, ^tilfenfriidjte) färben bae SBaf-- 
fer, in welchem fie gefod)t werben, unb tljeilen bcmfelben übctricdjcnbc, 
fd)arffd)mccfenbe Stoffe m it, bebljalb müffeu fie Woor blandjirt werben (26). 
öninc «cmttfc bemalten if)ic grüne garbe beim Äod)en bei, wenn man baö 
.siod)gefd)irv n id ) t  jubcctt.

Srodenc Wemiife, alö Crbfcn, 93ot)neu, öiitfeit weid)t man 12 Stunbcii 
in tattern 2i>affcr, wäfdjt fie lauwarm ab unb ft eilt fie mit tattern äöaffcv 
311m itodjen.

53ei alten grünen Öenuifen mad)t bic 3 at)rcC'jeit einen großen Unterfdjieb. 
2)ie fungen Öcmitfc im ffleni braudien gcrabe bic .öätfte ber Seit beim itodien, 
alß im Stuguft, September ?c.

175. 3mtflc s4>̂ vlUol)iten mit c|efdjutoî eucr IMtttcv.
Snuge -4>ei-lbol)ncnjd)oten werben non bev ^yafer befreit, in 

!od)enbem Saljwaffcr in lV2 — 2 Stunbcn weid) gefod)t unb mit 
au^gefdjmol^ener Butter ferüirt.

171). *ßfl'U)0ljUfU 51t ftomen.
(Den $er!bol)nenfd)oten werben bie (Snbeu abgefd)nitten, bie 

Seitenfafern abgewogen, jebe Sd)ote in 3 $l)eite gefdjnittcn unb ein 
gebdufter (Suppenteller baoon mit fo Diel toebenbem SBaffcr, öafj 
bie föobuctt beberft ftnb, Sal$ unb etwas Buefer in ca. 1 V2 bis 
2 Stunben meid) get'od)t unb oor bem Slnrid)ten angetummt (25b).

gering ober Sd)infcnfcbciben werben bagu gereidjt.
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v. ^üujetamg.

177. löofjnnt, 8d)U)crt= oder d̂jnctoc*, <yt ftolucit.
3)ie Sßofynen werben an beiben Seiten non ben Wafern befreit 

nnb mit einem fdjarfen Keffer fein gefdjnitten. einen gekauften 
Suppenteller noll berfeiben fejgt man mit 1 Stof fodjcnbcm 2Baffer, 
1 Löffel Butter, etwas Saig nnb ßucfcr anf’S Steuer. Sinb bic 
23ot)nen Weid) nnb ift bie 23rül)e fnrg eingefocpt, fo turnrnt man fie 
mit einer mit 33ouillon ober Sd)mant bereiteten (Sinbrenne (25b) 
an nnb giebt fein gefd)nittene ^eterfilienblätter bagu.

£)iefe Portion reicht für 4—5 sJ>erfonen.

178. 5föad)ol)ol)itcn.
9J?an giel)t bie ^afern an beiben Seiten ber 33ol)ncn forgfältig 

ab, fcbneibet fie in l i2 fingerlange Stüde, !od)t fie in 2Baffer ober 
SBouillon meid) (ca. 1 Stnnbe), folgt fie, ijcbt fie mit bem Sd)anm-- 
löffel auf bie Sd)üffel nnb fevnirt fie mit anSgefd)moIgener SÖntter 
nnb gering.

17U. ‘0öl)nen=(ionfcvtJnt.
Siet)e 9h\ 873 nnb 874.

180. ©oljncit, ftctroductc, 51t ftolutu.
©etrodnete SBoljnen müffen oor bem .ftodjen 12 Stunben in 

meinem Söaffer quellen. $at man bagu fein S'infv ober 9iegcn= 
waffer, fo fod)t man iörunuenwafjer mit einem fleinen Bufaige non 
Soba (l fDMferfpitge noll auf 1 Stof) auf nnb giefd es fod)enb 
über bie 23ol)neu, bie man nerbedt fielen läfjt. bemfelben
Saffer, in bem bie 33ol)nen gemeidjt würben, läfjt man fie and] 
fodjeit; ba eS aber gnm 2Beid)t'od)en nid)t genngenb fein bnrfte, fo 
uuif non Beit gu Beit immer inieber fod)enbeS SBaffer, bod) ol)ite 
eoba, gugegojfen werben. (Die Bubereitnng ift biefclbe wie bic ber 
rol)en 33ol)nen, nur nimmt man auf einen Suppenteller noll ge= 
trodneter 33oI)nen bie hoppelte Portion ber Bntl]aten. — 33iefe 
Speife reid)t für 5—6 ^crfoncn.

Sft bie Beit 31t fnrg, um bic Sßoljnen weid)eit §u laffen, fo fann
man fie aud) auf folgenbe 3trt red)t meid) ftowcn. Sftan läfit in
einer Äafferole 3 reid)lid)e Söffet 23utter au3fd)melgen, fd)littet
1 Suppenteller noll getrodnete Sonnen Ijingu, mifdjt fie gut mit 
ber 23nttcr nnb läftt fie einige SDtinuten auf Bleinem Reiter an* 
giefyen, gießt barauf 1 Duartier fod)enbe§ SiBaffer l)ingu, legt einen 
gut paffeuben SDedel auf bie Äafferole nnb laßt bie 33ol)uen red)t 
langfant bünften. (5S muß f)änftg uad)gefel)eu nnb in fetjr fleinen 
Portionen fodjeubeS SBaffer nacßgegoffen werben, bis bic 23ol)uen

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



©emüfc mib Üßifge. A. föemüfe. 43

ganb weid) ftnb, wa$ gewöhnlich in 2 — 3 ©tunben ber ftall ift; 
bann »erben fte mit Ruder, 9J?ef)l imb ©Amant Aunettdbtet unb 
mit SWuSlatnufe beftreut.

181. Dolmen mit fufefaurcv Sauce.
Siehe: graue <$rbfen, 9k. 192.

182. Reifte SBaljnm 51t flauten.
@in ©tof weifte Söhnen werben 12 ©tunben in Baffer aê  

weicht unb mit fodjettbent Baffer in l lk  — 2 ©tunben gar getobt. 
SUSbanit wirb baS Söaffer auf einem Surd)fd)lag abgegoffen, bie 
23ol)nen in ber fertigen, mit SouiUon ober Schmant bereiteten (Sin* 
brenne (25b) burd)gefod)t unb ©alg unb Ruder uad) ©efdjmact gu=* 
gegeben.

©aug eiufad) in Baffer abgefodjie, fpäter mit ©alg beftreute 
®oljnen ftnb, mit bagu gereichter brauner Satter fel)r gu empfehlen.

183. ‘sBuvfanen 511 flauten.
•JRcingefdjabte unb gewafd)eue Surfauen werben nubelartig in 

gang feine Streifen gerfd)mtten. ©inen gehäuften Suppenteller 
berfelben läftt man mit i  Stof Baffer, 2 Söffet Sutter unb etwas 
©alg ca. 1 ©tunbe gar fo<$eu, nimmt fie mit ©d)mant an (25b), 
giebt Ruder unb gehaefte ^eterfüieublätter bagu, unb ferbirt fie mit 
Rach«, Runge, geräuchertem ©(hinten :c.

184. üBuvfanettf fvan̂ öftfd).
Siivfancn werben gewafd)eu, gefdjdit unb in tjalbfingerlauge 

Stüde gefd)nitten. Saun wirb in einer Äafferole Satter braun 
gemacht, gu ber mau etwa» Ruder fd)üttet, welcher au§fd)melgen unb 
braun werben muff. 9hm tl)ut mau bie Surfauen hinein unb lägt 
fie unter öfterem Schütteln mit ein wenig Baffer ober Souilion 
»erbcctt fodjen, bis fie uollftänbig meid) fiub (ca. 1 ©tunbe) unb 
eine gleichmäßig braune garbe erhalten höben. 9J?an int fie gu 
(SotelettcS, Sratett k .

185. (Savotlcu.
Sie Karotten werben gewafd)eu, gefd)abt, nad) Selieben in 

rnnbe (Scheiben ober fd)räge Stüde gefchnitteu (gang junge fönneu 
heil bleiben) unb nad) 183 geftowt.

180. (Srttjm, uvüuc, mit fvifdjcv ’sButlcv.
2 ©tof grüne au3gel)ülfte ©rbfen läftt man mit 1 1’2 ©tof 

Baffer, etwas ©alg unb Ruder weid)fod)en, baranf auf einem
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£)urd)fd)lage baS Baffer abfiiefeen, fdffittet fte bann in eine er* 
Wärmte ©dfftffel, legt 2 große Süffel frifdje SSutter niifdjt fte 
mit berf eiben gut burd), bis bie SÖutter auSflcfdjmoljen ift, unb
reicht S ieben  unb ftlcifdjpläßdjeu ba*u. . _

3Ratt bann bie SSutter and) auSgefdjmoigeu in etner ©auciere
bajn vcid)en.

187. Wviine Üvbfcn 511 ftotocu.
1 ©tof auSgeffiilfie $Rarrowerbien werben mit 1 ©tof fotf)em 

beut Baffer, 1 Söffel Shttter, etwa* ©alj unb Surfer in ca. 1 ©timbe 
weid) gefodff, mit ©djmaut ober Bouillon angetummt (25b), mit 
fein gcjcffnittenen ^eierfilienbldttern burdjgcfodjt unb mit gering, 
geräubertem Sad)S ober ©dffufen feroirt.

188. (S’Vbfen, flvitnc, mit ÄvcGfcn.
30-40  gef'odffe Ärebfe werben reiugemadjt (b. ff- bie ©djwäugc 

unb ©tfjcereu berfclbcn non ber fecffale befreit, bie %\\\]? bejdjnittcn 
unb aud) fouft fauber abgeßußt), bann wirb bie Hälfte ber Ärebje 
au 1 ©tof borffer fertig ‘geftowter grüner (griffen f)in*ugetcgt unb 
mit benfeiben bnrd)gefod)t. 3Rit beiu Dicfte ber tfrelffe garnirt mau 
bie ©d)üffel.

189. 3ucfcviri)otcn.
-JJian feßt bie ©d)Oten in einem fteffel mit Baffer unb etwa« 

©ah auf unb läßt fie 1 ©tuube Derberft !od)en. SttSbann gießt 
mau baS Gaffer ab unb feroirt bie ©d)oteit mit auSgelajjeuer
Butter.

190. l$v&fcn*(£onfcvi)en.
©icffe 01 r. 873.

191. (S)Ctvorfnctc, nifftfdjc tSvbien.
SDic (Srbfen werben gewafdjeu unb 6 -8  ©tauben gemeint, mit 

bemfeiben Baffer, 1 Söffel Flitter unb etwas Surfer tu ca. 3 ©tum 
bcn weid) gefodff, angetummt (25b) unb nad) ©efdjmarf gefaben.

192. Cn’iffcu, rivattc.
©raue (griffen muffen am Sage uor beut ©ebraitd) in faitem 

Baffer eiugeweid)t werben. S ie geweiften (Srbfen werben mit 
fodjenbem Baffer unb ©al* auf’S fetter gejeßt unb wenn fte meid) 
ftttb mit beißem Baffer abgefßült unb auf einer ©djüffel uut fob 
geuber ©auce feroirt: 1 Söffcl SButtev, gebräuntes 9M)l, etwas oon
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bcr (5rbfenln-ül)e werben bnrd)fiefod)t unb mit Bieter unb (gfftg itaĉ  
©efdjmatf angeridjtet. -Slufjer tiefer Sauce giebt man liod) würfelig 
cjefdjntttenen, in etwas ©utter braun gebratenen Sperf $u beu

103. .̂ otri)=̂ otri).
2Äan lagt eine fürs ftugeljauene $ammelfeule (ein Stiicf SRinb* 

ober ßammfleifcfc) mit rcid)lid)em Gaffer auft'od)en, fd)änmt fie unb 
legt bann ©alfl, 1 23eigfol)lfogf, 2 Sd)nitifol)lföpfe, 4 Koljlrabi, 
4 äJurfancu, alles in grofje Stüde gefdjuttten bo^u unb lägt cS 
Derberft 2 — 3 Stauben fodjcn. — 93?an legt bie Keule auf eine 
rnube Sd)iiffcl, trandjirt fie unb orbnet baS ©enutfe, mit abgefoefc 
ten Kartoffeln gemifdjt, gefdjmarfüoll um biefelbe. — <Die burd)ge= 
laffenc 23rül)c wirb mit fit gern Sdfmatti angetummt (25) unb als 
Sauce baju ferDirt.

£>et Saf)re^eit angemeffen fann man btefeS ©ertdjt bnrd) 
23lumenfol)(, (Srbfen, fftübeu k . fefyr ueröottftänbigen.

104. Kartoffeln, braune.
2lbgefod)te, gefd)älte Kartoffeln werben giemlicf) reidjüd) mit 

Burfer überftreut unb mit etwas SButter ober Otierenfett in einer 
Pfanne im Ofen braun gebraten-

3Jton fann and) roTjc gefd)aTtc Kartoffeln mit etwas Sal$ be= 
ftreut, oljnc $ett im Cfcn in ca. % Stnnbe gar baden.

105. Kartoffeln, frifirte.
2)ie_ Kartoffeln werben gefdjält unb weicfjgeFodft; barauf wirb 

baS SBöffcr abgeaoffeti unb wenn fie etwas a’bgetrorfnet finb, mit 
Sal^ unb fein gefjarfter ‘peterfilie beftrent, ein Werfel auf bie Kaffe* 
rolc gefegt unb biefe fo lauge gcfdjüttelt, bis bie Kartoffeln ganj 
tranS finb.

103. Kartoffeln, ndmefeue.
9)?au nimmt îemlid) grobe Kartoffeln, fdjält unb fpült fie, 

witljlt fie in (Si unb ffietbbrob, fdjmil^t ein Stürfd)cn 23utter in bcr 
"Pfanne, legt bie Kartoffeln auf biefelbe, ftreut etwas S3utter unb 
Sal^ barüber unb bärft fie fo 1 Stnnbe in einem Ofen, bis fie 
brdunlid) unb gar finb.

SSoi)lfd)tnerfenb finb and) abgefodjie, gefdjälte Kartoffeln, in 
JReibbrob gewüljlt unb in brauner SButter auf bem Reiter gebraten.
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197. Kartoffeln, geftototc.
©in gehäufter Suppenteller ooll gefdjaltcr unb in 3 bis 4 

Steile gcrfdjnittener Kartoffeln wirb mit etwas ®al$, l 1/? Quartier 
SBaffer unb ebenfouiel SJiild) gar gefodjt, bann 1 Söffet S3utter, 
etwas 9M)l unb l/2 Quartier fitgcr Sdpnant Ijinjugctljan unb bie 
Sauce red)t fur$ juge!od)t.

SBarmeS @algfteifdj ober 2ad)S wirb baju gereift.

HKS. Kartoffeln, geriebene.
Dted)t f)eige gefodjte Kartoffeln werben entweber auf einer 

'Keibe gerieben ober burd) ein S3aftfieb gebrüeft unb locfer in einer 
S3atff_d)üffcl mtfgeljäuft, bagwifdjeit ein wenig Sal^ unb auf bie 
Oberfläche 9ieibbrob geftreut, bann einige Söffet auSgefd)mot$eue 
flare Sutter baritber gegoffeu unb in l/2 Stunbe im Ofen braun 
gebacfeit.

9Jtan tarnt and) falte Kartoffeln auf gleiche Strt uerweitben.

199. Kartoffelbrei.
SJJait fod)t gefd)älte Kartoffeln mit etwas Sal$ in SBaffer red)t 

meid), giegt baffetbc ab, gerftampft bie Kartoffeln mit einer £ol$= 
teule, ftreid)t fie burd) einen JDurdjfdjlag unb fodjt fte mit etwas 
S3utter, SJiild) unb Sal$ burd). — Sn Sutter braun gebratene 
Bwiebeln ober and) gebratene BieScpeti werben ba&u gereicht.

200. Kavtoffel=Sonfflce.
3tol)e gefd)älte Kartoffeln werben in jiemlid) biete Sdjeibeu 

gefdjuüteu, 'in fod)enbem üiterenfett unter öfterem Umrüljreu gar 
gefodjt unb mit Sab$ beftrent.

201. Kaftanien 51t foeften.
1 s$fb. Kaftanien werben an ber <Spî e mit einem freigweifen 

©infdjnitt oerfetjen, in fodjenbem SBafjer in einer V2—*/* Staube 
weid) gefod)t, baS SBaffer abgegoffen, in einer Seroiette ober Oer* 
berften Sdjitffel ju Qifd) gegeben unb frifdje 23nttcr ba^u gcreid)t.

202. Kaftanien 51t röften.
®ie mit einem frcigmeifctt ©infdjnitt oerfepenen Kaftanien 

lägt mau 10 Minuten in fiebenbem SBaffer fod)en, giefet baS SBaffer 
ab, tl)ut fie auf ein S3adbled) unb bäcft fie ca. 1j2 Staube im 
Ijeifeen Dfett. %\\ einer uerbeefteu Sdgtfiel giebt mau fie ju 2ifd) 
unb reicht ÜButter unb Sal$ baju.
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208. ,S7aftamen alo (skntüfc.
. J ~  \  fP*  ein gef erbte (201) Äaftauien merbett in Bafjer halb 

meid) gcfodjt unb non beibett Sdjalen gereinigt, hierauf bräunt 
man in emer Äaijerode 2—4 (Sfelöffcl Bucfer, ritl)rt ctmaS Butter 
t)meiu, fdjmenf Ibte Äaftanten barin einige M al um, riefet etmaS 
Boutaon ober SBaner bagu, laßt bie Äaftanieu meid) büufien mtb 
lertnrt fie gu £afenbraten, Kotelettes, ©djinfett m.

204. .Siaftanienpincc.
. l ~ f  ^p -/a ftau icn  »erben Ijalbmeid) gefotzt (201), abqefdjält 

itodjmalS mit todjenöem Baffer begoffeu, non ber bfutnen ©Aale 
berreit uttb mit etmaS 2B a ff er ober bitmter Bouillon qam meid) 
getod)t. 9hm ]treid)t man bie Waffe bnrd) ein grobes'Sieb itub 
tod)t fte mit etmaS Butter, ffifeem ©dfjmant, ©als uub Butter su 
erneut gebunbetten Bit ree bnrd).. ö

205. ©lumcnfoljl.j
E9J!an reinigt ben SBIummtoljl ton alten p u te n  uni) Stottern 

torrutjüg, bannt tue Siofe sanj (»leibt, roäftfjt it>n fanber ab unb
J?pt m  m foajenbem @a[?»a|]er (bem mau aud) etwas äBildj biniu 
tbun fami, bannt ber Äoljl weife bleibt) je natf) ber ©röfee 2 0 -2 5
i Ä " m  Sauce brüfet mau 1 Söffet SBnttev mit

ffli 3 atnufe baju unb ucvbumit fee mit fo Diel Srffl&e beS Slutnen* 
TOijlCto, bafe bte (Sauce reefet tinmnig ift.

®*an P UU bcn 'H’üP U vud) mit äteibbrob beftreuen, braune Butter 
(399) bagn fermreu unb flieht U)it gu Sd)infen, Bunge, Kotelettes m.

20(1. Sraunfoljl.
_ Sie Blatter merben imu ben Stengeln aep dürft, in fodbenbem

s - 5 tunbsc I,nlI3.l5e{d) bann auf einem Sieb
älCmlt^  rein f l}fldt -  Sn eine bellbraune

l l ei's  cl" W j 0W  Bouillon unb fod)t bieS mit bem qeU X n

f f t “ » ? 6 b Ä  Äart0fte,U nnÄ rdd)t b“ä11
fein | u '  ®raunfo^  mufe crft Su'oft bcFontmen fenben, meint er gut

207. Wojntfolji.
f biev Stengel oon ben Äofelföpfen, mäfdjt fie unb

^laufen, fd)inilgt inämifd)eit in ber 
UaneioUe 1 Soirel Butter unb fdjüttelt barin ben Dtofenfot)! burd). 

Bku fermrt fetergu Bunge, Sdjinf'en k .
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208. Oiotlicu M i  <>u imxmx.
<£te &ot)lfögfe werben gewafdjen, oou allen ©trunfen befreit 

unb fein jerfdgiitteu, auf einen $urd)fd)lag gelegt unb mit foijen« 
bent Baffer übergoffen. <Dann legt man m eine AafferoUe 1 Soffel 
Butter, 1 Söffei Buder, 1 Süffel Gffia. ®fe|fer unb ©ah, fließt ben 
Äol)t baju unb läf$t ibn jugeberft 8/* \  ©tunbe bitnfteu ( - 0»
mifdjt ein ©la§ 3totl)Wein baju unb nimmt ilgt mit 1 tleiuen Sogcl
in Baffer auägerüfjrtem 3M)l an (25). . K , r . . .

©iefeS ©emüfe wirb $u £afen=, ©djwemebratcn ober feotelette»
ferbirt.

200. 8rtttcrfol)( (yi ftonicu.
2 ©tof ©auerfoljl wirb mit 2 Süffeln $eit (Vieren*-, ©tyweine* 

ober au* halb ©änfefett) ober Butter, 1 B^iebel, ©alj unb Buder 
mit fo Diel Baffer, bag er bebeeft ift in 3—3 l/2 ©tunben weid>. 
gebünftet (27) unb angetummt (25 a).

210. SttOotjcufoftl 511 ftomcii.
3 _ 4  ^öl)fe ©auotjenfoljl werben oon ben eiligeren Blättern 

befreit, in 4 $f>cilc gefdgtiiteu unb mit fo oiel Baffer, bafe fie be* 
bedt fmb, 2 Söffelu Butter, etwas ©ala unb Butter in 1—1 h  
©tunben weid) gebünftet, auleljt mit V, Qutirtwr ©dgnaut am 
qetummt (25 b) unb einige fein gei)adte ^eterglienblatter Ipaugefitgt.

©aoonenfoM tann aud) in Bouillon unb 1 Softel Butter weid) 
gebünftet unb bann nad) belieben mit ©d)mant ober Bager tur^ 
angetummt werben.

211. SScifetolil, ciebünftct.
1—2 Äögfc Beigfol)l werben ganj fein aerfdjniüen unb mit 

2 Söffeln Butter (ober l)alb gett) unb fo oiel Bager, ba| ber 
M ) l  bebedt ift, in 1 - 2  ©tunben auf tleinem «euer wetcb ge= 
bünftet (27). 3ulefet legt man gjMjltumm, ©ala, Buder unb (Sffig 
nad) ©efd) nt ad l)inau unb lagt bie ©geife rcd)t meid) unb fura

5Uf0 2—3 weinfaurc, fein gefdjnittene Siegfel, bie mit bem $ol)l oer= 
fod)en müffen, geben tyni' einen fd)önen ©efdgnarf.

212. (V)cfitlltev SöcifefolO.
fjjjan !od)t einen grofjen Beigt'ofylfogf fyalbweid), lägt il)tt trotfen 

ablanfen, legt il)u auf ein Brett, fdjlägt bie Blätter au« einanber, 
nimmt baS # cr$ Ijcrau«, »ermifd)t e«, fein geljadt, mit ber tfletfd)* 
farce (172) unb bcftreid)t mit biefer «arcc jebeS ein5eine ft rauh 
glatt üctnlid) bid. 3hm legt man ein beftrufcene« Blatt auf ba» 
anbere unb ocrfud)t bem ftol)lfogf bie natürliche ftorm wteber ju
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flcben, bebinbet ißn, bamit bie güllung bar in bleibt unb bäcft ihn 
Vi, einer Pfanne mit 1 Söffel Satter unter häufigem Segießen 
1 /2—^ ©timben unb feroirt tummige Satter (401) bagu. —
, c -!?nn b?" a»f gleiche Beife ßalbmeid) gefügten tfobl* 
fobf entblättern, jebet Slatt mit ber garce beftreidjen, gnfammen* 
rollen, ut ettte Pfanne neben einanber fd)id)teii, mit etmat Kümmel 
be|treut, auf gieid)e 2lrt barfeu unb mit berfelben ©auce ferotreu.

213. Söctfefoljl 51t ftouicn.
2 - 3  Heine tfopfe Beißfol)! merben in 4 Sbeile gefdmitten 

oon beu ©triinfen befreit, mit fo üiel fodjenbem Baffer, bau fte 
bebeeft fmb, 1 Söffel S atte r, etmat ©alg unb Bucfer in V L - 2  
©tunben re^t meid) gefod)t unb mit fiißem ©d)mant angetnmmt
(J 5),-rf ~ er WmadOafter, ftatt mit Baffer, mit
Bouillon auf gleiche Beife bereitet.

214. 38ci|^ol)(^ubbiitn.
o J  öcfjäuffer Söffet Satter mirb gu ©eßmant gerufjrt (6) unb 
8 (her aümatjlig ßmeingeHopft. Sann merben 2 mittelgroße,

toc,Ä flef0^ tc fein geßaeft unb mit */2 ©tof
Bild) gur Satter gerüßrt, altbann fooiel Oieibbrob, baß bie Baffe
mer J emÄ enöe ‘f>aitbarfcit erlangt unb ©alg unb Bncfer und) 
^efd)macf bagu getßan. StUet tüd)iig öurd)qenil)rt unb in einer mit 
Satter unb ffteibbrob autgeftrießenen gorm 3—4 ©tunben qefodbt. 
S er Tübbing mirb mit tummiger Satter unb ©d)infen ober qe= 
raud)erten, abgefod)ten 3 ietd)en feroirt.

215. ,slof)Ira()i 51t ftonicn.
©0 lange berÄoMrabt uod) reeßt jung unb nid)t großer ift, 

al), ein mäßiger Slpfel, ift er gum ©tomen feßr gu empfehlen. (Sr 
mirb bagu fanber abgefd)dlt, in biiuue ©d)eibeu gefdmitten, mit 
Souilton in ca. 1 ©tunbe reeßt meid) gefod)t, angetnmmt (25 b) 
unb mit gefod)tem DHitöfleifd) feroirt.

211). Äolth-aOt mit tmmnißcv »uttcr.
Sunger foljlrabi wirb gcfd)ä(t, ganj in ®(il5waffer abaefodht 

unb mit tuuunigcr Satter feroirt (401). J

217. tfoljlvaln, flcfiUücv.
_4 große foßtrabi merben abgefdjält, oben ein Sccfcl abge= 

mjuitten unb bis auf einen Heine« ginger bitf autgeßößlt. Sie 
ga fte ber mitgenommenen tfoßlrabi rnirb mit einer gebratenen 
ftalbsmcre nab bem bagu gehörigen gett redjt fein geßaeft: bann 
merben »/* feingefdjuittene Bmicbel, 2 Söffet Oteibbrob, 1 Süffel

Wifln'fdifö 5tcd)bud>. ,
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öuSücfdimoUene Butter, 2 Söffet füfeer ©Amant, 2 (Ster unb etwas 
©ah unb Pfeffer l)inaugetl)an, alles gut burd)gcrul)rt, bie auS= 
gebohlten &'ol)lrabi bannt gefüllt, bte ©edel aufgelegt unb nut 
grobem Bwiru ftavt oerbunbeu. ©o ^bereitet, werben bte Slo\)b 
rabi in eine Gaffer olle gelegt, fo Diel Bouillon aufgegoffen, bag 
ftc bebedt finb, unb in berfelben red)t meid) gefod)t. SBenn an* 
gcriditet werben fotl, werben bie Äotjlvabi Dom Bfuirne befreit, auf 
ein Brett gelegt unb mit einem fdjarfen ÜJleffer in fiugerbtde 
©dieiben xerfdjiiitten, weldje gierlid) auf eine ©djiiffel gelegt werben. 
Bon ber Bouillon, in weldjer bie tfotjlrabi gcfod)t finb, nimmt 
mau fo biel, als jur ©aucc nottjig ift, legt etwas 5J£cl)l, Butter 
unb SWuSfatbliitfye l)in^u, tod)t fte burd) unb giefet btefe ©aucc über 
bie $of)lrabi.

21S. 0d)nitttoljl 5« )to\mx.
@in ©d)nittfol)l wirb in feine, fjalbfingerlange ©tijde gcfdmitteu, 

gleid) in falteS SB aff er geworfen unb mit ber nötigen Menge 
fodwnbeu SBafjerS, 1 Söffel Butter unb etwas ©al* in bret ©tuuben 
red)t weid) gefodjt. Hütest fonimt etwas -JJM)l, 1 /2 Quartier Inger 
©d)niant (25) unb, follte ber ©d)nittfol)l nid)t füg genug fein, and) 
etwas Budcr Ijiitju.

©er ©d)nittfol)l famt and) wie bie Burfane in 9ir. 184 ge* 
ftowt werben.

219. Sdmittfol)! auf vuifijcfte Slrt.
1 ©d)nittfol)l wirb in ganj Heine SBürfel jerfd)uitten, ebenfo 

»/* Bfb. frifd)er geränderter ©ged, beibeS gut burd)genuid)t unb 
in eine Äafferollc' mit einem gut fdjliefeenbcu ©edel gefüllt, etwas 
gjleM, Buder unb ©al* unb fo Diel SB aff er l)in.}ugctf)an, bag ber 
©d)nittfol)I nur eben bebedt ift. ©iefer $ol)I wirb ui einem rccfyt 
Ijeigen Ofen 3 ©tnnbeu gefd)uiort.

220. 0d)nittfolj(, acjnUtcv.
©iefe greife wirb gan§ ebenfo ,$ubcreitet, wie ber gefüllte 

Äoljlrabi in 9tr. 217.

221. Sinjcit.
©ie ßiufen werben einige ©tuuben gcweid)t, in ©al^waffer in

1 —2 ©tuuben Weid) getodjt unb biefeS bann abgegogen. ©ic 
Stufen werben nun in einer braunen (Siubrcnne (25 c) aufgerodjt 
unb mit ©ffig nad) ©cfcfymad gefäuert.

9Ran giebt bie in SBaffcr abgefod)ten Stufen and) mit einer 
fügfanren ©auce wie bie grauen ßrbfen.
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©cmiife tmb SjJüjc. 51

töcvklvitfccn. \

SDie Dbübett werben aufgefodjt, »on ber £aut gereinigt unb 
mit Butter (brauner ober gefdjntolgener) unb etwas i^alg, tt ad) Be= 
Heben and) ßuefer in furgevßeit unter ©djüttelu gar gebünftet (27). 
— SDtefe Stuben finb mit Borfidjt gu bebanbelu, ba fie Ieid)t 
ntofen.

223. Seltolucr SHüGcn.
5)ie Stuben muffen forgfältig gcfdjobt, tüd)tig gewafäen unb 

mit beigem Baffer begoffcit werben. Sn eine ÄaffcroUe legt man 
auf ca. 1 Suppenteller DoU Stuben l /2 Quartier ßuefer unb laßt Um 
braun werben, ritbrt bann 1 ßöffel Butter ijiugu, giebt Me Stuben 
ijuteiu, fdjweitft fie einige 9JIaI bnrd), läßt fte mit wenig Baffer 
ober Bouillon meid) büuften (27) unb folgt fie nad) ©cfdjmacf.

5)ic Stuben muffen gang fnrg ciitfod&en unb werben gu ©dnnfett, 
(gutem ober £afenbraten, StiubfXeifd), Kotelettes k . gereift.

224. 0cov5ottn*c (SrijlittrjMtfuwO 51t ftotont.
3u einer Portion für 6 ^erfonen werben 4 0 -5 0  Bürgeln rein 

gcfd)abt, gewafd)eit, in fingerlange ©tücfe gerfd)nitteu unb fofort 
in faltes, mit SJiel>l angeriiJrteS Baffer gelegt, bamit fie nid)t 
fd)Warg werben. — ©inb alte Bürgeln fo gubercitet, fo werben fie 
mit fod)citbcm Baffer, ©algamb etwas ßuefer langfam in 2—2 1/2 
©tunbcn rctfjt weid) gefodjt. Ks ift uötf)ig, läufig beifjeS Baffer 
nad)gugicfjcu, ba bie Burgcl giemlid) Ijart ift unb langfam meid) 
fod)t. — iturg oor bem Sluriajteit mad)t man eine weiße Kiitbrenne 
mit füßent ©cbm an t (25 b), giebt ©alg unb ßuefer nad) ©efdjmacf 
bagu unb laßt bie auf einem ©urd)fd)lag abgelaufeueu Burgein 
wnt#r l)üuftgern ©dritteln barin auffodjcu. — SDic ©attce muß re it  
fäutig fein.

225. Spnvfld.
©eit ©pargel büßt matt, Ml), mau fdbabt non oben nad) 

unten bie barte ©d)ale ab, wäfd)t unb binbet i^n in Süubdjen, 
legt U)n in fod)enbcS Baffer unb tod)t il)it in V2—1 ©tunbe meid). 
.Hurg oor bem 2lurid)ten wirb er gefalgeu, mit bem ©djaumlöffel 
ber ausgenommen unb auf eine lange ©d)üffel gegeben.. —■ 
«yolgenbe ©aitcen feroirt man bagu:

1. 3Jlan brül)t (für ca. 6 Sßerfonen) in einer Äafferolle 1 fleinen 
Söffel Butter mit 1 Teelöffel BM)I, giebt y s Quartier 
fußen ©djmant'.iiitb eben fo oiel ©pargelwaffer, etwas ©alg 
unb 1 ©beelöffel ßuefer bagu, fod)t eS auf, legirt (29) bie 
©attcc mit 2 —8 Kigelb unb giebt nad) ©efdjtnacf Kitroiteu* 
fättre bagu. I
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52 V. SlbtfjcUimg.

2. 1 fleiner Söffe! Butter, Va Quartier faurer Stpmaut, eben 
fo Die! Spargelwaffcr, Salj, etwas Bieter werben burepgetoept,. 
färaig angetummt (25) unb bann etwas Gitronenfäure Ijiugii 
qebrüdt.

3. 9J2an fann bie abgefodjten Spavgetn mit 3leibbrob beftreucn, 
unb braune Butter (399) b ap  feröiren.

220. Spinat 51t ftottje«.
£>er (Spinat wirb gereinigt unb blaudjirt (20), — man fann 

and) einen Speil Sauerampfer bap  nehmen; bann wirb er redjt 
fein gepaeft (nod) beffer burd) ein Sieb gerieben). Ungefähr 1 
qepänfter Seiler Doll wirb mit 1 Söffe! Butter, etwas Bouillon, 
Suder, Sal$, Va Quartier füfjem Schmant aufgefodjt, !urg an* 
getummt (25) unb Gitronenfäure nad) ©efepntaef pinpgefügt. — 

9Äan garnirt ben Spinat mit abgetönten Giern ober Ocpfew 
äugen unb ferDirt bap  Scpinfett, Bunge ic.

227. SpinaH^ubimtg.
“ 18 Gigelb werben mit Va Quartier Sudler fel)r fdjaumig ge* 

ritprt (5) unb nad) unb nad) mit Va Quartier Stpmaut, Vs Quar= 
tier Biild), V* Quartier faltem Sßaffer, 9 reid)lid)eu Gfeloffeln 
Dteibbrob, 3 Quartier abgcmollenem, feingepaeftem Spinnt, Va 
Quartier auSgefd)mol5ener Butter, fein gepadden j('reböjd)Wtiujcn, 
Sap$, etwas ÜÜtuSfatblütpc unb piept mit bem fteifen Sdptee ber 
Gier Dermifcpt (11). ©er Tübbing fod)t 3 Stnnbcn in Der $orm 
(15) unb wirb mit tununiger Butter (401) ober einer Ärcb&faitce 
(407) feröirt.

228. Spiunt^uDMng.
Gin reid)Iid)er Süffel Butter wirb fd)aumig (6) gerüprt, bann 

fommeu 8 -1 0  Gier (eins nad) bem aubern), y2 Stof füfjcr Sd)mant, 
worin 3 Don ber ffiinbe befreite SRunbftüde aufgeweid)t würben, 
S a lp  Buder, etwas geriebene Gitronenfcpale ober fein geflogene 
SWulratblütpe, ein reid)lid)eS Va ©tof abgebrühter, fein gepaefter 
Spinat bap  unb Dilles wirb rcd)t flaumig gerüprt. — Qicfe 
DJtaffe Wirb in eine präparirte G'orm (12) getpau unb 3 Stauben 
im SBaffer gctod)t (15). llmgeftftrjt, wirb ber Tübbing mit Gitroncn* 
fd)eiben unb J?reb3fd)Wänpn garnirt unb mit tummiger Butter (401) 
ober einer ÄrebSfauce (407) ferDirt.

220. 0piuat^ubMno mit f̂annfurt)cn.
9)2an ftowt Den Spinat fdjmacfpaft (226;., barft redjt bünne 

sPfamtfud)cu wie p ,  „.Hoimn morgen wieber", ftreid)t ben geftowten
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Spinat barüber unb rollt fie gufamntcn. ©amt legt man Mefelben 
in eine beftridjene f$form (12), bereitet einen ©ufj non 3 Quartier 
büttnem füjjetn 0 d)tnant (reicht gu 2 SKittclformen) unb 8 (Siern, 
oou betten matt 4 gattg unb oott 4 ba§ ©elbe gu Scannt flopft, 
legt Bader unb 2lht£fatblütl)e ttad) ©efdjutad gu, fdjlägt julefct 
ttodj ba3 SBeifje oon beit 4 (äierit gu Sd)aum unb ritbrt c3 fd)ttell 
bei. 9JZan gieftt biefen ©tig über bie ipfamtfud)en, bädt fie */4 
Stitubcn unb ferbirt bagtt tuinntige 33utter (401) ober ,ftreb3= 
^auce^ (407). ir j

©roffe runbe Bmiebeltt merbett gebuljt unb qcfdfält, V4 Stunbe 
in Salgmaffer getod)t, in frifdjeitt SBaffer abgefüi)lt, bie 2Kitte am§= 
gel)öl)lt unb biefe fein geljacft gu gut bereiteter fyarce oott l)alb 
b̂alb= unb l)alb 6 d)mcitteflcifd) (172) gugenil)rt, bie au§qcl)öl)lten 

Bmicbcln bamit gefüllt, bid)t neben cinattber in eine Pfanne gefegt, 
mit ctmay 23nlter, Saig, Bader unb etma3 öouillott im 'Dfeu 
latigfant unter häufigem 23egiejien meid) gebadett.

£amiuelcoteIette§ ober 6 d)infen merbett bagtt gereicht.

©ie 23aramifett merbett abgcfdjält, ba§ fdjraaiittnige Butter 
bcratiygenomiiten, in faltcm üffiaffer gemafdjettuitb nebft ben Stielen, 
meint biefe murmfrei ftnb, in fleiue Stüde gefd)nitten. — 1 Böffel 
Sßutter lagt mau itt einer Jlafferole gum Steigen fommen, tl)ut 
1 gange Bwiebel, 1 Böffel faurett Sd)mant, fein qcljadte ^ßeterfilie 
unb ca. 1 ©eücr ooll gebubter ^ilge Ijinetn, bünftet fie in 15—20 
Minuten gar, falgt fie ttad) ©efd)tuad unb nimmt bie Bmtebel oor 
betn 2lnrid)teu l) er aus». Sin $all bie $ilge uid)t alle gut fittb, 
foubern ein giftiger bantuter fein follte, mirb bie Bmiebel fd)toarg 
ttttb es ift ratl)fant, bie $ilgc nidjt gu genießen.

5J?an reid)t fie gu fftinbfleifd), (Sotelette3, geftomten £üf)uertt, 
falteut tra ten  tc.

B.

231. SBavnUrifm 51t ftowm.

232. (llmmiripcnö 3« ftoiucu.
©efd)iel)t auf gleite 2lrt, mie bet ben 23aramifett (231).
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233. SailittgS (gcttc 9itcj(f|cn).
Sie werben nur mm ber SBurjcl befreit, gut J»

<£iüefe qefdjnitten unb wie btc SBarawiten bejubelt (231) M e 
fonft üorfommenbeu, eßbaren ^iejdjen werben auf gleid)e Söeife
bereitet.

234. »tovdjeüt 51t ftomeu.
«Die aJlordjeln muffen mit befoubercr Sorgfalt gereinigt, in 

lauwarmem SBaffer weidjen, in t>erfd)iebenen SBaffern gelpult, ab* 
gebrüllt (26) unb nod) fo lange gewafdjen werben, mS oa» ateaner 
gan^ flar bleibt. Sie werben nad) belieben jerfömttcu unb wie 
bie IBarawifen (231) ^bereitet.
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YI. T O eilm tg.

# i fd )c  u n b  -Svt*cbfc.

Heber Sijdn im Allgemeinen,
illUc £ifd)e muffen, wenn ftc fdjmacfftaft fein füllen, lebenb getauft wer* 

beit, gjian tobtet fic f inbem man fte auf beit .stopf ober baß ©enief berb 
fdjttigt, ober in bic ©piftc beß ©djwattjß ftid)t j bann feftneibet man ben 
«Band) auf ttitb nimmt bic ©ingeweibe «orfiefttig ftcrauß, bamit bie ©alle nid)t 
jerreiftt, weldje unter ben ft-loffcit am Mopfe fitst. 2)cit »logen ober bie SKitd) 
fodjt man immer mit ober benufct fie jttr $Jfe)fuppc.

Sei tobten gifdjen ad)tc man barauf, baß baß glcifd) fid) feit anfiif)lt 
unb bie .stiemen buufelrotft fittb.

2)ae- $lbfd)uppen ber ftifdje gcfdjieftt burd) 3(ufwärtsfc&abcn mit bent 
SDieffer ober mittel ft einer »leibe. ©d)leimigc ?$ifd)e, alß: ©cfyleic, £iiiappeit, 
laffen fid) an* Ieid)tcfteu abfeftuppen, wenn mau fie oorljer rafd) mit !od)en= 
bent SGßaffer begießt.

$ifd)c, wcld)e blau gefod)t werben füllen, werben nid)t gefdjuppt, man 
berühre fie fo wenig wie ntöglid) mit ben Rauben, bamit ber ©cftleim, ber 
baß Slauwevbett ocritrfad)t, fid) nid)t non beit @d)tippett abreibt.

f$ifcfte, bie gau  5 gcfodjt werben füllen, fcftt man, um baß Stufreiften 51t 
uerftüten, mit faltem SBaffcr auf, sieftt fie oont Seuer, fobalb baß Söaffcr 
!od)t unb Uiftt fie jugebeeft an fteiftcr ©teile langfam gar jieften. — Stile in 
(Stüde gefdjnittcncn unb alle ©eefifd)e werben gleid) in fiebenbeß Söaffcr 
gegeben.

Sei ©eefifdjett ober foldjcn auß moorigem Söaffcr — am ©erud) er* 
fennttid) unb and) an ftellcrer Särbung, bie bitnflen gifdjc finb ftetß bie 
befferett — mttft man gegen (Sttbc beß ©iebettß iloftlen itt’ß Söaffcr werfen.

9cid)t alle Sifdjc erforbern gleid) Diel ©alj. — &aß ©arfeitt ber S>f̂ )e 
erfennt man, wenn fie itt ber Stufte fdjwimmeu, baß Reifte ber Singen fter= 
üortritt unb bie Stoffen fid) leidjt fteraitßjicften laffen.

SBciftrenb ber öaid)= ober Sermeftrnngßjeit füll man nadjfolgenbe gtfd)e 
n i d) t !od)en:
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33arfe — im 5Diärj unb Slprit,
Söractjfc unb Äarpfcu — im 9)fai, Suni, 3uli unb Slugufi, 
£edjt — im gcbruav, Stfärj unb 2lprü,
-•urtppcn — im Sanuar unb gebruar,
©anbavt — im 9Jiär3, 2(pril unb 5Di'ai,
©djlcie — im 2)tai, Suni unb Suli.

230. Stal Mau 51t Mjcit.
©en lebcnbigeu Stal greift mau mit einem leinenen SEuche bin- 

ter bem Äopfe an, hält il)n feft, fdjncibct iljm gtcid) mit einem 
Warfen 9Jfe|icr bie Oiurfengräte quer burd), fo baß bcr «ftopf baran
l) an gen bleibt, fdjneibet ißm ben ©and) auf, entfernt ©ingemeibe 
unb ©alle, legt ißu in eine Sdjüffel unb beftreut Uju mit SaU, 
bannt er jtd) abfd)leimt. ©amt Wirb er in fingerlange Stüde geftfjnit« 
Jen, gemafdjen unb geblaut, b. t). man übergiefjt il)it mit fodjenbem 
®Tfi0 unb läßt ißn einige Minuten barin liegen (235). Sinmifdjen 
fodjt man SBaffer (fo Mel, baß ber gifcß baoon beberft mirb) mit 

„1“ 2 3»tebeln, einigen helfen, Pfeffer, ©emitr*, 2 — 3 Lor
beerblättern etwas (Salbei (and) Sugmer) auf, tßut bie Slatftüde 
Mnetn unb fod)t fte in 15 — 20 Minuten gar. — SBenn ber ftifdj 
md)t gletd) augeridjtci werben famt, nimmt man il)n uom Setter 
unb bebeeft ißn mit einem Stiid Rapier, waS bei allen blau qefoditcu 
tftfd)cuju empfehlen ift, weil fie baburdj ißre blaue Sarbe belial- 
teu unb an ©efd)uiad nid)t oerliereit.

v 9.®ruirt mit einfacher ober geröftetcr Sßeterfilie (150) 
unb reicht tMt fall ober marin mit ©ffig unb Cel, (Sitrone ober 
Otemoulabenfauce (414).

„ ®en n ad) gebliebenen £rifd) bewaßrt man am heften in ber 
©ruße auf.

237. 51 a( in (hadert.
... v (235) mirb mit Saig abgerieben, ausgenommen, bie 
©ale entfernt, in 2 fingerbreite Stüde gefänitten unb muß mit 
Salj beftreut 1 Stunbe liegen; mirb bann abgetroefnet, in eine 
Äaiterole gelegt, mit Pfeffer, Lorbeerblatt, 2 ©emünnclfen, lßmie- 
bet unb fo mel ßatb ©ffig unb SBaffer, baß ber 2lal bebedt ift, 
meid) gerodjt unb menn nötßig, uod) Salj ßinaugetßan. ©er 3lal 
mirb tu eine mit faltein SBaffer auSgefpülte Sonn getßan, bie 
©ruße, nt ber man 2 — 3 ©lättdjen aufgelöfte ©etatine (10) ge
geben, burd) cm Sieb barüber gegoffen unb fatt gefteUt.

238. (̂ cMateucv Stal.
SRatt rießt beut Stal (235) bie £aut ab, nimmt tßn aus, mäfeßt 

tlju, fd)netbet tßn tu Stüde unb läßt biefe mit Sal^ beftreut
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gifdje unb ft’rcbfe. 57 i

1 ©tunbe liegen, (Die mit einem Seinentudje abgetroefueten ©tücfe 
menbet man in 9)?el)l, bann in gefdßageitem @t, baranf in 9teib= 
brob, bratet fte in Söutter fd)ön braun unb reicht ©throne bap. — 
©eröftete Sßeterfilie (150) ift feljr empfehlenswert!) bap.

239. ßkvaucfjcvtct* 2(a(.
3Han fdpeibet ihn in fingerlange ©tücfe unb ferüirt il)it f'alt 

ober auf ber Pfanne burd)l)ißt mit ©itroitenfdjeiben ober 3iiU)reicrn.

240. sM i, marinivtev.
Ser §rifd) wirb fo lange mit ©alj betrieben, MS ber ©djleint 

gänalid) üou ber ^au t entfernt ift, bann häufig in tattern 2öaffer 
getoafcßeit unb mit einem Sud) forgfältig getroefnet. hierauf 
fdjncibet man bie Sauchfeite ber Sänge nad) auf, nimmt bie @in* 
gemeibe heraus, mäfd)t baS innere fauber aus liifb fd)ueibet beit 
S;ifd) in ©tude, bie man, mit ©al$ beftreut, 2—3 ©tnnbeu fteljeu 
läßt. ?llSbamt bratet mau fie in etwas auSgcfdjtitolpiter Sutter 
über Kohlcttfeuer auf einem Otoft Ipbfd) braun unb läßt fie erfah 
ten. _ Snawifdjen fod)t man l (Stof SBehteffig mit etwas ©alft, 
Pfeffer- unb ©emür^förnern, einigen ©halotten, Lorbeerblättern unb 
©itroiteufdjeiben V* ©tunbe unb gießt beu @fftg crf'altet über bie 
in einem ©lafe aufgefd)id)teten 2lal [tücfe, befeßwert fie mit einem 
©teilt unb [teilt baS ©efäß an einen füllen Ort, loo bie Jyifdje ftd) 
einige 2ßod)eu frifd) erhalten (f. auch 235).

241. sh’aefio mit üBicvftutce.
9)ian fdjupnt beit fyifd) (235), nimmt ißit auS, wäfdjt il)tt, 

[paltet it)u ber Säuge nad), fdjneibet il)it in ©tücfc unb läßt biefe 
mit ©al$ beftreut 1 ©tunbe liegen, Sfnawifdjeit focht man fo Diel 
fdjwadjeS S3ier (ober halb Sßier unb Sßaj'fer), baß ber $ifd) baooit 
beberft wirb, mit 2 üßeterpenwurjeln, 1 Swiebcl, «Pfeffer, ©ewür*, 
l Lorbeerblatt ca. i /2 ©tunbe, legt 1 Söffet Butter, © ah, etwas 
(Sf|tg ober Gitronenfäure ttub bie $ifd)[t tiefe hinein unb fod)t ße 
9ar (235), hebt ben fyifch auf eine ©d) äffet, baß er wieber lieil 
auSfieljt unb [teilt il)it warnt. 3 » bie ©auce timt man einen ge= 
nebeueu ^feffcrfudjen, focht fte bamit red)t tummig, giebt einen 
■^h«l ber ©auce burd) ein ©ieb über ben $ifd), ben anbereit in bie 
©aucierc. Sollte bie ©auce nicht bief genug fein, fo tummt man
fie mit etwas Kartoffelmehl an. — SlbgefoAte Kartoffeln werben 
ba^u ferüirt.

S tatt beS SiereS nimmt mau and) gftotbwcin. 2)ie öehanb* 
litug t|t btefelbe.
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242. v̂ncljfm in ßtollcvt.
35ie Srödjfen werben gejd)uppt (235), baS Sintere IjerauSge* 

nommen unb rafd) mit tattern Baj'fer auSgefpült, bamit baS 33lut 
nid)t baran bleibt, bann auf ein Srett gelegt, in breifingerbreite 
(Stücfe gefdjnitteu unb mit Sal^ beftreut. Sn^wifdjen wirb fo Diel 
Baffer, baf) ber $ifd) faum bebccft tft, mit --Pfeffer, englifdjent ©e* 
würg, Lorbeerblättern, 2 Bwtebeln auf getobt, bie $-ifd)ftücfe l)iueiu= 
gelegt, unter fleißigem (Sdjdumeu gar gefod)t, etwas ßffig unb, 
wenn nöfljig @al$ Ijinaugefügt. hierauf legt mau beit $-ifd) mit 
einem ©djaumlöffel redjt worficl)tig auf ein Srett, jieljt alle fdnuarge 
unb graue ,paut non ben ©t liefen, teljrt fie gitr «Seite unb giebt nor= 
fid)tig bie Oblcfgratgräte mit ben 33and)grciten IjerauS, fo bafj bie 
(Stüde Ijeil -bleiben, füllt fie in eine mit faltetu Baffer auSgefpiilte 
Sd)itffel ober ftorm, bie man nad) ©efalleu mit grünen blättern 
ober (iitronenfd)eibeu auSlcgt. ©lattbt man bie Suppe nod) ju 
lang unb bap fie nid)t bittbe, fo l)at man fie nur ein wenig metjr 
flUäufod)en ober einige Slditd)eu aufgelöfte ©elatiite (10) Ijingnsu» 
fügen; ein fleineS ©tuet Bud'er giebt einen milben ©efdjmad. Sn 
ein -ftaarfieb beeft man bann ein reines leinenes Sud), legt eS auf 
bie Sdntffel mit beut $ifd) unb giept bie Suppe fo l)eig l)inein. 
(Sinen Sag oor beut ©ebraud)e mup ber (Datiert gefodjt werben, 
fouft gallcrt er uid)t.

243. (V)cfod)tcv SBrarfjS.
SJfan fdjitppt ben §ifd), nimmt il)tt and (235) unb läpt if)u 

mit Sat$ beftreut 1 — 2 Stunben liegen. S>u$mifd)en fo_d)t man 
Baffer mit 1—2 peterfiUenwurgelu, 2—3 Bwtebeln, Pfeffer, Bor= 
beerblatt unb engüfd)em ©ewür(̂ ca. 1/2 Stunbe, legt bann ben 
abgetroefneten $ifd), bap er reidflid) mit Baffer bebccft ift, unb 
ca. 1 £anb Doll Sal* Ijinein unb fod)t il)tt gar (235).

üflau reieft bagit jerlaffette Sutter unb pvdparirteu 9J?eer= 
rettig (412).

244. Webvateile fsöutteu.
Sutten werben ausgenommen, gewafdjen unb mit Sah beftreut. 

3}ad)betu fie Vs Stunbe fo gelegen, werben fie mit föi, UM)l unb 
IHeibbrob patiirt (30) unb in Butter ober §ett »on beibeu Seiten
l)übfd) braun gebraten.

245. (s>efod)te Butten.
SDie Sutten werben ausgenommen, gewafdjen unb in leidjtem 

SalftWaffer abgef'od)t. — (Sine (Sinbrcnue (25b) oerbüuut man mit 
ber $rifd)bnU}e, fod)t fie mit 1 Löffel faurem Sdjmant, fein gepadden
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(grünen $eterfilienbl(ittern unb etwas Sdfuittlaud) burd), giept 
biefe Sauce über bie gifd)e ltnb reicht abgef'od)te Kartoffeln baju.

ÜJtan feroirt fie aud) mit einer IjoHänbifdjcn (406), Senf* (419) 
ober K'apcrnfauce (402).

240. (skfodjtev Xovfcfj.
SÄan wdfdjt ben ft-ifd), nimmt iljn aus (235), mdfdjt ipit uod)= 

ntals, fod)t il)u in Sälgwaffer gar (235) unb giebt ba$u gerlaffenc 
Butter (400), 6 en[= (419), ©ier= (268), Kadern» (402) ober l)ol= 
länöifdtje Sauce (406).

247. Sifdjpücvt.
©inen 23radj3, 3t laut ober Karpfen nimmt man anS, wdfdjt 

il)u fanber, opitc U>u <pt fd)uppeu, tfjut ilpt in SBaffer, bas mit 
Sal$, Lorbeerblatt, ßnnebel unb ©emür$ aufgefod)t warb, läpt ilpt 
gar fodjcrr, legt il)u auf ein iörett, entfernt bie £aut unb bie (53rä= 
tcu, unb ^erlegt il)tt in Heine Stüde, ©ine $ifd}farce (167) rollt 
man in $orm einer biinuen SBurft in ein ffflfcuffeline*, ober mit 
SSutter beftridjenes Seintudj, fodjt fie in bei* Sifdjbrüfye gar, fdjnei* 
bet fie, erfaltet, in bünne Sdjciben, tl)ut biefe mit ben |yifd)ftüct'en 

. abroedjfelnb in eine präparirtc »brm unb giept bie §ifd)brül)e, bie 
man mit ©ffig, einer ^Srife Surfer mib einigen SMdttdjen aufgelöfter 
©elatine (10) oertnifdjt pat, abgcfiiplt burd) ein feines Sieb barüber.

3Ran feroirt ben ©altert mit präparirtem 3Reerrettig (412) ober 
einer 2Jfat)onnaifenfauce (410).

Siefte eines großen §fifd)cS laffen fid) auf biefe Strt gut ucr= 
wenben. Bur *yarce nimmt man einen fteincu <f>ed)t unb fodjt Kopf 
unb ©raten beSfetben mit obengenanntem ©emürj unb ©elatine 
3um 3lSpic.

248. gtfdjplafecftcn.
©efodjte §ifdje ober bereu lleberblcibfel werben Don ben Sdjnp- 

pen, £aut unb ©raten befreit, fein geparft unb in gefdjmolgener 
Butter bnrdjgefdjwiüt. Sobann werben in 3)0Id) geweidjteS 33rob, 
2 ©icr, Saig, l/2 geriebene Büuebel. ©itronenfcpale, 3J?uSfatblütpe 
unb Pfeffer ba^u gcmifd)t, runbe ©oteletidjen barauS geformt, pa= 
nirt (30) unb in Butter ober $ett gebraten.

241). .pcd)t bim  511 fotfjcn.
Otacpbem ber ftifd) gereinigt (235), frfimmt man ipn, inbetit 

man ben Sdjwang mittelft einer Oiabel ober eines SßiubfabenS im 
9J2aule befeftigt, — legt il)n in eine ©djüffcl unb übergiept ipn mit 
fodjcnbem ©ffig. Sngwifdjcn !od)t man SBaffcr mit Sal$, 1 Bwiebel,
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Pfeffer, ©ewürg unb Lorbeerblatt gut burd), tßut bett ^ed)t 
hinein, läfet ihn 5 Minuten barin f'od)ett, fd)äumt tljn unb laßt ißn 
nod) ca. V2 @tuubc warm ftel)eit, ol)ne baß er weiterftebet.

S2att garnirt iljn mit ^eterfilienbldttern, ©itrouenfdjeibeit unb 
abgefod)teu Kartoffeln unb giebt gcrlaffette Butter unb Stcer= 
rettig (412) ba t̂t.

250. (sklmUi'itcv $Sed)t.
9ftittell)ed)te; and) Spiegel()ed)te genannt, werben gefdntppt (235), 

ausgenommen, gewafd)en, ber Sänge nad) gcfpalteu, in Stiide ge= 
feßuitten, bie mit Saig beftreut, ^  Stnube liegen muffen, ©in 
Söffet Sutter ober $ett wirb in ber Pfanne bräun gemad)t, bie 
^ifcßftüde in ©i, SKetjl unb JÄcibbrob gu gleidjen Sl)e|en gewühlt, 
unb oon beibeit Seiten braun gebraten.

•JÄan giebt abgcfod)te Kartoffeln unb Stridbeerfaft ober rotfjen 
Kol)lfalat bagu.

251. (skfüUtcv
9tadjbem ein großer £er§t gefdmppt unb gereinigt ift (235), 

wirb il)m ber SBaud) anbef^uitteu, baS ©ingeweibe herauSgenom- 
men unb bie ©raten oorfidjttg entfernt, fo baß bie £aut nid)t be= 
fdjäbigt wirb. 9tuu füllt man ihn mit einer gifdjfarce (167), bie 
man mit ber fein geljacften ^cdjtleber öcrniifdjt, uatjt beit Saud) 
gu, fpiett ben fyifd) oon betbett Seiten, beftreut il)tt mit Saig, legt 
ihn auf bie Pfanne, begießt ihn mit auSgelaffetter Sutter unb läßt 
rhu unter Bufitden oon etwas Souilion ober SBaffer unb fleißigem 
Segießen in l l 2—*U Stunbe im Dfcn gar baden.

Slbgefochte Kartoffeln unb eine Kapern» (402) ober TfjoUdnbifdje 
Sauce (406), gu ber mau bie Sutter, tu weldjer ber $ed)t gebraten 
ift, mit oerweuben fattn, werben bagtt feroirt.

252. (Gefüllter geeilt (ntfnfcf)).
OJiait feßuppt bett £ed)t, fd)neibet il)n längs beS ÜlüdgrateS 

auf unb lö)t begutfam, barnit bie #aut nid)t gerrtfjen wirb, alles 
?$lcifcb unb bie ©raten auS berfelbeit. Som glcifdje bereitet man 
eine tfnrcc ttad) 167, oermifd)t fte mit einigen geßadteu Sar= 
bellen, füllt bie fyarce in ben $-ifd), näßt ihn gu_/belegt il)n mit 
feinen Spähnen, mnbinbet ißn, batnit er nicht bie $orm oerliert 
unb bratet ihn, wie bett gefpidten -fpecht, mit Sutter unb fauretit 
Sdfmant (253). SDattu legt man ihn auf eine Sd)üffel, befreit ißn 
oon Spaßnen unb Schnur unb begießt il)n mit ber nadjgcbliebeticn, 
bitrchgelaffeuen (28) Sauce.
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253. (S)d>icttcv $>ecl)t.
SDen gekuppten unb gereinigten ^ed)t fpiett inan mie einen 

■Öafcit, befallt unb beftreut il)u mit Dleibbrob. ©inen guten Söffel 
Butter mad)t man in ber Pfanne braun, legt ben mit fauretn 
©d)titant beftrid)enen £ed)t l)ineiu unb bdd't tljn unter fleißigem 
Begieren unb 3ufüflen oott etmaS Bouillon ober SB̂ afjer in V2 bis 
3A ©tuttbe gar. 3 ur ©auce giebt mau 1 ©laS Siothmein, tummt 
fie au (25) unb läfjt fte bnrd) ein ©ieb.

§lbgebd)te Kartoffeln unb Kol)lfaIat giebt man ba t̂t.

254. (Skftomtcv
3Kan focht l Sßcterftliennntnel unb 2 Bioiebeltt in SB aff er Ijalb* 

meid), giebt 1 Söffet Butter, 1 Söffet faureu Schmant, Pfeffer, ©al§ 
unb ben gereinigten unb gerfd)nittenen £ed)t hinein, tl)ut fein ge- 
harfte ^eterfilic,' Gitroiteufäure ober Kapern baju, !od)t ben .ped)i 
gar, nimmt ilpt heraus unb tummt bie ©auce an (25). SBaffer 
barf nur fo öiel genommen merben, bap ber ftifd) bebedt ifi. — 
S)ic Scber, bekanntlich baS 3Bol)Ifd)medenbfte am £ed)t, mujj mit* 
gcfocht unb, in ©d)eibd)en gerfdjnitten, in ber ©aflee, bie bnrd) ein 
©ieb über ben £>ed)t gegoffeu mirb, mit feroirt merben.

• 2lbgcfod)te Kartoffeln giebt man bagn.

255. «v>cd)tvoulabc (vnffifri)).
Gincn ca. 3 Sßfb. fd)meren iped)t fd)uppt man (235), lägt itjn 

mit ©al$ beftrent einige 3 ett ftel)en, mäfd)t il)tt fauber unb trodnet 
il)u mit einem $ud)e ab. SDamt fd)neibet mau ben Kopf ab, fpal
tet it)it längs beut 3vüdgrate, entfernt oorfid)tig, baniit bie äupere 
.ftaut nicht befd)äbigt mirb, alle ©raten unb breitet i!)u auf einer 
©croiette auS. Bon 3 Giern bereitet man ein Diüljrci nach 131, 
giebt baS oott ben ©raten gefd)abtc unb fein gehadte -B'ifd)fleifd), 
5—0 fein gehadte ©arbetlen, V2 geriebene Bonebcl, 1 2 in Blild) 
gemeidjteS unb auSgebrüdteS SBeifebrob, 1 Söffe! Butter, etmaS 
geriebene BiuSfatmip, feinen Pfeffer, ©emftr  ̂ unb ©al$ nad) ©e= 
jdjntad I)ingu, berrül)rt bie £-arcc gut unb ftreid)t fie über ben auS= 
gebreiteten <yifd), rollt il)it jufamnten, midclt il)tt in bie ©croiette, 
umbinbet ttitb fod)t il)n in SB aff er, baS mit ben $ifd)gräten, ©al$, 
1 Betcrfiliemourjel, 1 B^icbel, Pfeffer, ©emürg unb 2 — 3 Süffeln 
Gffig attfgefod)t ift, in ca. 1/2 ©tuttbe gar, — nimmt bie Dtoulabe 
heraus, legt fie, crfaltet, eine 9lad)t unter eine leid)ie Sßrcffe (16), 
entfernt bann bie ©croiette unb ferüirt bie Dtoulabc in ©djeibett 
mit auS ber Brühe bereitetem SISpic (122), einer ©cttf= ober 
9Jiat)onuaifen=©auce (419, 41ü>.
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258. SinMjau (Stotffifrfj).
ftrifd) gefabener Kabeljau imijj einen gaumen Sag, in öfter ju 

erneuentbem SBaffcr weidjett; and) mujj baS S a g  er _ betnt Kodjen 
zweimal gewedjfclt werben. 23eoor ber ffifd) ferünt wirb, be= 
riefet man tfett mit Butter, bie mit fartgefodfeu, gefeadten Stern 
ltttb einigen Süffeln 23ouitlon rafd) burdjgcfodjt ift.

257. (V)i'üouitc âvaufdu'u.
SDie rytfd)e müffen reingemadjt, gefdjuppt werben (235) uttb 

mit S ah  befpreugt 1 Staube fielen. Sin guter Softel Butter mtrb 
in ber Kafferotte mit einem Söffet 9)? elf gebrüht, 2 Söffet faurei 
Sdnnaiti, eine Heine fcanbuoll feingefeadte ^eterptienbtatter, etwas 
£)itl, gcfd)nittener Sand), feiner Pfeffer nnb etwas Säger l)inaii* 
gefugt nnb bnrd)get)ü3t. 9hm werben btc ^tfdjc fmemgelegt (bnrfen 
imr fnapp mit ber Sauce bebcct't fein) nnb auf Hein ein iVener gat 
gefod)t. Bur Sauce fommt nad) belieben and) etwas Sitroncnfaure.

2tbge!od)te Kartoffeln werben baju gegeben.

258. Jlartfrn ju fodjcn.
®er Karpfen wirb auf gteidje 2lrt wie ber SÖradjs gefodjt nnb 

ferüirt (243).

259. Mvpfcu mit 9iotl)ttiein.
Elan fd)tad)tet Öen Karpfen (235) nnb fängt baS Stuf in 

Vo Saffe Sffig auf, fd)uppt nnb nimmt tfgt auf, wafd)t ttp , bc=
ftrent it)n mit S ah  nnb legt itjn un^erfd)uitten tu eu^ ^ jn'^ fD?e' 
aiebt 1 Duartier Safjer, eben fo Diel «)iotl)Wetn, basJBIut, einige 
Sitroitenfdjalen nnb etwas Buder barüber nnb foefet ben tftfd) auf 
ftarfem Getier nerbeeft qcu\ SDcuut t)cbt lucxn ben ftavpiett Dcgut|ani 
auf bie @d)nffet, -  giebt in bie Sauce 1 Söffet fflutter, tuimnt fte 
mit geriebenem $fefferfud)en ober föeibbrob an, bafe fte redjt gc= 
bunten ift, ft reicht fte bnrd) ein Sieb nnb fem rt fte apart jutn 
%{\ä). Kartoffeln uttb 9)?eerrettig (412) werben baju geretdjt.

288. Sirc&fc 511 ficbm.
©ie Krebfe fud)t man ans, barnit teilt tobter fid) unter ifenen 

finbet, wafd)t fic uttb fefei fte in fod)cnbem Sal^waner auf Steuer,

Krebfe gar, fo ftedt mau jwei 99?al ein glütjenbes Stfen tu ben 
Kcffel, woburd) fte eine fette rotfee Warte erhalten.
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20t. 316flcfi)rt)tcv £ad)ö (laimrijen).
©er fyifd) wirb mit einem ättefjer abgcfdiabt, ausgenommen unb 

mit gefallenem SB aff er unb ©ewürj fjar gct'odjt (235).
2J?an reid)t ba^u gerlaffene (400) ober tnmmige 33utter (401) 

bie man bnvd) |>injnt()mi non Krebsbutter, Krebdf(hwftu$en, ©pargeln, 
SRordjeln, (SbampignottS 2c. verfeinert, eine l)ollanbifd)e (406) Kapern 
(402)= ober 9Jiat)onuaife=©auce (409 unb 410).

2(52. (SMvatcucv Staäfi.
OJIan nimmt baju ein fRippenftücf, Aerfdjneibet e§ in 2 finger* 

breite ©tücfc, beftrent biefe von beiben Seiten mit ©alj, lagt fie 
eine SBeile bamit burd)gief)en, wül)It fie in @i unb Ötcibbrob mit 
ÜM)! gemifdjt, mad)t einen fiöffel SSutter braun, legt bic Sad)3= 
ftüde hinein unb bratet fie von beiben ©eiten tjübfd) braun.

ÜJ?an reidjt abgefod)te Kartoffeln, (Sitronenfdjeiben, ©triefbeer* 
faft ober frifdjen ©nrfenfalat baju. Stud) ift ereilte empfehlend* 
wcrtlje ^Beigabe §n frifdjen ©emüfeu.

203. (sSeftmutcv tfad)§.
©er Sad)S wirb in ©tücfen ober auch 6atI3 Hi bie Kafferollc 

gelegt, baf) bie #aut nad) oben liegt, mit 1 Slöffel SÖutter, faurent 
©djinaut, fo viel SBaffer, baff ber'$ifd) fnapp bebedtt ift, Pfeffer 
unb ©aty auf fteinem Reiter langfam gar gebünftet. 1 Söffet fDM)l 
fuctet man in etwas 23utter, röhrt c§ in bie Jodjenbe ©rütje, fügt 
Oitrouenfaure unb fein gehaefte ^eterfilie ba$u, fod)t $UleS bnrd) 
uub fervirt bcu <>-ifd) in ber ©chice mit abgetönten Kartoffeln.

©iird) 43iu$üthun bou Krebsbutter, Krcbsfdjmäuaeu, (Sljam* 
ptgnonS k . fann man bie ©peife verfeinern.

204. mit Gavotten ober ISvöfcu.
©in ©tuet £ad)3 wirb in bie Kafferolle gelegt, bie #aut und) 

oben, mit ©alj beftrent uub mit fo viel SBaffer, bajj er fnapp be= 
beeft ift, gar gefodjt. Stuf ber ©d)iiffel wirb er in ©djetben ge= 
fdjuitten unb mit geftowten Karotten (185) ober (Srbfen (187) reid)= 
lid) übergoffeu.

21)5. V'ari)c.='JJint)üuimiic.
(Ein ©tuet 2 ad)S wirb abgefodjt (261) auf eine ©djüffel ge= 

legt, mit einer 2J2at)omtaifen=©(uice (409) iibergoffen unb mit StSpic, 
Kreböfd)wänden, grünem ©alat, abgefodjteu '(Siern, fRabie§d)en :c. 
gefdjniadüoll ganiirt.

SRau fann ben $ifd) and) in Heine ©tücfe theilen, biefc in 
ber 9)tat)onnaifen*@auce leid)t umrühren, bergförmig anffd)id)ten 
uub auf obige Strt garnireu.
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200. Rcmtaugcn 51t braten.
«Die Eleunaugen werben gut abgewafdjen, in ein tiefes, IjoUer-- 

xit» @efd)irr gelegt, mit einer großen .̂;9an^oM ein^i ©aljeä be* 
ftreitt unb mit ber fRndfeite etne§ f e r n e n  Kodjloffel» 1tarf 
Hopft, bafj fte redjt fdjäumen, bann mit einem SuAe troden 
abgewifd)t. ©inen Oioft mad)t man auf reinen gluljeuben Kohlen 
recht beijj, legt il)n mit ben rein gemad)ten Neunaugen biflt ®oU, 
ftrent gan* feinet ©als barüber nnb bratet fre aut gutem Kopien* 
teuer fo lange, bi3 fie beim liegen bred)en. 3)anu teljrt man fie 
um, ftrent »lebet ©als auf unb bratet bie anbere |« t e  »tebei fo

©itrouenfaft barauf unb bringt fte fotjeig alö mogtid) a u r^ a fe . 
giod) faftiger unb fd)ueller !ann man fie tm Ofen braten, ber eben 
au§gepei§t ift unb nur nod) eine reine Kopien glutt) l)at; Dann »er* 
ben fie aber nid)t umgefeprt, fonbern muffen auf einmal gar »eiben.

287. Rmuaugett 511 marintrm.
25ie gebratenen Neunaugen (266) legt man in bidjten ©d)id)tcn, 

gwifepen meld)e man etwas Sorbeerblätter, Pfeffer unb engit d]i ©e* 
k irs  ftrent, in ein (Man, giefet 2 Sheile ©aljlafe unb $P l 

ein eilig barüber nnb uerroapri fie uerbedt an einem galten -n e .
sjKan feröirt fie jerjdjnitten mit (Sfftg unb ^enf ober einer

2Äat)onnaifen*@auce (409).

208. Sanimrt.
«Der ©anbart wirb, nadjbem er gefd)uppt, ausgenommen (235) 

nnb gewafdjen, in fdjeivfem ealjmafier, mit, einigen«,, M e « f l*  
jpicfteu ßmiebelu, gar gefotten. ERan garntrt beij tftfd) mit 4>eter- 
filienblättern unb abgefodjten Kartoffeln unb gtebt eine ©tcr= (). u.
l)0Üänbifd>e [406J ober ERaijonnaifeit* 1419]) ©auce basu.

3ur ©ierfauce bvüljt man 1 Söffet 33utter mit einer .Weg crfpific 
OJJepJ, giebt 1 Duartter fügen ober fauren ©d)mant, 1 SpeelofTel 
©enf unb et»aS non ber gifdjbriipe baju, foAt bie ©auce bmd) 
unb tl)ut sutet3t 2 - 3  l)artgefod)te, feingeparfte (Ster l)inetn.

209. 8d)leic, gcftoUJtc.
©Ic gif Ae werben gereinigt (235), aufgef Jnitten unb uad) b cm 

bie (Singeweibe perausgenommeu finb, in ©Jude _ gefdjmtten unb 
bteie mit einem Sud) getroduct. (Dann werben fie m einem »er* 
bedten ©efdg mit etwas SBaffer, 1 Ko d) 15 ff et Oleibbrob, 1 Äod)* 
15ffcl Sßutter, lh  ©tof fiifjem ©djmaut, 2 genebenen ßwiebeln, ©al5, 
Pfeffer unb aUu3fatunf, unter Ijaufigcin R ü tte ln  gar gefod)t.

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/
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270. Stinte, geformte.
SÄan reinigt bie ©tinte, läfjt ben [Rogen ober bie 3RUdj bann, 

mäfdf fte mit faltem Saffer ab unb legt fte in eine Ä'afferoHe, 
tljut einige Heine Swiebeln, etwas gangen Pfeffer, einige ©tücte 
SMtnbe oon ©robbrob bagu, focht fie in fdjarfem ©algmaffer gar 
unb legt bann einige Kohlen hinein, moburd) ber unangenehme ©e* 
rud) abgegogen wirb. — Kartoffeln unb eine ©ettffauce (419) men 
ben bagu gegeben.

271. Stinte, gelmtfeu.
2)ie ftifdje werben eben fo rein ‘gemacht, wie in 270 tan* 

geführt, bod) nicht gu meid) abgcfodf; mau läfet fte eine Seile 
troefnen, fd)neibet ben Kopf ab, wühlt fte itt (li, [Reibbrob unb 
3Jtehl ein unb bäcft fte in braun gemachter 33utter.

272. Stotffifd).
S'cr auSgcmcidffe fttfd) rairb ben Slbenb apor in falteS Saf* 

fer gelegt, ben aubertx $ag oor bem Kothen löft man bie £aut ab, 
legt ihn in eine ©eröiette, läfjt 3 Ringer breit [Raunt, bamit er 
sl>ltH> guut Quellen hat, binbet tl)it feft,'legt eine g-leifchgabel über 
ben Tyclbfeffcl unb befeftigt il)u baratt, bamit er ben SÖobett nicht 
berührt, feff il)U mit faltem S a fe r  auf3 fetter unb Icift il)tt fo 
lauge ft eben, bis ftarfe SÖlafett nach oben tommen, bann nimmt 
mau bie ©ermette heraus unb läjjt baS S a fe r  bttrd) einen £>urd)= 
jcljlag ablaitfen. hierauf legt mau ben gifch auf eine burd)löd)crte 
©cljüfcl, freut ein wenig ©alg unb geffofeetten Sngwer barauf unb 
Hiebt ih« mit gefodfen, gereinigten Kartoffeln unb tummiger 33ut= 
ter (401) gur 5Tafel.

273. Strömlinge, gelochte.
S)ic T̂ ifĉ e muffen gemafefen, bie ©ingeweibe (^'ausgenommen, 

wicbcrtun gewafdjen merbett unb eine Seile befolgen ftehen. S a f  
fer wirb mit 1 Bmiebel, ©alg unb ©emürg aufgefodff, bie ftiffhe 
hincingethan unb gar gefodff (235).

?lbgefod)te Kartoffeln unb eine Kaperitfauce (402) merbett bagu 
gereicht.

274. Strömlinge, gebratene.
5)ie $-ifd)e merbett gereinigt unb gefallen (273), in ©i, fieib= 

brob unb 9JM)l (ober auch 9J?cf)l allein) fan irt, in SBnttcr ober 
‘/seit oon beiben ©eiten brautt gebraten unb mit Kartoffeln, ($i= 
Irene ober ©triefbeerfaft gegeffett.

IMiga'jdfcs ftô buch. 5
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äöemflaücn, seftotute.
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VII. aßttjetlmtfl.

f t l e t f d j f j i e t f e t t .
A . ^tnbfletfdj.

27(1.
©Utes gefmtbes ÜWaftfleifd) barf weber blafwütbM) nod) tiefpurpurrottj 

icin, fonbern muß ein mavmorirtcß Slugfcl;cu Ijabeit, fycrrüfjreub non jrolfdjcn* 
licgcnbent gett; and) fiiblt ed ftdj feft an unb nwdjt beit baraitf briietenben 
ijinger faum naf», wätjrenb fd)Ied)tcö fclctfdj Slüfflgfeiten aus treten lä&t.

Sunt traten  im Ofen wä|lt man bas Jilet über .£>äSd)en (ber jartefte 
Sljcil bcS Wiitbcs), bie bieten, tuvj abgcljaueitcn Wippen (baS fogenannte Wofi= 
beef) ober ein Sactftücf. — Bunt Sdjmoren im örapen ift baS Sacf= unb 
Sdjnjanaftitd empfcl)lenSmcrtf). £üd)tigcö Vüopfcn mit einem £pljljamnter 
mad)t baS gleifd) mürbe, bod) Ijat bieö ftetö gegen ben ßabcit unb furj nur 
bem ©ebraud) 31t gefrfjcljcn. — Winbfieifd) wirb nidjt gewäffert, fonbern nur 
ieid)t in faltem gjfffer abgciiuifd)en. — $aS 311 Bratenbe 5(cifd) barf nid)t 31t 
ftarf mit SaIj eingerieben werben, ba cd baburd) 3«I;e wirb, and) barf cs 
uidjt befaßen fielen bleiben, fonbern muff glcid) tu beit Ijeifjen £>fcn ( 1). — 
©in «Braten tarnt mir burd) fetjr fleifnges »egte&cn faftig erhalten werben. 
Um ifjn nid)t 311 entfräfieu, ift baS .öincinftedjen mit einer ©abel 31t oermeiben.

Um baS Jteifd) längere Seit — mehrere SBodjcn, ja fclbft «D'ionate — 
frifd) 31t erhalten, »erwenbet mau Salicptfäure in folgenber Jßeife: in einer 
Vöfung lum 800 Steilen äöaffcr unb 1 21) eil Saficplfäurc (auf 1 Spann 
imgefäljr 2—2 ’/2 öotl)) läjjt man baS $$-ieifd), je uad) ber ©röfje bes Stiicfes, 
1 4— 1 Stunbe lang weidjen, bann abtropfen unb bewahrt baSfclbe in einem 
mjd)Uef?baren Sopfe ober .&oIjgcfäfje auf. — 58or ber..93erwenbung mufj bas 
Aleifd) forgfaftig abgefpütt unb gewafd)eit werben.
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6 8 VII. mtijcilung.

277.
Heber bic Bereitung ber Bcutccn 51t beu verriebenen

traten.
3iad)bcnt ber traten  bcrausgcnommcn mtb warm geftcllt, wirb bie Sauce, 

wenn nötfjig, entfettet, bie »Pfanne auf e geuer gefegt unb bie angefcpte 3 uß 
mit jo Diel äßafjer, als jur Sauce nötljig unter fortwäI)vcnbcm ftarfcm Stühren 
mit bcm .polälöffel loögctodjt (bic »Pfanne mu& gair, blaut geworben fein). 
2)ann vüfjrt man 1 Süffel faurcn Sdjmam baju, fodjt bie Sauce orbcnt* 
Ud) bamit burd), bafe fie Ijübjd) tummig wirb unb giebt fic burd) ein Sieb in 
bie erwärmte Sauciere.

Sine gute Sauce mujj tr artig, nid)t jaljig, gelbbraun unb etwas tummig 
jein. CcjUercö wirb jie mcijt genügenb burd) ben faurcn Sdjmant; — fotlte 
bics einmal nid)t auärcidjcnb fein, wirb jie mit */2 Teelöffel, in wenig_2ßaf* 
jcr auSgeriüjrtem ttartoffclmel)! angetummt (25). Sft bie Sauce einmal 
ctwaö ju faljig ober $u bunte!, geraten, fanu fic burd) jüfee SDiild) Dcrbcfjcrt
werben.

278. t̂oaftbccf.
2Ran Iäfet 1 fißfiel Slicrcufctt in ber Pfanne Jffcijj werben, legt 

bann bas mit Saig beftreute ca. 15 — 20 »4>fb. fernere Oioajtbcef 
(öon bcm baö Eappcuftncf unb ein 3Tl)eil bei? baö £aöd)cu bebecren* 
ben 9'tierenfetteS abgefdjmtteu ift) l)tueiu, fo bap baö cgäödfeu uad) 
üben ju liegen fommt, fdjiebt eö in beu ftarf gezeigten nuö 
Idfet eö unter fleißigem »Begieren (baö feljr wid)tig ift) I S  bf* 
2 Stauben braten. — 5)ie Sauce wirb entfettet unb burd) ctu
Sieb gejtridjen. . . v

Soll ber ©raten l)cil fevbirt werben, fo tjt eö cmpfe^lenswertt), 
ihn Stunbe bov bcm 2lnrid)tcn auf bic attbeve Seite 511 teuren, 
iljn mit etwaö fReibbrob gu beftreuen unb unter fleißigem ©cgiepcn 
braun gu braten.

270. lloeul* ii la mode.
Sluö einem fRippen* ober Sd)waugftüd'_ (270) bon 8 — 10 ^fb. 

entfernt man alle Änodjcn, Hopft unb wdfd)t eö, legt co auf cm 
»Brett f reibt eö mit Saig unb Pfeffer ein, wicfelt eö gufammen, 
umbinbet eö, legt eö in einen 2 opf, giejjt mit 1 (Sitroncnjdjalc auf* 
gelochten SBciitcfftg erfaltet barüber unb Icipt eö 1 — 2 üagc bei* 
beeft fielen. — 3 n einem ©rapen ldf;t mau 1 hoffet 9’iicmifctt 
tjeip werben, legt baö ftlcifd) baranf, läpt eö bei läufigem äbenbcu 
braun werben, giebt beu Saft 1 (Sitvoue, etwaö genebenes ©rob» 
brob unb etwaö ääaffer bagu unb läfst l'ö 2V2 — 3 Stunbcn bei 
Ijäufigcm ©cgiepen »erbetft weid) fdjmoren. — 2)ic Sauce (2< *) 
wirb entfettet unb mit etwaö faurem Sd)maut unb 0Jiel)l äuge* 
nimmt unb burd) ein Sieb gum £l)eil über beu ©raten, bie übrige 
in bie Sauciere gegeben.
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tflcifdjfpctfcrt. A. JRinbfleifd). 69

280. Boeuf a la mode mit Trüffeln.
. v 11011 ben Äuod)eu befreite, mit ©al; unö Pfeffer einqe= 

rtebene Duppenftüd: (279) wirb mit ©petfftreifeu unb Srüffelftücfen 
aefpictt, fc]t gitfammengebuuben unb itt einem ©rapen mit 1 nuten 
v.ofrei hellbraun gemachter Sutter, einigen ©dedfd)eiben unb einigen 
Toffeln Souilion ober Gaffer in 2 — 3 ©tunben meid) gefduuort. 
~anu mtrb baS ^leifd) in einer ©Rüffel mann geftefit, — bie 
©berffdjetben IjerauSgcnoinmen, baS fyett abgefd)öpft, bie ©auce 
mit ctrnaS Souilion, (5itronenfd)ale, einigen in ©d)eiben qefd)uitte= 
nett Srnffelu unb 1 £offct fanrem ©djmant bnrd)gefod)t (277) unb 
^uieitt mit 1 ©laS TOabeira burdjgefyiljt. @ie mirb nun Sbeil über
baö in ©Reiben gefd)uitteue ^leifd), ber Dleft in bie ©andere ae= 
geben.

281. flltnöevbvuft 51t inatm.
DJ?au feljt bie Ddnberbrufi mie gur ©uppe auf, fod)t fte bis 

fic l)alb gar tft, nimmt fie alsbamt fjerauS, legt fie in eine Pfanne, 
bratet fte mit Dtiubcrfett unb beftreut fd)liefUd) bie glatte ©eite 
mit geriebenem Ääfe.

282. 9tinöcvl)üädW 3« braten ober fdjutomt.
3Jtan giel)t bie £aut unb ©eignen non einem ,£>äed)en (276) 

forgfältig ab, fpiett eS mie einen £afeu öon beibeit ©eiten unb 
reibt cS mit ©aig unb etmaS Pfeffer ein; 1 Büffel Sutter iafet man 
m ber Pfanne Ijellbraun merbeu, legt ba<3 £ä§d)en hinein unb 
bratet e§ bei fleißigem Segiefeen in V2—3A ©tunben gar. gtmaS 
%aner mirb oon Seit gu Beit Ijiugugegoffen. Bur ©auce (277) 
gtebt mau 1 Büffel faitren ©d)tuant, nad) Sclieben and) 1 @la3 
Diotljmeiu, tummt fte etmaS au unb giebt fie burd) ein ©ieb in bie 
©andere.

s)J?an famt baS £aSd)cn and) auf bettt Reiter im ©rapeu bei 
häufigem Scgiejjen in ‘/2—1 ©tuube »erberft fdjmoren.

283. SUitiiflciirf) mit einer ®feerrcttin=Sauce.
©iel)e Dir. 42.

284. i)iinbf(cifrf) mit 9iei§.
(Sin Sruftftüd; oon 5 -.pfb. mirb gemafdfen unb mit 2 —3 ©tof 

fiebenbem SBaffcr auf’S Reiter gefegt. Dtad) bem 2tbfd)äumen mer= 
ben ©alg, ©emürg, 1 Buuebel, 1 Suidaue unb 2 ^eterfilienmurgeln 
biiuugelegt unb baö ^leifd) nerbedt langfant gar getod)t, bis nur 
uod) eine geringe Dttenge Don ber Sritt)e öorljauben ift. 5)aun 
mirb baS ?yleifd) fyerauSgenommen unb marm geftellt. 1 Büffel 
Sutter brüllt mau mit 1 Büffel 2M)l, giebt ‘/2 Öuartier fü|3en

, ..........................................— -------------- ---------------- * ............... ...... ' ' '

• * .
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70 V II. 9(btf)dluug.

Schmant unb bie ftdeifdfbrühe burd) ein feinet $aarfteb ba^u unb 
fodjt bieS 311 einer tummigeii Sauce.

SngWifchen würbe 1 Quartier 9?eiS blatidjirt (26), mit I Stof 
SB off er, 1 Löffel SButter unb ©0(3 in ca. 1 Stunbe bei öfterem 
2>urd)rül)rcn mit einer Bratengabcl meid) gebünftet. Beim 2ln= 
rieten legt man ben DleiS bergförmig in bie 3Ritte ber Sdjüffel, 
mnb t)erum baS in Stüde gefdjuittene ftleifdj unb giefjt bie Sauce 
barüber.

285. töiubflcifd) auf pohtifiljc ?lvt.
2)?an Hopft ein längliches Stüd SRinbfteifdj üon 5 $}b. recht 

ftarf unb fept eS mit beigem Baffer auf’s Leiter. 9tad) bem 2lb* 
f chä um eit legt man nur wenig Saig, 3 Lorbeerblätter, etwas Bfef* 
fer, 1 in Heine Stüde gefdjnittenen Sd)uittfo()t, 1 Sellerie, 2 Beter* 
jtlienwurzeln unb 1 Bitrfane l)ingu unb focht baS fyteifd) gar unb 
furg 311. S)ann wirb baS §leifdj tu fiugerbide Scheiben gefdjnitten, 
bod) fo, bafe bie fyafern quer burdjfchnitten werben, unb auf eine 
<s<hfiffel gelegt. Subeffeu bräunt man in einer Kafferotle V2 Löffel 
9)tet)l mit 1 Löffel Butter red)t üorfid)tiq, bamit baS 93?ef)l nicht 
brennt, legt einige Oliüen ober etwas kapern hinein unb qieüt 
burd) ein #aarfieb 2 - 3  Quartier ftleifd)brühe I)ingu, fodjt bie 
Sauce ftarf burd), giejjt fic bann über baS ftleifd) unb umlegt eS 
mit braun gebratenen Kartoffeln.

280. Schmorbraten.
(Sin fettes Sdjwangftüd (276) wirb, nachbeut man bie Kuodjen 

bis auf ben fleineu £üftfnod)en mitten im ft-leifd) fortgefdjnitten 
unb baS ftteifd) gewafdjen bot, V* Stunbe laug ftarf mit einem 
^olgbammer gefd)lagen. «Darauf troefnet man es ab, fpidt eS nad) 
Belieben unb fdjmort eS 1 Stunbe lang im ©rapen in brauner 
Butter unb etwas ftett üon allen Seiten gut braun, ftrent bann 
Saig auf unb giefct etwas fodjeubeS Baffer hingu, aber nicht auf 
baS tfleifd) unb fpäter immer falteS Baffer nad), bamit bie Sauce 
tummig wirb. — (Sine Sd)eibe geräucherten Sped unter ben Bra* 
ten gelegt, fd)üj}t il)n oor bem Einbrennen nnb 1 —2 Löffel (Sfftg 
gur Sauce gegoffen, giebt berfelbeu einen angenehmen ©efdunarf. 
Benu ber Braten fertig ift, giefet man baS $-ett unb bie über* 
fluffige Sauce ab unb richtet nur fo üiel, als gerabe gur 9Kahlgeit 
gebraucht wirb, mit 1 Löffel faurem Schmant 311 (277). — (Sin 
Braten üon 20 — 25 Bfb. braucht 5 - 6  Stunben, um üollfommen 
Weid) 311 werben; faftig wirb er aber nur burd) fleifciqeS Bcqiefeen 
alle 10 Minuten bei nicht 311 großem fteuer.
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287. 8auci1n*atcn.
S a u  nimmt gu einem Sauerbraten ein fettet ©djnmngftücE, 

©adftürf über SRinberbraten Don 12— 15 $funb (27(3), wäjajt ed 
fauber ab nnb lecjt ed in ein bölgerneS ober irbeueS ©efäff. Sn* 
gmifeffen wirb fdjmadjer (Sfftg (am beften Diercffig) mit einigen 
Lorbeerblättern, Ijeilem Pfeffer nnb ©cwürg aufgefod)t unb ffeiff 
über bad §teifd) gegoffen. Senn ed abgefüfflt ift, wirb ed mit 
einem Drctt beberft, mit einem ©tein befeffwert nnb im Sinter, bei 
einmaligem Hmwenben 8 Sage barin gelaffen. 3 m ©ommer tffut 
man beffer, cd nur mit einem ©rafftbecfel gu bebeden, öfter umgu* 
feeren (wobei nid)t bie £anb gebraucht werben barf) nnb 4 bis 
5 2age im ©jftg gu laffen.

31 nt Sage bed ©cbrandjcS wirb bad tfleifd) and bem (Affig 
genommen, abgetrodnet, ftart gef topft nnb mit ©alg etngerieben. 
darauf werben in einem nid)t gu breiten ©rapen 2 Löffel -)Ueren= 
fett ffeiff gemacht nnb bad fyleifd) barin gebrannt (280). ©aun 
ritljrt man etwad Seffl in’d gett, lägt ed braun werben nnb füllt 
fo Diel fodjenbeS S a  ff er bagu, baff 1 /3 bed $letfd)cd bebedt ift, 
giebt nad) einer Seile 2 — 8 Bwiebeln, 1 — 2 gerfjnittene ŝSetcr= 
filienwurgeln bagu nnb lägt ed bei öfterem Senben (wobei nicht 
mit ber (Sabel l)ineingeftod)en werben barf) nnb Degieffen in 4 bid 
5 ©tunben Derberft weid) fd)utoren. Senn bie ©aitce gu fcl)r ein» 
focht, muff non Beit gu Beit etwad ffeiged Saffer ffingugetljan wer= 
ben. — S a n  tarnt and) bcu ©fftg, in bem ber tra ten  gelegen hat, 
mit etwad Saffer auffodjen nnb gnm ©dpnoren gebrauchen. — 
Afttrg oor bem 3lnrid)teu Ijebt man bad tflcifd) and bem ©rapen, 
turnrnt, wenn ed nötffig, bie pauce mit etwad Sel)l an (277), 
fod)t fte mit 1 Löffel faurem ©djtnant bitrd) (falls fie gu faner, 
ift l /2 Quartier fitffe Sild) gu empfehlen) nnb ftreid)t fte bitrd) ein 
©ieb.

288. fyalfdjcv <v>afc (Älcifd̂ ubDing).
1 ijSfb. {Rinb* nnb 1 ffßfb. ntagered ©djweinefleifd) werben 

forgfältig gefd)abt (23), 1 /4 $fb. 9lierenfett fein geffatft unb mit 
2 in Sild) geweichten Sciffbrobeu, 4 — 6 entgräteten, fein_gel)arf= 
ten ©arbeiten, 1 geriebenen Btotcbel, ©alg, feinem Pfeffer unb 
©emürg nad) ©efeffmarf unb 4 ©iern (bie einzeln gugerüffrt werben 
muffen) feffnumig gerührt. — 3lttd biefer ftarce formt man ein 
länglidjed Drob, beftreut ed mit Sel)l unb Oleibbrob unb bratet 
ed mit Dutter unter BufüUen Don etwad hetffem Saffer in 1 bid 
l l/2 ©tunben gar. — ©er ©aff wirb mit etwad Saffer lodgefocfft 
(277), eutweber mit ©itvonenfäure, kapern, (dhampiguond, Sordjeln 
ober ©arbeiten unb 1 Löffel faurem ©djmant burchgefodjt.
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28!). fliaput umt ))liuticvbvatcn.
O'ine braune (Einbrenne (25 c) berbftnnt mau mit 33ratenfauce 

unb etwas Bouillon, giebt l /2 SHuartier fanren Sdnuant, etwas ge
riebenen Pfeffer unb ©ewfira unb 1—2 Lorbeerblätter ba$u, f'odft 
2ll(eS buvd), tl)ut (SfyamptguonS, in Sd)eiben gefdpiirtene faure 
Kurten ober -^feffergnrfen, and) Kapern unb (Sttrouenfänre hinein, 
lagt bie Sauce nod) einmal anffod)en( legt bann baS tu feine 
(£d)eibd)eu gefdjnittene ftleifd) (ca. 1 Seiler obll) in bie Sauce, unb 
leigt eS nur Ijeig werben, nid)t fodjen, weil es baburd) jälje wirb.

2!)0. îtubfieifrt) put ,SUop* uovpbcvcitcu.
SaS befte $leifd) ju allen SteafS= ober KlopSarten ift baS 

£äSd)en unb baS Nippenfieifd) (baS fogeuannte 23eeffteaf). Bu 
gefd)abtem Klops nimmt man baS *yleifd) oom Sad= ober Sdpoatpv 
ftücf, fd)neibet eS in Sd)eibeit, floppt biefe unb fd)abt baS g-Icifd) 
bann forgfältig mit einem Keffer, alle Scljncu babei eutferuenb.

NlleS ftleifd) mug gegen ben abcn gefd)nitten, je uad) 2?or*
fd)rift mel)r ober weniger geflopft unb erft furj oor bem tra ten  
mit Saig unb Pfeffer beftreut werben. S ie §n bratenben l̂eifd)= 
finde legt man in bie tjeige Butter, unb fiidjt beim SSenben nid)t 
mit ber ©abel in baS ftleifd), Weil eS baburd) an Alraft cinbügt. 
— Sic (Saucen werben ebeitfo wie bie Sratenfanccn (277) bereitet.

291, ’öccjjtcaf.
Bunt 23ecffteaf nimmt man baS ftilct ober .päSd)en, (3 ^fb. 

reid)ett für 6 ^erfotten) entfernt alle Apaitt unb ^cttftnrfdjen, 
fd)neibet eS in 2 fhtgerbirfe Scheiben (290), flopft biefe mit bem 
Kiopfl)ol$ boit beiben Seiten, beftreut fie fnr$ oor bem SBraten mir 
Sal^ unb etwas Pfeffer, mad)t in ber Pfanne 1 reid)Iid)cn Löffel Untrer 
hellbraun, legt bie §lcifd)ftüde Ijtuein unb bratet fie fdntcll auf 
ftart'em Reiter erft auf ber einen bann auf ber auberu Seite, — 
legt fie auf eine warme Sd)üffel, giefjt bie Butter burd) ein Sieb 
barüber, beftreut baS g-leifd) m it' gefdjabtem sD?eerrettig unb legt 
abgefodjte ober and) gebratene Kartoffeln Ijermn.

2!)2. Stcafö uoit Slinbfleifd).
Ned)t fettes Nippenfleifd) ober £aSd)eu wirb in Sd)eibett ge= 

fdjnitten (290) unb oon beiben Seiten leid)t geflopft. Knr§ oor b'ent 
tra ten  beftreid)t mau bie 5-leifd)fttitfe oott beiben Seiten mit 
Butter, beftreut fie mit Sal.} unb Pfeffer, legt fie auf ben No ft, 
bratet fie auf ftart'em Koljlcnfeuer rafd) braun, fd)id)tet fie in einer 
Kafferolle bid)t auf einanber, ftreidjt ^wifd)ctt febeS Stüd etwas 
Butter unb brüct't fie auf bem fyeuer leid)t mit bem Löffel, bis fie 
etwas Sauce geben. Sann legt man bie Steaf'S auf eine Sdjüffel, 
fd)abt ÜReerrettig barüber nub'gtebt Kartoffeln ba^u.
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Sorgüglid) fd>macft)aft ift baS SteafS, wenn man gum tra ten  
Stänf'ofylen nimmt. Sn Ermanglung eines WofteS fatm man baS 
glcifd) and) auf einer Pfanne fdjnell mit Satter braten.

203. (loteCettco bou Oiinöileifd). <$a$d)tu).
Söll bem «£dSd)cn werben V2 Singer biete Sdjeiben gefdjnitten 

(290), biefelben mit einem #olgl)ammer überflopft, mit «Saig unb 
Pfeffer beftrent, in gcrt'loprtcS (n getaudtf, in Wef)l unb Oleibbrob 
umgettmn&t unb bann in einer Pfanne in beider Satter red)t rafd) 
auf beiben Seiten braun gebraten. Wau giebt bie Satter, in ber 
bic (5otcletteS gebraten finb, bagu unb garnirt bie Sdjüffel mit ge* 
fdjabtem Wcerfettig unb braun gebacteneu Kartoffeln.

204. Crnglifdjer
2V2—3 Sfb. weid)cs :Kiubfieifd) Dom :Hinberbrateu, Nippen* 

find ober £msd)cu werben in fingerbide Sdjeibett (290) gefdgtitten 
unb mit einem .polgfyammcr red)t lauge leid)t geflopft, bamit baS 
Steifd) mürbe wirb, ol)ue jebod) gerriffen gu fein. Snbeffen werben 
einige Bwiebeln in Sd)eibcn gefdjniiten, in einer Pfanne mit Satter 
meid) gebraten unb beiggcfteUr; bann wirb nod) etwas Satter ober 
gutes Oiiercnfett Ijciwgemadjt, baS Steifd) Ijiueiugclcgt, mit Saig 
unb Pfeffer beftrent unb rafd) non beiben «Seiten braun gebraten. 
Nun wirb baS Sleijd) auf cine_Sd)üffel je le g t, fanrer Sdgnant 
auf bie Pfanne getrau unb bie «Sauce (277) fo lauge gcfodjt, bis 
fic tummig wirb' unb nid)t tueljr rot) fdjmedt. — Seim Sluridjteu 
giebt man bic Bwiebeln auf baS ftleifd), giegt bie (Sauce barüber 
unb legt abgefod)ie Kartoffeln Ijernin. — Giue fe§r Wol)lfd)mecfenbc 
Bitgabe gum Klops ift gelobter ober gebaefener Sd)uittfoI)l.

205. •
Wan Hopft 2 - 3  tßfb. weid)cS Ninbfieifd), wetd)eS in Sdjeibeu 

gefdjnitteu ift, fo ftarf, bag eS faft ganglid) gerriffen ift, fd)ftbt es 
mit einem Weffer unb befreit eS babei oon allen Seinen. hierauf 
fod)t mau einige feingefdgtittene Bwiebeln, (beffer eine geriebene 
Bwiebel) mit 1 'Söffel Sutter in einer Kafferolle meid), giebt etwas 
Saig, feinen Pfeffer unb 1 reidjlidjen Söffet fauren Sdjmant l)tuetn, 
fod)t biefe Sauce gut burd), tljut htrg oor beut 2lnrid)ten baS ge- 
fdjabte % ki)ß  hinein unb rül)rt eS nur fo lange auf bem Setter, 
bis eS anfättgt meig gu werben.

20f>. ,Sltop$, gebratener.
91 ad)bem weidjeS Ohitbflcifd) fcingeljadt worben ift unb alle 

Seltnen auSgefud)t finb (23), wirb eS mit_ etwas Saig in eine 
Sdjüffel gelegt unb mit einigen Söffeln fiiger Wild) übergoffen,
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74 VII. 2l&tf)etlung.

bann ruljicj fteljen gclaffen, big Die M d ) fid) ins g-leifd) gezogen 
I)at; aud) fann man ein Heittcg Stüdd)en in ÜJMld) aufgeweidjteg 
Beipbrob l)inäiithun._ Son tiefer Waffe werben Heine $läfed)eu 
geformt, biefetben auf einer Pfanne in oortjer gebrannter Butter 
rafd) braun gebraten nnb bann in eine nerbecfte Sd)üffel gelegt. 
3« ber braunen Butter in ber Pfanne (277) legt man einige ßoffel 
ffifeen Sd)mant, fod)t bie Sauce auf unb giefet fie über ben Klops.

207. gef d) »unter.
M n  fdjueibet 2 sf>fb. weid)cg tKinbflcifd) in fingerbid'e Sdjeibett 

(290), Hopft jebeg Stüd bitnu aug unb beftreut eg mit etwag flRelji 
unb Sal$. Sti einem eifernen Keffeichen läfjt man iubeffen 1 »einen 
Toffel Butter unb ebenfooiel feingeljadteS 5fierenfett augfd)melgen, 
legt bag Sleifd) hinein nnb bratet eg auf »einem Kohlenfcuer l)ell= 
braun. SDann fügt man 1 feingefdjnittene gnuebel, 2 Löffel ge= 
riebeneg grobeg Srob, 2 Lorbeerblätter uttb abgefd)älte rohe 
Kartoffeln hingu, giefjt fooiel fodjenbeS Baffer (ober beffer Bouillon) 
baranf, baff bag ^rleifdj bebeeft ift, unb fdunort eg gut o erbe dt 
1 Stunbe im Dfen.

208. &Tjmtg$krgcr
1 Jpfb. weifheg tJiinbfteifd) unb l/2 tpfb. ©djweinefleifdj werben 

red)t fein gefetjabt, wobei alle Sehnen forgfältig entfernt werben 
muffen, ober Durch bie £admafchine getrieben (23) mit l-2 © ie rn , 
1 geriebenen Bwiebel, '/* $fb. feingel)adter Sarbelleu (bie non 
•paut unb ©raten befreit würben) 11 / 2 in Wild) geweichtem Beij> 
brob, ber abgeriebenen Sd)ale oon V* Sitrone, etwag feingeftopeneni 
Pfeffer unb ©ewürg gut öenntfd)t unb aug biefer fyarcc runbe 
Kloje geformt. 1 reichlichen Süffel ^Butter fd)tnort man in einer 
Kafferotle mit 2 ©fjlöffeln Weh)l bräunlich, giebt l /8 "Pfb. fein= 
geljadte Sarbelleu, x/? geriebene Bnnebel, 1 2d)eelöffel kapern, 1 /2 
©fdöffei fraigöfifchen Senf, 1/2 ©fjlöffel (Sffig, 2 Löffel weiten Bein, 
ein wenig feinen Pfeffer, fod)enbeg Baffer ober Souilion, fooiel 
bafe bie Sauce nod) recht fämig ift unb Bader nad) ©cfd)mad 
ba^u, focht alleö gut burd), legt bie runben Klöfte hinein unb läftt 
fie oerbedt in ca. 1/4—1/2 ©tunbe gar bünfteu (27).

üftan feroirt ben Klopg in ber Sauce unb giebt abgefodjte 
Kartoffeln ba$u.

2 0 0 . £ fc » 4 tlo p 3 .
3—4 spfb. weicheg ^-leifd) (oom Oiinberbraten ober Sadftüd) 

wirb in hanbgroffe, fingerbide Sdjeibett gcfd)nitten (290) unb leid)t 
geflopft. 2)ann legt mau in eine Kafferolle ober Sadfortn fd)id)t= 
weife etwag gepadteg Otierenfett, eine Sage $leifd), bag man mit
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5leifd)fpeifcn. —  A. Sünbfleifd). 75

©als, feinem Pfeffer, 1 Lorbeerblatt ttnb etwas geriebener Bwiebel 
beftreut, bann gcfd)ältc rolje, in bitte ©treiben gefdjnittene 
Kartoffeln, nad) Selieben and) würfelig gefd)nittenen ©djnittfoljl, 
— wieber Dtierenfett, §rleifd) jc. Cbenanf tljnt man einige 
©djwarsbrobrinben itnb gießt fo oiel fod)enbcS SLaffer barnber, baf? 
baS $Ieifd) faft bebeeft ift, — t»erfd)liefjt bie Kafferolle mit einem gut 
paffenben 3>edel itnb lägt ben Klops im Cfen (1) 2 —3 ©tnnben 
iaitgfam fdpnoren. Sor bem ©eroiren werben bie Srobrinben ent- 
fernt unb ber KlopS auSgeftiirst.

800. W oiM opS.
SluSgeflopfte 3linbfleifd)fd)eiben (290) beftreid)t man mit einem 

©emifd) non -Kicrcnfett, Dteibbrob ober geriebenem ©d)Warsbrob, 
einem abgeweid)tcn, non Jpaut itnb ©raten befreiten, fein geljadten 
gering ober ©arbeiten, 1 fein gefd)nittenen ober_ geriebenen Bwiebel, 
etwaö gefdjabtem tKinbfteifd) nnb feinem Pfeffer nnb ©als, vollt 
fte gufammen, nmbinbet fie mit einem fabelt ober befeftigt fte mit 
ficineu £olsfpiegd)en, fel)rt fie leid)t in 9J(cl)I um itnb bratet fie 
auf ber Pfanne in Sntter ober §ett rafd) hellbraun. SDattu fd)id)tet 
man bie Klopfe in einer Kafferolle eng neben einattber, giegt bie 
Snttcr, bie beim Sraten nad)blieb nnb fo nie! fyeifjeS SBaffcr, bag 
baS ys-leifd) bcbccft ift, barnber, giebt 1 fcingefdgiittene Bwiebel, 
etwas ©ewürs, 1—2 Lorbeerblätter, 1 Löffel geriebenes ©dgoarsbrob 
baju itnb läfet fie bebedt 1—2 ©tnnben langfam fd)tuoren._— Seim 
2lnrid)tcn bebt man bie Klopfe aus ber Kafferolle, entfernt bie 
$äben ober £ioIjfpiegd)en, legt fie auf eine ©dgiffel nnb giegt bie 
©auce bitrd) ein ©ieb barnber.

301. (shtUafcfjficijrf).
2 fßfb. faftigeS JRinbfleifd) OpäSdjett ober Seefftcaf) wirb in 

ca. sollgrofje SLürfel serfdjnitteu. 2>ann bämpft mau 1 —2 fein 
gerfdmittene Bwiebelu in 1 reichlichen Löffel Satter weid) nnb 
bellgelb, giebt baS $Ieifd) (nad) Selicbeu and) V2 ^fb. in Söürfel 
gefdgiitteuen ©ped), 1 ©glöffel in ein Läppchen gebunbene Kümmel* 
förner, ©als nad) ©efdgitad nnb etwas Souitlon (foli baS ©cridjt 
feiner fein, auch ein ©laS ÜÄabeira) basu, lägt baS fyleifd) gut §u* 
gebedt ca. 2 ©tnnben bünfien (27) unb wärst eS gulc^t mit einer 
5Refferfpipe ^paprüa. — Sor bem 2lnrid)ten nimmt mau ben 
Kümmel heraus unb garnirt baS g-lcifd) mit gefd)morteu flcinen 
Kartoffeln.

302. 9ün&fkijrfjpläftdjcn.
1 Sfb. fein gef<f)abteS ober getjadteS (23) Diinbfleifd) unb 

etwas dtinberfett t>ermijd)t mau mit 1 — 1 1 /2 in 5Baffer aemeid)ten unb 
ftarf auSgebriidten Seigbroben, 1 fleinen geriebenen Bwiebel, etwas
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| als, feinrn ^ feffer unb ©ewürg, 1 Heilten Söffel qefchmoUcncr 
^  abermdf Ijeifj gugegoficn werben barf, weil pfeifet)

ä !  f b <*»f ntd)t Su Heinem teuer gar
Sttgabe “M 1U,b ,luö cinc »°<>Wmeiteube

303. 'lU iU’,ri)nt uott ncfivntmcm ober ncfodjtcm Stniri).

mc^rcrc ©orten seforfjtes ober qebmtenc*

o er 3 - 4  genebenen, am Sag uorljer gefodjtcn Kartoffeln - 1’«5«

-«yett uon betben Setten hellbraun unb feroirt fte gum ©entüfe 5

tiacttcy (23) @d)meinefteifd) bagu genommen wirb, (auf i tsfb qe- 
bratenes ca. V* $fb. Sdpocinefieijd)). 1 r M  fle'

304. £ rf)fm (̂ m nc, fvifdjc m it (m unter Sauer.

rt]tf.®innc fr0 _̂e Cdjfcngunge Wirb gewafdjcit, mit fattem Gaffer 
aur| w e r  gelebt unb bie Suppe meint fie auffodbt tauber ab 
gefd)ainnt. 9U3bamt legt man Saig, feilen Pfeffer, cngUfcfeeS ©e= 
mms, Lorbeerblätter unb einige Rroiebeln bas« unb fod)t bie Rimgc

llUÖ 0ief5t fol0enbe ©a“cc darüber: 1 Söffel

gertebene Rwtebel, einige würfelig gefd>nittene Scheiben oon einem 
öH lÄ c re n  Sd)tnfett, 2 Söffet ©fftg, 4 Kochlöffel meid) ae- 

fodbte .Kofnteu unb Korinthen, einige Sd)eibd)en Zitronen etwas 
Wabetta unb Ruder nad) ©efdpnad merbett bagu getljan, unb bie

u^ l9 burd)gefod)t. 3tad) B̂elieben fault mau auch in

l a u « ' Ä Ä l w 01 iU S “ttCr r5ftCU “Ub e*  ma" lbic

305. 3uußenncvic()t
® l,.e frtfdje 3unflc feist man mit fo Biet faitem Saffer baf- 

mtb fod)t fte in 3 - 4  SiunbcH meid,. S a n J  nimmt m“  ffe 3

VII. Slbttjetfung.
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fylcifdifpcifen. — B. Halbflcifd). 77

1) er ©Hilfe, §iel)t ihr gleid) bie coaut ab uub fdjneibet fic in Scheiben, 
©on einer JRinbfleifchfarce (172) werben Heilte ftricanb eilen ltnb 
Heilte Btc§d)en präparirt. — 2 >aitn macht mau eine braune ©in* 
brenne (25 c), berbünnt fie mit ber biird) ein Sieb gclaffencn 
Bungenbriil)e, giebt eingemachte ©arawifen, ©hampignouS, ft'apern, 
©ffig, Butter ttnb etwas Portwein baju, läßt bie Sauce anf!od)cit, 
tl)nt bie präparirteu ^ricanbeUeit, Bieöd)en ltnb Bungeitfctjeiben 
hinein nnb lägt fie einige Minuten barin fdjmoren. — 9Jtan garnirt 
bie Spcife mit ©routonä ober ©utterteig nnb Ä'aftanien.

300. Waput Hon
3 ÄalbSguitgcn nnb eine Siiitbergnngc werben abgefocht, rein* 

gepnpt, abgewogen nnb in Stüde gerfchuitten. — Snbeffen fod)t man 
2 --Pib. 3iinbficifd) mit wenig Saig, ©cwfirg unb jo Diel Gaffer, 
baff e§ bcbedt ift, bis bie ©ruhe braun wirb, fdpieibct baS gleifd) 
in SBürfel nnb legt bagelbe mit beit Bungen* unb ©anmenjtütfcn 
auf eine Sdji'tffel. 3u ber ©rül)c giebt man etwas ©ageuitcpfcffer, 
Äapern unb Ojfabcira, läfst fie aufwallen unb gicgt fie über ba£ 
S-leifd). ©ebacfene Äalbsmild) ober ©ehirttpläßdjcn werben auf 
ben Olanb ber Sd)üffel um bie Spcifc gelegt.

B. ßalbflcifcfy.
m :  ̂

i£in Kalb cin5utl;cilen.
3)aS «£)interpicrtel beS Halbes giebt ben tra te n ; nont ©orberoicrtcl erhält 

man für einen Keinen .pausftaub 4 ücrfdjiebcne Öänge: baS fHippenftiiet ju 
CSarbonabc, — bic ©ruft ju ftricafiee, — baS Schulterblatt jnnt fdjntoren, 
— »palSflüct nnb ©einfuodjcn jur Suppe. — S-iir Hopf, gilbe, Sunge, Scber,
2) 1 üd) unb Stieren wirb bie ©cruienbung unter ben betreffen ben JJicccpten Por* 
gejeidjnet. 3u allen gricaffeeö unb Suppen tiutjj bas Halbfleifd) blandjirt 
(26) inerten.

308. ilaÜJöHratcu.
SDer Kalbsbraten wirb fanber abgewafdjen, abgetroetnet unb 

mit Sal^ beftreut. ©inen rcid)Ud)en Büffel ©ntter läßt man in ber 
Pfanne braun werben, legt ben ©raten hinein, baß bie Diiercu uad) 
üben liegen, lägt il)it unter löffclwcifem Bufüllcn non etwas SBaffer 
unb unter fleißigem ©egiegen ca. 1/„ Stunbe braten. SMun lehrt 
mau ihn um, begießt ifjn mit 1 Büffel heiger ©utter nnb bratet 
ihn gar, immer fleißig begiegenb. 1;2 Stnnbe nor bem 21 nrictjteix 
fd)öpft mau 2/3 ber Sauce ab, giegt” fie bnrd) ein Sieb in ein
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™ b Berbraudjt ffe ffläter a ls ©altert m  foltern B ra ten -

p p p e S l S

B S Ä T ,' , ! T « Ä r  *
ein großer Braten Bon 18-24 spfb. tratet 2 - 2 %  ©timten.

30il. .ftnüioiivntcit tu ©uttcnmlrti

« »  S Ä * Ä » s  Ä * S f r £ » l S

I s i S l I l S

. « Ä ' e S r i Ä ^  « s v e s u f  — » »
'{IO. Aiafo&jvaten, flefiricftcr.

€ ie lje  'Jir. 309.
%

311. nie- mlidicv Sicfjijvntcit

tem14w/renbebeft?dÄ9t U“b '" fy  ,u ■'?*& braten- V» ©tunte' tor 

e l f  liebfleftrVdcn" WemB Wtem® <,ffet IoäSefocf,t (277) m.i> imrd,

312. .sinüic-ünufu in öev Sonn, mit «nvtoffclük^un.
• sV? 11- ^ ne AicluJ j$  ticfc 33arf|d)üffel tmrö btS ;nr Hälfte falter 
iK o m fd  jcvfdjnitteuer K albsbraten gefüllt itnb eutige Söffe! faitret- 

Sdjm cm t, m it 1 geriebenen S tt ie b e l'u n b  etwefj "feinem S
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Dermifdjt, barüber gegoffen. Slbgcfodjtc crfaltcte Kartoffeln werben 
auf einer Reibe unmittelbar über ber Badfdptffel gerieben, fo bafj 
bie Kartoffeln fid) über bent ftleifdje locter aufyäufen. 3  ft bie Bad* 
fdjüffel faft gefüllt, fo wirb etwas gefdjmoljene Butter über bie 
Kartoffeln gegoffen, Reibbrob unb feines <Sal§ barüber geftreut unb 
bie ©dpiffel bann in ben Cfen geftellt, bis ber Uebergug braun 
gebad'en ift.

313. Wapu! Don ftaUtö&vatcn.
Bon X ßijffel Butter unb Va Söffel 9Jiel)l mad)t mau eine l)etU 

braune ©inbrenne, giebt IV2 Quartier SBaffer, V* Quartier 
fauren ©dpnant, ©alf, feinen Pfeffer, Bratenfauce, 1 geriebene 
ßwiebel unb etwas ©Ijampignonpnlüer l)in$u unb lägt bie ©aucc 
auflodjen. darauf legt man 1 flehten Seiler uott gefdfälte rol)e 
Kartoffeln hinein, t'od)t fie gar unb giebt bann ben in Heine ©tücte 
gerlegten Braten hinein, ber nur ifeip werben, nidjt fodjcn barf, 
weil er baburdj hart wirb, giebt uad) belieben in ©djeiben ge* 
fdjnittene ©ffig* ober Rfeffergurfcn unb ein wenig Kapern l)ingu.

314. Waput Don .slaütöbvatc» in Dev Sonn. x
Kalter Braten wirb in bünue, flcine fedjeibeu gefd)nitteu unb 

fdiid)tweife mit einigen gepadden, non .9aut unb ©raten befreiten 
©arbeiten ober ^eringSmüd), Butterflöcfdjeu, geriebener ßwiebel, 
feinem Pfeffer unb einigen Kapern in eine Badfd)üffel gelegt, 
barüber ciwaS fanrer ©d)mant gegoffen, mit Reibbrob heftreut unb 
in Vg ©tunbe im Qfen gebad'en.

Rad) Belieben fann auf ben Raub ber ©djüffel ein Kräng 001t 
biefem Reisbrei (149) gelegt unb berfelbe, ebeufo wie baS ftleifd), 
mit Reibbrob beftreut unb mit Butterflödd)en belegt, gebadeit 
werben.

315. Wapiti Don .SlalDöDvntcu in einer d̂jüfjcl.
Rtan ftreid)t eine tiefe ©djüffcl mit Butter auS, beftreut biefe 

mit Reibbrob, belegt fie mit bünnen ©d)eibcn non gebratenem 
Kalbflcifd), bagwijdjen Kapern, ©arbelleit unb ©itronenfdjeiben, 
ftreut Reibbrob unb geriebenen Käfe barüber, giefjt einige Söffet 
Bratenbrüpc unb weiften SSein auf, bedt bie ©djüffel 311 unb ftellt 
fie für V2 — 3U ©tunbe in einen ntäfjig Ijcifwn Ofen. Bevor bie 
©djüffel auf ben Sifd) fonunt, begiefd man fie nod) mit einigen 
ßöffelu auSgelaffener Butter.

31«. älaüiöcavüoitaöeu ober Kotelettes.
# 9)1an nimmt baju bie Rippen non einem KalbSnorbevniertel; 

31t jebem ©tüde fdjneibet man 2 Rippen, bridjt bie eine weg, fd)abt
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äurf l '  entfen,t bi£ «»ut «Hb alle Sehnen imb

Ä ^ Ä t a Ä s s v s  t s m u i s t

P Ä t e ä f t  t e ü k ^ « 8

O .

317. (SuM cttco, fd)ottifcf)c.
» z a‘$ S'Ieifd) »oit einem Kalbsbraten mirb in fhtnerbirfr 
djeiben (290) gefdjuitten, ftarf gehopft, bod) fo J  Ä a m -

rn?i?ai ' bauu fu -^c[)I ««b Sieibbrob genntplt nab in Butter

i / k ö i ! T  \ * i c i ^ a s
J , r  .»«bcn Jiseut, aJtordjcln ober manmrtc SiicÄ&en abaeh'ihltp 
unb nt R eiben  gefdjnittenc Kalbsmild), mib 1 qeriebene Rmiebel

nuten1 l}illcim̂ Ie^  ”uö mit ^emfelben nod) 5 mC
fiaihVn,nS?fn , d Acr' ra*J l) em |yc«cr bemalten. — Slnftatt ber Kalbsmild) tonnen einige Kreb*>u>än5c Ijinjufommen.

3 IS. ÄaUiöftcafö.

(2^ lV r Z  ÄÄ brateli ®erbci1 fingerbirfe Sd)etben gefdjmtten 

Z  Ä ä heftreut unb in % i |e  l 8 ,tteT f | ,e a

Inf©d)üfieinneUnt 1HJ onft l)aü »erben). $>ie S teaä  »erben auf

b t f l ^ t t f ^ S f e n ? 3, @flrÖeUen obcr ber9l- önrd)9etod)t unb über 

ß f, “̂ .au fo!d)e Steafs als grociten @anq mit acröfteten

i t a s Ä i « ............. ......  - *  « ■

31!). Äaflj^fcljJiUJel.
' " • w o - 18 ioerben Kalbfleifd)fd)eiben »orbereitet, »or bem

maten. J(an belegt fie mit (Sitronenfdjeiben unb feroirt fie mit 
gebactener ^eterfilie (150), feinem ©emiife ober Kartoffeln.
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320. Srfjuißel Hott flcltvatcitcm ftnUtfleijcl).
35ou nadjgebliebenein Kalbsbraten werben fingerbidc Sd)eibett 

flcfdjniitcn, panirt (30) mib in peiper Butter non beiben Seiten 
golbbraun gebraten, — mit (Sitroneufcpeiben ober ©arbeiten belegt 
nnb mit Kartoffeln feroirt.

321. Moüflops tum ftßlGflcifdj.
3Kan fdjnetbet aus einem ropen Kalbsbraten fingerbide Stüde 

(290) unb Hopft fie mit einem £plgpauttuer bnnu aus, bod) fo, baf;

ftnde wirb nun etwas oon ber güllung piueingewidelt unb mit 
einem gaben ober £olgftäbcpeu befeftigt (300). Sie fertigen 9tou= 
laben legt man bann neben einanber in eine Kafferolle, giebt fo 
mel Bouillon barüber, bap fie bebedt ftnb unb fodjt fie oerbedt 
weid). Bur Sauce mad)t mau eine weipe (Einbrenne (25b), »er* 
bimnt fie mit ber Brüpc, in ber bie OioUflopfe foepten, giebt 1 ©laS 
9(otl)weilt, 2 - 3  gepadte ©arbeiten, 3 Teelöffel Kapern, einige 
CEttronenfdjeiben unb eine ^rife 3itrfer B'ajit, fod)t 9llleS bnrd) unb
giegt bie Sauce über bie oon bat geibett ober Stäbdten befreiten 
Klopfe.

322. ÜHoUftopd Hott SiaUtflcifrfj auf eilte anbei? îvt.
£>as gieifd) wirb wie in 9?o. 321 Vorbereitet, nur fireid)t man 

ftatt bes oben ©efagten einen garten gricaubeflenteig oon Kalb* 
ober £ftpnerfleifcp pittein. -  Sie fertigen Dfoulaben werben bann 
lcid)t tu DJtepl gewüplt, in Butter braun gebraten, etwas Gaffer 
PttiSUgefügt nnb oerbedt 1 -2  Stunben langfam gefdpnort. — Bu= 
lept wirb bte Sauce mit fauretn Schmant augetummt (277) unb 
über bie Klopfe gegoffett.

328. moMoW Hott tfalbflcifd) mit 9W$.
©ie auSgeflopfteu gleifcpftüde werben mit gebünftetem tReis 

gefüllt (149) nnb wie Dir. 321 bereitet.

324. ÄaUtöfftfoc 5« Hvatm.
JD ie Kalbs füge werben gereinigt, blandjirt (26) unb in Saig* 

waffer in ca. 3 —4 Stunben red)t weid) getod)t. Sann legt matt 
fie auf ein Brett gum Slbfüplcti, löft bie gropen Kttocpen perauS, 
fd)nciact bie güfjc bnrd), panirt (30) unb bratet fie in peiper Bnt= 
ter braun, — ober man pullt fie in einen Seig, ber aus 1 Quartier 
füpem ©djmaitt, 2 (Eiern, etwas Saig nnb 9J?epl bereitet wirb, unb

SRifta’fö cä  f lo d jb u d t .  C
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8 2 V II. ?U>tl)ci(ung.

nW  iu ^ lltt.eAr- 3« empfehlen ift e«, bie ßalbSfftfee
ot)ne ©al^ $u todjen, bannt man bie ©uppe, meldbe ftarf einfodien 
muj?, 3um ©taub für ©elee, Slancmanger w. benuben faun. ©a« 
Äal^eit ber tfufje gefdjtc()t in bicfcm W ie , fobalb fie au« ber 
@uppe ^ausgenommen |inb. 1 1 u  lcl

32r>. ,si(M £fopj.

irn c | i S J c" inTii tr  ®«tröie ™b m c  muffen 24 ©tunben
io m  Äopf brid)t man bic unteren jfinubatfen ab, nimmt bie 

Bunge heraus, tuet! ne bann beffer meid) mirb, mäfcöt ben flopf,
r . 1,\  ?tsbcro8Ulammen'f Ma.nd>irt (2(;) unb bie fyüfje unb

L~o 3 wi ? el? ' ®crour* unb 'Pfeffer baju nub fod)t SlßeS in ca. .-3—4 ©tunben gar.
fAnÄ  ©crDircn Io ft man ben ©inbfaben ab, brfieft bie fcirn* 
ld)ale ein, nimmt basi ®el)irn heraus, befreit es oon ben Rauten,

Ad)msllt “nb.f;tlteiu Pfeffer, legt cs entmeber mieber in bie

semC -.rmärlnre % “ffd ßclcgt, ba3 in ©al^maffer
abgeljautete unb in ©djcibcn gefdjnittene Bunge unb bie in 2Mlf= 
w  fiĉ cl^ en. ^ llbe fjenyngelegt unb ba$u geröfteteS 33rob (menn 
feroiftre3CU md)t mU T llt0n§ ßcreid)t iüirb)' «”b folgenbc Sauce

&on 1 Söffe! |u t te r  unb 2 Söffeln Wel)l mad)t man eine 
M « « «  „berbünnt fie mit ber Äalböbnibe, reibt

3uder unb ©al* nad) ©efdjmacf, unb nad) Belieben and) ab= 
gefodjte Pflaumen unb SRojtnen bap. ’

s. WPanr ^ \ m i- ^ cif - neif'od)teiT »Mbsfopf ba« ftleifd) abf$nci= 
f c Cj,0If̂  ben.in 2 öalfien geteilten ftujjeit paniren (30), tu 
-öutter braten unb mte oben feroiren.

32(>. MaüiMckv 51t fdjmovnt.
h. „ J p ? . M K bk % ber einige Stunben in Wild) meinen, trodnet, 
i ao"C--'f lPld tA,c. U|tt buten ©ped|treifcu unb fdjmort (27) fie mit

,5 L f ^ ^ utt” &rcin menig Baffer unter öfterem II turnt üben unb Ijaitftgem Sßegtefjen in ca. */2 ©tunbe gar. ©ic
paucc fodjt man mit l  Söffet fauretn Sdjmant burd) unb tummt 
fte au, menn eö uötl)ig ift (277). ;
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gteifdjfpcifeu. —  B. Äalbflctfd). 83

327. 51t fcvatm.
9J?«n gicljt bie .paut dou ber Sieber ab, fdjueibet fie in Stiicfe, 

weidft fie bann V2 @tunbe in Uftild) unb üerfäfyrt beim SSraten 
nad) ber 23efd)reibung oon KalbfleifdpGoteletteS (316), nur muf* 
man fie rafdj braten, bamit bie $eber uict)t hart wirb. — 3luch 
fanu man bie lieber 51t SBratHopS uerwenben, inbem man bie ge= 
Hopften Stüde tjaftig in brauner Söutter bratet unb gur Sauce 
braun unb rafd) gebratene, gröblich gefd)nitteue Bwtebeln unb 
faureu Sdpnant legt.

328. (Gefüllte ÄaHtöbvuft 51t braten.
50? an Hopft bie 33 ruft, an weld)er man baS (Sarbonabenftncf 

gelaffen, löft beit Knochen aus bem SBlatt, fnieft bie Otippejt etwas 
ein, wafd)t unb troctuet baS §leifd), löft bie paut, oljtte fie gu 
gerreipeu nad) allen Seiten unb giebt bie Füllung (105) l)iuein, 
ndt)t bie Seffmmg gu, reibt bie SBruft mit Saig ein unb bratet fte 
wie beit Kalbsbraten im Qfeu (308). 3?or beut 2lurid)ten giel)t 
man bie fjäben heraus.

320. töal&flctftfi, acftfjutovttö.
Sßon einem Kalbsbraten wirb baS ©ein unb baS Vierenftücf 

fortgefdpiitten unb baS biete $leifd) hierauf mit Spetfftüctdjeu, bie 
gubor in feingeljacften Bwiebeln, Pfeffer unb Saig gewühlt morbett 
finb, recht bid)t gefpidt. SUif ben Sboben einer KafferoUe werben 
einige Spedfdpütte unb ^ßeterjtlienwurgeln gelegt; barauf fomrnt 
baS $leifd), welches wieberum mit Spcdfdpritten gugebeeft unb gu* 
lept mit Va Quartier roeipem SBein unb l l/a Quartier SßouiUou 
ubergoffen wirb. 3)ie KafferoUe wirb bann mit einem gut fd)Iiefeen* 
ben SDectel oerfeljcn unb baS $leifd) auf flcinem Kohlenfeuer pell* 
braun unb gar gebünftet (27). hierauf wirb aller Spcd entfernt, 
baS §rleifd) rarauSgeuommen, bie Sauce entfettet, mit l/2 Quartier 
faurem Scpmant burd)gefod)t (277), unb nad) belieben etwas Kapern 
unb dffig tpngugetl)au.

330. Svaüjflcifrf), mit «vSevituicu i]eft)itft.
£>a§ Schulterblatt ober baS 33ru[tftüd nou einem Kalbe wirb 

gewafd)en unb abgebrüht, bann mit fingerlangen ©tüddjen non 
einem abgeweichten geringe unb ebenfoöiel Sped red)t bid)t gefpid't. 
darauf wirb baS $leifd) mit Sßutter unb Bouillon in einer KafferoUe 
gar gebünftet (27) unb bie Sauce mit faurem Schmant, Krebs* 
butter, Dteibbrob unb einigen (Sitronenfdjeibchen gugeridjtet.
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84 VII. Slbtfjdhmg.

331. Alalliflcifrli mit 8nvöcl(m.
Eine Jtalbsbrnft toirb in Heine Stüde genauen, abcunuafdien 

unb tu einem ©ra^eit mit Sutter Ijeilbraitn gebraten, hierauf
brnhf o£" i r I u l  ®0“tül0n - ctw^  gebräuntes TOet»! ober »ieib? 
E ta g e n 'f f iCL ;reftnerf rf-a ä' ? TeinBet;actte Sorbetten, Quartier
^ ^ e n  baju ltnb Xäfjt ba« ©leifct, in biefer Saitce oofleiib™ gar

332. Jyxiroffcc uoit Miiitiflrifrfj.
e‘nem.ÄalbSDorberbiertljeü Stuft unb ®*ultev= 

Watt (für einen Heinen joauäitanb and) nur eine« oou beiben) 
Ijait cs in langlntje Stinte, blandjirt es (26), fäubert es non alter
m » l ' i  I n Z  1° McI frifd,em äBa|' a ' ai|f ' <» bebertti)t. « n  es fodjt, träum t man es, legt 1 retdjlicfeeit Stöffel
HAt'ea nerW*Ĉ e ' e'!'!0e ^eterfitifiltmrjelii baju unb

ücr^ertt.J/lI /2—2 ehmben gar. 2)amt bebt man ba3
tftetfd) in eine <Sd)u)ieI, ftelit warm unb fod)t bie 33rübe mit
einer weiften g,„brenne (25b) tuniniig an, giebt gitronenfä re

s s e j s s s m , , * *  >• “ « * »  & * *  - 1 « «  S
nnrh W ange unb tobsbutter ober
aup j)Zorci)eln tn bte eauce tfyun; einige Tomaten ober qetroct'nete
Stalge nutgcfodjt, ert)ot)en beit Sioijigefdjinart bcr Speife. notrl,cte

c. Sammfldfd).
333.

SuW  Sammfkifd, crtennt man an bcm feften, Weißen ®Ieif«fi unb gen •
ift bne Seit gelbiid, unb bas gleifif, meid, unb rStbltd,, fo »ermefbc man 
Den Stnrauf bcf|e(bcn.

^$un$cö Camm ift ctud) cut Den flctnen 33orbcrjäfyncn crfcnntlid).

334. Vnmm£6vateit.
®cr traten wirb aemaf^en, abgetrotfnet, mit Sah  beftrciit,

mt einem rcid)iid)en Sofrel Butter in 1 — 1V2 ©tunben im Ofen
(1) unter riesigem ^Begießen unb BitfüHen Don etmad SB a ff er aar 
gebraten unb bic Sauce mit faurem Sd)mant famig gefoebt (277)

irobnnJj'cr faftige’r wi?b!" Ww°rt 6cffe*' ™ <**»>
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$leifd)fpei{CH. C. Sammfleifd). 85

2Ran fann ben SBraten and) mit (S^alotteu fpicfen unb ihn 
fonft wie oben behanbeln.

335. Vammolnatcn ober finden lote 3BUD ju braten.
©er tra ten  wirb ooit aller £aut unb allem $ett befreit, mit 

einem ©emengfel non 4 - 6  feingeftofjenen 2Bad)l)olberbeeren, 2—3 
Sorbcerblättern, Pfeffer, 2—3 helfen, einigen (5l)alotten eingerieben 
unb in ein ©efdjirr getban. ©ann gießt man 91otf)wein unb Sfftg 
gu gleichen ©heilen baruber unb läßt baS ^leifch 3—4 ©age unter 
täglichem Umwenben bariu liegen. Äin ©age beS (GebraucheS wirb 
er 'herausgenommen, abgetroefnet, gefpieft unb wie ber £aje (386) 
in l —l l/2 Stunben gebraten.

336. tfamm$cotctcttc$.
©iefe werben raie bie .HalbScoteletteS (316) behanbelt, nur muß 

alles $ett entfernt werben. 3Ran fann fle gu Spargelu, grünen 
(Srbfcn, lohnen ?c. feroiren.

337. ütammöfteafö.
Siehe ÄalböfteafS (318).

338. âmmfieifriifricaffcc.
Siehe Äalbfleifchfricaffee (332).

336. (S)cftomtc£ âmmfictjcl) mit $M)lratn,
@S wirb bereitet wie Äalbfleifchfricaffee (332) nur tl)ut man nach 

bem Slbfchäumen würfelig ober länglich gefqnittene Kohlrabi ba$u.

340. âmmjtcifri) mit Dciidjicbcnctu 0»kmiifc.
Siehe £otd)*k-pofä) (193).

341. dianout Don tfammflcifdj.
Siehe (313).

342. âmmotöpfc.
©ie gereinigten unb gewafdjenen SammSföpfe werben gefpalten 

unb gufammengebunben, mit etwas Sal$ in aBaffer weichgcfod)t 
unb nad)bem fie erfaltet finb, in (Si unb Oteibbrob gewühlt; bann 
werben bie einzelnen Hälften in 23ntter braun gebraten. üftan fann 
ben 33regen and) oor bem Äodjen ber .Hopfe herausnehmen, bem 
felbeit in SBaffer abweichen, mit Saig, Pfeffer unb Butter burd)s 
lochen unb bie fertig gebratenen .Hopfe bamit füllen. Sn letzterem 
ftall ift baS Sufammenbinben ber .H'öpfe unuöthig-
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86 VII. Stbüjeihmg.

348. îtfcUtrateu.
Sftow öiel)t bem baS fyell ab, bjaitt eS lote einen -Ipafeu

SU unb bratet eS wie bcnfelben (386).
©S fatm aud) einige ©tunbeu ober eine Sad)t in leidjtem ©ffig, 

ber mit ©alg, Lorbeerblatt, ©itronenfdjeiben, 1 ßwiebel nnb einigen 
fjfeffcrförnern anfgcfodjt warb, Hegen, abgetrorfnet unb wie oben 
gebraten werben.

344. Sicfclföpfc.
SMcfc werben wie bie LamtnSföfrfe (342) gubereitet.

D* Scfjtpeinefldfd).
345.

für ben Ijäiu-lidjcu »ebarf oenoenbbare ©dimeincfieifcf) mufr ftetö 
jung unb nid)t ju feit fein; feie »raten non 8— 12 -5ßfb. finb bie jartefien 
unb befien, biefeiben ntüffen f)orf)ftcnö 2 ftußcrbrciicS Seit haben. fflian adjte 
beim (Sinfanf barauf, bafj feine Sinnen (flcine weifce Prüfen) im <5Ieifd)e finb.

340. SdjluciucGvatcu.
©in abgewafefrener nnb abgetroefneter tra ten  (345) wirb oon 

allen (Seiten mit ©alg cingeriebeit, mit ber ©cfywartfeite auf bie 
Pfanne gelegt, V2 Duartier SBaffer bagu gegoffeu nnb in einem 
ei freu Ofen unter fieifrigent ©egiefren 17 2- 2  ©tunbeu gebraten. 

2:anu wirb er ^umgefefrrt, bie ©d)warte mit einem fd)arfen fpifren 
2Jte|fer in fd)rdge fleine Quabrate eiitgeferbt unb unter fleifrigem 
>öegiefren gar gebraten. Äurg oor bem Slnricfrteu begiefrt man bie 
€d)warte oorfid)tig mit etwas faltem SB aff er, wobnrdj fte röfdj unb 
blaftg wirb, £)ie ©auce wirb entfettet unb bnrd) ein ©ieb geftrid)eu.

©in ©djwcinebrateu bratet je nad) ber ©röfre 2—3 '©tauben.

347. 0d)tueüte6rateu tute &aH)3&vötm 51t bereiten.
Slan Iöft bie ©erwarte non allen ©eiten ab unb bereitet ben 

©raten wie in Sr. 346, beftreut ifrn V2 ©tunbe bor bem 2lnrid)ten 
mit Seibbrob unb tiunmt bie ©auce mit etwas fanrem ©dnnant 
an (277).

348. £d)tuciuö*3iiwjj)cr.
$Der Sifrfrffrer wirb in ber SJiitte eingefnidt, abgemeid)t, mit 

©alg unb Pfeffer abgerieben, mit Pflaumen, Siegeln ober mit gu=
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gerichtetem Sauerfol)l gefüllt, fobann flcifig begoffen nnb ge= 
braten. Beim ber Mippfper gefüllt wirb, fo näl)t mau il)n gu unb 
bratet ihn gegen 2 Stunben. Sind) fann man il)n ungefüllt effen 
nnb entweber gebäntpften Kol)l (211) ober Kartoffeln bagu geben.

841). 5’cvfcl 5« braten.
SDaS Werfet wirb gehörig abgeweid)t unb abgeputd, bie Singen 

werben auSgeftod)eu, b'ie güfie abgefd)nitten unb bie Seine fejtjn  
bie £aitt cingeftecft; bann reibt man eS ftarf mit 'Saig unb Pfeffer 
auS, burd)ftid)t bie £aut mit einer Spirfnabel, legt eS mit einem 
Stütf Satter unb etwas SBaffer auf bie Pfanne unb bratet eS 
unter fleißigem Segiejjen in 1—1V» Stunben gar. _ Sie §aitt 
wirb mit einer Sperffdjwarte öfters be[trid)en, fte mufj röfd) fein 
unb bavf feine Slafeu gieljen. 9Ran fann fte and), wie beim 
Schweinebraten in «Duabrate eittferben, was 1/2 Stunbe »or beut 
2lnrid)ten gefd)iel)t.

Somit baS Werfel eine gute tfagon behält, füllt mau es mit 
altem B eiprob, baS mau oor bem Serinreu wteber herausnimmt.

350. 8d)infm 3« fodjctt.
@in gut geräud)erter Sdjinfen bon 15—20 $fb. wirb SlbettbS 

gubor eingeweidjt, mit fo biel j&djenbem Baffer, baff er reid)Ud) 
bebeeft ifi, aufgefefjt, (wenn bas Baffer einfod)t, muf immer wieber 
fyeifeS gngefüllt werben) unb in 4 - 5  Stauben gar gefodjt. Sann 
hebt man il)u auf eine Sd)üffel, löft bel)uifam bie §aut mit einem 
Keffer, giel)t fie bom Sd)iufeu herunter unb beftreut benfelben mit 
Pfeffer. Seim Slnfbewal)ren fann man ihn einige Sage in ber 
Srül)c, mit ber Sdjwarte bebeeft, halten, bamit er länger faftig bleibt.

©r wirb warm unb f'alt gu berfdjiebeneit ©emüfeit, Rühreiern 2c.
ferbirt.

351. 8d)in!eu 51t batfeu.
Slan berfertigt boit grobem 3ioggenmel)l unb faltem Baffer 

einen red)t feften Seig unb fdjlägt benfelben um einen oorjjer 24 
Stunben gewäfferten, gewafepeueu, abgetroefneten Sd)infeu, fo bau 
ber Seig reichlich einen Ringer bief baS ftleifd) bon allen Seiten 
umgiebt. ©ine Sratpfanne wirb bann mit SJel)l beftreut, ber 
Sdjinfen mit ber £autfeite uad) oben barauf gelegt, mit einem 
SReffer ber Scig au berfd)iebeneit Stellen burd)ftod)en unb bie 
Pfanne mit bem Sd)infen in beit Ofen gefd)oben. Ser pfeu muß 
wie um grobes Srob gu baden geljeigt fein. 31 ad) 3—5 Stunben 
ift ber Sajinfen fe nad) ber ©röfje bollfontmen gar, wirb heraus* 
genommen unb ber Seig nnb bie £aut abgelöft.
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88 VII. 2lbtf)et(uitg.

352. Sri)infen 511 braten.
• Mueibet »0,ü geräuberten ©Stufen ©djetben, lafjt ftc

m Ul 2 0 er reiben, trotfnet fie ab unb bratet fte 
S  nL oSu t rr 9ar- ^ e r  e3 liebt, fann erft in R eiben  qe=

ber J?.utter fiar bünften rmb bann bie ©hinten* 
^ rbbbcn . -Die ©auce rfbrt man mit etrna-3 faurem

miqri baulir^ ' fllebt abfietod)te Kartoffeln, Äft^rcier ober Obfen*9 5

353. Stcafö uüu «cfjtnfrn.

M « r r s a s s »  ä  a A

i s W i r Ä y s s : , ? " 1 * ■ ' • " > »  »■

3 5 4 . 8 ri)U)eino()äorf)ctt.
(Sin ©biuein^afben befreit man non allem fyett r fnirft e£

J!lt f««en ^perfftreifen beftreut es mit unb b ra te tV m it
/2h lU l,ei)5er ®utter nnter fieifjigem Segiefteuunb BitfuUen Don 2Ba|]er, §leiM)brttl)c ober2Bein in V2—*;4 ©tuube

ff iL  £Öencn ? öuce' ober mit einer Äapern*(402), Tomaten* (408), e>enf*©auce (419) ic.

355. (s>crftncf)crtcr 8djtt>ein$fopf.
1mv rnic ber ©binfcn gemäffert, in 3 - 4  ©tunbcn getobt
unb 5u Orrbfeu ober ©auerfotjl gegeben.

353. «djuieinöfopf luic Ö̂ilbfcf)Uieiiiöfo|>f «ju bereiten.
. .~ er bem «palfe abgefbuittene ©bioeiuSfopf wirb gut qe= 

in ,n ÖL UUb befreit, «Dann [treibt man bie $  aut
S>°n£«fl,ört* n : l u  öie- unb entfernt tfinnlabe unb

lViö *u Qldd>en £*<««» mit reibltbem ©als,

1 i» ©Reiben gefbnittenen, oou ben Körnern 
befreiten (Sitrone unb 4 - 6  Kalbungen in 2 - 3  ©tunben meib-
Xer «braeutyfopf mup immer mit ber ^-lüffiafeit bebeeft fein.

b^  ^ribe  faft erfaltet, tuirb er berauögeuommen,
™,-ep 1 unb, bie hrtrd) ein ©ieb barüber ge*
gonen. ^n  btefer SJtortnabe mng er 8 - 1 2  Jage liegen.

L er-u,erüir^  ly^ en' mirö er abgetroefnet, auf eine mit 
Isttronenfbetbeu unb Drangenblättern garnirte ©cbüffel qethan 
unb mit einer fttetnoulabenfauce (414) gegeffeu.
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E . (ßeflügel unb IDilb*
357.

Mtmer 31t fd?Iad>ten unb 31t breffireu,
2Benn matt ein .£ul)n fd)lad)teit null, fo ntadjt man mit einem fdjarftit 

Keffer unter bent rotgcn Cappcn einen ©djnitt big an beit ^alöfnodiett, 
fd)neibct barauf bie ©urgd bttrd), bamit cg rafd) ftirbt, lägt eg aug&luten 
unb >/* Stunbe in faltem Gaffer liegen. 2>ann breljt man bag gpugn 
einige -M al in fod)cnbcm Saffer um, big bie Gebern leidjt gcrauggegen, rupft eg 
rafd) ab, jupft mit einem Pfeffer alle Stoppeln gcraug unb U)äfd)t bag £ugn in 
faltem äßajfer, inbem man bie £aut berb reibt, tiid)tig ab. Sann legt man bae 
.fpugn auf ein reined SBrett, fdjneibet bie £aut Pom £alfc auf, löft fie ein 
menig ab, fdjnctbet ©urgcl, Sdjlunb unb beit unteren Sd)nabcl ab uitb jiegt 
ben Aropf (ogne if)n 311 jerreifjen) mit allem gngalt oorftd)tig geraug. Shttt 
mad)t man einen Sdjnitt am unteren Sgcile beg .£ugneg, legt bag «gntljn auf 
ben fRücfen unb brüdt fo lange über bent 2)Jagen feft auf bie 33ruft, big bie 
2)arme mit bem -Diagett unten geraugfommeu. Obuix fägrt man mit bent 
ginger fjtnein, golt oorfid)tig Scbcr, .perj unb SJiilj geraug unb oenoagrt 
bag gereinigte Jpulpt troefen an einem falten Cvt. 2Tnt anbern Sage, luetttt 
eg benagt toerben foll, ioäfd)t man eg in* unb «noioenbig mit faltem 'Baffer 
ab, reibt eg mit Salj ein, fegneibet gii&e, .ftatg unb il'opf ab unb breffirt eg 
b. g. mau burdjftidjt bie Äeulen unb and) bie glügdfnodjctt mit güljenmt 
Stäbegen, bamit bag <pugu ein guteg Slugfegen begält.

Sllleg geberoieg mug loenigfteng einen Sag oor ber ätenoenbung ge* 
fd)lad)tct fein, fonft ift eg jage; — fe länger cg liegt, befto mürber ift eg.

• v

358. Sunflc .piiljncv 51t (nuten.
£>ie gereinigten Jmgner (357) werben mit @al$ eittgeriebeit, 

in einer Pfanne mit einem reieglidjen Söffe! 23utter etwas gebräunt 
unb unter fleißigem SBegieftcn in gleidjmäfjiger bpige in *7® — */* 
•Stunbe fegöu gelbbraun gebraten, £ugner »erlangen reicgltd) 
SButter unb muffen fegr fieifeig unb forgfältig begaffen werben, 
wenn fie faftig fein follen. @inb nur wenige Lügner au braten, 
gefegiegt bieS beffer in einem @djmorgrapen . auf bem freuet, unter 
j’egr gäufigem legren unb SSegtefcen. 5)er angefegte 3 u$ wirb 
mit. etwas faltem SBaffer loSgefocgt (277), mit 1 Söffe! faurem 
©djmant bnrd)gefocgt unb bureg ein Sieb geftridjen.

350. SSiencr s43atfl)äljncl.
-Dian lud fegt baS ipugii fauber, tgeilt eS in 4 ©tuefe, lägt biefe 

mit ©al$ beftreut eine Stuube ftegen, wiiglt fte barauf in s))Zegl, 
(Si unb iftetbbrob unb fdjmort fte int ©ragen in abgeflärter 33ntter 
unb $ett, bis fie fegött braun werben.
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90 V II. 2lbtl)d!ung.

300. (s>cfüUtcr '£nü)iicr(iratcn.
SDic Sarcc 165 füllt mau unter bie Srnftl)«ut beS ßubneS bis 

unter ginget unb Seine, binbet letztere Rammen, bamit bie 
£uüunß mct)t berauSqueüen taun unb bratet bas fiuhn in Satter 
(358) unter jletüigem Segiefeen in gleid)mäfdgcr £ii}e in lV2- 2  
©tauben fd)ott golbbraun. ©ie ©auce wirb und) 277 bereitet.

301. Sricaffcc Don gmljitcnt (ßeftoiote .Jmljuev).
. 3 - 4  i»«9C $üfjiter, meldje am Sage oorfjer getöbtet unb ge* 

reuugt worben ftnb (357), werben in 4 Sfjcile geteilt, mit ©ah 
beitreut eine ©tunbe fteljen getanen. StuS ben köpfen, hälfen unb 
Semen wirb uunnfeben mit wenig Baffer, ©al* unb betn nötigen 
Bürget wert (62) eine fräftige Srüfye gefod)t. ©ie abgetroetneteu 
,pul)uer|tucte werben nun in einer tfafferolte mit 1 reidjiieben Böffel 
betfeer Satter ein SBeildjen gebünftet unb mit her bureb ein ©leb 
bmsugegoneiten Srülje (fo uiel, baff bie pütjner bebetft finb) lang* 
laut unb gngebeeft in ca. Vs—1 ©taube meid) gefodjt. ©amt bebt 
matt bte £uf)nerfiüdd)eu mit bem ©djaitmlöffcl in eine ©cbftffel, 
Itellt |te warm, bereitet eine weifte Einbrenne (25b), qiebt Die 
pnt)nerbrul)c burd) ein ©ieb, etwas geriebene ORuSfatmtfi, Zitronen» 
faure, na* Seltebeu aud) ^eterfilienbrätter ba§u, fod)t alles burdi, 
iegirt bte vaauce, wenn fte feiner fein fotl mit 2 - 3  ßibottern (29) 
unb giefct fte über bie £ül)ner. '

pavfld.802. .pülmcvfvicaffcc mit tfrrifnt itnti $
3 junge ßüfoter werben in 4 Sljeile geteilt unb in Satter 

auf bei beit öeiten braun gebraten. Sou Äopf, £aiS unb ftüften 
wtrb eure trafttge Srütje gefodjt, ©pargel werben in ©algwaffer 
wetd), -0—30 -ftrebfe gat ge!od)t, ©djwänge unb ©djeeren gereinigt 
unb oom Uebngen ÄrebSbutter (123) bereitet, ©ie ^ütfnerbrübe 
wtrb mit einer weiften Einbrenne (25 b), ÄrebSbutter, etwas «WuSfat* 
blutl)c, getjadter grüner Seterfilie burd)gefod)t. Seim Slnriditen 
ojbnet mau tu bie «Witte ber ©d)üffel baS ÄrebSfleif*. barum bie 
©parge» unb um btefe bie £>ül)nerftitrfe. feb fe  unb ©uarqei 
werben mit einem Sljeil ber ©auce begoffeu, wetyrettb ber übrige 
m ber ©auctere je ro irt wirb, ©er Wanb ber ©djüfjel tarnt mit 
^routonS (132), £albmonbeu »on Satterteig ober and) mit gefüllten 
Äreb»aafea (#arcc 1G5 ober 86) garuirt werben.

808. «pülincvfvicoffcp mit siMmncnfol)(.
p af  S-ncaffee 361 wirb in ber «Witte einer ©djüffel derlid)

georbnet, mü weid) geformtem SUtmeufotjl (205) umgeben, bie eine
#alfte ber eance über bie ©peife gegoffen, bie anbere in ber 
©aucierc feroirt.
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g-leifd)fpetfen. —  E. ©eflüßet unb SBilb. 91

304. Mliuevfvicaffcc mit lU’üitm Ü*vlifcit.
2—3 junge $iUjner werben gereinigt (357), in Stinte ge* 

fdjnitten, gewafdjen unb mit fo nie! fiebeitbein Baffer, ba | fie be* 
bed't finb, anf’S fyeuer geftellt. Sobaib bie SBrüfte abgefeftäumt ift, 
werben 1 Stof auSgeftülfie grüne Gsrbfett, 1 Söffet SButter, Sal$ 
unb etwas ßuefer l)iiuugetl)*an unb in ca. 1 Stuube gar gcfodjt. 
(®an$ junge .fmftuer rodjett l}öd)ftettS V2 Stuube, muffen barum 
früher fterauSgenoinmen, fteift geftellt unb wenn bie ©rbfeu meid) 
finb, wieber hinein getftan werben). SDauu wirb bie Sauce mit 
einer weiften ©inbrenne (25b), 2 Söffet 2M)l, V2 Söffet Butter unb 
V2 Quartier fuftem Sdjmaut, oerbieft unb feingeftache ^eterfilieu* 
blätter ftingugefugt. — Sft bie Speife bereits in ber Sdjitffel, wirb 
fie mit etwas geriebener SÄuSfatuuft beftvent unb mit reingemadjteu 
ÄrebSfdjwängeti garnirt.

305. .v>ül)ucvfvicaffec mit Ctljampifliwötö obn
SJavamifcu.

Bum ^üftnerfricaffee 361 giebt man 1 fleitieu Seiler Doll in 
SButter wetd) gebünfteter (SfyamptguonS (232) ober SBarawifen (231).

300. $>ül)ncvfvicnjfcc mit liavvi.
SDie £ül)ner (357) werben in 4 Sljeile gefdjnitten, mit fo Diel 

fiebenbem Baffer, baft fie bebedt finb, aufgefeftt, gcfdjäumt, Sah, 
1 Bwiebel, etwas Pfeffer unb 1 Söffe! SButter ftingugefiigt unb meid) 
gefod)t. 3u einer weiften ©iubrenue (25b) giebt man bie SBrüfte 
burd) ein Sieb, 1 flehten Sfteelöffet geftofteneu ©arri, ein wenig 
©ffig ober ©itronettfaure, fod)t fie burd) unb gieftt bie Sauce über 
bie oübner. üDer Sdniffelraub fann mit gebüuftetcni SKeiS (149) 
belegt werben.

£)er ©arri ijt in beit S)roguerie=^anbIutigen unb in ben 2tpo= 
tftefen $u ftaben.

307. .vSiUjttcv mit 8avi>c(lcn.
2£iU)uer (357) werben gerfdjnitten, abgemeidjt Unb mit Baffer 

auf’S Reiter geftellt. 9lad) beut Slbjcftautneu tYgt man 2 Söffet 
SButter, ©ewür<$ unb einige Sorbeerblätter ftin^ unb f'odjt bie .fmftuer 
faft gar. Snbeffen werben 6 ©arbeiten, ooji ben ©raten befreit uub 
mit 1 Btciebel red)t fein geftarft, $u ben £iU)tiern gelegt, bie uod) 
fo lange gefodjt werben, bis bie -Swifbelu weid) finb. hierauf 
werben uod) 1 Söffet Steibbrob ober 5 ^ 1)1, etwas ^eterfUieubtätter 
itttb 1 Quartier fttfter Sdjmant hingugetftau, bie Sauce bann 
burdjgefodjt unb bie Speife mit ?itrouenid)eibd)eu garnirt.

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



9 2
VII. Stbtfjetlung.

3<>8. !Jiiiiiuut Don .plmmi.
»o«jS S S % Ä r 6Ä eÄ b) S Ä  1 * ^ « * ° » *  «nb ctwnä 

9efd)iiitten imö rafö barin bun^ge^i^t (3>! * 1 *,erllrf)e ******

Ĉ ano uttb (inte.
eine alte ©ans ^ ra n '^ b a ^ f ie  ^uiiMacibe " f e ^ au erfetlnt 
@inabet unb um bie kuaeinminlle JifilSf Mrt* u*e; einen

fö n o fe ?  1111b f t "  b t a f  l i e  ®fnb'8, “ ' S ^

•ftibbtug (©anfeflein) mtrb nLrfinrff5 5 tr(l  . ®a* fogenannte 

nebft 2cber , » ü *  ?,„b

370. «and 3« Dritten.
4 S® i“e’ Ä i t t e S  S S V ® m i,rte ' f (“ t  B‘rt » «  ‘ 1

i t e  Sauce wirb entfettet wib bmdjpaffirt (28)

unb f  pf®,“' !  W A ? “Ä i " eta,i  W o » « «
f<Wlt«n Ä a f A  aifWU werben m *  ""1 S 'M teu , «bS“<

371. 6jnuö mit aiiccvrcttiß

»■>ä “  ä  i s f t Ä t a f t « s “ *'"
»>72. Ĉ änfcicbet*.

» « » Ä K  a ®  i T S P A S r a !
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3)ie ©änfclebern fömtett aud) in Butter gebdntpft unb bann in 
2l§pic (122) gelegt werben.

gleifdffpeifcn. — E. ©cfliigel imb SEBilb. 03

373. 9\anout Hon Ĉ änfc= ober Ci’ittcnHratcn.
(Sine braune (Siubreuue (25 c) üerbüunt man mit Bouillon, 

Hiebt 3 fein getjarfte, oou £aut unb ©raten befreite Sarbelleu, 
1 Toffel kapern, einige eingemad)te Kalotten, nad) Belieben in 
Scheiben gefd)nitteue ©urfen unb Sal* nad) ©efchuiarf l)in$u, fod)t 
2l(le§ burd), tljut ben in Stüde gefd)uitteneu Oteft einer gebratenen 
©anö ober (gute l)ineiuf fie burd) unb giefjt guleüt einige 
Löffel 3totl)Wein l)in$u.

374. ))iaiiout Hon (Mufebratm auf eine
attbere sHxt.

£cr übrig gebliebene falte ©anfebrateu mirb in flcine 'Stüde 
äerfebnitten, in eine tfafferoüe gelegt unb I)terauf V2 fcuartier faurer 
@d)mant, 1 Löffel Oicibbrob, ein fleineS Stüddjen Butter, 1 ge* 
ricbene Bwiebcl, etwas Baramifeti* ober ©Ijampiguoupulüer, 2ßaffer, 
Bhiüfatblütpe, Sal^ unb ©ewürg l)in^itgett)au unb bie Sauce fo 
lange gefod)t, bis fie tummig wirb.

375. (stönfevaput mit €djntttfol]l.
®cn SReft einer gebratenen ©an3 serjdjneibet man in Stüde, 

lafet bie übrigen JVnod)eu mit etwas Blaffer unb 2Bmaelu burd)* 
fod)cu, lägt bie Brül)e burd) ein Sieb unb fod)t barin in finger* 
lange Sd)eiben gefd)uittenen Sd)nittfot)l gar, tutmut fie au (25), 
f)ifjt fie mit ben ©dufeftüdeu burd) unb giebt ©fftg nad) ©e* 
fd)tnad ba,̂ u.

375. (Sutten, pfmte, û braten.
©nten werben wie bie ©änfe (370) gebraten, fette ohne Butter, 

magere mit 1 Söffel Butter.

377. (Sitten, lutlbc, p  braten.
OJZau rupft bie (Sitten, rodfd)t fie, nimmt bie ©ittgeweibe aus, 

beftreut fte, nad)bem mau Seher unb fragen *mifd)en bie Flügel 
gelegt l)at, mit etwas S alj, legt fie auf eine Bfanne, begiegt fie 
mit etwas SSaffer unb lägt fie circa 1 1/2 ©tunbeu unter fleißigem 
Begiefeu unb Umwenben im pfen braten. Sulept ftreut man etwas 
9J(et)l auf bie ©nten, begiegt fie uod) einige 9JZal mit ber Sauce, 
Welcher man einige Söffel faureu Sd)mant ^injufftgt (277) unb 
bratet fie uod) ein wenig burd).
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94 VII. Slbtfjeifung.

378. üpiHato (ovicntaUfdje greife)

i l M | l

379. $a<3 «STaHiilju.

s Ä Ä ä !  S ? S  S S ,  t f i

m r i s  s § s s  5 i  “ s » ‘ 3  ä

ss.“ i S f f ' f “" ! ' ”’ Ä  “» „ ä s

ä ' S  Ä ,  “ . J ü ’J i f  " ” ■ * « * -  « •■ »  f "

S B » S S » ' I »  « S - ? « !

Ä  » £ C  I S  e i t t l s ,  “  f  «  ~ « s

380. &atfuljn gebraten.

k « ä  ; s  i s s ,  e r  s

s i i s l § | s ^ i
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gleifdjfpeifen. —  E . ©cflügel unb äötlb. 95

381. .stalfulm mit mrimifnvcc.
DaS $alful)u luirb nTit ber $arce 168 gefüllt unb lute 380 

gebraten.

382. flalfuljn ntit Äaftanien.
Den Äropf beS Äalfu^nS füllt man mit in etiuaS Satter unb 

©al$ Ijalbweid) gebünfteten Äaftanien unb oerfährt im Uebrigen 
lute in 380.

383. Dlaflout Don $Mful)tt
luirb tuie jebeS Stagout (368) bereitet.

384. £>afm jum ©raten aoranbcrcitm.
ÜRatt $iel)t beut £afen ba§ fyell ab, Ijaut ,$?opf unb ©d)man$ 

ab, fcpneibet ben Seib ber Sange nad) auf, nimmt baS ©ingetueibe 
^erauS, löft bie ©alle non ber ßeber, beljdlt cper*, Seber unb Sauge 
gurüct, l)adt bie Saud)lappen ab, iuäfd)t bctt £afen fauber, legt U)u 
auf ein Srett, löft mit einem jptfjen SJteffer alle bünnen ^äuie ab, 
Inictt baS Stftagrat non ber unteren «eite uorfM)tig bis ^um Reifet) 
ein, fpteft il)n ntit einer feinen ©pitfttabel in mehreren dteihen non 
jeber Seite unb reibt il)tt mit ©al$ ein.

.ftopf, ĵer ,̂ $alS, Seber unb bie Sruftftüde tuerben gtt £afen* 
fleht (387) nenuanbt. Die Sorberlättfe föttitett ettttueber gutn 
Srateu ober ju ^pafenfleiu nerbraud)t tnevben.

385. .J>ajen im Cfctt 51t Graten.
©in gelauteter unb gefpiefter £afe (384) luirb mit ©al$ ein* 

gerieben, auf eine Pfanne gelegt, fo baf? bie gefpiefte ©eite nad) 
unten liegt, mit ca. ‘/4 W -  $ci^er Satter begoffeu unb unter 
fleißigem Segiefjen ca. V2 Staube gebraten. Daun luirb er um* 
gelehrt, ntit 1 reiflichen Söffel faurem ©djmant befinden unb 
unter lueiterem häufigen Segiebeu ttod) ca. V2 Stunbe gebraten. 
Die ©auce tuirb mit etiuaS beigem SBaffer ober $leifd)brül)e non 
ber Pfanne loSgefod)t unb mit 1 Söffel faurem ©fmaut augetummt 
(277). — ©ehr $u empfehlen ift, ber ©attce 1 @laS 9totl)iuein gu= 
}u fügen.

Der 4jafe inirb parier, luettn er eine Dtaft in Siild) lueift.

380. «öafen 51t fdjmamt.
(Sin tuie 385 präparirter .fpafe luirb auf gleiche 21 rt unter 3«* 

füllen uon etiuaS SBaffer im ©rapen geffmort (27).
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06 T II . 2lbtf»cilimg.

387. £afcnf(ein.

Ä Ä U Ä 8 fli5 J5 l
S S , « e ' Ä 8 » ? S y >  * * * " " " ■  « M *

einer K afferolle bräunt man 1 Söffet «Butter ober wiirfelia 
gef^mttenen ©petf mit 1 getjacften Bliebet unb 1 Söffet Wehl
f »  s»D(S!fff er »Mr^fldatftnen $afcnbrü[,e, y , Sljeclöftel Bluter!

1,mtm ?xl etner tummigen Sauce, h ip  baS fiaienfteif* 
utt bitrd) unb giebt gulefct baS mit etwas Gffftg berrnbrte .6afen=

!  gebraust »erben barf, baxit unb feroirt
mit abgefod&ten Kartoffeln ober Klößen.

388. Otclj nnb .yiivfri).
t)errfd)t oft bie Unfittc, fold)c*S lange aus- 

Ö ^ le  H i S Ä ?  1 }sl ?“r bCs ^^blgef^matt entzogen wirb.
tra ten  bego)ien wirb, befto faftiger unb fdjmacfpfter wirb er.

380. $){c()6gStm.
fnrfipSiv gelautet, gerieft, gefaben, mit ca. 1/2 Wb.

"" Crcn 111 ca- 1 '/ > - *  e t «"be" toie $ f e
« m F *  ,'SfuIe ift WwjrfJafter wenn fie einige Sage in faurer 

fod)ten (Jffig gelegt werben. * r9

300. OiHtatentcv (OMjrücfcu).
gebrotem ^ rMen toirb Öfllt* toic ber (386) bejubelt unb

301. IStcnubvatcu (.Jnvfrfjbvatcn).
«ine Äirfäfeule bou 10-15  $fb. wirb 2»/2- 3  ©tunbeit aê  

braten ober gefd)inort wie ber Otepraten (389)/ 9

302. «ftirfdjatemer
(fiep Oiepiemer 390).

303. Vlnnijnlm p  braten.
^ ' (l‘cr^nIln .l»»H einige Sage an ber Suft pitgen ober auf 

/ /  cr 3?™?^ gebriip, gewafdjen unb nadjbem

2 )te ©ruft fann man fpicfcn ober mit ©perffd&eibeit nmbinben
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$Ieifd)fpeifen. —  E . ©eflügel unb SBilb. 97

v *— /* SW - Butter lägt man auf ber Pfanne braun werben, leat 
ben 2luerf)af)n mit ber iöruftfeite auf bie «Pfanne unb bratet ihn Fn 
2—3 (gptunbeii unter fleißigem SBegiefeen auf beiben ©eiten aar. 
$ ie  ©auce uurb entfettet, mit 1 Söffe! faurem ©cfjmant unb 1 ©las 
tKotpwem burdjgefodjt unb burdjpaffirt (277).

Ser Sjuert)al)n famt and) auf einige Sage tu büuneu (Sffiq 
gelegt werben, mobttrd) er mürber wirb.

3m ©rapen gefdpnort (27) wirb er faftiger.

81)4. $8ivfl)ül)ncv 5« braten«
©ielje Sluerl)al)u 511 braten (393).

1

WM. Scfjntyfcu 5U braten.
Sie ©djuepfen merben gerupft, bie £aut 00m £alfe über ben 

f M  gezogen, bie Singen auSaeftodjen, Wagen unb ©ade entfernt 
bte ikber unb ©ebarrne aufgehoben, bie ©djnepfen genrafdien, in* 
unb auSweitbig mit ©alg eingeriebeu, ber ©d)itabel burdj bie iBruft 
bt§ tu ben JKücfcu biird)geftod)en, bie $*fje gurüdgebogen unb ni= 
jatnmeugebunbeu, unb bie ©ruft mit ©pect uutbunben. 1 Böftel 
Butter wirb nun auf ber Pfanne gebräunt, bie ©d)nepfen hinein 
ge egt unb unter fleißigem Jöegiefceu in 1—1 V2 ©tunben im Ofen 
gebraten. Sie ©Sauce wirb mit ©djmaut gugerid)tet (277).

. ^ ê r  unb bie ©ebärme werben fein geljactt, mit etwas 
genebener (teonenfdjale, geriebener Swiebel, fein geljadter grüner 
^eterjt te, etwas ©aU unb Pfeffer gut uutermifdjt, auf in iöutter 
geroftete SBetfebrobf^eibeu geftridjen, mit eiwaS iöutter beträufelt,
fcrüirt”106 9ÄlUUten in Öen ^ eu S to b e n  unb gu ben ©djnepfen

8D(>. tfSafclljiUjnev.
Sie gereinigten, breffirteu unb gefpidten cpuljuer (393) werben 

am faftigften tut ©rapen unter reidjUdjem Segiefeett mit fjeifcer 
Butter tu ca. \'2 ©tunbe gar gefdjmort. Sie ©ance wirb mit 
faurem ©Amant gugcridjtet (277).
. Sft eine größere Slugafjl £üt)uer gu braten, fo qefdjieht eS beffer 
tut Dfen bei gleicher Scljanblung.

81)7. ÄtlM)ül)ner
werben wie bie ^afelljüfjner (39G) gebraten.

81)8. 9icl>l)iU)nev
werben wie bie £afell)ül)ner (396) gebraten.

»sfla’ftt« Jtofttuft. 7
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VIII. SMjeiliutg.

«  n i i f c  n .

399. braune Butter.
Sie Butter legt mau in einer Pfanne auö  Reiter unb riUjrt 

fte mit einem ^olglöffel mit Bmftd)t fo lauge, bis fic fd)ön braun ift

400. ĉrlaffcnc Butter.
ÜJZan läßt bie Butter in einer Äafferofle ober Staff e fd&melgen 

ltub giefet fie. Wenn fte fernrt werben füll, bel)utfam in bie (Sauciere, 
bamit ber Bobenfab gurucfbleibt.

401. ätimmicK lönttcr.
1 fiöffel Butter bruljt man in einer ä'afferolle mit 1 Toffel 

•M)l, rüljrt 1 Quartier fügen Schmant (aud) Bouillon) unb etwas 
@al  ̂ ba^u unb Eod)t e£ auf. 2Bitl mau bie Sauce verfeinern, fo 
legirt (29) man fte mit 2 - 3  Eigelb unb fteflt fte biß jum ©ebrautye 
in heijjeS 3Ba|fer, ba fte, wie alle Saucen, wenn fte fertig finb. 
nidjt mel)r fod)eu barf.

402. &apmt'6aucc.
1 Toffel Butter brüht man mit 1 Söffet BM)t, giebt 1 reidj= 

!id)ett Söffel fauren Schmant, Sat.j, Pfeffer, 1 StTjeelöffet fein 
gebaette kapern, eine ißrife 3 uder baijit unb uerbuunt fie mit $ifd)= 
brühe. Soll fte feiner fein, wirb fte mit 2—3 Eigelb legirt (29).

Soll bie Sauce flu ^leifchfbeifett gebraucht werben, fo nimmt 
man ftatt $ifd)=, fyteifdt)brül)e.

403. lilmntpii\umtö-8aucc.
_6 frifd)e grojje (SfjampignonS werben gereinigt unb in EalteS 

2Baffer gelegt, hierauf wirb y2 Söffet Butter in einer Äafferolle 
auSgefdjmoljeu, ber Saft einer l/2 Zitrone, feine grüne Beterfilie,
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ettoaS ©etoürfl (uad) Sßelieben etwas fein gefdjnittene Bmiebel) unb 
3 Löffel SBowidon gugefügt, bie ©fjampiguonS barin giemlidj meid) 
gebüuftet, atäbann mieber berauSgenotnmen tuib in ©Reiben ge* 
fdjnitten. Sn eine mit 1 Quartier ^Bouillon bereitete (Einbrenne 
(25 b) tl)nt man nun bie (StjampignonS unb bie Sauce, in welcher 
btefelben gefügt mürben, ncbft etwas Sat^ unb 1 SSeinglaS XereS, 
tdftt fte nod) einmal orbentlid) bitrdifodien unb leqirt fie mit 2 bis 
3 ©ibottern (29).

3Rau fann bie Sauce and) aitS in ©ffig etngemadjteit (5(>am= 
piguonSJbereiten, bie mau fein gerfdjnitten in bie fertige ©inbrenne 
tl)ut. Soll bie Sauce braun fein, fo mad)t man eine braune 
©inbreuue (25 c).

404. «Sauce 5U geringen.
_ V2 Teelöffel Senf wirb mit 1 Söffet faurem Sd)mant auS= 

gerutjrt, Buder, ©fjig unb kapern ttad) ©efd)matf: piu^ugefügt unb 
über bie gereinigten unb gerfdjuittenen geringe gegoffeu.

405. .Qevht8&=Saure 51t 3uppenf(eifrf).
1 Söffet 23utter brüljt man mit 1 Söffcl grebt 1 fein*

gefyadteu gering (ber abgemcidjt, abgewogen unu non' ben ©raten 
befreit warb), 1 Quartier 23ouilion unb etwas ©itroueufäure bagu, 
fod)t alles burd) unb giefjt bie Sauce burd) ein Sieb über baS 
Suppenfleifd).

400. £>oüänMfcfjc Sauce.
„1 gvojjeu Söffet SButter brül)t man mit 1 Söffet 9flel)t in einer 

Äafferotte, oerbüunt MeS mit lf2 Quartier $ifd)bouil!on unb eben 
fo uiel SSaffer, fod)t cS mit etwas Bwiebet, Saig, Pfeffer, grüner 
^eterfitie unb ©itroucnfdjale burd), ftreid)t cS burd) ein Sieb/ leairt 
bie Sauce mit 2—3 ©igelb (29) unb ftettt fie bis 311m ©ebraud) tyeifc.

407. $tTe(tö=Sauce.
12—15 Ärebfe fodjt mau in Salgwaffer gar, bridjt baS gleifd) 

aus Schmausen unb Sd)eereu, entfernt bie ©alte auS ben Körpern 
unb ftöfjt bie Seiber fainrnt ben übrigen Sdjaten unb 2 Söffetn 
SÖutter im Dörfer fein, tljut fie in bie .ftafferolle unb fd)Wipt fie 
mit einigen Sd)eiben Bmiebeln, Sellerie unb ^eterfilie auf deinem 
^eiier 10 9)(inuten, rüt)rt 1 Söffet 39M)l ba.311, giebt l /2 Stof 
t'raftige «ftalbS-- ober £üt)uerbrut)e bajn, tdfjt alles orbentlid) burd)* 
fod)en, ftreid)t bie Sauce burd) ein Sieb, würgt fie mit etmaS 
meinem Pfeffer unb ©itroueufaft, legirt fte mit 2 - 3  ©ibottern (29), 
tf)ut baS !leingefd)nittene steifet) ber Sd)eeren unb Sdjwdnge Ijinein 
unb feroirt fie 311 .püljnern, Äalbftcifd), Spargel, SÖIumenfoljl, 
ü'ifd)pubbing, Spinatpubbing 2c.
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100 VIII. Slbtfjetlung.

408. ®ill=eaucc.
Sn Vs $fb. 23utter merbeu 2 ©felcffel 9tfel)l Hjellßelb gefdjmifet, 

mit 2 ©felöffeln fitfeem Sdjmant nnb ebenfotoiel SBeineffig oerrübrt 
nnb mit einem fnappen »/2 ©tof fräftiger ŷIeifdC)brü{)e au einer 
bicflid)en «Sauce uerfod)t. hierauf merbeu 2 ©felöffel fein geljacfter 
5Diü I)iiungefügt, mit meinem bie Sauce, bie au gelöstem SRinb* 
fleifd), frtfd>er Bunge unb ftifd) ooraüglid) ift, nidjt meljr gum 
Atomen gebracht merbeu barf.

400. sJJlat)OHuaifm-®aucc.
3 Ijart gefodjte Eigelb ftreidjt man burd) ein Sieb, vermengt 

fie mit 3 rofyen Eigelb unb giebt, immerfort rüfyreub, tropfenmeife 
7a Quartier frifdjeö ^rooenceröl Jingu unb fügt gulefet Saig, »eifeen 
Pfeffer, (Bitdet unb Senf) unb fo uiel ©itronenfaure ober ftarren 
SBeinefjtg Ijingu, bafe bie s)3ki)onnaife einen fraftigcu ©efdjmatf Ijat.

. -C>ailbtfad)e beim bereiten ber 9J?at)onnaifen=Saucen ift 
beftäubigeö dtiiferen, ba3 moljl 1 Stuube in Slnfprud) nimmt.

4iO. 9Jtnl)omtatf'm*8auce.
* Teelöffel 9M)I fd)mif3t mau mit 1 reidjlidjcn ©felöffel 

^rooenceröl auf einer Pfanne unter fortmäljrenbcm SRüferen gar, 
tf)ut biefe 3)?affe in eine Sd)üffel, »ermifdjt fie mit 3 rofecn 6 igelb, 
rüljrt bann troyfenweife V/2 Quartier ^rooenceröl tjingu 'unb 
Hiebt fdjliefelid) Saig, »eifeen Pfeffer, (Buct'er unb Senf) unb 
©itronenfäure ober SBetneffig bagu.

411. sJJiccvvcttiö=8aucc 31t ^nwenflcifdj.
7a Quartier fette SÖouiÜott mirb mit I Söffet IReibbrob ober 

1 Teelöffel 2M)I burd)get'od)t, uad) belieben Butter, Äoriutljeu unb 
1 Söffet füfeer Schmant Ijingugefiigt unb mit 1 Meinen Stange ge* 
riebeuem 3)tarettig burd)gel)ifet, — unoerbecft, »eil ber föteerrettig 
fonft fdjmara mirb — nnb au Subbenfleifd) feroirt.

412. SJItcmttifl 51t Äifrfjfn, Wallcvt k.
©ine Meine Stange 3Jleerrettig mirb gerieben, mit 1 Söffet 

fanrcm Sdjmant, einer $rife Saig, Buct'er unb ©ffig nad) ©efdjm«tf 
oerrü^rt.

414. $lovd)cl=3auce.
SRordjelit merben uom Sanbe burd) reid)lidje$ Spülen in faltem 

2Baffer gereinigt, abgebrüht unb nod) fo lauge gefoult, bis ba3 
SBafeer Har bleibt. 5Danu merben fie itt Scfyetbdjeu gefdjnitten ober
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gröblich jerhacft, mit 1 ßöffel «Butter, etwaö ©ouillon, fein gehaßter 
grüner ^etcrfilie, etwas geftoftenem weiften --Pfeffer, (and) geriebener 
wtuSfatnuft) in ca. 3/4 Stunben meid) gebünftet. %n eine mit 
SBouiUon bereitete ©inbrenne (25 b) tt)ut man bie 9J?ord)eIn unb bie 
@auce, in welcher biefelben gelobt mürben unb 1 Söffet faureit 
©djmant, fod)t fie orbentlid) burd), giebt Saig, Gtitronenfdure ober 
etma§ fÄotft* ober SBeiftwein bagu unb legirt bie (Sauce, wenn fie 
feiner fein fott, mit 2 —3 ©ibottern (29).

Üteiuo(abcu*Sauce.
4—5 t)_artgefod)te ©igelb werben burd) ein ^aarfteb getrieben, 

mit 4—5 ©ftlöffeln feinem «Proocnceröl tropfenweife ftar gerührt, 
3 ©arbeiten (rein gemafdjen unb entgratet , fein gehaßte grüne 
«PeterftUe, (£>ill, treffe je.) feiner 3ußer, Pfeffer, etwas fein geftoftene 
kapern, lßftlöffcl gugerid)teter Senf bajugethan unb mit ©ffig fo 
weit üerbünnt, baff ffd) eine famige Sauce bilbet. Sie hält fiep 
an einem tutjlen Ort 8—14 Sage unb wirb gu S tin ten , Bunge, 
faltem ©raten, l)art gefönten ©ieru k . feroirt.

415. Sauce 5u Üliubcvbvateu.
©ine braune ©inbrenne (25 c) wirb mit 1 Duartier ©oitiflon, 

etma§ £eriitg$mild), 1 fein gehaßten Bwiebel unb 1 Olafe 3totft* 
mein burdjgerodjt, burcftgelafj'en (28) unb gu SRinberbraten feroirt.

410. Sauvc Sauce 51t faltem ©raten.
3u einer Söffe faurem Schmant rührt man einen gehaßten 

gering, ober £ering£mild), etwas ©ffig, Bncfer unb «Pfeffer.

417. Savbeüeu=Sauce.
9J?ait bereitet eine weifte ©inbrenne (25 b) mit 1/2 Stof SBouiKon, 

tftiit 4—6 au§gegrdtete unb fein gehaßte SarbeÜen unb 1 Heine 
Bwiebel hinein unb läftt e3 eine fnappe Stnnbe lattgfam lochen, 
ftreid)t bie Sauce burd) ein Sieb, laftt fie wieber auffodjen unb 
legirt (29) fie mit 2 in einigen Söffeln SBeiftmein jerflopften ©U 
botteru. — S ta tt bcS 2Bein£ nimmt mau aud) ©itronenfäure unb 
einige fein gehaßte Ä'apern.

418. .Stalle Savbellcu*Sauce 51t gifcl) ober ?tleifdj=
p U c v t.

4 ftart gefodjte ©ibotter werben burd) ein feineö Sieb geftridjen, 
mit 2 —3 Söffeln sproüenceröl tropfenweife flar gerührt, 6—8 rein 
gewafchene, oon ben ©raten gereinigte unb feljr fein gehaßte 
Sarbellen unb 1 Sheelöffel Bußer hingugefftgt unb nach ©efeftmaß 
mit ©ffig üerbünnt.
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102 V III. Slbtfjcilung.

419. ftaltc 8cuf=€aucc 51t Stfdjcn, Gallert,
äHuaiflvctte ic.

3 Ijart gefod)te (Sibotter werben burdj ein Sieb gerieben, mit 
1 Teelöffel präparirtem Senf (20) nnb etwas Surfer uermifd)*, 
tropfenweife 1—2 Söffe! ^ronenceröt nnb guleftt (Effig ober Kapern 
nad) ©efdjmacf l)injngerübrt.

420. Imitaten^ au cc.
5 —8 ÜEomaten werben in Hälften gerihcilt, bie Samen fönt er 

entfernt, mit etwa» SSntter nnb V2 Quartier Sßouillon, etwa» Saig 
nnb weiftem Pfeffer (and) Cayennepfeffer) meid) gebünftet (27), bnrd) 
einen Xmrd)fd)Iag gerieben, 1 ©las Bein binjngetban nnb mit 
einer mit 1 Gnartier SBonilton bereiteten weiften (Einbrenne (25 b) 
angetummt.

421. Irüffcl^aucc.
Cinc braune (Einbrenne (25c) oerbünnt man mit 1 Gnarticr 

SoniHon nnb fUJabeira nnb fodjt fie mit eingemad)ten §erfd)itittc_neu 
Trüffeln nnb etwas Citronenfänrc bnrd). ©etroänete Trüffeln 
muffen 24 Stunben in Gaffer weiten, werben bann mit Oiotpwciu 
Weid) gebünftet nnb auf gleiche 9lrt, wie bie eingemad)ten, »evwanöt.

ftrifdje Trüffeln werben erft gang bitnn abgefd)ält, in Sdjeibett 
gefdjnitten nnb in 3totI)wein unb SSouiUon weid) gebünftet nnb bann 
wie oben gur (Einbrenne gegeben.

422. 3nuck1=£aucc.
4—6 grofte (ober 10 flehte) ßwtebeln fdjält man ab, fdjncibet 

fie in Sdietben nnb fdjwiftt fie auf gelinbem fetter mit wenig 
ÜButter, bis fie gelblid) nnb gang weid) ftnb, rührt 2 ©ftlöffel 2)M)l 
bagu, lafct MeS noch einige ÜKal auffteigen nnb fodjt eS mit Saig, 
Pfeffer unb fo nie! SBouiUon, bat) es eine red)t famige Sauce wirb, 
ftreid)t fie bnrd) ein (Sieb unb feroirt fie gu gefodjtem ÜUubfleifd).

424. Snft=8auccn.
Kufdjen, ©rbbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren ober Sd)warg= 

beeren werben mit Baffer (auf 1 24)eil Leeren ca. 2 2.l)eile 21'aff er), 
Simrnet ober (Siironenfdjale nnb Surfer nad) ©efdjmacf burd)gefod)t 
unb mit in Baffer auSgeriil)rteiu Kartoffelmehl angetummt (25). 
Soll bie Sauce Har fein, Wirb fie bnrd) ein Sieb geffridjen.

Krengbeereu werben ebenfo bereitet, »erlangen aber ihrer 
ft reit gen Säure wegen mehr Bwfaft oon Baffer.
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424. s4>anUlc=6aucc.
Vo ©tot ©djmant ober frifd)e W M ) wirb mit einem 1‘A bis 

2 BoU langen ©tuet geflogener Vanille (9) nnb 1 - 2  Sofrei Butter 
aufge?od)i. 4 -6  (gibotter Hopft man gar, oerbnnnt fie mit ein 
paar Söffet non bem fod)cuben ©dgnant, giebt J e  bann ra bem 
übrigen©djmant nnb lafjt fie unter fortwätjrenbem Älopfen anfwalten 

'U m  (gier git fpareu, tummt man bie 3ÄtXd) mit V« £l)eeloffcj 
Üt {alter SWild) auSgeritfjrtem ftartoffelmel)l au nnb tegirt fie mit
2—3 (gibotteru.

425. aBcin*Saitcc.
gjjau fod)t l'/2 Quartier rotljen ober weiften SBein, l U Quartier 

23 aff er, etwas Äarbamom unb Butter nad) ©ef^mact auf; albbann 
Hopft man 5 (gier red)t ftarf mit einer 23iöpel, legt ein paar 
Söffet fodjeuben 23ein bagu, gicpt biefcJKajfe unter befta btgem 
Klopfen gu bem übrigen SBein unb lafjt cy gu|anuneu nur ein 
wenig aufmallen, fonft gerinnen bie (gier.

426. äöcin^aucc.
2JJau Hopft 4 gange (gier unb 2 ©igelb mit ber Mispel 

gar, tod)t eiueSouteitle meinen tfodfwcm, burd) Butter »er|uj*t, 
mit Bimmt unb Karbamom burd), greptipn fodjenb unter MopTen 
allmeilig gu beu eiern, fod)t alles nod) Hoprenb, btS ber SBem ied)t 
flaumig ift, burd), unb giebt bie (Sauce ftetft gur Safel.
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IX. SU'tlieiUtmv

Oiottlabcit, (Gallerte, dürfte,
g a lt e n *

(§ifd)=©aUert unb fRoulabett f. unter beit betreffeuben $ifd)ett.)

427. Sn*fel*5)loulai>c.
©on einem $ertel bfltft ntait ^ 0 1̂ unb prüfte ab, Toft alle 

Änodjen bebutfam heraus, mäfd)t cS fauber unb beftreut e« mit 
©alg. 3 n$»ifä)en bereitet man non 12 Sßfb. Jtalb* ober Otinb unb 
Vs $fb. ©djmeinefleifd) eine jiemlid) meidje ^'arce (172), ftreiäjt fie 
auf bie innere ©eite beS $erfel» unb öevtl)cilt barauf l)art gefodjte 
(gier, feingebadte ©arbeiten, Bunge, ©djinfen (in uidjt 511 feine 
©Reiben gefdjnitten), Äapemi, faure ©aramifen, ©ttrfen, getod)te 
SBeeten k . — Saun wirb e3 borfid)tig pfammenqcroUt, mit 33inb= 
faben ftar! umbunben, tu ein Sind) gemidelt, in SBaffer mit ©al$, 
©cmürjen, Lorbeerblatt unb 1 Btuiebel 2—3 ©tunben gar gefod)t, 
gleitb pifdjeit 2 ©retter gelegt unb mit einem ©teilt befdjwert. 
(am anbereit Sage wirb bie Dtoulabe Don Sud) unb ©inbfabeitbe* 
freit, in ©djeibett gefd)nitten unb mit (Sffig ober einer SDlagonnaifen* 
Sauce ferwirk Äopf unb ^üffe fönnen p u t ©aücrt (431) »erbraudjt 
»erben.

42S. flionlabc Don d̂jnjetncfcftnmvtc.
Sie @dj»arte mirb mit etroa3 $ett Dom ©raten gelöft, au3ge= 

breitet unb mit ©al^ unb ĵßfeffer eingerieben. 4?art flsfoebte (Sier, 
©tüddfen Dcbfenpnge, feingebadtc ©arbeiten, etmaä gebadte 
Bmiebeltt »erben barauf Dertbeilt, bie ©Smarte öorftdjtig al<$ 2Burft 
pfammettgeroUt unb ftarf mit ©inbfaben umraidelt. Sann labt 
man fte in SBaffer mit ©alg ober b e ff er bttmter ©ouiUon fef)r 
meid) fodjen, »eil bie ©Smarte, fobalb fie talt ift, toirb, unb 
legt fte bann für eine fftad)t pnfegen 2 ©rettcr, bie man mit einem 
©teilt befdjmcrt Saun entfernt matt beit ©iitbfaben unb feroirt 
bie Sfcoulabe in bünnett ©djeiben mit Slöpic.
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429. ftopffäfc.
1 gehaltener ÄalbSEopf, dou bem ber fragen ausgenommen, 

4 §üfee, aud) etwas (ca. 2 $fb.) Dom £al3ftüd werben blandjirt 
(26) unb mit fo Diel SSBafjer, bafc fte bebedt fmb, aufgefept, ge= 
jdjäumt, ©alg, Pfeffer, ©ewi'trg, 1 Bmiebel, 2 Lorbeerblätter l)ingu* 
gelegt unb in 2—3 ©tunben meid) gefod)t. Sa3 fyleifd) wirb bann 
herausgenommen, Don ben Knochen abgcloft, feinmnrfelig gefdjnitten, 
mit ber burd) ein Sud) gegoltenen, entfetteten Brühe nod) einmal 
aufgefod)t unb in formen gegoffen (13).

kräftiger ift ber jl'opffüje, wenn mau 1 ©d)mein§!opf ober 
einige Sßfb. burdjmachfeneS ©<i)meinefleifd) mit!od)t.

440. Sßvcfefopf.
©ine Bunge unb ein ©dpoeiuSfopf (ober £a!Sftüd) werben 

fauber gewafdjen unb mit foDiel SBöfjcr, bafj fte reid)lid) bebedt 
fittb, aufgcfcUt, gefd)äumt, ©alg, Pfeffer, ©cwürg, 2 Lorbeerblätter 
unb 1 Bmiebel angelegt unb in ca. 3 ©tunben redjt meid) gefodjt. 
Saun Ijebt man ben Äopf ober baS ^alsftitcf auf ein Brett, fdjneibet 
alte ©erwarte ab, legt fte auf ein Sud) fo, baf? bie fette ©eite ttad) 
aufjen rommt. SaS übrige dou ben ftnodjen gelöfte ft-leifd) mirb 
nebft ber abgel)äuteten ©djmeinS* unb Olinbergunge in Sßürfel ge= 
jd)nitten unb fd)id)tmeife mit ©alg, geflogenem Pfeffer, engt. ©e* 
würg unb etwas helfen unb geriebener Bmiebel auf bie ©djmarte 
gelegt. Sann mirb bie ©erDicttc fo gufautmengebunben, bafc bie 

affe einen rnnben Ball bilbet, auf 1U ©tuube in bie fodjcube 
S'leifd)brüt)C getrau, IjcrauSmenontmen unb auf 24 ©tiutbeu unter 
bie Breffe gelegt. S a rau f ' wirb bie ©erDiette entfernt unb ber 
'.ßrejjfopf in ©Reiben mit ©ffig ober einer 2)fat)onuai[en * ©aitce 
(409) ferüirt.

441. Sevtcipücvt.
SaS BorberDiertt)eil, ber &opf unb bie ftüfle beS $etdelS

2 ©tunben red)t meid) gefodfl. Sie fyleifd)ftücte werben nun mit 
bem 6 d)autnlöffel ^erausgeljobett, in präparirte formen (13) gelegt 
unb bie Brüt)e burd) ein ©ieb barüber gegoffen. ©rfattet mirb ber 
©adert auSgeftürgt unb mit ©ffig ober präparirtem SKeerrettig (412) 
ferüirt.

442. (MnfcpUcvt
©ine gereinigte ©ans (369) gerfd)iieibet man in gierlidje ©tüde 

unb fept fte mit 2 abgebrühten tfalbSfüfeett, reich tid) mit S® aff er 
bebedt, auf’S fetter, fd)äumt fte, legt ©ata, 1 Bmiebel, 1 Lorbeer*
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blatt, etwas Pfeffer uub ©ewünförner unb foüiel ©fftg, bafj es 
frdftiq lauer fdjntedt, binju unb läßt eS in 2 - 3  ©tunben meid) 
fodjen. ®ie ©anSftüde legt man in eine gorin (13), entfettet bte 
33rübe uub giefet fte burd) ein Sud) über baS ftleifd).

du ©teile ber Kalbsfüße fann man 2 ÜSotf) ©eiatme *um
©altern oerwenben.

433. Mcvnmrfr.
3J?an reibt ober Ijadt eine robe ©djmeinS* unb Kalbsleber redjt 

fein uub ftreidjt fie burd) einen 2)urd)fd)l«g. Sunge, £en  unb 
ber gehaltene Kopf (»on bcm ber ©ragen ausgenommen) unb einige 
$fb. Dom 33aud)fteifd) werben, mit Gaffer bcbeett, aufgefept, ge* 
fd)dumt, ©al* unb Pfeffer Ijinaugefügt unb in 2—3 ©tunben meid) 
qetod)t. 3)aS gett Dom Kopf wirb feinmürfelia gefdjmtten, aue» 
übrige glcifd) fein geljadt, mit ber geriebenen ßeber, ©ah, ©fefter 
unb ©emür$, 1 geriebenen ßmiebel, etwa« pulnenfirtem aRajoran, 
Shmnian, etwas geriebener ©itronenfcpale gewürgt unb mit etwas 
glcifchbrühc burd)gerül)vt. £>iefe garcc füllt mau tu fauber gern* 
niqte, in* unb auSmenbig mit ©alg abgeriebene ©djweinSbarme 
nicht Sn feft, binbet bie Bürfte in beliebiger tätige ab, burd)jtid)t 
fie mit einer 9iabel unb läßt fie V4—Va ^tunbe in fiebenbem © %  
waffer gar fodjen. Sann werben fie mit faltem Baßer abgefpuit 
unb an einem luftigen Crt tjängenb aufbewatjrt. 2)ie in breite 
©d)warte gefüllte Surft wirb gwlfdjen 2 «Bretter gelegt unb be= 
fdjmert. Einige Sage geräuchert i)ält bie bünne Seberwurft )id)
länger frifdj.

434. «itftc Mevttmvft,
2 Kalbslebern werben Ijalb gar gefod)i, fein gerieben unb burd) 

einen $>urd)fd)Iag gerührt. Sngmifdjen werben 6 ©ier in einer 
©d)üffel mit etwas Ruder gar gerührt, 1/2 'Stof füßer ©djmaut 
bani gegoffeu unb mit 1 fßfö. feingebatftem ©d)Wein«flaiim, ©al$, 
engt, ©ewürg, Sftojtnen, Korinthen (7), 2 ^aubnoll Dteibbrob unb 
ber £eber gut nermifdjt. 2)iefe garce muß 15—20 Minuten fiepen, 
bis bas sJieibbrob quillt unb muß baS SluSfeljen oou biefem $fanu* 
fudjenteig haben. 3 ft bie «Waffe ju Md, oerbünnt mau fie mit 
üJHld). ’3iad)bem fie iu gut gereinigte ©ebärme gefüllt, werben bie 
Bürfte in lauwarmes Baffer gelegt, mit einer ©tednabet burd)* 
ftod)en uub nad) bem Moment beS KodjenS 8 «Minuten gefod)t. 
©rfaltet werben fie in Sßutter gebraten.

435. (s‘>vü̂ Umrft.
1 ©tof ©erftengrüpc wirb in Baffer redjt bid unb meid) ge* 

fodjt unb mit 1 $fb. auSgefdjmolgenem ©djwcinefett bnrdjgerübrt. 
Qauw lafit mau bie ©rüße ertalten, giebt baju 1 fnappeS ©tof
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Sioutabcn, (Datierte, SBftrfte, galten. 107

burd)gefiebted Sdjmcineblut, bie Dom auSgefdjmolaeneit ftett uad)= 
gebliebenen ©rieben, Saig, 2 geriebene B ib e ln , puloerifirteu DJta* 
joran, Sljijmian, fein geftopeuen Pfeffer, engl, ©ernüra (nad) ©e* 
fdjmacf 3 u cf er unb Stofiuen) nnb 1 abgcricbcne ©itronenfd)ale. 
Dtad)bem Slfled grünblid) burd)gemifd)t, füllt man bie DJtaffe in 
faubeve ÜDiitme unb fod)t fee in gefallenem Gaffer, bid fid) beim 
,fiiueiu[tcd)eu fein 23lut mel)r geigt.

430. (icvDclatUmvft
3u 5 -fSfb. magerem, gutem Sdjweincfleifd) (am beften oom 

traten) nimmt man 1 v$fb. feften Siippenfpcct unb treibt ed burd) 
bie £act'mafd)iue (23). <Der Specf f'ann and) feimoürfelig gefdjnittcn 
werben. © qu  giebt mau ca. 5 Sotl) eala, etwas grob geflogenen 
weifen Pfeffer, 1 ^efferfpi^e Salpeter unb 3ucfer, verarbeitet DMcd 
tüd)tig nnb füllt ed fel>r feft in gereinigte, gut gewäfferte, bxcfe 
Rettbar me, Ijäugt biefe au Stangen 2 Sage in ein luftige» ©ewolbe 
unb bann auf ‘ 10-14 Stage in bie Staud)fammer. ©egen ©nbe 
ber iRand)ergeit wirb 2Bad) )oIbcrftiaud) augeaünbet, beffeu Stand) 
ben SBürfteu einen angenehmen Seigefdjmacf giebt.

437. (S)cviiud)cvtc îtkcffcfic SSurft.
Wan treibt 3linb= unb Sdpueiuefleifd) au gleiten fe ilen , 

ungefähr 6 *Pfb., burd) bie #acfmW<J)ine J23), fdjueibet 6 W  
frifd)cn Specf feinwürfelig, nimmt 1 ©ploffel Salpeter, 5 ©ßlbftel 
Gaffer, 2 ßfelöffcl Pfeffer, legt biefeö au bem ftleifd) unb fnetet cd 
1 Stunbe, läfet cd bann bie 5tad)t verbeett fteljen unb fnetet ed am 
auberen borgen wicbcr 1 Stunbe. ©ine fdjmalc lange Dd}feubla)e 
wirb mit Stoggemnel)l ftarf audgerieben unb bie DJtaffe l)ineingefüllt; 
bod) muff biefelbe fel)r feftgeftopft werben, bamit feine Suft ba= 
awifdfeu bleibt, worauf man fie abbinbet, 24 Stunben in ealailetfd)* 
lafe legt unb bann 14 $age in Stand) l)ängt.

438. »icttumrft OEratttmrft).
DJtan treibt 6 <ßfb. roped Sdjweiuefleifd) burd) bie §atfmafAinc 

(23), fchneibet l 1/* D>fb. frifdjeu rol)cn Specf feinwürfelig unb tl)ut 
ilju $ur DJtaffe, legt Sal§ unb Pfeffer nad) ©efd)tnacf baau unb oer= 
bünnt fie mit fräftiger «Bouillon, bamit bie 2öur|t beim graten 
nicht hart wirb. 33eim ©ebraud)e giept man etwad 3Baff er in bie 
i'fanue, fod)t bie SBurft ein wenig Weid), bratet fie bann mit 23ntter 
unb burd)ftid)t fie mit einer Dtabel.

(gie fann and) wie bie vorige gerändert werben.

431). SUutUmrft. aCt
Wan fängt bad «Blut beim Sd)lad)ten bed Sd)weinf; $fb' 

flopft cd gieid) mit bem Sd)aumbefeu bid ed falt wirb.£nttcrteig.
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108 IX. Stbt^eilung.

e§ burd) ein ©ieb. ©uted ©d)»einefleif<b »irb »et* ge!od)t ttnb 
mit ber ©d)»arte fein geljarft, ©ped in feine SBürfel gefrtmtten 
(auf 6 ißfb. §leifd) ca. 2 $fb. ©ped), mit fomel Slut uerbunnt, 
bafe ed einen weiten Brei hübet, mit ©als, Pfeffer, na* Belieben 
au*  «Kaioran uitb anbereit Kräutern gemüht, m *t *u Teft tu 
'Därme gefüllt unb in ©algmaffev Jrti. % ©tunbe gefaxt. Um M1 
erfahren, ob bie 2öurft gar ift, fii*t mau mit einer 3tabel fonein, 
icigt ftd) nod) ©lut, fo muß fie nod) fo*en, bringt aber $ett aus ber 
bcffnuttg, fo ift fie fertig. ©eräu*ert fann fte lauge aufbemafot
»erben.

440. ûnifcmunvft.
©8 Wirb aur obigen BUf*ung (Blutmurft 439) tu jebe^SBurft 

eine gehaltene ©*»ein3*unge ober bide «Streifen einer re*t »ei* 
getobten fflinbdaunge geftectt. Siele ÜKafie »irb tu breite Sanne 
gefüllt unb a»if*eit Brettern bef*»ert.

441. galten.
?Kan nimmt 2 Stof ©*»eiueblut, läßt ed burd) einen Sur** 

fcblag, aiefet V* ©tof ®W* unb 1 Quartier Bier, einige ßofrel 
SoutHott, et»a3 abgeftaubenes BouUlonfett, femgefodted Vieren* 
fett unb einige Söffet ©*»einef*mala baju unb Hopft fomel 
koggenmefo Xjiueiu, bafe e§ au einen» letzten tompentcig wirb. 
3 u Tiefer Waffe legt man gef*nitteue$ Eierenfett, @d)»etndnaumen^ 
au* ©als, audgefernte Otoftuen, engltfdjeS ©ewurj, unb Pfeffer nad) 
©efdnnad hinein, formt galten (runbe Balle) mit : nahm fianben, 
legt fie in einen ©rapett mit fodjenbetn SBafler, tX>ut ©als ba$u unb
lägt fte gar fo * eu .\

442. ©ine anberc XHvt galten.
1 Stof ©erftengrüfce wirb mit 2Bafier unb ©als *u einem 

fteifen Brei ge!od)t; ua* betn ©rfalten nernuf*t man bte ©ntfee 
mit ca. 2 Stof bur*geftebtem ©dpueincblut, 1 ©tof BWd), -  W - 
feiitmürfeltg gefd)uittenen ©*»eiuSflaumeu, 3—4 aejadten ober 
geriebenen 3 »iebeln, puloeriftrtem Biaforan, feinem Pfeffer, ©als, 
(ko Ft neu unb Äorintfon) unb fouiel üioggenmefo, b a |e d  ein bider 
5Deia »irb, fuetet itju ftarf burd), formt mit Haften £anbeu grofee, 
ruube BäUe unb fod)t fte in fiebenbem ©alawanergar. m  burfeit 
ut*t au »ielc auf einmal foneingelegt »erben, ba fte quellen. JJcau 
ner udjt, ob fte genfigenb gar ftnb, inbem man mit einer Sttabcl 
bineinftidjt; quillt fein Blut mefo forau«, ftnb fie fertig. Samt 
bebt man fie mit bem 6 d)äumlöffel beraub, f*netbet fte na* bem 
©rfalten in ©*eiben, bratet fte in ber Pfanne mit ctoad Butter 
•Md) unb feroirt fte mit gebadenen Slepfelu ober ©tndbeeriaft. 
focht©auce fami aud) mit 1 Söffel faurern ©d)mant angetummt
Sann lu^7). _________
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X. IM jcilung.

Piroggen, Heine u. grobe ^nfteten,

v2 'i'fb. sbutter wirb mit (altem SBaffer mehrmals Icid)t au§* 
gewafdjen, auf ein Bcintudi ((feiert, orbentlid) trotten gebrüdt, in 3 
>t)cile geteilt unb (alt geftellt. 3 n$wifd)en bereitet man non 
einem $fb. SReljl, Vs Quartier (altem SS? aff er unb 1 <gpifcgla$ 
tKnin ober Spiritus einen Seig, ber tüdjtig get'lopft werben muff, 
rollt U)u büun aus, legt einen SHjeil ber falten SBntter in glocfen 
auf beit 2 eig, fdjldgt if)it wie ein Sonoert jufanunen, rollt il)n 
wieber möglidjft büun au3, wobei bie SSutter aber nid)t beroor= 
tommen barf, belegt il)it mit beut 2. Sdjeil ber SSutter unb wieber* 
Ijolt bicS ätefafyren and) mit bem 3. Sffeil berfelben. mel)_r 
ber £eig fo ausgevoflt wirb, befto feinblätteriger wirb er. @r muff 
in einem falten ‘ SRaum SEagS *uöor bearbeitet, immer möglidjft fall 
[teljen unb in einem rcdjt ffeiffen Dfeu gebaefen werben.

getl)au, nun biefe fDtaffe mit ber ftanb ju einem &etg oeraroettet, 
biö er weid) unb fd)miegfam i|t. SluägeroIIt, wirb er mit 3/4 $fb. 
niKfgcnmfdjener, (alter 23utter bearbeitet wie ber erfte ©utterteig.

A. kleine ptroggen unb Pafteten.
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X. 2tbil)cUimg.

445. Söuttcvtctfi 5« Syvndjtfudjcn.
(Sin Bierglaö faurer ©djtnaut wirb mit 1 -£fb. 9J?el)l unb 

2 Giern gut burd)gerül)rt unb bann mit 7* Bfb- au§gewafd)ener 
Butter ftarf gefuetet unb uier 9Jial au§geroÜt. 3)er Seig wirb 
beffer, wenn er einige Sage auf bem GiSfetter ftefjt.

l/2 Quartier ^ertaffene Butter wirb gu Sdjaum gerührt, */a 
Quartier füfeer ©djmani, 1 Gigelb, 1 Gfjlöffel SÄum ober ©piritud 
l)huugefügt unb mit fo oicl sJU?chl bearbeitet, biö er fid) Dom Söffet 
löft unb rotten lafct. GS ift beffer, il)u am Slbenb oorljer ju be= 
reiten unb nid)t gu tjart augurül)ren, ba baS 9M)l fel)r nadjquittt.

V2 Quartier füger <Sd)mant, */a Quartier Sßaffer, 1 Gi, etwas 
(Sali, aWuSfatnufe werben mit 1 $fb. ÜJJet)l tüd)tig burdjgeflopft 
unb mit % Sßfb. auSgewafdjener Butter wie Butterteig (443) 
bearbeitet.

i /2 Quartier Butter wirb gu @d)aum gerührt, 3U Quartier 
faurer ©djmant unb fo nie! 9)tel)l ftarf tjineingeflopft, bafj ber Seig

»/4 Quartier abgcflcirte Butter wirb gu V* Quartier lauwarmer 
9Kild) qeqoffen, bann legt man fo Diel 9JW)t bagu, bafj ber Seig 
fid) bünu auSrotteu labt, flopft it)n ftarf bnrd), rollt ü)it au§ unb 
bearbeitet il)n wie Blätterteig, inbem mau iljn breimal gufammen: 
fchlägt unb wieber Don neuem auSrottt. 3)ie Piroggen werben in 
gefldrtcr Butter ober beifjem Dtierenfett gebacten.

5)iefe Portion ergiebt 40 BG°99en-

1 Soll) $ref$l)cfe Wirb allmät)fid) mit 1 Quartier lauwarmer 
fDUld) auS gerührt, */2 Sl)eelöffet €al^ l«ugefügt, 1 reid)tid)eö qSfb 
Sftefjl binutgeflopft, bi§ ber Seig fid) Dom Söffet löft unb blanf 
auSfteht, bie ©d)üffel gugebecft unb warm geftetlt. Sft ber Seig 
aufqegangcu, wirb 1U >̂fb. auSgewafdjene, mit 1—2 Giern gu 
©dwiim gerührte Butter hineingeflopft (etwa 10— 15 Minuten 
lang). 'Dann wirb ber Seig auf ein mit 2M)l beftreutcS Brett 
gelegt, mit etwas 9M)l mit bcn Rauben ftarf burdjgearbeitct, Va 
fingerbicf auSgerollt unb nad) Borfd)rift Derbraud)*.

fid) rotten labt. GS ift beffer, ihn am Slbenb Dorbcr gu bereiten.

440. (Sin uorjUfllidicv lein «ju pvoflncit.

450. yicicutriu au

f
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Piroggen, flehte mtb grofee hafteten, ?srifd)=> unb gläfdjpuböinge. 111

451. *{ttroggcit 51t fodjcu.
DRan läpt -fticrcnfctt (22) in einem ©rapen focfjenb peip 

werben, tput jo Diel Piroggen hinein, bap ftc einanber nidjt be
rühren , läpt jte non bedien ©eiten golbgelb baden, pebt fie mit 
bem ©cpaumlöffel herauf unb legt fie'auf ein £öfd}papier, bamit 
ba§ $ett ablduft.

452. Piroggen im ©fett 51t baden.
I @in 23adbled) wirb mit einem ©tiiddjen ©pect' übgerieben unb 
’.bie bereiteten Piroggen ober hafteten barauf gelegt. SRürbteig 
verlangt einen gietnliä), 33Iätter= ober SÖutterteig einen red)t beiden 
Öfen, ©3 ift ratpfam, erft mit einem ^aftetdjen ben Öfen %jt 
probiren, beoor man aße piuetnfdjiebt.

453. ($infad)c, Heine Piroggen.
2Ran rollt ben £eig (449) auf einem Sact'brett mit etwas 

3Repl bftnn aus, legt baS £ad)ee ober eine beliebige anbere Füllung 
(170, 171) p&ufdjenweife Vs panbbreit com 3ianbe in Heilten 
Hwifcpenräumen neben einanber, Happt ben oorftepenben &eig 
barüber, bruett ipu palbmonbförmig um jcbcS Jpftufdjen feft an, 
feptteibet bie Piroggen mit einem &ud)en.rab aus unb fodjt fie in 
peipern Dticrenfett (451).

454. Mlettte feilte Piroggen.
■Butter* ober DRürbteig (443, 448) wirb 2 mcffernictcnbict au3= 

geroßt, mit einer ©epiru* ober Xi'albSntiWjfarce (170) wie in Dir. 
-153 angegeben, belegt, tleiue Piroggen mit bem Ätupenrab auS* 
gefd)uitten, mit ©i befinden unb im petpen Öfen gebaden (452).

455. Äleiite hafteten.
(Der Sutter* ober DJiürbteig (443, 447) wirb fittgerbid aus» 

geroßt, mit einer Sßaftetcnform auSgejtodjen, auf ein leiept mit 
(&pcd abgencbeneS Sied) gelegt, mit ©i beftriepen unb im peipen 
Öfen in ca. 10—15 Minuten (452) golbgelb gebaden. (Dann wirb 
bas (DcäeUpen (f. n.) in ber DRitte mit einem’ ticinen DRefjcr beput* 
fam gelöft, ber £eig ein wenig eingebrüeft, bie fyarce Dir. 170 ober 
171 pineingefüßt unb wieber mit bem JDedeldjen jugebedt. $ur$ 
oor bem feeroiren werben bie hafteten nod) einmal auf einige 
'Minuten in ben Öfen gefdjoben unb warm feröirt.

(Die (paftetenform utup mit einem DluSftecpcr öerfepen fein, ber 
bas JDcdeldjen hübet, aber uid)t bis an ben Bobeu reidjen barf. 
\Mil mau eine fyornt opne folgen 2lu$fted)er, fo pilft mau fiep mit 
rluem Hcineit ©lafe.
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112 X. 5lbtf)ciluuß.

456. fmUhiumbe Don ‘öutievtciiv
man rollt ben Blätterteig (448, 444) Vi Pw rbirf aus fti<f)t 

mit einem Keinen Biergla« rnnbe glatten aus, beitrciÄt fic mit 
xerflopftem, mit 1 Söffel 22 fl ff er oerbüuntem fei, Hapbt ftc *ufam» 
men, legt fie auf ein Bled) (452), beftreid) fte mit fei unb badt 
fie in einem siemlid) Ijeifeeu Ofen golbgelb. Ober man benufet 
einen BlecbauSftedjer in ftorm eines #albmonbeS, unb roßt bann 
ben £etg einen ileineu Ringer bicf aus. <Sie bienen jum ©arrnren
ocrfdjiebener ©Reifen.

457. (eine Moiityivotuien.
1 Heiner Äonf 28eißM)l wirb Dom ©trunt unb Don ben Kufeen* 

bldttern befreit, fein gefjadt, mit 1 Söffet Butten ©aUunb etwas 
feinem Bfeffer bei fortwäljrenbem dtütjren auf fletnem tfeuer weid) 
qebünftet, bann mit 2 - 3  hartgef od)ten, feingebadtten feiern Dermiföt. 
2)er ÜRurbteiq 9fr. 448 wirb 2 mefferrüctenbid ausgerollt, nad) 2ln* 
gäbe in 9fr. 453 mit ber tolßfarce gefüllt, mit fei befinden unb
im öiemlid) feigen Ofen golbgelb gebaefen.

£>ie Äoljlpiroggen tonnen aud) nt fyett getodjt werben, bod)
mufi bann ber £eig ülr. 449 öerwanbt werben.

458. ätyßnutt).
2 feier lerllobft mau mit r2 Quartier SSaffer, tnetet fo Diel 

2M )l hinein, bafj eS ein siemlid) fefter Setg wirb, rollt tt)n bunu 
aus, belegt il)n mit tleincn ^äufd)eu ^leifcbfarcc (f. u-), Xoriut 
Heine Piroggen unb fod)t fie ca. 10 — 15 Minuten tui (S/ahwanet, 
bebt fie DÖrfidüig mit einem ©djaumlöftel auf eine *2 d) uff et unb 
ferüirt fie beiß Dor ber Bouillon mit ©afe unb feinem 4'fefT^-

Bur Sarce l)adt man */* $fb. wl)e8 wet(hc8jRinbrteif(h (am 
beften Dom # l i )  mit l - l 1/* SW - Äalb«merenfett el)r fein (23 , 
»erm ißt es mit einer feingeljatften, in Butter gebratenen Bwiebel, 
etwas etter Bouillon, ©afe unb feinem fe tte r  nad) ©efd&macf; 
ober man bereitet eine ftarce dou Äalbfieifd) unb gering nad)
Dir. 142.

459. ^elmenien mit $U&cn.
Sffieifee getroetnete Ipifee wdfd)t mau mit SBaffer, fod)t fie weid), 

badt fie fein unb bünftet fie mit einem Söffel Butter, 1 teingeljactteu 
Bwiebel, €al$ unb Pfeffer gar, läßt fie ertalten, rubrt 1 -2  Ster b«u 
unb bereitet Heine Piroggen nad) 9fr • 4o8, fod)t btefe tn ©aljwaffer 
gar, übergießt fie mit auSgefdjmoIaener Butter unb ferrnrt ße ßeiß.

460. töaftepi, Heine hafteten.
1 Bfb. 5>ed)t wirb dou .'paut unb ©raten befreit, fein 9ê udt, 

mit 1 Söffel Butter, ©afo, feinem Pfeffer unb genebener BhiS?at=
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A. silciuc Piroggen unb hafteten. 113

nuf; gar gebimftet. GHneu ^>efen=, SKurb» ober Butterteig (450, 
448, 444)' rollt man aus, [tiefet flciue runbe Äudjen aus, legt 
etwas fjttrce l)inein, eine Sdjeibe ßad)§ barauf, Happt fie gu* 
fammen, beftreidjt fie mit @i unb bäett fie im Dfen (452).

4U1. äSavctiifi.
9Jian bereitet einen Oeig wie $u Äolbunp (458), rollt il)n auS, 

oermifefet 1 ‘/2 $fb. frifdje Äafemild) (Quart) mit @al  ̂ unb 2 — 3 
löffeln faureni (Edfemant (ober 3 — 4 6 iern) unb Bucfer nad) @e= 
fdpuad, legt bauon Heine &dufd)eu auf ben Qeig, ftid)t Piroggen 
auS, fod)t jie in ©alflwaffer wie bie ^olbunpS unb feruirt fie mit 
ftturem ©djmant ober auSgefcfemoljetier SButter.

SDie Barenifi fönuen and) mit Pflaumenmus ober auSgeftemtcu, 
ciuge^ucferten Äirfdjeu gefüllt werben.

4<>2. Söatnifcfjfi.
■äßau bereitet einen .pefenteig^ (450), rollt ifen bünit aus, 

ftid)t runbe tfudjeu aus, Hietft bie weiten runb feer um ein, lagt bie 
ttudjen aufgefeen, belegt bie Witte mit feingefeaefteu, gebratenen 
Bmiebelu, beftreiefet fie mit (5 t unb bäett fie im fecigcu Ofen (452). 
(Statt mit ^wiebeln belegt mau fie and) mit Ädfemildh bie burd) 
ein <£icb gerieben, mit etwas ftturem ©djtnant, 1 — 2 (Stern, Bucfer 
utib nad) Gefallen and) mit 9tofiucu uevmifefet wirb.

M'u\. Spctftudjeiu
Wau nimmt 2 Qfeeile Sped unb 1 Qfeeil fyleifd) non rofeem, 

gerdudjertem ober and) gelöstem ©d)infen, fdjneibet ifen fein 
würfelig ober in feine bünne £d)eibcfeen unb rüfert ifen mit feinem 
Pfeffer, unb wenn man eS gern feat, auefe mit feingefefenitteneu 
Bwicbelu burd); gulefet legt man auSgefernte dtofiuen unb gereinigte 
.Uorintfeen (7) ba$u.

5>er 51türbteig 446 wirb 2 mefferrücfenöicf aus gerollt^ ein 
Vöffcl non bem gemifd)ten £rüUfel barauf gelegt, ber Oeig über* 
gcjd)lageu, fealbmonbartig feft angebrüeft unb mit bem Äudjenrab 
auSgefdjnitteu, mit geflopftem (St beftridjen, mit einer ©picfgabel 
mehrmals burefeftoefeen, bainit ber Steig nid)t ju blafig wirb unb in 
einem gut gezeigten Ofen golbgelb gebaefeu (452). Hefenteig wirb 
1 x jingerbief auSgerollt unb ebeufo nerwanbt.

4(>4. blmnx movflcn nnebet*.
2 tticr Hopft man mit 1 Stfeeeloffel @al§, giebt 1 Quartier 

WIM) ober SB aff er baju, Hopft Vz Pfb. Beijenmefel ftarf feinein 
uub nerbünut ben Steig mit nod) 1 reicfelicfeen Quartier Baffer,
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114 X. 2lbtl)etlung.

bcidt große biinne ^fannfud)cn (573) auf einer (Seite, legt fte einzeln, 
Sie braune «Seite itad) oben, auf ein Brett, legt 1 Söffet uoll 
^leifcpfarce (303) in jeben ^fannfudjen, fdjlägt ipu couoertfönnig 
jufammen, wüplt it)n in ©i nnb Sllcibbrob, bratet ißtt in Butter 
unb Sd)weittc= ober Sticrenfett braun unb ferüirt ipu red)t peiß. 
2lucß empfiehlt eS fiep, bcr Stillung JJorintpen beijufügen.

B. (Sto0c ptroggcn.
405. ftultfcjafa (vujftfcl)).

©twa s/4 Duartier ©raupen ober SteiS !od)t man mit paffer 
unb etwas Butter $u einem bieten 33rei, fd)id)tet il>n erfattet auf 
einer mit Butter betriebenen Pfanne bergförmig auf, bcftrcid)t it)u 
rings berum mit Butter unb läfet Uju im Öfen pellbraun baden. 
3 n$wifd)cn bereitet man eine Sifdjfarce, inbem man 2 ^fb. £ed)t 
ober Sauber in Stüde fd)ueibct, non £aut unb ©raten befreit, mit 
etma§ Butter, 1 fein gepadten Bwiebcl unb fein gefdptittenem $Ditt 
peEbraun bratet, barauf fein padt unb mit beut abgefuplten ©raupen* 
brei Derinifdjt. 9hm rollt man einen Hefenteig (450) fingerbitt aus, 
legt itjn auf ein mit Butter bcftricpciteS Badblcd), beftreid)t bic 
eine £alfte bcS ÄudjenS mit 2/3 bcr garce, belegt biefe mit ©djeiben 
non gefallenem, rol)em ober geräudjertem Stör, SacpS ober einem 
beliebigen anberen Sifd), ftreid)t ben fließ ber ftarce barauf, Happt 
bie attbere .pälfte bcS SleigeS Darüber, brndt bie Stäuber feft ju* 
fainmen, läßt ben $cig etwas aufgeben, bc[treid)t ipu mit *cr= 
flopftem ©i, beftreut il)n lcid)t mit Stcibbrob unb badi bic Pirogge 
s/4—1 Stnitbe im Ofen fcpöit braun (452).

400. (shofec îvogge, mit täoljl gefüllt.
2 mittelgroße Äoßlföpfe werben gepadt, gefallen, naep 10 

Minuten auSgebrüdt unb in einer tfaffcrolle mit 2—3 ßöffcln Butter 
unb 1 feinqepodien Bwicbel unter fortwdprenbem Siitpren meid) 
gebüuftet. Bbgefüplt wirb er mit 3—4 partgefoepten, feingepadteu 
feiern unb etwas grünem SDill uermifdjt unb bie Pirogge bamit 
gefüllt.

Bu biefer Pirogge mad)t man einen Hefenteig üott V2 <ötof 
2Rild) unb rcid)licp T fßfb. 9Jtepl wie in 450 gefaßt, roEt ipu lf 2 
fingerbid auS, legt ben Äopl auf bie eine £alfte bcffelbcn, Happt 
bie anbere barüber, beftreiept fie mit ©i unb bddt fte in einem 
ftiemltd) Ijcifjeu Cfeu golbgelb.

407. i)tuffifd)c 4'ivoggc mit HdyX
9)ian fod)t in üBJafjev 1 ©laS Weißen Sago ober SteiS, legt ipu 

auf ein Sieb, begießt ipu mit faltem Baffer unb wenn baffelbe
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B. örope Piroggen. 115

abqelaufen ift, falgt man if)ii, tfiut 2 Softcl ©utter unb etwa» 
arulten fein gepadden ©itt Ijinju, legt bann eine ^aßo auf
Sen auSgeroüten STeig (443 ober 450), auf .M e  eine ©d)id)t hart* 
aefochte, feingehadte (Ster, bann eine fedjidjt roten Sad)3, Itreut 
etwas Pfeffer barauf, legt nod) eine @d)td)t ^ago bar über unb be= 
bedt alles mit bem $eig, beitreiäjt biefen mit ©i unb badt bie 
Pirogge V* — »/* ©tunbe im Reiften Ofen (452).

408. £ad)*fnvogne.
miau rollt einen W ix h  (447), ©utter« (443) ober Hefenteig 

(450) jiemlid) bid auf einem ©adbrett a u « le g t  auf bie eine 
W t e  beficlben frifd)en Sad)S ober abgelagerten ©jomga, tn 
breite Streifen gefepnitten, 6 in Butter meicpgefodjte gepadte 
Bmiebelrt unb 10 l)artgefod)te gepadte <5icr, f lappt bie anberc

i i  buvdiftidjt il)n einige 9Ral mit einer fcputitabcl unb badt 
bie' Pirogge auf einem Sadbled) (452) in einem jtemltd)
tjeifecn Ofen.

400. Üiufftfdjc orfr «nllibiala.
gjlan nimmt einen jungen Sad)S, .speckt ober ©anbart, fd̂ ateibet 

ibn ber Sange nad) burd), nimmt Ujm bie ©raten, Äopf, @*»ans 
unb Sloffen, beftreut i^n mit @al$ unb lagt il)tt 1 ©taube M en, 
worauf man ipn fauber abtrodnet. Snbefe fod)t mau 3 - 4  reim

Söffel ffaperu, 3 - 4  Sorbetten, Pfeffer, ©emurj, 1 Soffel ©ago

einauber. M )  fod)t mau ein paar Janen 3tei» tn 3j>all« 
«Butter meid) nub bid unb lägt ipn crtalten. pat mau nun alle» 
biefeS vorbereitet unb and) nod) einen red)t fdjoncn ©uttertetg ge«

aus, legt ipn auf eine ©ratpianne unb barauf ben halben

bitfe @d)id)t SftciS, barauf bie ^bereitete DJiane bon feiern unb

biefen bie anbere palfte bcS ftifdjeS, bie pautfeite nad) aben, enb- 
lieb bedt mau ba§ ©an^e mit ber nod) oorpanbeueu pallte beS 
©utterteigeS ju, brüdt ben SEeig au ben Räubern feft Sufammen, 
beftreiept bie Pirogge oben mit (Si unb bddt )te ui einem gut* 
gepeilten Dfen. Sn einer ©tunbe ift ue gar. ift ju be*
menen, bat) man ben %i\% nid)t eher tn . ben £etg egt, ab  bt« ber 
Ofen fertig ift (1), foult mcid)t ber ä,eig letdjt au«. -Ulan rann 
auep ftatt beS ©utterieigeS einen feinen pefeutetg nehmen.
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116 X. Slbrtjctlung.

470. îtonnc mit s4>inmi (vuffifdj).
11i~~~1 l i  --Pfb. SBiftga (getroduete Störgcbärme) weidjt mau 

eine 9iad)t in SSaffer, wafd)t fte am anbereu SJforgen fauber ab, 
fod)t fte in SBaffer meid), tljut fie auf ein Sieb, übergießt fie mit 
foltern SBaffer, Ijacft fie mit V2 Bwiebel redjt fein unb uennifd)t 
fie mit 2—3 tyartgefodjtcn, feingeijadteu (Siern, feingefdjnittenem 
Qitl unb Sßcterfilicngvftu, 1 Söffet SButter, 1 Söffet fetter S3ouiflon, 
Sah  unb engtifdjem Pfeffer, nad) belieben aud) mit V® Quartier 
blancpirtein (2(5), mit etwas SBaffer unb 1 Teelöffel SJutter meid) 
gebeimpftem 9?ei§. 9hm ftrcid)t man 2/3 btefer fyarce auf einen 
auygeroütcn Hefenteig, belegt U)u mit Sdjcibdjcu Stör, Sad)§, 
Sauber ober SradjS unb üer'fäljrt im Uebrigett gang mie in 9h\ 466. 
2>ie Pirogge wirb tjeifi mit frijdjer 23utter fernirt.

471. 4'ivoiiac mit s4>il5cu.
C5:tu gehäufter Setter notl frifdjer, gut gepulster 33aramifen 

(bie flcincu bleiben tjeil, bie großen unb bie Stengel werben in 
feine Scheiben gefdpiitten, [231]) werben mit S ah , Pfeffer, l 
geljacften ßwiebel, feingefdpiitteueiu ©ijt über tleineS Reiter geftettt; 
fobalb bie tpilge ben Saft non frd) geben, legt man 1 Söffet 
Butter unb »/« Quartier Jaurcn Sdpnant bagu, bünftet bie fßilge 
nod) eine Steile in ber Sauce, tagt fie abfntjlen unb füttt fie auf 
einen auSgerotlteu, auf ein mit löutter beftrid)cne§ Sied) gelegten 
ÜKitrb* ober Sutterteig (443 ober 446), bebeeft fie mit Seig, bc= 
ftrcidjt benfclben mit ©i, ftreut SReibbrob barüber ttttb barft bie 
Pirogge fdjön hellbraun (452).

472. îvonnc mit ^itjm uttb s4>ifiga.
Siftga wirb nad) 9h\ 470 meid) gefodjt, fein gel)acft uttb mit 

V* 4;fb. getrorfneten, abgefodjten unb fein geljadten tilgen unb 
V2 Quartier blattd)irteiu (26), mit etwas Söaffcr, S ah  uttb 1 
Stuet'eben SButter meid) gebüuftetem Meis oennifdjt. 1 feilt jer* 
t)adtc ßwiebet bratet mau mit 1 Söffet Butter in ber .ftafferotte 
pctlgelb, giebt bie Sßilgetifarce, Saig unb Pfeffer nad) ©efapuaef 
bagu, ucrrütjrt M es gut unb füttt bie ftarce abqefftbtt in eilten 
9Jhirb= ober Butterteig (444, 447).

C. Paftetett.
473. Sifd) = haftete.

9Jiau nimmt einen mittelgroßen fjifd) — uorgugSweife eignen 
fid) Sauber, .ftcdjt, SUant uttb große Quappen jur haftete — reinigt 
ipn, befreit iljn uon ben ©raten, fdjneibet il)n in Stüde, fept it)n
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C. hafteten. 117

mit 2 löffeln «Butter, 1 ©eUerie, 1 «£orre aufS 3 euer, ttjut, wenn 
ber $tfd) beinal) fertig ift, einige ©itronenjdjeiben, 3 ©glöffel äSein 
unb etwas SBaffer bap  uub fodjt iljn oerbcdt auf ftarfem jyener. 
StlS&ann bereitet man folgettbe $arce, p  melier mau gewöljulidj 
Heine g'ifdje oerroenbet. Siefe werben gcfdjuppt, gewafdjen, mit 
einem «Dleffer fein gefdjabt uub nadj&ent alle ©raten entfernt Jini), 
im Dörfer geftofeenj bann legt man 3 ©ier, 3 ©fjlöffel fü&en 
©djmant, 1 Toffel «Butter ober feingeljadteS 9tierenfett, feingeljadte 
©arbeiten, einige ©itronenfdjeiben, kapern, Pfeffer, englifdjeS ©e* 
wftn, geriebene SRuSfatnufe, ©al$ uub fo oiel «Jteibbrob, bafj bie 
«Diane einen weiten 23rei bilbet, bap. 2)iefc ftarce tl)nt matt 
in eine ftorm, legt eine ©djidjt $ifd) unb nad) «Belieben etwas 
Trüffeln bariiber, bann mieber ?yarce, glättet biefe unb bebedt fte 
mit «Butterieig (443), bett man mit ©i beftreid)t uub bädt fte 
1 ©tunbe im Dien, ©ine ©arbeiten* ober Kaperitfaucc (417, 402) 
wirb bap gereift.

©Ije mau bie «haftete fcroirt, wirb 1 SEaffe bon ber ©auce 
bap  gegoffen.

474. .piil)nev = haftete.
©ine ^)ül)iier*^aftete wirb eben fo gentad)t, nur benujjt man 

p r  ©auce eine braune ©inbrenne (25 c).

475. tfcbcrpaffetc.
4 ©ier gerflopft man ftart unb giebt V* Quartier füge «Dlild) 

unb 2 oollc Söffet Sfteibbrob bap. Sngwifdjen wirb eine giemltdj 
arojse Kalbsleber faitbev gewafdjen uub fein gerieben, l/ ? «̂ fb. 
roljer ©ped Ijalbmeidj gefodjt unb in möglidjft Heine SBfirfel ge* 
fdjnitten, beibeS mit ber ©iermaffe, 1 reidjlidjen Söffet faureu 
©djmant, ber abgeriebenen ©djale einer Ijalbett ©itrone, 1 geriebenen 
3wiebel, ©alg, feinem Pfeffer unb ©ewftr  ̂ nad) ©efdjmad oenuifdjt, 
in eine präparirte $orm (12) gefüllt unb 2 —3 ©tiutben gefodjt (15).

3J7an feroirt bie «paftete falt, gang ober in ©djeiben gefdjnitten 
mit einer «katjonnaifeu*©auce, ober man legt bie ©djeiben in eine 
fyorm (13), giegt einen 213pic (122) barftber unb feroirt fie au3* 
geftür^t mit einer ÜRatjonnaifen*©auce.

47(5. gebet» haftete mit «v>a)dl)iUmcvn.
2 «pfb. mageres ©djweitteflcifd) unb 1 s$fb. ©djtueinSflaumen 

werben bttrd) bie fjadtnafdjine getrieben (23), mit einer rot) ge* 
riebenen Kalbsleber, 3 ©iern, V /.t Quartier TOild), ©alg, Pfeffer, 
etwas ©itronenfdjale unb fo oiel Dteibbrob burdjmengt, bafj es 
einen weiten 23rei bilbet. ©itte SSadform wirb mit büttttett ©ped* 
fdjeiben auSgelegt, fdjidjtweife mit ber $arce uub gebratenen, itt 
(Stüde gefdjnittenen ^afelljütjueru gefüllt unb mit ©pedfdjeibeit
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118 X. 2tbtf)Cilimg.

bebedt. 2)ie Sorm tr»irb in eine mit Gaffer flefiilltc Äafferolle 
geleqt unb 4 ©tunben im Dfcn gebaden. (5'rfaliet mirb bie haftete 
in R eiben  gcfd)nitten nnb mit Sl^pic (122) garnirt

477. 8aucv(oli( = ̂ aftetr.
Sn eine 33adfd)üffel legt man eine ©d)id)t geftomten ©auerfobl 

(209), bann gerl)acfte ©iütfe £afenbraten ober 2£ilb, nnb med)felt 
bamit, bis bic ©Rüffel gefüllt ift. SDarauf bebedt man biefelbe 
mit 23nttcrteig ober ftrent etmaS Sßeibbrob nnb Bnder baritber, 
fomie $lc>dd)en Butter nnb bädt bie haftete 1 ©tunbe im Ijeif̂ cn 
£fen. 2lud) 9iinbfleifchpläiid)cn nnb geräud)erte, abgegnollcne 
Biesd)en tonnen mit bem SBilb ober ohne baffclbe gur haftete be= 
nuj&t merben. Üfnftatt beS ^-leifdieS, gebratenen £ed)t bagmifd)en 
gelegt, ift fetjr mol)lfd)medenb.J

478. sJJioofaucv 0oljänfa (rufflfd)).
1 Btt>iebel fd)neibet man in feine ©d)cibd)eu nnb bämpft fie 

mit 1 reid)Ud)en Löffel 33utter gar, giebt 1 ©tof fauren Äol)l bagu, 
rübrt MeS gut burd), labt eS bebedt, ab nnb gu rül)renb, meid) 
bämpfeu, lb)ut V2 Toffel 9J(el)l hinein, füllt in eine Sonn fd)id)t= 
meife Äoljl, ©tüdd)cn 2Bilb ober tra ten , belegt bie leptc 9age 
Äohl mit fein gefdjnittencu fauren ©urfen, Trüffeln, eingemachten 
tilgen, Bicödjen k ., giebt etmaS fräftige 33ouil ou (ober tftiuber* 
bratenfauce) baritber, labt bie haftete braun baden (1 ) nnb feroirt 
fte in ber Sonn.

47t). m i l *  haftete.
(SebratcueS 29tlb mirb in gicrlidje ©tüde gerlegt, BieSd)en 

merbeu braun gebraten, Sricanbellen oon -fmhnerfieifd) gefod)t unb 
SrieanbeHen non tKinbfleifd) gebraten, ß'aftanien abgefod)t unb rein 
gemacht, ftalbSmild) abgefocht, in ©tüde gerfchnitten unb üben 
braten. 9tad)bem bieS alles gubereitet ift, nimmt man eine 'fkfteten^ 
fdjüffel, legt unten in bie ©dmffcl, b. h- ben 33oben gu bebeden, 
einige ©tüde 9tinb= ober <ftalbfleifd)5©teafS, bann abmed)felnb bie 
oben angeführten ©adjeu hinein, bis bie ©d)üffel gefüllt ift, unb 
giefft nadjfolaeube ©auce barüber: 9J?ait nimmt fräftige Bouillon, 
ober, ift biefe nid)t borrättjig, ein ©tüd bon ungefähr 2 ?̂fb. 
vKiubfleifd), fd)mort es braun, legt gerhadte $S>ilb=,ftnod)en bagu, 
oerfod)t eS gang unb lägt eS burd) ein ©ieb, legt aisbann einige 
2-öffel 9J?ef)l, baS in Butter gelb, ja nicht braun geröftet morbeu, 
ben ©aft non einer (Sitrone, ctmas Buder unb 2JhiSfatnufe, ©alg, 
einige eiugemad)te (Stjalotten f (Champignons ober 23aramifen 
(geri)adt) hingu unb locht bas ©attge gehörig burd); gulejjt mirb 
etmaS frangöfifcher SBein gugegoffen. &on biefer ©auce mirb 
tu bie ©d)üffel nur fo Diel ge^an, baf) bie ©auce nicht über

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



C. hafteten. 119

baS gleifd) gellt, »eil fouft ber SÖutterteig, ber ubergekgt nnrb, 
nid)t au gel}en würbe. 3 ft nun bie M iete  tm jöadofen braun

foldje aud) in ber haftete fiub. Eine tauben *$a|tete wirb auf 
biefelbe Slrt bereitet.

480. fmfenpaftctc.
(Sin £afe wirb gebraten unb uad)bem er erhaltet, ber 3h'iden 

abgelöft unb in feine R e ib en  gefdjnitten; aüeS anbere tfletf* wirb 
ebenfalls non ben Änodjen abgelöft unb ganj fern fiebaai. -  l>tb. 
mageres unb 1 $fb. fetteS Sd)weinefieifd) werben gebraten, bann 
fo fein als möglid) geljadt unb mit bem flebadten $ a ie » M *  jer* 
mifdjt, ©alj, Pfeffer, einige geriebene Rwtebeln, etwa 12 ©tud fe n 
gel adte ©arbeiten unb nad) ©efdjmad bon ber Sauce beSJÖiatenS 
bani getljau. SDle garce mufe einem weiten »rei ßleic&en unb 
wirb bann fd)id)tweife in eine ^ e l l a u ;  ober anbere fetf öerf^Iiefe- 
bare gorm gelegt, eine Sd)id)t garce, fein gef <3̂ u i tt euer-^afenruden, 
fein gefdmittene Trüffeln (in Ermanglung ^efer melleid)t e>$eibd)en 
Pfeffergurken). Wieber garce unb fo fort unb 1 ©tunbe m einer 
Äaflerolle mit SBaffer gefodjt (15). £>asu fermrt man Sauce 
remolabe (414), Effig ober SiSpic.

481. sJ3tincc
5Ran nimmt 2 - 3  frifdjc D^fenpnaen, bie in Raffer mit 

S ah  weid) gefodjt werben, unb föneibet fie fein würfelig, i  4>fb. 
fein geföniticneS fierenfett, l 1/ ,  $fb. gereinigte, auSgcfemte 
9toffnen, 1 Äorintljen, beibeS gebadt, l \/2 W -  fein aeföntttene, 
üorber gcfdhdlte Slepfel, oou einer Eitrone bie abgeriebene Sd)ale 
unb ben ©aft, 1 SierglaS «Malaga, 1 Verglas 3tum, etwas ge= 
ftoftene ÄrSuternelfen unb 3KuSfatDlüti)cf 1 Heine genebene JJhistat' 
m ih  V* eingemachte, würfelig flefcfjnittene ^ommcransenldjaien 
S alj unb Ruder nach Eefömad. SUleS bieS wirb gut burd)gerul)rt 
unb in einen fömalen, l)ot)eu glaftrtcn Sopf redjt feft gebrudt unb 
oerbunben, mufe aber oor bem Eebraud) ein paar Sage ft egen. 
£>ann werben Heine runbe formen genommen, mit SButterteig aus* 
gelegt, mit bem gütlfd gefüllt, mit Sntterteig sugebedt unb im 
Öfen aebaden; man nimmt ben 33utteiteig, bei mit er öu 
bereitet ift (443) bie gönnen muffen einen lofen SB oben gaben, 
weil fonft baS £erauSnef)men fef)r fd)Wierig ift. Rur Aafel reföt 
mau 9tum baui. Hm baS nadjgebliebene güllfei gut aufjubewa^ren, 
feifötct mau ein boppelteS leinenes $ud> mit Oiutn au, legt e* 
barauf / uerbinbet ben 2 opf unb ft eilt il)u an einen falten —rH
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D. $i\dw unb $ifd>pubbinge.
482. »ifd)=̂ ttbbin«|.

®j0n nimmt 2 ober 3 ®itteU)ecf)te, jd)flbt fie unb Jtöfet fic mit 
9'derenfctt ober SSutter in einem Dörfer, biä bie Silane Wie Äittcv 
ift lent nläbaim 2 oon ber Otinbe befreite tu 1 'L  Quorttei fufsem
Sdjraant aufgemeidjte SSeiprobe 8 (Sier, 11 M e  8« ^ ™ ° ^ «  
Butter (Sah unb Pfeffer Imuu unb mad)t bie }>iobe, ob c3 loaer

. W a n  weTibetVefe W affe ln *  Äu 
<£cr|nbbiug wirb 3 ©tunten in einer Konform (M  i» ^d^bent 
Malier aefocfit iimqcftürit, mit- ($itrouenfd)Cibeu, abgefodjten 
Kartoffeln unb ^eterfUienblättern garuirt unb mit einer Ataj)ernj 
(Sauce (402) feroirt. Bur ©auce fod)t mau »on Kopf unb Oiatcu
bie uötljige 23rnf)e.

483. &artoffel*̂ n&Miifl.
«Die Kartoffeln werben abgefodjt, gcjd)ält unb tu p ^ j bci1 # cfl 

fÄnitten, bann 4 geringe gut abqeweid)t »on beit ©raten gelof 
nnb fein aebadt mit 2 6 icrn, einer .spanbooÄ Olejbbrob, /.2 Ctof 
fübem ©^maut’ (ober JÖonittoji unb v } '. , § 1il'5cm, ? ^

weife mit ben Kartoffeln unb Sßutterftödd)en. in bie |orm  Ä
oben mit Sleibbrob, Sutterflötfcfjen unb geriebenem Kafe beftieut
imb 1 ©tunbe gebaden. Sie geringe fomien and) mit etwa» ge-

man and, g e fa b e n , in «eine
©tüde gefd)nittenen £ad)3.

484 ödJKuci «oit »attoffcln uuö
Sie Kartoffeln werben Mb gefehlt unb ««flefSJr ein tiefer

Seiler ooll oon benfelben in ealjwaffer ganj meid) ßf™!«* 
wirb baä S an  er abgegoffeu, bie Kartoffeln burd) einen *  ujdtfd)i g
getrieben, ö  j» brtfev fiaffe einige Äftfrel «  J  «‘» a .

werben°^ feduge lu l c "  «"nuten in Ä n b c S  M e r  gelegt,

m«St#°bt«“ a ® f t f  "n“  e ^ M : i ? Ä L SUa « l g b w ^ t  S»?m
Ä ,  mit » r o b  beftreut unb im
lin e  Stoiebeifance (422) ober and) braune Sutter (3JJ) °a«u 
gereid)t.

485. Kvcbs^uöbinft.
«ou 3 SSanb redjt großen gelobten Ärebjcn »erben bie 

©djeeven unb ©djwtajcpen oon ber Sdjale befreit imb fem ß^ad t 
bann rüljrt mau pc mit 2 genebenen Steibbvoben, 7 Giern, /.
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D. Sifdje «nb ^if^pwbbfnge. 121

öuarticr fautcm Sdptant, cbenfootel ^reböbutter ( l2B)f ehM§

unb mit Neibbrob bcftreute Äodjform imb fod)t es 3 ^tunben m 
!od)enbem Baffer (15). Snmmige Butter mit .ftrcbfen (401)
nimmt man p r  Sauce.

4S(>. ^accarout^tbbunv
2 l'fb. fötaccaroni brid)t man in S tü d e fd p tte t  fie in eine 

Gaffer olle mit fodjcnbem Baffer, laßt fie barm l) alb meid) fodjen, 
fahl fie bebt Re bann mit einem fcdjaumloftel heraus unb lagt 
fie ein menig abfiiblen. SÜSbann beftreid)t man eme ^orm nu

fährt fo fort, bis bie %ox\\\ noll ift; bann giejt m an_ /2 ^,toj  
recht fräftige Bouillon barauf, ftrent Micibbrob, tfafe unb Sutten 
flödcften baruber unb bädt beu Tübbing in 1 Stunbe gai.
2 Sßfb. 9»accaroni füllen 2 gRittelformen.

..... bou roljcm töutbflcifd).
4 Bfb. fRiubfleifd) merben mit einem wiener fein gefdjabt (ober

«■«h hmm recht mürbe ge«

4S7.
4 slsfb. utinouei ai merueu um cmnu ^v,,v. iv*** - '  i ;

bnrdi bie ijacfmafdjine getrieben (23) unb bann recht mürbe ge 
ftofeen; bap  fommen 1 $fb. fcing^adteSJJhereiifett, 1 ^a^ 'tier 
f aurer Sdimant, 5 Eigelb, (bas Beiße wirb p  edjaum gefd)lagen 
unb julebt l)incingcrül)rt), 1 geriebene Bmtebel, etwas Salj ^Teftei, 
0)hiSfatbiütl)c unb 2 in Baffer gemeinte unb mieber troden aus.- 
qcbrüdte Beiprobe. ®iefc Waffe wirb )tarf bimhgerprt unb m

9?a<h©efd)matf fann man einige gewafferte, gebadte ©«bei cn

Ji gleidjeu Meilen p  bereiten. 9Jian fermrt bap  eine ,fiaperm 
(402) ober Sorbett ettfaucc (417).

488. ^uöötttfl uon Mtilbönifeni.
4 Mfte unb 1 Bunde werben toeidjflcfot t̂ unb „t® Jal’8e. Jj?

uod) tjeife finb, redjt fein geljacft; bann tomnmr 3 Soffel wei(f|eä

auSgefdjtnoIjene SButter, g a l, unb ®uätatWStI)e baSu e
wirb gut burd)gerül)rt unb in einer Badfdpfiel gebaden. SEummige
.Butter wirb bäp  gereidjt (401).
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XI. Slfttfyeümtg.

S a l a t e  i t i t b  ( 5 o n t o I c.

A . Salate.

m .
Stile grünen Salate minien fürs oor ber Bubereitung in reid)lid)em, 

rafd) nad) einanber erneuertem Sföafier jo lange gefpült werben, bis _baS Sßaftcr 
flar bleibt nnb aller Sanb auö ben cinjelnen blättern gewidjen ift. Sie in 
unb an ben «Plättern fifcenben Knorpel werben non feinem Salat entfernt, 
benn bicfclben pflegen am fdjmqdPteften ju fein. Stur weif geworbener Salat 
barf längere Beit im ©affer liegen. <$r wirb bann in einen ®urd)fd)Iag 
ober einen 2>ral)tf orb getfan unb fo lange gefcfymenft, bis er möglidjft ab* 
getroetnet fdjeint; mit ber £anb barf man itjn nie auSbrüefen, m x l  baS xgn 
feines guten SlnfefjcnS berauben würbe. Beter grüne Salat ift erft fur$ oor 
bent ©ebraud) anäurid)ten.

400. ftopffalat.
2)?ait entfernt bie grünen äußeren 23Icitter be§ Äopfjalats nnb 

fduteibet ben inneren gelben Salntfoüf, je nad) ber ©roge tn 2 
ober 4 Sbeile nnb lägt if)tt nad) bem 3Bafd)eu trocten ablaufeu. 
2 hart aefodde (Sibotter merben mit 3 — 4 (üfelöfteln ^fonemerol 
ganÄ glatt gerührt, mit 1 -  2 löffeln Sßeineffig oerbünnt, fcalä, 
nad) ieid)ntad Pfeffer ober Buder ba§u getljan nnb ber ea la t 
bann mit biefer Sauce oermengt nnb nad) belieben mit hart ge= 
gefod)ten (giern garntrt.

©er Salat fann and) ol)ne ^erriUjrte (äibotter, nur mit Del 
unb (vffig, ©alj, (Bieter ober Pfeffer) präpavirt werben.
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A. Salate. 123

491. ftopffafat mit fattvem 8djmaut.
Saurer Schmant wirb mit etwas Sal$, ßuder unb (Sfftg nad) 

©efdpnad auSgerül)rt unb mit bau troefeu abgelaufcnen Salat (489) 
bnrdpitengt. Sttan fantt and) etwas fein gefd)nittcnen Sdptittlaud) 
barunter ntifdjen.

402. ftopffolat mit
«Kan föncibet gut burd)mad)fcncn Spcd in feine SBnrfel, 

bratet ihn gelblfö, nerbünut iljtt mit (Sffig, lägt biefeS Rammen 
auffodien unb legirt eS mit 2 (Sibottern (29), fal$t eS unb oernuföt 
bie Sauce etwas ab gefüllt mit beut Salat (490). (Sr tnufj glctd) 
gegefjen merben.

493. (SnbiDicu=8alat.
2)er (Subioienfalat muf$ möglidjft geblcid)t, b. 1). geiblid) fein, 

bie grünen 23lfttter finb ftetS ijart. 6 r wirb mit bat Strunten tu 
Heine Stüde gefönitten, cvft mit Del allein biur&mengt, bann mtt 
Saig, Pfeffer unb Cffig bufögearbeitet.

494. ©urfen*8alat.
9Kan föält bie ©itrfen ab, (jobelt ober föneibet fie in büttne 

Sdjeibeu unb beftrent fie mit Sal$. s)lad) '/2 Stuube fd)üttelt mau 
fie ätuiföeu 2 Suppentellern, läfet bas Saljmaffer ablaufen unb 
uermengt fie mit Del, (Sffig, Sal$ unb (Pfeffer.

495. löteten*8alat.
<Die rotbeu (Kuben merben abgemaföcn unb, oT)tte bafj man 

etwas non ber SBitrjel abföiteibct (weil fie fonft itjren Saft unb 
ihre föötte $arbe verlieren) in refölföem SB aff er meid) getobt. 
Daun fdjalt matt fie, föncibet fie in büttne Sdjeiben, füllt fte tu 
ein ©las, fireut bajwiföeu Sal$, tümmel, etwas Suder unb flaue 
Sdjeibdjett SJieerrettig unb übergiept fte mit aufgefod)tem, er* 
falteiem (Sffig.

5Kan f'ann bie SBeeten and) im Ofen baden, (wobnfö fie eine 
fd)önerc ftarbe erhalten) bis fie meid) finb unb bann wie oben §u= 
bereiten. Der Salat I)ält fid) mehrere ÜRonate lang.

499. !öol)ueu*8alat.
Alleine grüne 23ol)ueu ober 2Bad)Sbol)iteu merben non bat 

Wafern befreit, in Saljmaffer meid) gefod)t unb, troden abgclaufat, 
mit Del, (Sffig unb etwas feingetjadter $eterftlie burdjmengt.
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124 XI. Slbtlfeilung.

497. $vmmiutfvcife=8alat.
. „®ic taufeer gereinigte Kreffe wirb mit Del, ©fftg, (Saig unb 

Pfeffer burdjgcmengt unb gulefet mit abgetönten bünnen Kartoffel* 
fdjeibeu bnrct)gemifd)t.

498. ,Siavtoftei=Sa(at
9Äan mätjlt fjiergu gang f'leine Kartoffeln, bie nicht mehlig finb 

unb Idjjt fie nidjt gar gn meid) fodjen. 3 n einer Sd)üfjel mifdjt 
man 2 Löffel Del, 1 Söffet ©fftg, 1 Söffet IjeifjeS SBaffer, Saig, 
meinen Pfeffer unb nad) ©efebmaef 1 geriebene Swiebel, fdjneibet 
bann bie t)eifseu abgefdjdlten Kartoffeln in bunue Scbeiben feineiti 
unb üfeergiefjt fie uott Seit 511 Seit oorfidjtig mit ber ^Jüfngfeit, 
bamit fie möglidjft menig gerbrörfeln. $eiu würfelig geglittene, 
abgewäfferte geringe faitu mau nad) belieben bnruuter mifdjeu.

499. ,Slolj('3a(at.
Dtotl)cr ober weißer Kol)l wirb gang fein gefdjnittcn ober ge= 

hobelt, mit fodjenbent SBaffer begoffen, auf einen 5>urd)fd)lag gum 
ülbtropfen getljau unb abgefitljlt mit Gffig unb Surfer nad) ©e= 
fd)marf burd) gerührt.

7)99. 6 e U m c * 6 a la t .
(Sinige uugefdjdlt in Salgmaffer meid) getod)tc Sellerieföfefc 

fdjdlt man, fdjneibet fie in bünne Scheiben unb oermengt fie mit 
Del, (yfjtg unb feinem Pfeffer.

591. 8pavrtd=«alat.
33on fd)öuem 33red)ffeargel läfjt man nur bie Ijalbftugerlangeu 

Kopfenbeu in Salgmaffer mein tonen, trorfen ablaufen unb oer* 
mengt fte bann mit Del, (s~ffig unb etwas weißem Pfeffer.

592. 91ie5d)m=6a(ot
Uttegcben werben abgequollen (26), abgetrorfnei, in feine Streifen 

gefdjnitten unb mit Del, (Sffig, geriebener Smiebel unb etwas 
Pfeffer oermifnt.

B. (Eompotc.
598. Ümupot# brnt fvtfdjcm Dbft.

»Ule Wirten Dbft werben mit Surfer, einem Stiirfneu Biinmt, 
tf.itroueufdjale, wenig SBaffer unb nad) SÖeliebett mit etwas SSBein
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B . (Sompotc. 1 2 5

je 11 ad) ber 33cfd)affcnl)cit titriere ober längere Beit gcbdmpft imb
ftet‘3 fall feruirt.  ̂ „ . r 0 .

(2 tad)dbeereit merben blaud)trt (2G), clje in au fie mit Bader h .
meid) biinftet.

504. liompotb non netrotfnetem £b)t.
qjiau tuäfd)t bae> Dbft mehrmals mit marinem Baffer ab, fctu 

Äucrft bie kirnen rcid)Iid) mit Baffer bebeett auf unb läßt fie ftalb* 
meid) fodmn. $>anu legt man bie 2lcpfd, nad) belieben and) Sion* 
totem Bader, (Sitronenfdjale unb ctmaS Bimmt, Bein, £imbcer* ober 
SobanniSbcerfqrup baju unb läfet fie ^ligebcrtt meid) unb für* c p  
fod)en. SDie pflaumen unb getroefneten Äir|d)en »erben t«i l P  
gebacten (50G) unb erfaUet mit bem übrigen -vft auf bei* ®d)Uflcl
arrangirt.

505. XHpfelnuiö.
(Sduer!id)C XHcpfcl »erben gefd)iiU, in Sdjcibcn ge dritten mit 

etwas Baffer, («itvoiteufdjalc unb Bader meid) getod) unb burd)
einen 0 urd)fd)lag gerieben. s f .

s).)i’an tarnt baö 2Wus> mtt aufgcquolteucn (ioruttljen unb fein
flcfdjnittencn aKaubclu garnireu.

500. (sktmtfene Pflaumen.
(sitbarincnpftaumeu werben tüd)tig mit marinem Baffer ge- 

wafdjen, mit Butter, (Sitronenfäalc unb reid)Ud)em Baficr jugebedt 
im '"fen aebaden. <Sie quellen fd)r, menti man fie am dbeub m 
ben Cfcn’ftcUt unb fie am anbern borgen erft Ijerauömtnmt.

507. ÜUljaöarbcnuu*.
qjiau fdmbt bie Üdjabarberftcnget ab, fdjneibct fie in Heine 

etücfc, blaud)irt fie (2G), fod)t fie bann mit et»ft« SBaflcr unb 
Bsciu, Butter unb Bimmt gan* meid) unb reibt fie burd) einen
Ü)uvd)fd)iag.
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XII. SlMBeiluug.

t a r n t e  uub falte ^ubbinge unb
biete ©rittjeu.

A. IParme pubbimje.
508.

pubbinge.
(öligem eine 33emerf'ungen).

Q i  ift JRcgel, bau ber Tübbing, fobalb er cingcriihrt ift, gleich »» bic 
Xovm getl)ait imb fofort sparten wirb. — 3unt CSimüFjrcn wählt man 
ftetö eine reid)lid) grofee ©äjiifjel. Buerft rührt man bie auSgewafdjcne 33uttev 
ui ©djaum (6), fügt bie (gier. ben 3utfer imb bic übrigen S u ite n  nad) 
uub nad) l)iuju unb rüljrt bic SRaffe fcabei fortmähvenb nad) einer ©eite f)in (5). 
@aiu juletjt giebt man baß 311 ©djaum gefd)lagene Giweih ( 11) berju, baS 
(eicht hinemgcnUjrt werben ntufj, bannt eg nid)t jevget>t; fiiUt ben t̂eig bann 
fofort in bie fd)on Dorier präparirte Bonn (12) unb fdjiebt biefe in ben 
bci&en Ofen, wo jie ruhig an einer ©teile flehen muh uub nid)t l)in= unb 
fieraerücEt werben barf. ©er Ofen ift gciuügcnb Ijcift, wenn ©djrcibpapier 
bariit fdjnett hellbraun wirb unb fid) fnimmt. 5ürd)tet man, bah ber ^ubbiug 
oben 31t ftarf bräunt, fo muh mau bic fjorm mit einem im Soffer ange* 
feuchteten fßopter sicherten. Bft bagegen ber »oben beS Dfen§ 311 Ijeih, fo 
fdüdjt mau bic gorm bagegen burd) Unterlage eines .öecrbringcS.

S ill man ben fertig gebartenen Tübbing auö ber <$orm auf bie ©d)iiffel 
ftuvjcn fo muh man ihn ungefähr 4 Minuten ou&cr &ent £fen abfül)len 
laffen, fonft jer fällt er leidjt. ©ofltc ein Tübbing überbarten unb beefjalb 
mebergefaßen fein, fo ftiirjt man ihn auf eine ©d)üffet, Übergicht iljn mit 
einer Wlafur (18) unb Iaht biefe im Ofen betroffnen, 

lieber tfochpub^nge flehe 15.
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A. 'Barme Üßubbtnge. 127

500. ^pfcl-Xnm t̂niv
®ton fdjält unb fctjueibet eine tiefe Sd)üffel uoll Slepfel itt 

bünne Sdjeiben ttttb rüfyrt fte mit feinem Butter unb etwas Bimmt 
burdj; bann bereitet man einen Steiß bon 2 ©iern, l/2 Duartier 
SBaffer, */4 SJsfb. 9JM)l unb */» $fb. Butter, beu man wie S8nttcr= 
teig (443) bel;anbelt. SUSbamt nimmt man eine mit 33utter büitn 
bejtridjeue ©erüictte, beeft fie auf beu auSgeroltten 3Teig, menbet 
beit Steig mit ber Scrüiette tun, füllt benfelbcn mit ben Steffeln, 
binbet Ujn $u einem Tübbing feft unb leibt if)it 2 Stunben im 
SBafferbabe (15) fodjen. (Sr wirb mit tummiger 33ntter (401) ge= 
geffen unb reidjt für 10 Sßerfonen.

510. (£• in (eirfjtcv unb fefjv Uiol)licf)mccfeubci*
Wpfclpuiiimtfl.

3 non bet- Dtiubc befreite Söcifjbrobc ober 12 Bmicbacf wer* 
bett in V2 @tof fügem Sdjmant geweidjt. <i (Sigelb rüljrt man 
mit '/4 $fb. Butter gar, giebt bag äöfob, (Sitfoneufdjale ober 
Bimmt, 12 gefdjälte geriebene Slcpfel unb aulefct ben Sdjnee 
ber (Süueig (II) Ijin^u unb bdrft ben Tübbing in ber $orm (508) 
ca. 3i4 Stunben.

511. Sciitcv -lp0=s|UtbMiuv
io — 12 mittelgute ?lepfcl M)ält mau, ftid)t baS &ernljau$ 

(jeran# nitb t'od)t fie mit wenig SBaffer, CSitrouenfdjale, Bimtnt 
unb etwas Butter fyalbwcid), nimmt fie IjerauS, legt fie iit eine 
fvonn, giegt einige Büffel 001t ber Styfelfuppe barüber unb füllt in 
iebe .v>ü blutig .ftorintl^u, .ftirfcfj« ober ipflauiuenfaft. 2>anu riif)rt 
mau 0 (Sigelb mit ’/^Smartier Butter, etwas abgeriebener (Sitronen* 
icl)ale> '/2 Quartier fit&cn unb 10—15 bitteren geriebenen ÜRanbelit 
fdiauntig, uermifdjt fie mit beut 8 d)nee ber 6 (Siraeifj, giejjt fte 
über bie Slepfel, bdrft beu Tübbing in ca. %  ©tuitbe gar (508) 
ttitb feroirt tl)it mit fübern €d)mant. $ür ca*. 6 ^erfonett.

512. (iljavlottc non Gepfeilt.
Mau ftreidjt eine $onn red)t bict mit falter, itngefalgener 

SButter auS, fdjueibet SBeifebrob in Sdjeibeu, belegt beu SÖobeit 
unb bie Seiten ber fyorm bamit, fd)neibct fänerlidjc gefdjälte 
2lepfel itt feine ©djeiben, mifdjt fie mit red)t oiel Butter, Äoriutljen 
unb Bimmt, brüctt biefe SO?affe in bie $onn, bafj fie red)t 00U unb 
feft ift, bebect't fte mit 33robfd)eibett unb bütft fie iit 2 Stuuben 
Ijellbraun (508). SUSbauu ftürjt mau bie Sljarlotte auf eine 
Sdjüffel, auf bereit 23obcit man 1 ©lag l)eigen, ftarf oerfügteu 
rotljen ober weiten SBeinS giejjt, bamit bie untere 33robfd)id)t
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1 2 8 X II. 2lbtf)cüim0.

Ä t Ä i  ”  A « - 2  f f «
warm ober fäll §u jeroiren.

518. CV>vobbvot»-s4>uMinm mit XHepfcln.
öierni nimmt man altes, geriebenes, grobes SSrob,jtm ite$

r n r n m m m mj |U 1 Ul)il  uvuu w . *->, -
,  Quartier »eigen »ein  barata  fortsen

ne^nreii. Tübbing, wenn man tl)n, jobalb er

banüt Ä  »lebet in ben Cfen iunWfttebt nnb nun »oUenb*
braun unb gar bddt (508).

■ )U Saum* ecl)mnut=i'»öö'»n mit 'Hcu’clu-

H ä  « s ; w ®

<2 d)mant. fcfir 6 - 8  k lo n e n .

515. XHweljiucn^ubMniv

mit fu^em ©djmant.
510. »iöquit^ubbiuö.

i.- aub Budev bie abgeriebene @d)ale oon 1. ^ . ? 5 C mS?
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A. S a m te  ^tibfcinge. 129

unb bie 9)2affe in eine mit Butter beftridjeue uitb mit 9M)I be= 
ftreute %oxm getljan unb ca. 3/4 ©tunben gefodjt (15). SDie %oxm 
barf aber, ba'bev Tübbing ftarf aufgebt, nidjt gan$ gefüllt fein. 
2Dic ©beifc wirb mit einer äßeinfauce (425) ferüirt.

517. föubkvt.
3J2an Hopft 12 (gier mit etwas Buder gar, tt)ut_ Bjmmt unb 

fRofeuwaffer nad) ©efdjmarf l)ingu, giegt bann 1 Stof füge ÜJiild) 
ober bünnen ©djmant äu, legt eine paub ooll Äorinttjen_ ober aus* 
gef'evnte, fein gefdjnittene fRofinen baju unb bäcft biefe ?J2age eine 
halbe ©tunbe im Ofen, bis fie gebunben ift (508).

518. (s>efod)tcv föt’ok^ukduiy
Stuf 10 SScifjbrobe giefjt man l ©tof fodjenbe 912 i Id) unb lügt 

fie falt werben, vnljrt 10 Eigelb, 1 Ufb. fein gcljadtcS 'liierenfett, 
2 löffeln Wd)l, Wcwür*, bittere s))iaubelu, etwas Buder unb fliegt 
ben fteifeu ©djucc ber (gier hinein unb fodft ben Tübbing 3 
©tauben (15).

511). iiefodjtcv.
8 non ber fftinbe befreite Bkigbroöe werben in 1 ©tof mit

1 Löffel Butter erwärmter 9)2ild) aufgeweidjt, mit 1U (gigeib,
2 1*5 ff ein s))iel) l, Nofiuen, .H'oriutdjen, etwas .darb am out unb Budec 
nad) Wefdjm ad tüdjtig gerührt, mit beut $u ©d)aum gefdjfogeneu 
(giweifj ücnuifdjt (11) unb in einer %oxm 4 ©tuuben gefodjt (15).

520. iöuttev0vol)ŝ ut)Mntt.
5 äßeigbrobe, uoit beuen man bie fttinbe abgefdjuitten tyat, 

werben in ©djeibeu gefdjuitten, bünn mit Butter beftridjen unb 
bann in bie Sonn gelegt; man ftreut .^wifdjen jebe ©djidjt .dovintfjen, 
Buder, Bimmt unb fein gefjadte ÜJ2aubelu, Hopft alsbauu 3 (gier 
mit y 2 ©tof bunnem füg cm ©djmant ober Btild), Buder unb 
Bimmt nad) ©efdjmad, piept eS über bas Brob unb bädt ben 
Tübbing 3/4— 1 ©tunbe im Öfen.

521. (shoökök^nkmup
0 (gigeib werben mit 3 Süffel Buder, 3 - 4  Sott) fügen unb 

10 — 15 bittern geriebenen Raubein, ber abgeriebenen ©djale
1 (Sitrone febr fdjaumig gerührt (508) mit bem fteifen ©djitee 
ber (giweig ücnnifdjt unb V2- 3A Staube im Öfen gebacten ober
2 ©tunben in ber Sonn gefodjt (15) nnb mit fitgem ©dgnant 
fennvt.
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130 X III. S(t>tl)cilimg.

522. ĉiöüvob=^ubMuiv
5 — 6 ©iqelb rührt mau mit 2 Söffet ßuder ved)t fdjanutig,

• 2  r i v * e v v n ' v v v v  / ^  ~  -------,  ,  *  '  ~  '  11

ober abgeviebener (Sitroncufcfyale nuö julc^t mit bem <Sd)nee ber 
©irneig (508).

2)er Tübbing fnnu 2 ©tunben gefod)t (15) über 3/4 ©taube 
im Ofen gebeuten werben.

523. (Sin eiufarijcv siMu1)iuci5CHßviÛ n̂bbinß.
3 « 1 V2 ©tot fodjenbe W M) fd)üttet man ]./2 ©tof ©nijje, 

briU)t fie auf bem geuer bief unb halb gar, legt bann einen reid)-- 
Iid)en Söffet Butter, ein wenig ©alp einige fein geriebene bittere 
SWaubeln unb ßuder nad) ©cfdguad l)iitp unb riiljrt bieS altes gut 
burd). hierauf tljut man cS in eine -pragarirte gorm (12), ftreut 
Oieibbrob unb ein wenig ßuder barüber unb legt einige 23ntterflödd)eii 
auf. Bum 33acten rechnet mau l ' f e  ©tunbeu (508). — fyiir 6 — 7 
Sßerfoncu.

524. Seiner 9ncQto$$rugniV!tMtbMuß.
1 Duartier feine $ud) weiten gailte wirb mit 1 Stof 9J2i!d) au f 

gequollen unb bann fo lange gerührt, bis fie falt wirb. Suswifcheit 
fuhrt man 3/4 ißfb. auSgewafd)eue Butter p  ©d)anm, ncrmifdjt 
fie nad) unb nad) mit 10 Eigelb, ber ©ruhe, ßuder unb ©ewur* 
nad) ©efetjmaef, etwas fein geflogenen fügen mtb einigen geriebenen 
bitteru Olianbeln unb gan.5 pletit mit bem fteifen ©dgtee ber ©t* 
weig (508). Samt wirb ber Tübbing 1 ©tunbe in einer nut 
^Butter auSgeftrid)cnen unb mit Oicibbrob beftveuten gönn gebaden. 
üfikinfaitce ober ©ludma, and) ©dguant, wirb nad) belieben bap  
gegeben. — %nx 8 Iperfonen.

525.
2 oott ber Oiinbe befreite SBeigbrobe werben in s)J?ild) au f 

gcweid)t, nad) unb nad) mit 10 (figclb, 1 Safel geriebener (5t)ocolabe, 
1 duartier füfcem ©dgnant, etwas Atarbamom unb Buder nad) 
©efdptad red)t fd)aumig gerührt (508) unb picht mit bem fteifen 
Sdgtec ber (Sicr nerntifdjt, in bic gorm gefüllt unb eine rcid)lid)e 
i \2 ©tunbe gebad'en. — Ser Tübbing mug gleid) aufgetragen wer= 
beit, weil er fonft pfammenfiillt unb wirb mit .!’Banille*©aucc (424) 
feroirt. — gftr 6 — 7 ^erfoueu.
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A. 20arme tßubbinge. 131

520. Kitvoncus^ubMuß.
3 gatue (Sitronen, non baten IV* gefeilt fein «lüficn, werben 

a u f  bann legt man fie in eine ©d)ü|fel, serbvndt fte nnb nimmt

bic gRaffe in eine präparirte %om\ (12) nnb badt bett $>ubbmg tu 
i '2 ©tttnbe in einem jicmlid) Ijeiften Dien.

Der ffiubbtnß reicht für 1 0 - 1 2  ^cvfonen nnb mirb mit 
einer »einUaum ? (425) ober ©aft^aucc (423) fevmrt.

527. (skfocljtcv 6ttrottcw*$ubbinft,
1 avoüe frifdie Zitrone mirb mit ber @d)ale auf einer 9veibe 

n a u f  J r n e Ü  Me tferue jebod) beim SRciben (jerauSpommen; 
umt8 »erben 8 Cyiaclb mit 72 Duarticr Bit der gar geflopft, Me 
aeriebettc (Sitrone/ fomie ein gehäufter Söffet Ä'avtoftelmeM «n

1 8 tuube fodjen (15). Sein!d)aum (425)= ober eine feaftfaute (4.3) 
mirb baju gcreid)t. — $«r 5 —G ^erjoueu.

5 2 8 .CsScbviihtev spubbtuß.
i/, @tof SBaficr !od)t man mit V* $fb. S3yijer ui\&.

^ nr, i uf idiüttct unter fortroaljreubcm 3i«t)ren 1 Duartier 9J2eJI

m t b S  a n m ih n  gut » « t W ,  jtfW t » A b  em

K en Ä e n  (508) ober 3 ©timben in ber Sonn getodjt (lo). 
gRan ferbirt eine fyrud)t^auce (423) ba$u.

521). 9iod) ein ßrimtljtcr Äotfrtmbbtuß.
7 i?nili gifebl mit 7 Soll) Ruder, 7 Sott) Sßutter nnb 1 Duarticr

(U) ä w
nnb 3 ©timben gefodjt (lo).

530. Wo dl ein fli'tiviit)tcv
II ©tot fritdjc tSiild) briitjt man mit 'U  $fb. Sntter, */. ¥fb. 

töicDl nnb 7 ,  Enarticr 3uder (i'28). GOaW  nU)rt » an  U  W »
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132 X II. 30>tl)cilimg.

(eins nach bem anbcrn), 2Sauitte ober Gitrouenfchale unb ^liefst ben 
Weifen ©dinec ber Gier hinan (508). ©er Tübbing fod)t 2 ©tunben 
(15) mib Wirb mit einer ©afG©aucc (423) feroirt.

531. sJ)Ul)(=̂ uböina.
7 Gigelb werben mit 4 Gfjlöffcl Surfer unb ber geriebenen 

©Aale l/o Gitrone gar gerührt (508), mit l/® faurem
©Amant, 4 - 5  Gfclöffel 2Beiaenuiel)l unb julejjt mit bem Reifen 
©Anec ber eiweif; oerniifdjt unb in ber §orm (12) /* ©taube 
gebaefen. ©er Tübbing wirb mit einer ©aft=©auce (423) ober 
mit füfjem @djmant unb 3 iuimt gegeffen.

532. Äavtoffc(mc()ls^ubbiitö.
10 Sott) Satter werben auSgemafdjeu unb ,511 ©djaum gerührt 

(0); bann rührt mau 18 Sott) Ä'artojfcImeH mit 3 Quartier Falter 
njiitd) aus, legt ein wenig non ber Satter *u unb brüt)i alles, 
bis e§ fid) üon ber ÄafferoUe loft (528), gtegt eS in eine ©pullet 
unb rübrt es, bis eS «faltet ift. 9tun werben 12 Gtgelb mit 10 
Sott) Ruder unb etwas tfarbamom ober CSitronenfdjate tdjauimg 
gerührt, mit ber abgefühlten 8Ret)lmanc unb ber _ übrigen Satter 
gut »ermifdjt unb mit bem fteifeit ©djnee ber (gier tcid)t_ burd)= 
gerührt, ©er Tübbing bärft 7 / ©taube (508) unb wirb mit einer 
2Bciu* (425) ober graäjtfftuce (423) fevuirt.

533. SJWrfH'UbMuiv
5 Söffet auSgdfdjmolgene Satter rfttjrt man &u ©djmaut (6) 

legi 5 Söffet 3Jfet>lr 12 gar geffopfte Gier, Äarbamom unb Ruder 
nad) ©efdjmarf ba*u, ttopft altes gut buvd), waljrenö begen mau 
atlmablid) 1 ©tof TOd) auftiefet, unb bärft xt)u in einer mit Satter 
auSaeftridicuen nab mit Oieibbrob auSgeftreutcn tform l 1,̂  ©tauben 
in einem nicht 511 heilen Ofen (508). -  §fir 7 $erfonen.

534. Shtbcl^ubMufl.
man fodjt 2 ©tof ftflild) auf, fdjüttet 3 Quartier gebvodjene 

fabeln (558) hinein, fod)t fte nur fo tauge, bis jie biubeu, aiebt 
2 Söffet Suttcr unb etwas ©al* f)i»ÄU. ©iub bte Rubeln ertaltet, 
fo werben 6 mit 2 Söffet Ruder gar geftopfte Gigelb, cm bc= 
licbigeS ©cwüra unb gulefet ber fteifc ©dpiee ber Gier buttu* 
gethan (11) unb ber ^ubbing 1 ©timbe un Dfen gebadiua Stau 
fann aud) ben ©djmaut weglaffeu unb ftatt beffen 2 Softel Suttcr
hin^uuehtnen.
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A. SBarme Sßubbingc. 1 3 3

<Diefe Sßubbiuge tonnen buvd) gefdjälte, in Sd)eiben gcjdjnittene 
Wentel mir fduna'dbaft gemad)t werben, bie, mit Btmmt, _ ouder 
unb etwas SBaffcr ein wenig weid) gebrül)t, fd)td)twcife tn lcu
Tübbing gelegt werben.

-  t) Z

aetraaen wirb, bcgicfet man ujn um einigen tu ||u i .n«m 
Ilrac aünbet Ujn an unb feruirt iljn brennenb mit tummiger
.'Butter (101) ober einer äikinfd)aum=©auce (425).

(9in ^unu Tübbing ift fdimatffeaftcr, wenn man ben Scig £agS
^uiwr fturidjtct unb uerbedt ftetjeu lägt.

(viu Quartier blanSjirtcr (26) 3tciS wirb mit l 1/* ®tof ÜHiId) 
auf flciuem Reiter gebünftet, bis ber M S  anfangt, ftd) mit bet
M W  ou binben; bann legt man^reid)Ud)eu 3^\nl«

ftuir 5
aU eine ßaubiott auSgcfernte M inen unb etwas Bimmt J)inju 
tb Mcft biefe SKaffe in einer ^ubbingform 1 ©taube.unb

■^erfoneu
537. 8ni\o=$utititniv

t

932an fod)t 1 ©tof fftfee Wx\i) mit 1 Löffel Butter auf, tfeut 
1 1/ Quartier w ei feen ©ago feiuciu, Idfet il)n unter foitwaferenbeiu 
(Rühren bid fodjeu unb giefet ifen in eine ©d)u)iel juin Äaltwerben; 
bann rüfert mau 8 Eigelb, Budcr, 15 bittere genebene Raubein 
unb etwas Gttrouenfäale unb julefet ben itcifen @d)iiee ber fetei 
baut (508) unb bädt ben Tübbing 1 e>tunbe int Ofen oba todjt
itju 2 — 3 ©tauben in ber ftonn (15).

538. fs\\W \m  öoit fauvev äRUd).
3)2an flouft 8 (5:igelb mit V* Quartier feinem 3 uÄer, giebt 

(> (Snlöffel ÜRebl, etwas Äavbamom, feitroneufdjale, J -^a1K 9C- 
fdmioücue Butter, 1 ©tof faure, bide ÜRild), unb Suicfet bie ju 
Scannt gefdjlagencn 8 ßiweife Ijinju (H ) unb badt ben Tübbing
1 ©tnnbe im Ofen (508).
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134 X II. SlbtfjciUmg.

53t), eaurcv d̂juiftut̂ ufciMun*

M an «im»'4 1 ®4of Jaär g61 i f Ä  S llc f

f f i i i f S P Ä 5 r » ® «  - v » -
gönn 1 @tnnbe (508).

540. (̂ cfüd)tcv Jauvcv Sdimant*̂ ut>Mun.
12 ©igelt) »erben gar geHonft, 1 g l̂ U  S e r  BiTda!

i ä ä  ä ?  S & Ä S u S  ä s

( M " » 8
fcvVnef'‘Dian $ r t t  eine l«W«uee (423)’ o&cv jß K  ei]«'««4 b“f -

B . Xraltc pubbingc.
541 «altcv JRncl='l)uööinf(.

f £ ! J E f E s i S I f e  s & r -

ra‘> Malta- $tofcl=©ni>bitt9.

" 9hm lafet mau •/. etof 9HU* mit lu id ,

Ü ä w leS®ie^ Ä ® B$  2
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13. Malte ^ubbincjc. 135

543. «nltcv 9lpfcH'ittcn4'>'ööinn-
1 SSoutcilte weiften SBeitt fod)t. i f !’,,"1*J et „ t 8S l «  

Ä  lieb  in eine anbete, größere Äanerotle trab W  k  » b e t

m

la \x  flUft nod) fo lange, bis bie 3)iaiie abgehdjlt \\t, M M te ™

S S  ; 2 ,  ‘Pubbing mit einet «amUe.
Sauce (424).

544. (iitvoncM*1>uW)infl.
' /  Stof Mttfliicv uub 1 Slafcljc SikifjTOcin werben mit bev ab' 

acvicbnicn Sdiale oou 2 Zitronen wnb 3 £otl) ©elatiue. 'Ju^ ctocJjt

S a 1

Ä  f f « #  # *  fie fdjttctt »om W;»«,

?U ), C425> ober »«niH*e«uce (424) fevmvt.

r» 4 r>. liinvct^uiitnmv
• / vßfb luder wirb mit V* Stof SSSaffcv tmb 2^  Poti) auf; 

aelöftct itielath (10) Har gcfod)t, abgelfll) t .B e n u tz t  «tat es

% $ & & & &  I f S S s f € i

Sd)iuantjd)amu.

Ö4C». 3Utm =sVnbi)Ut(f, ciufncticv.
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i X II. Sl&tljcUimg.

aufgelöfte (Matine (10) nnb gulefjt Diitm uad) ©efdjmaä l)ingu* 
gefügt, in eine präparirte (13) $orm gegofjcu, wenn eS fteif ge
worben, auSgeftülpt nnb mit ©aftjauce (423) feroivt.

547. Seiner
20 (Sigelb werben mit % '-pfb. Budcr nnb 1 geriebenen 

(viironenfdjälc mit 1 SBiSpel auf bem Reiter jo lange geffopft, bis 
jie gu vandjen anfangen, bann nom Reiter gezogen uiib biö gum 
Äaltwerben geflopft, 2 ’/2 Botl) mit etwas SBafjer aufgelöfte 
(Matiue nnb 1U— l f 2 ^flafdje Oiitm gu gerührt, bann mit 1 ju 
©ejaum gefdjlagenen ©tof Schmant oertuifd)t, in Sormeit (13) gc= 
gofjen nnb aufs öis geftellt. 3t ad) 5 — 6 ©tun&eit fann her
Tübbing auSgeftürgt (14) nnb mit einer Äirjd)= ober anberen 
Srnd)tjauce (423) ferüirt werben.

C. Dich  ferütjen.
548. föecftmUrfj.

Sie SöeeftmiTdj wirb mit anberer 3J?ildj git glcidjen Steilen 
gemifdjt, mit Budcr nnb etwas SJtofcnwaffer nadj ®efd)macf gu* 
gerichtet, im Ofen ’/2 ©tunbe gebaden ober bcjjer in einer <yonn 
(15) in SBafjer ca. 1 ©tuujjc gefodjt. 9iatl)fam ijt eS, gnbor eine 
f'lcine '.probe gn madjen, (iubent man bie gcmijd)te DJcild) in einer 
Safje im Dfen baden läjd), um bie 3JiiId) alSbann oerbünnen, ober 
mit ein paar (Sievn föfter machen gn tonnen. ©ie muff, jobalb jie 
fertig ijt, gnr SEafel gebradjt werben, weil jie jonjt wäflerig wirb, 
©üfer ©djutant mit ‘Äorintijen (7) wirb bagu feroirt.

549. s4Mtd)toct5cmivü̂ c.
2 1/2 ©tof ÜHild) wirb aufgefodjt, 1/2 ©tof {öudjweigcngrftpc 

unter beftäubigem {Rüljren l)incingejd)üttet, in x}.1 —1 ©tunbe gar 
gefod)t nnb nad) ©efdjmad! gcjalg'en.

Siejc ©rfijse, crfaltet, in ©djeiben gcfdjnitten, panirt (30) nnb 
in {Butter röjd) gebraten, ijt empfehlenswert!).

550. (graupelt ober (skvjtnutvü̂ c.
V* ©tof ©riitje wirb mit 1 ©tof SBafjer nnb 1 Büffel {Butter 

halbweid) gctodjt, nad) nnb nad) ] i / i  ©tof 3Kitd) tjingugegoffen, 
unter öfterem 3\'nl)ren in ca. 1 ©tunbe gar gcfodjt. 2J?it fü her
über jaurer Ültild) gu effen.
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C. Sicfe Örütjcn. 137

551. Xicfc äRanuaflvulse.
2 1/2 ©tof Wild) wirb mit 1 ßöffel 23utter aufgefod)t, 1/2 ©tof 

Wanna unter beftänbtgcm Müljrcn l)incinge[d)üttet, in ca. 15—30 
W hinten meid) gef'od)t imb ©al* nad) ©cfdjmad Ijin^itgefügt. Wit 
brauner Butter (309) ober einer ©aftfance (423) 31t effeu.

552.
Sauber gewafdjene ©erftengrüpe mirb mit fodjenbcr Wild) 

übergoffen unb in ben Ofen gestellt. Sßeun bie Waffe bid ge= 
morben ift mirb immer mieber Wild) $ugcrül)rt Sft bie ©riijje 
meid), fo legt man Moftneu, etwas Äorintljen, füfje unb einige 
bittere Waubein, bie ©d)ale bon einer (Sitrone, ©al$ unb etwas 
Butter l)inisu, rüljrt StUcS tüd)tig burd) unb lägt eS braun baden.

Wau ferbirt biefc ©peife mit füg cm ©dgnaut ober einer ©afM
fauce (423).

555. WufftfdK JCfcitßvufec.
>/2 e to f grobe ©crftcngriijje legt man in eine SSadform mit 

1 reid)lid)eu Löffel «Butter unb etwas ©alj, [teilt fie auf bie $licte 
unb giefjt nad) unb nad) ca. 2 ©tof fod)enbcS SBaffer unter 
ftartcm »iftljrcn baju, fdüebt bie goriu in ben Ofen unb lagt bie 
©rüpe bei îemlid) [tarier .fbitje 2—3 ©tunben baden. Wit Wild) 
ober ©dgnaut $u offen.

554. Xirfcv 5irio.
‘ 2 ©tof Meid wirb blaudjirt (20) mit 1 ©tof «Baffer unb 

1 v> Stof Wild), (1 Üoffel töntter) unb etwas ©afo unter öfterem 
Müfjrcu auf Meinem Reiter gar gebünftet (tu ca. 1 ©taube). (Er 
mirb mit brauner Butter, mit [ügeut ©djmant unb abgetönten 
Pflaumen unb mit Buder unb Bimmt [crüirt.

555. i)vuüi)ri)c lopfßvftftc.
2 ŝ fb. (1 ©tof) 33ud)Wci)iengrnbe mirb burd)gefeil)t, bamit fein 

WeM baran bleibt, in einen $opf gefdjiittet, ber aber nur jur 
.vjdlfte gefüllt fein barf unb mit 1 rcid)lid)en ßöffcl SSntter unb etwas 
©aU burd)gerührt, bis erftere gefämolgen ift. ©amt giefjt mau 
[o oiel fodjenbeS «Baffer barauf, baf) bie ©rüpe faum bebedt wirb, 
rübrt fie um, bedt [ie fc fi>  unb bddt [ie 3 ©tunben im peifeen Cfcu.

2)ie burd)ge[iebte ©rüüe fanit üor beut ©ebraud) etwas geröftet 
unb mit Va S5utter unb ©al* nennifdjt in ber gönn (15) ge* 
f'odft werben.
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XIJI. Slbtljeilmtg.

unb
55«.

Hebetr bas 25a<fen.
3utn halfen in ber Pfanne fielti man auSgcfcfjmoIjcncö ücievenfett bereit, 

(weldjcm man jur .pcilfte gcfdjmoljetie Butter beifügen fann, woburd) baS 
©ebäcf eine fernere ^arbe befommt), laßt bic Pfanne Ijeifj »erben, tfjut fo 
niel gett barauf, bafj fic fnapp bebeeft ift uni) giebt bann fo Diel Scig hinein, 
alv jur Sluefüllung bei Slädje evfovberlid) ift, — Keine -5ßfannfud)cn bäett man 
am beften in einer runben eifernen Pfanne, bie in Keine formen geteilt ift — 
läfit ben &eig bei Keinem Reiter braun baden uub fdjüttclt bie Pfanne ba* 
äitufdjen ober fäf)rt mit einem Steifer »orfidjtig unter baS SBacfwcrf, um baö 
Slnfc^en $u nerl)inbcrit, ipcnbet ben .tfudjeit, tröpfelt und) etwas Jett fjiujit 
unb bäcft iljn gar. 5>te Mudjen müffen möglidjft ijeig feroirt werben. Salten 
bie itudjen in SRicienfctt gefodjt werben, fo uerfäfjrt man habet gaitj wie bei 
ben Piroggen (451).

tBcini Bwbcrcitcn bcö Scigee ridjtet man fid) nad) ber Sorfdjrift für bie 
^ubbittge (SOS).

557. (SiufadK Rubeln.
(£tmaö 9JM)l fdjüttet man auf ein Vactbrett, mnd)t in ber 

V2itte eine Vertiefung, fdjlägt 1 ganzes Ou unb 1 (Sigelb fyiuein, 
giebt eine 5ßrife Sal^ unb fo oicl fDW)l ba^it, baf) ber Oeig fid) 
rollen Icifjt, fnetet alles mit ber .panb gu einem Oeig, serfd)neibet il)u 
in mcljrere Steile, rollt jeben bünn au» unb lägt'iljix eine Bettlang 
troetneu; bamt f&neibet man iljn in 2 fingerbreite Streifen, legt 
eine Sln^aljl berfelbcu über eiuanber unb fdjueibet fie mit einem 
fd)arfen Vtefjer gu feinen Rubeln unb breitet fie locter auf bem 
Vrett aus, bafj fte gehörig trodnen. VZau fann fte längere Beit 
an einem troefeuen Ort aufbemaljren.
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...... Seine l'htödit.

w fo‘

aB, Ä
*  f e A T Ä Ä »  " Ä Ä f t
,cimrt' 55',». Xnmvfunbeln.

s s k  « ä .

- r f e t

® ( t d w  Ä 5Ä t fÄ  nüt'ducm IKolUiot/^iÄbirt aitdgcrollt \

a cat \lc bcu unb barin nod) einmal auÄ^exi.muncn. 
t  m i t m a n  fie mit 3 iuimt unb Surfer, giebt euuße Softel funen

s S S i H S I ^

jtdvlev fein alä baS barunter. — $iau ßtebt baju eine oamüe- 
(Äftuce l-12-l).

A . 23acfroerf.
560. $lcpfclfvän5e.

iwntt nimmt 2 @ier. V* Quartier fiif>eu j&djuiant, V2 
iier SSier etwas Butter unb‘fo Biel M ) l ,  bau ber Seist tw eber

fiti ß er b i d e, r 1 mb e © d , %  taud,t biete bamt * » - g „ ™ 
eine ©piefnabri fpiefit, m ben p iß ,  unb tod)t te m tod)enbcr -Dun
ober Stierenfett bis fie jd)öu braun ftub (55b).

5t»t. Slepfclfvänsdjctt.
Stau läßt 1 eiUffel abßetlärte Satter 

w  3 {Ster baut, foroie '/2 £uartter 1)1 unb l,2 -0lu '
Hopft aUeö Qiit buvd) unb bärft fie nne tue oGO augeruljiten.

iier

562 $lct»fetfväu5Ct)en Don fnnmit «clfinnut
SRan nimmt 1 Quartier fauren ©djmant, 5> 'h
Sier unb fo Biel SJteljt wie ju S fa n n fiid je n te ia .«

Guar*
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140 X III. 3lbtfjcitung.

m .  Äleiitc 2lcpfc(pfrtmifncf)eit.
G (rigelb Köpft man gar, giebt 2 Söffcl faurcn Sdjntant, 2 nute 

gSaitbnoll IReibbrob, 1 Quartier Wild) (man fann and) gnr £>älftc 
Gaffer neunten) unb fo nicl Wel)l git, bafj eS ein giemlid) fefter 
Heig wirb; bann legt mau einen tiefen Heller üoU gcfdjnitteiter 
faurcr Stepfel mtb etwas Bader Ijincin, fomie gulept beit Sdjauut 
non bent (i'imeif), unb bdrft bie Ä’udjen auf gelinbem Reiter, weil 
f0«ft bie Slepfel uid)t meid) werben (556). — W at fann biefe $famt* 
fttdjen and) oljite ?lepfel baden.

r>(»4. (Sine att&evc SHvt XMcpfclfucftcn.
SDicfe werben gang cbeitfo betjanbclt, wie bie »orljergcljenben, 

nur bafj anftatt beS Sd)ntanteS bicfc, faure, abgclaufeue Wild) unb 
eine Ijalbe Staffc gefdjntolgcnc Satter genommen wirb.

5(1"). XHcfnctyfiumfucftcn.
2 Suppenteller uoll t'lcin gefdjnitteuer Slepfel werben mit Bader, 

(Sitrouenfdjale unb ein wenig Beifjmein langfant meid) gebämpft, 
bafj feine fylüffißfeit baruuter bleibt. — 6 Eigelb werben mit 
1 Quartier faurcut Sdjmant, 2 (SfjlöffcTlt Äartoffelmel)!, etwas Saig 
unb Biatntt fdjaunüg gen'Ujrt unb mit bent fteifeit Sd)ttee ber ©ier 
oerntifdjt. Sou tiefer Waffe beidt man 2 gvofje ,ffrtd)eit, nerbedt 
nou einer Seite golbgelb, ftreid)t bie Slepfci gleidjmäfüg auf bie 
uitgebadeue Seite’ be§ einen ÄudjeuS, bedt beit anbern baritber, 
läfit il)it non betbett Seiten nod) etwas baden, beftreut il)it mit 
Buder unb fernirt tf>u foglcid).

5(H). y m n\z.
Wau nimmt aut Slbettb ,2 '©laS Sudpocigettmeljl unb rül;rt 

baffclbe mit V ©laS Bauer ober Wild) auS, brfiljt eS mit 2 ©laS 
fodjeitbem Baffer ober Wild) unb riUjrt eS gut bnrd); fobalb ber 
Scig Falt wirb, tl)ut man 3/8 Botl) trodette £>efc l)ingu, bebedt ben 
£cig rtitb ftcllt il)ti an einett warmen Qrt. Slut Worgen fdjldgt 
mau il)u mit bent Söffcl fo lauge als möglidj, tfjut Saig, 2 ©laS 
Beigettittel)!, V» ^fb. Satter, 5 gange (sier, mit 1 ©laS Wild) new 
bünnt, bagu unb riifjrt eS gut burd); fobalb ber &eig ginn gmeitett 
Wal aufgegangen, bädt man Sfanttfud)cn auf fleinen, mit Sutter 
auSgeftridjeueu Staunen. — Wan reicht frifd)e aitSgefdjmolgette 
Sutter, fanreit Sdjmaut unb frifdjen Äaoiar bagu.

5UT. $Miut$ auf eine attbeve sl(vt.
1 Soll) gSefe rnljrt man mit 1 Quartier lauwarmem Baffer 

utib I Sljvclöffcl Saig auS, flopft \ 2 -j$fb. Beigcitmel)! mit ebettfo
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Diel Bud)WcigenmeI)l bermengt l)iueiu linb fteüt cS jutn SlufgcTjcit. 
9lui anberu borgen ober nad) 3 —4 Stauben Hopft mau ca. 1;2 Stof 
fodjettbeS Söaffer ftarf Ijittgu, bis ber STetg gvofje Blafett wirft, 
läfrf il)u 11 od) einmal aufflcljen unb bärft bie BlmiS am beften uov 
ä'ol)leufeuer im Öfen golbgelb. Sie muffen wcnigfteuS fingerbict 
unb feljr porös fein unb werben mit gerlaffenev Butter (400), .H'abiar 
ober fauretn Sdjmant gegeffen.

508. ^urfnumpjanufurijeu.
4 biö 5 groge Burfauen werben rein gefdjabt, gefpiUt unb qc 

trodnet, bann auf einer Oietbe gerrteben, mit 1 Löffel Butter unb 
7 a Saffe gewafdjenen .ftorintljen fo lange gebrüljt, big ber rolje 
Burfaueitgefdjmarf fid) uerloren. 3ft bie Britlje erteiltet, fo madjt 
mau einen £eig, wie 563 (Heine Slepfelpfaunfu^en), unb giebt nur 
anftatt ber Slepfel bie Burfanen Ijiigu.

501). (Sicvfurfjnt.
m m  flopft 10 Gier gar, rnfjrt 1 Quartier fauren Sdjuiant, 

1 Quartier SBaffer unb 3 Löffel 3)tcl)l bagu, legt Minne, Hein gc* 
fd)iiittene Sdjinfenfd)eiben fytneiu unb bärft bie ißfaimfiidjcn (uiajt 
gu bümi) mit ein wenig Butter; mau legt and) etwas fein gc= 
fd)uitteueu tfaud) bagu (556). — £ic Gierfndjen werben überein* 
anbei gelegt, nad) belieben bpvd)gefd)nitteu nnb mit Salat, beu 
man mit Sd)maut gubtreitet, ferlürt.

570. Omelette aux confitures.
6 (vigelb werben mit Vs W -  feinem Surfer, etwas (Zitronen* 

fetale unb Saig flaumig gerüprt, mit l l /2 (sjjlöffelu Bteljlunb l /2 
Quartier füg ent Sdjmaut oermifd)t unb baS gu Sdjaitm gcfd)lageue 
(Siweifj l)iu$ugetl)an. (Dann bärft (556) man mit etwa» uugefalgc« 
ncr Butter auf tleinem Reiter 6 'Pfannfudjeu. beftreidrf fte mit be
liebigem $nid)tgelee, Happt fte gufammeit, beftreut fie mit Surfer 
unb glafirt fie (19).

571. Omelettes aux iines herbes.
3 Gier werben mit etwas Saig, Pfeffer unb feingeljacftei; 

,(Mutern fräfiig gefd)lagen, bauu wirb He 53?affe in eiue flarfe 
Bratpfanne gefüllt, worin glüljcnb Ijeijje Butter, etwa 2—3 (sfeloftcl 
Doll fid) befiubet, unb fo lange gebarfen, bis fie golbgelb ift. _hier
auf löft man fie mit einem föleffer riugS fjentm J[oS, fdjlägt fie wie 
ein 5 itd) gufammeu unb ferbtrt fte mit grünem Salat.
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572. Omelette Soufflee.
4 Eigelb Werben mit 4 Söffclit Buder unb >/2 abgegebenen 

Gitroncnfdjale feijv flaumig gerührt, mit bem gang fteifen Sdmee 
ber Gier »ermifdrf, in einer mit frifcijer Sutter beftridjenen Sd)itffel 
ober P atte  bei mäf?iger pipe ca. ‘/4 Stunbe gebaden (556), mit 
Gitronenfaft beträufelt unb foglcid) aufgetragen.

573. ($voftc biimte f̂nunfuäjm.
1 ßöffel SButter rftljrt man gu Sdjaum, giebt nad) unb nad) 

3 Gigelb, 3/4 Quartier 2Baffcr, etwas Saig unb fo uiel 9 J M ) l  bagit, 
bafi eS ein giemlid) fefter äSTcig wirb, flopft ifjn tiidjtip, Dcrbünut 
il)u mit Wild) ober SBaffcr gu einem giemlid) flnfftgcn ’Qcig, tljitt 
nad) belieben einige paubüoll Äorintljen (7) unb ftirg oor bem 
33aden ben fteifen Sd)uce(ll) ber Gier Ijinju unb bädt Die Indien 
mit $ett (556) ved)t Dünn unb golbgelb. — Sie werben fdjöner, 
wenn man ben Qeig mit Dünnem -Bier oerbünnt.

574. Siutne Sßfannfucljcii umt famtm 6djmant
4 — 5 Gtgelb ftopft man mit ber SBispel gar, giebt 1 Söffet 

fauren Sdjmant, etwas @alg uitb 2 - 3  göffel Wel)l baut, rülirt 
alles mit 1 Quartier füjjcr l |d )  Dünn auS, legt baS gu Sdjaum 
gejd)lagene Giweife tjiugu unb bäcft Die tfudjeit rcdjt bünn auf ber 
-•Pfanne (556). GtroaS Buder unb Ä'oriutbcn (7) fanu mau and) 
nod) l)ingutl)itn. 35effer ift cS, wenn man bie Atorintlicn uorber 
aufquellen lägt.

575. (Smtfifdie, auf einer 8eitc flcDatfcne
f̂aunfudjen.

’A 33utter wirb auSgewafdjen unb gu Sdjaum gerührt (6), 
bann 8 Gigelb, ein wenig Saig, 3A Quartier DM)l, 7  2 '(Stof füg er 
Sd)mant, etwas Saig unb Surfer unb gitlept ber fteifc Sdjncc ber 
Gier bagu gerftljrt.

Q'iefe Ändjeu werben ol)ue SButtcr nur auf einer Seite gebarfen 
(556), auf einanber gelegt, mit Bader beftreut unb glafirt (19). 
9)tau fanu and) fyrndbtfaft bagwifdjeu fireidjen.

570. kleine f̂annfuetjen.
3 gange Gier werben gu Sdjaum gefdjlagen, 1 Quartier SBctgcn- 

mel)l, 7* @tof bidc gegoltene DJtildj unb x/2 Stof faurer Sdjmant 
bagu gettjan, bann ftarf burdjgcflopft, 1 Söffet in jebe ftorm ge- 
goffen, bie gutwr mit 33uttcr auSgeftridjcn fein liiitfj, unb laugfeun 
non beiben Seiten braun gebarfen. Wan legt in biefen Scig and) 
gefdjnittcnc Dlcpfcl. 2Biü mau fte ved)t gut Ijabcit, fo läßt man 
bie Wild) weg unb nimmt 1 Stof fauren Sdjmant (556).
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577. iVvlinev $fauufud}cu.
93ou V2 «Stof lauwarmer 5EJ?iIrf), 2 Soli) £cfe, 1 Teelöffel 

galg unb 2 '/2 <£fb. Wct)l mad)t man einen $cig nad) 737 nnb 
iägt il)u aufgeljcn. Snawifdjcn n'iljrt man »/*—V2 $fb. Sutter 55u 
@<t)aum, giebt ,/(l~ 1/2 ^fb. Butter, 6 -8  Eigelb, 20 bittere gerte* 
bene Wanbein, bic abgeriebene ©djale non 1—2 Zitronen bagu, 
Hopft biefe Waffe ftarf 311m an gegangenen Hefenteig nnb rollt ihn 
auf bem SÖacfbrett mit etwas Wel)l fingerMcf ans. 3hm legt man 
Heine $äufdjen bieten ©afteS auf bett £eig unb ftidjt tljn mit 
einem SBcinglaS aus, wobei man barauf 31t ad)tcn bat, ba& ber 
Saft in ber Witte jebeö Äudjcnö bleibt, Iftfjt bie Äudjeit nod) eitt= 
mal aufgeben, fodjt fie in SRinbcrfett fd)ön braun (451) unb bc= 
ftreut fie mit Bucfer unb Bintmt.

578. f̂nnnfncljen aus ÜDiaiuiaßrüfec.
i'ou V‘> Quartier Waunagrüije fod)t man mit 3 Quartier Wild) 

nnb Söffet 23utter einen bieten *8rei, lägt it)ii crfaltcn, legt 
ba^u Buder, 4 Eigelb, CSitronenfdjale nnb fo Diel Wel)t, bafs Me 
yjöane fo btet wie Klump djenteig wirb, wojJ man p ie k  nod) ben 
-tt)iium non ben 4 Orient giebt nnb baeft fie nad) 556.

579. ,Silente f̂aiutfuclieu Dmt feiner Cftvüfee.
Wan fod)t 1 Quartier feine 58ud)Wei$engriifie mit Wild) bid, 

eiber ja nid)t 31t meid), giegt fie in eine ©dpffet, legt 1 Söffet 
'outrer l)uicin unb lägt fie erfalten; bann rüprt man baS Oöelbe 
oon 4 Cdcm unb 2 - 3  Söffel Wcl)l b ap , fowic plefet baS 311 
^d)aum gcfd)tageue SSeige ber (gier. Wau bäcft 0011 biefetn Qeiqc 
riet ne ^fauufudjen. 2lud) üon meid)gefod)tcm Metern SRciS ober 
bi der Wanuagriibe {pimeit fie gebaefen werben.

580. .Siartoffelmuô f̂aunluclteu.
Slnftatt ber Örujje nimmt man Kartoffelmus unb bebanbelt 

Öicfc 'iArniintudjen ganj ebenfo, wie bie oortjergeljeuben.

581. ,Si itvlti S=)J>f a itnf n cl) eit.
Kürbis wirb 311 WuS (112) gcfod)t unb wie 579 31» «fann* 

fudjcutcig bereitet.

582. Siröpcln mit $>efe.
... ; {"S 1 Quartier Wild), l $fb. Wcl)l, 1 Sotl) £efe unb V* 
ibeeUpcl e a l .3 madjt man einen £eig (737) unb läfct ihn auf* 
geljen. -  1 Sögel Söuttcr rüljrt man 311 ©djaum, giebt 2 (vier,
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144 XIII. 2l£>tf;eüimg.

1 Söffel Butter t Jtartauiom ober Gitronenfdjale hin$u, Hopft tiefe 
Waffe gunt aufgegaitgetten Sein, ( 7* ©tunte laug), oerbünnt ihn 
mit V* Quartier lauwarmer Wild), lägt it)u nod) einmal anfgetjen 
linb täcft bie Äropcln im Äröpclcifcn fd)ön hellbraun (550).

9iad) SBelieben tarnt mau and) Jtorintljeit in beit Seig tt)uu.*

5 8 Ävopcfn Dou fauvciu Schmant.
3u 6 flaumig gerührten Gigelb giebt tna:* 1/ 2 ©tof faureit 

©cf)mant, Butter unb Jfartamom nadj ©efdfmacf unt fo Diel Wet)l, 
bah eS ein jiemlid) weidjer Seig wirb, rftljrt U)it tnd)tig burd) unb 
tt)ut gulept beit fteifen ©djnee ber Gier hinein. Wan baeft bie 
ÄrÖpelit int Äröpclcifett mit auSgelaffener Söuttcr unb fanit itad> 
^Belieben and; Äorintljcn in ten Seig thun (550).

584,
IPaffdn 5u bade».

Saß 2ßaffclcifen wirb evljigt, mit einer ©pedfdjwarte über einem in ein 
öäppdjcu gebunbenen ©tücfdjcn ©luter außgeftridjen; — ber btrfflüffigc Seig 
mirb löffeltüeife fjincingetfjait, bae Gifen faujfam unb »orfidjtig gefdjtoffcn unb 
bie SBaffclu erft auf bev einen, bann auf ber anbern ©eite bei offenem geuer 
einige Winutcu gebaden. ©inb ftc auf beiben ©eiten hellbraun, löft man fie 
mit bem SOiejfer oont Gifeit, legt fie auf Rapier in beit lauwarmen ©aefofett, 
biß ade gebaden jtnb, um fie auf einanber gcfdjidjtet 311 ferturen. — Saß 
äPaffdeifcu barf nid)t 31t oft, fonbevit nur h*” unb mieber mit Butter be; 
ftridjen werben.

585. SSaffein Don fauvem 8ri)»tn»t.
0 Gigelb werten gcflopft, bann wirb allmälig ein nid)t gang 

uoUcS Suarticr Wcl)t, 'y 2 ©tof faurcr©d)mant, Butter, etwas 8 alg, 
ein beliebiges ©ewürg unb jjnlejjt baS gu ©djaum gefdjlageuc Gtmeif) 
öagu gerührt (584).

58(>. (Sine DoraüßüdK Wvt Gaffel».
1 !i  ^fb. Söuttcr Wirt auSgewafdjeit, gu ©djmant gefdjlagen 

unb taS ©elbe 001t 8 Giern aumälig gugcrüljrt; bann legt mau 
einige Söffet Wehl, 1l-2 ©tof füfeen, gu ©djauui gefdjlagcneti ©djmant 
unb gnicht baS gu ©d)aitm gcfdjlagcne Gimcifj bagu (584). — ^itr 
5 ^erfonen.

587. üButtevttmffcln.
Watt rührt 1/ 2 Butter gu ©djmant, Hopft 0 Gigelb gar, 

legt fie bagu, macht fie mit Weht gu einem giemltd) fefteu Setg,
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giefet fo Diel 5P?ild) ba^u, bafj ber Qeig etwas bitnuer wirb, wie 
*u biuinen ^faunfnd)eu, imb riifyrt sulejjt bcn Gierfdjaunt ba$u 
(584). — 2)iefe Portion giebt gegen 30 Saffeln.

588. ĉfcnnmffein.
3$on 1 Sotl) £>efe, 1 Quartier lauwarmem fnftein @d)inant ober 

füfeet M d ) , 1/2 Qlfeelöffel gal* itnb 1 $fb. 9M)l mad)t man 
einen Qeig ltad) 737 nttb Icifit if)ti aufgelfen. ~  1/i  $fb. 93ntter 
wirb mit 3 Gigelb fdjanmig gevüfyrt, ftaii sumjiufgegaugenen 2etg 
getlopft (15 Wu\. lang) nnb bann mit bem (sdjnee ber Gier uer= 
mifd)t (11). 5tad)bem ber Qeig uod) einmal aufgegangen, ift er 
fliim Sßacfen fertig (584).

580. «̂ oliaitoifdie Gaffeln.
l U s.J>fb. auSgewajd)ene Butter wirb §u @d)mant gerührt, mit 

0 Gigclb, 1!i  ')>fb. gefiebtem sD?d)l, ber abgeriebeueu 6 d)ale l/ 2 
Gitroue, 1 $rife ©alj nnb etwas Bader oermengt nnb mit l 1/,, 
Quartier DJZild) ober 6 d)mant oerbüunt. Qiefen 2 eig lägt mau 
ea. 1 6 tuube fielen, bamit bas 93iel)l gut auSquelten fann unb 
lügt fürs yor bem Jadeit (584) bas $u 6 djaum gefd)lagene Giweiii 
Ijiusu.

500. *)icî $3affe(n.
GVIod)tcn Weis fann mau 51t SSaffeln oerwenben inbem mau 

A» e«. 1 ^-tof Meis l /2 $fb. Butter, 5 Gigelb, etwas $;tefe, 6 a1$ 
uub Bader uad) ©efrfjmadE, bie abgeriebene 6 d)ale oou 1/.2 Gitrone, 
Uwiel füllen 6 d)mant ober füge föZ'ild), bajj e£ ein bidflüffiger 2 eig 
wirb, unb fdiliefjUd) bas ju 6 d)aum gefd)lagene Giweifj l)in*urüf)rt. 
lieber bas iöadeu fielje 584.

501. ,;{ucfiulimffcln, fall 51t cjfcit.
3 4 Gier werben ftarf gcflo-pfi, mit l U V-J3fb. Bader unb etwas 

.ttuibaiuoin rcd)t fdfamnig gerührt. (Dann qiebr mau 1 / 4 Sßjb. ge= 
HbmoUnie, abgeflarte Söutter unb l /4 $fb. feeijeumefjl bagu, rütjrt 
v.Hilev5 tmtjtig burdj, badt bie Söaffdn nad) 584 unb feroirt fie fall 
Ainu ‘41)ee, Al aff ec ober gur Gljocolabe.

1

502. JöaffcvMafcu.
1 Quartier Gaffer fodjt man mit 1 Qljedöffel 33nttcr auf, 

Miuttet I ! V* Quartier SJleffl Ijinju unb briiljt biefe 2J?affe fo 
lauge auf bem M’ucr, fortwätjreub rütjrenb, bis fie fid) oou ber 
.üa||erolte lö|t. Macljbem fie in einer 6  d) uff et erfaltet, giebt man

iHirta'Jitif - flodjlmdi. 10library
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naä) unb nad, 4 - 5  « f l * , Ä *  b M * t

S t Ä S S  »  Ä>“  S ä M  » » -  <“ >•
593. Slvnte SUttcv.

Wan (Reibet »e iP rob  in f i t ^ m « B  »St

r S i & t s
einer gru^tfauce ßcgeficn.

504. Wcbnctcne Sfld.
SBon runben (0Md)bt6i>d)en «tHopft' t f Ä  Vte

595| 'J.Uüf)vcnföPic.
» a n  fdjneibet bie f e tÄ £ Ä Ä *  

1  ru (593), M t  b«e 6 t t *  bte 6 tü *  auf

balu’eme Saft« aber Stfcmarjbeercnfau« (4-3).

B. niöfc ober füümpcfyen.
59(5.

tb4öfec ober Kl umpe n  3« ioä)cn.
Senn bie Klöbe »bet 8“ f  o“ J°'ba8 ®djl feta «nb trodtn,

barauf Su ad.te«, b«6 * * Ä Ä » N # *  « * “ ■ <“ *

* * « ■ t a  * -
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waHenbe fSliiffigfeiten, fei cg Saljioaffer, gfeifeßbrüße ober OTild), cinjulegen, 
wag am beften mit einem in bie fodjenbc glüffigleit getauften Sßeelüffel ge« 
fd)icl)t. — Sinb ftc eingelegt, fo beeft man bie ÄafferoKe $u, febod) nur big 
5um Moment beö 2tuffod)cng, tooburd) bie ftlöße beffer aufgeben, mäßrenb fie 
burd) ju iatigcö ocrbccftcö Sieben leidjt ^erfüllen. — SBenn bie Älößc an bie 
iTbevfiädje lammen, fo fdjüttelt man bie Äafferottc etroag I)in unb ßev, läßt 
bie Äloße nur nod) tuenige Slugenblidc fodjen, fjebt fie, m im  fie in Salj« 
maffer fod)ten, mit bem Sd)aumlüffet uorfidjtig in bie Suppe, ober giebt ftc
nlö fclbftänbigc Sd)üffel mit brauner ©utter.

®g ift ratijfant, oor bem M'odjctt ein ^vobcflößdjcu in bie foeßenbe 
Jliifftgteit ju tljun, um ju erfahren, ob bie £cigmifd)ung ridjtig ift. p t t t  
baß Älümpcßen beim Modjcn auöeinanber, fo muß man bem übrigen Scig 
ettoaß meßr 9)teßl ober JReibbrob unb (5 igetb jufeßen; wirb baß tfliimpdjen 
ju feft, 2)tild), SBaffcr ober aud) 1 ganjeß 6i.

597. Älöfec mit Gepfeilt.
8 ßalbgroße Hepfel werben flein ^rfd)nitten, eine Saffe üoll 

geriebenem 2ßeißbvob, 2 ganje (gier, J/ 2 Suffe Zwäct unb etwas 6 alg 
barunter gcmifd)t; bann fommt fo Diel Weßl ba*u, bafj mau Älotfe 
formen t'aun. ©iefclbeu muffen febod) länger fod)en als gewoßu* 
lidje Ai'toße. -  Wau rietet fie mit brauner Butter, ßuder unb
klimmt an.

598. ĉfcnflöfec.
Wan mad)t dou 1 £ott) ^efe, l 1/, Quartier lauwarmer Wild) 

unb Wo isfb. Weßl einen Seig nad) 737, läßt if)tt aufgeßeu, giebt
1 tcrflopfteS (5i, 1 ©ibotter unb 1 Eßlöffel @alj ba^t, legt'ben 
■Jeig auf ein mit We$l bcftreuteS «Brett, bearbeitet ißn mit etwas 
Weßl, brüeft U)n ein wenig breit, ftid)t mit 1 ®las Heute Srobdjen 
and, formt fie tuub, läßt fie jugebedt aufgeßeu unb fodjt ße tu 
£aUwaffcr 8 -1 0  ©Knuten. 2)a fte ftarf aufgeßeu, burfen nur 
menige ju gleid)er Beit fodjen. @ie werben mit brauner 23utter ge* 
gejjen (500).

599. âvtoffclfiöfee.
Malle Kartoffeln, am beften fold)e, bie aut Sage Dor beni ©_e= 

Pvumt) in ber6 d)ale gefoeßt mürben, werben gerieben; — 1 Jbetfj* 
brob wirb in Heine äßurfel gefeßnitten unb in Sßutter ßellbtauu 
geröftet. -  Uugefäßr 2 Seiler Doll ber geriebenen ÄartofTeln wer* 
bcu mm mit 1 Löffel ftteibßrob unb 1 fiöffel Weßl Dermifd)t, bann
2 gauje (*icr unb 1 Eigelb, bie mit y2 Duartier Wtlcß unb 1 Wappen
tvulöftel 6 ah jcrflopft würben, baju gegeben unb 2lllcS tud)tig
bimßgeriißvt. Buleßt giebt man baS geröftete 23rob ba^t unb formt

1 0  *
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mit feljr Wenig Wcl)l Qvofje rimbe Klöfje, bie man in Sal^maffcr 
gor fod)t (V* Staube), mit tJtcibbrob beftrent nnb mit brauner 
Satter (399) begieftt. Wau giebt |le gu 91iubfleifd), Sd)infen ober 
gerändertem fylcifdj. — Sn ©ad)fen feroirt man bie Klöfee (Knobel) 
mit Sd)infeit ititb CSompot.

2 Suppenteller ooll geriebene Kartoffeln werben mit 3 .̂ crflo-pf̂  
ten (Siern nnb Sat$ tüdjtig gernprt, 1 in SBürfcl gefdgiittcncS, ge= 
röfteteö Srob pinsugetpan, an$ biefer Waffe wie 599 Klöfte geformt 
nnb in Sal§waffer gef'odjt (596). üiur boit feX)i* mepligen Kartoffeln 
gcratpen biefc Klöge, — finb bie Kartoffeln etwas Waffen q , oer= 
mifd)t man fie mit 1—2 Löffel Wepf.

001. ftlüftc non ftafcmUcff.
V* s-ßfb. Satter rüprt man 511 Scannt, giebt nadj nnb nad) 

2 gtbotter, 2 gau^e (gier nnb ein fuappes x2 üj>fb. JKeibbrob bajn, 
baS Srob barf nur 1 Sag alt nnb opne bie braune JKinbe fein; — 
x/2—%  Stof frifd)e Kafemild) gcrrütjrt man mit .1 Gfjlöffel ooll 
Sal^, ebenfo oiel Butter 1111b 2 (nbotrern, oermengt fie gut mit ber 
JReibbrobmaffe, formt mit ein menig Wepl ntitbe Klöge'bauen, legt 
fte einzeln in fodjenbe'S Sapguatjer' nnb lägt fie 6—8 Win. tod)eu 
(596). Sann Ijebt mau fie mit bem Schaumlöffel auf bie lHnrid)t= 
fd)üffel, beftrent bie Klöfjc mit Dieibbrob nnb beqieftt fie mit brau* 
uer Satter (399).

002. ttüiftc tunt ÄäfeuiUri) (vuffifcf)).
2 ^5fb. frifdje trod'ne Kafemild) rüprt mau burd) ein Sieb in 

eine Sdgtffel, giebt 1 Söffel Satter, 5 (gier, 1/3 Quartier Wepl, 
2—3 Söffel fauren Stpmaut nnb Sal$ nad) ©efdjmatf ba^u, rül)rt 
bie Waffe tüd)tig, legt fie auf ein mit Wepl beftreute§ Srett, formt 
flad)c, läftglicpe Streifen, fdpneibet fie in 1I2 fyinger lange Stüde 
nnb fodit fie in Salgtoaffer gar, pebt fie mit bem Schaumlöffel auf 
eine Sdjüffel, beftrent fie mit geftoftcucm Bmiebart nnb übergiefjt 
fie mit brauner Satter (399).

Söicncv Äiöfte.
1 Sbffel Satter rüprt mau fd)aumig, giebt 3 0011 ber rKinbe 

befreite, in faltcr Wild) aufgemeid)te nnb wieber trotten ausgebrüefte 
S>eiftbrobe, Ogigelb, eines nad) betit anberu, jebcsmal mit 1 Söffcl 
Wel)l, Sal^, Butter nnb etwas Wusfatblütpe nad) ©efepmaef ba$u, 
rüprt Silles feljr fdjamnig, oermifdjt e£ mit Würfelig gefepnitteueu.
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B. Älöpe über Ä(ümpd)en. 140

geröftetem Brob uub 6 perf imb gule^t mit bem @djnee Don G (SU 
weijf, formt bann grofje Jtlofse unb fod)t fie in fealgwaffer gar 
(59Gj.

(»04. sJJlcl)(fIiuupcf)cn.
2 Löffel Butter werben gn <Stf)mant gcriiljrt, 3 gatuc (Sier, 

etwas Sal^, 1 Quartier 2Kitd) ober SBaffer^tnb fo Diel'fJJMjl, bag 
cS ein loderer Qeig wirb, ba^u gegeben, unb tüdjtig burd)genil)rt 
(59l>). jlod)t mau bie Älöge in OJhld), fo nimmt man ÄoViutfyen 
bagu. — %tx G ^erfonen.

005. WanDcMTlöftc.
Üftan weid)t 3—4 2Beif>brobe in 9J?iId), brüct't fie auS, bcrrn()rt 

fic mit V4 '|>fb. gefd)älten uub geflogenen fitjjcn Raubein (nad) 
'Belieben and) einigen bitteren), 1 Löffel Surfer, etwas geriebener 
0;itronenfd)ale, 1 üßrife 6 al$, 4 (Siern uub 1 Söffet fufjen ©dgnant, 
formt auf bem mit 9JM)t beftreuten Bactbrett raube Älöfee unb 
Dürft fic in Butter.

0 0 0 . ,si(iuuprfKu Don fnurem 0d)iwmt.
3 gan$e Grier uub 2 Eigelb werben mit her SBiSpel gu 8 d)aum 

geltopft; bann wirb 1 Quartier faurer unb 1 Quartier füfter 
Qdjmant, etwas Salj unb fo Diel 5M)I, als gur ^altbarfeit erfor= 
berlid) ift, bagu gelegt unb baS (§>ange ftart' geflopft (59G).

007. (s>cOviU)tc .sUümpdjcn.
1 Quartier fotf)enbeS ®  aff er unb 1 gehäuftes Quartier 3JW)l 

wirb mit einem Söffcl Butter gcbrüt)t (528); wenn ber Qcig er? 
lallet, werben 4—5 (Sier gar geflopft unb atlmälig j$u bem Qcigc 
geviitnt (59G). — ftiir ,r> 4'crfonen.

Oos. (sveüvitljtc Mümpcftm, Die Dovaftitfirf) gut finD.
2 vT affen QQaffer unb 1 Qaffe auSgefdgnol^ene Butter werben 

mit 3 Jrt|]eu 'JlMeljl gebrütjt, bis fid) ber Qeig üoit ber ÄafferoUe 
Iihs|o|I uub glänzt- Sft ber Qeig erfaltet, fo* werben 7 (Sier nad) 
uub umt) uub (Saig nad) ©efdjmarf Oiugugetfjan (59G).

Oim. Wrlniibte ,sUümpcf)cn Don fiifecm 6djmant,
Die Dov̂ noüct) c\nt finfc.

'"/an fod)t 1 Quartier Sdjmant mit einem flehten 6 turf Butter, 
fitjutlel 1 geljauftcS Quartier fÜJteljl ba^u, briiljt eS (528), rftljrt cS falt,

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



.150 XIII. Slbt&eilung.

fdjlägt bann 6 (gier (eins nad) bei« anbcrn) 511 nnb Hopft ben $eig 
eine gute Beile (590). — $-ür 4 ^erfonen.

010. AUiuitpdjcu 001t iUvtoffcimclii.
2 Heine STaffen Kartoffelmehl ruljrt man mit '/2 ©tof falter 

Bild) auS nnb brüht fte mit 1 Söffel SSuttcr, lägt ben Sfcig er* 
falten nnb rührt alSbaitn bas ®elbe non 6 (Stern allmälig baftu, 
fomie 3 .fpanbooll feines geftebteS 3öei$enmel)l nnb gulejjt bas j$u 
©djatutt gefdjlagene (Siweig. 2lUcS jufammen muf) gut geHopft 
werben (596).

Oll. (skliritiitc SUünipdicit itött Slartoffclmefjl.
1 Quartier Kartoffelmehl nnb 2 Heine Sßffel SBet ênmel)! wer

ben mit V2 ©tof falter füger Bild) anSgerül)rt nnb mit 1 Söffet 
■Butter attf’S fetter gefegt nnb gebrüht, bis ftd) bie Baffe 0011 ber 
Kafferolle löft; bann wirb biefelbc pranSgcuommcit ttitb in ber 
©d)üffcl burchgernhi't. 3 ft ber STeig erfattet, fo werben 6 Eigelb 
baju geflopft, fomie etwas ©al§, nnb wenn biefeS gehörig bttrd)* 
gearbeitet ift, ber ©d)aum oon ben 6 (Siweig (596). (Sine ©aft* 
fauce wirb ba$u gegeben (423).

012. ftieiMvofefUimprfKn 5uv
JDiefe werben ebeitfo bereitet wie bie Klümpd)cn 001t Kartoffel* 

mehl (010), nur bafj hier 2—3 ^aubnoü IReibbrob, etwas Bcljl 
nnb Korinthen hin&ufommen.

Bu $Ieifd)f uppen bleiben bie Korinthen natürlid) fort.

01& 3Seif50vobflüuil)d)m 5111* 6uwc.
2 001t ber SRinbe befreite Beiprobe werben in Bild) geweidjt, 

mit 2 (Stern, 1 Söffel gefd)mol$ener 33utter nnb etwas Bel)l tüd)tig 
nerrührt nnb ©al£ nnb feingehaefte ^eterfilienblätter nad) ©cfdjmad: 
baju getl)an (596).

2 oon ber fRinbe befreite Beiprobe werben in Baffer auf* 
geweidjt itnb trotten auSgebrürft; bann läjjt man 1 Söffel Sutter 
in ber Kafferolle vergehen, giebt baS fflrob nnb 2 Söffet Bel)l 
ba^n nnb brül)t bie Baffe, fortwäl)renb rührenb, fo lange auf bent 
Reiter, bis fte ftd) 001t ber Kafferolle löft. — 3ft ber Steig erfaltet, 
rührt man nach nnb nad) 3 (gier nnb etwas ©ah Intim nnb bear* 
bettet il)n tüchtig (590).
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«15. sJJ!annn=«ti'uiU)rf)cu.
SKfln fodit 1 reid)Uä)C« Quartier ® üd), 1 Söffet Satter imb 

i l  Stheelöffel ®alj auf, fdjfittet %  Quartier ÜBannagru^e firnem 
«ab briitjt bie 3J?affe fo lauft auf bem Steuer, biSfte M.ornt 
her ftaneroüe 15 ft. fte erfattet, fo gtebt man 2—3 tMgelb,
ctraaö geriebene bittere DJRanbeln ober 4—5 Äörner ßarbamom unb
Aulelit Den fieifen €>d)nee ber (Sier baju (590).

6 ollen bie Älöfie nir Bouillon gebraust werben, jo lafct wan
ba3 ©ewnrj fort.
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XIV. T e i l u n g .

Äiffel, f̂lammen uni» bcrgl.
(»H». ftiffcl Don uevfdjic&cnftt Syvütfjtm.

Xtii'id>cn, ©rbbeeren, Himbeeren, Sobanuisbecren, Sdjwanbeercn 
ober Stachelbeeren werben mit Baffer (auf 1 5H)eil Leeren ca. 
2 Steile Gaffer), Bimmt, Vanille ober ßitrouenfdjale unb Bucfer 
natf) ©efcfjmacE burd)gefod)t unb mit in etwas foltern Baffer aus* 
gerührtem .Kartoffelmehl (auf l »/2 Stof ftlüffiqfeit ]/2 öuartier 
.Kartoffelmehl) unter ftarfem 9iul)ren burdjgcfodjt, in Sd)alen ge*
goffeit unb erfaltet mit fftjfem Schmant ober einer Kanüle = Saitcc 
(424) gegeffett.

.Kranjbeeren werben cbenfo bereitet, oerlangen aberü)rer ftrengen 
Saure wegen mehr jBnfafc oon Baffer, £>iefe, wie bie Soljanniö* 
beeren unb Sdjwargbeeren werben oor bem 2lntummri burd) ein 
feines Sieb gebrüdt.

(»17.
8—12 groffe, fäuerlid>e Slepfel werben gewafdjen, oom Äcrn= 

häufe befreit, unqefdjcilt in Stiicfc jjerfdjuitten, mit ca. 2 Stof 
Baffer, etwas Sinnnt unb (Sitroucnfdjale gaig weid) gefod)t, burd) 
einen 2>urd)fd)lag gerührt, mit Bud'cr nach ©cfajmact augeridjtet unb 
mit .Kartoffelmehl (616) augetummt.

(»18. Riffel bou (litvoncii.
1V2 Stof Baffer t'od)t man mit ber abgeriebenen Sd)ale oon 

2—3, bem Saft oon 4—6 Zitronen, Buder nad) ©efdfmad unb 
tummt eS mit y2 Cuarticr in Baffer auSgerül)rtem .Kartoffelmehl
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Äifid, flammen unb bergt.

lilit. D!11tli = ober Sd|iitctntfiiü’(.
tot Wild) ober Sdjmant wirb mit 15—20 geriebenen 
beln aufaefodit unb mit *4 Quartier mit l Quartier Wild)

l 1/*
bitter« Raubein aufgefodjt 
ober Schmant auSgerühvtem Kartoffelmehl angetummt (616).

9Mja6avfoct>&iifeI.
6 -8  D'tf}abarberftengel werben abgefd)äli, in Stüde gefd)nittcn 

unb mit SBaffev bebedt, weid) get'odjt. ©aun ftreidjt man fie burd) 
einen £)urd)fd)lag, »erbünnt fie mit jo oiel SB aff er, bajj ft e angenehm 
faucr fdjmect'en, giebt Surfer unb ©itroneufdjale bagu unb tummt 
fie mit Kartoffelmehl an (616).

(»21. Slnmmcvi tum Wlanuaflvufoc.
1 Stof ‘'UHId) fod)t man mit 1 ©turfdjeu pütuut oberber abge* 

vicbeucn Sdjalc 1 (Mtronc unb 6 - 8  geriebenen bitter« Wanbein auf, 
jdjütlet 5 4 'Quartier Wanna hinein unb fodjt fie unter beftäubigem 
führen gar. (Daun rührt mau 5 mit %  Quartier Surfer fd)aumtg 
gettopfte Eigelb Ijiuju, lajjt beu Flammeri nod) einmal aufmatten, 
pebt ihn üom Pen er, »cnnifdjt U)u mit bem fteifen Sdpiee non 3 
tMUK’ir,, giefcl «>« in eine §orm ober Sd)ütfel unb femrt it)n er» 
laltet mit einer Sßehi» (426) ober ©aftjNSaucc (423).

(»22. Flammeri non Üici$ntcl)l.
tii’iui nimmt non 3/4 Stof Sajmant fo oiel ab als man braucht, 

um 1 pfb. '.)(eie>me 1)1 auo^urithren; öen übrigen Sdjmant fcjjt man 
mit li'votiel Puder, 2 M fl Butter, etroaS pimmt unb Zitronen» 
jttiale auf'* ftcucr, legt, wenn er fodjt, ba* auSßcrührte Wet)l hin*« 
unb tod)t ben Flammeri unter beftäubigem <Rül)rcn fo lauge, bis 
er fiel) non bei* KaffcroÜe ablöft. ©ine Vanille» (424) ober Saft» 
iauee (423) wirb ba^ugegeben.

C.23. ©nmmevt lioit 9lct$= ober '©cUruitavtc.
1 Stof Wild) läfet man mit etwas geriebenen Wanbeln unb 

ber abgeriebenen Sdjale 1 CSitrone auffodjeu, rüljrt 3/* -Quartier 
in faltet* Wild) auSgeri'thrte 2Bci$en* ober 3teiSftärfe hinein, läpt 
fron Stammen unter fortwaljrenbem iKüljren öurdjfodjen, rüljrt 6 
mit Puder flaumig geflopfte ©igelb I)ui*u, iäpt il)u nod) einmal 
auf wallen, sieht ihn nont fteuer, oermifdjt ihn mit beut fteifen 
Sdjnee non 3 ©iweip, giefet ihn in formen (13) unb fermrt ti)U 
crfaltet mit Saft »Sauce (423).

9totftc
1 reifliches Stof Sol)anuUbccrcit, Himbeeren ober Kirfdjen 

werben »ou ben Stielen befreit, (bie Kirfdjen auSgefteint), gemafd)en,
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154 XIV. 5lbtf)eilung.

in einem mejfingncu befiel (.24) in ficbeiibeiti SBaffer '/* Stmibc 
lang gefod)i ltnb burd) ein Sieb geftridjen. 2>iefen Saft uerbüunt 
mau mit etmaS Baffer, giebt Bader nad) ©cfd)macf bagn (eS m u| 
eine fräftiae 2 imonabe fein) itnb bringt ipn gum fodjett. — Stuf 
IV 2 Stof $-lüffigfeit ruljvt mau 1 Quartier feine ißerlfago, Wanna 
über DteiSniepl mit etwas Baffer aus, giebt eS gu ber fodjeuben 
Saftfance, fortmäpreub rftljrcuD, bis bie ©rüpe flar gefod)t ift.
3)ann füllt man bie Waffe in eine mit falteui Baffer ausgefpülte 
fjorm, lapt fic mehrere Stunben falt fiepen, am beften eine -3tad)t, 
ftiirgt fie auS itnb ferüirt fie mit Sdjmant, Sdjmantfdjaum ober 
einer Vanille * Sauce (424).

<>25. Ilis a Ia Malte.
Va ffb . guter 9teis wirb in reid)Iid) Baffer meid) gefod)t, bod) 

muffen bie Körner gang bleiben. SDann wirb er auf ein Sieb ge- 
fd)üttet unb mit faltein Baffer iib erg offen, bis er flar mirb. 1/2 ^pfb. 
Surfer mirb mit bem Saft uon 3*(Sitronen unb ber abgeriebenen 
Sdjale uon 1 Sitrone flar gcfodjr, ber Dieis uorfid)tig bajmifdjen 
gerüprt unb 1 BcinglaS Straf barunter gemifdjt. Beim bie Speife 
leid)t fein füll, fann bie (Sitrournfdbalc fortgelaffen werben.

V2 ^Pfb. 9fcciS mirb blandjirt (20) unb mit 1V2 Stof falteni Baffer 
meid)gefod)t, V2 Surfer, 1 gropeS BciuglaS 3tum, ber Saft 
uon 2 ©itroneit, 3,4 Üotl) aufgelöfte ©elatiue itnb etwas Saig pingm 
aerüprt unb bie gange SÄ affe in eine mit faitem Baffer auSgefpülte 
Sonn gegoffen.

<>27. Slvfas.
l Quartier faure Wild), 8 (Sier, 3/4 Quartier fanrer Sdjtnant, 

1 «panbuoll fflojuien (7), etwas Saig unb 2 Stof fiifdje Wild) wer* 
beti gut uermifcpt unb unter fortmaprenbem Di'üpren anfgefodjt, ba= 
mit bie Wild) gerinnt. Samt giept man bie Waffe in eine Seruiette, 
binbet biefe gufammen, pängt fie über einer barunter geteilten 
Sdjitffel auf, giebt nad) bem Abläufen ber Wolfen Surfer nad) ©e- 
fdjmacf bagn/binbet bie Seruiette micbcr gu unb läpt bie Waffe 
int Atelier erfalten. Watt feruirt beit SlrfaS auf einer Sd)üffel mit 

djmantfdjaum beftridjeu unb mit Surfer unb Simmt beftreut.
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XV. SU^ciluug.

9t rt d? c f f c iv
A . cßolecs.

02K. (V,rlntiuc uub MalOoftanö.
di tut (Müe oenucubct mau entroeber (Matine ober AtalbSjtanb, 

leideren oor^ugSmeife für Äraufc. (Matine wirb abgcn>ifd)t,_ tu 
Meine ©tü(fci)cn gefd)nittcn, tu einer geringen Quantität beigem 
Waffcr uollftiiubig aufgdöft, leid)t burd)gefod)t uub 31t bem (Mee 
geil)au. — Wan tjai fomoljl rotljc, als roeifjc (Matine uub bie 
s)Birtuug beiber ift bicfelbe, jebod) fanu mau 5. 23. 31t einem ÜHildj* 
gebe mir weifte, nid)t aber rotfte oenuenben. 21 uf 1 Stof Adjutant* 
ober Wildjgelee nimmt matt 2 £otl), auf 1 'Stof 2öeiu= ober $rud)M 
gdt-e 2 ‘/2 Votl) (Mafine. — 5>e Falter baö (Mee ftd)t, bejto fdjncller 
gallert es. - lieber baS ßinfüllcu in bie gönn uub Stürzen aus 
berfdbcu fidjc 13 uub 14. — .(lalböftanb wirb bereitet inbem mau 
ü .UalbSfüftc abmeidjt, einljarft, mit 6 Stof SBaffer auf’3 Reiter 
|ebt uub bi§ auf 1 Stof einfodjen läfct, bann burct) ein Sieb gieftt 
uub erfüllen läftt. darauf entfernt mau bie .pant uub ben Boben* 
|aU, labt ben Staub in einer .fiafferotle gergeften, fdjäumt bcnfelben 
uub fügt il)tt 311m (Mee. Stuf 1 Stof (Mee nimmt man i li  Stof 
biefes kalbSftanbeS. lieber baS klären oon (Mees fietje 28.

für Sraufe.
1 /2 Stof ÄalbSftanb fodjt mau mit l Stof weitem leistem 

Wein ober 1 Stof frifdjer Wild) burd) uub füfst tl)n mit Surfer 
und) ©cjdjmact (628).

630. $tyfcIfimn=(Mce.
2otl) (Matine Iöft man mit 1 Quartier SBaffer auf uub 

fud)t fie mit ber abgeriebeneu Sd)ale oon 1 (Sitrone uub 4—5
2 ‘ ,
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156 XV. Slbtljeilimg.

9IpfeI|men unb 1 $fb. Buder burd). (Dann giefet man bie 
fett burd) ein feines Sieb, giebt nod) 3 Quartier Baffer unb beit 
Saft non 3 Gitronen unb 5 - 6  Slpfelftnen bagu. — fWan fattn bic= 
feS ©elee fd)id)tmeife mit Slpfelfiueufdjeibdjen, inie in G34 angegeben, 
tu bie gor nt tljnu.

2Va Bott) ©elatine fod)t man mit 1 Quartier Baffer, ber,ab= 
genebenen ©d)ale non 2 Gitronen unb 1 Quartier Surfer burd) 
(628), giefjt bie gtüffigfeit bttrd) ein feines ©ieb in eine ©dg'iffcl, 
giebt nod) 3 Quartier Gaffer unb ben ©aft non 5—6 Gitronen 
bajtt unb fütlt fie in bie gönn (13. 14).

iütan bereitet 1 ©tof fefjr fräftige ßimonabe nott einer belie= 
bigett Seere uttb giebt 2 l/2 Bott) mit J/2 Quartier Baffer attfge= 
lüfte ©etatine bagu (628).

2 1 2 Bott) ©elatine löft mau mit 1 Quartier Baffer auf, fod)t 
eS mit ber abgeriebenen ©d)ate 1 Gitrone unb 1 Quartier GA $fb.) 
Bitcfer burd), giegt cS burd) ein feines ©ieb in eine ©d)ü[jel, giebt 
1 gtafdje Beifjmein, ben ©aft non 2 Gitroncu (and) 1 ©laS Öiuni 
ober Ütrac) unb fo nie! Baffer, bag im ©aitjen 1 ©tof gtüffigfeit 
ift, bagu, unb giefct ftc in bie gönn (13).

•Wan bereitet ein Bciu = ©clee ttad) 633, legt in eine gönn 
(13) eine ©d)id)t G'rbbeeren, beftreut fie mit Butter and) jfirfchen 
Himbeeren ober Beintrauben), giefjt fo niet ©elee baruber, bafe bie 
Seereu bebeeft finb, lägt eS fteif werben, legt tnieber eine ©d)id)t 
Seereu, unb fal)rt fo fort, bis bie gönn gefüttt ift (628).

(Die Seeren muffen fauber gepftüdt fein, ba fie uid)t geroafdjeu 
werben bfirfen.

21 ,'2 Bott) ©etatine töft man mit 3 Quartier Baffer auf, fod)t 
fie mit 1 Quartier fügen unb 20 bitter« geflogenen SRatibeln (8) 
unb Binder und) ©efdgnarf auf, brüdt fie'burd) ein ©ieb, giebt 
ber beffcrcu garbe wegen 1 Quartier fügen ©djmant baut unb 
fütlt ge in bie gönn (628).
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68ß. s)J2Ud)= ober 0d)utnut=(Mcc.
1 (Stof 9)Uld) ober ©d)mnnt fod)t man mit V2 Ouartier fftfjcu 

uub 1 0 -1 2  bittern geflogenen ÜÄanbeln (8) mib Ruder nad) ©e= 
jehmad burd), brüeft bie «Waffe burd) ein feines Sieb, flieht 2 £otI) 
mit */2 Ouartier Söaffer aufgelöfte ©clatine (628) bagu. giefjt fte 
in bie gönn (13) nnb fertiirt baS ©elee mit einer §rud)t*©auce (423).

<>37. ®vctfav(Jigc0 (Mcc.
«Wan bereitet brei t>evfd)iebenfarbige ©eieeS; entweber rotljcS 

äBciu*, ©djmant* nnb lSf)ot'olabeu=©elee, ober $imbeer*, SWanbel* 
imb meines 2ßeiu*@elSe. Sn bie präparirtc ftornt fließt man 
er ft ba§ rottje ©elee, lägt e§ fteif werben, füllt bann Dorfid)tifl mit 
bem Böffel ba§ ©dpnant* ober «Wanbelgelee baniber, läßt and) bie= 
fcS fteif werben nnb fliebt bann ba§ brüte cbenfo uorfiAtig bar* 
über (628).

B. Cremes.
(US. Auflauf.

4 ©iweife werben mit R u fe  a11 jSdgmin ( 11) flefdjtagen nnb 
langfam irgenb ein $rrud)tmiiS ober Saft jugerührt, ©iefe 3)2affe 
wirb auf einer ©djiiffcl im Ofen in ungefähr 8 «Winnten gebact'en, 
ftciflt l)od) unb mufj bann gleid) ferüirt werben, weil fic leidjt §u= 
jammenfällt.

(Utl. ÎcpfeCauflauf.
8 gebad'ene fanre Olepfel reibt man burd) beit S)itrd)fd)lag in 

eine tiefe Sd)üffel uub fd)lägt fie mit Ruder uub 1—2 ©iweig fo 
lange, bis fie eine fteife flaumige fWaffe hüben, (ca. 1—2 ©tun* 
beit) bie bergförmig anfgetragen wirb.

(UO. XHcpfcl̂ mtfflc,
10 gebratene Slepfel werben burd) ein Sieb gerieben uub mit 

'/„ Ouartier feinem Ruder tüdjtig buvd)gevül)rt. Oann jd)lägt 
mau bas Sßeifje non 5 Gfiern bagu, ipvm t bic 3.12affe auf einer 
mit 'Butter bcftrid)enen 2krffd)üffel bergförmig auf, beftreut fie mit 
Iriunn Ruder uub fdjiebt fie in ben Ofen, mofelbft fie nid)t gu 
lange flcljcn barf (038). 9)2au ferüirt biefe Spcifc mit Ruder unb 
©dgnaut.

(Ul. Pflaumen l̂uflauf.
2 pfb. getrodnetc 'pflaumen werben gebarfen (506) unb burd) 

einen Oitrd)fd)lag gerieben, mit Ruder gefügt unb mitOOafclu auf*
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XV. Mtfjeiluiig.

gclöfter (Gelatine unb 10 gu ©dgiee gcfdjlagcnen Eiweiß [d)aumicj 
gerührt, in Me ©dgtffel gcgoffen. — ©After ©djmaui mirb bagii 
gereidjt.

<42. IMmcvifamfcftcv Schnee.
1 ßotl) rotlje ©eiatme mirb mit 1 Quartier SBaffer, ber abge* 

riebenen ©d)ale non 2 (Sitroneu unb 1 Quartier Buder orbentlid) 
burdjgefocht unb burd) ein ©ieb in eine ©djüffel gcgoffen. ©ann 
giebt man nod) ein Quartier SBaffer unb bie ©äure'üon 3—4 (Si= 
troncn bagu unb fdjlägt bie Sftaffe fo lange mit beut ©chamnbefen, 
bi§ ftc cremeartig mirb, mifdjt ben fteifen ©djnee Don 8 (Süueift 
hinein, giefet fie in eine ©d)iiffel unb ferüirt jte mit einer SSaniUe* 
Sauce (424).

<>445. Sctjnumtidjnum.
fetter ©d)mant mug 1 ©tunbe auf beut (5'ife ober in fet)r 

faltem Gaffer geftaubcu haben unb mirb in einer tiefen rttnben 
©djüffcl mit einer SBispel ober SMrafttrutfte gu leidjtem, fdjaumigem 
©djnee gefdflagen. -Wad) einigen Minuten hebt man ben ©djnee 
mit bem ©djaiunlöffel auf ein ^aarfieb, fd)lägt ben gurüdgebliebe* 
neu unb ben Dom ©djaum abgelaufenen ©dgüant micber fdjaumig 
unb micberljolt biefeS Verfahren bis aller ©djmant gu @d)aunt ge* 
morbeu, ben fertigen felbftrebenb immer falt ftetjeu laffenb. — 
©aun giebt mau it)m einen beliebigen 23eigefd}iuad uon ©eroürgen, 
fruchten ober Siqueuren, je nadfbem man iljn oermeubet.

<44. Blanc-manger.
2 Botft (Gelatine merben mit V2 Quartier SBaffer, 7* ©tauge 

fein geflogener Jsanille unb V2 Quartier Bilder burdjgefocht unb 
abgefiil)lt (laumarm) gu 1 ©tof, uortjer gu ©d)aum gefdjlagcncm, 
©d)mant geflopft (634). ©iefe ÜKaffe lägt man in ber ftorin (13) 
möglidfft falt 4—6 ©tunben ftcljcn, ftürgt biefelbe auS (14), garnirt 
fie mit eingemachten <>-rüd)teu ober flarem ©aft unb ferüirt fie mit 
einer $rudjt = @auce (423).

1 5 8

<45. CivDBccven mit Srfjmantfchaum.
1_ ©tof SBalbcrbbecren Dermifdjt mau mit feinem Buder unb 

lägt fie 1 ©tuubc flehen. 3mgmifd)en fdjlägt man 1 ©tof ©djmant 
gu ©djaum unb giebt 2 Bott) weifte mit ’/2 Quartier SBaffer unb 
x!i  Quartier Buder burdjget'orfjte ©elatiue, abgefühlt unter ftarfem 
.Klopfen bagn. Sn eine mit faltem SBaffer auS gef pulte ?yoiiu füllt 
man fd)id)tmcife uon ber (5 re me unb beit ©rbbecrcn unb lägt fie
5—0 ©tunben auf @i§ flehen. SlnSgeftiirgt (14), üergiert mau bie 
(SrOme mit guten ®artenerbbeeren.
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3lfld)cften. B . Gvt'ineö. 159

1*4(1. l£iu 9Iarf)cjfcn non ÎpfclHnnt.
2 gott) ©eiatme löft mau itt V2 Duartier Saffev auf, fodjt 

fie mit l/2 Quartier ßuctef uub ber abgeriebenen Sd)ale non 3 
SHpfelfincu burd), brüeft fic burd) ein Sieb uub Hopft fie, abgefüljlt, 
$u 1 'Stof flU ©djaum gefdjlagenem Sdjmant, giebt Den Saft üou 
3 Stpfclfiuen uub 1 (Sitrouc ba^u, füllt bie ÜÄaffc in bie $orm uub 
fteflt fie Falt (14).

(47. p̂fclftncu=(ivemc.
2 Soll) tueifje ©elatinc mirb mit */a Stof SBaffer aufgelöft, 

mit ber abgeriebenen Sd)ate non 2 (Sitroneu uub 4 Slpfelffneit 
orbeutlid) bnrdjgefodjt, burdjgclaffen (28) uub mieber ginn AVodjeu 
gebraut. Su^mi)d)en bat man 0—8 (Sigclb mit 3/4 $fb. feinem 
Juefer fdjaumig gerüljvt, oerbünnt fie mit einigen löffeln non ber 
Fodjenben ftliijfigfcit uub giebt fie unter ftarfem Sd)lageu mit ber 
ätfidpcl $ur fodjenben ©clätiitemaffe, Hopft fie auf bem geucr, bid 
fie *u raudjen anfdugt, giebt fie bann in eine gvoge Sd)iiffel, iljut 
ben Saft uoit 0 — 8 XUpfelfinen uub 4—5 Gitroneu Ijinju uub Hopft 
fie fo lange, bid fie erfaltet uub erfmieartig mirb. Baleljt üermifdjt 
man fie mit Va 'Stof Sdjainn gefdjlagenetn Sdjiuaut, füllt fie 
in bie §orm (13) t̂ini Steifmerbeu uub feroirt bie (Srerne mit 
Diacroueu ober 33idquitd. — S tatt bed ©djmantfdjaumed faitu 
mau and) ben fteifen Sdjnec ber (firocig gulebt ba$u tljun.

(48. littvoncu=(Svemc.
8 (Eigelb roerbeu mit 12 Sott) Binder, beut Saft uub ber ab= 

geriebenen Sdjale non 1 (Zitrone tüdjtig bnrd)get(opft; bann mirb 
I Voll) mcige ©clatine, bie mit Va Dnartier SBeijjmeiu aufgeloft 
jetii mufi (028) uub flieht bad 51t Sdjaitm gefd)lagene ©iroetfj gu- 
geniljrt. in eine gönn gegoffen uub juin Steifmerbeu Falt geftcllt. 
'Bor bem Seroireit mirb bie Speife atidgefdjlagen (14).

(40. l£(jocolrtbm=llvenuv.
2 V01b ©elatine mirb mit l/., Duartier SSaffer, l l/2—2 tafeln 

geriebener (M)ocolabe uub einem Stürfdjen geflogener SSanitte (9) 
bin tilget od)t (028) uub abgefüljlt $u 1 Stof §u Sdjaitm gefdjlage» 
nein Sdjmaut geflopft, in bie ftorm (13 uub 14) gefüllt, ni6glid)[t 
lall ge|tellt uub mit äßidquüd ober ÜJfacronen feroirt.

050. (£l)oco(aöcu=lSveme.
1 Voll) Gelatine löft man mit V2 Stof 28 aff er auf, fodjt fie 

nul l ’Hjb. geriebener (Sfjocolabe uub l ‘/a 'pfb. Bader tunimig uub
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ICO XV. Sl&tfjeUung.

iafet bte 2)Ja|]c abfuljleii. — gu eine SBanne mit (SU leat »mit
gönn (13), gießt oon ber (Efyocolabeumaffe fo oiel auf 

ben Soben, baü er nur bebert't ift liub läfjt fte fteif werben. Sann
«inftv”?*1 blC f - l?nr fll1̂  bii  <geitc' etlüa® D0U ber tfljocolaben*
gönn gan* auggefüttert ift. ^  barf nur bie Hälfte ber (4 oco! 
labenmafie bagu bcmijjt _ loerbeit tiub mufe biefelbe immer etwa§

futterte tform gefüllt unb fait geweht. Shiggeftünt (14) narnirt 
man bte ßreme mit Sd}mautfd)aum. 6  ̂ ; 9

051. 2öcin=(£vemc.
£ * 0lPS.™! “ f « -  ,wiri> Vi etof Suff er, ber a6flerirtene>t 
ya)ale oon _ 3 Gitionen burd)gefod)t, bnrdwelaffeu (C28) mib
3/1Ĉ s  lUUo ' ) c Bebrnd)t. Sugwifdjeu rührt mau 8 Giqelb mit 
J* vP - rfMttjr fcpaumtg, oerbuuut fie mit einigen Süffeln ber 
fod)enben tflufftgfeit, giebt fie unter ftarfem Klopfen mit ber 2Bi3=
ftnrF11, ^ 6 ^ flilerD e l-Ulb f° lJÄ« auf bem geuer, big fie
Is£rM f l ^aud)en aiifangt. Sann gießt man bie yjjaffe in bie
Cdjune , giebt */2 tflafdje SBeißwein nnb 1 @la« Dtum bagu, tlooft

^ o rn fm i l? { u er beo T V ? * # '  ® am  füIlt man fie in bie ^orm (13) ftelit |te 3—4 Stmtbeu möqlid)ft t'alt unb feroirt fie
ftuSgefturgt (14) mit SBiSquitS ober Patronen.

052. (SiupfeljfcnSUiertljc falte epcifc.
'{2 W -  fnmefkn werben mit Surfer unb etwa« feinem 3tnm 

/2 Ctunbe getod)t, /4 ß \b . SöffclMSquit« unb V4 ^fb. füfje ma*
n ^ enw ni jtfarstc -n engtet. Sann legt »mu eine görm
(i3) abioediieinb m (Streuen, Sternen, je nad) @efd)marf mit k f t
nedeu, Sißquits unb JKacronen au«, ftellt bie gönn in ©iS unb-
giegt ein Soetugelee (63h) oorg^tig barüber. — ßrfaltet wirb
bte Speifc auf eine Sdjüffel gefturgt (14) uub reid) mit Sdimant
fdjanm umgeben. _Sie)es @erid)t fann ftatt Siö gereift werben
unb wirb be* frarttgeu ©efdjmarfe« wegen oon beit Herren meift 
beut ©tfc »orgegogen. ^ 1

C. (Sofrorcrtes.
053.

Ittie (Glace ober (Gefrorenes bereitet wirb.
'm m  uimmt cincn hinter, kbeeft ben »oben bcffelben mit femgeliadtem 

t#u,/ ,trcut niIf baffctbc unb [teilt bie govm barauf, umgiebt fie mit
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üficicfyefien. — C. ©efrorcne«. 161

Gtö, ftreut wie ber Galj batiiber unb fäfjrt fo fort, biö bic gorm gang in 
föie unb Salj »ergraben ifi; inbem man bie gorm cinpadt, rüfjrt man bie« 
fetbe, bamit m  unb Salj rcdjt jufammenfsat. Sie gorm mufc fortwä$renb 
gebreljt werben; aud) muß man fie juweilen öffnen unb mit einem ^öljernen 
©djüufcldjen bcu an ben Räubern gefrorenen 3nt)«lt löfen unb nadj ber 
gOütte fdjieben. — 3u 2 gormen redjnct man 5 $fb. ®alj unb 4 — 5 Stun« 
bcu jum grieren. — Dtimmt man bie gormen Ijcvaud, fo müffen fie DOTficf)« 
tig abgewafdjen unb abgewifdjt werben, bamit ©aljtljeilc ftd) ber @Iacc nid)t
mittbeüen.

2)urd) 2(nfd)affnng einer aJlcibinger’fdjen Giömafdjinc !ann obiges 33er* 
fahren erfjcblid) oercinfad)t unb erleichtert werben.

054. »aniUc*m
1 Stof Schmant wirb mit 1 Stange fein geflogener SSanittc 

(9) aufaefodjt; 12—16 Eigelb werben mit */* $fb. Surfet fdjaumig 
gerührt, mit einigen «öff'elu beS fod)enbeu Schmante« »erbnnnt, 
unter fortmährenbem Stühren mit ber SBispel gitnt übrigen Schmant 
gegeben unb über «einem geuer gn einer bieftidjen (Srerne gerührt 
iriS nalje 311m Äodjcn, bann nimmt mau fie öom geuer, giefet fie 
in eine Sdpifjel, rührt fie bi« 311m Grfalten unb füllt fie in bte
©efrierbüdjfe (653).

055. V a n i l l e mi t  gvücl)teu.
Sladjbem ba« Vanille *($i« 11 ad) 654 bereitet unb gefroren ift, 

füllt man es fd)id)tweife mit frifd)eu @rb= unb Himbeeren ober fein 
würfelig gefd)nittenen, eingemachten 2luana«fd)eibcn in eine belie
bige gönn unb gräbt biefe uod) einige Stunben in Gi«, etje man 
fie auSftürgt. ’ ■

050. 8d)aum=t£-ts.
14 Eigelb werben gar getlopft; 3/* $fb. Surfer wirb mit */* 

'Quartier 5\3aftev unb 1 Stange Vanille flar gefod)t unb mit bent 
Gigelb auf «einem geuer getlopft, bis e3 ftarf 311 raudjen anfängt, 
barauf in einer Sdjüffel bi« 311m Grfalten ab unb 31t gerührt. 3 
■Quartier Sd)niaut wirb 31t Schaum getlopft, mit ber (Siermafte Der* 
mijct)t unb gulefct mit bent fteifeu Sd)iiee ber 14 Giweife leicht burd)- 
gerührt, —  in bie ©laceform gefüllt, in ber fie, ohne gerührt 311 
werben, gefrieren muh (653).

057. (S'rbbccvsßfö.
1 —  1«/,, Stof frifdje, reife Sßalberbbceren ftreicht man burd) 

ein feines Sieb, Derfüftt fie mit V2— 7* W *  in 7 * Safte SBafter 
imb I (Was SKabeira aufgelöftem Surfer, brfteft ben Saft einer

Ätodjt)iid> 11
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162 XV. Mitteilung.

(Sttione , uennifd)t 2Ule3 gut unb füllt e» in bie ©efrier- 
büd)fe (653).

.'pat man feine fvifd)cn Leeren, fo nimmt man (S-rbbeerfaft imb 
oerbünnt il}u mit SBein unb (Sitronenfäuve.

(>5<S. CS*vbtiecv=Ciio mit Adjutant.
I Stof (Srbbeereu mcrbeit rate oben (657) bttrd) eitt Sieb gc- 

ftrid)en, mit 1 Stof gutem bicfem Sdpuant unb 3/i sf)fb. 3uder 
gut oermifd)t unb in bie 0efrierbi'td)fe gefüllt (653). Siepe aud) 655.

Siel)e @rbbcer = (5'i» 657.

(WO. £aft=(Si* bou 3rfjamu.
5)ian Hopft 5 Sutartier füllen, bieten Sd)inant in einem 5£opf 

unb 6 (rtmeip auf einer Sd)ü[fel 311 fteifem Sdjautn, uermifd)t bei- 
beS, rüprt .pimbecr- ober anberu ft-rudjtfaft nad) 6)efd)marf ba^u 
unb füllt e» in bie ©efrierbüd)fe (653).

Sm Sommer nimmt mau auftatt beS Safte» entiueber frifd)e 
Himbeeren ober ßrbbecren, bie mau 3erguetfd)t unb mit etroa» 
Bucfer burd)rül)rt.

(Iti0co(abc=
1 Stof Sdpnaut wirb mit 1f.2 Stange fein gezogener Vanille 

(654) aufgefodjt; 12 ©ibottcr Werben mit"1/* 15 fb. 3»der unb 2—3 
Stafclu geriebener (ffyocolaöe fdjaumig gerührt, mit bem fodjenbeu 
Sd)tnant, wie in 654 angegeben, oermifdjt unb in bie ©efricrbüdjfc 
gefüllt (653).

W 2 . « u fte v * 6 iö
9Jlan Hopft 16-18 Eigelb mit etwas 3 uder fteif, fod)t 6 

Duartier guten Sdjmant auf unb Hopft benfelbcn nad) unb nad) 
31t ben (Stern; hierauf [teilt man bie D?ifd)uttg auf’» Reiter unb 
flopft fic rafi±), bis bie (Sier tutnmig fiub, ttjut nad) ©efdfmacf 
SSauiUe, and) etwas 3»der bagu unb giejjt ben (dufter l)cip in bie 
§onn (653). Dt an red) net gegen 5 Stauben jjuin frieren. — SDiefe 
Portion ift für 15 1$erfonen. — 2US Dadjctfen fault man biefe 
Dt affe aud) uugefroren in ©läfern jur £afel geben.

()(>5. sJRafvoncu=(Siö.
Dtan bereitet 001t 1 Stof Schmant, 3/4 $fb. 3uder unb 12 

Eigelb eine (freute wie 311m 35anUle*@lace 654 (bie Sßanille fattn 
and) fort bleiben), rül)rt, nadjbem fte crfaltet 3/* 15fb, ^erftopene, 
l) alb füge, Ijalb bittere -ÜRafroncn pinju unb füllt fte in bie ©o 
frierbüdjfe ',653).
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Sftadjeffcn. C. ©efroienco. 1G3

1 Stof Schmant wirb aufgetodjt, mit 12—lö mit 3 * 'Mb* 
Puder fdntuinig gerührten (Stern, auf deinem weiter au enter btd> 
liehen (Srentc gerügt (654), ooin Reiter genommen bi3 jurn db= 
füllen weiter' geri'tljrt, in bie ($>efrierbüd)te gefüllt unb ]o lange 
qcbreljt, bis fie $u frieren beginnt. $>ann gießt jnan /2 ^uartiei 
ed)tcu WaraM)ino l)iu*u, arbeitet il)it mit ber Marte orbentltd) burd) 
unb läßt ba» ®an$e frieren (653).

665. ©iS a la 9tcffel?o&c.
1 $fb. forgfältig abgefd)dlte Äajtanlen werben in V  ©tof 

DJiild) red)t weid) gelodjt, §it einem 23rei gerüljrt unb mit 2 (Stgelb, 
w.> "Bfb. Bncfer unb l 1/., Stof mit V* ©tauge SSanttte aufgetod)= 
tem Sd)maut auf beut fetter ftu einer bidltdjen (Sterne gerul)tt. 
SDiefe Waffe ftrcid)t man burd) ein jpaarfieb, dopft m: bt» f  tn 
(ärfalten mit einer Mispel unb füllt fte in bie ^efricrbud) e (iw3). 
■Äadjbcm fte oollig erftarrt, giebt man eiul^la» Waraydjmo, U 4>Tp- 
dloftneu, V* sfßfb‘Äorint^en unb l U s£rb. fein gefdjuittene Succabe 
baut, oerarbeitet ädeS mit beni Spatel (653) unb lagt e* actrteren. 
luögeftür^t (14), wirb eö mit Scpmantfdjaum garitirt.

V  N y

u*
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XVI. Ibtlieiütng.

Äudicu mtb fctnc§ ^nefmeeL
«tiii.

Hegeln beim Ladern
©oH baö ©ebäcf gelingen, fo muffen alle S a a te n  frtfd) intb gut fein: 

baö 93ie^l fein unb troden, ber 3ucfcr gefiebt unb alles ©ciüiirj möglid)ft 
fein gcftofjen. — 3unt Ginrülfren be« Seigeö wäßtt man eine reidpid) große 
Sd)üffel, rüßrt juerft bie Butter fdjauntig (6), giebt Gier, 3«der unb bie 
übrigen 3utl)atcn nad) unb nad), fteto fräftig tüßrcnb (5), bajit, flopft julcfet 
ben fleifett @d)itce beö Gtinetß ( 11) Ieid)t fjineiu, bamit er nid)t jergeßt, füllt 
ben 2ctg fofort in bic juoor Präparate gönn (12), (jebod) nur 3/* üoU 
bantit für baö Slufguellen staunt bleibt) unb fdjiebt bic $orm in ben jiemlid) 
{feigen Ofen, luo fic rußig au ein unb bcrfelben Stelle fteljeu muß unb nidjt 
ßin= unb Ifcrgeriictt werben barf. Sb ber .Yiidjcu gar ift, erprobt man burd) 
ein feine« ^)oIjftäbd)cn, wie beim 9?rcb in 737. — tfürdjtct ntan, bag ber 
itudjen ju braun wirb, fo bebedt man ißn mit einem mit SBaffcr augcfeud)= 
teten Rapier, ober fdfiebt einen ^erbring unter bie (\orm, memt ber hobelt 
beö SPadofen« jit Ijetg ift. Ser fertig gebadene ititdjcn muß erft in ber 
<$ornt auöfüßlcn, elje man ißit auf bie edjitffel ftiirjt.

2lllcö flehte öebiid muß, fobalb Butter babei ift, in einen jiemlid) 
beiden £>fctt. Sie 5Med)platte wirb mit ©ped ober 2ßad)ö abgerieben unb 
!amt 3unor mit Rapier bebedt werben.

Ae (Sro0c ßudien*
<>C>7. sHlcrnnbcvfurf)cn.

1 fßfb. SBnttcr wirb 311 @djaum gcnißvt, mit Va $fb. Buct'cr, 
ber nbflcricbenen <2 d)ale 1 Citvone unb l 1/* s45fb. 9JM)i oermifd)t. 
(Sann fdjneibet man non Rapier 3 glatten nad) ber ©rüge ber 
Sd)üffel, tljeilt bic SRaffc in 3 Sßeilc, legt fic auf baS Rapier, 
rollt fic lcid)t darauf aitS unb Mett fic in einem jiemlid) ßeijjen 
Cfctt {<>(><>). Sft ber &udjeu erteiltet, fo ftreidjt matt jmifajcn jebe 
(£d)id)t (Saft unb uberjieljt il)n mit einer ©lafur (18).'
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A. ©roße Ä'udjen. 165

008. Slntouienfudjctt.
15 (äigelb werben mit l Sßfb. Buder flaumig gerührt, bann 

mit l Quartier Kartoffelmehl, etwas fußen unb bitteren fern gê  
ftofeeneu Raubein, ein wenig Banille unb äuleßt mit bem ju 
@d)aum getragenen Eiweiß nermifdjt (666) unb in einer Knajen*
form gebaden.
(•,(*»<). tiitvüncu l̂pjcltovte Don IMättcv» ober SNürMfifl.

8 (Siqelb werben mit 6 (Sfelöffel Buder flaumig gerührt, mit 
12-14  geriebenen fäuerlidjeu Steffeln, 3 (äßlöffel gefdjmolaener 
Butter, ber abgericbeuen Sdiale »ou l, bem Saft non 2 Zitronen 
unb «liefet mit bem fteifen Sd)uee beS Eiweiß oermifdjt (.666), auf 
einen mit gefiebtem Oleibbrob beftrenteu Blätter; ober Blürbtetg 
(445, 447) gcftrid)cu unb im beißen Qfcn 20—30 ÜWiuutjjn gebaden. 
Samit bie Sorte uid)t ju braun wirb, bedt mau zeitig einen Bogen 
Rapier barüber.

<>70. îilmtifriicv XMpfeiftvuflel
V2 Quartier lauwarmes Gaffer, 2 gau^e Gier, eine Sßrife @aij 

ein Stiidd)cn Butter unb ca. l Stof BM)l arbeitet man tüdjtig 
burd) einanber, bis ber Seiq Blafeii wirft, bedt eine erwärmte 
5  d) üif et bar über unb läßt üju 37 Staube ftel)en. Samt breitet 
man über einen großen Sifd) ein Sifd)tud), beftreut baffclbe mit 
4Uebl legt beu Seig mitten barauf, rollt il)ii mit bem Olollßol* ein 
wenig aiiS unb jie'ht it)n mit flach unterfaffenber, beineljlter £anb 
rings herum aus, baß er büuu wie Rapier wirb, aber leine &öd)ev 
befömmt. hierauf beftreut mau beu Seig teid)t mit gefdpnoljener 
Butter, überftreut ißn mit geriebenem Bwiebad unb legt bann banne 
5Hcpfelfd)cibd)en, bie mit Buder, Btuinit, Korinthen unb fein gehabten 
Wlanbelu uermengt fiub, barauf, ßebt baS Stud) auf einer Sette mit 
bctbcit tauben in bie .^öße unb rollt ben Scig gufammen, formt 
bie Oioife nun Kran*, bedt bie mit Butter beftrid)eue %oxm ober 
'Platte barüber, ßebt baS Sud) auf, brefet cS um, giebt etwas Butter 
auf ben Strubel unb bädt ihn unter fleißigem Begießen mit ber* 
felben braun.

071. ŝ aiKv4vnd)ctt.
S—10 Griweiß fd)lägt mau ju fteifem Sd)aum (11), flopft lcid)t 

1 spfb. geftoßenen, feiiigefiebteu Buder, au bem mau jubor bie 
Sd)ale einer (SUrone abgerieben, ba*u, bis bie ÜJtaffe gauj fteif 
unb fdjaumig ift. Saun ftreid)t man auf eine raube Scßüffel etwa 
fingerbid eine Sage banon unb läßt fie im lauwarmen Öfen 4 bis 
5 Stauben hellgelb troduen. (Ser Ofen batf nur fo warm fein, 
baß ein Stüd $apier barin uad) 5 Blinuteu blaßgelb wirb). Bon 
bem übrigen Sd)aum bädt mau Heine BaiferS nach 709, tl)ürmt
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166 XVI. SlbttycUimg.

fie bergfärmtg über bie fertige Unterlage, giebt 1 ©tof gu ©djatttn 
gefdjlageueit, mit Bucfer unb Vanille gugeridjtetcu ©djmant bariiber 
intb oergiert beit Kudjett ttad) Belieben mit fleinen BaifcrS, Gljoco* 
labcupläjjd)eit, Harem ©aft re.

072. SBiiri)ofö-föxtcljcit.
ÜJiait »iegt 4 Gier mit ber ©djalc ab unb nimmt eben fo oicl 

Butter unb ÜDfeljt an 0)emid)t, mic biefe.
£ ie  Gier »erben mit beut Bucfer gar gerührt, bann mit beut 

Bfetjl, SRoftnen, Korinthen, Gitronat, fein geljachen SJtanbeln unb 
et»a$ 3immt untermengt unb itt einer gorm gebaefen (GGG).

073. «iö(|uit.
10 Gigelb »erben mit 1 Quartier feinem Bucfer, ber abgeriebenen 

©d}ale «nb bem ©aft 1 Gitrone unb einem ©tiictdicu fein ge= 
ftofjencv Vanille fdjaumig geriiljrt (9), mit VÄ Quartier SScigen* 
nteljl, 1/2 £htartier Kartoffelmehl unb bem fteifen ©djttce ber Gier 
öermifdjt (G66), gleid) in bie gorm gefüllt unb 1/2—3/4 ©titnbe im 
©fett gebaefen.

074. S1Mcn]nit iiou Äavtofftlnteljl*
20 Gigelb rührt mau mit V2 $ßf&. feinem Bader, ber abge= 

riebetten ©djalc, nach belieben and) bem ©aft 1 Gitrone, fdjanm'ig, 
öermifdjt bie Biaffe leidjt mit G ®th gefiebtem Kartoffelmehl unb 
gulejjt bem fteifen ©d)ttee non 10 Gimeifj, füllt fie gleid) in bie 
ftora unb bfieft beit Kitdjcn 7*—*/* ©taube (666).

075. liin an&cvcv SBtöqmt.
12 Gigelb merbett mit 3/4 Spfb. feinem Bucfer, et»a$ fein ge= 

ftofcener BaitiHe ober ber abgeriebenen ©djalc 1 Gitrone fdjaumig 
gerüljrt, mit 12 £otl) Kartoffelmehl unb beut fteifen ©djttce ber 
Gier öermifdjt (GGG) unb tu ber $-ornt gebaefen.

070. (Sitfllijcl) (iafcö.
1 sUfb. Butter toirb gu ©djatuit gerührt unb ttad) unb nad) 

mit 1 -Ufb. Bucfer, 8 Gigelb, 2G Soll) aufgequollenen Korinthen, 
ber ©djale 1 Gitrone ober ctmas Banille, (ttad) Belieben and) etma» 
3Ru3fatblüthe uttb geriebene 2)tu8fatnufj), gulejjt mit bem fteifen 
©djttce ber Gier öermifdjt (GGG) unb in ber ftorm gebaefen.

077. lSl)ucolabcfuri)cn.
12 Gigelb merbett mit 1 Bfb. feinem Bucfer fdjaumig gerüljrt 

mit 1 SEafcl geriebener Gljocolabe, 4 Bott) geriebenem unb gefiebtem 
grobem Brob unb ct»a§ Bcibbrob, nad) Beltebett and) etwas ge= 
ftofsetten füfjen URaitbeln unb gulejjt mit bem fteifen ©djttee be§ 
Gimeifj öermifdjt. (GGG).
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A. ©rofee .S tu d ie n . 1C7

(S>VOMlVOMOVtC.

euccabe, betbcs \m \ gejajuinen, nanu * *  -uu; 9u  \ ul lts X  > 7 ?,. 
brob (nad) belieben and) 1 Tafel Geriebene Wjocolabe) unb julefet 
Öen ffeifen Sd)itcc ber (Ster l)ut<ju (OOO). 9Jlau hadt ben Tetg 
glcid)fall£ in groben nnb «einen gönnen.

070. ftartoffclfndjcu.
10 CS-igdl) rührt man mit 12 Bott) Buder föaumifl, flieht V* J'ib. 

füge unb 3 Bott) bittere, fein geriebene Raubein, tote abgenebene 
ed)ßte nnb ben ©oft 1 (Streite, 1 $fb. loder geriebene Äartoneln 
nnb ul eilt ben Sdjnee ber 6 ier t) 111311 (000). Tue Äartoftelit werben 
ben Tag snoor abget'od)t, gereinigt nnb oerbedt weggefefet. — Oncbt 
OÜ «eine ober einen großen Äudjeu.

080. tsiivfri)tm1)CH. ^
6 iu Würbteig non ca. Vs ©utter (440 447) wirb auSfle* 

rollt, auf eine mit Specf abgeriebene glatte ober runbe Manne 
aeleat, leidit mit Sfteibbrob beftrent, mit 4 ©tot auögefernten 
kirfdien belegt, unb mit Bader unb Binunt bcftreiit. 0 . tf .

0 (gier, V2 Quartier Buder, Bs Stof lußer ©djmant, 1 fiojTtl 
lllcibbrob werben burdifldlobftüber bie kirjdjen gegoßen unb ber 
Alud)eit im Ijeifjcn >Dfeu gebaden (000). Ü)J?au baett it)n and) ot)ne 
Ucbergufj mit Teigrollen1 belegt (081).

081. Wiafvoncntovtc.
1 Cuartier 9M )l id)üttet man auf ein ©adbrett, flicht 12 Botl) 

in ©tüddjeu gcfdjnitteue auSfletoaidjcne _ ©utter, 2 Eigelb unb 
1 Boftel Buder beim nnb fnetet alles 511 einem gcld)ntetbtgen Teig, 
rollt benfelbeu auS, formt eine runbe Unterlage unb legt fie aur 
öas SSadbled) (606). ©on einem wie in 723 bereiteten 2Ra!ioneu= 
teig ncmil)vt mau ca. ben 4. Tl)cil mit_ einem äu ^d)aum ge- 
fvtjieigenen (iitoelfe nnb ftrcidjt bie SWape gleid)ma|ig nbei bi 
'Uiiirbtciguiitevlage. ©om übrigen A etg formt man buttne Sollen 
ober Streifen, legt fie carrcanförmig über bte gait^e Torte unb 
Inuit bicfclbc Ijeltbrauu. Erteiltet, belegt man bie Torte mit neu
jdiiebcnctt Säften.

082. SttanMvaittc.
20 Eigelb werben mit 3/4 -|>fb. feinem Bader l"et)v flaumig ge; 

viiljrt, allniälig mit l Mb. füfecn unb 0 Botl) hittern, fein geriebenen 
'jj«iitbellt, ber ahgerichenen Sd)ale 1 Zitrone unb jnlebt mit beut 
jteifen Sd)itee non 12 64weif) oennifd)t (606).library
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168 XVI. mtfjeihniß.

<»83. (Srinc andere $lrt sJJlaudctvaittc mit Oiciddrod.
12 Gigelb »erben mit 1/2 ^fb. feinem Surfer fe£)r flaumig ge= 

rütjrt, nad) nnb nad) mit 8 Sott) jiifeen unb 8 Sott) bitter« geriebenen 
attanbeln (8), 6 Sott) gefiebtem rfteibbrob nnb beut fteifen ©d)itee 
bes Gimeife üermifdjt. — 9Ran bärft ben £eig in einer <yorm in 
einem nidjt gu fyeifeeit Cfen (600).

<>84. sJRamta4Xudjm.
10 Gigelb »erben mit */4 Suartier feinem Surfer fdjauuitg ge= 

riit)rt, mit 3/4 Quartier sjKannagntfee, ber abgeriebenen ©djale 
l Gitrone unb bei« fteifen ©d)uce beS GiiDeife nermifdrf unb in 
einer ft-ornt gebaefen (666).

<>85. f̂ionmenfudjcn (̂ njctfdjcn).
9Jian rüljrt */4 s$fb. auSgctoafdjcne Butter git Schmant, legt 

1U 't'fb. feingeiiebten Surfer, 2 gange Gier, 2 Gibottern, l anf Surfer 
abgeriebene Gitroueuftfjale unb 1 $fb. 9M)l bagu, arbeitet alles 
tüdjtig burd) unb fireidjt es auf einer Pfanne, über bie Rapier 
gelegt ift, bünn aus; nur ber Sftanb mufe ct»a3 birf fein. Sllsbaiui 
aiel)t man ben Pflaumen bie $.aut ab, fdjneibet fie burd), entfernt 
bie Steine nnb belegt ben gunor leidjt mit Dteibbrob beftrenten $eig 
red)t birf mit Räumen unb ©ntterflorfeu, beftreut bie Pflaumen 
mit Surfer, beftreidjt ben Oianb beS üteigcS mit Gi unb fdjiebt ben 
gilt d) eit fofort in ben giemlid) beifeen Öfen, ba bei längerem ©teljeu 
bie fyeudjtigfeit ber $riid)te fid) leid)t in ben $eig siebt unb ihn 
üerbirbt. Gr bärft ca. lf % ©tunbe.

<)8ll. »JMinfdjtovte.
20 Gigelb »erben mit 1 1 / 2 ißfb. feinem Surfer fetjr fdjaumig 

gerührt, mit ber abgeriebenen ©d)ale non 2 Gitronen, 1 'JJfb. ge= 
fiebtent £artoffelr.iet)l, 3/ 4 Quartier Straf, gulefet mit beut fteifen 
©d)it£c ber Gier uertnifd)t (666) unb bei nidjt gu grofeer pifee 
3/4 ©tuitbe gebarfett.

087. Sandtorte.
l vJ>fb. auSgemafdjette Sßutter »irb jn ©d)aum gerührt, nad) 

unb nad) mit 10 Gigelb, 1 tßfö. feinem Surfer, ber abgeriebenen 
©djale 1 Gitroue, 3 Söffet 9tum ober ©pirituS, :,/ 4 $fb. gefiebtem 
.Uartoffelmeljl unb bem fteifen ©d)ttee ber Gier uermifdjt, *U —1 ©tunbe 
im Ofen gebaefen (666). — $n Keinen formen giebt biefe Portion
30 .Uiidjen.
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l>88. liiit $d)mnntfuri)cu uoit fftfeem ©djmant.
l U ?Pfb. Sßntter mirb gu ®d)aum gcrüljrt, mit 2 Söffcln 

Surfer, 6 ©gelb, 15—20 geriebenen bitteren «Utanbcln (ober Äarbamom 
ober ©tronenfdjale) unb 4 (Sglöffel SJteljljjermifdjt. Sulefjt rüjjrt 
man Va @tof ju ©djaum gefd)lageneu e>d)mant unb ben fteifen 
Sdjnee ber ©er Icidjt Ijtneiu, fiiUt ben Qeig in eine mit auS* 
gerolltem OMrbteig (445, 446) belegte (2d)manttud)enform, biirft 
tljn gar (666) unb tragt il)tt in ber Sorm auf.

Sdjuittfudittt.
1 ^fb. au3gemafd)ene Söutter mirb mit 1 s£fb. feinem Surfer 

gu Sdjmaut gerührt, uad) unb nad) mit 16—20 ©bottern, 1 ©d)Ote 
geflogener Vanille ober ber abgeriebenen ©djale non 2 ©troncu, 
1 vj>fb. 4JM)l unb gulefct mit bem fteifen ©djttec ber ©er Dcnnifd)t; bann 
rül)vt man bie DJfaffc fo lange, bis fie 93lafen wirft. ©ne Sonn 
mirb mit geflirrter ÜJuttcr auSgcftridjcn, ber 33obe,n mit Rapier 
belegt, eine l/2 Ringer birfc ©d)td)i uon bem Qeig Ijineingcfüllt 
unb' im mägig Ijeigen Öfen Ijellbrauu gebarfeu. ©ann füllt man 
oorfid)tig eine 2. eben fo birfe Sage barauf, bäct't fie tjellbrann unb 
fdprt fo fort, bis ber gange ©eig Derbraud)t ijt. ©amit ber Äudje« 
don unten nidjt gu braun mirb, legt mau bei feber neuen Sage 
einen Oitng meljr unter bie Sonn, ©er übrige leig  barf nie 
fteben, fouberu mug immer fort gerührt merbeu. — iVait faun aud) 
auf febe Sage Xcig cingemad)te %rüd)te ober fcingeljarfte fötanbeln 
unb Succabe ftreuen. — Sjt bie ©orte auSgebarfeu unb abgetül)lt, 
mirb fie auS ber Sonn geftürgt, mit einer ©lafur (18) überzogen 
unb in ©d)ciben gu (iljofolabe ober Qljee ferDirt.

090. 8öim=,Slurf)m.
1 Söffet SButtcv mirb gu 6d)auui gcrüljrt, nad) unb nad) mit 

5 ©ent, 1 Quartier Surfer, 1 Quartier lauwarmer 9Rtld)f 1 Qu an 
tier 0Jtel)l, 1 2l)eelöffel eremor tartari, 1 Sljeelöffcl Soba, bem 
Qaft unb ber Qd)ale 1 (Sitrone, gulefjt mit uod) 1 Quartier O.K’eljt 
Dmuifd)t (666) unb in einer Sorut 1 ©tuube gebarfen.

B. kleine  ßudjen.
(»91. Slntouicufnrficn.

6 ie'l)e 608.

092. 3(rpfc(furf)cn.
' -Sou 3U '£fb. «Butter, 12 Sott) Surfer, l/2 Quartier fügem 

d)maut, 6 ,Hörnern «Harbamom, etwas 3 immt, 1 © , einigen fügen
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170 XVI. 9lE>tfjeilimg,

nnb bittern geriebenen 9)?attbeln unb 3 Quartier 9JM)l madjt man 
einen Seig (066). 20 grofje fftuerlidje Slepfel werben gefd)ält, in 
©d)eibd)ett ober Heine ©titele gefd)ttitteu nnb mit etwas SB ein unb 
Sucter, Vö sj>fb. ffijjen, fein ßcfdjnittenen Raubein, V« '|>fb. 
.ftorintpeit unb etwas geriebener (Sitronenfdjale litrg eingefod)t 
— 9hm beljält man beit 4. $l)cil beS Steiges jurücf, rollt ben übrigen 
Steig auS, legt iljtt auf eine glatte, beftreut ü)it leicht mit Üteibbrob, 
tljut bie 5lepfelfüllung barauf, legt oom anrütfbeljaltcncn Steig 
freu^weifc biinne jRollen barüber, beftreid)t ben Jitudjen mit (Si unb 
bäett il)u im £fen (666).

09S. SMctfcl im 8tf)(a?votf.
kleine fäucrlid)e Stcpfel fd)dlt man, ftid)t baS ÄernljauS ans, 

legt fie in eine ©djüffel, beftreut fie mit Sucter nnb ßimmt, be* 
jprengt fie mit Slrac unb lägt fie eine Oiadjt ftefjen. -xHttd) einen 
Blatter- ober 9Jiürbteig (443, 445) bereitet mau unb ftetlt il)u 
möglidjft falt. 91 m anbern Jage rollt man bcnfelben aus, fdjueibet 
banon grofjc mererfige ©türfc) füllt bie Stepfel mit einem ©aft 
(Ä'irfd)*"ober #imbecr«), l)üllt fie in bie ©eigftürfe, ftreidjt fie glatt, 
fefct fic auf ein 33led) (666), beftreidjt fie mit C5i, beftreut fie mit 
Surfer nnb feingel)arftcn Raubein nnb bärft fie ca. 1 ©tunbe. 
©ie werben falt'ferturt.

094. (imgltfri) linfco.
©ielje 676.

1)115. (s>vübbri3h=Iövtd)cit.
©iebe 678.

090. £>anMd)fucftcu.
v2 Quartier (Sigelb wirb mit V2 Ouarticr Surfer, V2 Ouartier 

füf>eut ©d)mant, l/2 ©mattier gcfd)mol$encr fflutter unb einem be= 
liebigeit ©ewürg flaumig geriiljrt unb mit fo Diel föieljl oermifd)t, 
baff matt ben Steig auSrollcn iattu. Sann fd)neibet man bettfelben 
mit einem jftubmrabe in 3 fingerbreite, 1 V2 fingerlange Streifen, 
madjt tu ber Cofitte einen zolllangen (Sinfdjnitt, bnrd) ben man baS 
eine (Snbe ziept unb bärft bie &tid)en in -)tierenfctt. (451).

097. îvfd)l)iivncv.
4 @ier Hopft man gar, rüf)rt 6 (Sfjlöffel gefdjmol$ene Butter, V2 

©uarticr fügen ©Amant, eine sJ>rife ©alj, bie abgeriebene ©cpale 
1 (Sitrone, >/2 Sßfb. Surfer, V2 s|?fb- feingeftojjene füfee unb einige 
bittre SKanbelu nnb fo Diel 9M)l, baff man ben ©eig auSroften 
fann (ca. 1 Sßfb.) pinju, bearbeitet il)tt tüd)tig, bamit er fel)r ge=
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fdjmcibiß Wirb, rollt U)n etwas anS, fdjneibct il)n in Streifen, 
formt jiugerbicte Sollen, biec\t fie trmnin, ferbt fie an beiben @nben 
mehrmals ein linb fodjt fie in 9tiercnfett (451).

008. StavtoffcMtncftcn.
Sielje 079.

iWW). Maitbclvautc.
Siehe (383 nnb C8B.

700. Scfimantfucficn.
Wau rollt ben 23ntterteiß (443, 445) bitnn auS, bebeeft bamit 

eine groge £>eringS.pfanue ober flehte rimbc Sonnen nnb füllt 
folgenbc Waffe barüber: Wan flopft 10 — 12 Sigcfb gar, nimmt 
2 Löffel fKeibbrob, rührt biefe mit 1 Stof faurem Sct)mant ans 
nnb legt eS £it ben Siern; Burfer, Karbamom unb (5uroueufd)ale 
fomme'n nad) ©efdjmacf l)in^t, nnb nadjbem alles gut Diirdjgerüljrt, 
Der Schaum non bem (yimeig. -Nun lagt man ben Kudjeti baden, 
bis er anfgegangen nnb bräunlich ift. — SDicfc Portion reicht für 
8 'gevfoueu; berJeig  oon >/* W>- genügt ft um SluSfüllcn
ber formen.

dtod) üiel zarter wirb ber Sdjmantfudjcu, wenn man patt 
^ei^enmcl)! 1'2 Quartier Kartoffelmehl nimmt, nur mag man baS 
Kartoffelmehl ‘julegt auf ben Sieridjamn auffteben, bann Ijaftig 
burd)rül)ren, bamit’ eS fid> nidjt unten anfegt, unb fogleid) in ben 
Ofen fdjieben.

701. 8ct)mauttucl)cu.
Siehe G88.

702. d̂mcdmllcit im Cfcn.
1 .> fgfb. auSgemafdjeue Butter lägt man auf bem %cncx 

Acrgcljcii, giebt 1 Quartier Wel)l ba*u, brül)t eS bamit, fliegt 1 
•Quartier fodjenbeS 28 aff er unb '/* Onanier fKofeumaffcr all* 
mäljltg baju nnb rüljrt bie Waffe fo lange auf bem Reiter, bis fie 
jid) oon ber Atafferolle loft. — -)iad)bem ber Oeig in ber Sd)üffel 
cifaltet, rül)rt man nad) unb nad) 0 Sigelb, etwas Sal$, 2 Üöffel 
Buder, etwas geriebene Sitronenfdjale ober Karbamom unb ben 
iteifen Sd)nee ber Sier l)iu$u. ©amt legt matt mit einem £effert= 
löfjel vcd)t l)ol)c' teilte ^äufdjen auf eine ‘glatte (00(3> unb bärft 
jie in einem ^iemltd) heigen Ofen, biS jie braun fiub unb Ijod) auf* 
gehen; man red)net ungefähr eine fleine halbe Stiinbe ba$u. Sie 
luüpeu mann jur Safei gegeben werben. — Oie je Portion reidjt 
jur 7 8 'gerfouen.

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



172 X V I. 2lbtf)cilung.

703. Iridjtevfudjcn.
8 (gier .̂ evflopft man mit ’/2 Stof Wild), Bader, Äarbamom 

ltub etwas WuSfatbliitpe nad) ©efdjmacf unb gtebt fo Diel DDJeljl 
bagit, bag bei* £eig gutwillig burd) einen £rid)ter läuft, giegt iX)ii 
in einen engen Siegel in fodjenbcS Dtierenfett (451) unb lägt bie 
Üud)cn petlbrantt merben; bann legt man fie auf ein Böfcpbtatt, 
meil fie fonft git fett finb. — Bar SSerbentlidjung beS SatfeitS 
wirb bemerft, Dag 511 einem Äudjen immer nur 1 BÖffcl £cig ge- 
Ijört unb baf; berfelbc bnrdj ben SEridjter, bei* gefdjüttelt werben 
mag, in baS fodjenbe <yctt gegoffen wirb.

704. s4>fefferfud)cu.
V* Sott) ^otafdje wirb mit 1 (Sglöffel £efe §ufammeugerül)rt 

unb einige Stauben bei Seite geftcllt, bis Die $otafd)e ftd) uoll= 
ftäubig dufgelöft Ijat. tDanu wirb 1 $fb. .frouig etwas erwärmt 
unb mit 1 üßfb. DJM)t, V4 Sßfb. Bader, 2 Ütcrn, etwas ©erniitg 
unb bei* .'pefe mit bei* 'potafdje gufammcugerüljrt, tüd)tig bearbeitet 
unb eine Dtadjt in bic Sänne geftellt. 5Den anbern £ag werben 
non biefem Seige Heine ^läg^eu auf eine mit Wel)l beftreute 
Pfanne gelegt unb in einem nid)t gu feigen Dfen laugfam gebaden.

705. SBiovucv f̂cffevfudjcn.
.ftierftu nimmt man 3 >̂fb. guten Buderfgrup ober gSonig, 

3 Sott) C'Otafdjc, 4 Sott) Drangcu'fdjalen, 4 Sott) feingefdjnittcnc 
Succabe, IV2 i'fb. non ben Skalen befreite, länglid) gefdgiittene 
Wanbelu, 23/2 Sfb. Sci^cnmepl, etwas geflogenen itarbamom, 
Bimmt, Dielten, 1 iprife ©alj, 1 ©fjlöffel 9tnni ober Spiritus unb 
3/2 STafje 3'tof emuaffer. Wan fod)t ben Sprup, bis er fo bid ift, 
bag ein Stopfen auf bem Seiler fteljen bleibt, riiljrt iljn alSbauu 
fodjenb unter baS in bei* Sdg'tffel befinblicpe Wel)l, bearbeitet bie 
Waffe fräftig unb lägt fie 3 Sodjen fiepen. Dt ad) Verlauf biefer 
Beit feud)tet man bie sJ?otafd)e mit bem Diofenwaffcr au unb lägt 
fie 24 Stauben ftcljen, bis fie fid) Dotlftänbig aufgelöft Ijat, mifd)t 
biefe B'läffigfeit mit ben genannten Sftgrebienjjien unb bem Seige, 
fnetet benfelbcit nodjmalS fepr ftart unb formt Heine, (länglidje 
ober runbe) fingerbide jhidjen, bie langfam in einem nid)t 511 
peigen Sfc.i gebaden werben.

700. üöcvttncr f̂efferfndjeu.
Wau nimmt 3/ 4 Stof Sprup, 3 ißfb. Weljl, 26 Soll) abge* 

Härte Satter, 3 Sott) gereinigte ^otafdje, 12 Bott) Wanbein, 1 Sott) 
«ftorianber, l Speelöffel Pfeffer, 1 Sott) ©ewürjnelfeu, 2 Sott) 
Bimmt, */» Sott) ATarbainom, V2 Sott) englifd)eS (Semitr^, 6 Bott) 
Somerau,5cnfd)alen unb bearbeitet biefcS alles nad) folgcnber Sor=
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B. Alleine Atudjen. 173

fdirift: man fdjüttet bie s£otafd)e in eine Saffe,^ giegt 2 -  3 
Jheclöffel Baffer Darauf nnb lägt fie gugebedt liefen, x ie  
jpomerangenfdjalen fodjt man meid), fdjabt ein wenig non ber 
weichen <£djale weg, troct'net fie ab nnb fdjneibet fie redjtfem  
würfelig, Wan reinigt bie Wanbein, fdjneibet V* Nation auf Die 
Hälfte, Ijadt bie übrigen unb fdjneibet einen Sljeil andj Der JSange 
nad) fein gu Bertinerbrob. Ser Ä'orianbcr wirb gcquctfdjt, Die 
übrigen ©ewürge werben fein geflogen nnb bie Butter wirb auS* 
gerührt. Saun giegt man Den ©tjrup in eine gicmhd) groge 
Ata ff er olle, fpiilt baS gijrnpgefdjirr mit etwas fodjeubeni Bager 
rein nnb giegt baffelbe nodj gu, legt bie Butter, fowie alte ©ewitrge 
nnb bie Bomeraugenfdjaleit biuein, lagt alles auffodjen, nimmt Me 
Ataiferolle ab, fdjiitielt baS Weljl in bie beige Waffe nnb Hopft ge 
mit einem feljr ftarten Söffet redjt gar. Beim Wetjlgufdjüttcu mng 
man üorfidjtig fein; ift baS Wet)l trocfen, fo ift eS gu mel, gu* 
weilen mng andj nodj etwas gufommen; ber Seig aber Ijat Die 
rechte geftigfeit, wenn er nicht an Den tfiugeru Hebt. SaS Atlopren 
bebarf ftarfer .Strafte nnb mng 1 /2 ©tnnbe nmmterbrodjen forH 
gefeilt werben; bann öeett man bie Aal ff er olle gu nnb lagt Den 
;Xciq fall werben. 1 Söffet Butter wirb meid) gerührt, bie ^otgjdje 
nigclegt unb gufammengerüljrt; bann wirb ber Seig auf einem 
‘Xi'fdj 'auSgerollt, bie ^otafdjc bagugclegt, ber Steig guiammen* 
gcfdjlagen nnb wieber auSgerollt; hierauf ttjeilt man iljn m @tudef 
walft ihn tüchtig unb fährt mit biefer Bearbeitung l  Stmibe fort, 
aisbann wirb er in eine ©djüffcl gelegt, gugebedt unb tanu einige 
tage fteheu. Sann rollt man ilju gu ben Berliuerbrobcu giemUd) 
buiin auS, ftreut bie gehaetten Wanbelu auf eine fpälfte, Jdjlagt 
bie anbeve bariiber, unb roUt itjn gufammen, fdjneibet fingerbreite 
Streifen baoon, legt fie auf bie $fanne unb fährt bamit fort, fo 
lange’noch Wanbein oorljaubeu find Ser anbere Seig wirb etwas 
biefer auSgerollt unb mit allerlei formen ausgefdjlagen, Me mit 
Den burdjgefdjmttencn Wanbelu garnirt, auf mit Sped be|tndjene 
glatten gelegt unb mit ®i beftridjen werben.

TOT. äöcidjc Üßfcffcvfudjcit.
1 i,2 sßfb. anSgewafdjene Butter wirb gu ©djinant^ gcruljrt unb 

mit 2 's?ott) weiter puloerifirier ^otafdje, bie einige ©tnnben guoor 
in einem Iljeetöffel Baffer geweicht hat, üermifdjt. Saun floppt 
man ',‘2 Stof uugefodjten Sijrup mit ber Bispel fdjauuiig, legt 
:\ Votlj weidjgefodjte, abgetrodnete unb feingefdjnitteue ^omerangeu* 
jdjaleu, 1 ßglöffcl Binuht, 1 ^gtbffel euglifdjeS ©ewürg unb etwas
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174 XVI. Mtfjcilimg.

gepadden Wanbein unb bätft iljit in einem îemltcf) petjfen Ofen. 
Oiefc -lünffe feum man and) 31t röfchen pfeffertud)cn pcrrocnben; 
man legt aisbann aber nod) jo Diel Wel)l Ijiuiju, öag bei* £cig fid) 
auSrollcn läf;t; bann ftirf)t man beliebige formen and, legt fie auf 
ein Jölcd) ((>0(5), beftreidjt fie mit 6 i‘ unb legt eine deine palbe 
Wanbel barauf.

C. feines 23acfu>erf.
708. XHm*=ŝ lährf)cn.

<5 Oder f'lopft man ftarf, riiljrt fie mit L/2 s£fb. 3 ncfer, ber 
abgeriebeueu Sd)alc 1 (Sitroue unb l '/2 Hott) gezogenem 2lniS 
red)t fd)aumig, giebt allmäplig 3/ 4 sJ5fb. feines Wcpl ba$u, felgt 
mit 1 Löffel deine paufepen aufs $3lcd) (6(5(5), lagt fie etroaS 
ftepett, brlieft fie mit beut Söffelrücfen .511 deinen runben Äudjett 
unb baeft fie bei geliuber .pilje IMgclb.

700. 33ajJevS.
Wait feplägt 8 ötmeig (bie uorper niöglidpft falt, am beften 

auf (Si'S geftanben paben) 31t einem fel)r fteifeu S ta u n t, ftopft
1 '-pfb. fein gefiebteu Hinter leid)t hinein, mur. t̂ fie mit ber Sd)aie 
unb bem e a f t 1 Zitrone ober 2 Söffet Orangcnblütpenmafjer 
unb rührt fie $11 einem fteifeu Sd)anm (11). 2)ann legt man 
roallnußgroßc (päufepett bauon auf ein mit Rapier belegtes, mit 
©pect abgeriebeueu unb mit feinem Wepl beftreuteS 231ed), lägt fie 
in einem laumarmen Ofen 4 — 5 'Stauben tvoefnen unb 15ft fie 
»orfidjtig mit einem Weffer ab.

710. (Gefüllte s£aifev§.
jÄoti ben fertig gebaefenen SaiferS (709) fd)abt man an ber 

unteren Seite etwas Seig aus, füllt fie mit Sd)mantfd)auin, ber 
mit Vanille ober Obftmarmelabe gugcridjtet ift, unb giebt immer
2 ißaifcrS jufammen.

711. IMoquit=ŝ lä^d)cn.
10 Otgelb rnprt man mit V2 ißfb. feinem Hucfer flaumig, 

rührt ein fnappeS Ouartier Wepl, bic abgertebene Sd)ale einer 
(Sitroue unb ben fteifeu Sd)uee non 0 (Stmeig pin^u, legt Heine 
£äufd)en auf ein prapartvteS Sied) (GGG), brüeft fie etwas fladt) unb 
bädt fie im mäßig heißen Ofen fdjöit gelb. — Wau faun fie auf 
ber flachen Seite mit Saft befreiten unb je 2 jufatumen tpun.
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712. (iljofolabepliiftcöm.
©ine STafel ©hofolabe wirb verrieben uub mit V2, $fb. feiner 

Otaffiuabe gemifdjt; bann fdjlägt man 4 - 5  ©troetg §11 einem 
fieifeit Sdjaum, jd)üttelt allmäl)lig unb recht lorfer ben Surfer mit 
ber (Etpfolabe gu. 3e lorferer nnb leister ber Surfer beigeftopft 
mirb, befio beffer werben bic 'JMflfedjcn. Stuf eine glatte (660) 
legt man mit einem Söffet jpäufdjeii non ber ®röge einer Pfeffer» 
nnfj uub lägt fie in einem gelinö warmen Ofen laugfam barfen.

715. (S-ifm*&ud)cn (SlntSfurfjcu).
7 ©igelb werben mit -J?f&. Surfer uub ber abgetriebenen 

$d)ale 1 ©itrone gu Scannt gerührt, mit IV2 Quartier fügem 
©Amant unb 3U $fb. feinem 9M)l »ermifdjt uub int ©ifeu (dt)n= 
lid) bem SBaffeleifen), ba$ man mit in ein Säppd)en gebunbener 
Butter au3ftreid)t, über hellem fteuer hellbraun gebarfeit (584). 
25ie fluchen t'önnen uad) bem heraus nehmen glatt bleiben ober in 
S-orm einer »tolle ober £>üte gufammeugeroüt werben, maS am 
fdjnellften gcfd)iebt, wenn mau fid) 0011 £>olg eine ftorm bagit 
jdjnciben lagt. Oie Bitten ober 31 ollen werben mit Sdjmantfd)aum, 
ber mit Vanille ober epimbeerfaft oennifd)t ijt, gefüllt.

714. ($a(anterit;pl&l5d)nt.
12 Sotl) auägenjafdjcne Butter rührt man 31t Schaum (666) 

oiebt 2 ©igelb, i2 Soll) Surfer, 4 Sott) füge uub einige bittre 
geriebene Raubein uub gnlcW 20 Sott) s3M)l i)ingu. Oer Oetg 
wirb mit einem »todholg auSgcrollt, mit einem äSeinglafe Heine 
tUäüd)en bauon auSgeftochcn unb auf einer glatte (666) in einem 
ziemlich tjeifeen Ofen gebarfen.

715. .v>obc()piiuc.
5 — 6 gange (gier werben mit V2 $fb. Surfer unb V2 $fb. 

M){cl)l iüd)tig gerührt, mefferrürfenbirf auf ein öarfbled) (666) ge» 
ftricben, mit fein gcljarften 3Kanbelu unb ©itronenfdjale überstreut 
uub bei mäßiger ^ipe l)eügetü gebarfen. Oattn gerfdjneibet mau 
fie uod) im Ofen in 2 fingerbreite Streifen, bie man bcl)utfam 
non bem 231ed) löft uub um ein ritubcS § 0I3 wirfelt, fo bah ge bte 
Äorm non £obelfpäuen erhalten, fdjiebt fie rafd) wteber herunter, 
legt fie in eine Sdjüffel uub lägt fie au einem warmen Ort fteljeu 
bi*-5 gum üufgeben, beim burd) ba§ 3luSfül)len würben fie galje werben.

71(1. £>o&c(ftjane.
• ^fb. füge uub einige bittre OJtanbeln werben gefd)ält nnb

mit 2 6 ©iweig geflohen (8), mit bem Saft oon 2 ©itronen unb

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



170 XVI. 5lbtfjei(ung.

l , 2 $f&. feinem Bucfer oerrüh« uub auf Oblatenftreifeu geftrictjeu. 
Oiefe laft man eine 9tad)t fielen, fdjneibet fte bann in fittger* 
lange unb 2 Ringer breite (Streifen, bacft fte im gelinb warmen 
Ofen Ijettgelb unb biegt fie ttod) mann über ein runbeS §oig.

717. -CMatctt.
l/2 $ßfb. au§gewafd)ene 23ittter rüljrt matt §u Sdjaunt, giebt 

nad) uub nach 5 (gier, V* s1$fb. feinen Bucfer, 5 Teelöffel Btunnt, 
Vs s$fb._ (1 Quartier) 2)tef)l bagu, füllt 1 Söffet non bem Oeig in 
öaS  ̂ertjüpte, auSgeftridjene (584) Oblateneifen, flapfot ba» (gifen 
norfid)tig feft^gufammeu uub bcirft bie Oblaten über gellem Reiter 
non beibeu weiten hellbraun.

718. £1)Iatnt.
®on 4 @iern, y 4 vf>fb. feinem Bucfer, 1 Quartier füfjein 

Schmant, einer üßrije Saig, einem beliebigen ©enutrg uub '/2 i'fb. 
9)iel)l mad)t man einen bümtflüffigen Se’ig (717), au* bem man 
bünne, hellbraune Oblaten bacft. ' -pat matt alle fertig gebacfett, 
fo beftreid)t man je 2 mit meid)er, frtfdjer Sutter, beftreut fie mit 
Bucfer uttb Bimmt ober Vanille, legt fie mit beit beftridjeuen Seiten 
auf einanber, briicft fte feft gufamnten unb fernirt fie falt gutn 
3d)ee ic.

7111. Vdrfjtc l̂ft̂ d)cn.
5 gange (gier unb 5 (gigelb flopft mau fiarf unb rührt fie mit 

1 vßfb. Bucfer gar, legt bann 'f'fb. SBeigemuehl, f/ 4 t|5fb. Kartoffel* 
mel)l uub guletjt ben Schaum non 5 (gituetB unb ©ewürj nad) 
©efdjmact tjingu. tJJfit einem Obeelöffel legt man auf eine glatte 
(660) fleine pcutfdjen, bie man audj mit feiltgeljacftett s)Jlaitbeln 
ober Streugudcr beftreut.

720. üßtöfedKU Mc jdjiU'U 51t bereiten finö.
_ 6 (gier rührt man mit 1 fb. Bucfer, 1 ipfb. 'JJteljl, ber ab= 

geriebenen Schale 1 (Zitrone ober etwas Äarbantom tüchtig bttrd), 
legt mit bem Oheelöffd fleine päufdjeu auf eine prapttrirte -fslatte 
(606) unb bacft fie hellgelb.

721. lnufenbjal)VOp(nV)rf)eu.
1 ipfb. ÜButter tuirb gu Schmant gerührt unb mit 1 (gi, 

V.» ^fb. Bucfer, */4 ißfb. 3Heigenmel)l uni) 3/* '4>fb. Kartoffelmehl, 
abgeriebener (5ttronenfd)ale ober Karbamom gufammengefnetet, au3* 
gerollt, mit einem SBeiitglaS ober einer ?yorm au$geftbd)eit, mit (gi 
bcftrid)cn mit feingehaeften SKanbcIu beftreut uub in einem heißen 
Ofen gebacfett. Oie Kttdjcn mitffen nur hellgelb werben.
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722. 2 aufenbjal)v£p(äürf)cn.
!/., «Rfb. auSgemaföene 23utter riiljrt mau §u @Aaum, giebt 

nad) unb und) 2 C>:ier, W -  Buder, Me abgeriebene.©Aale
1 Zitrone unb 28 Sotf) Wet)l baju, -  legt ben Detg auf em leid) 
mit Wehl beftreuteS Sßadbrett, rollt il)u ’/2 Ringer biet au?, Itiajt 
mit einem fleiueu ©lafc ober einer ftorm päfedjeit aus, beftreicnt 
ic mit eiweife, beftreut fie mit fein get)acften Wanbein unb badt 
ie in einem jiemtid) Ij ei feen Ofen hellgelb (66G).

723. Ûafvouctt.
1 üifb. jufee unb 2 - 3  gotfe bittre Wanbein »erben gereinigt 

(8) auf bem Dfeu ein wenig übertrorfnet unb fein gerieben. (Die 
fleiueu nadjbleibenbeu ®nbd)en werben mit 1 eiweife im Worjcr

t̂lU Daim tlobft man 4 eiweife 311 fteifem @djaum, rfiljrt 1 f \b .  
feinen Buder Ieidjt hinein, qiebt bie Wanbein baju unb rutjrt bie 
Piaffe "recht flaumig. Wit einem STljcelöffct ftid)t mau fleute 
jSaiifdjcn ab, formt fic mit ben Rauben, bie man mit ein wenig 
Gaffer aufeuchtet, 311 runben ober läuglid) ruuben Äugeln, fefet |ie 
auf baS 23lcd) (ßCü) ober Rapier, brüeft fie mit bem nafegemad)teu 
ftinner breit, moburd) fie gCiijenb werben, unb badt fie bei ge= 
linber SBärnic ca. ‘ /2 ©tiiube, bis fie fid) feettbraun gefärbt haben.

Die Raubein fönneu and) mit bem eiweife geftofeen unb bann 
mit bem Buder rcd)t fdjaumig gerührt werben. — 9tad) belieben 
njürjt mau fie and) mit ber abgeriebenen ©djale unb bem Äaft
1 Zitrone.

724. bittere Üötafroncu.
1;., sKfb. ffifee unb Vst W .  bittre ÜKanbelu (ober 3/4 V-Pfö. füfee 

unb *,* ^fb. bittre) 4 - 5  eiweife unb IV 2 s£fb. Buder werben 
nad) 723 oermifdjt unb wie bort angegeben, gebarten.

725. lifeocolabc îafvonen.
I Wanbein werben mit einem Dudje tauber abgewijdjt 

unb umuud)äll gerieben. Dann fd)lägt man 8 ©irneife §11 fteifem 
tr d)aum, rührt 'l •/„ $fb. Buder, 2 Dafclu (V* $fb.) geriebene 
0 hornlabe unb bie W'aubeln feilen unb »erfährt im Uebngen nad) <23.

C'bev man fdjcilt 1 ’ißfb. fiifee unb 2 - 3  gotfe bittre Wanbein 
ttith liöfit fie mit 3 -4  eiweife im Wörfer, »erriifert fie mit 1 /2 '£fb. 
Hei irhfiicr (Mjocolabe, 1 $fb. Buder unb 3 311 Sd)aum getragenen 
(Mim-ijt, feilt wnlluufegrofec §äufd)cn baoon auf ba§ 23led), beftreut 
|le mit .vagd(iufor unb badt fie bei fet)r gelinber £ifee.
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720. ^3lant»cfl)rtufcl)CH.
1 pfb. füffe 9)tanbeln werben gereinigt, mit faltem SBaffer 

gefpült, tu einem Sud) troden gebritdt, bev Sänge nad) fein gcfdpiitten 
üitb in einem geltnb warmen Ofen nad)getrocfnet; bann fcplägt man 
non 4 Gtweif) einen ftarfen Sd)anm, flopft 1 pfb. Stafftuabe leicht 
ein, legt bie Dltanbcln bann gu, fel$t auf eine mit Sped beftrid)ette 
glatte Heine ^)äufd)en, fdjiebt bie glatte in einen gientlid) Ijeifjeii 
Ofen unb läfjt bie Häufchen nid)t lauge baden. 9Jtan muff fie auf 
ber Platte etwa» abfül)len laffcit, beuor man fie abnimmt, weil fie 
fonft 5erbrodeln.

727. Meute WauDelpltî cijen.
V2 pfb. au§gemafd)eue Butter rührt man 311 Sd)aum, giebt 

1 "Pfb. mit Siofcnmaffer geflogene sD2aubeIu (8), 1 Mb. SBeijenmelfl 
unb 7-2 sPfö. Buder Dagu, legt mit einem Stjeelöffel Heine .£>äufd)en 
auf eine glatte (660) unb bädt fie in einem nidjt ju heifceu Ofen 
golbgetb.

728. 9)ttiV5ipau.
1 Pfb. gute füge unb 10—15 bittre gefd)dlte unb abgetrodnete 

23?anöcln reibt mau mbgltd)ft fein, oermifdjt fie mit 1 pfb. feinem 
gefiebtem Buder, legt fie in eine Äaffcrolle, giebt 4—5 Sbffel sJiofeu= 
maffer bagu unb riiljrt es auf bem Reiter fo lauge, bi<3 cd eine bide 
SJiaffe mirb unb fid) Dort ber 51'affcroUc löft. (5twa§ abgefül)lt, rollt 
man fie auf einem mit feinem Buder beftreuteu iBadbrctt l/ 2 bi<§ 
1 Ringer bid au§, ftWjt oerfd)iebcue Sonnen aus, bädt fie auf 
einem mit Rapier ober Oblaten belegten S3led) nur einige Minuten 
in einem feljr ausgefiif)lten Ofen unb Übersicht fie mit einer be= 
liebigeu ©lafur (18).

721). M eine Sdjnittfucljen.
5 Qeigetb, 5 gauje Gier, 1 Pfb. Buder, 12 Soll) 2Bcigenmel)l# 

8 Sott) Kartoffelmehl unb bie abgeriebene <sd)ale 1 Gitrone werben 
gar gerührt (666), y2 Singer bid auf bie glatte gefindjen, mit 
gehabten ober feiugefdjnittenen -Dtanbeln beftreut unb im nid)t 511 
beiden Ofen hellbraun gebaden. — (StmaS erfaltct, fd)ueibct mau 
bcu Kudjen in 2 Singer breite Streifen, nimmt biefe oon ber 
•-Pfanne, fchncibet fie bann in etwas» läugüd)e Stitdd)en, bie in 
einem feljr abgefuhlten Ofen nod) nad)gerofd)t werben.

780. Söcifee ^mfeviuiffe.
. Bum fteifen @d)aum oon 3 Giweifj Hopft mau fo oid Diaffhiabc, 

baf) ber Seig bid, wie 31t Klümpdjen wirb, (ca. l /'2 Pfb.), riil)rt il)n
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eine palbe ©tunbe imb briictt allmalig fo oiel ©aft »ott einer (Zitrone 
bagu, baff er eine angenehme ©änre befommt. 9hm legt man auf 
eine glatte (666) mit einem Teelöffel fleine £änfcpen, negiert fte 
in ber SKitte mit einer Ärangbeere unb troct'net fie bann einige 
©hmbeu im Ofen. Sie muffen weiß bleiben.

9J?an bcpaubelt unb bearbeitet ben Seig gang ebenfo, tuie in 
borftepenbem fftegept, unb färbt ipn burd) Himbeeren- ober itirfd)- 
©prup, flarc ©djmargbeeren ober ©lucfroa.

732. 0tfjaumpliifetf)eu, bic ausgcftotfjen tuevben.
4 ©imeift Hopft man gu einem fteifen Sdpaurn, rüprt fo viel 

JTiaffiuabe gu, bafg ber Seig fiep auSrollen labt, tf)ut 5 - 6  Stopfen 
(Zitronenöl ober and) Vanille bagu, rollt ben Seig auf fernem dimer 
einen palbcu Ringer bict auS unb ftid)t mit flehten formen ner= 
fcpicbcnc Figuren auö, legt biefe auf eine glatte (6G6) unb lägt ftc 
in einem gcittib mannen Dfen pellgelb merben.

5 gange (Ster merben mit 3/ 4 s-pfb. gefiebtem Bucfer, 3U  S-Pfb. 
W cigcninepl, Äarbamont uad) ©efepmaef, and) einigen grob ge= 
fd)uitteueu Wianbcln, eine gute Beile nad) einer ©eite gerührt (666). 
©olltc ba§ 9ftepl niept gepörig queUen, fo giebt mau nod) einen 
reid)lid)en Söffet ooll sJJhpl bagu, legt bie tfudjeu alSbann mit einem 
T'cffertlöffel auf eine Ä'udjenplattc unb bäclt fie in einem md)t gu 
peipen Ofen, ba fie weife bleiben muffen.

1 q>fb. ©t)rup mirb mit 12 ßotp Bucfer unb 12 Botp Butter 
uuier fortmäpreubem Stüprcn eine Beile getoppt, gefd)äumt unb gum 
iHiusfitpleu bei ©eite qeftelit. Sann nermifept man 2 $fb. UKepl 
mit 2 itotp in W M ) aufgelöfter ^otafepe, 2 - 3  (Sierit, h2 Spee= 
löui'l Wolfen, eben fo oiei Äarbamom, fliefet ben ©prnp bagu unb

■; lüde, ruubct fie mit ben Rauben linD oaett pe au[ einer -^iuu« 
<666) bei gicmlid)er #ipe reept fpröbe.

t iebeneu ©d)alc 1 (Mtvonc, 2 yjie||cr)ptpeu wetpem wqpu-, euuuy

aruntet oic yjtane irnpng uurajeuiuuuti r / 2—1
.  • c l *  r  i  v  • r  o  ___ '  i  l l l l  i  £» „ T i « . » « .  4- «
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Bi mint unb Äarbamom (uad) Belieben 9J?nefatbIütI)c), 1 ßotl) in 
Üliild) aufgelöfter sJ>otafd)e flaumig gerührt, mit 1 Sß’fb. 9JM)l gut 
»ermtfdjt unb gu ^feffernüffcn geformt (734).

4 gange (Sier unb 4 Gi'igelb inerben mit 1 feinem Buder 
fcljr flaumig gerührt, mit 1/2 v£fb. geflogenen Wanbelit (8), Vs 
feingefd)nittener Succabe, Vs s£fb. canbirtcr ^omerangenfdjale, 
1 £t)eclöffel Bimmt, , ;2 3d)eelöffel helfen ober meinem Pfeffer (aud) 
Sngmer ober Jfarbamom) unb 1 s£fb. 9J?et)l Oermifd)t unb tiid)tig 
geflopft. 2>anu fegt man mit bem Teelöffel tjafelnufjgrofse .päufd)eu 
aufs 231ed) ((306) unb Mett jte bei gelittber #i|$e.

7.%. SScifee feine spfeffermiffe.
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$a*fd)icbene sl(rtcit $Srob.
737.

llcbev bas hatten.
Soll baß öebäcf gelingen, fo muH baß « d jl tiofcn unb warm fein, 

(am beften burd) läitgcreß Stehen ait einem warmen £)rte) iebod) nidjt Ijeifj, 
weil bie £>efe baburd) oerbrüht werben unb ber £etg miHrathen würbe, 
'ilufjerbem bereitet man ben £eig ebcnfaliß in einem warnten, jugfreien -Haum 
unb wäl)U baju eine tiefe, fauberc, erwärmte Sd)ü|fel, bie fo groH fein muH, 
baH ber Scig bequem barin aufgetjeu fann. SciUereß ift erfolgt, wenn er 
rcid)lid) nod) einmal fo umfangreid) geworben ift, wie beim Ginteigen. Buerft 
riiljrt man bie .pefe mit etwaö warmer Wild) auß, giebt bann bie übrige 
Wild) unb baß nötljige Salj hii^u, fd)iittet baß Wehl l)iuein unb flopft eß 
fo lange mit einem fladjen Süffel ober fnetet eß mit ben Rauben, biß ber 
£eig blanf ift unb fid) blaftg üotn Söffet löft. Sobann fteitt mau ben £eig 
jugebeett an einen warmen £>rt junt «ufgehen, woju je nad) ber Waffe 2 biß 
:i etunben erforberlid) Hub. Sangfameß Slufgchen rnadjt ben £eig milbe, ein 
ju rafdjeß uub ftarfcß Treiben aber troefen unb jät).

Bujwifdjen wirb bie 'Butter außgewafdjeu, etwaß erwärmt (iebod) nid)t 
biß jum Süiffigwerbcn, weit fie baburd) an 2ßol)lgefd)ntaef oerliert) unb 
jdjaumig gerührt (6), bie übrigen Sutljatcn je nad) Borfdjrift nad) unb nad) 
l)ium gerührt uub bie Waffe */* Stunbe lang in ben aufgegangenen Xeig 
getlupft uub bann nod) einmal, fe nad) SSorfdjvift, in ber Sonn ober auf 
bem BI cd) (12) jum Ulufgeljen gefteltt. — Beoor baß Bacfwerf in ben £>feu 
finmnt, muff eß mit jcrflopftem Gi, leidjt unb ohne 2>rucf oermittelft eineß
loeidjen Bütfelß ober einer jeber beftrid)en werben.

$er Dfcn muH, wenn baß ©acfwerl hinein fommett foll, fo fjci& fein, 
bafj Sdjreibpapier baritt fctmell hellbraun wirb unb fid) frümmt. — JDie Seit beß 
t^arwerbenß lägt fid) nicht genau beftimmeu; tleineß Gebäcf ift mcift gar, 
wenn eß fid) hellbraun gefärbt hat unb bei gro|cm ©ebäcf mad)t man eine 
Brobe, iitbem mau mit einem feinen .poljfläbdjen ober einer Strictnabel biß 
aiij ben Wntnb ftid)t, bleibt bie ütabcl troefen, fo ift baß Brob gar, fühlt
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fid) biefclbe Jcbod) fiebrig an , fo ift ber Scig nod) uicfjt auggebaden. #at 
ber Ofen uott unten ju ßiel .f>ipe, fo [teilt man bag tPadblcd) ober bie $orm 
auf Stinge beg .fperbcö ober einen 9tofi, l)at ber Ofen bagegen ßou oben ju 
ßiel ^itje, fo bebedt man cg mit einem Sti'td Rapier. SBcnn bag 2?rob aug 
bent Ofen fommt, barf eg nid)t gfeid) an einen füllen Ort gebradjt werben, 
and) läjjt man eg nod) einige SKinuten in ber gönn abfüljlen, elfe man cg 
augfliirjt.

3)ian fann and) bag 33rob am Slbenb ßorljer einteigen, ftellt ee fobanit 
in einem füfjfcn {Raunt gunt Stufgefjen unb flopft am borgen beg folgenben 
Sageg bie Burjaten hinein. (Sg bietet bieg bett ffiortljcil bag 53rob in früher 
93iorgcnftunbe ferßireit ju fönneu.

738. ÜiotMcubvüö, flvoöc*.
2J?nti brül)t red)t trodeneS, ungebeutelteö [ftoggenmefjl mit 

5 (Stof Baffer gu einem jiemlidfj feften Steig ab, flopft ihn mit 
einem Ijölgerneu Löffel ftarf bitrd), legt iljn glatt gufammen, ftreut 
2M)l recf)t birf barüber, beberft ben Steig mann unb läfjt il)n bis 
gum anbern borgen an einem marmen Orte gciljren. Slisbcum 
nimmt man eine Jpanb Doll Äümmcl, etwas Saig unb fo oiel SDiei)l 
bagu, baf} im ©äugen 20 jßfb. berbraud)! werben, bearbeitet ben 
3:eig fo lange, bis er red)t weift mirb unb fid) non ben Rauben 
ablöft. 9tad) einigen Stuubeu, meun ber Steig gehörig gegolten, 
fd)lägt man baö Sßrob mit laumarmem Baffer auf, mad>t cS red)t 
glatt, Idfet eS nod) ein paar «ugeitblitfc aufgel)en unb bäcft cd in 
einem gut abgepaftten Dfeit,

739. 9iofli)cnövott, fitfteS.
9Wau fdjlägt baffelbe Verfahren, mie Dorftcftenb angegeben, ein, 

nur mufe Dom ungebeutelteu Beigenmeftl bie gröbfte ftleie anSge* 
ftebt merben. Bemt man ben Steig fnetet, tljut mau einige fiöffcl 
frifdje £efe unb Sprup — fo Diel Stof Baffer man ginn Steig 
genommen f)at, fo Diel $fb. braunen Stjrup — etwas Äarbamom, 
Sngmcr, ®ewürg unb gefodjte, in feine Streifen gejdjnittene fßome« 
rangenfdjalen bagu unb bäd'fc bie 23robe nad) 738.’’

740. 0itftfauedn*0ö oljite SiutcvtciQ unb £>efc.
Stuf 25 fßfb. 5Rel)l nimmt man 0 Stof Baffer, weldjeS eben 

im 2luffod)cn SBIafen wirft, gieftt es in ein emgefänerteS (b. ft. ein 
£oIggejd)irr, weld)eS fd)on ftäufig gu biefem 3»eae benuftt worben 
ift) ©efdjivr, fd)iittet 15 Sßfb. 9/teftl bagu, riiftrt eS gut burd) unb 
lägt cS an einem reeftt marmen Drte Dom borgen bis gum Slbenbe. 
fteben; bann flopft man cS fel>r ftarf, [teilt* eS wieber bis gum 
näd)ftcu borgen weg, flopft eS wieber mit Dieter straft unb ftreut
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35erjd)iebcne Slrten ©rob. 183

nad) iebem Älotfen rectjt Diel 9)M)t barauf. So m t  man ben 
Sctö entweber bis *um Mittag j>bcr «benb M e«, biS er gut au«;

3 Stöffel gcquetfd)ten Äumtnel.etwa» femge{d)iuttene

non ben Rauben löft, tagt iljn gelang aurgejen, feuchtet btc $a  nbe 
mü SBaffer ober löier, formt bie SÖrobe, beitreut fie mit Äiunmel
unb bädt fie bU ©tunben im Ijeifeen Ofen.

\
741. îiftfaucvfcvoö mit 0aucrteiö.

£>aS 33rob wirb frxil) am borgen eingefäuert. 3u 5—6 Proben 
nimmt man 2%  ©toi SBaffcr, Idfet es nicht langer m \ b m  *cncx 
fielen, als bis eS ©lafen wirft, fd)«ttet bann io Mel 3 W  baöu,
öag ber Löffel in bem £etge ftetjen faun, rnfjrt benfeMi aUe 
4 Stuuben 2 bis 3 3Jlal um uub fäljrt jo fort, btS er falt ift, 
bedt ii)n su unb Idfet ihn au einem warmen Orte bi» $um -Wittag 
fteben; bann wirb ber Sauerteig beigelegt, alles ftart umgeftobft, 
lieber xuqebecEt uub bi» piu Slbeub toeggefteüt. 3  ft tcr 
bann gut auSqegof)ren, fo fnetet man Um, mt cutgegengefetsteu 
#aUe bleibt er bis jum nddjften borgen ftekn; bann legt man 
einen (Sgföffel aeftofeeucn Kümmel unb fo Mel 3J2el)l baftit, bag ci 
fid) gut aufidilageu lägt, uub lägt U)n auf neben, bi« er platU; ju 
beobachten ift, bag ber Sauerteig &um nadjjteu 2J?al abgenonunui 
werben mufj, elje Sals uub Kümmel &u gelegt wirb. $aS ©iob 
wirb auf ein ©rett geid)lagc«, mit <Si ober ©ler beftrid)cu 1 ©tunbe 
im Ofen gebadeu uub beim fcerauSnclmmt gleich mit SBagei be* 
feuchtet unb sugebeett, woburd) bie Dtuibe meid) bleibt. — ^ajiei- 
teig bereitet man burd) 3 (sfelöffel © W ,  2 W olfel guten W g , 
etwas SB aff er unb fo Diel grobes Wd){, bat) es ein bunner ^cig 
wirb, ben man %  Sag in einem warmen Ofen fielen lagt.

iifefaucvbvob mit £>c?c.

^ag er mnemgegoneu, o v .-7 -
jo Ijart werben, öag ein fioffel barm )tcl)eu tanu; Öe1 )̂iel)t &J1»
nicht nad) bem angeführten Wage, fo mug uod) Wehl nadmcfchuttet
werben), bann wirb 1 Stof Wef)l glctdgncigig baruber flcftrent, bei
ieig mit einem Suche jngebeeft unb an euieuwaiuuen^at ßetteUt.

uub hat er bie gehörige Siigigfeit noch nicht, and) bis mm uadgteu 
borgen, flogft iigi bann V* ©tunbe fd)iitjet etwas Wef>l non ben 
2 Stof, bie sum kneten notljig gnb, auf, lagt itjn /2 ^tuiibe 
fteben unb ftogft U)it bann wieber V® ©tunbe, fdjuttd etwas M l  
barüber [teilt ben £eig wieber an einem warmen Ort unb lagt

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



184 XVII. Vlbtljcilung.

i^tt fo lange fielen, bis er eine angenehme Säure angenommen 
bat. Diun legt man 1 Quartier .pefe, 1 Söffet ©alg, Muimel, 
pomerangenfdjalen unb ben JReft bcS DJMjleS bagu unb fnetet 
ben Detg, bis er ftdj non ben Rauben löft (and) l)icr mag 
5Jiebl_ gugelegi »erben, wenn er git meid) 311m gönnen ber Sroöe 
jettt follte), lägt Ujn gut aufgeben, formt iljit gleid) auf ber Dfeu» 
fdjaufel unb bärft bie Srobe 1 ©tunbe unb 10 DJtinuteu in einem 
fcl)r beigen Df eit.

743. (s>voks aBeisenöroi».
®on 1 Sotb liefe, l /2 ©tof lauwarmer DJitld) ober SBaffer, 

1 reichlichen Stbcelöffcl ©al3 unb 2 pfb. grobem SBeijcmneffl tnad)t 
mau einen Deig nach 737 unb lägt iljit aufgeben. SBenn er gut 
aufgegangen, fnetet man Ujn mit fo oicl DJieljl tüchtig bureb, bag 
ber leig red)t feft wirb, formt beliebig grofje Srobe Daraus, lägt 
fie aufgef)en, beftreidjt fte mit etwas lauwarmem SBaffer unb fdjiebt 
fie itt ben beigen Dfeu (737). Sc ff er fdjmcdJ baS Srob, wenn 
mau baS gmeite DJial mit bem DJieljl and) 1 Süffel 311 ©djaum ne* 
riibvte Satter l)ineinfnetet.

744. 8c()v cinfarfje* aBcift&vob.
2 Soll) epefe werben mit 1 ©tof lauwarmer DJiild) auSgerübvt, 

mit 2 24)eeloffel ©alg unb 41 /2 pfb. DJieljl 311 einem feften Qeig 
verarbeitet (fiebe 737). -Rad)bem er nur wenig aufgegangen, formt 
mau il)u gu Srobctt, legt fte auf ein präparirtcS Sied) unb lägt 
fte ftarf aufgeben, beoor man fie mit gerflopftcm (Si ober S a  ff er 
beftreidjt unb in ben Dfeu fdjiebt.

745. lS*infacfKö aBeifebvob.
2 Soll) «pefe werben mit 1 ©tof lauwarmer DJiild), 2 Dl)ee= 

löffeln ©alg nub 4 l/2 pfb. DJieljl ftarf geflopft 1111b gunt SUifgctjen 
geftellt (737). Dann wirb V*—V» Pfb. Satter fdjaiunig gerührt 
16) unb gmtt gut aufgegangenen Hefenteig geflopft, biS cr ftd) 
blaftg üout Sörfel löft, Darauf beliebig groge Srobe baooit geformt, 
bie man auf bem Sacfbled) (12) uod) einmal orbcittlicb äufgel)en 
lägt, bann mit @i beftreidjt nub tu ben Dfeu fdjiebt.

743. ISinfadjcö Üföeifehob tu bn Sonn.
1 Soll) pregljefe wirb mit 7* ©tof warmer DJiild), 1 Dt)ce= 

löffel ©alg unb 2 $fb. DJieljl eingerübrt unb gunt 2lnfgeljen geftellt. 
Snswifdjeu rüljrt man Vs — 1* Pfb. Satter gu ©djaitm, giebt uad) 
©efdjmad: 1 Söffcl 3ucfer uitb 5—6 Äöruer öVarbantom biugu, flopft 
bieS ftarf gunt aufgegangenen Hefenteig, tl)ut bie DJtaffe gleid) in 
eine präparirte $onn, lägt fte barin uod) einmal aufgeben, beftreidjt 
fie mit (ii nub fdjiebt fte in Öen Dfeu (737).
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747. fliapffurijen.
2 52otl> vt>efe werben mit */* ©tof lauwarmer Wild), 1 &hee* 

töffcl ©alg unb 2 vJ$fb. Wcl)l (1 ©tof) eingeritl)rt uub gurn Stuf* 
flehen gejtellt (737). Sngmifchen wirb V9 Butter mit 4—6 
Eigelb, 6—8 Körnern Jtarbaniom ober aitd) 12—15 geriebenen 
bittern Wanbein unb V4—V* ^fb. Buder (je nach ©efdjmad) fefjr 
flaumig gerührt. SDiefe Waffe Hopft man ftarf jum aufgegange* 
lten ( le ig rü l)r t bann leid)t ben fteifen ©djnee oon 4 (äiweig l)tu- 
ein, füllt ben (leig in eine präparirte gorm (12) bie aber nur gur 
Hälfte gefüllt fein barf, iäfet il)u nod) aufgefjen, bi» bie Sonn faft 
»oll ift, beftreid)t ihn mit @i unb baeft ilju 3/*— 1 ©tunbe.

748. $Ute$ 28ciö.
(Bon ■/« ©tof lauwarmer Wild), 2 2oth «pefe, 1 STtjeeloffel 

©alg unb i >/2 '£fb. Wel)l macht man einen Seig nad) 737 uub 
ftettt il)it gum Stufgeben. (Dann rührt man l,2 $fb. fvifaje (Butter 
gu ©chmant (6), in einer anberit ©d)ü[fel 3—5 (Sicjelb unb 3 gange 
@icr mit —1/ 2 (ßfb. Bucfer recht fdjaumig, »ermifd)t bcibeS, giebt
6—8 .ftöruer Äarbamom, and) 15 fein geriebene bittere uub etwa» 
fein gehadte füge Wanbein hing«, Hopft bie» ftarf guui aufgegange* 
neu epefctjteia, oermifd)t ihn mit jftofinen, Jfforintijcn (7̂ _ unb fein 
würfelig gefepnitteuer ©itccabe, flopft gulefet leicht ben ©djuee ber 
(.Her hinein (11), füllt ben (leig in eine' präparirte fyorin (12), 
läfjt ihn barin aufgehen, beftreidjt il)n mit (5:i unb baeft ihn in ca.
1 ©taube gar.

749. (S’infatfjcd üiofiucn* obn Wanöcibvot».
'Bon */2 ©tof lauwarmer Wild), (aud) halb Saffer uub Wild)),

2 vBfb. We()l. 1 iheelöfcl ©alg, 2 Sott) eperc, 1U 4sfb. (Butter unb 
1 '* 4>fb. Buder macht man einen (leig nad) 737 unb lägt ihn auf* 
gehen. (Dann Hopft man ihn ftarf mit 1.'4 —1/ 2 $fb. Üiofineu uub 
.Horintheu unb einem beliebigen Oeroürg ober etwa» SRofenroaffcr, 
legt ben £eig auf ein (Brett, wirft ihn mit etwas Wel)l bnrd, 
tt>ci11 ihn in 2 ober 3 Ühcile, rollt jebeS ©tüd 2—3 Singer hoch 
unb länglich au$, flappt bie eine ©eite über, lägt baS (Brob auf 
bem sDled) noch einmal aufgehen, beffcreicf)t e» mit @i ober lauem 
Gaffer, beftreut e» mit Waubein unb bädt e» ca. V2—37 ©tunbe.

©tatt ber Jtofineii uub Korinthen famt man aud) etwas fein 
geflogene füfje unb 10—15 bittere Wanbein in ben (leig tl)un.

750. IMtttcvfledjtc.
(Bou IV2 Quartier lauwarmer Wild), 1V2 (ßfb. Wehl, IV2 Soih 

.vu’fe unb 1 XOeelöffei ©alg macht man einen (leig nad) 737 uub lägt
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ign aitfgegen. Susmifcgett flogft man 3—4 (Eigelb mit Vs Sfb- 
Buder, ber abgeriebenen ©djale ‘/2 CSUrofte, 2 £otg fügen, geflogenen 
nnb 10—15 geriebenen bittern Raubein unb 12:Botg auSgefcgmoVener, 
(nid)t geiger), Satter gar, flogft biefe 9)2 affe fiarf jurn aufgegange* 
neit Hefenteig, giebt nad) @efd)mad and) V2 $ßfb. Oiofinen unb 4 
Sott) Äorintgen (7) bagu, legt ben Steig auf ein mit 9J2egl beftreu* 
te§ Srett, tf)eilt ign in 3 $gcile unb formt jeben jit einer langen 
2ßurft, bie in bcr 9J2itte bid nnb au ben Gnbett etwas bitnner ge* 
faltet ift. 2)iefe 3 Srljeite brüdt man mit ben oberen ©üben §u= 
anunen, legt jie auf ein Steeg (12), fliegt ge 311 einem loderen 

Bpüf, briidt bie unteren @nbeit mieber jufammen unb lagt ign l l/2 
bis 2 ©tauben an einem warmen Orte aitfgegen, beftreiegt ign mit 
(Si ober auSgefdjmoIgeiier Satter unb lägt il)u 3/4—1 ©tunbe baden.

75J. £rc3bmcv Stollen.
^ 0,L i 1/ 2 ^ cfer 1 x!± $fb. 9J?egl, 1 1/a Quartier lau* 

marmer 9)2ild) ober ©djmant unb 1 Teelöffel ©al^ mad)t man 
einen Steig nad) 737 unb lägt ilju aufgcljen. S'u^wifd^n ritgrt 
mau 1 /4 — V2 Üßfb. Satter fdjaumig, giebt bagu 1 /8—1 /4 Sfb. 
Buder, etmaS genebene 9)2uSfatnng, 3 Eigelb, >/2 abgcricbcne (Ei* 
tronenfd)ale, 3 S>otg füge fein geflogene unb 1 ßotg bittere fein 
geriebene 9)2anbein. Qiefe Piaffe flogft man ftarf ca. 20 «Mauten 
laug sum anfgegaugeneu Steig, ber etwas feft fein mag, giebt xu* 
letit 1 ipfb. iKoftiten (7), bie öorger mit 1 ©laS 9lrac ober gutem 
dtiuu befgreugt fein fönnen, gu unb lägt ben Steig nod) einmal ca. 
2 ©tauben aitfgegen. Qanu legt man il)ii auf ein mit 9)2egl bc= 
ftreutcS Sadbrett, wirft ign bürd), rollt il)u mit beni DMgot* 3 
Ringer ^bid unb länglid) auS, feglägt non ber breiten ©eite bett 
oberen Stgeil fo niel über, bag nom unteren Stgeil 3 Ringer breit 
norfteljen, legt, ben ©tollen auf ein Sied) (12), lägt ign nod) V2 
©tuttbe_ aufgegem beftreid)t ign bann mit laitmarmem SBaffer, be* 
ftrent ign mit fein gegadten fügen 9J2anbelit unb bädt ign bei 
gleidjmägiger £ige ca. 1 ©tunbe. ©obalb ber ©tollen auS bem 
Ofen fornmt, wirb er mit geiger Satter befinden unb mit Ruder 
unb Biwmt beftreut.

752. sJ3lo()H-0ti)Ucu obn Strii ĉl.
1 (Ei unb 2 (Eigelb rügrt man mit 2—3 Vögeln Ruder fegr 

fegaumig, germifegt MeS mit 15—20 fein geriebenen bittren unb 
Vs Sßfb. geflogenen fügen 9J2auöeIu unb 3/4 Quartier abgebrügtem 
nnb fein geflogenem _ fdguanem 9J2ogufameu. — (Einen'wie 511m 
Bimmbrob (754) bereiteten Steig rollt mau, nad)bem er mit ben 
Butgateu tüdjtig geflogft worben, auf einem Sadbrett länglid) runb 
unb ca. gaumenbid auS, beftreid)t ign bis auf einen 2 fingerbreiten 
Otanb mit ber 9)2 ogitm affe, rollt ben Steig, oou ber fcgmaleu ©eite
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anfangenb, jufammen, legt beu Strittet auf’s Badbled), lägt il)tt 
aufgeijen, beftreidjt il)tt mit ©i nnb bädt i()u in ca. ‘/^—*/* Stunbe 
int ‘Ofen (737).

Die Portion giebt 2 grojje Strittet.
«Man iami beu 9BoI)n nad) ©efdjmad and) mit 3—4 ©tgelb, 

Stifter, auSgefd)moljener Butter, etwas füjjem Sdpnant nnb Stofen* 
waffer oerrufjren.

758. 3Rol)n*$örtufjcii.
(Den Deig nnb beu B?ot)n bereitet man wie jum großen SKoljit* 

©tritjel (752).' SBenn ber Deig auSgcrotlt ift, wirb er in c a l l ß  
fingerlange niererfige ©tücfe gefd)nittcn/ bie man mit ber Btolpi* 
maffe beftreid)t, jufammenrotlt, (wobei man mit einer ©de anfängt), 
fie ljufeifenartig biegt, auf bent Badbled) aufgeijen läfet, mit ©i 
bejtreidjt nnb im Ofen hellbraun bädt.

(Die $örnd)en, ftatt mit ber Bktpimaffe, nur mit auSgefdpnol* 
jener (aber nidjt Ijeifjcr) Butter beftridjen, finb and) feljr fd)iuadl)aft.

754. .3immt*5övob ($faucc(*Sr<tö).
Bon 1—2 Sott) £efe, \/.z Stof laumarrner Biild), 1 Teelöffel 

Salj nnb 2 SjSfb. Die 1)1 mad)t mau einen Deig nad) 737 nnb fte 1tt 
U)n jum Stufgetjen. 3>n$wifd)eu rül)rt man l/*— '}* Bfb. Butter 
mit XU—1/ 2 Bfb. Ruder nnb etwas Äarbamom ober ©itroneu* 
fdjale jdjaumig, t'lopft bie Bkfje ftarf jum anfgegangeneu gefeit* 
teig unb ftrcid)t beu Deig bann jollbid auf ein präparirteS Bled). 
SBenu er uod) einmal aufgegangen, beftreidjt mau U)n tetd)t mit 
gcfdjwoljcncr (aber uid)t beiger) Butter, beftreut il)n mit fein ge* 
idjuittenen -Dknbeln, Riilnnt unb Ruder, tröpfelt nod) etwas ge* 
idjmoljene Butter bariiber unb bädt baS Brob in ca. 1/.2 Stunbe 
gar (737). Bad) Belieben giebt man and) etwas Stofinen in beu Deig.

755. (M bn  Urinftd
Der Safran wirb getroduet, red)t fein geflogen unb mit eilt 

wenig fodjcnbent SBaffer'aufgelöft. (ltm einen grofeeu bringet öüu 
3 ,/.,Bfb. Biel)l ju färben, genügt für 15 SXop. Safran). 2—3 Sott) 
.öefc werben mit 3 * Stof lauwarmer Bcild) aufgclöft, mit l l/2 21)ec* 
löffeln Salj unb bem etwas abgefüljlteu Safran bennifd)t, mit 4 $fb. 
Mlid)l tiidjtig geflopft unb junt 2lufgel)cn gefteüt (737). -  Ru* 
jmifd)cu riiljrt man l/2—3,4 Bfb. gute auSgewafdjeue Butter fdjau*
mig (ü), giebt retd)lid) 3/4 Bfb. Ruder unb 10—15 Körner ßarba* 
mom Ijtnju unb Hopft bieS jum aufgegangenen Hefenteig, bis er 
ftd) blafig uom Söffet löft, uennifdjt il)n nod) mit V2 $fb. Bofiuen, 
»/* Bfb. .ftorintljen (7) unb fein würfelig gefdpiittener Sitceabe, 
legt beu Deig auf ein mit beftreuteS Badbrett, bearbeitet U)tt
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1 8 8 XVII. 2tbtl)f:i!unfl.

fo tauche mit etroaS ÜMjl, bag er reetjt ĉ efdjmeibicj wirb nnb nidjt 
fließt, formt bann einen großen Kringel, legt itju auf’S Sied), läfet 
iljn barauf gut aufgeljeu, beftreidjt it>n mit Öri, garuirt iljn mit 
gefdjnüteneu ober beftreut iljn mit geljadteu fügen Stanbelu unb 
bäett i^n im gut abprobirten Dfen ca. 3;i ©taube.

750. (s>r öfter töiimmclfudjcu.
S?au mad)t einen ©eig mie 511m Äaueelbrob (754), ftreidjt iljn 

ebcnfaliö jollbid auf ein Sadbledj unb lägt iljn utrd) einmal auf- 
geljen. ©antt beftreidjt man iljn giemlid) bief mit gefdjmol^ener 
(aber nidjt Ijeijjer) Sutter, beftreut ib>t mit Hummel unb bdett iljn 
in 20—30 Minuten (737).

75,7. illciuc tfnmntclfnrfjcn.
Sou 1 Sott) .pefc, 1 Quartier laumarmer Stild), V? ©beelöffel 

©al^ unb 1 $fb. SMjl ntadjt mau einen ©cig uadj 737 unb lägt 
iljn aufgetjeu. Snjroifrfjeu mirb '/8—1/4 Sfb. Satter fdjamnig ge= 
rüljrt, mit ‘/s—17 s£fb. feinem Bnrter nnb 4 - 6  .Hörnern Äarbamom 
oennifdjt nnb jum aufgegangeucu Zeig, geflopft, bis er ftdj blafig 
»out Söffel töft. ©aitn legt mau ben ©cig auf ein leidjt mit Sieljl 
beftreute» Srctt, fdjueibet iljn in flehte ejtüdajen, formt biefe mit 
ben smnbcn unb feljr menig Stefjl 311 runbeu Äugeln, fegt fie auf 
ein Sied) nnb lägt fie ttod)' einmal auf geljen, beftreidjt fie mit 3er* 
flopftem (5i, brürft in bie Siitte jebeS Ändjetv-3 ein ^lod'djeu Satter, 
beftreut fie mit Äiunmel unb bädt fie (jeUbraun (737).

75<S. Mnuunclfurijnt unb Ävintjcl oljnc £cfc.
Stau rüljrt '/.2 i>fb. Satter 31t ©djmant unb bann l /2 ©tof 

fanreu ©djmant ba^u, fugt fo oiel SMjl bei, bag ber ©eig fidj 
rollen lägt, flopft iljn alSbaun, bis er Slafcn lebt, unb fdjlägt bie 
Äümmelfudjen auf rote oorftcljenb angegeben, ©ie Äriugel werben 
nidjt feljr grog geformt.

750. 0c()uccfcu.
Statt bereitet einen ©cig roic 311 ben flehten Äitmmelfndjeu 

(757), unb rollt iljn, uadjbem er mit ben Butbaten tüchtig geflopft 
roorben, ca. fingerbid au3, beftreidjt iljn mit auägefdjmoljener (aber 
nidjt beiger) Sutter unb fdjueibet iljn mit einem Äudjeurab ober 
Steffer itt fingerlange unb 2—3 fingerbreite ©treifeit, ftreut Dtofinen 
unb Äorintljen auf jeben ©treifeu, rollt iljn jufammett, fdjneibet î ix 
mitten burdj unb fegt jebe Hälfte fo auf'S Sledj, bafj bie gerollte 
©eite ttacb oben fomuit, lägt bie ©djnecfeit aufgeben, beftreidjt fie 
mit ^erflopftem ß i, beftreut fie mit Sinitnt unb Bucf'cr unb bädt 
fie Ijellbraun (737).
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T()0. ober ftaftnacfjtSfucfjen.
1 jQuartier Sofeuwaffer unb 1 Cuarticr frifcfje Wild) ober 

©Amant mad)t man lauwarm, riitjrt 2 So«; £efc bamit aus, gicbt 
1 ©Ijeelöffcl ©al* unb 2 $fb. Wel)l bagu, Hopft beu ©etg btS er 
Slafcu wirft unb läfet itjn aufgefjen (737). SujwifAeu rüpvt mau 
8—12 fiotf) Sutter mit eben )o uiel Ruder unb 1 Gt flaumig, 
flopft fie ftart gum aufgegangenen ©eig, formt beliebig große £'ud)en, 
lagt fie auf bem Sied) etwas auf geben. beftreid)t fie mit Gi, beftreut 
fie mit gebarftcu Wanbein unb bädt fie fd)öu braun.

Wan ißt fie nngefuEt jurn Kaffee ober ©Ijce, ober man füllt
bic @topffnd)en auf folgenbe &rt:

I. Scan fd)ncibet einen ©edel ab, pl)It bie ©topffnd)en bÄjutfam 
aus, legt baS 2Beid)e in eine £  aff er olle, giegt fo uiel Wild) ober 
©Amant barauf, bap cd eine weid)e, breiige Waffe wirb, giebt 
etwas Sofenmaffev, geflogene Sanille, ßurfer, feingeriebene fuge 
unb einige bittre Wanbein unb nad) ®efd)inact and) gut au3gefud)te 
Äorint^en i)in$u. ©iefe Waffe füllt man in bie ©topffud)en, legt 
bie ©edel wieber auf, fejjt fie auf ein Sied) unb lägt fie im Cfen
überbaden. r, . ,

©iefe <2 topffud)eu fiub and) fel)r fd)ön, wenn ftc einige ©tun*
beu auf bem Gife geftauben I)«beu.

II. ©ie auSgcl)öl)lten ©topffndjen tonnen and) mit ©Amant* 
jd)aum mit Sauiilc gefüllt werben.

III. »/* ©tof ©Amant wirb aufgcfod)t mit l/2 Teelöffel mit 
fallem ©Amant auSgerüljrtcm Wel)l tumwig gcfod)t, 5 Gigelb wer* 
beu mit 1 Löffel Ruder unb etwas Sauille flaumig gerührt unb 
*nm ©Amant qeflopft, mit wcldjcm fie nur aufwalleu bftrfen. 
Grfaltet füllt man bie Waffe in bie ©topffud)en.

IV. Scan mad)t in jeben ©topffuAen eine Sertiefung unb legt 
ein ©türfAen frifAe Sutter l)inein. Sn einer breiten Äafferoile 
fod)t man frifAe Wild) mit etwas SRofenwaffer auf, lägt bte Stopfe 
fmi)cu barm aufweid)eu, l)ebt jeben mit bem ©Aaumlöffel »orflAtig 
auf einen tiefen ©eller, beftreut itjn mit Ruder unb Paneel ober 
fein geljarftcn W'anbcln unb gießt etwas l)eißc WilA bnrüber.

UM. Meine nuttic Suriebatfen.
Wan bereitet einen ©eig wie 511 Äümmelfud)en, nimmt flatt 

bt>' .Uarbnnuv.u bic abqcricbene ©djale 1/.2 Gitvoue, formt Heine 
,u ugeln, lägt fie auf bem Sadbled) aufgel)cn, beftreid)t fie mit auS* 
gefAmol^ener, abgetüljltcr Sutter ober Gi, bädt fie Ijellbraun _(730, 
lagt fie gan$ erfaltcn, fdjncibct fie mitten burd) unb lägt fie auf 
einem trodneu Sied) im abgefübtteu -Dien röften. — 31t einem 
Sledfluften au einem warmen Crt laffen bie Rwiebaden ftA längere 
-Beit gut aufbcwaljren.
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702, Sange 3toie(mcf.
Sou 1 Stof 2Rilcp, 2 - 3  Sott) $efe, 2 Teelöffel @alg unb 

4—5 sf$fb. fDiepl madjt man einen Ocig nad) 737 unb läpt ipn auf* 
gepen. ©aun rüljrt man 3/4 SJSfb. Satter gu @djaum, ucrmifdjt c§ 
mit V-2 Sfb. feinem Bncfev nnb einem beliebigen ©ewürg, Hopft 
bicfe Siafje gunt aufgegangenen Hefenteig, bis er fiep blafig oom 
Löffel 15ft. ©ann roüt man ben Oeig aus, fdjueibet ipn in Heine 
(Stitcfe, bie wieber einen Ringer bict unb lang auSgerollt werben, 
legt biefe fo bidjt neben einanber auf bie Pfanne, bap fic gufammen* 
fliegen, läpt fie Derberft auf gepen nnb fdjiebt bie Pfanne in einen 
gut erpiptcu Ofen. ©Haltet, fdjneibet mau bie Bwiebaefen in be* 
iiebige ödjeiben unb troduet fie in einem fepr abgetüplten Ofen, 
am heften in einem foldjeit, in bem gitnor ©robbrob gebaden mürbe.

703. (Sitte t)0V5Üalid)c (Haltung ttcitter
Sou */2 6 tof laumanner TOd), 1—2 Sotp $cfc, 1 ©Teelöffel 

<Salg unb 2 sf>fb. Stepl mad)t mau einen Oeig uad) 737 unb läpt 
iljn aufgepen. Sngwifdjen rüprt man 12 Soll) Sutter (G) gu Sdjaum, 
uermifdjt fie mit l U Sfb. Buct'er, 1 Duartier faurem ©djmant nnb 
einem beliebigen ©cwiirg, Hopft bicfe SJtaffe ftarf gunt aitfgegange* 
neu pefenteig, fiidjt Heine ©tficfdjen bauen ab, rollt fie auf bem 
Sarfbrett, formt fleine Kringel barauS, läßt fie auf bem Sarfbled) 
aufgepen, beftreidjt fie mit ©i unb bärft fie pellgclb.

704. 60mautfvingcl oljttc £>cfi\
2 gange (Sier werben mit einer ©affe feinem Buct'er gar ge= 

Hopft, bann legt mau 3 Cnartier fanreu, 1 Ouartier fügen ©djmant, 
etwas Äarbamom unb fo Diel ÜMjl bagu, bap ber ©eig palt, Hopft 
benfelben rcd)t ftarf unb formt Heine Kringel barauS, bie mit ©i 
beftridjen nnb im Ofen gebacfeu werben.

705. (Sitte feinere Gattung ®d)mantfiiitgc(.
V* ©tof faurcr ©djmaut, 1 ©i, itarbamom, 1 /8 Sfb- Burfer, 

fo fiel fOK’pl, bap mau bie Kringel auSrollen fann, nnb V2 Söffet 
Satter werben fo lange geflopft, bis ber ©cig gang blanf ift, bann 
werben auf bem Surfbrett Heine Kringel aufgefdjlagcu nnb in einem 
gelinb peipeit Ofen gebarfen.

700. (Mbtttgfrfjc Stritt gcl.
2 Sott) pefc rüljrt man mit V2 ©tof lauwarmer fOiild) au§, 

giebt 1 ©peelöffel Saig, 4 '/2 tßfb. füteljl, 1/ 2 Sfb. auSgcmafcpene 
Satter, etwas bTarbamom nnb Bucfer uad) ©efepmarf bagu unb
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3ki|d)tebenc Stvtcn 33rob. 101

tnetet mit) rollt Öen Seig jo lange, bis et Stofen wir ft; bann 
formt man Heine Kringel barauä uni» quellt; btefelben fofort m 
einem Keffel mit fodjenbem ffiaffer ab. ©obalb fie auf bem S a b  
jer jdiroitnmen, muffen fie fjerauägeuommen, auf «ferne, mit etrol) 
belegte Platten jum ülbHUjleu gelegt unb atsbami in einen gum 
SSrobbacteu gezeigten Dfen gejdjoben inerben (737).

7<>7. 3iufcrtviuflct.
Stuf 1 SBiergtaä fügen ©djmant nimmt man 4 ©er, bie mit 

M, SSierglad feinem Bilder gnr geflofift »erben, legt etwas Jfmrba. 
moin unb fo Diel 3)fel)l baju, bafe. bie 3Jia„.e einen fefteu Sem 
bUbet, ber geflopft werben muß, bi§ er -Bla)ett Wirft, bann vottt 
man Ärinacl oou beliebiger ©röfce, beftreut jte mit ein wenig 
Bucfer unb baeft fie in einem nid)t fjctßen bien.

708. ^ucfeviviuflcl auf eine anöevc Hxt.
3 gier werben mit 12 fcotl) ßuder unb 12 «otl) gef^molmier 

Butter fchaumiq gerührt, bann mit 1 Teelöffel Alüen|trtem

Heine .Iringel, beftreidjt fie mit Si unb luidt fie auf mit SÖuttei 
beftridjenen glatten in einem mäßig t)eißen Dfen.

Wüte £utfcr'fvt«flct mit üDlattbeln.

770 . -(skfottene «rtn flc l, bic fiel) lauge aufbctualjvcn
(affen.

Huf 1 «Stof falten, roljcu fußen ©d)mant nimmt man 1 Söffet
SButtcr, Buder unb Äarbamom nad) ©efdjmad, ritfyrt einen großen

Snf. huv 9rP n nrß vnnlfen laßt.
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©etröufe.
771. ©icrfafe.

1 Stof m\<f} wirb mit Surfer aiifgefodjt mit mit 1 §lafd)e 
23icr burd)gcrül)rt.

772. Warmbier.
StR an fod)t l 1/ i  Stof fd)wad)eS 23ier mit etwas (Sitronenfdfale, 

ßimmt, S ah  mit ÜRugtatnuf} auf imb tummt eS mit 1 üTtjeelöffei 
in fatter fJRUd) auSgernljrtem ^artoffetmctjl au (25). 3 (Sibotter 
gerflopft man mit 1 Quartier frifcfyer 9Rild) ober ©djmant, giebt 
es mit etwas Butfer jum fodjenbeu 25ier unb lafft eS bamit auf* 
fodjcn.

773. äMrfcnümffev.
Sobalb bie (5rbe auftlfaut, et)e nod) bic23Iätter auS ben ÄnoS* 

pen Ijerausfommen, muffen bie Sirfen gezapft werben. Sft baS 
Sßaffer gefammelt, fo fteüt mau eS an einen nid)t fcbr falten Drt 
imb tljut einige ©robbrobriuben hinein. 3 ft bie erfte ©aljrung 
gefdjeben (wenn eS angenehm fauer fcbmetft), fo Idfjt mau es burd) 
SlaneU unb füllt eS in IBonteiHen; in jebe fflouteiUe legt man 3 
bis 4 Dtofiuen, 2 fiarfe Teelöffel Sudex, einige Stürfdjen Zitronen« 
fetale, 1 (Sfclöffel Spiritus unb 1 ober 2 ©glöffel SJiabeira; nun 
werben bie $-lafd)en mit SBeinforten red)t feft üerforft, mit Qraljt 
oerbunben unb forgfältig »erbarmt, wie Qtyampagner. 9Ran fteüt 
il)n 6 Sßodjen in ben Heller in Saub unb wenn er fertig ift, in 
beit (SiSfeHer.

Qiefet 33irf' = (El)ampagner ift ein fel)r woljlfdjmerfenbeS, fül)leS 
©ctranf.

774. «ifeftof.
1 ftlafdje 3totl)Wein wirb im 9Refjtngfeffel (24) mit ‘/2 Ouar* 

ticr 21* aff er unb l j 2 Quartier 3urfer auf gelocht unb Söifdjofertract 
uad) Wefdjmacf l)l^ugetl)au (ca. 2—3 Eßlöffel).
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775. Sifdjofcjctract ober =lS1fcn(v
Wau fdjneibet bie $otnerangen burd), fernt fic auS unb röftet 

fic langfam auf einem utofte; ftnb fte braun, fo fdjiebt man eine 
bitnite Sdjeibe grobes 33rob unter unb röftet fte nodj einmal bar* 
auf burd), bamit bie 33itterfeit fid) in’S 33rob ein^ie^t. 3 ft biefeS 
fertig, fo giejjt man fodjenben, guten frangöftfd)en SBein barüber, 
lägt bie ißomeranjen eine gute Beit barin liegen, legt Buder nach 
©efdgttad bei, unb füllte baS ©etränf nidjt ftarl genug fein, fo 
giefct man etrnaS 9tum gu. Bulefjt toirb ber SBifdjof burd) ein 
£>aarfieb gelaffen unb bie $pomerangeit ftar! auSgebrüdt.

77(>. ISncno.
Stuf eine £affe rcdjnet mau 1 £l)celöffel ©acao. Wan rütjrt 

baS 'JJutoer mit faltcr Wild) ober Gaffer auS, giebt eS unter 9tttl)= 
reu gitr übrigen rod)enbeit Wild) unb lagt es bamit burdjtodjeu. 
Ober man nerbimnt baS mit Straffer auSgerüljrte Pulver mit ftebeu= 
bem Wafjer unb feroirt fftfjcu @ct)mant bagtt.

7 7 7 . ültocolaöc.
1 vf'fb. C5.l)ocoIabe bridjt man in Stüde, lafjt fie im Öfen meid) 

werben, rfltjrt fic mit Ijeifjer Wild) auS unb fod)t fie mit 3 Stof 
frijdjer Wild) unter fortroaljrenbem 9tül)ren bis fte gang vergangen 
iji. (» Eigelb viiljrt mau mit etwas Buder fdjaumig unb giebt 
fte unter fortmül)reubcm .llio^fen gur ©fjocolabe, bie bis gutn 9iau= 
djett auf beut fetter unb ttad) bem 2lbl)eben ttod) eine SBeile in ber 
Ijcifien Maffcrolle gcflobft werben utufj. Siebt man bie ©Ipcolabe 
feljr fdjaumig, fo flopftmau fie, nad)bem fte oom treuer genommen, 
mit 2 gu fteirem Sdgtec gefd)lagenen ©imeiff ftarf burd). 3Me ©1)0= 
eoiabe fanit and) gang ofytte &i ge!od)t unb mit Sd)mantfd)aitm 
jerbirt werben.

7 7 8 . (SvMecvöoMc.
I Stof faitbere fd)öne ©rbbeeren legt mau in eine £errine, be= 

jlreut fie mit Buder, giefjt 1/2 $lafd)e leichten SBeifiwein barauf 
unb lagt fie uerbedt 2 &tuuben fielen. 2>aun giefjt man l l /2 $la= 
jitjeu Wein unb ca. 1}2 ŝ fb. gelauterten Buder l)ingu. ŝebe 23owle 
iuiiU talt gereidjt merbett; man fann auch ein Stüd ©iS l)ineht* 
legen.

771>. (S)cvftentvauf für Tra u fe .
i ffb. ©cvftcnförnev f'odjt man mit 3 Stof SBaffer fo lange, 

bis hie Monier auffpriugen, giefft fte burd) ein Sieb, läfet fie 1/Ä
«ortjburt). 13library
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Stunbe fielen unb filtrirt fic nod) einmal bnrd) ein £ud), berfu&t 
baS SBaffer mit Surfer unb giebt je nad) ©e|d)mact etwas 2Beife= 
mein, fpimbeerfaft ober (Sitronenfäure bagu.

@(u()Uiciu.
9Ran läfet 1 ftlaföe Stotymein mit 1/2 Sott) ganzem S^imt, 

einigen helfen, etwas (Sitronenfdjale unb V? W -  Surfer bis gum 
Äod)en fomnten, giegt beit 33tfd)of bnrd) einen ©urd)fd)lag unb 
feroirt U)n fyeijj in (süläfern.

781. £>afcrtvanf füv Traufe.
5 Sott) .pafergrüpe werben fauber gemäßen, mit 1 Stof SBaf̂  

fer V f2—2 Stunben langfant gefodrf, burdjgelaffett, Sal$ unb 
Surfer nad) ©efdjmarf l)tngugefugt unb je nad) i'erorbnung mit 
1 ©la§ 31ott)= ober SBeigmeiit, ober and) (Sitronenfänre Dermifdji.

782. Soljauutökcrcusiöein.
Sladjbem bie Seereit Don ben Stengeln abgeftreift finb, mer= 

ben fte gerquetfdjt, in einem fteülernen ©efd)irr 24 Stunben auf= 
bewahrt unb bann auSgepvefjt. 9Jian nimmt auf febcS Stof Saft 
1 Stof SBaffer unb 1 $fb. Surfer, giefct ben S a f tm  einen guten 
SBeinanfer, aber nur fo Doll, bag er SRaum beljält, ftd) umfd)ütteilt 
au taffen, mad)t ben Enter leid)t gu, ftellt il)it in ein wartneS Sim= 
mer (nid)t in bie Sonne unb eben io wenig an ben Ofen), fdjüttelt 
ibn ameimal täglich gut bnrd) unb fdt)rt bamit fo lange fort, MS 
ber Saft brauft ober gäljrt. S)anu fd)lägt man ben Sinter gut feft, 
ftellt it)n in einen Heller unb lägt U)n bis gum Februar fteljen, 
füllt ben Saft bann auf SBoutcitten, berforft unb Derfjargt biefelben 
gut unb fann it)n nid)t oor beut Sluguft brauchen.

783. fti¥f$fd)a(djcn.
SSon ben Äirfdjen werben bie Stengel abgepflürft unb biefelben 

bann mit Ujreu Steinen in einem meffiugenen ober tjölgernen sUtör= 
fer gequetfd)t, in eine grofee ©laSflafdje gelegi unb mit fo Diel 
©pirituS übergoffeu, bag ber Saft nid)t gälten fann, womit er 
einige 2Bod)en fielen utufe. — ElSbantt giefet man ben Äirfdjf^irt* 
tuS ab, migt, wie Diel Stof man pat, unb rechnet auf jebes Stof 
3/4 sßfb. Surfer, fod)t ben Surfer mit etwas SBaffer flar, giefet tl)tt 
au beut SpirituS, rübrt bie «Waffe um unb beberft baS ©efdjtrr. 
Wad) erfolgter ©rfaltung giefct mau bie ^lüffigteit wieber in bie 
groge ftlafdje, läßt fte DoUftäubig abflären unb füllt fte bann auf 
felafdjen.
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784. 6d)äld)en aus ftornfrattttttoein.
Stuf 3 ©tof Äornbranntftjcin fdjüttct man 1 ©tof gequetfdtjte 

©irfenfohlen unb eine ^anbüott gequetschten Kümmel, läfft il)n
1 fötonat, aud) länger, bamit fielen, legt bann in einen §iltrtr* 
bentel graues &öfd)papier, giefst ben ©ranntwetn mit ben Äohlen 
langfam ein unb I&fjt it)n flar burdjlaufen. ($in paar Sage beoor 
bcr ©ranntroein filtrirt rairb, nimmt man 2 Sdjeelöffel ßftmmelöl, 
giegt 1 Weinglas feinen ©pirituS barauf unb lägt eS jugebedt 
j'tel)en; ebenfo nimmt man 1 Sßfb. geflogenen ©rauS^uder, giegt 
ein recht oolleS Quartier fodjenbeS Baffer barauf, rührt biefeS 
red)t oft burd), bis ber Bucfer ganj gefdjmoläen ift, unb lägt eS 
rul)ig flehen, bis bcr ©grnp fid) geflärt l)at, SDann nimmt man

©tof non bcm flareu ©ranntroein, fodfl it)n mit bcm Buder« 
fi)fnp auf, giegt baS aufgelegte .ttümniclöl bap  unb flärt it)n mit
2 ©iroeift ab, numiuf er bind) einen ftlaneübcutcl laufen mnfc; 
bann t()ut man il)n ,qir ganzen Portion ©ranntroein unb rührt 
alles gut bind), ©ollte ber ©ranntroein nid)t gan^ flar fein, fo 
lägt man ihn and) bis gim anberu Sage flehen unb füllt ihn oor= 
jidjtig un| ©outeilleu, bamit ber ©ap jitrücfbleibt.

785. «Simcfckin.
Cmi Wemifd) uon 2 ©orten feinem Sigueur unb ©ibotter.
•iVau giegt fo oiel tsognac in ein grögereS Siqueur* ober fleineS 

‘Weinglas/ öag eS jur .pälfte gefüllt ift, tljnt bann ein üorftdfltg 
nnm nimeig getrenntes, möglidifl frifdjeS ©igetb hinju unb füllt bas 
©la* mit WavaSd)iuo, ©antlle= ober fonft einem beliebigen ßiqueur.

780. $7Umo.
r. gijb. 3{oggciimcl)l, 1 $fb. fötale l  $ßfb. ©udjwetaenmehl

meiben mit I */.J ©tof Baffer in einem Ülnfer burdjgerührt unb 
mit 1%  ©lof fiebeubem Baffer übergoffen. 3tad) 7a 'Staube 
giegt man 3 ©tof fodjeiibeS Baffer ba ît unb mieberljolt foldjeS 
in liallgtiiiibigen Broifd)enräiunen nod) 3 fötal. 3)ann rührt man 
bu" Waijer mit bcm VJMjl gut um, lägt es abfüljlen, bedt eS §u 
unb lugt es 21 ©tunben an einem jiemlid) mannen Ort ftefjen. 
Vt m Inlgenbeit Sage ocrbüuut man ben ÄroaS mit faltcm SS aff er, 
Iteltt il)ii fall, lägt il)n gehörig fäuern unb füllt il)n bann auf 
'Ala|d»en

Wenn ber .U'maS ju ©nbe geht, lägt man einige ©tof beS ©e= 
hiinle" im (Mefafl ,giin VInfäuern beS nftdjflen ©robeS. 5Der biefe 
©obenflih mirb als ©icl)futtcr »erbraust.

787. $öcif5c Simottak.
v. ('Uralten merben auf Buder abgerieben, worauf man beu 

«f'iijl bei leiben auSpreffl unb 1 ©tof Baffer unb Buder nach ©e=
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fdgttad tjin^ufügt. £ a t fid) bcr Ruder aufgelöft, fo legi man uad) 
@efd)niac£ nod) Ruder hingu, lägt bte Sitnonabc oerbedt fteljeu unb 
gicfst fic fpätcr burd) ein <$aarjicb. SJiau nimmt nud) etwa« Sftum 
bagu.

788. Üiotlic Sintouaöc.
SJJait nimmt Johannisbeeren«, Himbeeren* ober Äranjbeeren* 

©ludwa, and) Himbeerenftjriip, unb ridjtct tl)it mit deiner unb 
Ruder uad) ©efdjmad! gu.

780. ilirtitvonf.
Stuf 2 Jöünbcl frifd)eu SBalbmeifter giefjt man l/2 &Iafdjc 

SJfofelwein unb lägt U)ii gugebcctt 1 ©tunbe flehen. hierauf wer« 
ben in bcr 33otute 2l,!2 R-lafdjen ÜRofelweitt mit 1/2 vJ>fb. geläutertem 
Ruder gefüfjt unb ber burd) ein Sieb gegoffene SBalbmeifter bagtt 
getljan.

700. UUanöelmiW).
Stuf 1 s$fb. fuge SJtanbelH nimmt mau 4 Rotl) bittere, reinigt 

fic non ber Senate, fpült fie in taltem SBaffer unb lägt fie (eine 
grofje Erleichterung) beim $onbitor ftofjeu. Stögt man fie felbft, 
fo nimmt mau ein wenig falteS SB aff er bagu, bamit fie nid)t ölig 
werben, unb ftögt fie felg* fein. Sinn giefjt mau ungefähr 3 .Stof 
gcfodjtcS, falt geworbenes SB aff er barauf, womit eS bie Sltodjt ober 
einige ©tunben ftetjt, pregt es bann burd) ein Sud) unb ridjtet e§ 
uad) ©efdgnacf mit Ruder gu. — Stuf 25 Sßerfonen red)net mau 
1 Sßfb. S.H'anbeln. — Stuf bie einmal auSgcprefjten SRanbelu famt 
wieber SBaffer gegoffen unb biefclbett uad) einiger Reit burchgeprcfet 
werben.

7 o i. m m .
SÄau löft 10 tpfb. ^onig in 20 Stof SBaffer auf unb focht 

iljnt bet [teigigem Stbfdjäumen ca. */* ©tunben, läfst ihn abful)lcu, 
giefjt ihn in ein offenes $-ag, mifd)t 2 Röffel SMerfjcfe t)ingu, bin« 
bet ein Sud) barüber unb lägt ü)n 2 Sage ruhig fteljcn; bann 
feitjt mau bie ftlüffigf'eit burd) ein Sieb in eilt J-ag, legt ein lei« 
neues ©äddjett mit geflogenen SlfuSfatblüttjen, Rimmt unb Jngwer 
hinein, [teilt baS J-ag in ben Heller, »erfpunbet unb nerpidjt eS, 
(ober gräbt eS itt bie (Srbe ein) lägt ben 3Reth 2—3 ÜKonate gäljren, 
fticljt tl)n bann auf £lafd)cit ab, üerforft unb uerljargt bie'fe unb 
fanit fic gleid) gebrauchen. Ser SKett) gewinnt aber fel)r burd) 
längeres Biegen in ben ftlafdjen. SRan tarnt ben SRctl) and) gang 
ohne Rufojj uoit ©ewiirgen bereiten.
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792. %Min)dh
1 Quartier 9tum, 1/2 Stof fodjettbeS Baffer, üou 3 (Zitronen 

ben Saft, 1 l$fb. Bncfer mib bie mit Buder abgeriebeneu ©djalcn 
ber 3 (iitronen nimmt man baju.

793. (iierpnnjcl).
Qiefer üßunfd) luirb eben fo, wie oorfteljenb angeführt, bereitet; 

alsbattn Hopft man 6 ©igelb unb 3 ganje ©ier gar, gießt beit 
geridjtcten $unfdj afluiälig au ben ©ient in einen tiefen $opf, 
fteUt it)it in einen ©rapen, meldjer Ijalb mit fodjeubem Baffer gc= 
füllt fein unb auf Heiuem Reiter fotzen inufe, unb Hopft bie gau^e 
Waffe fo lauge, bis ber rolje Öigefdjmacf fid) uerloren bat. — 
©icr*©rog wirb eben fo gemacht, nur läfjt man bei biefem bie 
(Zitronen meg.

791. 3diuu%Mfd)cv Tnutjil) ;,um XHufbeumljven.
lm/2 1Mb. luder löft mau in r>—G Stof Baffer üöUig auf, 

gießt G—7 Stof feinen, ed)tcn XHvaf bagu, fcfct bie Wifd)ung in 
einem .Hegel «ufS <yeuer unb t'od)t fic unter fortmätjrenbem Uim 
n'iljreu mit einem filbernen Löffel laugfam einem bunnen Sprup, 
uiept jie in ©djuffeln non ^orjellan §mu 2luStul)len, füllt fte bann 
in Alafdjeu unb bemaljrt fie itn fteller auf. ©urdj längeres Sägern 
gemiaut ber IHitifd) fefjr; beim ©ebraud) mirb er mit Beigmein 
ober (M)umpngner uerbünut.

795. 8l)m1) ISoMkt*.
B au füllt in eine 23omle faubere Stüde ©iS, fügt 2 mäßig 

große Stüde Buder, mit beut man bie Sdjale l/» ©ttrone abget
rieben, unb geflogen unb ]/2 @l)crn) l)inp, rüljrt SlUeS
gut nut unb triu?t eS bttrd) einen Strol)l)alm attS Heilten ©lafevn.

79(>. 6orfoet.
Sorbet nennt man eine $yrud)t=£iinonabe, bie mit ©iSftüdd)eu 

imtcnuifdjt unb Har ober mit ben ^rüdjteu in ©läfcrn feroirt mirb.
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XIX. TOjetlmtg.

Stifte uitb ©intjcmadites.
A. r̂ücfyte in ^utfYrfyrup.

m .
Surfer 3« läutern uu5 31t Btirup 31t fodieu.

9Xmt fept 2 ißfb. .Butter mit 1 Ouartier Saffer auf ein ftarfcö Noblen» 
fettet unb Jä&t if)it fdjnell jum Äodieu fontmen. Sßenn er einige SDial auf* 
gemailt ift, fdjaumt man ifjn fo lauge, biß fid) fein Sd)aum ntcljr bitbet, 
oief»t tljn bann Dom fetter, rü&rt 1 Söffet faltcö SB affet Ijinein unb Kifft il)n 
fo fteljen. ©er fid) fpdter jeigeube Sd)aum wirb mit bem Sd)aumlöffet ab-- 
genommen.

©iefen geläuterten Buctev !od)t man auf flcinem Reiter unter fjäuftgem 
SÜt^ren mit einem ftlbcrncn Söffet fo lange, biß er perlt unb ftaben jiept.

798.
lieber 5as $imn adieu 5er £rüditc*

©ic cinjumadfenben ?$iiid)te biirfeu nid)t 311 reif fein unb miiffeu bet 
troefenem SBcttcr fauber gepfiiicft werben, bamit man fte uid)t 31t toafdjeu 
braud)t, maß nantentlid) bei Gsrb* unb Himbeeren 31t bcobad)ten ift.

<t. Gctltfo^Cli S t if te t .  Slotlje Säfte fod)t man am beften in einem 
aXeffiugteffel, ber oor bem jcbcßmaligen ©ebraud) fauber außgemafdjen fein muff, 
weifte bagegen in »erfüllten Äafferollen. SBätjrcnb beß ©infodjenö non <$rüd)ten 
barf im Ofen ober auf bem £erbe 91id)tß gefod)t werben maß einen ftarfen ©ernd) uer* 
urfad)t. —  ©er S aft muff 3ucrft auf größerem geuer auffodjen, forgfältig mit 
einem filbernen ober i)Sor3eIlau * Sdjaumlöffel gcfd)äumt werben unb bann auf 
Keinem ftcucr (am beften auf tofjlcnfeucr im freien) langfam unb gleidp 
ntiifjig gar Iod)ctt, ©in unnüjjeß -fpmcinfafjrcn mit bem Söffet ift 311 oer= 
meiben; bamit ber S aft nidjt anbrennt, fd)iittdt man bie Äafferolle ab unb 31t.
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Um ju wiffcn, ob ber Saft fertig ift, legt man 1 Teelöffel baoon auf einen 
Heller, läfjt ipn ein B e id e n  fiepen, jeept bann mit ber ßöffelfpjbc barüber 
bin unb fiept, ob am Öoffel fid) ein £äutd)en weitc^iept, bann ift er fertig. 
{Smpfeplcngwcrtp ift cg, ben Saft big jum 6-rfaItcn langfam ju fdjütteln,
rooburd) bic ©eeren ooll unb runb werben.

2 )a§ ©arfetn beg flarcn Saftcg (©elee) erprobt man am beften auf fol« 
genbe Beife: Wan giefet ben auggeprefeten S aft in einen Wefftngfeffel, be
zeichnet an einem feinen Stäbdjen, wie weit ber Saft reid)t, fd)üttet bann 
bie glcid)c Q uantität 3 ucfcr hinein unb !od)t ben S aft unter führen unb 
Sd)äumen auf fleincnt geuer genau big jum Seiten ein, füllt ihn helfe in 
bic heife gefteüten ©läfcr, bebeeft ifen mit einem Scinläppcpcn unb oerbinbet
ihn am aubern borgen (f. u.).

Soll ber S a ft abgctüplt in bie ©läfer gefüllt werben, fo wirb et in 
eine Sd)ü|fel gegoffeu, barf aber nie im Wcffingfeffel flehen bleiben, in 33e* 
riirtfidjtigung ber gcfimbheitgfdjäblidjen Wctalltpcile, bie fid) bem Safte baburd) 
mittheilen würben. Wan bedt ben pcifeen S aft nie mit einem Sedel ju, 
well bei jid) bavan fefumbe Tampf alö Stopfen nicbcrfäUt unb bie Stimmet« 
bllbmig belihbeit , fonbent mit einem fanbevn SieinliippAcn, bag bic $cud)tig>
M t «nifiiiuiml unb nidil wieber fallen Kifet.

Ho (‘•immuhegliifer werben am beften Ueiu gewählt, bamit ein äuge» 
Iniigeneg Muß halb oevbvaudjt wirb. Sie muffen fauber unb gan$ troefen 
unb für bie beife cinjufütlcnben Safte peifegcftcUt fein. 28enn ber S aft ganj 
abgefühlt ift, wirb er oerbunben: man legt juerft ein genau bem ©lafe am 
„opagteö Stüct fßapicr, bag man in t a t  ober Spiritus getauft auf ben 
. ,,ji „üb bebinbet bie ©läfer mit BadjSpapier ober Sd)weiugb(afe. Siefe 
wlib fauber gereinigt, in lauwarmem Baffer gut gewafdjen unb abgetrotfnet, 
«uif bic t'Müfcv gebunben. Sam it bie $3lafe beim Oeffnen ber ©läfer fid) 
loütitei Ibjl, erweidit man fie butd) ein in peifeettt Baffer auggebriietteg Sud). 
Vln| Mefe Beife tatm bie 2Mafe oftmals wieber gebraucht werben.

I). S a f t  über th ic fw a  iu $lnfd)Cll. Sie Slafdjen müffen einige 
•Jage iuul)er fepr fauber gcfpiilt unb an ber 8uft ober Sonne getroefuet fein. 
M»f,m füllt ben S aft helfe big auf einen 2 — 3 fingerbreiten Staub hinein, giefet 
I i lieelüffel »tum ober Spiritus auf ben S a ft unb ocrfdjlicfet bie gtafdfcn 
mH guten neuen, in Spiritus gewcid)tcn Sorten, oerladt ober oevbinbet fie 
mH Badjopapicr unb bewahrt fie aufredjt ftepenb an einem troefnen fühlen, 
otiii.n' bnulleu Orte auf. Sehr 311 empfehlen ift cd, bie ©inmadjc • ©läfer 
nbev Alafdjen 31t fdjwefeln (f. 853 ).

'.Mltfücumfercit bcs (viuifcmadjtctl. Sic eingemachten grüdjte wer« 
tun um bellen an einem möglichst fühlen, red)t luftigen, troefnen £ r t  aufbe« 
Hiutiii. '»lad) einigen Sagen fiept man nad), ob fid) Sdjimntel jeigt, ober 
bn ui 11p biinn evfd)cint. 3n Icfetcrcm Salle giefet man ben Sprup ab unb
tmtit Ilm mit Aufajj lum etwa® 3uc£er ein, big er gaben jiept. Stile in 
•linier elngefodjteu griidjte fallen fid) nad) ben neueften erfaprungen oortreff* 
1 I , 1 >  1,ulten, wenn man fie mit einem Rapier bebedt, welche« in eine Söfung 
ih'ii ■ plvttu« unb SaliaVIfäurc getaudjt ift ober wenn man bag in Spiritug 
!>(>«• 1 ;Uum gctaud)te Rapier mit puloevifirter Salicplfäure überftreut. Watt

(Säfte imb Gjingemad)tcg. — A. Srücpte in 3uderft)rup. 199
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famt and) etwas Saliajlfäure glcidj mit bcm Saft fodjcn (auf 2 — 3 lifo 
SBccven eiiw SJtefferfpüje) unb ift Dor jeher Sdjimmclfulbimg fidjev.

d. © aljreit büß SnftC ß. Gö fommt nur 311 häufig uor, baff bie im
.^ei-bft cmgefodjtcit ftrüdjtc im gwfojabrc in  öäljrung übergehn; ift bicfe nodj
nid)t 311 weit oorgcfdjrittcn, fo föuncu bie $riidjte burd) ubcrmaligeß ?(uffodjeit
mit 3 ufat? tum Bildet nodj 311m ©cbraudj erhalten bleiben. Sauet geworbene
Säfte fönnen bei abermaligem i>luffod)en burd) 3 ufa|j einer WcfferfpiUc ge>
veimgtev ^cttafdje wieber cfcbar gemadjt werben, oerliercn aber tun  ihrer 
natürlichen garbc.

e. Söcrsncfcru beß SßftC ß. Sollte ber S aft im Saufe beß äBiuterß 
ocrjucfcrn.._ waö burd) 31t Icmgeß Äodjen Ieid)t gefd)ieht, fo giefet man 1 Söffet 
fatteß Baffer auf ben Saft, ftellt baß Saftglaß, baß unbebeeft fein muh in 
eine mit faltem Baffer halb angefiillte «afferolle, bringt eß auf «einem Leiter
biß nahe 311m Äodjen, jieljt bie Äafferollc 00m Reiter unb fäht ben S a ft im 
Baffer erfatten.

799. «Sllavcv
• - H rtc' Ö/üne Slepfel gerfdjneibet man in Sljcite,

Ö.1̂ 1 ©tot Baßer barauf, fodjt ftc meid) unb lafet ben Saft burd) 
cm ^reUtudj ablaufen. (9J?au hängt baS Xrclltitdj ober ben brci= 

^reHfad mit ben gerbdufteu fruchten über eine Sdjüffel 
ltitb ben lancifam burdjtropfeit). SlBbann nimmt mau 
fo mel Butter als Saft, brüctt ben Saft einer (Sitrone hinein leqt 
ein mentg non ber Sdjale bagtt unb fodjt aisbanu ben Saft unter

enVr biS ?  bilIbct (798a^ -  @tntt ber Sitroue tarnt man and) äsautue nad) ©efdjmad bagutljmt.
t

800. Sttyfrtfaft in !0 outriUrtt.
^ fd)att bie Steffel, fd)ncibet fie in 4 SHjeile, füllt ben
feilet über bte Äalfte bamit# gieftt ilju gang ooll Gaffer unb fodjt 
bte geprel, btS fte gang gergangen ftnö; bann Iäjjt mau ftc burd) 
em Sud) troefen ablaufeu unb fußt ben Saft, menn er erfaltet ift 
in troefene ©outetHen, legt in jebe ein Sdjeibdjcn ©itronenfdjale 
unb gteßt etwas Spiritus barauf, forft unb oerfjargt fie unb Der* 
maljrt fte im fühlen troefenen Heller. «Kan gebraucht biefen Saft 
gu ©etränfett unb auch gu Saucen. -  £)aß biete, guriiefgebliebene 
SleßfelmuS tarnt mau nodj einmal mit Baffer burdjfodjen, wieber 
ablaufeu laffctt unb gum erfteu ©ebraudj auweubeit.

801. Slcpfelfdjeibcn iu îicfex^^Drup.
iKau fodjt einen bümteu Sijruh oon 1 Staffe Bucfer unb 2 

-Xaffen Baffer, fdjäumt benfelben unb fdjneibet -Slepfel (mogu mau
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ungefd)dlte BorSborfer ober fouft eine tjarte, rneifje ©attung wdljlt) 
in ruttbe, fiugerbicfe R eiben , nimmt bie Sterne oorfid)tig Ijcraus 
unb fodjt fte auf tleinetu geuer oerbecft jiemlid) meid), hebt fie T>er= 
aus, legt nod) 1 Daffe Buct'er fjingu, f'od)t unb fd)dumt bett Sprup, 
legt bie Scheiben rnteber ein unb fodjt fte flar. — Die Slepfel* 
treiben werben in ein ©las gelegt, ein wenig fein länglid) gefd)nit- 
tene ($itronenfd)ale Dagwifcheu geftrcut unb bann bet* Sgrup, 511 
bem mau ein wenig (Sitronenfaft legt, burdjgefodjt unb barauf ge* 
goffen ^798). ©beüfo getod)te 3litanaSfd)eibcn fd)id)tweife mit ben 
i’lepfeln in’S ©las gelegt, geben ein feljr fdjötteS Stroma.

802. S-Bcvbcvt̂ m in
üßan fd)neibct fdjönc votlje nid)t §11 reife Trauben, wdfd)t fte 

unb nbergiept fic mit lauwarmem büunem Buctcrfprup (auf febeS 
^fnub Beeren l 1*fb. .luder f. 707). Sind) 2 lagen gicfjt mau 
ben Sprup ab, l'odji il)ii, bie; er gaben §iel)t, giefjt‘il)n anSgefühlt 
über bie Leeren, uerbiubet fie mit S8ad) Spapier unb braitd)t fie Atir 
Bcnienmg von Porten unb ©outpots.

808. s>öcvl3mfecu=0 c(cc.
iiUmn bie Leeren leid)ten groft befommen pabeit, ftreift matt 

fie 0011 ben Stielen, wdfd)t fie mit faltcm Söaffer, legt fte in einen 
gut glafirtcn lopf, (teilt biefeu in ein ©efdf$ mit foepeubem SBaffer, 
bedt il)tt gut §u unb lägt baS SBaffer 1 Stunbe lang t'od)en. Daun 
jdpittet matt bie Beeren in ein Drelltud), lägt ben Saft burd)* 
tropfen, fod)t je 1 <Pfb. Saft mit l 1/* s-bfb- Bucter 10 fütinuten 
unb füllt il)u in ©Idfcr (798a).

804. löirucujaft.
©raubirueu werben in Sßaffer palbweid) gefod)t, l)erau3genom= 

men, gefd)dlt unb ber Stengel Ijalb abgefd)nitten. — Stuf 1 $fb. 
Btt der rechnet man uugefdbr 25 ntittelgroBe Birnen. Der Buct'er 
wirb §u Sgrttp get'od)t (797), bie Birnen i)ineingetl)an unb mit 
etwas Bauille fo lange gefoept (798), bis fte fid) leid)t mit einem 
Strol)l)alm bitrd)fted)eu taffen. Dann werben bie Birnen beputfam 
mit bem Schaumlöffel auf eine flad)e @d)ftffcl gelegt, ber Bucter,- 
wenn uötbig, noch eiugefocpt, bis er gaben §iept unb über bie Bir= 
nett gegoffett. — Stbgcfüplt, füllt man fte in ©läfer.

805. ©vombcemt.
1 v$fb. auSgefud)te Brombeeren oermifept matt mit 1 ipfb. 

feinem Bucter, lägt fte auf fleinem gener unter beftdubigetn leifent
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c-H?CrU ca> V* ®tunbe fodjett, oljne fie 3u fdjäumeu,
fuöt fte erfattet tu bie ©läfer unb bebiubet fie mit SSlafe ober 
^ergamcntpapier.

Ober man fodjt ben Surfer mit l/2 Quartier Baffer nt fteifcm 
Sprup fdjuttet bie Scerctt hinein, läfjt fte 5 Minuten fodjeit, 
nimmt fie mit bem ©djauntlöffel bdjutfam fyerauS, fodjt ben ©nrup 
etnf bis er $aben $ief)t unb ßicfet it)u auSgefüfjit über bie Leeren.

806. l£vbkevcu*®aft.
3 5)Sfb. gute, nidjt 311 reife ©rbbeeren (798) merben mit Surfer 

imb einigen Teelöffeln 9tum befpreugt eine 9lad)t f'alt geftettt. 
~eii anbern Sag gießt man bie entftanbene glüjfigteii übn ben 
erbbeeren m ben fWeffingfeffet unb forf)t fie mit 3 $fb. Surfer 
unb '/2 —%  Quartier Baffer 311 einem bieten Stjhtp, gießt ihn 
crfaltet über bie Leeren, unb ftettt biefe rnieber falt. 21 m 2. Sage 
gtefjt man ben Stjrup oorftdjtig ab, fodjt itjn, bis er biubet unb 
giefst il)ii rnieber crfaltet über bie Leeren. 21 in 3. Sage mieberholt 
mau MeS Verfahren, fdjnttet, memt ber Sijrup tüd)tig gefod)t unb 
gefdjäumt, bie Seeren oorfidjttg hinein, Icifet fte ein paar 9M  
aufm alten, Ijebt fie mit bem Schaumlöffel in eine Serrine, fodjt 
ben Saft nod) ein, bis er gaben 3iet)t, gießt it)it über bie Leeren, 
fcpnttelt bann bie Serrine fo lange, bis ber (Saft erfattet unb bie 
Leeren fid) red)t ooffgefogen haben unb füüt it)n in ©läfer.

807. 0lmtp Don
%

2)(’au brürft bie SSeeren bnrd) ein fefteS leinenes Sud), bamit 
ber (Samen, ber ben Saft bitter madjt, nirürfbleibt. 2tuf 3 ©iaS 
burd)geprepten Saft nimmt mau 2 ©IaS Surfer, fodjt itjn in einem 
meffingenen Reffet unter Sdjäunteii ca. V2 Stunbe, bis er ftar 
unb tummig ift unb füüt iljn in «eine glafdjen (798 b). ©nt Der* 

f )ält cr J ld) jahrelang unb mirb 311 Simoitabeu unb feines 
BoljIgefdjnrarfeS roegen 311m Sugießeu 311 anbern Saftfaucen 
gebraucht.

808. «öimkcvfaft.
. ^ Surfer un& V2 Quartier Baffer fodjt man einen 
btrfep oprup (797), fdjüttet 2 $fb. fdjöue, nidjt 31t reife Himbeeren 
yineui, läüt fte mir 3 iWal aufmallen, fjebt fte mit bem ©djauui* 
StT«t m b «  Terrine, lafet ben @tjrup fo lande eiufodjeu, bis er 
cVabeu gießt, gießt itjn über bie SSeeren unb fdjüttelt fie, bis fie 
erfattet ftub (798). 1

Sft am anbern Sage ber Sijrup mäffevig, fo mirb er mit Su* 
füguna oou einigen löffeln Surfer eiugefodjt* bis er gaben rieht 
unb erfattet über bie SÖeeren gegoffen.
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(Säfte unb ($tngcmad)te§. — A. Stützte tu Burferftyrup.

809. liefet fnm&ccrfaft
1 Stof anSgefudjte Himbeeren werben mit eben fo Diel Surfer 

in einem Weffingfeffel aufs $ener gefegt unb unter forgfdltigcm 
Sd)dunteu unb beftaubigem iftüljreu getobt, bis fid) baS $ ä utd)cit 
bilbet (798).

810. £mu6ccvf))rup.
$Die 23ceren werben gerbrüdt, burdjgcprcüt, in einen STopf ge= 

goffen unb muffen 2 Qage auSgätpen. ©er Sdjaunt, ber fid) oben 
bilbet, wirb abgenommen unb burd) ein feines -£>aarfieb gegoffeu; 
aisbann nimmt'man 3 Steile S a ft, 2 Sljeile Surfer, fodjt unb 
fd)äumt U)u bis ber Saft flar unb tummig ift (798 b). Dl)ite 
Surfer fann man ben auSgegoljreneit unb aufgefodjten Saft, in 
löouteilten gefüllt, and) ocrwaljren; nur muff man bann %  Qljee* 
löffel J)lum ober Spiritus auf jebe Söoutcille gieren.

SU. .SUarer Solinnntobecvfaft.
SobauniSbccrcu werben Don ben Stengeln abgeftreift unb 

jerbnufl, bann burdigeprefrf unb önrdrfiltrirt. — Stuf 1 Quartier 
Safl nimmt man 1 Quartier Surfer, fodit il)U mit bemfelben, bis 
er Sd)amn fejrf unb entfernt letzteren; biefeS wieberljolt man uod) 
breimal, bann ift ber Saft flar unb fertig. QaS ©irfe ber Sßeeren 
fann man nodj ju ©lucfwa gebrauten; man gief$t einen Snjeil 
59affcr barauf, fod)t eS ftarf burd) unb lafrf ben Saft burd) eine 
Scrüictte ablaufen.

812. ($*115? Soljamitökemt ciu5ufodjett.
«f 2 Stof Surfer giefft man 3/a Quartier fftofenwaffer, 1U 

Quartier 59 aff er unb 1 Quartier burdjgeprefjten S*>l)atiniSbcerfaft, 
lafjl iljn 1 Stnnbe weid)en, fod)t ü)n auf, fdjäumt il)u unb fdjüttet 
bann 2 <s>tof Don ben Stengeln geftreifte SofyanmSbeereit Ijineiu, 
fod)t unb fd)änmt fie unter beftaubigem JRnfyren 1/ a Stnnbe, bis 
bie Leeren flar finb (798).

813. 5o()tumi*bm*cn mit tfSimömm
Wan nimmt 2 ©laS Himbeeren, 1 ©laS SioljanniSbceren unb 

:» ©las Surfer unb fod)t unb fdjdumt ben Saft, bis er binbet (798).

814. 0 d)Umv5C SoljanmoOccvcu cittäufodjcn.
Wau ftreift bie SÖeereu Dom Stengel, wäfd)t btefelbeu, gerquetf 

fie mit einem £okftamp>fer, fodjt fie mit etwas 59 aff er burd), * 
fie burd) einen ©urd)fd)lag unb fefet ben auf biefe 59 
wouueneu Saft mit Surfer auf’S $euer, unb $war nimm*
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204 XIX. Kbtljeilung.

4 ©laS Saft 3 ©laS Buder ltnb 1 ©laS SBaffcr. ©er Saft mup 
gefdjäumt imb unter beftänbigem Dlüpreit gcfodjt werben, bis fic§ 
baS in ben SJorbemevfmtgen biefer 2lbtl)eÜuug erwähnte $äutd}en 
bilbet. — ©er im ©urd)fd)lag bleibenbe dtüdftaitb fanu, mit 
Gaffer gefodjt unb nodjmalS burcpgeprept, gu Ä'iffel ober Saucen 
uermanbt werben.

815. 3o()auui$bccrm«($lutfU)a.
3Ran ftreift bie SSeeren Dom Stengel, legt fie auf ein Sieb, 

fpütt fie mit SB aff er ab, gerbrftcft unb prept fie bitrd) unb lapt fie 
bann 4 — 5 £age anSgäijren. 91ad)bem bieS gefd)el)en, nimmt 
man ben Schaum rein ab, giept baS «ftlare Dorfidjtig weg, bamit 
ber Sab unten gurücfbleibt i fod)t ben Saft bann auf, 1 entfernt 
roieber ben <s?d)aum unb läpt ilpi bitrd) ein ütud) t'tar ablaufen, 
worauf man it)u auf 23outeiUen füllt, ein wenig Spiritus barauf= 
giept, il)n ucrforft unb im (Siefeller aufbewal)rt. ©ie gurüdge* 
bliebene Sdjlauc faittt mau and) nod) anmenben, wenn man fie 
mit etwas SBafjer burdjfodjt unb ben Saft wtebcr ablaufen lägt.

8 l(>. ISutc anbcxrc %xt
Sieife, jerbnicfte unb bann burajgeprepte SopnnniSbeeren 

werben in einem Sfteffingfeffel fo lauge gefod)t unb gefd)äumt, bis 
ber Saft flar ift, unb bann in peipe ?ylafd)cn gefüllt (798), gleid)
üerforft, ocrljargt unb in beit OTer geftellt. ©iefer ©luctwä bat
ben 5$ortf)cil, bap er nid)t auSgäl)rt unb lange aufbewaprt werben 
fann.

817. Xirfev ,Slivjd)faft.
9JJatt reinigt bie Äirfdjeit Dom Stengel unb Äent, fügt ein

gleid)cS Cuantum Buder Ijittgu, fod)t biefelben ftarf burd), fd)äumt
ben S aft, bis er flar ift, fdjlägt einen ©peil ber .(lerne auf, legt 
fte gurn Saft unb fod)t ipit, bis fid) baS £autd)en bilbet (798). 
©er Saft wirb am fcpönften oon Forellen.

SÄan fann aud) etwas auSgeprepten SoljanmSbcerfaft unb 
ebenfo biel Bucfer mitfodjen, woburd) ber Saft gallert.

818. ©elfte föivfcftcn.
©elbe &trfd)en werben non ben Steinen befreit unb fofort in

f altes SBaffer gelegt, weil fte fort ft fdjwarg werben, ©arauf wirb
3 on 3 Sßfb. ßuder unb 11/ 2 ©laS SBaffer bicfer Sprup gefocpt,

SSfb. bereits reiitgemacpte tfirfdpen, fowie ein Stürfcpen Stanille
c.-rrtli^'tgelegt unb wie geroöpnlid) in s/*—1 Stunbe gefod)t. — 21 ud)
,,x  PAn7f;ft ift erft gar, wenn bie ßirfdjen gu ftnfen beginnen unb uno errairei auf ^  Dberf(äd)e Mlbet (798)>
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(Säfte und ©ingemad)te8. —  A. grüd)te in Smfcrforup. 2 0 5

819. Üiotlje (V)(aefivjri)cn
muffen erft mit fod)enbem SBaffet gebrüht werben, che fie, gauj 
in berfelbcit SBeife wie gelbe Äirfdjen, eingemacht nnb etn= 
gcfodjt werben.

820. .£>cilc ftivfdjcn 51t Sauce«.
Wan befreit bie tfirfdjen Dom Stengel, legt fie in reine, 

trorfene SSonteiflen, fd)üttelt fie feft jufanunen nnb »eriorft fie 
lcid)t; baranf [teilt man fie in einen ©ragen mit #eu feft ein, 
niefit taltes SBaffer Ijinein, fod)t fie 2 Stunden, lägt fie bann, 
bis baS SB aff er erhaltet ift, barin flehen, »erforft fie ftarf, üerfjav t̂ 
fie nnb nerwaljrt fie im (Sisfcllev. Wan nimmt baju W orein 
über anberc «eine fanre Äirfdicn. — SBcnn Mefelben §ur Sauce 
genommen werben, fiub fie oovfidjtig aus^ufernen.

S2I. .siivfdjcn in ^ontciücn.
Wan nimmt 2 "|>fb. .Hirfdjen, wdfd)t fie, fcvnt fie auS nnb 

niefit ben jlüffigcu Saft auf 1 sJ>fd. Surfer (Oiaffiuabe). 3 ft ber 
Surfer auygefd)mo«eu, fo legt mau bie tfirfdjen baju, tod)t nnb 
fd)äumt fie gut nnb füllt fie beiß in trorfene $lafdjen (798b). 21 nt 
midjftcu Sage werben fte »erforft nnb üer^aqt, nnb in ben Heller
geftellt.

822. Ävan êcveufaft.
fRedjt unreife Äranjbeeren werben, nadjbcm fie ausgefud)t nnb 

gewafdjeu finb, im Weffiugfefjet mit 1 Sheeiöffel foijlenfaureni 
Olatrou auf’S geuer gefegt nnb fleifrfg gerührt. SBenn ber Saft 
fod)t, legt mau Surfer nad) ©efdjmacf nnb uad) belieben and) gê  
fdjälte, gefd)uittene Siegfei l)ineiu.

823. Ävnn5i)ccvcn=(S)lnctum.
Wan äerquetfdrf bie Sßeereit, prefrf fie burd) einen 23eutcl, läfjt 

bett Saft burd) eine Seroiette t'lar burdjlaiifeu unb füllt baS JrUare 
auf 93outeiflen; bann nimmt man ben bieten Sab, fowie bie aus* 
gepre fiten Schlauen aus ber Seroiette, giept fo Diel SBaffer baranf, 
baf, c6 faunt berft, lägt cS bamit wieder bnrd)fod)en und bnvd)= 
laufen und wiederholt dies ^unt dritten Wal. — Sic fd)Wad)e, 
dritte (Gattung mufj mau $uerft Derbrauehen, indem der ©littftua 
jid) nicht fo gut hält. — Wit Strirfbeeren »erfährt man ebeitfo.

824. âftcUcu.
Siel)e 832.
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206 XIX. Stbtpeilung.

825. (Selber ß̂flaumcnfnfl
S ta u  leg t abgetro rfnete  gelbe P f la u m e n  in  einen ,ftod)topf, 

Derberft unb  Derflebt il)n a is b a n n  m it einem  S e ig e  non  Stoggen* 
rnepl unb  ldfrf il)n u n g e fa p r  12 S tu n b e n  in  einem  jiem lid ) m an n en  
O fe n  fiep en ; b an n  la b t  m an  ben (S aft ber P f la u m e n  burep ein 
D re lltn d ), n im m t eben jo  Diel S u rfe r a ls  S a f t ,  fepaum t unb  !od)t 
it)n ebenfalls , b is  er a n fa n g t  gu g a lle rn . S o r^ iig lid ) fd)ött ift aud) 
ber S a f t ,  w enn m an  l /3 H aren  'S lep fe lfa ft gu Dem -Jßflaumenfafte 
g ieftt unb ip tt b a m it foc^t.

820. iSinjadjev $flauutmjaft.
S n  einem  non 3  S ib .  S u rfe r gefodrfen S p r t tp  w erben 3 Sßfb. 

Don ber £ a n t  unb  ben S te in e n  befreite  P fla u m e n  gefd )ü tte t unb 
ber S a f t  u n te r  beftän b igem  JRüpren in  3/ i  S tu u b e u  g a r  gefoept (798).827. (MOc ober fiviiite Pflaumen peil ein$ufocfjcn.

. S o u  3 $ fb .  S urfer unb 1 V* © laS  Sßaffer m irb in  e iner f la u e n  
Ä afjero lle  ein birfer S p r u p  gefoept. SBäprenb beffen fud)t m an  
80 red)t fd)5ne P fla u m e n  a u S , taudpt, je nad) ber © rö p e  ber 
.ftafferolie, 10— 15 berfew en  in  je ip e S  SBaffer (es  bürfen  j\u gleicher 
S e it  n u r  w enige P fla u m e n  fid) in  ber Ä 'afferolle befinben, b a m it 
fie fid) bm xpaus n id)t b erüh ren  ober b rü rfe n ) , lä g t  fie u n g e fa p r  
1 M in u te  b a r in  liegen, jjicpt ipttett bie «Ipaut ab unb leg t fie bann  
in  ben fod)enbcit S p r u p .  S a u n  !od)t m au  biefelbeu a u f  fleinetn  
R eiter la u g iam  fo lange , b is  fie H ar w erben  unb  gu S o b e tt ftnfen. 
S o t t  S e it gtt S e it  fep rt m au  jebe P f la u m e  m it bem Söffel um . 
S o b a lb  eine ‘•M ann te  H ar unb g a r  ift, tu irb  fie perauSgettom m cn 
u n b  au f eine flad)e S d )ü ffe l gelegt. fDiit ben ü b rig en  P fla u m e n  
D erfdprt m an  in  g leid jer SBeife, b is  fie alle  gefödrf unb  alle 
u  e b e n e i n a n  b e r  a u f  bie S d jü ffe l geleg t f tn b , w o ra u f  m an  ben 
S a f t  g le id )fa lls  in  eine anberc tiefere  S d )ü ffe l giefrf unb  erfü llen  
Idfet. D e n  an b e rn  S a g  ift ber S a f t  gcm öpnlid) g e g a lle r t , unb 
m an  leg t n u n  abm cd)felttb ritte  S d )id )t (G allert uttb eine S d )id )t 
P f la u m e n  itt’S © la s , bod) f o , b ap  jebe P fla u m e  Don © a lte r t  um* 
geben ift. S o llte  ber S a f t  itid)t gegalle rt fein, fo ift eS ra tp fa m , 
ip tt ttod) e inm al auf$ufo<pen u n b ' e rfa lten  jftt la ffc tt, bod) felbft* 
D erftdnblid) opne bie P fla u m e n  m itgufotpen. D ie  © la fe r  Derbinbet 
m a n  m it 2i?ad)Spapicr.

w erben  g a tg  ebenfo gctod)t w ie J3 2 7 ; jebod) redptet m an  a u f  bie* 
felbe äQ uan titd t S u rfe r n u r  60  S tü r f ,  and) g a lle rt ber S a f t  itid)t.
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(Stifte unb eingemachte«. — A. ffrfithte in 3utferfonq>. 207

829. Duittcnfaft.
ÜÄan fchalt S tyfelquitten , fdjneibet fte in  6 -8  S te i le  unb lä g t 

fie m it SBaffer bebcctt weich lodjen. 3 )an n  n im m t m au  bte tfn td )te  
h e rau s , f i l tr ir t  ben (Saft unb fod)t U)n m it ßuefer (© laS  a u f  © la« ) 

fteifem  © a lie rt (798). -  <£>ie $ rü d )te  focht m an  m it ßuefer, 
t£ itronenfd)ale unb etw a* f tru d )tfa f t ju  ©ompot.

830. Syriictjtc in 9tnm.
3 n  einen gu t g laftrten  $ o p f  non ca. 4 @ tof © elja lt m ub 

l  ftlafd je  fRum gegofjen unb fobanu  w erben, je nad)bem  bie 3al)reS* 
zeit bte je $ rü d )te  b rin g t, g u te , frijetje © rbbeereu , H im b eeren , anS* 
geferute &'irfd)cn unb auSgefern te  R eine-claude, and) VM onenftücre 
h ine in  g c tljan ; aufterbem  'a u f  je 1 © laS  S e e re u  1 © laS  ßuefer 
unb Der S u lja lt  beb S opfeS  fobanu beljutfam , jeboch b is  a u f  ben 
© ruub , m it einem Üöffcl tüd)tig  um gerü ljrt unb biefeS U m rüljreu 
täglid) jo lauge fo rtq c jc jjt, b is  ber ßuefer gäii^Ud) gcfd)mol^eit ijt. 
5>cr io p f  m ag  jtetö ^ttgebccft u n b , nad)bem berfelbc gefüllt i)t, 
uerbuubeu werben. —  Dünn unb § rü d )tc  eignen fid) norjuglid) ju r  
'Beigabe fü r troefenen ft'uchen, b lap cm an g er, fomte 3u r  © a rn i tu r  
uou uerjd)iebeueu ^Hadjeffen.

831. Keine-claude in 9lutu ciuäumadjcn.
Mltan bereitet einen ßucferfqrup, (au f 1 $ fb .  P flau m en  1  ^3fb. 

■ftufei 1797 j) legt eine © d)id)t g u te , reife P flau m en  in  benfelben, 
n  m ann t jie b a m it, n im m t fte a lS bann  bom § e u e r  unb lä g t  fte 
‘.M totunbeu in biejem © tjrup  oerbeeft liegen. SUSbantt w irb  er 
mieber abgegofjen, aufgefodjt unb  lau w arm  über bie -pflaumen ge
n au en , bie 48 © tunben  b a r in  liegen muffen. 9iad) biefer Beit 
!od)t m an  ben © g ru p  m it ßuefer recht bief 31t ,  g ieg t feinen Sinnt 
und) ©ejdjmacf h inein  unb fdfü ttet bann, nach g ü t l ic h e r  © rfa ltu n g , 
ben © ijrup  über bie P f la u m e n , bie befdiwert w erben m uffen. _®aS 
*Bejd)weren nun? m an m ährenb beS ganzen V e rfa h re n s  unb bei ber 
V lnfbem ahrujg ber ißftaum en im m er beobachten, weil bie oberfte 
'.Ueitie berjelb'cu fonft fd)w ar3 w irb ; and) barf m an  nicht 311 w enig 
Mmn beig icftcu , wenn bie P flau m en  nicht in  © äh ru n g  übergehen 
füllen

832. «Safte 5U ©cfrommn, Sauccu it.
V iau  nim m t einen g roßen  S o p f ,  fd jü tte t in  benfelben eine 

c-* dild)t feinen burchgejicbten S urfer, b a ra u f legt m au  eine 1 */* ober 
:* '»Val jo birtc © djidjt S o h an n iS b eeren , bann  mieber ßuefer, unb 
0 fübrl m an  fo rt, b is  ber S o p f  boll i f t ;  bie legte ©djicht m uh 

ji-tunt) fte ts  ßuefer fein, d a r a u f  überbinbet m au  ben & opf m it 
S a n ie r  unb ftellt il)n brei £ a g e  in  bie © onne, b am it ber ßuefer
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<Datm ftürgt man alles auf ein Sieb, leint Öen gaft qaiu
E K '1 fiK‘ f®gw<4 «uf m f a J :  m vfdm  mb
fdjuaige ^oljanniSbeeiett fanu man auf gleicfje 2tvt öenueitben.

au§ ^alberbbeercn fann man benfclben gaft bereiten/

,)iefi er|t Ijingu, wenn Der gaft abgeftoffen ift. 9
. ~ ie a.n[ bem gtebe gnritcfgcbltebeuen Seeren xerrülirt man 

fodiTbeibe“ '"bi? öfm[eI-ben m l  1 ? an'c feinen Surfer unb
mnu biefclbe auf eine flact)e (Sdjuffel, glättet fte, läßt fte ab=

’lm ClU n«. äeÄ d)UĈ et ,ie öu W etten, ober man benagt Die Seereu aum Süllen fufeer Piroggen ober Ä'ud)eu.

83 : (fldUtccvcn.
, 3 ©las Surfer unb 1 ©las 28a ff er fodit man gnriin i'7Q7i

‘et 4 ©las SdjcUbeerei. I,i„eiu unjg
P1 ,liel 0nr^Jod)en, bann nimmt man Die Seeren öorftdjtiq heran#
über Me" Ä  ’ l ^ C  P  "  3icl,t (7£l8) lln!> W  il,u

834. 3fljnunsl)ccvcn.
‘oerbe’n auSgcfud)t unb in einem lWeffing= 

Öq f bV m bi f  äm* ^atfte gerutlt »erben Darf, auf’s $euer

unb unter neigt gern dM )m : gefodjt. Beim ber g a rt anfängt au
rnü^npm' l J 1' v ? '!1a UÜÖ !nu,l  fod)enb in Slaftfjen gefüllt (798b), mit einem «etiiKi^djeu oerbunbeu unb gleid) in bcn Äeüer geftettt
fSdS’tmerbtn .0 ^ m x^ emn Uumn aud) olgie Surfer eilige*

835. 3aft non votljcn 3facf)clDccven.
V ^ 0r (bllllfch'0üje, vcdjt reife gtad)etbeerenr 

fd cibct Stengel unb Slutlje meg, legt fte auf ein gieb unb über*
Jpult |ic, bann gießt man 1 Duartier Baffer gu unb fodit bie
a0 \ c} \ ' fl1? H  aurolaßen, worauf- man 2 gtof Surfer gufäuttet,

ösut \$ aumt unb Den e a f t  unter abwerfffelnbem Oiülircu fodit,
1 bi;t* 3iCe? ! 1 ,lubv Öleid)cr Seit mit bem Surfer gießt

i S  Sotjanuisbccrfaft gu unb legt

and) (iitroncnfdjalc bet. Wan fodjt it;n uugcfäljr I gtuubc (798).
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SSO. Sliaxtx 8tad}cU)ccvm==$UudttM.
93ian gerqnctfd)t 5 Stof grüne, unreife Stachelbeeren, giegt 

eben fo oiel faltet Baffer barauf unb lagt fie einige Bocken in 
einem offenen ©cfd)irr im Getier jitm SluSgähren fielen. 9193bamt 
qiegt man ben Saft üorfid)tig burd) eine Seroiette, füllt U)n auf 
33outeitleu, (798 b) giefet 1 Teelöffel Spiritus barauf unb oerwahrt 
it)ti oerforft unb »efhargt im (StSfeller. 2lud) gu Saucen unb ©e= 
trauten gtt gebraudjen.

887. fllotljcr 8tad)cl0cevcn4iütdnM.
1 @tof rotlje, nid)t gang reife (Stachelbeeren werben oom Stengel 

unb oott ber UHüthe gereinigt unb mit 1 Stof Baffer in einem 
meffingeneu Reffet gelocht, bis bie Seereit planen, bann werben fie 
in ein' Sind) gegoffen unb muffen Har ablaufen. — Beim ber Saft 
oöllig crfaltct ift, giegt mau il)n in iöoutcillcn, oerforft biefelbeit 
unb bewahrt fie im (füSfeUer. Wau gebraucht il)n, cutfprechenb 
verblümt unb verfügt, gu lütbbingfauccu.

8 8 8 . (suiit̂ e Stadielbm’cu ciuaufüdjm.
Wan nimmt groge unreife Stachelbeeren, reinigt fie uon ben 

sHlütl)eu unb Stengeln, rifct fte an ber Seite etwas auf unb nimmt 
mit einer .fraarnabcl bic Saat heraus, giefct fodjettbeS Baffer bar* 
auf, fd) littet etwas Saig bagtt, bamit fte grün bleiben, lägt fie bariu 
crt'alteu unb bann bas Baffer burd) ein s?ieb trorfen ablaufen. 
‘Darauf fod)t man Sucferwgjfer, legt bie SBeeren hinein, lägt fie 
etwas bnrd)fod)cu, worauf fie oom Seuer genommen unb befd)wert 
werben muffen, fo bag fte gang in beui Baffer liegen (2—3 Dage 
hiutcreinanber), bcunit fid) bie Säure Oerliert; mm legt man fie 
luicber auf ein Sieb nnb lägt fte oonjteuetn recht trorfen ablaufen. 
9lnf 1 Stof Seereu nimmt man 1 Stof Surfer, V3 ®(aS Stofen* 
waffer unb V* $Ia3 Baffer, tod)t einen Sqrup baoott, legt, wenn 
er rein gefd)äumt ift, bie ©eerett hinein, lägt fte nur barin füg 
werben, füllt fie itt ©läfcr, befd)wert fie «lieber etwas, bautit fid) 
ber St)rup in alle f)tnctugtel)en tarnt, giegt ihn burd) ein Sieb ab, 
unb wenn er bünn wirb,' locht man ihn mit jtw aS  Surfer burd); 
bic üöccrcn fd)üttet man wieber gittn l)etfjen Sgrup in ben Reffet, 
lägt fte Ijeig werben unb oerwahrt fte alSbantt erft.

889. 8tad)cU)ecvcu in ‘öoutciücn.
6 Stof unreife Stachelbeeren werben mit 2 Stof Baffer gtt 

einem birfen SBrei gelocht unb biefen füllt man, fo lange er ttod) 
heig ift, itt trorfene frlafdjen, welche man foglcid) oerforft unb 
Verbargt.

INtfla'fdu« Modjfrud). 14
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2 1 0 XIX. SlbUjetlung.

840. Unreife flau5c ^tadjribecrot in ‘söonleiKen.
23Ort ben unreifen SÖecrcn fdjneibet mau öle ©teitgel imb SÖIii= 

tljen ab, füllt fie in 25outeiUen, »erforft mtb nerßargt biefelben unb 
bewaßrt fie im Heller auf. SBill mau bie SBccren als ©alat gum 
tra ten  geben, fo t'od)t man einen tnmmigen Burferfßruf), legt bie 
35eeren tjiuein unb fd)dinnt ben ©t)ruß gut, bis bie Sßeereit f'lar 
geworben finb; and) tl)itt man etwas CSitrouenfdjale unb Biiumt 
l)iugu.

ÜRan gießt aud) auf bie mit SSeercn gefüllten 23outcillen utt* 
gefod)teS, faltes Skuunenmafjer, unb jwar fo Diel, baß bie SSecren 
gebedt werben. — 23or bem ©ebraueße läßt mau bie SSeercn auf 
einem ©iebe troefen oom SBaffer werben. — JDiefe S3el)anbhutg 
nimmt ben Leeren bie feßarfe ©Saure unb erfßart fontit and) an 
Bncter beim Buridjten.

841. t̂virfOccvcnfaft.
3e frifdjer bie SSeeren finb, befto fdvöucr ift bie $arbc beS 

©aftcS; and) ift gu bewerten, baß ber Äcffcl nid)t gu »oll mit 
Leeren gcfdjüttet werben barf, weil baS ebenfalls bie $arbe »er* 
birbt. £>ie ^omerangcufdialen gu bem ©afte werben in SBaffer 
weid) getod)t unb abgebriidt; baS SBeiße in ber ©d)ale wirb nid)t 
auSgefdßiitten, fonberu bie Wafern werben nur mit einem SJteffer 
weggcfd)abt unb erftere in lange ©tüddjen gefeßuitten. (Die SÖeeren 
werben fauber auSgefitd)t, gut gefpült unb mit einem ©iebe auS 
bem SBaffer gehoben, gleid) in ben Jfeffel gelegt, gehörig bnrd)ge= 
fod)t, gefdjäumt unb gleid) nad) bem erfteu ©tßäumen bie 25irncn 
bagu gelegt, wenn man biefe überßaußt beim ©afte liebt; bann 
legt man Buder nad) ©efdjmad gu, (auf 1 ©tof 23eercu ca. 1 $fb. 
Buder), fd)dutnt gut, laßt ben ©aft wieber Har !od)en, legt gefd)älfc, 
gcrfdjnittenc Steßfel bagu unb guleßt bie '.ßomeranjenfdjaleii unb 
Pflaumen. (Der ©aft muß faßt immer gerüljrt uiib im ©äugen 
1 ©tunbe ge!od)t werben.

842. .ftlavcv 0tvicfOcmnfaft.
©tridbeeren läßt man mit etwas SBaffer (auf 4 ©tof 23ecrctt 

1 ©tof SBaffer) gut Durdjfodjen unb briidt fie bann burd) ein 2)rcll- 
tud). ©äuerlid)e Slepfel werben auf ber Sfteibe gerieben unb 1 ©laS 
© aft, 1 ©laS Siegel unb 1 oolleS ©laS Buder gefod)t, bis ber 
©aft Har ift (798).

843. klarer 0tvirf&cmitfaft mit hinten.
SJian reinigt unb wäfd)t 3—4 ©tof ©tridbeeren, feßt fie mit 

1 ©laS SBaffer in einem SJieffingfeffel auf’S Reiter, fajäuiut ben 
©aft, legt Buder nad) ©efdjmatf ßiugu, entfernt beit ©djaum aber*
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Säfte unb Gingemacgtee. —  A. 0riid)tc in 3ucferfi)rig>. 211

mal*5, lägt beu Saft burd) einen Surd)fd)lag (ber nadjgcblicbenc 
bitte Saft fann mit beliebigem Obft Durcggefocgt unb gu Salat w. 
ncrbraud)t xuerben), fe^t beu Haren «Saft mieDer auf« geuer unb 
labt bie aeidiälten Simen in bemfelbeu meid) f'ocgeu, nimmt fic 
ul«Dann gerau« unb legt fte in ein ©la«, lod)t beu Saft bi« er 
gaben gieTjt unb giegt il)n über bie Simen. Sollte ber Saft nad) 
:! 4 Sagen mäfferig fein, fo mirb er abgegoffen unb mit etmas 
.guter normal« bi« $um Wabeitgtegcn gefod)t (798).

844. klarer Stvitfbecvenfaft.
°ilad)bem bie Strictbecren mie gemögnlid) au«flcfud)t morben 

ii ab, merbeu fte in ein Sieb getgan unb mit fodjcnbem SBaffer ge* 
brübt. darauf fdjüttet man fie in beu Äcffel, fließt auf je 4 ötof 
Seercn 1 Stof ©affer unb lägt fie bei Keinem Weiter gar fod)en 
Samt »erben bie Seeren burd) ein .paarfieb in eine tiefe Sdjunel 
negoffeu unb mehrere Stuubcn ml)ig fielen flclajjen. Sou Dein 
flaren, burd)qelaffcueti Safte nimmt man nun 5 ŝ fb. auf A 4>TD. 
-guter, legt nod) ein S tud ien  Sanille ba&u unb \ m  ign fo lange 
fod)en, biö er gallert, ma« nad) ctroa einer l)albeu «ötunDe ftarfen
.Uocgctt« ber Wall ift.

845. Stntfbccrcnialat.
Stau fud)t bie Stridbecreu au«, legt fie fd)id)tmeife mit ganzen 

Vlenfclu in einen Steintopf, flicfit fvifdjc« Srunucnmaffer Darauf 
nub befdjmcrl bie Seereu mit einem Srctt unb Stein.

840. Tutii frutti.
2 ©la« au«gefcvnte tfirfegen, 1 ©las Stacgetbeereu unb y* ©las 

fdimarAC SobanniSbeereXt merbeu mit 3 ©l*ß Bader unter S  cg au tu eit 
halbgar qefoegt; bann legt man 1 ©la« ©rbbeeren, l ©la« ^ogaum§= 
beeren, i ©la« Himbeeren unb 3 ©la« Butter ba t̂t unb foegt beu 
Saft, bi« fteg bas ^dutegen bilbet (798).

847.
Sic oölüa reifen, aber uid)t megliqen Seeren merbeu non Den 

Stielen gelefen, gemajd)eu, fnapp mit ©affer bebedt, gau^ neitod)t, 
burd) citi Sretttud) fiUrirt, abgemogen unb mit beut gleichen JJtaaf; 
geläutertem Buder (797) 51t ©elde gefod)t (798).

848. föoöclbccvfaft ttt Wlafcgcit.
Wrtfd) gepfiüdte, reife unb faftige Sogeibeeren merbeu non: Den 

Stielen gelefen, gemafdjen, auf einem Siebe abgetropft, mit etma«
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212 XIX. Slbt^cilung.

Sßaffcr jerfod)t unb burd) ein ^DreUtudj filtrirt (799). £>ie Leeren 
werben üor betn Berfocben gewogen; man läutert auf febeS ipfunb 
35ceren l/a fßfb. 3»ctcr (797), focht U)n mit bem Saft 7—8 2Riuu* 
ten, füUt ihn erfattet in $Iafd)en (798 b) unb beitufjt iXjn §u Bimo= 
nabe, bie befouberS für Ärante fel)r j$u empfehlen ift.

841). t̂oetfdjcn alö
2flan wifd)t bie Pflaumen ab, fdjueibet fie auf bie Hälfte, ent

fernt bie Steine, füllt fte in ©läfer, oerbinbet biefe mit Sd)reib= 
papier jinb Sd)WeinSblafe, [teilt bie ©läfer mit £eu üerpacft in 
eine Äafferolle mit faltem 25>affer unb läfet fie fo lange foAen, bis 
bie 23lafe fid) l)ebt unb wieber gunidfällt.

850. 3lpfc(fittcn ciupfocöcn.
2)ie 3lj>felftuen werben gefd)ält unb bie Skalen in einem 

SRnflfatf mit reichlichem 2ßa/|er fo meid) ge!od)t, bafi man fte mit 
einem Strohhalm burd)fted}eit fann. Dann löft mau baS 2£eifje 
ab, fd)ueibet bie Schalen in golllauge feine Streifen, legt biefe in 
]e?Iärten Butter unb lägt fte ca. 1 ’Stunbe fodjen, fügt bann bie 
lein aefdjnittenen, oon ben Äörneru befreiten SLpfelfinen unb bereit 

Saft bin§u unb lägt bie DJJarmelabe einfodien, MS fid) baS Mut* 
eben bilbet (798).

851. ^outcranjcn rinjufodjen.
2Ratt wiegt bie ^omeransen ab unb nimmt baS hoppelte Quan» 

tum Butter. Dann fd)ält mau Me $ntd)tc gan* bünn ab unb läfjt 
fte in reid)lid)em Söaffer (mhtbeftenS 3 Stunbeu) fodjeu, bis fte fid) 
leicht mit einem Stroljbalm burd)fteiben laffen, tljut fie auf ein 
Sieb unb läfjt fie trotten ablaufett unb abH'thlen, tl)eilt bamt auf 
einem 23rett jebe §rud)t in jwei Hälften, löft mit einem fDteffer 
bas r̂leifcb oon ber Schale loS unb ^crfd)iteibet biefe in gan^ feine 
Streifen. 23om $leifd) entfernt man forgfältig alle Äörner, aud) 
bie tleinfteu unb fod)t bann Sd)ale unb ŷleifd) ber Drangen in 
bem oorljer mit 2Baffer Har ge!od)teu Butter, bis fie Har unb qalle= 
rig fittb unb füllt fte Ijeifj in ©läfer. $Rait retbuet auf 1 1/2 ‘ ißfb. 
Butter 1 Duartier 28affer; wer bie ^omeran^eu bitterer liebt, fod)t 
ben Butter mit bem 21* aff er Har, in welchem bie ^omerauaen gefodjt 
würben.

Die duftere bünne Schale füllt man in eine glafdje, gieftt 
Spiritus ober IR um barauf, läftt fie mehrere Sage an einem war= 
men Ort fteben unb oerbraudjt fie als ipomeran^eneffen^
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B . $rüd}te in 23IecbEnid)|>n unb
gefcfytuefeltes (Df>ft.

852. ?vvürijtc in ©Icttjfiüdjfcn.
Oüĉ t 51t reife, gang gefunbe ffteineclauben »erben mit einem 

meinen Oud)e abge»ifd)t (bie Stiele gur Hälfte abgefdjnitten) unb 
in faubere Sßled)büd)fen gefd)id)tet. (Dann begieftt man fie mit 
ftarfem 3 udcrft)rit^>, fo baft ein tjalbfingerbreiter dtaurn bi£ 511m 
Manbc ber 23üd)fett bleibt, öerlöttiet biefe unb fod)t fie ca. >/2 Stuube 
im Bafferbabe (872). SDie 33üd)fen muffen bi§ gu üölligeni ©rfal= 
tcn im Baffer bleiben, abgetroctnet unb au einem füljlen troctuen 
Ort aufbemaljrt »erben.

iHprifofoit, ©rb* unb Himbeeren »erben auf gleidie 2lrt bebau* 
beit unb 20 Minuten gefod)t.

'Inaitaö »erben gefdjält, in Sd)eiben gefd)iiitteu, in bie 2Mcd)= 
büdjfeu gefüllt unb »ic bie Meineclaubcit beljanbelt.

855. .siivfdjm rtcfd̂ ocfclt
Mau entfernt non 1 ^funb frönen $irfd)en norfid)tig bie 

Steine, tljut fie in eine Terrine, übergiegt fie mit 3/4 $ßfb. gelau= 
tertem Bucter unb lagt fie 15 — 18 Stunbeu an einem falten Ort 
fteljen. s)iun gieftt mau ben Bucfer in einen Meffingfeffel (24) rein 
ab, jeüt il)u auf’ö ftener unb fod)t il)n fo lange, bi§ er nid)t mefjr 
fdjäumt, tl)ut bann bie .tfirfdjen hinein unb fd)üttelt fte auf bem 
Aeuer, baji fie fid) rcd)t mit bem Saft füllen unb runb unb ooll 
»erben in ca. 25—30 Minuten. £)ie fauber gereinigten ©lafer 
»erben nun alle über brennenben Sd)»efel gehalten unb nmgeftürgt, 
bann eines uad) bem anbern mit ben Reiften Äirfd)en 2—3 Ringer 
I»d) nom Wattbe gefüllt. 5)a§ nun folgenbe Verfahren mu§ mit 
aroficr sBorfid)t unb fd)nell gefdjeljen. Man nimmt ein ©la3 M\r= 
fdjen in bie eine, einen brennenben Sdjraefelfab t in bie anbere 
&anb unb Idftt ben 2)ampf be3 Sd)»efel§ baä ©las bis gum fftanbe 
füllen, ©ine 2. $erfon mufj nun fdjitell unb gefdjicft baS ©laS 
mit iölafe ober ^3ergamentpapier (ober fdjliefcbarem (Decfel) gubin* 
ben, bafi fein (Dampf entroeid)t. (Dann »erben fte fogleid) in fod)eu* 
beö 'Baffer gcfteUt, 25 Minuten gefod)t, tyerauSgenommen unb an 
einem luftigen Ort aufbe»al)rt. SDiefe Slrt ift für feinere Obftfor* 
teu ben in iöüdjfen eingemachten oorgugiehen, »eil fie »eniger foft- 
jpielig tttib »eitläufig ift.

854. SlnanaS öcfd)UiefcIt.
©ine fdjöite reife SlnanaS fdjalt man, fdpteibet fie in Scheiben, 

tl)ut fie in gcfdjroefelte ©läfer, begiefft fte mit gelautertem Buder,
library

http://larec.songkino.ru
http://laretz-kulinarniy.narod.ru/
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öerfcf)Iie|t fte nad) 853 unb ftettt fte mit etwas #eu bcrpadt (barnit 
ftd) bie ©läfer itidjt ftofjen) in ein paffenbeS ©efdjirr mit foltern 
Gaffer anf’S Reiter unb fod)t fte barin lÄ/ft—2 ©tunbeti,, läßt fic 
im Baffer abfiUjlen unb oerwaljrt fte bann an einem füt,Ieu trotfe* 
neu Orte. 2)ie ©dealen tljut man in eine fylafdje, gicfjt 9t um bar* 
auf unb bennfet ftc gur Sowie.

855. $tyrifofcn gefdjtnefelt.
Slptifofen, Sßfirfidje, Steineclauben, abgeljciutete gelbe Pflaumen, 

feine Slepfel, Simen, Öuitten u. f. w. werben ebenfalls in uorfteben- 
ber Beife (853) befjaubclt. ©clbftoerjtänblid) miiffeu alle $rüd)te 
ooHfommen fvifrf) unb unoer borben fein unb feinen Äeint bei §äul* 
nife ober ©äuerung enthalten.

850. (SvMceven ßcfdjtocfcd,
£)ie (Srbbecren Werben wie oorfteljenb angegeben (853), eilige* 

madjt, bod) bürfen fie nur 6—8 ©tnnbeu, mit bem geläutertem 
Buder begoffen, ftefjeu, ba bei Ijeifjer Bitterung leidjt ©äljrung 
eintritt. Sind) füllt mau nur fo oiel ©oft l)iueitt, bafj bic Seerett 
bebeeft jtnb unb bewahrt beu übrigen in §lafdjen auf.

857. Himbeeren ßefcfjUjefctt.
©iclje 853.

858. 3jtfauni$ticemt gcfdjtocfclt.
©ie muffen grofi unb reif, bod) nid)t gu Weid) fein, werben 

mit einer £aantabel uorftdjtig it)rer Äörner entlebigt, mit geläutet* 
tem Buder übergoffen unb [pater in bem gut ©eleebide elugefod)* 
ten ©aftc auf bem Reiter gefdjwenft, bis fte gang gefüllt unb 
raub jitib. *

C. ^rüdjtc in (Effigfyrup.
859. Söintcu in (Sfliß.

sJJ?an fod)t bie Simen in Baffer Ijalbweid), fd)ält fie, fd)iteibet 
fie auf bie Hälfte unb entfernt baS ÄernljauS. SngWifdjen fod)t 
mau einen bünnen (Sfftgtyrup wie in 861, fodjt bie Sirneu baritt 
weid) unb füllt fte in ein @laS. 9tad) 2 3"ageu giegt man beit 
©ijrup ab, fod)t if)it mit etwas Buder fämig unb giefjt il)ii abge* 
fül)lt wieber über bie Simen, ©ollte er nod) wäfferig werben, fo 
fod)t man il)it abermals mit ben Simen burd).

©tatt mit (Sfjtg, fattn man beu ©tjrup and) mit 9t um fodjeti.
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800. ftivfdjcn tu (SfltQ.
$ou 1 Stof großen fc^önen Äirfdjen fd)ueibet man bie Stiele 

l)oU) Qölfn b  füllt fie in ©läfer. Sann !od)t man l \/2 Quartier 
-JUcinejfiq unb Vs Quartier Gaffer mit ca. 3U W -  Buder, einigen 
'Welfen unb 1 Stiid Birnrnt Har, gieftt U)n erfaltet über bie Ä'trfdjen, 
biubet bie @Iäfer feft gu unb mieberl)olt nad) 8 Sagen baS 2lnf= 
fodjen beS ßffigS. Sft ber ßffig gu fauer, fo giebt man beim gtoei*
tun Huffodjeu uod) Buder bagu.

801. cinpmacficn.
(vin nod) nid)t gang reifer, am befteu grüner ÄürbiS_ wirb ab-- 

gcfdjält, in Heine lauglidje Stüde gcfd)nitteu, 3 Stunben in ®u«en 
iH'fia unb bann auf ein Sieb gum Abläufen gelegt. H u f1 .2 W -  
.Uiirbis red)net man 1'/, W .  Buder. ©crfelbe wirb mit 1 Quartier 
^eiueifig unb I Quartier Gaffer unb mit cuugcn kcltcn, Bujmt, 
nauA fein gefdjuiltener (Htroneujdjalc unb Stürfcu S'ugwec burdjge  ̂
lodjl, bio er etwas faniig ift. JDauu fjjjnt man beu Äurbi» ljuiein 
unb l'od)t il)u fo lauge, bis alle Stüde gang Har finb, wogu wenige 
,teu« 1 — 1 V* Stuubc uötljig finb. ©tan fanu baS ©ewurg and) tu 
ein JJctpiMhcn boit fjkouffeliue binben. Soll ber ftürbiS einfacher 
jeiii, jo nimmt man weniger Btroer unb ©emin^e naa) ©ciajincut.

802. -SlitvM* in Üiftß.
üli'au «ridjucibet einen Kürbis in nid)t gu bid'e, fingerlange 

Stüde, fdjüeibct bie Sdmle möglid)ft bid)t ab unb entfernt bie 
meid)cu Sbeilc. HISbanu wäfdjt man bie Stüde, fefjt fte mit 
fd)wad)em (iffig auf’S geuer, fod)t fie, bis fie_ Har finb, unb breitet 
fie auf tvorfeuc £üd)er, auf melden man )te 24 Stunben liegen 
laut, hierauf bebcct't mau ben Sßobeu eines SaftglafeS nut Buder, 
legt eine Sd)idjt .ftürbiS hinein, ftrent wieber Buder unb ]al)xt }0  
fort, bis m  ©las gefüllt ift, febod) mnfe ber Buder; bie leiste 
Sd)id)t bilben. 9kan muß bic ©läfer möglid)ft tioll fuücu, weil, 
fobalb ber Budcr fdjmilgt, bie 9kaffe gufammenfdllt. Simen tonnen 
auf bicfelbe il'eife bereitet werben.

Nii:i. 'Dccloum in tSiUfltmnp.
(Sine grüne unreife flkelone reinigt man non Qdjalen unb 

Saat, fdjucibet fie in Stüde unb fod)t fie in fiebcuöem, gur j?alfie 
mit gutem (Sffig bermifd)tem Gaffer einige ÜJtal auf, fühlt Ite mit 
rattern SBaffer ab unb lägt fie auf einem Sieb gut abtrobfen. 
rHuf 3 $fb. SKelonen tod)t man 2 Quartier SBeiueffig unb 1 Quar= 
ticr SB aff er mit IV2 W -  Bucfer, etwas Bimmt, einigen ©etourg* 
nelteu, non beuen man bie 33lütf)enfopfe entfernt, gu einem Haren
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©prtip, tput bie SJicloucnftücfe in einen ©teintopf unb gicpt beit 
feigen ©prup barüber, bectt ben Sopf &u unb fteöt i |n  'an einen 
füllten Ort. Slnt anbern Sage giegt man ben ©prup ab, fod)t it)n 
auf unb giept it)n wieber über bie $rücpte, wieberpolt MeS an ben 
beiben folgenbeit Sagen unb bewaprt bett gugebunbenen Sopf an 
einem luftigen Ort auf.

8(>4. SßavaMcSityfcl in (S-fftö.
3Äan Wifdjt bie iparabieSäpfcl ab, fdjneibet bie Stengel palb 

weg unb legt fie mit einigen Steifen unb gebrodenem Biuirnt ba= 
;wifcpen, in einen ©teintopf. JDann focpt man 1 Quartier fdjarfeu 
Sßeinefftg mit '/2 $fb. Bucter unb giept ipn abgef'üplt über bie 
Slepfel, befdjwert biefe unb nerbiubet |ie gut. ©ie jtnb ein wopU 
fdjmctfenber ©alat jum traten . ^parabieSäpfcl nimmt man jum 
töhtntadjen beoor fie tneplig werben.

S()5. r̂tvnbieöäpfcl tu ^utfcv.
ÜHan t'odjt einen giemlid) ftarfen Butferfpntp, legt fauber ab̂  

gewtfcpte ^?arabie^cipfel mit fuvgen ©tengelu pinein unb lägt fie 
eine Steile im peipcn ©prup liegen, opue fie gu fodjen. 3)ann 
legt man fie itt ©lafer, brid)t etwas Bimint bagroifdpcn, fod)t ben 
©prup mit nod) etwas Butter titepr ein bis er ftaben gicpt unb 
giegt ipn abgefüplt über bie Slepfel. 3 ft und) einigen Sagen ber 
©prttp bünn geworben, fo fodjt mau ipn nod)malS ein.

SM. ^uirtfriicn in liifnv
9Jiait wifdjt bie Pflaumen rein ab, burd)ftid)t fie einige SKal 

mtt einer groben -Kabel unb füllt fte in ein ©las. 2)attn f'od)t 
man 1/.1 ©iof SBeineffig unb 1/.2 ©tof Saffer mit 2—3 $fb. 
Butter gum ©prup unb giegt ipn erfüllet über bie '.pflaumen. £>en 
^weiten Sag giept man' bett (Sfftg ab, fod)t ipn wieber fämig unb 
giept ipn lauwarm über bie pflaumen. 5)eu britten Sag fod)t 
man wieber ben (Sffig bnrd), läpt bie Pflaumen barin einige s)J2al 
aufwalleit, pebt fie mit beut ©cpattmlöffel perauS, fod)t ben @ffig 
gum ©prup (797) unb giegt ipn über bie 'pflaumen.
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SStrtfff cffctftbuofrätffc.
'Ucuc .vmljgefäffe muffen mir bem Wcbraud), ctma eine 2Bod)C ffinburd), 

mit tiiglid) erneuertem Sßaffer gefüllt fteffen ober, falls bic Beit ffterju nidit 
nidit, mit 2lfd)c tiid)tig auögefdjeucrt unb auSgcbrüfft merben, ufcmt bereit 3 m 
Jmll oor ffarjigem ®eigefd)ntacf bemaffrt merben fotl.

SfiT. Siegel fdjv lan̂ c nut auföu&cttMljrou
xUuf ben 23obeu eines; paffes ober einer Äifte faultet man 

eine ca. 5 (Stm. biefe Sage @i)p3, »ie er gunt ©fingen benufft mirb, 
legt baraitf eine Sage in Rapier genudelte Slepfel fo, baff fte 
etnanber nid)t berühren, bann mieber ($i)ps unb Slefffel in gleicher 
Weine, bis bie Äifte gang gefüllt ift. ©ie oberfte @d)icfft muff 
»süipo bilbeit. stimmt mau bie Slcpfel fferauS, fo muff man barauf 
mfften, baff bie nacffgebliebenen ftetS mit ®i)p§ bebeett ffnb.

2 (att bcs ©ppfes bann man and) feffr trodenen @anb in 
gleicher Strt jum 3L?evpacfen bcnitffen.

H(>8. Slcpfcl uuD hinten 511 trorfnen.
©ie SXepfel muffen biuxffgeftoffen, gefdjält unb gleich, Damit 

fie meiff bleiben, in einem abgefüfflten Ofen auf ‘̂ ol^raffmen ober 
mit Rapier bebedteu Sßlecffplatten g^troetnet »erben.

'kirnen muffen mit Der €>d)atc in fod)enbem SBaffer auf* 
gniuollni, wenn fie abgefitfflt, gefd)ält unb ebenfo mie bie Stepfel 
gotroituet merben.

<S(W. Sicöcsapfel (Tomaten) cinjumadjen.
Wau ^crfd)ueibet reife SiebeSäfffcl, legt fie, uad)bem mau bie 

.Hörner entfernt, iit eine Äufferolle, toefft fie einige Wal offne 
Wäger auf, reibt fie burd) ein 6 ieb unb foefft baS burd) geriebene
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^üree nochmals unter fortwährendem Dtüljrcn, bi§ eg Md wirb. 
Sobalb eg abgefüfyli ift, legt man eg in ein ©lag, begießt cjS mit 
etwag ^Riei'cnfett (22), oerbinbet eg mit einer 33lafe unb bewahrt 
eg an einem falten trodenen Ort auf.

870. SickSityfrt anf5UkUml)Vcn auf eine aitbevc $lrt.
iftid)t ju reife SieBe^äpfel werben abgewifd)t, in einen Stein= 

toßf gelegt unb mit gefod)ter abgefühlter Salglafe übergoffett (auf
3—4 @1 ag SB aff er 1 ©lag Saig), bann befd)tuert unb gugeöedt. 
©g muß öfter nachgefeheu werben, ob fid) fein Sd)immel getgt, unb 
berfelbe bann gleich entfernt werben. 33or bem ©ebraud) muffen 
bie $rüd)te gut abgewdffert werben.

871. Pflaumen fvifdj aufauknmlivcu.
5)ie Pflaumen muffen oor il)rer ooliftdnbigen DMfe abge* 

nommen unb in einem jo oiel alg möglid) gefd)loffenen, nie oon 
ber Sonne befd)ienenen, moglid)ft bunflen ;Kaum aufgehängt werben. 
9J?an fdjneibet l)ievgu mit fyrüd)ten belabene Slefte ab, binbet je 2 
giifamuteu unb hängt fie über eine Schnur an bem genannten £>rte 
auf. 3m biefer SBeife halten fid) bie Pflaumen je uad) ber Sorte 
mehr ober weniger gut; eine ,fSauptfad)e babei ift aber, bafj bie 
$rüd)te nod) feft am Stiele fij$eu. SBiü mau bie §rud)tgweige 
nicht abfd)neiben, fo legt mau bie $rüd)te ol)ue bie Steige auf 
eine trodeue Unterlage unb bebedt fie mit Subftangen, bie 
fd)led)te SMrmeleitev finb unb (Ich nidjt erhüben, fo g. iß. 9J?oog 
unb befouberg SBatte. SDiefe le^tere fann aud) bei allen anbereu 
Srüd)ten, Wie Sßirncn unb Steßfel mit gutem ©rfolg angewanbt 
werben.

872.
Das Verfahren beim 3£imnad>en in 251e4>büd>fetn
Sie SBiidjfen müfien gut unb birf)t gearbeitet unb oor bent ©ebraud) 

mit ißotafdjenlaugc unb fjeibem SBaffer tüditig auiSgcbriil)t fein. — Sille ©ê  
ntüfe muffen f)eijj in bie 5Mid)fcn gefüllt unb gleid) luftbidit oerlötljet werben. 
Sann ftcllt man fie in fodjenbeb SBaffer, ba« minbeftenö jolU)od) darüber 
flehen muh / läßt eö gleid)nuifiig weiterfodjcn unb füllt, fobalb eb eüifod)t 
immer fodjcnbeö SSaffcr baju. — Steigen Olafen auf, fo ift bie 33erlötljung 
itid)t tuftbidjt unb muß gleid) erneuert werben. Sie Seit beö &ud)en3 ift bei 
beit oerfd)iebenen ©emiifen angegeben. 3ft ber 33obcn unb Sedcl ber 
23iid)fen leid)t uad) innen gebogen, fo ift baö (Gelingen gewifc, — wölben fie 
fid) ttad) aufjen fo hat bie 3?üd)fe öuft, muß baljcr nod)ntale aufgemad)t, 
oerfötf)et unb gefod)t werben. Sic 93i'td)fcn muffen im Gaffer crfalten, wer*
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Sivtfjfd)aftSoomitf)e. 219

bcn bann abgctrocfnet unb an einem füllen trodenen Ort aufberoafjrt. — 
33dm Oeffnctt ber 3?üd)fen fdjnetbct man bcn Werfel mit einer Änciffäee« 
ober einem 3)?cffer auf; — bic leeren 33i'td)fen werben fauber gereinigt unb 
an einem trotfnen Ort aufbewaljri. 3m grüf)Ung läfet man bie 9?itd)fen beim 
Klempner mit neuen Occfeln nerfetjen.

878. (ivbjeu in slMcd)büd)fcn.
gütige, gefnnbe (Srbfen, läßt man in locßenbem, fel)r fdßuad) 

qefaüenem SSaffer einmal auff'odjen, hebt fte fofort mit bem 
«Schaumlöffel heraus unb füllt fie feft in bie »led)bitd)fen ein, bag 
nur ein ginger breiter SRaum bis jum Staube leer bleibt, ftreut 
auf jebe 23ud)fe 1 ßöffcl Buder, gießt frtfdjes focßenbeS, feljt 
fd)wad) gefallenes SBaffcr barüber, läßt fie fofort oerlbtljen unb 
fod)t fic 2 Stunben im SBafferbabc (872).

»eint Webrattd) öffnet man bie 23üd)fe unb [teilt fte in heißet 
SBaffcr, bamit fie marin wirb. — Sn einer ff er o,lle bereitet man
entweber eine Einbrenne (25 b), ober {djmifet nur bie erforberltdje 
»uttcr, fdjmenlt bie (Srbfeit barin burd) unb giebt Saig, Bader 
unb grüne Üßeterfilie nad) ®efd)mad bagu.

874. SBofyncn in ©Icd]M’td)tcu.
gmtge Schwert* ober Sdjneibebohnett werben 001t ben gafern 

befreit, fein qefdjnitten unb wie bie (Srbfett einmal aufgelocht, feft 
in bie ©üd)feu gebrüdt, mit fd)mad)em Salgwaffer begoffen unb 
2!/2 Stnttbe im Safferbabe gefod)t (872).

875. (ffiad)$bol)tmt in ©IcdjMidrten.
2Ba^ebol)tten werben non beit gafern befreit, in halbfutger* 

lange Stüde gefdjnittcn unb int Uebrigen gang wie bie (Srbfeu be* 
handelt (873).

870. 8parflel in 93F*d}Midjfcn-
grifd) geftodjener [tarier Spargel wirb gepitßt, aber nid)t 

gcwafd)en, unten gleichmäßig abgefd)nittcn, bamit fte alle gleid) 
laug finb unb bidjt in lange 23led)büd)fcn mit ben köpfen nad) 
oben eingelegt, fo baß über ben köpfen nod) ein fingerbreiter leerer 
JHanm bis 3tun £edel bleibt. SRan ttjut in jebe »üdjfe, bie 1 $fb. 
Spargel faßt, 1 fnappen (Sßlöffel Saig, füllt fie bis oben mit 
frifdjeut »rumtenwaffer, läßt bie »üd)fett oerlötßen unb l l/2 ©tunbe 
im ätfafferbabc lochen (872).
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877. ÜBrcdjftmract.
Srifdjer mittelftavfer «Spargel wirb abgefd)ält, in fingerlange 

Stüde gefdjnittcu, in 33ftd)fcn gefüllt, mit etwas Sal$ beftreut, 
mit frifajcm Srunnenmaffer nbergoffen, berlötfyet nnb 1 Stnube 
im SBafferbabe gefod)t (872).

O&vunc tS'Vlifcu in  ÜBoutciUcu für ben SS iu tc r
auföuknm ljven.

9Äati nimmt am beftett bie 9)tarrow*©rbfen, bic fo Diel als 
möglid) Don gleicher ©röjje fein müffen, ba bie gar 51t junficn ber- 
fod)eit nnb bie älteren l)art bleiben. Sie merbcii auf einem S£ifd)= 
tudje gebolftert, auf bem fie, rcd)t bi'tnu auSgebreitet, nod) einige 
Stauben aotrorfnen müffen; aud) Ijat mau barauf jjk feljeu, baff 
bie Sonteilleu red)t troefeu finb, cf)c man bie Gjrbfcii l)iueinfültt. 
SBenn biefeS gefcpeljen, merben fie mit neuen fifcrfeu Derfdjloffett 
nnb mit faltem Söaffer aufgefeüt; non bem Slugettblid an, ba 
fpldjeS aufängt §u foajen, rechnet man l l / 2 Stauben bis fie fertig 
finb; bann merben bie Sonteillen Dom $cuer genommen nnb 
muffen im ©rapen erfüllen. hierauf mirb eine 33tafe überbnnbett 
nnb bic Souteilleu fteljenb im ©isfeKer aufbemafyrt. SBenn mau 
fie gebraudjt, bürfeu fie nur auffodjen, bann finb fie fertig.

879. (Svfijen 51t tvotfncn.
SBenn bie ©rbfen gebolftert finb, merben fie mit ein wenig 

Bader beftreut nnb mit fodjenbciu 28 a ff er, tu weldjcS fd)on eilt 
Stüd Satter gelegt worben ift, aufgefeiit, womit fie fo lange fodjett, 
bis fie gehörig gequollen finb; bann müffen fie auf einem Siebe 
trorfen ablaufen uub werben auf Sftaijntcn in einem gut abgcfüljltcn 
Ofen getrodnet. 2>ie Suppe, in ber mau bie (Srb'fen gefönt (jat, 
famt mehrere SJial bajit gebraucht werben.

880. üBoljnen 51t tvoefnen.
Soljnen werben fein gcfd)nitten, mit 1 Stüdd)eu Satter uub 

1 Söffet Buder auf gequellt, auf ein Sieb 511111 Slblaufeu gelegt, 
bann auf Dtaljmen 511m SErocfnen in einen abgefül)ltcn Dfen ge= 
fd)oben.

881. Sal^fluvfcn.

2)>e ©urfen werben abgemifdjt uub fd)id)tweife mit fdjmarjen 
SofyanuiSbeer*, ©id)en = nnb SJieerrettigblättern nnb etwas S?eer= 
rettigwur^el in ein gut gereinigtes ipol^gefäfj (Stnfer) gelegt. 
SDann fod)t mau Sruunenmaffer mit fo Diel Sal^ auf, baj$ 
eS jiemlid) faltig fdjmedt, giefjt eS erfaltet über bie ©urfen
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unb läßt fie 6—8 Sage an einem mannen Orte fäucrti, ucrficljt 
bnrauf baS ©efäff mit einem @punb unb bewahrt es bis *um 
hinter im ©isfeller. — SBäljrenb bcS ©ebraudjeS t)at man barauf 
äu achten, bau bie ©nrfen im ©efäfe ftctS mit Slättern bebeeft 
finb.

882. (S'ffianuvfcn.
Mau wifdjt bie ©uvfen rein, legt fie in ©läfcr ober Slufcr 

unb ftreut fd)Warje SoljauniSbeeren unb ©idjenblärtcr, etwas ©)c- 
würg, Pfeffer, Sütgwer, weißen SÖkinftein unb i’Uaun ba$wifd)cn. 
tHlsöann fod)t man 5 <§5tof SÜBaffer mit 1 €>tof ftarfem ©ffig unb 
1 Ouartier @al^ auf, fdjäumt es gut unb giefjt es fodjcnb auf 
bie ©nrfen. 2)iefeS Stuffodjeu ber Safe wieberljolt mau 2 Mal 
alle 12 ©tuuben, unb ift fie bann crfaltet, fo giefet man eine 
£d)id)t ülicvenfett bantber, um bie ©nrfen uor bem ßjjubringeu 
ber äußeren Suft s« fdjftfeen, unb uerbhibet bie ©läfer mit einer 
si>l«fc. — Mad)t mau fie in Sinter ein, fo fd)lägt mau einen 
epimb red)t feft barauf, nevljargt ihn unb bewahrt bas ©e- 
fäg im 23rnunen auf.

kleine ^feffergurfeu werben gemäßen, gctrod'net, in mittel* 
große Üöpfe gelegt unb euglifdjeS ©ewurj, Pfeffer unb .ttnobland) 
bajwifdjcn geftrent. JDann fod)t mau fetjarfen SBeincffig mit etwas 
©cwiir  ̂ unb Sal* auf, gießt il)it auf bic ©nrfen unb uerbiubet, 
wenn er crfaltet ift, bie Oöpfc mit SMafc.

884. 0cuf=(S)urfcn cinpmadjcu.
Man fd)ält l)oHäubifd)e ©nrfen, fdjucibct fie ber Säuge uad) 

in ‘1 G Steile, nimmt bie eamenfönier bis $um ^feifd) heraus 
unb falflt bie ©urfcnftüd'c mit feinem £al$ ftarf ein. 3tad) G 
«K-tunbcn troct'nct man jebes €tücf einzeln ab, legt fie in ©las* 
burfeu, ftreut gwvjdjen jebe ©d)id)t einige gauje Cenfförner, Pfeffer* 
toriicv, Mrautuclfen, ein Stnctdjen Mwsfatblüttje, niedrere Sd)eibd)en 
Mecrrettig, legt, wenn man es liebt, ir bie Mitte bes ganzen 
©lufcs eine &'nbblandj$el)e unb gießt guten fod)Citbeu ©ffig barüber.

885. Slepfci a($ 8a(at ein$iuwtd)cn.
'»Hopfel non guter ©attuug fudjt man aus, wäfdjt fie, legt fie 

wie ©urlcu mit 'Soljannisbeer* unb Äirfdjblättern in ein Oonnd)cn, 
fodit auf einen ©imer Olepfel ‘/2 ©imer SBaffer mit einer #anbüott 
<&al$, ^afilicum unb ©ftragou breimal auf, gießt cs crfaltet über 
bie t'lcpfel, üerftopft baS Ööundjeu fofort, oerl)ar$t es unb ftellt 
es aufs ©iS, im h in ter in beu troefnen SBcinfeller.
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3«au fanu ba« Baffer and) mit 1 $fb. £onig, ctma« SaU, 
eftragon uub ATornblumeu l/i Staube fod)en anb erfaltet über bie 
Slepfel giefteu.

880. 23evkriiaeu fvijdj anfauknmljvcit.
93?aa fod)t einen büanea Sprup üon 1 Ouarticr Bader aab 

1 Ouartier Baffer, [teilt iftu im ^effiugfeffcl auf’« %cuev, taad)t 
jebe f)abfd) geformte 33erberifteutraube ftiuein, mdl$t fte baan ia 
feljr feia geliebtem Surfer, legt fre aaf eiae Sd)ü[fel, Idftt fie im 
marmea (nidjt fteiften) Ofen irocfneu, fällt fie ia ©la«büd)fcn, über= 
biabet fie mit ^ergameutpapier aab bemaftrt fie an eiucm trorfneu 
Orte aaf.

887. IsortclOcevm fvifdj aufauklimljvctu
Sicfte 88G.

888. üölumcufoljl cii{fumacljc».
3)er 23lamcafo_l)I mirb uorfiddig auseiuaubergenommen, alle 

fleiaea Blätter eatfernt, bie (Stengel aar eiaea ftalben fleinen Ringer 
lang bar an gclaffea anb abgefpült. 2)anu feftt mau iftn mit fa(= 
tem Ba|fer anb etnm« Sal^ auf« Reiter, läfet il;a meid) fodjen, 
legt ifyn aaf ein Baftfieb anb lägt il)a ablaafea. 21I«bann fod)t 
man fdjarfen Beiuejfig mit Pfeffer, englifdjem ®eniür$, Bimmt, 
9J?u.«fatblütl)e aab eia lpeuig Sal(}, legt beu Blnmenfofyl in Stein= 
topfe, ba« ©eitmrj ba^oifdjen aab gieftt bea (Sffig crfaltet barüber.

881). 0auct1ol)( eiuaumad)cn.
2tm günftigftea ift e«, bea Beiftfoftl im Spdtfyerbft cin$u= 

mad)en, ba er, menu er etma« ftroft befommen, am jarteften ift. 
9J?an nimmt bie dufteren Blätter meg, fdjneibet bie .ft'oftlföpfe bard), 
bea mittelften Strunf fterau« aab ftobelt ober fd)acibct bea Atoftl 
red)t feia. SDaaa madjt man an« etma« (sffig uub Iftoggenmeftl 
einen fefteu Oeig, bcftreid)t bamit beu ©oben ‘eine« au«gebrüf)ten 
©cfd)irr», legt gan^c Atoftlblätter barüber uub auf bicfe eine birfe 
©d)id)t fein gehobelten At'oftl, bcr mit Sal^ unb .ft'ümmel üermengt 
fein maft, ftampft benfelbcn mit einer hölzernen Stampfe rcdrf feft, 
bi« er Baffer ^eigt, legt bann abermal« eine Sd)id)t Atol)l mit 
Sal$ unb Beiuranfeu baranf, bcftanbelf fie wie bie crfte unb fäftrt 
fo fort, bi« ba« ©efdjirr Doll ift. hierauf belegt man e« mit 
Atoftlblättern, einem Brett unb nid)t gu [daueren Steinen unb laftt 
bea At'oftf 14 Stage an einem marmcn Orte gäftreu; bann reinigt 
man betreiben öou oben, bebedt iftn mit einem fauberen, leinenen
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Vappen, legt ba£ SÖrett uttb bie Steine tuieber barauf unb bringt 
bao ©efäg in ben M e r . K an barf jebod) nid)t gu oiel Salw l)iu- 

weil baburdj ba3 Säuern be<§ töohleS beeinträchtigt würbe.

5)?an fept einige Sßeterftliemourjeln in einen STopf mit @rbe, 
{teilt il)n an ein ®enftcr nnb begießt it)u, bann treiben bie SBurjelu 
ftarf Blätter unb mau pftücft jum ©ebraudj immer bie größeren 
ab; auf biefe SÖeife treiben fie ben ganzen SBiuter neue Blätter. 
31 ud) non Bwiebel hat mau auf biefe &rt immer grünen Saud).

891. Sanevampfcv eiusntocpm.
K an reinigt ben Sauerampfer, fireift bie ©lätter bom Stengel, 

tcid)i i()u in einem mcffingcuen Reffet mit SBaffer unb etwas Butter 
(bie Blätter mitffeu ganj oerfodjen), legt il)u in eine Sd)üfjel 411m 
31 b fühlen, füllt it)n bann in einen £opf, fdjüttet fd)id)tix»eife etwas 
Salw ba^wifchen, giefjt oben auSgef&nolaeueä Dtfereufett barüber 
unb wieberfjolt bicfe§ nad) jebeSmaiigerti gebrauche.

892. Spinat 511 fa ĉn.
«pier̂ u wirb ber Spinat im Anfänge be§ Sluguft gefäct unb 

nad) bem crften prüfte ausgewogen, gereinigt, gefpült unb in einen 
.uorb wum Abläufen gelegt, bis er jiemlid) trocfen ift; bann wirb 
er mit ein wenig Salw gemifd)t, in ein £olwgefd)irr gelegt unb mit 
einem Brett unb Stein bcfdjwert. Bum (gebrauche wirb er non 
ben Sattheiten abgcweidjt, mit fodjenbem Gaffer gebrüht, fein gê  
hacft unb nad) belieben gtim Stowen ober wu grünen Suppen ner= 
wanbt.

898. Spinat 51t trotfnen.
T>er Spinat wirb gepflitdl unb fogleid) auf einem Siebe gum 

'5 rodiieu in einen abgefüj)lten Öfen gefd)oben (2 Stunben nad) 
bem 3hi#ncl)mcu oou grobem ©rot), ©ben fo trocfnet mau and) 
©eter|ilie. Bor bem ,ft‘od)cu muß ber Spinat ftarf gebrüht unb 
nnb fein geljadt werben.

894. .suchte 3U)icPctn in (Sfftij cinpntadjcn.
K an übergiegt bie Keinen Bwiebeln Oßerlgmiebeln) mit fod)en- 

bem SB aff er, fd)ält fie unb thut fie gleich iw Sal^waffer, worin fie 
über 3?ad)t bleiben. 2>ann fod)t man büunen (Iffig mit gangem 
<$ewürg unb etwas Bucf'er auf unb gießt il)u erhaltet über bie Bwiebeln.
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224 XX. Stbtljcilung.

81)5. &a(tc$ Allerlei ober Mickles - pickles.
Treffenfamen, türfifdjer SBeijett, SÖlumenfoljl, -}3erl$miebelu, 

(5fc)atotten uub junge 23of)nen werben, jebeö einzeln, in Jödjenbcm 
©al$wafjer meid} gefodjt unb gum Slbtropfen auf ein ©ieb gelegt. 
Ser (fffig wirb mit (£ai)citne^feffer, Sugmer, ©djoten, lürt'ifcfjem 
Pfeffer, ©ettritrg uub ©enfförnern aufgcfod)t. 9hm legt man bie 
»erfdjiebeuen ©emitfe mit 9J?eerrettigfd)eibd)en uub fleinen Pfeffer* 
gurten in ©läfer, gießt ben liffig ab gefüllt barnber unb uerbiubet 
bie ©lafer mit -}>ergamentpapier ober 331afe.

81M>. ‘öavanrifen in (i-ffig.
S ie löarawifeu werben abgcfdjdlt, bas fd)wammige Butter 

berauSgenomtneu, in faltem 23 aff er gewafd)eit unb nebft ben ©tie= 
len, wenn biefe wnrmfrei finb, in ©t liefe gefdjnitteu, (bie fleinen 
bleiben l>eil), in gutem 3l'eineffig mit 1 Bwfebel, Pfeffer, ©al$ uub 
Lorbeerblatt aufgefodjt unb muffen jugebeeft erfaiten. Sa gläferueu 
ober fteinernen, mit H>evgamcntpapier »erbunbeneu -33iid)feit galten 
fie fid) Sabre lang. ©oUte ber (Iffig eiutroduen, jo gießt man ipn 
»on ben ijjiljen ab, fod)t il)it mit frifd) bin^ugefügtem (sffig auf 
unb gießt iüjn, erfaltet, »ieb er über bie >J5ilge.

81)7. ©avannfen 511 fallen.
Sßan »erfahrt mit bem peinigen berfeiben ebenfo wie bei ben 

»origen, bod) lägt man and) einen üfcljeil gang, befallt fie barauf unb 
lagt fie 1 —2 Sage fo fte|eu; barauf läßt mau baS 233 aff er gehörig 
ablaufen, legt bie iftie$8)en in einen Söeutel, bann in ein p̂ol̂ ge= 
fdjirr, gießt * ©afylafe barüber uub befd)i»ert fie mit einem 33’rett 
uub @teht.

81)8. ‘iBavaluifeu in Butter.
©ielje 900.

81)1). ©avannfm (>u tvoefnen.
©nt gefäuberte, aber nid)t gewafdjene, ganj gefuube 93arawtfeu 

werben entweber mit einer 9caöel auf einen ftarfeu ft-abeit gereüjt 
unb an ber Luft, ober in ©tiiefe gefdjnitteu auf einem mit fßapier 
belegten 23led) langfam in einem lauwarmem ©feit getrorfnet. SBenn 
fie »öllig troefen finb, werben fie in -ßapierbüteu "ober mit Rapier 
»erbunbeneu ©teiutöpfen au einem troefneu, füljleu Ort aufbewal)rt.

1)00. liljampignono in Butter rinpmarijeu.
kleine gepußte Champignons werben in fiebenbem ©aljwaffer 

einige ÜJlinuten gefodjt, guiu Stochten auf ein ©ieb gefdjüttet, bar=
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tii.| Im Ijcificr, qetlärter Sutter meid) «rtßnftet, jamutt bei- SButtcr 
IM rii-iMe Wlasbüdjjeii flefüttt, bod) jo baß bie »utter baruber ftebt. 
-,li \ic fall unb feft geworben, nerbinbet man bte ©lafer mit =ölfl|C 

mifi jtellt fie an einen fnl)len unb troct'nen Drt.

1)01. ei)ampi0uon§ in (Silin.
öie werben cbenjo einßemadjt reie bte äamrotfen; — ober 

Mml) 01 ft in Sdljnmfter meid) ftetodjt, auf ein Sieb jutn Slbtroänen 
„fli'1,1, barauf in (Steifer flefftilt unb mit ®f|tB, t e  mit ®erourSen 
MM|, efod)t unb mieber erfattet, übergoffen. 3tad), einigen Sagen 
„uni man bei effu\ ab, fod)t ilm mieber aut, ßiefet lfm erfattet 
uIht bie spitye, »erbinbet fie mit $ergamentpapier unb [teilt fte an 
einen füllen! trodneu Ort.

002. (SluiHtpiAitoito <\u tvocfucu.
i^e|it)iei)l ging auf MofeUu* Vlrt wie bei ben SBarafcifcn (899).

\m. Movclielu ;,it tvocfucu.
t'siiHl) gep|lüdte unb »om Sattbe abgefd)fittelte 9J?ord)eln wer̂  

ben mit einer '.Habet auf einen ftarfen ftaben gereißt, an ber Sin ft 
gehoitnet nnb in ^apicrbeutcln an einem troefnen luftigen.Urt 
iui|l>enml)rt. Wor bem Webralid) muffen fie wie bte fnfdjen 
tljelu (9.HD jorgjiiltig gcbrüt)t nnb gereinigt werben.

001. WniUttflO oöcv fteibe glichen chtauwadjctt.
Wan nimmt möglid)[t Heine Sftiejdfeu, wafd)t fie grftnblid) ab, 

läßt fie troden ablaiifen unb legt fie mit Pfeffer. Sngrocr mit> eng* 
lihhem Wewiin in eteintöpfe; «lebann fod)t man dürfen ^etn* 
ehia mit 'Pfeffer, ©eroiirj, etwas? Sal^ unb ,ftuo blauet), gießt tljn 
fodienb über bie Jfiiejtdjett unb wenn er erfattet tft, befqjwert man 
bi eiet beit, bamjt ber (Sfftg liberftetjt. 9Rau braud)t de fowoßl ju 
^alat ald jn Saucen.

005. 9ltc5ficu 5« faftnt.
Sielje 897.

0 0 0 . 0oja.
S3J?an barf bie (SbampignonS uid)t wa[d)en, nur faitber ab* 

wifdicu. fdiucibet bie jaubige'2ßur*el ab, serfdjneibet bie (SljamjJtg* 
nond in Stüde, legt fie in einen Steintopf, beftreut fte mit «8>aU, 
lätif fie 2 — 3 Sage au einem mannen Ort fteljen unb rugrt ite

Wiflo’frijcS ftodjbudj. 15

library
http://larec.songkino.ru

http://laretz-kulinarniy.narod.ru/



226 XX. 2lbtl)cilung.

2—3 9)?al am Sage mit bem $olglöffel um. £)ann brüeft mau 
beu (Saft, ber ftd) gebildet, burd) ein £)relltud), fod)t ifju mit etwas 
Saig, Pfeffer, ©ewiirgnelfen, euglifd)em ©ewürg uub Smgwer (alles 
in ein 9J?uQläppd)en gebunden), nad) belieben mit etwas (Sjfig gur 
Hälfte ein, filtrirt Ujn burd) ein feines Sieb uub giegt iljn erfaltet 
in f leine $läfd)d)eu.

907. Kartoffelmehl uub (skii^c 51t bereiten.
JDie Kartoffeln muffen, nadjbem fie Don ber Sd)ale gänglid) 

befreit finb, in falteS SSaffer gelegt werben, dürfen aber nid)t ju 
lange barin bleiben, foubern muffen gleid) gerieben werben, unb 
gwar über einem Kütten mit falteui 2Baffer, damit bic Waffe gleich 
in’S SBaffer faßt unb auf biefe 2lrt nid)t fcpwarg mirb. SDtefe 9)1 affe 
muff einen Sag roeidjeit; darauf nimmt man non 3 Sieben baS 
gröbfic, legt bie geriebenen Kartoffeln l)iueiu, reibt fie burd), brüeft 
fie troden ab uub tocidjt beu SSrei wieber in reines falteS SBafjer. 
3Me burd)geriebeucu Kartoffeln muffen bis gut» folgeubeu Sage im 
SBaffer bleiben; bann nimmt man baS etwas feinere Sieb unb be= 
Ijanbelt biefelben gang wie baS er ft e Wal; am brittcu Sage nimmt 
man baS feinfte Sieb unb oerfdtjrt eben fo. SUSbatm giefjt man 
auf bie Waffe frifdjeS falteS Gaffer, was fo lange mieberi)olt wirb, 
bis baS Gaffer gang flat unb rein ift; bann wirb baS SBaffer ab- 
gegoffett, baS Sd)warge non oben abgeuotumen, bie Waffe auf mit 
Säten bebedtett Sifd)eit bümt auSgebreitet uub in einem warmen 
Bimmer getroefnet, bod) iuufi man eS täglid) etwas burd)rül)reu. 
Sft baS Wel)l gang trödelt, fo wirb cS burd) baS feinfte Sieb ge= 
rieben; baS 9kd)gebliebene wirb burd) einen 2)urd)fd)lag gelafjcn 
unb bamit ift bie d5rüfjc fertig.

908. Okjnl^cuev 8atf)ö.
2)er S«d)S wirb gehalten uub baS Ülücfgrat ausgenommen, 

bann werben bie Steile mit einem Sud)e trocten gewifd)t, bamit 
nid)tS oont SBlutc baratt bleibt, in Stüde gefd)nittcn( gut mit Saig 
gerieben unb 24 Stauben fteljeu gelafjen. ^USbaitn wifd)t man 
wieder baS Saig troden ab, reibt'bie eingeluen Stüde mit $ro* 
Denceröl unb etwas Salpeter, wül)lt fie in Saig ein, legt in einen 
Sopf ober in ein .öoIggefd)irr bie Stüde red)t feft unb bid)t gufam= 
nten (bod) inujj bie paut nad) oben liegen), ftreut Saig darüber, 
legt ein leinenes Sud) barauf, bann ein 23rett unb einen Stein.

909. S3viUüui]e (^ilo^Stvömüuflc) etu5umad)cu.
3luf 1 Stof Kod)falg nimmt man 1 ßfelöffel Salpeter, 1 gc= 

l)auften Söffe! Buder, 4 Söffet grob gcfto&cncn Pfeffer unb 8 Söffet 
englifd) ©emürg. -Run füllt matt in ein ©las eine Sage £jifd)e,
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beftreu t fie m it ber 9J?ifd)uug ititb fd tjrt fo fo rt, b is  baS © la s  Doll 
ift, befcproert fie m it einem EBrett itnb iiberbinbet fie m it ScpmcinS- 
blafe. $ a ( ls  beim  D effnen beS © IafeS gu w enig (Sauce Dorpauben 
ift, g iep t m an  e tw as  B uderw affer auf.

910. Slinbflcifcl) cinftufalsen.
3Kan oerwenbet bant entrocber ein SSruftftüd, eine Sdjamrippe 

ober ein red)t fettes Sdpwaißftftd:. lü —12 Sßfb. fyleifd) werben 
mit 1 Speeloffel Salpeter unb 1 Spcelöffel Surfer ftart eingerieben 
unb in ein föefdjirr gelegt, 2 Stof Sajfer fod)t man mit 1 $fb. 
Saig auf, fdjänint eS, fließt eS erfaltet über baS §leifd), bctft eS 
mit einem 23rett gu unb befd)wert e§ mit einem Stein. 9tad) 10 
bis 14 Sagen ift baS ftleifd) braudjbar unb focpt 4—5 Stunbeu.

.spat inan eine größere Portion ftleifd) eingufalgeu, fo tpeilt 
man eS in beliebig gropc Stüde, reibt jebeS wie oben mit Bader 
unb Salpeter ein unb fdjidjtct bie uod) mit Saig beftreuten Stüde 
in ein §ap ein, beffen ©oben mit Saig bebedt fein mup. Sann 
bereitet man eine ber Portion entfpredjenbe fiafc, giept fie erfaltet 
über baS ftleiftp, befdpuert baffelbe unb bemaprt eS im Heller auf. 
Soll baS Salgfleifd) längere Beit ftd) gut erhalten fo mup bie Safe 
fo ftretig fein, bap ein (5i barin fcpwimtni

911. Steifet) tafd) cinftufaQctt, um fcljneil 51t
ijcbraftdjcu.

5)aS Stüd gleifd) wirb mit etwas Salpeter unb Bader (010) 
eingerieben; bann focpt man gicmlid) fdjarfc Salglafe unb fließt 
fie,’ fo pcip wie fie oom ^puer t'ommt, über baS Steifd). Sn ad)t 
'.lagen fann man baS §Ieifd) ftpou fod)en; eS ift jepr gut unb be= 
jonbevS im Sommer gn empfehlen.

912. fllinbcr^uiifle eiu$ufal$en.
Sie Bungen werben gang nad) 910 eingefallen unb fönnen 

nad) 14 Sagen gebraucht werben.

913. 0ri)iufcn einjufatjen.
Sd)wcincfleifd) wirb wie Otinbfleifd) (910) gefallen, nur nimmt 

man etwas mepr Saig bagu unb fann es er ft nad) 4 Sßodjen be= 
iiupen. Soll ber Sd)inf'en geräudjert werben, fo trodnet mau ipit 
ab, liapt tpn in alte Seiumanb ober Spilling, bamit er fanber 
bleibt unb läpt ipn 2—3 jüSodjen im Sftaudjfang päugen.

15 *

\
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228 XX. SlbifjciluiiQ.

014. ©ine fdjnclle 2lvt ftlcifd) unb Syifdjc 51t
räudjmt.

Stuf 1 >̂fb. ©langruf}, ber geftofeen mcrbcn muff, gicfgt man 
3 (Stof gefod)tcS unb miebcr falt geworbenes Si'afjer. SMejeS läßt 
man 48 Sttmben fteben unb rüljvt cs oft mit einem böigerneu Söffet 
um, bann fdjüttct man 3 sJSfD. fiod)falg bagu unb lägt eS micber 
unter öfterem Uuirübren 24 etunbeu jteljen. 2)anu fanu man baS 
mie gemöl}nlict) gefabene ftleijd), gong non Der Safe bebecft, hinein* 
legen, unb, fe nad)bem cs grofe ift, 12 — 24 Stuubeu barin liegen 
taffen. Sllsbauu wirb cS gut abgetroefuet unb in einem luftigen 
©emadje gang frei, nidjt an eine Straub, auf gelangt, bis es gang 
troefen ift. Dod) ift 311 bemerfen, bafi bie Sauge bas §leifd) gang 
bebecfeit muff. 9)1 it $j-ifd)eu berfäljrt man auf biejclbe Strt. Sie 
Sauge fanu, fo gnbereitet, ein gaugeS Satyr bcnutyt mevben.

015. ©ier anfänbetnatyren.
$rifd)e (Sicr, metd)e in einer Söfung oon 300 Steilen SBaffer 

unb 1 JJtyeil Saltcplfäure (auf 1 (Spann SSaffer 2 — 2 1 /2 Sott)) eine 
tjalbe Stunbe lang gelegen traben unb fobauu au ber Stift getToef* 
net finb, batten fid) an einem luftigen Drte in einem töiertyalter 
8—10 Dtonate taug otyiie gu oerberbcu.

OK». 33uttcrmild)4täfc.
2 @tof frifd)e Ätitymild) wirb aufgefodjt, gu 4 (Stof SButter* 

mild) gegoffen, ft aff umgerütyrt, in ein Stiertet mit einem 3 «pfen 
gegoffen ltub fo lange fteben gclafjen, bis fid) ber SSabbacf unten 
jejjt; bann gapft man ibn ab unb legt bie Di i Id) in einen teiltet 
gum Slblaufen; fte barf aber nidjt gu troefen werben. 2 >auu wirb 
bie Dlild) mit Kümmel mit» Saig tiadi ©ejdjmacf burd)gcrül)rt, gu 
.ftäfe geformt, mit SDiftelbiättcru bebecft unb fo ein paar S.age in 
einen Sd)ranf gcftcUt, bnmit bie .Üafe non aufjen abtrocfnen, unb 
guletgt iu’s A&fetyaud gebracht. Sobalb man btc gtäfe gu fett fiu* 
bet, nimmt mau anstatt ber frijdjen Dlild) gcfctymautetc.

017. ÄwipMlftic.
9)1 an gießt in ein ©cjdjirr faure W iId) unb läßt Ile au einem 

marinen Drte fteben, bis fte gehörig gegoljren ift ltub man ben 
SBabbacf abgapfett fanu; bann gießt man 2—3 Stof fod)enbeS 
SBaffer barüber unb lät?t es ucrbccft fteben, bis cS falt geworben 
ift. SBenn fid) nun mieber SSabDnd gefegt bat, fo gapft man ityn 
ab, gießt bie De affe in einen äöcutcl unb legt U)it unter bie ^refje.
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bis bie Wild) im Scutel Döllig troffen ift; bann Wirb bic Wild) 
fcl)r ftarf gebietet, .Hümmel imb 2a\'a uad) ©efdjmact augelegt, einen 
2lag Derb cdt roeggeftellt uub bann ju Äafe geformt, mit flattern 
bcbetft, gan$ wie 916.

918. eüfemildj*Ä8fc.
Wan weid)t ein gutes Etücf ÄalbSlarw in SÖabbarf einige 

©tuuben oor 'Anfertigung bcS ÄdfcS; bann nimmt man 3 Stof 
frijd)c Wild), gicgt fie in einen fragen, legt bie 8arn> hinein, ftellt 
ben Ohapen aiif Äoplen unb läfet il)n fo langfam mann werben, bis 
man fiept, bar, bic Wild) ^uiammeuge^ogen ift; bann brüdtjnan 
biefe trocfcn uoti allem SSabDarf ab, legt fie in eine burd)l5d)erte gom  
ober in einen leinenen Sappen uub befdguert fie ftarf. 5)er .Höfe 
muff 12 Etunben abgeprofjt werben uub 12 Ehiubcn im Eal* lie= 
gen. Sju's .HdiepauS ftellt man ipu ^um Srorfncu uub M)d)t ipu 
imterbeffeu fleifjig mit 23ier.

1)19. fiücl)cnlmttcr in liidilmttcv nufäubeffevn.
ßineu Sag oor bem ©cbraudjc mäfd)t man 1 W . .Hüd)en= 

butter mit faltcm ffiaffer auS, gicgt wieber frifdjcS Gaffer barauf 
unb lägt fie bie 2Rad)t über meinen, w&fdjt fie bann nod) einmal 
aus, giefct alles Gaffer ab unb n jttt fie gut buvdi; alsbauu giefet 
man i Quartier guten fügen Edgnant unter fortwdpmibem Duipren 
gaiu allmälig }u, bis eine Waffe wirb, uub fal.̂ t fie mit feinem 
2 ifd)fal^e. —' SBon 1 $fb. gewinnt mau auf biefe Art retcplid)
i ‘ 2 m

920. ihtfjaft 5tint §cifcfodjctt.
XHuf 20 <pfb. Saig nimmt man 2 ‘/2 ‘Stof 2lfd)e uub 1 Sof 

.Half, oermifd)t biefcS 'gut unb feudjtct eS ftarf au, fo bafj cS au* 
jammcupäU, wenn man eS in ber -fbaub brüdt. Auf ben tBobeu 
ber Saugenbalge fornnit erft ber burdjlödjerte ( jn it Seiften befd)ta= 
gelte ÜBobeu, Darauf eine Ed)id)t paubpopcS Etrop, alSDann bie 
gemifd)te Afd)e, bie orbentlid) eingetreten werbeu muh, öod) nidjt 
411 feft, fo bah nt an immer bie Ringer einfterfeu fann, unb oben 
barauf wieber eine Ed)id)t Etrop; bann wirb fodjcnbeS 23a|)e_r 
buraufgegoffen uub and) uod) ben anberu Sag fortgefapreu, fo bog 
bas 'UH aff er immer über bem Etrop ftept. Säe 33alge uuig gleich 
gut Derberft werben uub fo 3 Sage fiebert. SBiU matt nun bie 
4eifc fodjeti, fo nimmt man auf febeS SßfunD Saig l Etof Sauge 
uub lägt fold)eS 1 Etnnbe foepen; alsbaim nimmt man auf jeöcS 
%\ uub V2 Etof Sauge, fod)t eS wieber 3, aud) 4 Eiuuben, uub
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2 3 0 XX. Slbtfjeilung.

giefjt immer mälirenb bei &o$en£ etwad ftarfe Sauge ^u, barnit 
ber Äeffel nid)t übergebt; l)dlt fie bann bie ^Srobe rmb fd)dunit fie 
red)t gut, fo roeid)t man auf jebeS Sßfunb eine gute fjanbooll Saig 
unb fod)t fie uod) 1 Stunbe; bann wirb baS §euer au3gelöjd)t unb 
1 Spann 2Baffer ^ugcgoffctt, eine gute SBeile fo fteljcn gelaffen, 
bann aber au3gefd)öp'ft.

Um ju raiffen, ob bie Sauge ftarf genug ifi, mad)t mau fol= 
aenbe grober 9Jian legt ein in bie Sauge, fdjmimmt e3 oben, 
fo ift fie gut, im entgegengefejjten §alle muf fie oerftarft raerben.
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in 3 uder 

S8 ier=Staltefĉ ate .
4 täfe . • •
<©uppe . •

„ mit SMildj 
iSirlenmaffer . . •
!öir!l)ül)ner gu braten (393) 
iÖirnen in Sffig . . . .

rt
ft

ft
f t

tr

rt

f t

tt
tt
tr

02.

SRr.
630
101
646
515
543
855
627
122
393
638

12

556
737
359
671
709
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898
896
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548
495

39
40 

886 
803 
802 
103 
771
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773
394
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2 3 2 9(lpt)abeti)d)c§ Stcgifter.

673
fr

n

tr

tt

ft

tt

ff
tt

66

S8 irncn*© aft...................
„ ju trortnen . . .

SÖifdjof............................
„ «©jdract...................

SBtfcfiofiMtudjeu . . . .
93i§quit............................

ton Äartojfclmd)! 
«fJSläfcdjcn . . ■
«fjjubbing . . •

$8 taitd)trcu (abbrüljcn) . - 
Blunc-nianger . . . .
S3ted)büd)fcn...................
581 ixt i S ............................
SBlumcnfobl...................

„ # etttjumadjen .
Öluttuurft........................
Boeuf a la mode . . .

„ mit Trüffeln . . .
SJoljucu iit 58tcd)büdjfen . 

«Salat . . . .  
mit füßfaurcr Sauce 
ju ftotueu . . . 
gctrodnctc, ju ftotuc 
ju ttocfnett . . .
ffjerl», mit jerlaffene 

SButter . . . 
58ot)ucu, ißert«, ju ftotueu .

©djncibe«, ju ffoioeu 
SBad)3= . • •

„ in 33Terf)büd;fci 
tucifjc, ju ftotueu . 

Sorfdjtfd)........................
„ polnifd)et ■ .

S o tto in ja ........................
58ouifloit ii la javtSmere .

tlnre . . . .
Straft« . . . .  
für Stranfe . .
a la reine . .

Sörarf)» mit Sierfauce . .
iit ©altert . . .
gcfodjter . . ■

93ratctt ju umritten . . .
SÖratcnfnodjeu, Suppe oott 
SÖrätlingc eiiijumadjen . .

„ frifdje, iit bei fjorm
SBratiuurft........................
58ramitoi)l........................
58rcrf)fpargel iit 93lcrf)büd)feu
$8rob=f5a r c e ...................
SBröbdjen, gefüllte {{eine 
23rob, geröftetcS . . . .

„ »Tübbing, gefod)ter . 518 
93rombcerett.......................
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ff
ff
tt

ft
ft
ft
tr

tt

ft

»r.
804
868
774
775 
672 
675 
674 
711 
516
26

644
872
567
205
888
439
279
280 
874 
496 
181 
177 
180 
880

178
875
182
40
41 
58
33 
32 
38 
37
34

241
242
243 

3
49

909
152
438
206
877
165
133
132
519
805

ff

tr

tt

ff
ft

töroMjcn (StalbSmüdj) •
Srüljett........................
58runucutreffe«SaIat . .
33ubbcrt.......................
58itd)tucijcngrübc . . .

b itn ne 
«fßubbing

„ feiner
23urfanen, franjofifd) .

ju ftotucn 
«fßfannludjeu 

Sutten, gebratene . .
„ gelodjtc . . .

Söutter aufjubcfiern . . 
braune. . . .  
ju Sdjaum jti ritt)rcn 
tmnmigc . . .
jerlaffene . • • 

33utterbrob-'fßUbbing . . 
Suttcrflcdtfc . . . .  
Suttcrgrüfjc . . . .  
58uttcrmiw)*«äfe . . .
Suttcrteiq ........................443

„ ju grud)tfud)cu
„ Jgialbmoitbc oott

CT.

ft
it
tt

tt

Kacao . . . .
(SafcS engtifd) . . 
KapermSancc . - 
Karbonabe, ,Statb§=
Karotten (183)
Keruetatiuurft . . 
Kbampignon» in Satter

in (Sifig 
«Sauce
ju ftotucn (231 
ju trodnen

Kljarlotte uon 2(cpfdu 
Gljocolabe

ft
tt
tt

tt

n «Krönte
tr «Kid .
tt «Studien
11 «fbiafroneu
tr «fßläfodjen
tt «fffubbitig
tt «Suppe

Gitronen^tpfeltortc
t t «Kreme .
ff «(Mec
tt «Riffel # .
tt «fßubbtug
tt

tt

tt

tt

gelöster 
falter .

649

143
26

497
517
549
110
523
524 
184 
183 
568
244
245 
919
399 

6
401
400 
520 
750 
118 
916 
441 
445 
456
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776
676
402 
316 
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436
900
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403 
232
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512
777 
650 
661
677 
725 
712
525 
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526
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?(lpf)abetifd)e§ Siegifter
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Starcbipitbbing . . -
Gotnpot oon fri)d)cm Ob ft 
ßompot oon getrodnctcm Dbft
Sonferoen....................
Sorintl)eti 311 mnfd)en . 
SotelctteS, kalbä= . ■

2amm§*, (316)
»on vRiubfleifdj 

„ frfjottifdjc . .
Steine, ^täpnrtreu ber gönn 

„ au3 bet S-orm 51t ftürgeu 
SroqncttcS ». .ft iil)iicrb raten (145) 

au3 gebratenem Stalbfleifd) 
non SCalbämild) unb 

©etjirn (145) . .
»on Stagniere . .

SroutonS .................................
„ mit ."gering ■ ■ • •

ff

ff

ft

rf

ff

ff

®cimpfnubctit . 
3 )iü=©auce . .
®orid), gcfodjtcr 
fünften . . • 
Xnrdjlnffen . .

Siet aufeii6cwat)ren . 
gefüllte / .  . .
=©elee jur ©uppe 
«QJräupdjeii 311t  ©upp 

Siergrog - • • -
Sicr 311 fodjen . . 
Sicrtudjcn . . . .
Sicrmild) . . . .

„ «Saltcfdjalc
Sierpunfd» . . . .
Sicr, »eilorenc 
(Sinbrcnne . . . .
0i3, @uftcr= . • •
„ :i la Nessolrode 

CSifcutudjelt . . . .
Siiueifs 311 ©djuce 311 fetptaget 
Stennbraten . . -
Siibi»ien=0 nlat . .
Sntc, im Slttgcmcinen 

311 braten . .
luübe, 51t braten 

(£ntcnbraten*3tagout . 
(Sntenfuppe . . . .  
Srbfenfnppe, gelbe

„ „ mit Sibbcin
Srbfcit . .

ff
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IWr.
545
503
504 
872

7
316 
336 
293
317
13
14 

148 
145

140
147
132
137

t t

ft
ft
ff

ft
ft
ff
ff

559
408
246
27
28

örbfen, grüne in SMedjbitdjfcn .
in SBoutcitlcn . . 
mit frifdjer SÖutter 
mit Strebten 
311 ftomen 

(Srbfcnpürecfuppc, grüne 
Srbfen 311 trodnen . . ■

getrorfnete, ruffifcfjc 
Bnrfer* . . . .  

örbbccr=s4)omlc . . . .
=SüS................

„ mit ©dpnant 
©rbbccrcii, gefdjiucfclt . -

=©aft . . • ■ 
mit ©djmantfdfnffm 
*Snp»e . . •
*©t)rup • ■ •

Sffig gurten.........................
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n

1 1

1 1

11
n
11
n
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873
878 
186 
188 
187
69

879 
191 
189 
778
657
658 
856 
806 
645
90

807
882
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915
128 | „ 
126

tt
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793
125
569
.109
104
793
129
25

662
665
713

11
391
493
369
376
377 
374

68
54
55 

192

&
g-arcc »011 Srob 311 .vml)itcru, 

Svaltuijn ‘ ■ • • ■
g-nree non gifdjeu . . . . .

£>Ä)ncrfleifd) . . •
Sfatbfleifd) 311 Piroggen 
Äolbfleifd) unb ."'bering 
Stfllbäbrcgeu . • •
Si'albemitd) . . . .  
Utinbflcifd) . . . .  
gebratenem ober getod)* 

tem Si'inbfleifd) (303)
gaftiiad)tstud)cn...................
gctbljiüjncr............................
geriet 3U b ra ten ....................

* © n llc r t ....................
*9toulabe ....................
= © u p p e ....................

„ füfjfancr getodjt
fveuerung.............................
g u t r i r e n ............................
gifdje im Stllgemeinen . . ■
gifd)*garcc............................

G a l l e r t .........................
»fßaftctc........................
<<j}läpd)en........................
sfjSubbing........................

gijdje 311 täudjern 
gi d)*Suppc, tlare,mitgricanbctle 

„ „ niffifd) . . . .
,, 311 m ärm en ....................

gtammeri oon iWannngriipe .
fRci»met|l . • 
9tei3* obet5®cijen 

ftärfc . -

ff

ft
tt
tt

tt

tt

tt

t t

tt

tt

tt
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165
167
169
171 
142
170 
170
172
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760 
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473
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914
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2 3 4 AlpljabclifdjeS iKcgiftcr.

tt

ft

ff
rr

tr
/9

gleifd) 51t fjarfcn...................
glcifd)’Dfroid)ta...................

*sJßubbing...................
tSßubbing (falfdjer ,t»afc) 

gleifd} gu räubern . . . .
Tatzen . . . .  910 
fdjmoren . . . .  

glcifdjfpeifctt gu warnten . .
glicfcr=Jidop3........................
formen 51t oerfdjicbcnen 93äcfcreien

auSguftreidjen...................
formen auSgufti'trgen . . .

„ 51t ©clec, ©remc, ©ab
Icrt jc. gu präpariren 

gricaffee non Jpüljncrit . . 361
Stalbfleifdj . . . 
üantmfleifd} (332) 

griidjte, über ba§ ©iumadjen berf.
„ ba§Aufbewal)rcnberf. 

in S81ed;büd)fen

9?t.
23
61

487
288
914
911
27
3

295

12
14

tt
ff

ff
ft

ft

tt
tt

ff

ff
t r

in ©iftgfantp
gefdjmefclt . 
in Äunt . . 
in guderfprup 

grud)b©dee . . .

13 
-367 

332 
338 

798a 
798b 

852 
859—866 
853—858 
. . 830 
798—851 
. . 632

*©äljrett ber ©äfte . .
©ailingä (gelbe R̂icgd̂ eti)

„ eingumaefjeu 
©alauteriepläfjdjcu . .
©altert, gifdj», . . .

„ ba3 Sßräpatiren ber gor 
tuen für benfelbeit . 

©an3 int Allgemeinen . . .
„ gu b ra te n ...................

©äiifcabfatlfuppe mit ©crfiengriifjc 
„ füfjfaucr gclodjt

© änfegaüert........................
©änjdebcr............................
©an£ mit UJiecrrcttig . . .
©dufe-lRagout...................373

„  „ mit ©djmtttoljl
©efroreneä, ^Bereitung beffelben 

„ «Säfte gu bemfelbeit
©dfiritbröbdjeit...................
©eljintfarcc in 9Jiufd)dfd)alen 
©el)irn, gebatfenc» . . . .
©e^trnplä^djcn...................
© e la t in e ............................

„ aufgulöfen . . \  . 
©elec, tßräparircu ber gönnen 

aus? ber gornt 51t ftiirgcit 
btetfarbige»...................

ff

ff

798d
233
904
714
247

13
369
370 

66 
67

432
372
371
374
375 
653 
832 
136
139 
138
140 
628

10
13
14 

637

©ctoe für Stranle . . 
©etnitfe int Allgemeinen 

„ aitgutummcn 
©enniie-Koitferoeit 
©emüfe 511 wärmen . 
©erftengrübe . . .

„ bitmte 
©erftentrant für kraule 
©lace, ^Bereitung beffelben 
©lafiren . .
©lastirjdjen 
©litcfwa . .
©litljwcin . . 
©raupengrüpc 
©robbrob^ubbittg 

„ „ mit
„ =$orte 

©robwetgenbrob 
©ritfcc, rotf)e 

„ faurc .
©riipmurft . .
©uÜajd)flci|d) .
©mfen, ©ffig=

Pfeffer*
=©alat
©als*
Senf’

©ufter=©i3 . .

ff
n
rt
tr

Aepfelit

872

v .
:pad)ec 51t Piroggen 
|>afertranf für itranfe . 
§afertnmtn . . . .  
.palbmottbc non Sbitterteig 
fianbfdjfudjen . . . .  
pale, falfcfyer (gleifcfjpubbing)
P“
£>a

eu gum 33raten Dorgubcreitci 
en 311 braten . .

.'pafenflein . . . .  
pafcmlßafteic . . .

„ gu fdjmorett 
."pafcmSiippc ($rc£bener)

„ »tßiirecfuppc 
.'Qafcll)itl)itcr . . . 
ped)t, blau 511 fodjen 

gebratener . . 
gefüllter . .

„ (ruffifd)) 
gefpidtcr . . 
geftomter . . 

§ed)t=sJ{oulabe (ruffifd))
„ =©ttppe (80) 

ijpefenflöfic . . . .
Hefenteig gu Piroggen

tr

tt
1 1

11
•1

629
174
25

-877
4

550
111
779 
653
18

819
798b

780 
550 
521 
513 
678 
743 
624 
119 
435 
301 
882
883 
494 
881
884 
662
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781
120
456
696
288
384
385 
387 
480
386
73
74 

396
249
250
251
252
253
254
255 
81

598
450
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AlpljabctifdjcS 9tegi[lcr. 235

jpcttngc ju reinigen . . .
„ Snnce ju benjetben .
„ gebaefen ....................
„ gefü llte ....................
„ marinirte . . . .

!peringS={$rtcnnbctlen . . .
„ =fßfännri)en . . . .
„ =6 aucc 51t vSitppenfleifd)

,jpttubeer*®iS (657) . . . .
Himbeeren, gefcfjruefett (853) . 
£>imbeer=KaItefd)alc . . . •

ruffifd}
„ *© aft.........................
„ „ biefer . . . .
„ *6 u p p e ....................
n '

....................................................................

t ra te n  . . . .
«Jpörner . . . .
=^iemer (390)

*  w

tt

ft

ff
.fjobclfpäuc........................715
.ftörndjcit............................
.ftotdj^i'Otd)........................
.{liUjncr, §u fdjladjteit unb 51

breifiren............................
§ül)tter, 93acff)«f)nel . . . .  
§ül)uer*23onitlon mit grtcanbeüc 
ipütjner, junge, ja braten . .

„ »traten, gefüllter . .
„ n ,  Ragout . 

.£>ül)uerfleifd)*$arcc . . . .

.fnibner^ricaffee...................
mit 93litmenfof)l 
mit (Sarri . . 
m.ßljampignonS 

ob. S3aratt)ifen 
m. grünen Gfrbfcn 
mit Krebfen unb

ft

tt

tt

tt

tt

tt

tt
ft

tt

tf &pargel
361.ftiitjner, geftotnte .

§ül)ner=fßaftetc (473) . . . .
„ mit ©arbeiten . . . . 

jpütjnerfuppc mit 5ölumenfof)l 
„ mit ©rbfen u. 93ur!anen 
,, für Kraute . . . .

t t

1 1

1 1

Wr.
153
404
154
155
157
156
158
405 
659 
857
105
106 
808
809 
90

810 
388
391 
697
392 
716 
753 
193

357
359 
62

358
360 
368 
169
361
363
366

365
364

362 
-367
474
367
64 
63
65

Csflcl...........................................594
3ol)«nni3beeren,gauäc,ein$utod)cn 812

gcfdjroefelt . . 8.58 
»©lutfma 815. 816 
mit Himbeeren 813 
=©aft, tlarer . 811

SobanniSbeercit, fdimarje
*3Bcintt

f t

tt
tt

tt

tt

tt

tt

tt

ft

ft

tt

t l

tt

St.
Kabeljau (©todfifdj) . .
Kalb einjHtljcilen . . -
K a lb sb ra ten ....................

in 5Buttermild) 
gefpidtcr (309) 
in ber gorni . 
-fRagout . .

in ber gornt 
inberSdjüffct

KalbSbregemgarcc....................
KalbSbrnft, gefüllte....................
KalbScarbonabcit ober ßotelettcS
Kalbflcifd)=garce.........................

«gricoffec 
gcfdjmorteS 
mit .'peringeu gefpirf 
gcftomteS . 
mit ©arbellen

Kg;lbjTcifd)fnppe .
KalbSl)erjfd)lagfuppc 
K&lbSfüfjc §u braten 

„ fßubbing 
Kalb Stopf . . .
Kalbsleber ju braten 

„ ju fdjmoren .
KatbSmild) (33röSdjen) .

gebadene 
garcc . . .

KalbSrücfen atS fatfdjcr 9ict)braten 
KalbSfdjnitycl . . . .
KalbSftanb....................
KatbSfteafS....................
Kalluljn im Allgemeinen 

ju braten . .
mit ^leifdjfnrcc 
mit Kaftanicn .
»iRagont (368)

Kaltcfdjaie Don Aepfeln .
oon Apfelfincn 
Bon 93iet . .
Bon 23icr unb Sdjmaitt 
Bon ©iermild) .
Bon Himbeeren .
„ „ (ruffifd))

Bon «Sdjmarjbecrcn 
Bon ©tadjelbccren . .

Kaueei» SB rob..............................
Kapern = 6ance.............................
Karaufdjcit, gcftoiutc....................
Karpfen ju tod)cit (243) . . .

tt

tt

tt

tt

tt

ft

ft
ff
t t

ft

t t

tt

tt
t t
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814
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313
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315
170
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170
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628 
318
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382
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754 
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«JUpßabctifdjcS Sicgifter.

ff
ff

Jtringel, eine uorsiiglidjc ©attung
Heiner..................................

Kringel, ©olötngfdje . . . .  
©dpnaut* . . . .

„ eine feinere ©nt 
tntig . .

Kringel, 3udcr« ■ • 767. 768
Kröpeln mit Jpefe....................

„ noit fnnretn Sdjmant 
SEutebjala (flrofjc ruffifeße «pirogge 
Küntmettudjcn, großer . . -

Heine . . •
oljnc $efc . .

Kürbis cingumadjeu . . . 8 6 1
„ ««Pfnnufudjen. . • •
„ « S lIp p C ....................

KmaS........................................

tß

tt

S)?r.

763 
766
764

765 
769
582
583
465
756
757
758 
862 
581 
112 
786

//
ft

ff
ft
fß

tt 467.

c

ff

tr
ff

)1-

&
£ad)S eingufalgeu.........................

mit Karotten ober ©rbfen. 
gebratener . . . .
gcfodjtcr....................
geftowter . . . .  
««Dlaßonnaife . . ■
.«ßirogge . . . .

Samtnflcifd)........................
„ mit Bcrfdjicbencm 

rnüfe (193) . 
Jiammfleifdj.^ricaffec (332)

gcftomteS, mit K 
rabi (332) .. 

««Ragout (313) . 
«Suppe mit (Graupen 

unb Kartoffeln
SlatnmSbraten....................

„ wie 3Bi(b 
üammSeotclettcS (316) . .
üam m Sföpfc....................
üamtuSrücfen wie 28ilb. . 
ÜflinntftcafS ( 3 1 8 ) . . . .
üeberpaftete . . . . . .

„ mit .'pafelpiiljneri
üebcrwnrft.........................

„ füfjC . . . .
Vegiren (abgießen) . ■ • 
iliebcSäpfet aufanbcwaljrcu .

cinjumndjcu. .tt

tr «'ÄOUCC
Vimonnbc, rotlje . . . .

„ weiße . . . .
i 'iu jrn ........................
Vullibjala, ruffijdje ßirogge

908
264 
262 
261 
263
265 
468 
333

340
338

339
341

52
334
335
336
342 
335
337
475
476
433
434 

29
870
869
420
788
787
221
469

ff

ff
ff

ff

ff

tt

tt

ft

tt
tt

ft
tr

682.

(23uttcr

409. 
adert ic.

m .
«Diaccaroni * Tübbing 
«Olaitranf • ■ •
Patronen . . .

bittre .
Sljocülabc
*eu  .
«Sorte .

«Otanbclbrob . .
9Raubcl*©clee . ■

«Ipaufcßcn .
* Kloße . .
- 9)cild) . .
«tpiüßdjcn .

«Dianbclu 51t flößen 
«Dianbclrnute . .
Wattnagrüpc, biefe

biinne 
in Söaffc 

grüße)
«9tamut «Klüntpdjcn 

„ .ftucßcu . 
SJtaraSdjino-KiS •
«Uiargipan . • •
«jjlaq®nuaifcn*©anee 
«Üiccrrcttiß 51t g-ifdjen,

„ «Sauce §u Suppeuflcifd)
9Jicl)ltlüntpd)eu . .
«ERel)l = ̂ ubbing . .
«Oietonen in Kffigfprup 
«lJicffingicffcl . • •
iDictl)........................
Dtcttwurft . . . .  
9Jiild)*©cIee ■ • •

* Kiffet . . •
„ ««pubbing . .

«mildjfuppe mit «öndiweiscugrüßc
mit ©erftengriiße . 
mit Klößen . 
mit KiirbiS . 
mit «Oiamtagriißc 
mit «Rubeln 
mit 9tei§ 
mit Sago 

Mince pios. . .
M ixod - pi ekles 
Mock - turtl e - Soup 
«Diol)n*§ornd)cn - 

«Stollen. •
«Strißcl . .

9)tot)rcnföpfe . .
«JJtordjel« Sauce .
9kord)cln 511 ftotoen 

„ su troducn

•t 
•t 

r/ 

tt 

•t 
tt 

tt

ft
tt

533.

'Jir.

486
789
723
724
725
663 
681 
749 
635
726 
605
790
727 

8
683 
551 
113

118
615
684
664
728
410 
412
411 
604 
531 
863
24

791 
438 
636 
619 
538 
110 
111 
115 
112 
113
115
116 
117 
481 
895

36
753
752
752
595
413
234
903
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2 3 8 SllpljabetifdjeS Gegiftet.

SJtiirbtcig
ft leidjter .

9lt.
446. 447 
. . 448

tt
ff

747
266
267
135
22

557
558
559 
534

9t.
Stapffudjen . . . .
SÜeunaugert ju braten 

„ ju ntatiitireti 
Stieren brbbdjen. - -
Stierenfett . . . .
Stubetn, einfache . .

feine . .
SDatttpf* • •

Stube! «Ißubbittg . .

© .
Oblaten . . . . . . .  717. 718
•Dbftjuppe non frijdjem Dbft . . 88

„ ooit getroefnetem Dbft 89
Ddjfenaugen............................ 130
Ddjfenfrfjtuattsfuppe (Ox-tail-Soup) 35 
Odjfenäunge mit brauner «Sauce
Dfengrüfce........................

„ ruffifdje . . .
0 fen*Klop§. . . . . .
Omelette aux confitures .

„ aux fines herbes
„ Soufflee . . .

Ox-tail-Soup...................

304
552
553 
299
570
571

'. 572 
. 35

ff
tt

441.g a l t e n ...................
SJaitiren...................
tparabicSäpfc! in (Sffig 

„ in % u d n  
haftete, Mince pies . 
hafteten, Heine . .

„ Siaftcgai 
Sßa'tete, tSoljaufa . . 
fßaftittcn (832). , . 
fßehnenien mit ffjiljcn 
Ecrlbolptcn mit gefdjmolaencr

SÖntter...................
S>erlbol)nctt 311 ftomcii 
^ctcrfUie, gebarfette .

„ 51t trocfitcii
^cterfilienblnttcr, grüne, im Söintcr 
ijSfanutudjcn, berliner .

„ biiune, oou 
©djniant

fßfannludjett, grofje büitne
englifdje . 
oou Kartoffelmus«

442
30

864
865 
481 
455 
460 
478 
824 
459

aurem

175
176
150
893
890
577

574 
573
575 
580

tt
tt

tt

tt

tt

tt

t t

tt

tt

ft

tt

tr

tt

t/

tt

tt

tr

tt

^faitntudjcn, H eine...................
0. feiner (prüfte 
oou K’ürbiä . 
aus SKattua* 

griifje . .
SSfcffergntlcu . . . 
fjjfeffertudjen . . .

berliner 
5El)oruet 
tocidjc .

'Efeffentüffe, braune .
tucifje . 
feine loeijje

)|Jfirfid)c...................
Pflaumen »Stuflouf -

anfjubetua^reu . . . 
l)eil ciujitJodjcn . .
gebaefene...................
«ft'ndjcn...................
*<Snft, einfacher . . 

„ gelber . . .
= S u p p e ...................

SSiflaw, orieutalifdje ©pcife . . 
^iljenfuppe mit ©raupen (ruffifdj) 
Siil f̂arcc in SJiujdjelfctjalen . . 
Piroggen int Ofen 311 baden . .

einfache Heine . . .
feilte ........................
3» !od)ctt...................

Pirogge, grofje, mit Kofjl gefüllt
„ rufftfdje, Kulebjafa 

mit ßad)S . . . 467 
rufftfdje, Euflibjafa . 
mit Pilsen . . . 
mit Pilsen unb ÜÖiftga 
mit SBifiga 

SHäpdjcn oou gebratenem gleifd 
Icidjtc . .
bicfdjuetl 31t bereiten finb 

fßlum*fßubbiitg • •
^omeranäen ■ . .
%  r e f f e ...................
fjjtcfcfopf...................
ijjrittjejjfartoffeln . . 
ijjiibbiiige, allgemeine Jöentcrtuugen 
fpubbing, gcbriUjtcr . 528. 529 

oou KalbSfüfjcn . .
Ä od j* ...................
001t Siiubfletfd) . . 
oou faurcr SJtild) .
001t faurent Sdtmant 
gefodjtcr, oott faurett 

«Sdjnumt

tt

tr

ft

tt

tt

tr

tt

tr
tt

tt

tt

tr

tt

•t

tt

tt

tt

'Euufdj

576
579
581

578
883
704
706
705
707
734
735
736 
828 
641 
871 
827 
506 
685 
826 
825
92

378
59

151
452
453
454 
451 
466 
465
468
469
471
472
470 
303
719
720 
535 
851

16
430
161
508
530
488

15
487
538
539

540 
792

9tr.
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AtpbabclifdjeS Wcgifter.

9ßunfcb (Sier= . . . 
„ fd)webifd)er . 
„ Sorte . . .

c .
Quappen »Suppe (80) 
Ouittcnjaft . . . .

9tr.
793
794 
686

83
829

tr 
tt 

tr

tr

tt

tr

tr

tr

rt

n
tr

tr
tt

tr
rr

ft

tr

tr

rr

91.
Ragout Don ©ntcnbrateu . 373. 

fcine§, in sDhtfd)clu 
oou ©änjebraten . 373. 

„ „ mitSdjnitt»
fol)t

„ jpü^nern . .
„ XlalbSbraten

in ber gorm 
inbcrSd)iiffel 

SMful)« (368) 
Sammfletfd) (313 
Winbcrbraten 
Bunge .

Wnffolntf . . . .
Waftegat, Heine hafteten 
Waud)flcifd) . . . .
Wcbbiibucr (396) . .
W eb ........................
Webbraten . . . ;
Wcl)rücfen (386) . .
Wclj* Suppe. . . .
Websiemec (386) . .
Weibbrob = $ttümpd)cn 

„ = Tübbing .
Iloine-claude in Wum
Weis, biefer . . . .  

fatter, in ber gorni 
9}ialt()efcr= . .
= !Wild)juppe .
»^ubbing . .
Wum* . . . 
in Sein für Straitfc 

Womolaben» Sauce 
Wbabarbcr4iiffel . .

„  . .

Wieweit* Salat . .
„ 51t fallen (897)

Wiubrrbratcn (Woaftbcef)
„ * Wag out .

Wiubevbvnft §u braten . 
Wiubnl)äSd)cu . . . .
Wi »ber,\ungc cinpfatjen 
•Itinbfleifcb im Allgemeinen 

„ Kotelettes .

//
rt

9f

t*

##

f Z

374
141
374

37f>
368
313
314
315 
383 
341 
289 
306
48

460
914
398
388
389
390 
75

390
612
522
831
554
149
625 
116 
536
626 
98

414
620
507
502
905
278
289
281
282
912
276
293

tr

rt

tt

rt

tr

rt

»*
tr
rr

tt

tt

tt

162
* •

Winbfteifd) einäufaljcn . . 910.
» g a r c e ...................
jimi SttopS uoräube»

re ite n ...................
mit9Jieerrettigfaucc(42) 
ipiöpdjen . . . .  
auf potnifd)c Art . 
Kßubbing . . 288 
mit Weis . . . .  
»Saucen . . . .  
»Stcats . . . .  

Winbflciid)fuppc mit ©emitje .
mit ©riutmetl 
mit Weis uttb gri 

canbetlen . 
mit Seifjfobl

Wippfper. . .
Ris a la Malte 
Wifoll. . . .
Witter, arme 
Woaftbcef . . .
Woggcnbrob, grobes

füftcS
WoüflopS . . .

„ oon Jft'albflcifd) 321 
Wofcnfobl . - -
Wofiueu ju mafdjen 

„ »3)rob 
Wotl)fol)l ju ftomeu 

„ »Salat .
Woulabc, geriet» .

M t*  .
üüu Sd)mciucfd)tt) 

Wöben, fi'erbcl» .
„ Scltomcr .

Wüljrei . . . .
Wüljren, über bas 
Wum»griid)tc . .

'Wubbing, einfache 
„ feiner 

Weis . . . .

rt

rt

rt

rt

322

arte

9tr.
911
172

290
283 
302 
285 
487
284
277 
292
42
43

45
44

348
625 
163 
593
278
738
739 
300 
323
207 

7
749
208 
499
427 
255
428 
222 
223 
131

5
830
546
547
626

Safte, baS Anfbcmaljrcn bcrjelbcn 
(Jinfodjcn berjclbcn . . 
in glafrijen . . . .  
©obren bcrjelbcn . . 
ju ©efrorenem, Saucen jc 
Werpctcm bcrfclbcu . 

Saft»(SiS oon Sdjantn 
„ »Saucen . . . 

Sago»DJlilri)fuppe. .
»Wnbbing . .
»Suppe, einfache

tt

tr

rr

rt

rt

tt

798c
798a
798b
7986
832

798e
660
423
117
537
96
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2 4 0 9llpl)abetifd)eS Stegifter.

Dir.
©ago«©uppe mit SCÖciit . . .  97
©alate int 9lflgemeincit . . . .  489
©al^gutfcn................................. y$l
©anbart......................................968
© anbtorte................................. 987
©arbeiten = S3utter........................194

,, «Sauce........................417
„ talte . . . .  418 

©auccn int Ülflgemeinen . . • 277 
„ ba§ Slntummen bcrfelbcn 25 
„ êifj jtt galten . . . .  29

©auce 5U geringen....................... 404
„ l}oüäubifd)C................... 406
„ ju Dtiubcrbraten . . . . 415
„ faurc, §u tattern Skaten . 416 

Sauerampfer einjittodjen . . .  891
S au erb ra ten ................................ 287
©auctfoljl einjnnmd)en . . . .  889 

„ 311 ftorncu . . . .  209
„ * ̂ a f tc tc ....................... 477

©auertoljlfuppc, tlarc, mit 3 rricatt«
bellen............................................47

©auertol)l|'uppe mit JRinbflcifdj . 46
©aoopentof)! ju ftomen . . . .  2 1 0
©d)äld)cn, Kirfd)«............................788

„ auS Kornbranntttjeitt . 784
©djaum = © iS ............................ 656

„ « ^ lä fjd jen ................... 782
©d)ettbecrcn..................................... 888
©djilbtrötcnfuppc (Mock - t-urtle-

Soup)............................................ 86
©djinteu ju b a d e n ...............851

„ 31t b ra te n ................852
„ cinättjatjeu................918
„ *u tocbcit................ 850
„ «©teafs.....................853

©djleic, geftorote................... 269
„ «©tippe (80) . . . .  82

©d)mant«©clee............................636
„ «Kaltefdjalc............... 103
„ « K iffe t....................619
„ «Kringel, eine feinere ©at«

t u n g ................... 765
,, «Kringel, oljnc <pcfe . . 764
„ «Studjen . . . .  6 8 8 . 700
„ «Tübbing . . • 539. 540
„ „ mit Slcpfeln . 514

©djmautfdjaunt............................643
©djmorbratcu................................286
© djm orcu.......................................27
©d) ne d e n ......................................759
©djuce, ameritanifdjer . . . .  642
©djuccballcn.................................702
©riptcibcbolptcn 51t ftotnen . . . 177

r/
//

©d)nepfeu 31t braten....................
©djuittfoljl, gefüllter (217) . .

auf rupdje Strt • - 
311 ftoiucn (184) . . 

©djnittfudjcn . . . . . . .
„ f lc i t ie ....................

©d)nifjel, KalbS«.........................
„ non gebratenem Kalb« 

flcifdj - - • ■ • ■ 
©corjoncre (Sdjtuaraftmrjjel) ■ •
©dpoa^becrcit.............................

„ «Kaltcfdjale. . .
„ «©uppc . . . .

©djtüarattmruel (©corjonere) . .
©dpueiuebraten.........................

„ roie Kalbsbraten .
©dimcinefleifd)..............................
©d)mcinSl)äSd)cn.........................
©d)tt>cinStopf, geräudierter . . .

, wie SßilbfdjtöeinS«
topf

©d)iücinS*9tippipcr • 
©dpoertbotpien ju ftotuen .
Seife 31t todjen . .
Sellerie« ©alat 
©enf, englifdjet . .

„ ©areptaer . - 
©enfgurten . . . .
©cuffaitcc, talte . .
©Ijerrt) ©obbter . . 
©oba*Kud)en . . -
© o ja .........................
©oijanfa, 9JtoStauer
S o r b e t ....................
©pargel....................

in 33ted)büd)fen 
S8rerf)*, in 33lcd)biid)fen. 
«Salat . .

©pedtudjen . . . .
©pcifc, cmpfcl)lcnStuertl)e talte .
©picgcleier .............................. .....
©pinat«$ubbing . . . .  227. 

„ „ mit fßfanntudjen
Spinat 31t fallen.........................

311 f to m e u ....................
„ 311 tro d itcn ....................

©tadjclbeereit in SBoutcilleu 839.
gatt3C, eiU3utod)cn . 
«Kaltefdjale

tt

tt

tr

tt

tr

// Kludma . 
©tad)elbccrcniaft, rotljer 
©iad)clbccrfuppe . . -
©teatS, KalbS« . • •

„  SiammS* (318) .

836.

9?r.
395
220
219
218
689 
729
319

320 
224 
834 
107
93

224
346
347 
345
354
355

356
348 
177 
920
500 
20 
21

884
419
795
690 
906 
478
796
225
876
877
501 
463 
652 
130 
228 
229
892
226
893 
840 
838 
108 
837 
835
94

318
337
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Sllppabctifdjc« »tcgiftcv. 241

n
rt

tt

n
//
tt

tt

tt

tt

Steaf« non SRinbfleifdp 
„ non Sdjiulcn 

(Stinte, gcbadett . .
„ gefod)te . .

Stodfifd) . . . .
„ (Kabeljau)

Stollen, 2 ?reöbeiter .
„ SRopn. . ■ 

Stopf=Knd)cu . . .
Stridbeerenfaft . .

Ha vor . . 842
Harer, mit ©irnei 

Sfridbecrcnfalat . .
Stripei, SDtopn* . . 
Strömlinge, gebratene 

„ gcfüdjtc .
Suppen int WHgemciitet 

„ an.yitummeu
Suppe non ©rötcnfnorfjcu 
Suppe, fraiijö(i)d)C .

Ijcifs ju palten 
legirte. . . 
polnijd)c falte 
»on gerändertem Sdjaj 

fleifcp . .
511 märmett . 

£üfiniilcp*Xtäfe . . 
Snjiiauerbrob . . .

mit .tiefe 
mit Sauerteig

&

tt
tt

Xnimd)cn, (junger £ad)ö) . .
$flufcubjapr«pläpd)cu . . 721
'leig, uorjüglicpet ju firoggen 
lomaten nufjubemapreu 

eiujumacpen 
sSaucc .

Xopfgriipe, ruffifepe 
1 vid)terfud)cn . .
Iriiffel*Sauce . .
Tutti-frutti (@etee)
Tutti-frutti (Saft)

n .
Vanille-ei« . . . .

„ mit fyviid)ten 
»Sauce . . .

//
ft

„ jn itoiien . . . 
©fraudem ber Säfte
VOmngrctte...................
VUtgfllieeren aufjubemapten (8 8 6)

f lo d jb itd j.

'Jtr.
292
353
271 
270
272 
256
751
752 
760 
841
844 
843
845 
752 
274
273 

31 
25 
49 
70 
29 
72 
60

53
2

918
740 
742
741

261
722
449
870
869
420 
555 
703
421 
634 
846

654
655 
424

9
798e
164
887

Siogelbccr*@elec . . . .
„ =Saft in glafdjeu

m .
SEBadjSbopnen...................

in ©led)büd)fcn 
Saffcln jit baden . . .

eine üorjiiglidjc Vlrt 
Butter» . . . .  
triefen * . . . .
pollänbifdje . . .
9icU*...................
non faurem Scpmaut 
3 urtcr*, talt $u effen

S a r e m f i ........................
W arm bier........................
Sännen non ftifcpett unb ßfemüfet 

Don ©raten 
oon Suppen 

Saffcrblafen 
25atrnfd)fi 
SBcib, alte«
28em*(Srfime 

sötelöc

ft

tt

tt
tr

tt

'/
rt

tt

*t

tr

tt
tt

rt

Sauce
mit frifrijen fyriidjten

................... 425
Seifjbrob, cinfadjc« . . . .

„ einfaepe«, in ber gotn
fepr eittfadje« . . 

Seifjbrobflituipdjeu jur Suppe 
„ gebrüpte .

SBcijjfopl, gcbüuftet . .
„ gefüllter . .
„ »fjjnbbing . .

5« jtOTOCU
Seijcubrob, grobe« . . 

i Semgallcn, geftomte . .
„ »Suppe (80)

Silb=haftete . . . .
„ »^ürcejuppe . . .

Surft, geränderte Sübedfcpe .

3»
gelten, Sicncr 
3 irfclbratcn . . - 

idelföpfe (342) . 
,immt»©rob . .

gurfer nbjubrenneu 
gebrannter 
«(SHafur . 

3 udcrju8 . . - 
3 udcrfringcl . .

•vt '
y

tt

n

Dir.
847
848

767

178
875
584
586
587
588
589
590
585
591
461 
772

4
3
2

592
462 
748 
651
633
634 
426
745
746 
744
613
614 
211 
212 
214 
213 
743 
275
84

479
76

437

733
343
344 
754

19
17
18 
17

768
io
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242 Wpljabetmljeg SRcgijter.

-V-u\
ncferfringct mit SKanbcIn 
lieferniij’fe, rotfyc . . .

„ lneific . .
gudcrfdjofcu...................

utfetjtjvup.......................
nefermaffefn, feilt ju cffeit 
imge etnäitjaljeu . . .
lingengcridd...................

jungen = 9fagi.uit . . . .
^inigcniDitijt...................

“V./

AJ

9tr.
709
731
730
189
797
591
912
305
306
440

Bwen'djcit al§ Gompot . 
3 mctkt)c» in Gffig . .

„ =itiid)cit . . 
^UHeluitfeit, lauge. . .

„ flcinc rmibc 
^micbcl, gefüllte . . .

„ grüne . . . 
wiebeln, fleiitc, in (Sjfig 
wicbcl*itlops!, euglifdjer\

ft = 0auce

N-

I T

s *

prit>. ôfbuef̂ rurferei (,•}. tlliftlaff), i'î olftabl.
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3m Derlnijc uoit |1* gu)ttmirl in Higrt frnb ctfdjuncn:

.£mt§(jnttuit9 $&ucf) (Formular ^itt 23ud)fül)rttng).
Ausgabe A. für beit §nu^)aU. geb. ißveiä 1 fftbt.

„ B. für ben Jpau§f)errti. „ „ 1 9 ^ -
„ C. für bie Jpauäfrau. „ „ 1 9tbt.

cr’ö Mcbitctiouö̂ abetlen ber rufftfdien $ciuirf)tc, 9)inafec 
unb Mitten. Sin £mnbbud) §ur '-8erg(eid)ung ber ©etuicfe,
s^aafj* unb M nj^erbältm ffe eurüpäifdjcr ltnb att&er* 
europäifd>er Staaten mit beiten be§ vttffifdjen 9leid)e3.

Vierte 5luf(age. geb. 3 9ibt.

Anleitung für bcn ßnubmnun fitf) unb feilte £au$gcuoffeu bei 
(vrfrnnfmtgen ridjtig 5« bel)imbciu. 2 ipefte. 60 &op.

Ml cm in, S X . ,  £ic ävatlidjc »ffage tmb ba* £ciltimieu. 9Jiit 
Abbilbungen. 1 9tb(. 20 $op.

n̂luloluäflj’ö bentfef) * vnffifdieö SßÖvtevbuct). dritte untge* 
arbeitete Auflage, gef). 8 9tbl., in ^atbfvan^banb 9 9tbl.

------- vuffifrf)=beutfrf)C* Söövtevburf). Breite mngearb. Auflage.
gef). 5 9{bl. 60 in .^atbfvnnjbanb 6 9tbl. 50 £op.

lUtttamt, <£. <£., Scttijd)=bcutfrf)e£ Söüvtevburf).
geb- 1 9ib. 20 £op.

-------unb fBntfdjc, <$♦, 3>eutfd)=iettifrf)e0 Söörtevbutf).
get). 4 9tbl. 60 £op.
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