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^inrcifung.

!I)te iu ben 33ereuÜ9teu (Staaten ei-fcl)ieneuen beutfd)eu Äocf)büd]er öerfet)(en

tiuvd) il)re (Sinfeitigfelt met)r ober luemger t^ven S^^^^f ^^^^^ ^" '^^W}^ f"^ ^"^'"9

.iiücffid)t auf bio tlimatifd)en ^^er^ältniffe itnb t)tefigen ''^Jrobufte genommen

untvbe.

Diefem Uebelftaube )ud)e \d) in bem ooiUegenben ^n^e ab5ul)e(fen, au^er*

bem mar eö mein 33eftreben, ben forgfamen, f^arfamen .^auöfrauen ben Seg ju

jeigen, nm ein i()ren Apilfi^mitteüt entf^3red)enbei§ nnb babei bod^ guteig unb ju^

trögUd]ei^ 9)Mf)t ^n bereiten. 3" biefem ^weät ijCiU id) mit größter Sorgfalt

niid) bemü()t, ba<^ @nte au*^ ber beutfd)en Ä1trf)e l)erüber ^n ne{)men, o()ne baö

gleid) 2Bertt)öoUe ber t)iefigen gu i)ernad)täfftgen.

5D{af5c nnb ®emid)te finb fetbftticrftänbtid) nad) ^iefiger 33ered)nnng ange^

geben.

^lußer ben ::b'orfd)i-iften, meld)e biefe^ SBerf ent()ä(t, gibt t^ jebod) nod)

mid)tige ';|3unfte, meld)e id) ben forgfamen, aufmerffamen §ani8frauen befonberö

an'^ .^erj legen möd)te. Tiiefe finb ; 5)i e i n I i d) f e i t , D v b n n n g unb

m e i f e (S p a r f am f e i t. So biefe in ber Änd)e fehlen, fann nid)tö Xüd)tis

geö geleiftet werben. (g§ merben Speiferefte, Äleinigleiten, ^"t^öten bei 23e=

reitnng ber Steifen an (Siern, 3"^^^V iöutter, ^emürgen nielfad) üergenbet,

meil fie nid)t rid)tig öermenbet werben. (Sin 331id auf ein guteö Äod^recept

würbe fold)e ^el)ler befeitigen unb i}ahc id) mid) be§l)alb beftrebt, e§ in biefem

iöud)e an Sinfen in 53e;ug auf Sparfamfeit nid)t fet)len ?n laffen.

Oeber befonberen Gattung non (^kridjten ift eine (Srlänterung über bie 33e*

Ijaubinng berfelben beigefügt.

5)ie eingefügten ipol^fdinittc follen t^eil^ .^merfmä^ige ^üd)engerät()fd)aften,

t[)eiU^ bie 2lrt unb Seife t)eranfd)anlid)en, wie einzelne ©peifen auf ben lifd)

;n bringen unb g^leifd) unb (s^cflügel ^n ^erlegen finb.

!Die beigefügten Äüd)en,^ettel follen mand)er ^an^fran bie i'öfung ber njid)*

tigen (fraget mag !od)e id) t)eute ober morgen? — erleid)tern.



IV (Einlcitutuj.

Tlmt langiätjrtgen (Srfaf)rungeu aU Ä'üd)end)ef ber g^ürftin Orloff in

'^ßariS itnb üod) in bcn bebcutenbften ^otelä in (gnro^a nnb in ben tieften (Slubö

in 5lmcrtf'a kvecljttgen nüd) ,5u ber .f)offnnng, ba§ ba^^ Dorliegenbe 23ud), Uield)e8

id) mit grof?er 3>ovItc()e unb i^tngebung bearbeitete, jebcn Fünfer befriebigen nnb

ben S3eifall beö betreffenben ^^3ubüfnm§ finben lüerbe.



M^('
93el ber ^itttereitung bei- (S^jetfeii tft ber Ort, an weldjem bieS gefrf)tet)t,

bic ^üd)e, kfoiibev^ 311 krüdfidjtiiien. «Sie muft bor 3lIIem geräumici unb Ijett

fein unb Orbnung unb 9ietniid)feit muffen bnrd)Uieg aU ^anptpxmUe feftge-

I)alten luerben. ©obann ift büö nöt{)ige @efd)irr forgfältig ju krüdfid^ttgen

unb ber §erb aU §anptfad)e gan^ befonberS. tiefer foUte fid) luomöglid) tu

ber Wxüt ber Äüd)e kfinbeu; bie ©j^eifefammer, in Uie(d)er bieienigen ©petfen,

(^emüfe u. f. lu. aufbelualjrt tuerben fönnen, lüeld)e burd) bie §it5e nid)t (eiben,

foü t)eü, füf)( unb Jnegeu ber Sßärnte be§ £)fen§ nid)t ju na()e ki ber ^üd)e

fein, ^ei l^eij^em Söetter foö fie n)äf)renb beg Siageg einige "^ak geöffnet luer=

ben unb bie g^enfter fotten mit ®ra^tgittern üerfel^en fein, um g^Uegen unb Un^

ge^iefer ab^ul^atten. 2Bo biefe uid)t öor^anbeu finb, foüte ein 3=Uegenfd)ranf

uid)t fet)(en. 2Bo bie 9)?itte( c3 geftatten, barf natürlid) ein @iöfd)rauf, U)ie

fold^e je^t für Äüd)enjU)ede fe^r pralftifc^ 3U l)aben finb, nid)t festen.

^^ud^ettgeft^irr.

Um bie in ber ^üd}e notI)rt)enbigeu ^ilrbeiten gut unb ^tüedmö^ig ouöfü^?

reu ju fönnen, ift e§ nöt(}ig, baf? fein njefeutlid^eö ©erätl) festen barf.

58eim (ginfauf be^^ @efd)irr§ foü man nid)t auf bie (Srfparni^ einiger

(Sentit fe^en, fonbern auf bie @üte, benn mol)(fei(ei3 nüt^t fid) fd)uef( ab unb in

fd)ted)tem lä^t fid) einfad) nid)t gut !fod)eu. ©obann fommt auf bie praftifd)e

unb beiuä^rte g^onu beö @efd)irrö ebeufatlö Diet au unb burften be8l)alb nad)-

ftel)enbe 'Jlbbilbnugen uot^menbiger ®erött)fd)aften mand)er ^anöfrau Jüiüfom^

men fein.

^ig. 1. kupferne ober ber^innte 3^Ieifd)töpfc. — Meat Pots.

I



gifl. 2. ßaffeioleu in üerf(f)iebenen Größen unb g^ortnen.

m- 3.

J)ie ^Wex gvö^eveu ijaben ^o^te !Decfe(, meldte geeignet finb, aU (Sauce*

^(atten obei '3)erfe( 511 bienen; bie anbent finb cieeicpiet, ^oI)le ober ()eiJ3e 5l[^e

aufzunehmen.

gig. 4.

©aucepfonne. — Sauce Pan.

gig. 5.

(Sine oüate (£affero(e mit baju gef)öngem 9?oft. S)tent gur ^Bereitung bon
jeber ?Ut gebünftetem (^teifd) genannt Braisiere.



Küd)cngefcbirr.

$19. 6.

dafferote .^um @(aciven beö J^-(tnfd)eei

mit ctiuiclaffenem !3^ecfel.

Safferote ^um ©lacc ober

^leifdjejtiact in« SBaffer*

bab ju fteüen.

Jig. 8.

5ifd)feffe( iinb %^\a\me (Fish Pan) beibe mit 9foft für bie f(ad)en, breiten

3^ifd)e, Uiie 3!:urbot, S3ntteii k.

j^tg. 9.

(Siferner 9?oft gum traten. — Broiler.

<}ig. 10.

Sieb (Colander) üoii ;föeif?b(ec^.

!rient bei ®u))pcn itnb 3aucen

ftatt eineö .^aorfiebsi.



Küd^engefdjirr.

&tg. 11.

:tet) (Colander) ^um !Durd)tretben öOtl

%\q. 12.

t^ittriv[acf. — Filterbag.

S^evf^tebene 33odformen. !Dte ^ier abgebilbeteu SO^obeüe bieneu ^u Der-

f^iebenem ©ebraurf); bie 3tüei erften finb üon Tupfer, ^abeii eine ßinfoffuuci

m- 13.

unb tuevben ,51t ^^^ifc^^ttÖ^^diten, lüavmen ober falten (Sntreeö ancieiuenbct.

S)er bvitve 5D^obel bient ba^n, ©eleeö ober Macedoines de fruits gu formen;

ber bierte ift ebenfaüö Don nleberer g^orm; er fann angeiuenbet tuerben, nm
falte 3^utfd)e»[peifen gn formen. 3)er fünfte tft ein Si«*cuitmobet Don l)ol)ei

^orm, in meld)em man and) 53abn barfen fann.



Küc^engcfdjirc.

^aftetenform.

14.

gorm gu e(}artotteu.

mg. 16.

^fptc ober ©etees^orbure.

??onn 3UV ©etantine.

(blatte iVontt mit

(5i)Unbev.

m^. 1^.

^orm 311 33at)a.

gig. 18.



Küd^cngcfdjirr.

Ä'effel jum 33tand)iren ber ©emüfe,

^effel gitni 9=i-ücf)teeinmad)eit,

oc^neefeffel nebft ©d)necntt()e 511m

•Jig. 20.

5i9- 21.

Safferbab — Waterbath (Bain-marie) gum §eipalten ber ©aucen,
Jt)eld)e leidit gerinnen.

^om "irandpiren, ^etiegen. -^ Carving.

Xier 3'^'ßf^ ^^^^ !Jrand)irenä befteljt {)auptfäd)Ud) bavin, ben üev|d)iebenar=

ttgen gefod)ten, gebäm^ften ober gebratenen (\-letfd)artcn ein fdjönei^, iicfäUigec*

5lnfel)en gu geben unb babnrd) ben 5tp)}etit gn reiben, benn nid)tö ift nnappetit=

üd)er, at§ gerfe^teg O^leifd), ©eflügel n. f. \v. felbft tüenn fold)Ci^ nod| fo gnt

unb fd)ön gnbereitet ift. (S6 gehört ba^er ein fdjönev^ 3'^'^'l'^9"' "^tiji 'J5-(eifd)e'3 gn

einer .^anptbebingnng ber ^od)htnft. Um ev^ nun gefjövig vollbringen gu

tonnen, bebiene man fid) bor Willem einiger t(]eiUs biinnen, tl)eik^ [tarfen aber

red)t fdiarfen !3:rand)irmeffer, fornie einer gmei^intigen ftort'cn O-Hibel, bamit ber

3er(cger mit einer gemiffen ^eid)tigfeit feine 'Jlvbeit l)evrid)tcn l'ann.



Dom draiubireii ober gcilctjeii.

(Sin fd)öne^ ©türf 9iinbf{eifc^

(Safelftüd) nnib, nad)bem eö au8

ber 3-(ei[cf)bvü()e cieuommen inoi=

bell, lucnn fokI)e^ ,511 bveit fein

fodte, ber ^äiige nad) unb iebe

ipiilftc bet^fetben bev breite nad)

luteber in fd)öne, bünne ®d)ctben

gefdjuttten, unb fo(d)e tüerben, iüenn ha9 gan^e Stüd fo jerlegt ift, luiebec gu^

fammengeftof^cn auf eine platte gefel^^t, tüie bie 'sJlbbilbung geigt, fo baJ3 ha^

^ett oben 3U ftel)en fonunt nnb bann feröiit.

!l)evfetbe luivb, nadjbem er

ge()örtg zubereitet ift, for beut

Xrand)iren beS 58iubfaben3

entnommen, in fd)i;)ne ©djei-

ben gefd]nitteu, at^^bann tuie=

ber gnfammengeftoßen onf bie

3d)üffe{ gefetjt mitetmaä auf^

getöfter @(ace ober gleifd)ej:=(

tract, tüetd^er mit 33ouiÜon

ober bem eigenen (Safte ber*

bünntmirb, gtacivt. 9Jad)bem

bie^ gefdiel)en, tl^ut man etina« feine eigene iöratenfauce bornnter

^Braten mirb bann auf biefe SBeife ferüirt.

ber

Settben^fateii.

!Derfetbe Unrb, \vk bie

2Ibbi(bung geigt, in fd)öne

©(Reiben gefd)nitten.

^alhf ^amindf ^eJ), ^it^^, <S(^tttfen*

3)iefe(ben merbeu, am bid'cn

2:^ei(e bet^ ^niegelente« an=

fangcnb, um ben Änod)en Ijer^

um in fdjöne (2d)eiben gefd)nit=

ten, angcrid)tet unb fevüirt.

^eim (2d)iuten muf; jebod) bie

3d)iuartc, ba^ gu birfe ?Vett

unb atk\^ ©djmavge abgofdjnit*

ten tuerbcn. Ttt ipivfd)fd)te^

get tuirb in ber bieget, el)e man



8 Dom Crandjircn ober §erlcaeii.

t()n bratet, raicbcr in tlctnere 2:i}ei(e jertegt; foId)e uievben nun in fcl)öue St^ci-

bcn quer über baö (^u^fpicfte pcfd)iütten, bie Sdjeibeu Unebcr gu einem ©au3en

^ufanimengefto^eu unb an,qeiid)tct.

:i)erfetbe iuivb, narf)bem cv qebvaten, öom 33inbfaben befreit, in fd)öne.

(Sd)eiben gefcfjnitten unb mie ber 9iinberbraten beenbet.

3)er[etben luirb, nad)bem fie pebraten, ber 2?inbfaben abgenommen, bie

(Sd)ulter in fdjöne ©djeiben gelegt unb iuie ba^ 9ioaftbeef beenbet.

^<i\\>^\>X\X% dcfüüttv

3)iefetbe mirb nod) ongegebenem 9iecepte zubereitet, ber ?änge nad) in 2

§ä([ten, jebe in fd)öne 3:rand)en ^erlegt unb angerid)tet.

®ie £)()ren merbcn juerft abgefd}nitten, ber .^opf nnrb in 2 .^älften ge=

t^eiü, fo(d)e merben bann mieber in ^mei ^oß lange unb eben fo breite, fc^öne

üieredige 4türfdien gefd)nitten, im ^ran^e, mit ben O^ren in ber 9}?itte, auf

bie Sdiüffel gefel^^t unb feröirt.

3)a§ ^-leifd) mirb in ber 9iegel t)on bem ^nod)en abgetöcit unb quer über

'ii^iA ©efpidte in fd)öne ©djeiben gejd)nitten. 2)iefe tuerben U'ieber .^ufammen^

geftof^en unb angerid)tet. 3)en

3iemer jerfdjneibet man and) öf^

^ter§ in anbere <8d)eiben, inbem

man niimüd) mit einem ftarfen

9J?effer ben Üiüden bon oben f)crs

unter burd)fd)neibet. 9JZan fängt

bamit am .^alfe an; biefe (Stiirfdien njerben ctt^bann lüiebef jufammeugeftof^en

unb fd)ön auf eine lauge (Sd)üffel angerid)tet.

^uerft merben bie ©d^fegel abgehauen, in fd)öne (Stüdd^en ^erlegt uni>

at^bann mivb ber $)iüden

auf biefelbe ^xi trand}irt -^
mie beim 9iel)rürfen ange=

geben ift. jT^ie (2tüdd)en

merben bann ^u einem

ganzen .^afen fd)ön iw-

fammengefügt, auf bie

©diüffet gefet5t unb ferbirt.



Dom (Eraiidiircii oöcr ^crlc^cn. 9

SDer Äopf wirb bont 9?um)5fc getrennt «nb ber $?änge nod) gefpa(ten.

f 2)ie (2d}tegct löt^t man üom
flJL^ri^ 7 >' \ Körper ab unb ll)eilt fie eben^

faüö ber belüge nad^ in ^wt'x

^älften. !Die %Mi Juirb t)er:=

nad) herausgenommen unb

etnftmeifen bei Seite gefteÜt.

<2'ämmtlid)e S;t)ei(e merben

bann in fd)öne <£tüdd^en jer-

legt, auf einer "ilNlatte franj-

förmig angertd)tet unb mit ber güÜe ju Zi\d) gegeben.

3uerft fd)neibet man ben ^opf am Setf^en ah, alöbann Werben bie

®d)entet . an^igelöft, iubem man bai3

9)?e[fer 3mifd)en bem(Sd)enfel unb bem
Körper einfel^t unb baöfetbe mit ber

(£d)eibe nad) au§en l^inbre()t, moburd)

ber (3d)enM teid)t aut^ feinem (^etenfe

ge()oben mirb, 3)ie bide Ävopfljaut

wirb entfernt, bie beiben ^tilget Wer=

ben ebenfalls in il^rem ©etenfe burd)*

fdinitten. 3)aS Sruftfleifd) wirb ber

l'ilnge nad) ton bem ©erippe gelöst unb bie ^itetS werben atSbann in fd)öne

bünne (Sd)eiben ^erlegt. /T^ie ©d)(eget unb ber 9cüden werben ebcnfaUS mit

einem ftarfeu 9J?e[fer in !(eine (Stüd'd)en gel)auen, auf ber '']3(atte in ge()öriger

Orbnung aufgefetzt unb jwar fotiet wie mög(id) bie Wcifu'u 23rnftftüdd)en oben=

auf unb baS ©an^e wirb bann auf foId]e SBeife gcorbuet ferüirt.

(So wie atleS größere

©efUtget werben alle

auf angegebene Seife

trand)irt ober man
^aut, nadjbem bie

g^Iügelftürfe ah^

getrennt finb unb bie

5öruft ber ii?änge nad)

getrennt ift, jene ber

Ouere nad) in nu'()rere

fdjönc ©türfc^en.



10 €rFIärunij ber ncrfdjicbcitcit 2Ins&riicfe.

<^^nepfe, ^eibJ^ü^mx, «©afelpl^tiet tc.

!j)te ^Brüfte njevben ^ernu^petö^t, ber :?änge nod) jerfdinitten itnb njteber

giüifd^en bie 8rf)tegel flefe^t, bamit biefelben it)ve natürüd)e ^age giiriufer^atten.

steine 33öge( h)ie

werben ganj feröirt.

^nnterRung. 9t od) tft 311 kmeifen, baf^ iebcv bicfev angegebenen -(Segen*

ftänbe, tuie gwar fd)on beim Roastbeef angeführt lüovben, beöor fie gu

ii\d) fommen, mit einem Söffet bott »on i^rem eigenen ©afte begoffen

Uievben muffen.

frßförungen ber tierfd^tebenen int ^erße

Dorßommenben fremben Jlu^brüdie.

Blauchireu b. I). ?^teifd), ©efingel, 9?eiö ober ©emüfe in !od)enbem SBaffer

eine 3eit^'^"9 fovtwaüen taffen, bann ]ol(ije^ lieber abfcf)ütten nnb mit

fattem 2Baffer abfüt)ten.

Degraissiren, b. I). 5lbfetten.

Dressiren, b. I). einer (Ba6)t ein f^önereö 3ln§fe^en geben 3. 23. ©eflügel,

hafteten, ober and) anrid)ten.

Flambiren, b. i). ©eflügel über ©)3iritng=, "^apitv^ ober ^ot3fo^(en*^ener

"galten, bamit fid^ bie feinen v^ärd)en abfengen.

Gamireii, b. i). tter^ieren.

Grlasiren, b. ^. etma»? ein gtänjenbei? luSfefjen geben.

Grillireii, b. ^. auf bem ^lofte braten.

Hachiren, b. ij. fein I)oden.

Legiren, b. f). eine ©uppe ober ©auce mit Sigelb, luet^e^ unter ober mit

9iat)m, 51>iild) ober Saffer tierrü()rt morben, binben.

Liaison b. f). bie 2>erbinbuug einer ©auce ober <Bi\ppi mit (Sigelb (^Binbe-

mittet).

Paniren, b. 1^. (Sotetetteg in Derfd)(ageuem ober geriebenem SBei^brob ober

fein geftof];enem drader umtoenben.

Pariren, b. Ij. einen ©egenftanb 3. 23. ^-leifd) k-. in nette g^onn 3uftut^eu.

Passiren, biefeö 2Bort l^at in ber ^üd)e gmeierlei 23ebeutung; eutioeber "^ei^t

e§ fotoiel aU eine ©u)jpe, «Sauce 2c. burd) ein (Sieb ober Sud) fei()en,

ober aud) 3*uiebel, Kräuter 2c. in 23utter ouf bem g'ener leidjt röften

laffen.

Tranchiren, b. ^. ^erlegen.



Pon öcn Brütjcrt, 11

Baiii-marie, b. % 2Baffeikb, mmc§ Sffinffevkb, ein Tupfer ober 3?terf)=

gefäi3, Wc\d]c§ mit fooiel I)eii3em SBaffer gcfüUt ift, baf? bic gaucen

ober \m& fonft etiua bariu tuarm gel)a(ten tnerbcn foü, hx^ jitr ^ä(fte

bnviit [teljeit föimen. 3}aö @efä^ Uiivb jobaitn an einem "^^taii anf bem

§evbe gefteUt, m ba§ äöaffer 3lüar ficbenb {)eiü bteiOt, jebod) md)tin'«

^od)en fommen bavf.

Jlnnterfiurtg. 3rf) nicrbe mid) ^luar fo biet mt tI)nnUd)ft bavanf licfd}rön*

ten, (^vemb)uövtei- ^n iiekand)en; foüte eä bennod) üovfommen, fo bienc

Obigeg a(ö (Sdiävnng berfelben.

I. ^on bett ^rö(;en. — Broths.

t tlciuc g-(cif(f)t)riil)C. 3—4 "ipfnnb üanbflcifd) uu'vben mit 7—8
Onavt SBaffcr anfgefe^^t, beim 5lnfod)en forgfäüig abgefd)änmt, eine ^anb

tooÜ (2a(j beigefügt) l)ieranf ^mei getbe 9iüben, etwag Sauc^ unb (Seticvie ^insu*

get{)an unb bann 3 Stunben fod)en laffen.

2. ©rofjC g-tctfcf)l)rÜI)C. 4 ^^fnnb 9tinbfleifd), ebenfotiie( ^atbgfnodien

nnb ein altei^ .»pnljn mcvben mit einen: ®ritt()eit meljv 233affcv a(^ man (Suppe

3U I)aben münfd)t, aufö geuev gebrad)t. S)ev anffteigenbe (2d)aum mirb mit

einem ®d)aum(öffel immevuiäl)vcnb fo tange abgeI)oben, bi^^ fid) bui-d)anö feine

llnreinigfeit mef)r auf ber Dberfläd)e ber üBvü()e "geigt nnb biefelbe, nad)bem ha^

oben fdjiinmmenbe g^ett rein abgenommen morben ift, i)cU nnb ftar fovtfod)t.

3ft bict^ ge!d)et)en, fo fe^t man genügenb Satg l}ingn. 93ian nimmt 2 (Sellerie^

föpfe, 2 gelbe 9iüben, etioai^ 2ax\d), eine .^anb üotl '';^etel•fiüe nebft einem Äopfe

Seif^fol)!, pnt'it unb mäfd)t aücö fe()V fanber unb binbet tci^ Smgelmev! mit

einem SÖinbfaben gnfammen nnb legt e§ fo in bie 23vit()e. 3)a!3 ©anje toivb

nun iiom ftailen i5^euer n)eggefel^t nnb (angfam 3—4 Gtunben fovtgefod)t, na^
lüeld)er 3cit ha§ 9iinbf(eifd) gnm 5lnrid)ten genommen luerben fann.

3. S5raunC j^-(cifrf)l)rii^C. S>on einer größern (Jafferote ober ^ad)ii mirb

ber 93obcn mit gutem 5-(eifd)brüf)fett ober 3?utter giemlid) bid nui^geftrid)cn, mit

giemlid) biden 3>viebetfd)eiben unb mit gefd)nittenem, ro(}em unb gefallenem

edjinten betegt; I)ieranf fommen 5—6 $fnnb ^alb^ftor^en ober ^nod)en, 2

%^im\b Odjfenftor^en ober Änod)en unb 1 oÜeö .^nl)n, allei^Dorl)er,5ert)adt, bar*

auf, affeö mirb mit einem (Sd)öpflöffc( tooü gleifd)brü()e begoffen unb gngebedt

anf ein fd)mad)ev^ geuer gefeilt, fo baf? burd) beu ergengteu 2)ampf aUc Straft

beg g(eifd)eö auf ben ©runb beiS @efd)irri* fädt. '>)lad) etma einer fjaiben

Stnnbe iuirb ber ®edel abgenommen, unb Iäf3t man baö g^leifd) f)cUbrann an=

braten, bann mirb ba^s fjeUe ^ett abgegoffen unb ba^3 ?5-(eifd) mit etiua 8 Onort

S-Ieifd)brüf)e (ungefaf^en) ober SBaffer' angegoffen miebcr h «Stnnbe eingefod)t

unb bann bötlig "abgegoffen, man täfn bann bie 3uö anffod)en, fd)änmt fie ab

unb fei()t fie nad) ctuui 2—2^ Stnnbcn gnr iucitereu ^^ern)enbnng nb.

3)iefe 58rit(}e fann auf gleidje 2Beife öou allen ©attungeu SBitbpret unb
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SO^inem ^eflüflel {^emacf)t lüerben, iretdje bann gu hm geeigneten ©itp^jen ober

©aucen üeinvenbet luivb.

4 §ÜÖncrtiriil)e. ®ret ©tue! alte .^ü()nei- nebft 4 ^sfunb Ä^atböfnoclien

Anerben mit 8 Onart ä?af[ei- jnm g^ener gefegt. 3)ie 4)ül)uev muffen natürUd)

3nt)ov rein aui^genominen, flambirt nnb geiüafd}en fein, "^a^ @auge Unrb nnn

.5nm Äoc{)en gebvad]t, gefd]ännit nnb abgefettet. 3)ann gebe man eine gelbe

liübe, 2 ^luiebeüi, 2 '';)3eterftlienUmv3et nebft einer ()aUien §anb Doü Saf^ in

bie 3?rü()e. 3)iefe n)irb I)entad) jngebedt, 3—4 ©tnnbcn langfam fortgefod)t

nnb bnrd) ein feine«* ipaarfieb, ober bnrd^ eine reine (gertiiette gefeitjet. -3ft

biefe 33rü(}e jebod) für ilranfe beftimmt, bleiben bie ©etrür^e iueg.

5. !ro))^cItC ApüllUCVbrÜfje. ®em obigen 9?ece^te fügt man nod), um
bie boppelte .Spüljnerbrülje bar^ufteÜen, gebratene ^übnerrefte ober 2 gebratene

.•paljneu ()in,^u, ,5erftößt biefetben in einem 9}törfer mit 2 ''^sfnnb ro()cm 9iinb=^

fleifd) nnb 3—4 (Simeif?, tf)ut ()ierauf aüeö in eine (5affero(e, läf^t e^^ 2 (^tnnben

fod}en, fei()t eö alc^bann bnrd) eine Seröiette unb ftellt biefe 33rü()e b\^ ^um (3^-

braud}e tuarm.

G. ^olbflcifcöbrüljc. 5Sier ^^fnnb ^aIb§!norf)en, am beften fogenannte

Äatbc!()äfen (33ng), merben mit 4 Ouart Saffer ^nm g^euer gefeilt, angefod)t

unb t)crfd)aumt. .»pat man etiuaö <2a(^ beigegeben, biefelben Jöur3e(n une bei

ber .^üf)nerbrü^e beigefügt, nod) langfam 2 Stnnben bie 33rül)e fortfod)en

(äffen, fo luirb biefelbe mt bie t)orf)ergel)enbe be()anbett. (SoUio()( bei ber ."pü();

nerbrü()e, >uie bei biefcr bleiben, menn fo(d)e für Traufe beftimmt ift, bie ©e-

mürge iüeg.

7. .^rafthÜflC UOlt SSilb, 3Me Änodien nnb Ueberrefte bon 9ief), |)irfd)

ober ÜBilbgeflügei, benen man 1 aikS g^elbl)u()n unb 1 .^pafenfd)tege( beifügen

fann, Ui^t man auf bem g^ener mit etiua^ frifdjer Sntter l)eügelb an^ieljen. 3ft

fotdjei? gefd)el)en, fo mirb eß mit 4—5 Ouart SBaffer aufgefüllt, ^um Äod)en

gebrad)t, Vierfd)äumt unb gef)örig abgefettet. (Eine gelbe 9iübe, 1 (£eIIeriefopf,

2 3'üie&e(n, ^!|3eterfilmur,5e(n, '^pfefferförner, 2 ^'orbeerblätter fönnen beim 5ln*

jiefjen jugefügt merben, ober aber and) erft nad) bem v2d)äumen. "Dcad) 23eigabe

üon ein menig ©al? täjst man bie 33rül)e langfam 2—3 Stnnben fort!od)en unb

biefe luirb bann Une bie ipüt}nerbrü(}e beeubigt.

8. f^-aftcnlirülje. ©in S3iertelpfunb 33utter mirb gertaffen; e§ luerben

10 Stüd C^k'lbrj'ibcu, 4 meif^e 9iüben, 4 3>uiebctn, ebenfo oiele ''l^eterfilienmniv-

,5e(n, 2 ©ellerielopfe, ein 2Birfd)ingtopf, eine ipanb boll körbet, 2 ^öpfe i'attig-

falat geputzt, geiuafd)en unb in bie Safferole ebenfatl^^ getegt. Sßenn 5llleö

auf bem g^ener langfam eine 93iertelftnnbe gcbämpft morben ift, merben brei

vS^änbe t)oll bürre (2rbfen beigefügt, mit 8 Ouart 2Baffer aufgegoffen, ;?um

ilod)en gebrad)t, t)erfd)äumt, etuuiö -pfeffertorner, ein menig Sal^, 4 ©einür^s

nelten nod) ba5u gegeben, bann iuirb baö ©an^c 3 Stnubeu gugebedt, langfam
fortgefod)t, unb bie ii?rül)e julel^t bnrd) eine reine Sertiiettc gefeil)et (paffirt).

9. j^aftcnI)rÜf)C tJOU ?s#\U 4 ^f^fnnb §«1)1 ober Karpfen ober S3arfd)

2C. inerben gefd)uppt, am^genommcu, bann mit ber (yaftenbrül)e begoffeu, 3 <3tun*

ben langfam gefodjt unb ^ulel^t bnrd) eine reine Serniette gefeil)t.
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10, ApammcIfiibrÜ^C. ©cf}neibe l ^>funb vpammelfleifd) bom 9Uerenftücf,

of)ne atteö 'Jett, in büune ^cf)eiben, kc\^ eö in etue (£a[fevo(k\ gie^e 2 Glllöffel

öoÜ Mm äBaffer bavau unb laffe ct^ auf bem g^eiter Dcrbiimpfeu; mcnu bev

@aft öevbämpft ift, luivb cö mit anbevt()a(0 "iinut 3ßa[[ev angcfüUt imb 1 ©titnbe

(angfam gefod)t. üTie 33rü()e miif? fe()r f)cU fein, [ie knrb bann biivd) eine feine

©ertiiette abgefeiljet. ^Tiefe g(ei[d]brü[)e Juivb fe()r ^änfig in (Snglanb für

Traufe 31ml üvinfeu ge6vrtud)t.

11, £rf)^nbrÜ^C für .Traufe, (örfte 5(vt.) 3u biefem Öebvaudje »uer.

beit 1 ober 2 i>fitub Üiiubfleifd), \vt{d)c<< Hon aüer §aut unb gett entblöf^t x]t,

fein gcf)arft, mit 2 '^.nut 3Baffer begoffen, eine ©tuube (angfam gefod)tunb bann

buvd) eine feine ©evlnette paffirt.

(3lueite 3lvt.) 2 '•]?fnnb S'feifd} iuerben, nad)bem ^^mt unb ®e()nen forg^

fätttg entfernt finb, fein ge()arft, in ein (^efäis gebrad^t (mau ()at eigene ba^u

'•eftimmte ®(äfer ober aud) eine gfafdie mit lueitem ^al\e), einige (Sf^löffct üod

Gaffer barauf gegoffeu, ba^ (Sefäß bann (uftbidjt Uerfd)ioffen unb in faltem

SBaffer auf bem g^ener ^um (giebepunft gebrad)t. 9cad)bem mau eö 5—

t

(Stunben laugfam fortgefod)t Tjat, tuirb bie ^rü()e burd) eine <2eröiette gefeif)t,

mit Sal^ m\t^t unb fo geuoffen. 5ft eine t}or3ügUd)e 33ouilIou für l^ranfe.

12» S'afclIJOlÜUon. lO "ipfnub ÄatbSfuod)en, ebenfoüiel 9iinber!uodieu,.

6 ©tüd gebrü()te Jlatböfü^e unb 8 (5tüd a(te §ii^ner iverbcn in einem Reffet

mit 12 Ouart reinem, faltem SBaffer, jebod) of)ne beu minbeftcu 3"fi''t3 ^^o«

Öemürj, auf haS gener gefegt unb ^um !od)en gebradjt, ge()örig gefdjänmt unb

uugefäfjr 6—7 ©tuuben (angfam fortgetod)t. 9tad) ^Jlbtauf biefer 3tit ^^irb

bie 58rü()e burd) eine ©eröiette gefei{)t, über 9tad)t fte()en gelaffen, unb 'iicn

anbtxtn Xüq, uad)bem atleö fid) auf ber £berfläd)e ber 33rüf)e angefammctte

'Jett rein abgenommen tnorben, burd) eine reine Seruiette gegoffeu, bamit jebe

Unreinigfeit in berfelben gnrüdbleibt. 3^ann U)irb e^ luieber jum Jener gefe(?t

fo fd)ne(l luie möglid) unb ^mar unter fortU)ä()renbem 'Jlbfdjänmcu, eingct'odjt..

©obalb bie 33rül)e {ebod) anfängt ^n berbiden, netjme man einen (jöt^erueu

l'öffel unb f'od)e bie 5ßrü()e unter beftiinbigem feftem 5lufrü()ren, bamit fie nidjt

anbrenne, bie* ^ur ftarfer 33inbfabeubide ein, leere fie nun iu beliebige ©efilf^e

,5. 33. in tiefe 'Xeller k. ou^ unb (äffe fie gäu^lid) erfalteu. 3)orauf tüirb fie

(jerauiSgenommen, bie ^Jafelu merben mel)rere Xage ber ?uft ^um 3;^rodnen an^^*

gefel3t unb biö gu meiterem @cbraud}e aufbel;3a()rt. 3^iefe 3?onil(on=Xafelu

eignen fid) borjüglid) für 9ieifenbe. ^u einer !Xaffe Bouillon ne()me mau ein

*2tüdd)eu nou ber C^.H'öf^e einer 9?uf?, löfe fold)eö unter 9iül)ren in einer Jaffe

marmen 3Baffer^ auf, Untr,5e bann biefe 23rül)e mit etwaei (Sal^ uebft geriebener

9}hiöfatnu§ unb man tuirb bie fräftigfte 23rül)e baburd) er()a(ten.

Viebig'^ Jleifd)e^-tract fpielt feit -Saljren ,^ur iperftellung bon fräftigeu

Suppen unb Saucen eine befcenteube 9ioUe; bereitet mirb baffelbe iu Jrat)

53euto^ in Sübamcrit'a. 31)n felbft 5U bereiten mürbe .^n biele Äoften berur=

fad)en, man t()ut ba()er beffcr, il)n fertig ,5u taufen. (Sin ^iertel-Xljeelöffel bo((

(Si'tract, aufgelöst in einer klaffe I)eif;en Safferv^ mit 3"f<^^ ^^^ ®<^^3 ^f*
^)"^'

reid)eub, um augenbtidlid) fräftige i^ouiÜou ^n bereiten. ^

5!)?an erhält eine gute Suppe für fiebeu ^ü'rfoneu, in'uem man 2 Ouart
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SBaffcv mit einem Ijcilben 'ipfimb prob ^erfd)la,qener Änoct)eu ober 3 linken £}d)'

feiimovf nntiefä()v eine (Stunbe mit ©u^pengemüfen al^: getbc ober lueif^e 'diiu

bcw, ^'aud), (Sellerie, ^»uiebeln unb einigen 2Öeif;;toI)(b(ätteru fod)en läjit itnb

alöbaun I5 Un3e 5-(ei[d)ej-troct unb biu^ nötl)ige ©alj {jiu^ufügt.

II. ^on ben puppen. — Soups.

13. Summte SaooflU'^C, 3u 4 Cuart !od)enbe ^•Ieifd)bvül)e, )üeld)e

mit einem ).nnt brauner 23rül)e oermifd)t ift, lä^t mau ein I}albe3 "^funb Gago,
uad)bem berfelbe meljrere SOtat an^ marmen Saffer f)ernui^gemafd)eu morbeu,

einlaufen, Ijierauf uod) 20 9}{inuteu langfam fortfod)en unb bann luirb auge-^

rid)tet.

14. I^CgirtC SflÖOJU^^C. 3)ie uor^ergeljeube Suppe oljne braune 23rül)e

U)irb mit 4—5 (Sigetb, ir)e(d)e mit einigen (Sfelöffetn fußen 9^a()mev^ ober 9}(i(d)

lierrü()rt fiub, Dor bem 5lnrid)ten gebunben ((egirt), alöbann mit fein geljacfter

|3eterft(ie beftreut unb angerid)tet.

15. (?iulOU|jU|J^C. ©0 Diel '^evfouen, fo Diel ^od)Iöffet feiueS 3)?el)l

unb fo nict (5ier vüf)rt man mit Wild) unb etmaö ©atj ^n einem ÜTeig an, bcr

etuiaei bider atö g^läblein^^teig fein muf?. i^ierauf mad)t mau gute ^-(eifdibrüfjc

in einer Safferole fiebenb unb liif^t hn\ 2^eig burd) einen ©d)aumlöffet langfam

I)ineiutaufen, baf3 e§ {cid)te Älümpd)eu gibt. 2Benn bie Suppe ein menig geltod)t

I)at, mirb fie augerid)tet unb mit ®d)uittlaud) unb "iDiu^f'atnuf? überftreut.

33ei biefer Suppe fanu man ftatt ber (y(eifd)brü()e md) nur 3Baffer ue{)men

unb fie mit gelb geröftetem ^vob fd)mäl3en.

16. ©Crgcrftcfn^iJC. Q.^^ tuirb ein fefter 9hibelteig Hon 4 ganzen Gieru

3ubereitet, berfelbe uiit einem SBiegmeffer red)t fein gemiegt, inbem man immer
etU)ai^ $)iel)t unterftäubt, bamit er uid)t an bem SOfeffev anl)ängt unb bie fo er-

l;alteneu fteinen itörner iuerbeu baun in 3 Ouart fräftige, fodjenbe ^'\-(eifd)brü()e,

meldje mit 2 ^^Mnt branner ii3rül)e Dermifd)t ift, imter einigem 9iüf)reu eiugeftreut.

3)ie S'Uppe muf; uod) 5 üJännteu langfam fortfod)en, unb unrb l)ierauf über

etma^ fein gel)acfte '•^eterfilie augeridjtet.

17. XnpioCrt. '3)iefe Suppe toirb ebcnfo zubereitet, mie bie Sngofuppe,
nur bafi ftatt Sago 3!apioca genommen mirb, ber uid)t gemafd)eu mirb.

18. 9(UbclfnpVc._ mv G '!|.ua-foueu uel)me utau 3 linken 9cnbelu, bved)c

biefelbeu burd), taffe fie im fod)euben äi?affer einmal übermatlcn unb fd)ütte mau
fie in \>m 3)urd)fcl)lag, bamit ba§ 3Baffer rein abläuft. 'i)tuu laffe mau bie

9tubeln in 2 Ouort tod)euber ^lcifd)brül)e eine | Stnube aufguetteu, füge

einige Löffel braune iörülje, etmaS geunegte '^u'terfilie, Sal^ unb ä)cUi°fatnufe

l)iu3n.

19. 3trtUcnifrf)Cr @lH))JCUtciß. ©vteibet gonj biefelbe 5i3el)aubluug mie

t)orftel)enbe.
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20. 5B?iir5clflH)VC. 3Sier c^äbe 9tü6en, 2 (Seßevtefö^jfe, 2 ^^eterfiaen*

njitrjeln, 4 ?aud)5nnc[iclu, 3 aicif;e'9iü(icn uitb 1 2Bir[ingfopf luerbcu fauder go-

^u^^t imb geuuifdjen. 3^te 2l'itv5chi iiub i^uiicbel luevben mut in ^olKange

feine (Stücfdjca, bev ^o{)t iebod) luibcUivtig gcfdjuttten, l}evnad) tu etitcr (Sa\'^'

rote nc[ift ^ '^pfuttb 23utter 311111 ^-eiicr gcfet^^t, eine | 8titnbe taitgfam gebämpft

mit 3 r.iiavt fväfttgei- 23ouiUon aufiiefiUU, nöUig lueid) gctod)t uub über in joü^

lange tgtürfe gefdjnittene, im £)fcn gelb geröftete 2}Hld)0vobe ongevidjtet.

2t !J^Urrf)gc|ff)(ancnC S^lirsdfll^Vf* 12—14 gelbe, 4 tüeijse 9iüben, 2

3^tncbe(u, ebenfo nict '-;|3eter[tliennniv5e(n inevben [anber gepuljt, genmfdicu, m
©d)eiben gefd^nitten nnb mit einem ^ '^^innb ro()cm Sdiinfen, nebft ebenfo inet

frifd)er ^Butter eine | ©tnnbe langfam gebämpft, mit 2 Cuavt guter 3-(eifd)=

brü()e aufgefüllt nnb nod) 1 (gtnnbc langfam gefod)t. '^Ud) biefem mevben bie

n3cid)gefod)ten 233nr^eln bnvd) ein .^aavfieb getrieben, biefe^ 9)iU!^ mit nod) 4

Cnart fräftiger, meif?er inül)e aufgefüÜt, 2- -3 SJZat aufgefod)t, mit 9Jhn§fatnuf?

gcrtür^t nnb bie Snppe über ®emmelfd)nitten ober etJoaö in gleifd)brül)e lueid)*

gefod)ten 3ieii3 angeridjtet.

22. ®U^))C mit (^^rlcciflöt^d)Cn. 3n anbertfiatb ^int MM) fommen 3

linken frifdje 33ntter; biefe mirb ^nm ?^ener gefeilt nnb mnn fie !od)t, »nerben (5

Un^en feinet ©riei^mel)! in biefclbc unb gmar unter immermäl)renbem 9iül)Kn

etngegoffen. '^k ?Oiaffe mirb bann fo lange auf bem Steuer abgerül)rt, bi»? fie

fid) gtln^lid) Hon bergafferole loi^löft, l)ierauf Don bemfelben meggenommen nnb

etma^ abgefnljlt. 5ll(^bann merben 3 gan^e (Sier unb 3 Eigelb in bie DJuiffc

geriil)rt nnb biefe nod) mit etma^^ ©al.^, geriebener ?Otui^fatnuf?, feingeljadter

^:J3eterfilie gemür5t. ^ulet^t merben aii^ berfelben ^löiSd)en geformt, biefe in

fiebenber 5-leifd)brül)e gefod)t, biö fie innen troden finb.

23. SButtcrtlÖi^rflClt. 9iül)re ein l "ipfunb Butter fd)aumleid)t, füge a&
mälig 3 Söffet öoU gej'iebtea ?Diel)l, 3 (Sier, ®al^ unb ein menig aihtv^tatnnf?

bei itnb lege banon 'Älö^^d)en in fiebenbc g^leifd)brül)e, menu fie fd)aumig oben

auf fd)Unmmen, fo finb fie fertig unb muffen fd)nell ^u 2:ifd) gegeben merben.

24. 8u^VC mit 9J?arff(Ö^rf)CU. (Sin h ^fimb rein au^^gelaffeueis Td).

fenmarf mirb mit 3 ganzen (Siern uub 2 (äiergelb red)t fd)äumig gerüljrt; bann

fommen 3 abgefd)älte, in iBaffer eingemeid)te nnb mieber aui^gebrürfte 9Jti(d)*

brobc nebft e'tma^ geriebener 9.)iUi8fatuuf? unb etmaö ©alj ba^n. %\\^ bicfer

9}(affe merben tiei-m'ittelft ber Apänbc f}afetnnf5grof3e, runbe Ä1ööd)en geformt,

meld)c in 6 Taiart fod)enbe braune Srü^e eingelegt uub eine \ ©tunbe lAngfam

gefod)t merben.

25. ©U|)^C mit SSJcrfflöÖt^en. 5 abgefd)älte, in 2Baffer ober 93aid)

eingemeid)te unb miebev an^^gebrüdle ?Ofild)brobe merben mit 2 linken frifd)er

5?ntter auf bem Steuer fo lange abgebäm^ft, biö fid) bie 9)Jaffe toon ber Ciajfe^

role loi^löft; fobann fommen, nad)bem fold)e etmav^ t}erlül)lt bat, 2 gan.^c (5ier

nnb 2 Eigelb nebft etma6 feingefd)nittenem (iid)nittlaud), geriebener a)iu^^fatnuf3

uub Sal^ ba;u. 51n^ biefer 9Jiaffe merbeu nun l}afelnnfujrof;e, runbe ^lö<?d)eu

gefertigt, biefe in G Tatart fod)enbe 2?rül)e eingelegt, nod) 5 9Jiinuteu langfam

aefod)t unb bie ©np^je tuirb bann angerid)tct.
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26. BüppC mit |)ii^llcrHÖ0d)Cn. 5luei bei- .^üfinerfütte Juevben auf öor=

I}crgc()cnbe S^öeife if lö^^d)en bereitet, biefe tüevben tu 6 Ouavt tod)eube 33rül)e Qt-

legt, 8 äliiuuteu laucjfam getod)t uub bie ©up^e fobauu augei-td)tet.

27. 8n|)))C mit ^ckrHöi^dKll. ßin i ?^f«"^ fe()r fein gef)adte ^aI6ö=

ober (5'»aui^Ie(HT ftreid)e mau buid) ciu .^aarfleb, aU^banu tuerben 4 linken 23uttcr

uebft 2 gau^eu (Stent uub 2 (Siergetb gu Sd)aum gerü()rt uub titit 4 lln,5eu ge=

licbeneit, troditeu 9.1cild)bröbd)eu uebft et>Daö Satj, geriebeuer 9}iu^^!atuu^ uub

fciuge()a(fter ^eterfitte Dermifdit; iuorauf baun ^ulel^t bie bttrd)getriebeue ^eber

ebeufatlö ba^u foiumt. @^ luerbeu uuu mit eiuem (Sfslöffel fd)öuc Iäugüd)e

iilöcidjeu bon biefer 5!)?af|e auv^geftod)eu, fold)e iu 4—6 Cluart !od^eitbe, brauue

33rüt)e eingelegt, uod) 8 iOJiuuteu laugfam gefod}t uub bie ©ttppe iuirb fobauu

«ugeiid)tet. Sluö ber ?eber i>c§ 2:ui1'e^ laffeu fid) ebeufallä fe^r fd)inac!()afte

•^löödjeu tnodjeu.

28. ^^fanilfU(i)CU= ober ^•Inblcinfll|)^C. 9J(au borft fe()r büuue "^^imw
!ud)cu, fd)ueibet fie Heiu iuiirflig, tl)ut fie iu fod)enbe ?'^(eifd)brü()e, läf^t tS eiuen

^^^aÜ auft()uu uub rid)tet bie i2uppe über ein ^erflepperte^s ßi an.

29. flippt mit SDJauIta|d)Cn. 63 mirb ein ^htbelteig bereitet, berfelbe

meffeiTürfeubid aui^geroUt, luoranf nermittelft eiueö ruubeu glatten 5lugfted)er3

t)on ber (Sröjje eineö S)oÜai\S, 23iättd)eu auö bemfelben !^eraui^geftod)eu, n)eld)e

runb um ben 9ianb mit gefd)(ageueu (Siern beftrid)eu ioerben. darauf U)irb

non ber droqtietteumaffe, ii)eld)e fpäter befd)iieben tft, ein tieiueg §äufd)eu auf

jebei^ 23(ättd)eu gelegt \mh biefe fo überfd^Iageu, ha% fie bie O'ßnn eine^s Ijatbcu

baburd) er()alteu, uad)()er brüdt mau beu 9tanb feft gufommeu, !od)t bie 9)caul=

lafd)en eine gute ^ ©tuube iu ^(eifd)brül)e uub rid)tet bie <Suppe fobauu au.

30. 55laultafrf)Cn, flCtoÖfmtil^CÖ 9Jece))t. gür 4 'jßerfouen nimmt man 2

^^fuub mageret ®d)U)ciuefleifd) — ÜJiaudje ue()meu aud) gebratene^ ^i'atbf(eifd)

ober 9iiubf(eifd), mit ©d)Uieinefleifd) Uierben fie jebod) beffer — bie paffeube

%^ol•tion 233eif^brob, me(d)e3 utit l)eif5er Wald) augefend)tet Unrb, uad)bem eö

ertattet, mifd)t hai^ ©ait^e mit 4 @ieru, reibt eine Ijalbe (Zitrone bn,5n ab, giebt

9)tuffatuuf?, '^eterfilie, '^^feffer uub Sat^ uub iuo geU)ünfd)t, 3"-'iel^'eI '^'^l^^f

ftreid}t auf ben mie oben angegebenen auiJgeJüellteu 9?nbe(teig Ijalbfingereibirf

bie 9Jtaffe, fd)(ägt fie etwa 3 ^oll breit übereinanber uub fdjneibet eö bann iu 2

i^oU breite ©türfe. 3Beun bie i')caultafd)eu in ber 9)?itte troden finb, fiub fie

fertig.

81. ®u^^c 1)011 biirrf)gcfd)lnocncm (St^ttinrjbrob. 2 gelbe 9?uben, 2

(SeKerieföpfe, 2 'ipeterfiüentijur^elu uub 2 grof^e ^'^it-betn inerben in gau^ feine

(£d)eibeu gefd)uitten. 3)iefevS 5(tte3 fouimt nun nebft eiuem | '^>fuiib frifd)er

93ntter iu eine (Safferotc, mirb eine ^ ©tuube tangfam gebiimpft, fobauu mit 2
Clnart g-(eifd)brü()e übergoffen, 2 'i|.sfnnb iu fleine 3:()ei(e gefd)uitteue§ ©d)U3ar3==

brob (jitt^ugefütg, baö (JHtn^c uod) | Stunben fortge!od)t uub uad)bem SlüeS

^ufantmeu bnrd) ein ^"»aarfieb geftrid)eu. 3)iefe bnrdjgeftrid)eue 5Diaffe mirb uuu
mit uod) 4 Cuart 5-leifd)britI)e aufgefüllt, 2—3 Wal aufgclfod)t uub bie ^i\p\)c

fobauu augerid)tet.

32. ScßcricfllV^C. 5(d)t große <BtMt ©etlerieföpfe merben iu feine

©djeiben gefd)nitten mh biefe tuieberum in mefferrüdenbide (Sd)nittd)en, ober
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in fteine berfd)obene 53ierecfe gefd)"itten, mit einem j']3funb frifd)er 5ßntter

gnm O^euer gefc^'.t nnb einige ?OKnnten nti.qcbämpft, morauf 3 Äod)töffe( feineö

9)?e(}t ba^u fommen; nacl)bem unn ber 8eüerie nnb bai^ 9J(el)l etmaö tjeügelb

angezogen ()aben, gie^t man unter beftänbigem 9iül)ven 2 Qnavt lueif^e ^(ei[(^'

bvül)e baju, läfet bie (2up)Je fo lange fod)en, biö ber Sellerie gän^üd) lueid)

geiüorben ift, füdt nad)^er bnrd) ein feinet ."paarfieb nod) Dier Qnart träftige,

Juei^e 3^(eifd)brn()e ba^n, läßt bie ®n):ipe unter öfterem 5lbfd)änmen einige-

male auffod)en, nnb ridjtet [ie über inürfUg gefd)nittene in S3utter fd)ön getb ge^^

röftete ©emmein an.

33. ®U^^C Don ^lumcntOi^l S)ie 58(nmen!ot}I=9io[en luerben forgfam

Hein abgefd]nitten unb abgefod)t. 3)er Sieft beö Slnmenfo^teö ioirb, uad)bem

er fauber ge|3ut^t unb geluaf^en ift, in SSaffer tjatb gar gefod)t, bann in

Sutter fertig gebämpft nnb ()ierauf bnrd) ein (Sieb gcbrüdt. 3)ann iuirb er

mit einigen jöffetn 9)?el)t, n)etd)e3 in 33ntter (jellgetb geröftet tuirb, in 6 Onart
^(eifd)brül)e aufgefüllt, bnrd)gefd)lagener 231umenfol)l Ijinjugetljan, einige ^eit

fortgelodjt. 23eim ?lniid)ten binbet man bie ®nppe mit 3—4 mit falter

9}?ild) ober beffer füßem 9ial)m angcriil)rten (Siern. 3)ann erft Icerben bie

Heinen 9iofen be^i 231umenfol)l§ I)in^ngetl)an unb bie ©np^e fo ferüirt. 9}ian

!ann ben Sog Dorther get'od)ten iölumentol)l ba^n Deriuenben.

M. ^rnutcrfu^^C. 3)ie gemötjulidien ©up^enfröuter: ^eterfilie, ^^or^

tnla!, ?aud), ?!}?angolb, ©pinat, Ä'örbel, nebft ein n)enig Sauerampfer, merben,

nad}bem fie forgfältig flein gel)acft, in J'iPfunb 23utter meid)gebämpft nnb bann
in fod)enbe 3^1eifd)brnl}e gefd)üttet. 33eim 5lnrid]ten uierben 3 (Sigelb abgezogen

unb bie ©nppe mit ein menig 3)hi§lat beftreut. Sellerie uel}me man einige

fdpne, fanber gepn^te SBur^eln, fod)e fie in ficbenbem SBaffer, bis fie meid)

ftnb, fd)neibe fie bann in 9uibd)en, mad)e einen uid)t all3u bünnen Sleig Don
iD?el)l, ßiern unb ein menig 9ial)m imb Sal^ nebft etmaö 9}hiSfat, nerrüljre

biefeei aber üjo^l imb taud)e olSbann bie 9Jäbd)en Sellerie gan] barein, >üeld)e

l^ernod) in Ijeißer 53utter gebaden tuerben.

35. tartoffclfll^^je. 8—10 grof^e, mel)lige Kartoffeln n^erben mit einer

gelbe 9iübe, 1 3^>-^tebel, nebft 1 Sellerielopf, nad)bem Meö in Sd)eiben ge-

fd)nitten mürbe, gum ^euer gefegt, mit 2 Onart 9^1eifd)brül)e übergoffen unb 10
SOhnnten gelod)t; finb fie gel)örig meid), [treid)e man ba§ ©an^e burd) ein fQaaX'^

fieb, fülle ha^ !Dnrd)geftrid)ene mit nod) 4 Onart 3^1eifd)brüt)c auf, laffe bie

Suppe unter einigem 51ufrül)ren fodKn, 3)er Suppe merben an^ '33rob ge=

fd)mttene unb im Ofen gelb geröftete SBürfel beigefügt.

36. 6kiinc (^rÖfcnfl^lVC. ®ie ßrbfen iuerben mit faltem 2Baffer, üwa^
iPeterfilie, Sellerie unb einer gelben 3iübe beigefe^t, unb menn fie meid) finb,

mit 3^Ieifdibrül)e burd)getrieben, bann etmaS 9)"tel)l, baö in 33ntter gelb geröftet

njurbe, mit bcm nöt^igen Sal^ baran getl)an, nod) einmal leid)t oufgelod)t über

SBeiProbmürfcl, bie in Sd)mal3 gelb geröftet finb, ongerid)tet unb fogleid) 3U

Sifc^ gebrod)t.

37. (^CtrottltCtC (?rIjfcnflH]^C. | "ipfunb getrodnete (Srbfen merben über
'S}ad)t in Sßaffer eingemeid)t unb anbern S^agö mit gemöf)nlic^er ^Bouillon,
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m\d)t mit 2 9^e(fcn, | leorbeevOIatt, 1 5D^iK^fatbatt()e, 1 ^lutebet, 1 gelbe 9iübe,

1 ®tücfd)en SeHeiie unb ein lueiiig ^setevting ganiivt ift, redit tueid) ge!orfit unb

buvd) ein fcineö .'paavfted geftvidjcn. 3)ami ^uirb | ';}>funb magerer roljer Sdjin-

!en in Heine 233ürfe( gefd)nittcn, in ^ ^^fnnb fiifer 93utter ober gntem 9cieren-

fett gebänipft nnb baö '^ntree bajn gerü(]rt, mit gnter 33outf(on gn einer nid}t ,5n

bitnnen ®nppe angerür)rt, (jeif? gemad)t nnb mit tiiered'igen gebarfenen 2Bed=

ftürfdjen feröirt. 9Jian fann and) anftatt ber gebadenen 2Bed"ftüd'd)cn in SBaffer

abgefod)ten 9teig tjingnfügen.

38. I^lllfenfnV't'C. Söirb gan^ inie bie borl}crge^enbe Srbfenfu^pe be=

Ijanbett, nnr mit bem Unterfd)iebe, bof^ fie über in bünne (£d)eiben gefc^nittene

iöratnmrft, bie i5orf}er fd)on gebraten nnb gefod)t ift, ober ?^ran!furter ^ürft-
d)en angeridjtet mirb. 3)o8 33rob bleibt lueg.

39. (^crftCUfu^^e* l ^funb feine @erfte mirb mit 3 Un,5en frifdjer

33utter nnb 2 Äodjlöffet boH feinem 9Jfe()( 5 Sliinnten langfam geröftet, barauf

mit 4 Dmirt red)t friiftiger, meif3cr ?^eifdibrül)e nad] nnb nad) anfgefüllt, 3
©tnnben immertüä()renb tangfam. ge!od)t, mit einer i'iaifon non 4(äigeib, me(d)e

mit eben fo bieten (Sfjtoffeln ooU fü^en 9?Ql)me§ berrü()rt finb, tegirt nnb über

feinge()ad'te '»peterfiüe angeridjtet.

40. 63crftCllfrf)lcint. | ^fnnb feinfte Sioügerfte mirb mit i ^fnnb gnter

^ntter, 1 fteinen ^miebet (in tüeld)e 2 9?etten nnb 1 f (eineö Lorbeerblatt geftcrft

finb), 1 getbe 9vübe, J (Sellerie nnb etluaS ^l^eterfilte, n.ic(d)e p einem fteincn

23onqnet gebnnben, \ Stnnbe lueig geröftet, 1 (5^töffel boU SBei^mel)! bagn ge--

tf)an unb bonn mit 3 Ouart guter Sontdon angcgoffen, aufg ^ener gefel^it nnb
get'ocI)t, gteid),5eitig mirb 1 'ipfunb ^alb6ftorgen'(i?nod)en) unb ein alteö ipul)n

in ()eif3em Sßaffer b(and)irt unb in bie ©erfte getl)an; menn ©torgen unb ipnl)n

aufigefodjt finb, merben biefelben (jeranögenommen, in fteine (Stürf'd)en getljeitt

nnb in bie ©npbenfdiüffet gelegt, bie @erfte borauf gefeil)t unb fo feroirt.

©er (55erftenfd)(eim mirb and) t()eitmeife mit füfjem 9iat)m" unb (gigelb legirt.

41. 95or)ncnfu^pe. 3tm beften finb ^iergn bie üetnen meinen Soljnen, ba
bie <Bi\ppt md)t bnrd)gerül)rt mirb unb fie and) feiner fd)meden. 9[>Jan fe^^e bie

5ßoI)nen (auf 6 ^nnfoneu 1 "Spfunb I)inreid)enb), nad)bem man fie tüd)tig abge-

mafd)en ()at, mit fattem SBaffer auf baö gener unb (äffe fie ^ ©tnnbe tüd)tig

t'od)en — fd)ütte fie auf ben 3)urd)fd)(ag unb fogleid) mieber in ben umgefpü(==

ten 2:opf unb fobiet fod)enbe8 SBaffcr barauf, aü man Sn^^e jn Ijoben n)iinfd)t.

(Sie eignet fid) befonberö gut gn einem @erid)t für ben (Sonnabeub, ba man an
biefem STage befonberg gern bie 9iefte anfbraud)t nnb man in ber 23o()nenfup))e

(antcr a^nie (Bad]t bcrfd)Unnben laffen tann, g. 33. eine <Sct)üffet, auf ber uod) ein

fteinev üieft bom (Sd)meini^ braten ift, mirb rein in bie <Bu\)pt gefpütt, and) icinn

nmn fet)r gut etlnaS 5>tinbfleifd), haQ fd)on einmal au§gefod)t ift, fammt ben

Äuod]cn nod) einmal tüd)tig in ber 3?obnenfu^pe au§tod)en, ober maö man fouft

an 33ratenreften (jat. (Sine nnr menig geräud)crte 9}tettmnrft, bie man me(}rere

Tlak in marmem Sßaffcr abgerieben {)at, fann man 2 (Stnnben barin fod)en nnb
nad){)er bagu effen. 5lnd) fd)merft ein (Stürfdien geränd)erter (Sd)infen barin

getod)t fe()r gut unb ein Stnd'd)en (Sellerietnoße unb Kartoffeln (man red)net

barin für 1 ^verfon 2 Kartoffeln), 1 ^tterfitienmuraet.
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42. (^kic^mcIlIfllp^C. (l.) 5(uf 3—4 '«perfoncii mad)t nta.t 2 Ouart

(V(cifd)bvüf)e [iebcitb, vü()vt 2 Un^cn Ö^vieSmef)! baraii unb Kif:!t e^ mit ein luenifl

lUiuc*fatmtJ3 l'od)cn, lni3 e^3 oticii fd]»üimmt. 3it ber (2d)ü[fe( luevbeu 1—

2

&Qdb mit etluoö füßcm 9ia()m barau gegoffen.

(2.) ^ür 5 '^^evfonen laffe mau 2 Uitjert 23utter tu einer (Safferote f)eif5

luevben, vü()ve fo inel ©rici^me()[ barau, a(§ bie iButter aufd)turft, röfte biefe»^

fd)öu ge(b unb (öfdic eS mit guter '^-(eifdjOrüfjc ab. ipicrauf (äffe mau ei3 eine

\ (gtunbe tod^eu unb beftreue bie Suppe üor bem ?(urid)teu mit '';}3eterfiüe uub

43. tüfjIfll^VC 2—3 ^^fuub frifd)er €d)fenk-uft!eru uub 1 ^sfunb ge.

fat^euc i2d)Uiciuyln-uft mcrbeu mit 5—6 Cuort Söaffer an'^ g^euer gefetzt uub

lucuu (S ,^um Äod)cu tommt, fouber abgefd]äumt, bann 1 3>i-ne^t'^wit 3 'Jfetten,

1 flcine i{uob(aud),5e()e, 2 gelbe 9iübcu, 1 mcif^e 9iübe imb 2 tteine fauber ge^

aiafd)cue uub b(aud)irte SCnrfiugföpfe, me(d)e I)albirt morben fiub, l)ineiugett)au.

ücad) etJua 2| Stuubeu, mo baö S'lcifd) meid) fein mirb, mirb fold)e^ l)crau^-

geuommcu, bie i^ouiÜLni a6gefei()t unb mit bem Äot]{, meldjer 5erfd]uitteu, get-

"beu uub mcifieu 9iübeu uub geröfteteu 3iserffd)uitteu iu bie Suppeufd)üffe( getl)au.

i^eibe Jteifdjforteu merbeu mit beu uod) übrigen ©emüfeu auf eine '!|3(atte ge=

rid)tet imb mit ber 3uppe ju 2:ifd)e gegeben.

44. .^irnfn^^C. 2 ge()äute(te ^a(b(§f)irn merbeu iu einer ^affero(e mit

ctmav^ 33utter, „>^^uiebetu, '|3eterftlie unb 2 gemeid)ten, aber mieber auögebrüdten

SBedeu auf ^'ol)(eu nerrübrt, bann mit 4—6 (Siern, (2at^ uub 93iUi^fatuuf3 ncr^

mifd)t, biefe 9Jiaffe auf 2Bed"fd)uittcu geftrid}eu, iu (;;sd)ma(5 gebarfen, iu J-leifd)-

briU)e aufgefod)t, mit (äigeib uub faurem Üiabm tegirt uub augerid)tet.

'iDlan faun ba^ gel^adte ^pirn and) mit 3^"iet'e(n uub ^^Neterfilie röften,

J)lci}i barau brennen, mit 5-(eifd)brü()e ab(öfd)eu, auffod)en, mit ßigelb legiriu

unb über gebiü)te 2Bedfd)uitteu anridjteu.

45. 95völlltC 9iCk^flHJ|tC. Gin J "iPfunb nom beftem 9ieiö mirb, md)^
. bem er rein tierlcfcn unb gemafd)eu ift, mit !a(tem 2Baffer ^um ^euer gefeilt.

'3Dtau liifU einige 3inü(e barübergef)cn (btand)treu), fd)üttet fobaun ba^ ©an^e

auf einen !3)urd)fd)(ag, fü(}tt eö mieber mit faltcm SCBaffer ab, liif^t e^ ablaufen

imb füüt Ci^ mit 4 r^.uart kräftiger, burd) ein feiueö §aarfieb gefei()eter «^tcifdjs

brüf)e nebft einem ^ '^Mut brauner 53rü()e, bann fet^t man eö jum Ö^euer uub

Iäf?t eö 20 9)ciuuteu fortmaüen, morauf eö mit ^eterfilie angerid)tet mirb.

46. !?CgirtC 9?ckHll^Vf* 33orftef)cnbe (Suppe mirb, o()ue braune 53rübc,

mit 4—6 CEigetb uub einigen Coffein füf;eu 9ia()m ober falter 9)iitd) abgerül)rt,

mit fein gef)ocfter 'iJ5eterfiUe beftreut unb angertdjtet.

47. 3'n9Crfu^)JC. (Sin großer frifd^er .^afe, ober 3^e(b^ü()uer, (2d)uepfen

jc. merben mit einem ©tüd !i3utter, iu (2d]eibeu gefd)mtteneu 3^i-'ic^'clu, etunvo

©at^, 'ipfeffertörncrn imb einem Lorbeerblatt gebraten; I)ierauf uc()me man beu

^Braten omS ber (Safferote (jeraufii, gebe ^u bem '3(ufat?e, ber auf bem 2?obeu ber

(iafferote fi(3t, 2 Cuart braune 5A\-üt)e uub fodje beufelbeu lo*?. llntcrbcffeu

merbeu 3 Äod)(öffel 9Jief)t mit etma§ frifdier iButter fd)ön gelb geröftet uub mit

biefer S8rü()e nac^ uub nad) aufgefüHt; fobaun mirb ba^3 ^iemerfleifd) beö^ofeu
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in ^oKtnniie ®tücfcf)en gefdinitten uub cinftiueileu ^urücfcieftettt, barauf bie

(2d)le!.iet nd'ft ben i{uod)en in einem 9Jcövfer fein fleftof^en, ^nr 33rü()e gegeben

imb bai^ ©an^e nod) eine ©tunbe fovtgefod)t. 3)ie tonppe unvb nnn burd) ein

feinet ^aavfieb geftvidicn, ein @(ä§d)en 9)iabeirauiein Ijin^ugefügt, unter ftetent

'Infjie{)en mit bcm Söffet !od)enb l)ei| gemad)t nnb über bie tleinen .^afenfc^nit--

ten, ober über üeine runbe äBitbpretHööd)en angerid)tet.

48. ^-atfcflC (Sd)iIb!rÖtcnfn))^C. Gin gebrUtjtcr ^iatbc^fopf Uiivb ouöge^

beint, in vielem tod)enbem SBaffer eine J 8tnnbe getod)t, bann in taltem 2Baf:=

fer abgcfüljlt, unb nun in ^oü groj^e öerfd)obene 3>iererfe gefd)nitten.

3)iefe iuerben in eine Viiffcnbc (Eafferote gettjan, m.it 5-leifd)brü^e übergoffen unb

2 ©tunben tangfam gavgetod)t, ^n biefer ^nt merben 1 ©eÜeriefopf, 2 gelbe

9xüben, 1 ^^^^ief^e^/ 1 ^^eterfilienmur^el, aUi^ in (Sd)eiben gefd)nitten, mit brei

linken 33utter unb 3 (Sf?(i)ffe( Holt 9Jfet)t tangfam geröftet, mit 2 Söffet boll

branner 33iüf)e unb 2 i'öffel Dolt g(eifd)brüt)e aufgefüllt uub mit einem Ijalben

Lorbeerblatt; etumä 3;l)i)mion, 2 ©ciuür^nelfen uub 10 ganzen "Jl-^fefferförnern

belegt. 3)er auffteigenbe Sdjaum unb baS gett mirb Don „>^eit jn ^dt abge*

uommeu unb bie (Suppe i\ad) gmeiftünbigem Ä^d)en utit ber ^'atbötopfbrütje

burd) ein ^paarfteb getrieben, mit bem uötl}igen ©at^e, ein meuig (Saijtnnt-

Pfeffer unb einem &i{a§ ()eiJ5en SDcabeiraJoein gemurrt, bann f'od)enb(}eif! über beu

aii^ feinem Quhe in bie (5uppeufd)üffet gelegten ^albgtopf augerid)tet; ba^u

tommen nod) gan^ fleine Ä'löi^d)en, bie Don ber ^ü^nerfüUe gemad)t unb e^-tra

in ber ?fleifd)brül)e gargefod)t finb. 5lud) fönuen tu (Btüde gefd)nittenen Ijarte

(Sier beim anrid)ten ba3U gegeben luerben.

49. (S6)tt 8d)iIbfrötcnfllV^C. (Sine (Sd)itbh-öte mirb auf ber ©eite

5itiifd)en 33aud) unb 9iüdenfd)ilb ber $?äuge waä) mit einem §admeffer cinge=

bauen, (follte man fie lebeub erhalten, fo fd)neibe mau ^uöor ben ^'opf fammt
ben i^-üf^eu ah, unb laffe fte mel)rere (Stunben in lauem Jiniffer angbluten), mo^

rauf unn bie (2d)itbe ouöeinanbergebogen tuerben, unb bie (2d)ilbfrötebe^utfam

mit einem fd)arfen 9Jieffer loi^gelök Unrb. 9Jad)bem nun bie Gingemeibe uebft

ber (S\i[k entfernt finb, mofd)e man fie fe^r rein, ftclle fie uiit t'attem SBaffer

3vmi g^euer, laffe fie einmal überlod)en, gebe fie I)ierauf mieber in faltet 2Baffer

imb ftelle fie gum gmeiten ?OJale mit t'altem äßaffer auf, mo man fie uun fo

lange luallt (blaud)irt), big fid) bie .^aut baüon ab5iel)en liif^t. -3ft bieg ge=

fd)el)en unb bie ©d)ilbfröte erfaltet, fo fd)neibet man haQ S^leifd) in fd)öne, lleine

^^ürfel, giebt ein ®tüdd)en Sutter, 1 gelbe 9tübe, 1 ^'^^^bel, 1 {^orbeerblatt,

etmaö gan3en "ipfeffer, feineö ©al^, 3—4 ©emür3nägeld)en, 1 8^1ofd)e SO?abeira=

mein uebft einem ^Unt guter, brauner 23rü^e baran itnb läf^t fold)eg ungefäl)r 2
©tuuben gugebedt gar biimpfen, morauf mau e« IjerauS nimmt, in bie ©uppen=
fd)üffet legt unb Älügd)en uebft ben ©d)ilbtröteneieru beigiebt. Unterbeffen
iiiirb eine braune ©auce bereitet, biefe mit ber braunen ©d)ilbh-ötenbrü^e ber^

einigt, unb ha^ (Sau^e uod) einige 9)fal aufgefod)t, gel)örig obgefd)äumt unb
abgefettet, morauf bie ©uppe bann burc^ ein feineä ^aarfieb über bag g^leifd)

gefeil)t, uub uad)bem fie mit bem Löffel nod) einige dMk aufgewogen, fo Ijeiß

mie mögltd) auf ben üifd) gegeben mirb.

50. trctl'gfu^)))C. 30 ©tüd ©uppenfrebfe merben rein gemafd)en mit
©aljtuaffer gum Steuer gefeilt unb obgefod)t. ©tnb fie falt gemorben, fo rei^e
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mau bie ©rfitüän^e t)crou8, k-ed)e fie au§ iljreit (3d)a(ett unb ftetle fie kt (Seite;

3)te ^eUiev »uevbcii cWnfalk^ an^fiebvod)en itnb luecjc^eivoifiMt. ©avanf ftof^e man
•öte (3rf)ateu mit 5 '^^fuub füf;cv 3?nttcr in einem DJKn-fev fo fein mie möc]lid),

'rtebe fie in eine (Saffevolle, laffe fie 5 <3tnnbe langfom röften, bamit bie S3nttev

bie rotl)e O^arbe ber (Sd)aten öe()övic) anne()men t'aun. 9Jad)bcm man nnn nod)

1 Onart ivei^er ^(cifd)brüt)c, ncbft 1 gelben 9iübe, 2 ^luiebctn, 1 «Selleviefopf

(metdjei^ aüeö in ®d)eiben cicfd)nitten iuivb) unb 6 ab,qefd)älte ^.^(ifdjbrobe bei-

tiefüflt f)at, laffe man eö fo tancie todjen, bi§ baö SBur^eduerf ved)t meid) geiuov-

ben ift, unb treibe barauf baö ©an^e burd) ein ^aarfieb. 9hin fülle mau baö

3)urd)getriebenc mit nod) 2 Guavt meif?er iy(eifd)brü()e auf, taffe bie Suppe
einige 'blak anffod)en, riU)re fie mit einem ©emenge bon 4 ßigetb unb ctiuaS

füßem 9iaf)m ab. 9iid)tc fie entJueber mit geröfteten (2emmelfd)nitteu, meid)

<ie!od)tem 9xei§ ober über (Vifd)ftöt^d)en an, mobei jebod) bie Ärebijifdjiüän^djen

immer ba^u fommen muffen.

51. 9?raunc .QnIbflcifd)jll^))C. ^ ^nunb fd)öne§ ^albfleifd), l gelbe

9iübe, 1 3iwiebe( unb 1 Seücriefopf iuerben, nad)bem olteö in (2d)eiben ge-

fd)nitteu ift, mit einem 5 '!t>fuub Butter ^nm g^euer gefel^^t, 15 9)änuten lang

gebämpft, mit 1 Ouart fräftiger branner 33rü{)e übergoffen unb I)ierauf G abge=

fd}älte SBeif^brobe ba^u gegeben. 3)a8 (^an^e laffe man nun fo lange fodjen,

Iiiö jeber X()ei( red)t lueid) ift unb treibe c§ bann burd) ein .f)aarfieb. ^^ieranf

•gief^t man nod) 2 Onart fräftige braune 33rül)e barüber, IäJ3t bie ©uppe nod)

einige SDiale auffod)en unb rid)tct fie über in fc^öue goHtange (Sd)nittd)en ge-

fd)nittene unb geröftete (Semmeln an.

52. 35?cij^C .talbflcifcdfll^^C. 2)iefe (Suppe tuirb gerabe fo bereitet, mie

bie öor^ergef)enbe, man neljme nur ftatt brauner, fe^r fräftige mei^e Srüf)e, ba^

S?erl)ättni^ fohjo^t loie bie ganje übrige Sef)anbtung bleibt biefelbe. 25or bem
Slnrii^ten ioirb bie (Suppe noc^ mit 6 (gigetb gebunben.

53. !5)Urrf)gcftÖIogcllC.§Ül)ncrfll^^C. Wlan bereite eine .^ül)nerbrü()e

auf bie frü()er angegebene 'äxt. 9?ad)bem bie .'pü'^ner gan^ rein get'od)t finb,

nefjme man fie t)erauiS, befreie \:)a§' O^teifd) Iton aller §aut unb allen ^uodicn
unb ftetle ba^felbe einftmeilen bei (Seite, lluterbeffen mirb ein | "ipfnub 9uni:(

mit ber nötf)igeu ^(eifdjbrül^e ^;;u einem bideu ^rei gefod)t. !3)icfeu giebt man
nebft bem ^^ü()nerf(eifd) in einen SDtörfer, in jue(d)em ^IHeö fein geftof^eu Juirb.

?i)k fobann t)erant^geuommene 3)?affe ftreidie man burd) ein .^jaarfieb, füfle ha^

bnrd)geftric^eue SOhtö mit 2—3 Ouart §üt)uerbrü^e auf, laffe bie (Suppe unter

ftetem Sluf^ie^^en mit bem !^öffel fod)enbl)eif3 merbeu, toermeibe aber, baf^ fie

mirftid) fod)t, meit fie fid) fonft gerfet?en mürbe, unb rid)te fie atöbann über in

?5^(eifd)brül)e gefod)te .t>iif)"evt(öi(d)en ober 23robfd)nittd)en ou. ©icfe Suppe
barf meber ,5U bid nod) ju bünn fein, foü fe^r »ueife auöfei)en unb einen fräftigeu

@efd)marf f}aben.

54. (^ItfjIiftfjC ^anknfll^VC 3 junge 2:auben toerben aufgenommen,
flombirt unb mit fotgcuben 3"tl)aten gelb gebraten: J 'i^funb ro()er (Sd)infen, 1

3tt»iebel, 1 gelbe kübe, k Sellerie, 12—15 "ilJfcfferföruer, 2 9JeIfen, 1 Heine«

;?orbeerbtott. Sinb bie Souben meid), merben fie fatt gelegt. 3)a8 in ber
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Snffevole ^itvücfiicbltcdcue luivb mit 2 ^od)löffe( öoü »iietf^em SÜiJe^t aiifgeftaubt

imb uod) 5 9}ttmtten gebiiiiipft. Tic Prüfte bcv laubcu mevben nun in län^-

(icfie Heine (Stücfd)cn gefd]nitten iinb in bie ®itppenfd)üffe( iievidjtet. Xxe

(2d](cfle( iinb .^in-pev Uievben im 9)föifer 5erftof5en unb in bie gebämpften Ö^e-

müfe fammt 2 Qnavt gntev 33onit(on ober bvnnnev 23rü()e gemifd)t, 4 (Sigetb

mit etiuoö 9}iuöfatnuf3 iuirb bavnnter gerüln't, bnvd)^^ feine «Sieb in bie ©uppen^

fdjüffet gejcif)t unb mit ej:tva fevtiivten gebadenen 53vobiuüvfeId)en nufgetvagen.

55. ^omatOC^flUJ^C mit d\n§, Ungefä(}i- 20 ^Xomatoeö tuerben in bcv

SO^itte bnrdjgefdinitten, bie Äevne fammt bem Safte I)eran§gepvef5t nnb bie

Jomatoe^ I}ievanf mit einem ©tüd frifdjev 33uttev, etiuaö Sat^, meif5em "^^feffer

unb 2 Lorbeerblättern iueid) gebämpft. .f)ierauf gebe man etiuaS 23oui(Ion ober

braune 33rü()e barauf, kffe i>a§ (San^e nod) eine ^ ©tunbe fortfod)en, bann

ftreid)e man baö ©an^e burd) ein (Sieb imb taffe bie Su^ipe auffod)en. 3ft

biefelbe ^u bünn, rü()rt man etnnu^ (Sorn^Stard) ober Äartoffe(mel)l mit etma§

SBaffcr an unb gebe eö I)ineiu, fd)mede fie ab unb rid)te fte über in Sßaffer ge-

fod)ten 9ieie! an. (Eonferöirte S^^omatoeö in 23üd)fen tonnen oud) fe()v gut ba,5u

öerlüenbet inerben.

56. (?ligIifrf)C Dti)fcnfu)J^C. 2 ^^fnnb 9itnbfleifd) Juerben in !(eine SBürfel

gefdjuitten, ebenfo i'aud), 2 getbe unb 1 mei^e 9tübe, 1 ^^^^ebet unb 1 ©etterie-

topf. 'äüeS jufammeu luirb mit etujaö 23utter ober gutem 9'Jierenfett in eine-

Safferote gct()an nnb auf bem ?^euer | ©tuubeu longfam gebämpft; bann füüe
man 2—3 Ouart braune 33rüt)e ober aud) 33oui(Iou l)in^n, unb laffe Slllei^ gut

iueid) f'odjen. 3ft bie^^ gefd)e^en, gie^t man nod] einige Duart 23rü^e baran,

fo üiet erforberlid) crfdjeint, fd)merfe bie Suppe mit Safj, "ipfeffer unb ä)Zuvifat'

nu§ geprig ab, unb rid)te fie bann an.

57. ©nglifrf)C |)ammcIf(cifd)fu)J^)C. 3)iefetbe mirb gang h)te bie bort)er==

ge^eube be()anbett, nur nimmt man ftatt 58ecf biefelbe Onantität |)ammetfteifd],

unb mirb beim 5tnbämpfen beö ^^-leifdjeö unb @emüfeti ^ ^>funb ©erfte beige*

fügt, ©ie ©cmüfe fönnen anä) auggeftod)eu merben.

58. Oc&fcnfcfltoattSfu^^C. 2—3 Cd)fenfd)n)än5e fd)neibet man in

©d^eiben unb legt fie 1 Stunbe in falteö Saffer. .^ernad) merben biefelben

b(and)irt (abluaöen) xmb bie ©d)eiben mieber in kleinere Stüddjen ^erttjeitt.

3)iefe ©tüdd)en merben nun mit 2 Sorbeerbtättern, 1 gelben 9iübe, nebft ';)3feffer=:

törnern in branner 23rü^e ober 33oniIIon gan,^ laugfam 1|—2 Stunben ge^

bämpft. STcittleriueite röfte man einige Söffet 9)?et)( (}e£(gelb auf bem geuer ob^
füttt ba^5felbe mit 4 Ouart S3rü^e auf nnb lä^t fie einige ^eit auöfodjen. Sinb'
bie £)d)feufd)män^e n^eid), fo fügt man bereu 33rü()e ber Suppe bei, entfettet

biefelbe gut unb fci()t fie burd) ein Sieb ober 3^urd)fd)(ag, prüft bie Suppe im
®efd)marfe, giebt etmaS datjennepfcffer (in beffen ©ebraud) man febodifetjröor-

fid)tig fein muf?) unb ein @(aö 2)?abeira ober S()errt) I)inein. 9^nn entfernt

man nod) bie gröf^ercn Änod]en bei^ in Stüddjen gefdinittenen €'d)fenfd)nian3eg
(ober tÖ!?t biefetben gän.^lid) ab), legt bie Stütfd)en in bie Suppenfd)üffel nnb
rid)tet bie Suppe barüber an.
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59, ^iftCrnfl^J^C. 4-5 !J)ittH'nb ^tufteni tucvbcn in tl)rem etgenei

2Ba[fev imb | Duort 2Betf5tt3em Icid)t bland)ivt unb auf bie Seite gcftellt. §ier-

cuf tuivb in i ^^f"«^ 23utter i ^^fuub 9}{e()t l)cll geröftet imb mit guter »ouiaou

gu einer nid}t gu bicfen (£nppe angerü()rt, and) ber probn^irte ©aft ber duftem

fammt G (Sigedi, 2 linken füj^er ^Butter itub einer 9}ic[fevfpitie Doli eal)enne=

Pfeffer barnnter geniifd)t, Qnfgctodjt unb bnrd) ein feineä ^aarfieb in bie Snp^

penfd)üffe( paffirt, bie ^iluftern fommen in bie Suppe, n)ä()reub bem in Butter

ijeröftetc 2Bedn)ürfeld)en auf einem ^lefler ej:tra jernirt luerben.

GO. (^Wüt (^VMtt Gin §"f)n Juirb in fteine Stüde 3ert)arft unb bann

werben 2 gelbe 9;üben, 1 meif5e 9iübe, 1 3>wiebet, etmaö ©etlerie unb ^cind) in

steine äBürfel gefd)nitten, ba§ §ul)n uebft bcn ©emüfen iuirb mit ^Butter in einer

<Saffero(c 1 ©tnnbe gebämpft. 3)ann fütte mon 2—3 Ouart biauner S3rü()e

ober and) 93ouiüon tiinjn, laffe fie folange fodjen, bi8 alle 33eftanbtt)eile h^eid)

finb. 3)iefe(be luirb nun je uad) (grforbernif^ mit 23onitlou nerläugert. ©djmede

bie Suppe mit ©al?, 'ipfeffer, ^Ocu^tatnnf? ge()örig ob unb ferüire. äBennä be*

liebt, fann man aud) abgelod)ten 9;eiö beifügen.

61. Dfra= ober ®lunbo=^llp^C. Od)ra, ober Dfra, ift ein ß^emiife,

meld)e^, aufeer in bem fernen Süben, wo eö in grof^en Quantitäten gebaut iuirb

unb fel)r beliebt ift, Uienig begannt ift. (gine beliebte Suppe mirb baüon in fol-

geuber SBeife bereitet: 2 Quart Dha merbcn bünn gefd)nitten, ebenfo 1 Ouart

3:omatoei^, 2 ^^funb ^inbfleifd) unb h ^i^f""^ Sd)in!en ober Sd)meinefleifd) in

fleine Stürfe gefd)nitten. '^ci^ gleifd) unb bie Olra tuerben gufammen mit

l Quart 2Ba"ffer in bcn 2:opf getljan, — gerabe genug, um eö ju bebeden, unb

nun bünftet man eä 1 Stunbe. !l)ann gi'ebt man bie Somatoeä unb 2 Quart

lod)enbeö SBaffer baran, — mel)r, menn^bog g^leifd) unb ©emüfe uid^t gang ha^

non bebedt Serben. 9hin !od)t man eig | Stunben länger, unb fd]äumt eö oft

uiit einem Silberlöffel alh 2Benn ^tHe^ gu Stüden 5ertod)t ift, giebt uwn bie

iöutter mit (iai)eunepfeffer bagu, unb Sat^, menn ber Sd)infen nid)t genug ge^

fallen l)at. 9)?nn feil)t eö burd) unb fd)idt eö gn S:ifd) mit geröfteten Srobftüden

obenauf fdjiuimmenb.

02. (£I)idcn £tva, 3)iefe Suppe mirb im 5tllgcmeinen gerabe fo bet)on*

belt, mie ei)iden ©iblct, nur baJ3 bei 33eenbigung berfelben, in bünne Sd)eiben

gefd}nittcne Qlra, nieldje oorljcr infod)enbem SBaffer blaud)irt tourben, beigefügt

merben.

G3. 9)Jtiligol=®ll^^C. !5)icfe Suppe ift eine (Sompofition oon frifd]er

@rün=(5rbfenfuppe, burd)gefd)lagenen Slomatoeö unb einer in23nttergebämpften

Oulienne. ©ie Suppe mufe giemlid) gebunbeu geljalten lucrben.

64. ®^rtrgcIfupt)C mit (iroiltonö Öon S5rob. 2 S?üfd)etn grünen bün=

neu Spargeln merben bie Äöpfe abgcfd)nitten unb im Salgiuaffer l)alb lueid) ge-

cbenfalU^ lueid) blau*

„, „, „.. _._ ,,,, ^_.. ^ ,_„.^,, ^..,j..-el)t mirb mit53ouiüon

angerül)rt unb auf bem ^-euer gerü()rt, biö cö fod)t. 3)ie fid) oben bilbenbe ipaut

unrb fauber abgenommen, blad) ctioa einer t)alben Stunbe tuirb le^tere^,
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nadjbem in bnö (S^argelpüree 6 ©tgeib nebft | ^^funb gute 23utter getfian, mit

bemfetbcu glatt gevü()i-t imb I)eiJ3 geftctit, unb gluar im Saffer, ha bie (Bnppt

md)t mc()v forfjcit bavf. SBenig gcftofieuer 3itrfer mib 9)tueifatnuf? rnivb beige-

fügt, bie (Spargctföpfe in bie (Sup|3enfd)ü[[et gefegt, bie ©uppe baraitf gegoffen

unb bejonbevi^ auf einem Jeder geiöftete fleine 2i5ecfti)itrfe(d)en fevDivt.

65. ®rof)am=^n^^e. 3)ie 33eftanbtf)eife biefer <2u).i).ie finb: 3^ytebeln,

Karotten, 9iüben, SBeiR^fo^t, 1 33unb (geHevie imb 5:omatiu\^. 5Kle @emüfe,

mit 5hu^na()me ber STomotoc^ unb beö grautet?, mevben fein gel')acft, unb mit

etmaö me()i- a('5 3 Cuart äBafjer gugefet^t. <2ie foüen langfam eine | ©tnube

focf)en, bann mivb baö ^raut ba^n gegeben, meldje^ borl)er gef'odjt unb gefjacft

mürbe. S}lad) 15 9Jtinuten giebt man bie !itomatoeö unb 1 (Strauß Kräuter bei

unb tii^t fie nun 20 SJännten gut forfjen. Xami brücft man baö (San^e burd)

ha^ 3^uvd)fd)(agfteb, fe^t e3 micber auf baä g^euer, rüljrt 1 ©^(öffet Butter ba-

gu, ^^feffer, «Sol^ unb eine § STaffe fü[;;en 9uil)m — menn man »uetd^en ()at, mit

©tärtemel}! terbidt; !fod)t e3 auf unb e^ ift fertig für ben üifd).

^aftmfxxppen. — Lenten -Broths.

25 r b e m e r fun g. 50?i(d]fuppen !od)t man am beften in gang eifernen,

unglafirten ober irbenen Stopfen. 5(ud) ift gn ratf)en, einen befonberen 2^opf

gum Podien ber9}{i(d)fn)3pe gn f)a(ten, ba fie leidet anbrennt, unb fet)r (eid)t ben

©cfdjmacf t)on ben Speifen annimmt, bie üorf)er im Sopfe gemefen finb.

QU ??JiId)fll^VC mit 9?ei^. ?0?an red^net eine i^aiht Unge 9ieii^ für jebe

'5|3erfon, fel^t benfelben mit faUem äßaffer gum %tim, lä^t i()n auftod]en, giebt if)n

aL^bann auf ein Sieb, gief^t faltet SBaffer barüber unb fd}üttet il)n baranf in

bie !od)enbe 9)ii(d], morin fid) ctma^s ^innut, (5itronenfd}ale unb 3«rftr befinbet,

löpt if)n auf fd]niad)em Steuer langfam gar fod)en unb rüfjrt gulel^^t bie ©uppe
mit (gigelb an.

67» 9)?i(d)fut)^C, tonrm unb Mi JU neben. ^Inf 3 ^serfonen ner}me man
1 Ouart frifd)e Wxid) unb \ Catart iBaffer, einen get)änften ßf^Iöffet gute

©tärfe, 2 (Sibotter, 3"rffr, (£itronenfd)aa(e ober etmaö 2>anilie, ober and) ein

paar gefto^ene bittere 3)ianbe(n ober an beren Stelle 2 frifd}e ^>ftrfid)blätter unb
etiuaö Satg. 3)ie>3 mirb über ftartem g^ener fortiuä()renb bi^5 gnm ^odjen ftarf

gerüt]rt, bann in bie Sd)üffet gegoffen, tion bem gu ®d)aum gefd)(agenen ßi-

Uieif? ^(ö^sd)cn auf bie Suppe ""gkegt, fold^e mit ^^cfe»-* unb ^immet beftreut

unb fd}ne[t gugebedt, ober e^ !ann and) ber Sd)aum in bie Sd)üffel burd^ge-

fd)(agen Jnerben.
^
%d]lt eS an ^cit «uiu 9xü[)ren, fo laffe man bie9)tild) t'odjen,

gebe bie Stärfe Ijin^u unb rül)re bie Suppe mit ben (Sibottern ab; j;ebüd) I}at

erftereä iBerfa()ren ben S^orgug.

^nmcrßttttCj, Sn I^ei^er -Öaljre^geit mod)t biefe Suppe ein angenef)me§

unb bequemevi ßffcn jum Sonntagabenb; man fann fie gu biefem S'^wä
S^ormittogö fodjen.
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68. 9JliI(^|U^^)C bO!t tnrtoffclmer)(. man fod)e frtfcf)e g)airf), )ü05u 1

!l)ntt()et( SBaffer genommen merben fann, vü^ve ettna^^ ^artoffe(me()( mit ^ci(d)

I}in,5u, (äffe fie nnter ftetem 3iit()ren buvd)forf)en unb flief^e fie mit etma^S ©11(5 in

bie ®d)üffe(. 2ßünfd)t man bie Snppe ^n üeifeinern, fo fod^e man einige Stürfe

^imniet in ber Wxlä) unb gebe etma'ö ^nda ^in^n.

69. 5!Kil(^fn|))JC mit Sci^rob* 3)a8 SBeifefirob fd)netbe man in Sür^
fe(, tf)ue eö in bie ®d)üffe(, !od)e fvifdje Wüä) mit etmaö ©af^, nad) (^efatten

mit 3S>eif3h-ob nermifdjt, unb gieJ3e fie ouf ba8 SBei^brob.

70. ®riCi^mcf)Ifu^|)C tJOn Wi\^. 3)ag ©vie^met)! mirb nnter 6eftänbt=

gem 9iü()ven in bie fod)enbe 9)tild) getl)an, mit (Sa(^, ^ndtv unb etmoi^ 33ntter

gefod}t, M^ bie <Bnp])e vedjt fämig ift. 93ian fann | Si^affer ba^n nef)men. Stuf

i 'iperfon red)ne mau | £luart unb reid)Iid) 1 Uu3e ®viei^me()(.

7t SBllttcrmildjj'll^^C. ^u iebem Ouart 23ntteimi(d) ift 1 Un5e feine«

2ßei^eumel)t ein gute« i>ev{)ältnif!. Um baö ©erinueu ^n t)er()ütcn, ni()ve mau
lel^tereö mit ber 33nttermildi gtatt an, fteüe fie auf ein rafd)e3 geuer, laffe fie

nnter fortiuäfjreub ftarfem 9iü()ven buvd)fod)en nub gebe ettua^Sat^ {)in3u; and)

tann man bie «Suppe mit 9(uit^fameufod)en, ober and) biefetbe nad) t)oUanbifd)ent

SBraud) mit et)Do§ (St)rup Oerfüf^en. 2Bünfd)t man bie (Suppe feiner ^n !od)eu,

fo laffe man ben ^Inii^fomen meg, rit()re bie nad) bemerkter SBeife gefod)te (Suppe

mit 3"f^er, feinem 3"»wct unb einem frifd)en Sibotter ab unb lege einige in

Sutter gevöftete äöeifebrobfdjuitten in bie Sd)üffet ober gebe frifd)en 3>üiebad

baau.

72. 9)?öt§fn^)je. 3"^* Bereitung btefer fe^r nal)rf)aften unb niof|tfei(cn

(Suppe läf^t mau ^alb 9J?i(d) unb Ijatb 'Gaffer !od)eu, rü()rt fo niet 5}?ai8me()(

l^inein, baj? fie eine gute Äonfiftenj er()äft, unb gibt etmaö Sal^ (jinju.

73. (0)ofolobcnfli:p^e. k 'i)?f»"i' Sfjofolabe mirb mit einer Dbcrtaffe

SBaffer aufö g^euer gefeljt, unb meun fie gau,5 meid) ift, ju 33rei gerü{)rt, 2\
Dnavt Wild) uub ^uder nad) @efd)macf I)iu3ugegeben, unb menn e8 t'od)t, bie

Suppe mit 3?anille ober ^i'^i^^et unb 1—2 dibottern angeridjtet. 9)can fann

ba§ (Eitueiß .5u Sd)aum fd)tageu unb f)ieroon Ä1öi¥)en auf bie Suppe tegenunb

fotd)e mit ^xxdcv uub ^i'w^ct beftreuen, 3)ie Suppe, meldje ouf 5 ^^erfouen

berediuet ift, mxb auf in i^utter gelb geröftete 3Bei^brobfd)Uttten angerid]tet.

3)ie ^auiüe mivb mit ^nätv fein gefto^en.

74. ^U^^C iJOlt (?nbiöten. O Stüd fd)öne (Snbioienföpfc fd)netbc man
fein nubelartig üon ber $>anb, fel^^e fobaun ba^^ @efd)nittene mit einem \ %^\\mb

frifd)er Butter gum g^euer uub laffe c& einige DJcinuten (angfam bämpfen, morauf

ba^fetbe mit 2 Cuart marmen Äniffer übergoffen, etma^ (Satj beigegeben unb

1 Stunbe gefod)t mirb; cor bem ^i(nrid}ten Oerbinfce man bie Suppe mit 4 (Si*

gelb, metdje mit 4 (gpföffet faurem 9ia()m tierrü()rt finb, mürje fie mit geriebener

9JiuJ3!atuuJ3 unb rid)tc fie über geröftete Semme(fd)uitten an.

75. Slrfingforjlfup^jc,

76. ^flttirf)fiH)|je,
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78. ^rnntflUJ^C, biefe ©u^l^en luerben gan^ fo zubereitet, lute bte (Snbi=

btenfuppe.

79. BttiicÖÖcffu^JipC für Traufe. (S)ang feiugeftoBener ^miebacf wixh

mit ÜLHiffer unb 1—2 (Iitroncnid)eibcn fo lange gefod)t, b'i^ fid) bcrfetbe nid^t

mel)r fenft, ^näex unb fefjr tuenig <3al3 baju gegeben unb, lucnn ber 2tv3t e§

erlaubt, mit 1 (gibotter abgerüfjrt.

80. 9?rt)bfu)))JC für »braute, .^alb ©diluar^-, {)alb SBeiProb luirb in

SÖaffer gan? ,5erfo(^t, burd) ein §aarfteb gerül)rt, mit ^orint()en, etiuaö ©at^,

^urfer unb ßitronenfd)eiben gefod)t, bis baö ißrob »neid) ift, unb, fatl^ e§ bem
itranfen nid)t terfagt ift, mit etlDaö 2Bein unb einem (Sibotter abgerührt.

81. «Su^^C iJOU ^afcrgrü^^e. Sin I)albe§ Ouart ^afergrü^e feljt mon
mie 1| Duart Sßaffer ^u unb lä^t e§ gut au§fod)eu, treibt fie atöbann burd)

einen ®urd)fd)(ag, tf}ut etmaö Sutter unb ioenig ©alj ba^u, quirlt fie mit 1—2
(Sibottern ab unb gießt nun bie ©uppe auf in bie ©d^üffet gefd)nittene ©em-
meltl)eitd)en.

82. ®r(tll^cnfUt)^JC für ^tonfc. greine ^Nertgrau^jen irerben in iuenig

fod^enbem SBaffer mit einem (Stücfd)en frifd)er 33utter bei oftmaligem 9?ad)gief^en

lueid) unb fämig gefotf)t, bonn »uür^t mau bie (Sup^e mit ©alg, feinge^adter

^eterfilie ober 9Jlu6!atnuf3.

8o. 6aucram|)fcrfu^|)C. Wlan madjt reid)Iid) 50Je^I mit guter 23utter

gelb, lilf^t junge, gut gemad)fene ©auerampferblätter barin 3ergel)en unb bann
mit Äalbflei|d)brü^e ober äßaffer unb bem uötl)igen (Salj bitrd)lod)en. 3)ie

(Suppe mirb mit SJJu^ifat, bider ©aljue unb einigen Gibottern abgerül)rt unb

auf geröfteteS äBeißbrob angerid)tet. 5lud) fönnen ftatt beö SS^eifjbrobeö Gier*

Hövdjen barin obgeftodjen merben. !Die ©uppe muß ^\vac tUm^ gerunbet, bod)

nid)t bidlid) fein. (£in Sn^ai} üon ^^leifdiejtract ift fel)r ^u empfeblen.

84. _^crI)Clfu^))e. 'mdji mxh in S3utter gelb gemad)t, mit Sßaffer fein

gerül)rt, mit ©alj, getuafd)cnem unb fein geljadtem Kerbel burd)gefod)t, mit
etiuaö g-leifdje^-tract unb einem Gibotter abgerührt unb auf geröfteteö SBeißbrob

ongerid)tet. Set5tcreä bleibt für kraule iocg; ftatt beö S)?el)l8 tann mah bie

©uppe mit 23?eif3brob gebunben mad)en.

85. 9)Icf)Ifu|Jt}C. 9)ian uel)me 1| Un^cn 33uttcr ober gute§ g^ett in eine

S'afferole, brenne 2 Gßlöffel Doli 9}i(l)l hellbraun barin ah, gieße unter getjöri-

gem Ouirlcn 3 Quart 5ß}afjer baran unb laffe eö eine | ©tunbe mit bem ge=

f)örigen ©al^ unb Pfeffer auftod^en. Gntmeber fann man fie mit 2 5igelb

binben, ober oljne (gier über geröftete äBedfd)nitten anrid)ten.

86. 3toickIfU^)JC. ^luei ^Juiebet lüerben in !leine Sürfel gefd)nitten,

in etiua 2 llujen 33utter fd)ön gelblid)braun geröftet, bann mit ungefäl)r einem
tialben Quart 2Baffcr aufgefüüt, ein neincr'^5:etter boll in feine ©d)eiben ge--

fd)nittene§ ©dimar^brob beigegeben, bie ©uppe fobann eine ^albe ©tunbe laug^^

fom gefodjt unb mit etmaö ©0I3 unb geftoßenem Pfeffer geiuürjt.



;Jaftcn=5uppcit.
' 27

87. §C(^tfu^^C. Gin ^edjt öon ungeräf)r 3 ^fitnb \mxh, nod)bem er

aut^flcnommen, iiefd)uppt iinb faiiber geH)a[cf)eu Ift, ber ^ange nad) in 2 ipiitftcn

(lefpalten, ber ^lücfgrat, foiuie ade ©rate an^Sgetöt^t uub jebe ipätfte onf folgenbe

?tvt a()cie()iiutelt. ^9Jfan legt biefclbe mit beu ipoutfeite auf bcn ^i[d), fd)ueibet

fie nuten am (3d)iuan3enbe ,5mi)d)en §ant iinb ^'^(eifd) ein nnb fä()vt fobamt in

einem langfamen ^m]t mit einem jd]arfen, bünnen 9}ce[fev, Uieldje^^ mit ber

2d)neibe etiua^ nad) bem Jifd)e gebrel)t mirb, ^inbnvd), nutvanf bie §ant auf

bem 3:ifd)e liegen bleibt, '^a^ U)'ei[?e S^teifd) tuivb nun ber Dnere nad) in jd)öne,

zollbreite Dierectige 3türfd)en gefd)nitten, in Wd)l, baranf in gejd)logene (Sier

eingctaud)t, al^^bann in geftof^enem 33rob umgemenbet, an^^ t)eii3em (Sd)ma(s gu

\d)ön ^eUgelber '^arbe au^^gebaden, in bie <3nppen[d)ü[fe( gelegt nnb einige goÜ*

ionge (2d)ntttd)en non im Ofen geröftetem 9Jii(d)brob benfelben beigegeben.

Unterbeffen lyirb eine ^vaftenbrnf)e (itad) 9co. 8) bereitet, lucldje t)or bem ^irid)-

ten mit .3 (gigetb, ebenfonieten löffeln füllen 9ial)mei^ ober SOiild) lierrü()rt [inb,

gebunben, mit etma^ feinge()adter ^^^eterfilie, geriebener 9)?n§tatnnf3 geiuür^t nnb

burd) ein (Sieb ober ®nrd)fd)lag über ben gebadenen ^ped)t gefeil)t.

88. ^flgofl^J^JC mit 35>cin. 8 linken ©ago merben, nad)bem berfelbe

einige 'iDlai in marmem 2Baf[er ge)üa[d)en morben, in 1 Onart fod)enben ge-

hindertem, rotf)en ober tueillien 2Betu eingefd)üttet nnb mit etmaS 3^"^"^* 3 ©tun-

ben (angfam gefod)t, tuorauf bie ©uppe angerid)tet merben fann.

89. 23icrflH)^C. l Ouart 33ier, eben fo öiel Saffer, 2 Gf^löffet feine^^

Wd}l, 4 ganje (Sier, S^idtv, 2 (iitronenfd)eiben nnb ^ii^^^t nad) @efd)mod,

fd)tägt man mit einem (Sd)anmbe[en über ftarfem ^ener biö Dor bem 5fod)en

uub gief:!t t^ fd)nett in bie ®nppenj'd)üffet. ä^Jan giebt in 33utter geröftete

2öei§brobmürfeI ober 3'uiebad baju. — Äartoffetmefjt ift gu biefer ©uppe nid)t

aniuenbbar.

90. $8icrfup))C mit 9Jofinclt. 93tan !od)e reid)(id) ^lofinen mit Saffer

unb ^eißbrob fo lange, bi§ erftere gang meif? finb. 3)onn giefse man fo Diel

33ier l)ingu, baf3 eä red)t fräftig fd)medt, üerfüf^e cä mit 3"der uub gebe, tnenn

e§ fod)t, je nad) ^^ortiou ber Suppe |— 1 ©ßlöffet 9!)cel)l mit 2Baffer _berrü()rt

^ingu, rü{)re bie ©uppe, tueldje meber gu büun uod) gu bid fein barf, mitSibot*

tern unb etmaS 3"""^^* ob. Sn Ermangelung ber Sier rül)re mon bo:3 ä)'?el)l

mit guter ©at)ne ober ond) SD^ild) an.

91. 3toCtfrf)gcufu^pC. S>on guten fiifd)cu 3»wetfd)gen fd)neibet man bie

Ä'erne an9 unb lfod)t fie in 2Baffer meid). 3)aun fl)tägt man fie burd) einen

3)urd)fd)lag, tl)ut 3uder, 3immt unb 3Bein barou, lä^t alleö auffod)eu unb

rid)tet e^ über geröftete 33robbrödd)en an.

92. (Jitroncnfu^^C. '^Uw (ä^t 4 Ungen SBetProb in | Ouart SBaffer

unb tnit ber (2d)ale einer Zitrone red)t ger!od)en, feil)et eö burd), giebt ein 4

Ouart 2Bein, ben Saft öon einer ditrone nnb 3"der baran unb liif^t eö uod)

etmaö fod)en.

93. 8uV^C t)On frifrf)Cn li^rfc^Cn. ?0^an täf?t am^gefteintc Äirfd)ett mit

äBaffer, etmaö (5itronenfd)ale, 3immt, 3uder unb geftof^euem fleinem 3l»iebod

gar tod)en unb giebt aU^bann Seißmein uad) ®efd)mad bingu.
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94. Duittcnfutl^C. 9D?an fiebet 4 Duitten fammt bei- (Sd)ale in 2Bc ffer

lüeid), reinitit fie üon (£d)alen imb 23uljeu mib treibt [ie buvd) ba^^ .'paavfied.

®aK^ 3)urc(}getviebene nimmt man in eine Safferole, Devbünnt eg mit ()alO äßein

unb Saffer, fdjmecft eö mit ^ncfev nnb ^immt ab, (ii^t e^S [teben unb nd)tet.eö

ükr in ©c^malg geröftete ®emmelbvöbd)en an.

^•^

III. ^^afffcpafen. — Cold Soups.

95. ($rbt)CCr= Itnb .^imkcr=.tolt[d|ftIC. 3)ie erbbeeien merben, faUö

nötf)ig, Icid)t abgefault, ipimdecven nid)t. Man giebt fie in bie Snppenfd)ü[fe(,

ftrent öiet ^ud'er barübcv nnb liii^t fie 1 ©tnnbe ftef)en, bann mifdjt man Ijalb

meif^en 2i3ein, I)alb Saffer mit S^idtv, Saft einer Zitrone unb feinen i^immet

«nb gie^e eS über bie 5"nicf)te.

96. 9(nana^= (Pineapple) ,<^oItfd)Olc. 9)tan beftrent eine in ©d)eiben

gefd]nittene 31nana3 mit anbert{)alb fsfnnb 3"cfer nnb Iäf;t fie 2 ©tunben

ftefjen; aU^bann giebt man 1 g-tafdjc (21)ampagner, 1 ^(afd)e 9i[)einiviein unb 1

g-tafdje fetr guten g^ran^jmein ba^u. 9Jimmt mon eingemad)te ':JlnanaiS fo bieut

bie ©auce ftott beg 3iJ^2^'^- ®^ iverben feine Sörtdjen ba^u gegeben.

97. WrM^toItfrfialc. man beftrent bie gefd)ätten ^^firfid)e bie! mit

feinem ^nda imb Iäf>t fie 2 ©tunben ftet)en; alöbann gief^t man 9il)einnicin

unb grangluein barauf unb giebt fie mit 3^orte ober 3"de4ili'it?d)f" a^r 2afe(.

98. 5It>fclfittCn=toItfd)aIC. Man reibe bie ©djate üon einigen Stpfet*

finen an ^uäcx ah, fd)ä(e bie ^paut Ijernnter unb fdjueibe bie 'i(^fc(finen in ad)t

!J()eiIe, lfel)re biefelben in feingeftof3enem ^ndex um, lege fie in eine @d)üffe(

nebft ber abgeriebenen (Sd)ale unb laffe fie fo eine ©tunbe ftel^en, bann gebe

man I)atb 2Baffer unb {)a(b 3Bein barauf, fo üie( man ^a(tfd)ale bebarf. 9.)ian

giebt fleine feine Jörtd)en ba^n.

99. ^irft^ClU^altfdjak. l ^^fuub Don (Steinen freien Äirfd)en !od}t man
mit ^näex lueid) unb fteUt fie ,5urü(f. 3)ie ©tcine berfelbeu merben geftof^en,

bann giebt man eine ?^;lafd)e 2Baffer, 1 ©türf 3""^^ "»i^ etmaS CEitronenf(^ale

baju unb Kif3t biefe?? eine ^ ©tnube .^ufammen fodjen, giebt bann eine g(afd)e

Si^ein unb ein I}a[bc§ '|3fuub 3"rfev ba^n unb läfU e^^ fa(t uicrben, morauf man
bie Äaltfd]ale über bie ge!od)ten ^irfd)en nnb jcrbrüd'te !(eine ^wiebäde in bie

(2up^enfd)üffel gicf^t.

100.
_
Blyf^frf)n<^"=taltfd)alc. Ungefäl)r .50 Stüd au^M^eferute ^metfd].

gen finb mit 1 Cnart äBaffer, etmaö 3"i^'"t unb ber abgefdjäiten (Sd)ate einer

tiitrone gmn ?^ener gefetzt, | Stunben getod)t, ati^bann burd) ein feineci Oieb
getrieben, mit einem @lä§d)en ^'irfd)eniDaffer, einer n'(afd)e guten SBeineö unb
etmag gcftofienem loeifien ^nda t)errü()rt in eine (gdptffet gegoffen unb bi§

gum Öebraudje auf ßiö gefteüt.



10t S(tltoäbi|(ÖC ÄttltfcflOlC. ©lebe 1 Catiut Wüd) mit 3urfer, auf

n)eld)em 2 (Zitronen abt^eriebeu tüurben, ne()me etiuag ftetn (^eftoj^ene füf^e ?0?an=

bei, quirle fie mit 2 (Sigelb ab, gieße fic in eine ©d)üffe(, belege fte mit bem
©rf)nee ber 2 (SiU)ei§, uub laße fie auf bem (Si)3 ertalten.

102. 93icr=taUf^aIc. 2 Ouavt gute« 3?ier iucrbeu mit bem nötf)igen

geftoßeneu ^ndix nevfüßt, 1 (Stücf gangen ßiwitet uub etmav^ ßitvoncufd|ale

ba^u gegeben, gut unter cinanber gerü!)rt, I)ierauf auf di^ geftcllt. 53or bem
5(nrid)ten ue^mc man 'bcn 3"^^«^* uub bie {5itronenfd)ale I)eraui<, gieße bie

Ä'a(tfd)ale fobann über geriebene^ (Sd)margbrob unb bringe fie gu !Xifd)e.

103. S?cin=toltf(^nlc mit Sdjüjorslirob. (Stma^^ große uub fieinc

9xofiuen merben fanber beriefen uub gemafd)eu. v'picrauf fommen 2 glafd)en

guter lueißer SBein, ein I)albeö ^fuub geftoßcuer meißer 3"rfe^V etluaö ganzer
3immt, ber (Saft uub bie (5d)ale einer (iitroue nebft ben 9iofiuen in eine

©d}üffel. ®iefe mirb, nad^bem %üc^ gut liennifd)t ift, bii^ ,^um ®ebraud)e auf

(Siö gefteüt uub Dor bem 'iluridjteu mit geriebenem ©djmargbrob überftreut.

104. 9?abm=^0ltfd|0lC mit <Ba^f). 4 Un^en ©ago >üerben gereinigt

unb in | Ouart äJiild) mit 2 linken geftoßeuem ^ndn flar abgebämpft unb
gnm Srfalten geftellt. -3ngtinfd)en mirb ein | Onart füßer frifdjer 9tal)m mit
2 Un5en ^uder fd]änmig abgerüf)rt, burd) 3«9"ß *^o" Sßaffer ttWü'i öerbünnt,

1 (Sßlöffel öott £)raugeublütt)emaffer baran gegoffen, mit beut erfalteten Wliid}^

fago üeimifc^t, aufö ßiö gcfteltt unb 1 ©tunbe fpäter aufgetragen.

IV. ^etgettc^fe. — Side Dishes.

105. (fntJtar mit gcröftctcr 95robfrnftc. 3)cr eabiar (bie (gier »om
®tör) fommt geiuö^nlid) aii§ 9iußlanb, ^oÜanb ober ^forbbeutfd^laub, ber

rnffifd)e ift ber befte, bod) mirb in unferer (J'iegenb meifteui^ einer ber beibcu an=^

bent üerbraud^t. 3)iefer (gaüiar mirb nun auf fleiue Jeller etmaö erf)öbt, ge*

rabe Jomie man il)n erhält, augerid)tet; aliSbanu nel)me man Zitronen, fdjucibe

iebe in 8 ^ttjeile unb lege um febeö .^änfd)eu daüiar einige 8tüdd)en Ijerum;

l)ierauf merben einige 9Jtild)bröbd)en ebenfalk^ in (2d)eiben gefd)uitten, biefe auf
ber Reißen f^latte be^ §erbeö fd)öu gelb geröftet, uub mit "beut (Eaüiar, febod)

luieber auf befonberen 2;eCtern, unmittelbar nad) ber ©uppe feröirt.

106. Wuftcril. 3)ie 2lnftern (mau uet)me ftetö bie beften) merben mit
einem ftarfen 9)ceffcr, meld)eö man in ber g^nge gmifd)eu ben ©dualen ber xHuftcrn

eiufe^t, inbem man foId)e in ber liufen S^anb, a^iiifd)en einem ftarfcn Xnd]c, fcft=

l)ält, (mcil baö 9}?effer feljr Ieid)t auiSfal)ren unb man fid) bal)er befd)äbigeu

fönute) aufgebrod)en, bie obere fladje ©d)ale l)ierauf lueggeuiorfen unb bie SUtfteru

nun mit ber gleiten, tiefen ©d)ale auf bie ©d)üffet gefeilt unb fernirt, inobei

man ju beobachten Ijat, haf^ i>a^ Saffer ber Lüftern nid)t auslaufe, (ginige in



titcl)veve %i)dk nefd)ntttene (Zitronen tuerben eytra mttfevötrt. ©oüten bie luftern

etluaö tvocfen fein, fo gie^e man über iebe einige Sro^fen ©olgiuaffer.

107, ?tuftcru tu bcr 9)?u|(i^cl. Tim gieM in einen 2:opf eine Xaffe

fjeif^ien Saffcr^, eine 3;affe 9)cilcf), eine S'offe 9ia{)m mit etnnu^ ©u(5 unb fet^t

i()n in einen ^cffel mit I)eif3em SBaffer, nnb menn baffeiOe tocfjt, giebt man 2

(Sfilöffet 33utter, etmaö ©al^ nnb 'ißfeffer gu ben borigen ^utljatcn, nimmt nun

ben 2:opf bom gener nnb rüt)rt 2 getjäufte GfUöffet ^Irromroot, Siei^^ ober

(5tärfemef)t mit fatter 9Jä(d) angerü()rt, bojn. tSinftmeiten luerben bie Stnftern^

mufd)eln geiüafd)en, mit 33ntter ani^geftrid)en unb in jebe eine ?(nfter gefegt.

SBeffer iftV? nod), (jtamö ^n biefem ^^^^ede gu berlüenben, ba fte teidjter jn be*

l^anbeln unb eine regelmäf^igere gorm befit^en. SOfan reilje fie in einer grof^en

93rntpfaunc enge an einanber unb ftüt^^e fie mit 5[)'cufd)elfd)aten ac, ha fie gerne

umfippen. 9hnx rül)rt man ben dM)m an, gief^t it)n über bie 5lnfteru, beftrent

fie mit etJüaö (5radermet)t, betröpfelt fie mit etwa^ I)eif;er Butter, bödt fie 5—

6

k)iinnten in einem fefjr ()ei^en £)fen unb ferüirt fie in ber 3i)iufd)el. 35iele nef)=

men 5lnftern)uoffer unb 3JciId) anftatt beö Üiatjme^ in bie 9}iifd)ung, inaö ebenfo

tJor^ügUd) ift

108» %lbcre ?Jrt. 2)ie ?tnftem ttierben aufgemadjt, an§ iljren ©djalen

l^eraui^genommen, in einer ßafferole gum g^euer gefetzt unb in i^rem eigenen

SBaffer fo lange barin ftef)en getaffen, bi^ fie fteif getuorben finb; fobann luirb

ba^ Söaffer abgegoffen, bie ?(nftern in il)re (2d)alen gelegt, mit etmaS bidgel)a^

teuer, (egirter, iuei^er, beutfd)er ©ance, uie(d)e mit (Eitronenfaft giemlid) ftarf

gel)obcu ift, begoffen. ipierauf beftrent man fie mit feingeriebenen (Semmeln,

mc(d)e jur ^^ätfte mit geriebenem ^^armefantäfe t)ermifd)t finb, betröpfle fie mit

ttwa^ gertaffener Sntter, gebe fie in einen fe()r l^eif5en Ofen, morin fie fo tauge

berbteiben, big bie Ä'rufte eine fd)öne golbgelbe ^arbe ertjalten ^at; aU^bonn

l^eranögenommen, bringt man fie gu Sijd)c.

109. ©cbadcnc ^Inftcrn. 5Dcan nimmt gum baden bie größten unb

beften 5ütftern bie mau betommen t'aun, nimmt fie borfid)tig aiiQ ber (3d)ale,

legt fie auf ein 2;ud) unb pref^t ein gioeiteö leid)t barüber, um fie gu trodnen.

-3n ber 'i^fanne ert)it^t mau genügeub 33utter, um fie gan^ gu bebeden unb ijäii

feingeftof^eneö (5radermel)t bereit, taud)t nun jebe '^^tnfter in baffelbe unb rottt fie

barin ()crnm, bamit fie gang babon bcbedt luirb, tand)t bann jebe eingetnc in

gequirlte ßier nnb panirt fie nod) einmal im (5radennef)I. 9htn legt mau fie

tiorfid)tig in bie ';)3fanne unb badt fie rafd) IjeÜbrauu unb feroirt fie troden in

einer mannen (5ct)üffel mit fleineren ©tüddjen (Zitronen barauf.

110. (SflrbcUcn mit 6'n^crn. 3)ie ©arbeHen merben fauber geh)ofd)eu,

ber ?änge nad) auf bie flad}e S^anh gelegt unb mit ben g-ingern ber red)ten §anb
bie filbergraue ipaut abgefd)abt, fobann ber \?äuge nad) gefpalten; ber9iüdgrat
unb alleä Unreine luirb babon entfernt unb nun in fd)öu'er £)rbnuug auf fleiue

SeHer gelegt, mit l)ortgefod)tem, fein gel)adtem Gigelb unb (I.-ipern überftreut

unb etmaö Olibenöl unb gutem Sßeineffig übergoffen, morauf fie ferbirt merben
fönnen.
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111. 8art»cttcn mit Dliücn. 3)ie Gavbeden, metdje wie oben angecickn

jubereitet luerben, rolle mau in ber ?^ovm einei^ ;?)iingc^ um ben liufeu ^exQz-

fiufler f)evum, ^ebe biefc 9iin,qe fobann luiebcr [)crouö uub fet3e fie im ^'van^e

auf ffeine !Jeüer. Uuterbeffeu lucvbcn fcl}öne CUocn c-jan^ I)avt um beu Alern

f)erumt;iebi-cf)t. !Diefe tommen bann in bie ,SpöI)(ung berSarbcUenrincie, mevbcn

mit etioaö Oliüeuöl unb i)utem (Sfficj übevgoffen, mit c\ci\v^tx ^^.^eterfilie fd)ön

garuiit feiuiit.

112. (^Cbntfcnc 8arbcl(cn. T'k (SavbeÜcn, meldte öorl)er rein getuafrf)en

meiben, mevbcn in bem ^tuöbarfteig (ftel)e 5lbfd)nitt non ben ^JeigenJ cinge^^

tand)t, an^ l)eißem 3d)mal,5e gn fd)ön l)eUijelbet g^arbe I)evauögebadeu unb ()ier*

auf [ertiivt.

113. Sarbd(cn=8d)tlittC. 33on S;oaftbrob iucrbcn tleine fingerbide

®d)eiben (jev^fövmig obec länglid) Inevedig jngefd)nitten ;inb au^ Ctiöenöi ober

auig ©d^mat^, nad)bem biefe^ ^ei^ getuorben, gn fd)Dn {jeUgetbcv gavbe l)erauö=

gebaden. d)lan belege fie mm fingevbirf abmedjfetnb mit l)avtgefod)ten (Sibot=

tern, ebeufo ßimeijl, bej?gteid)en (Sifiggurfen unb '!|3etevfi(ie, atleg bicfeö jeboc^

fel)u fein ge()ad"t, unb ftveue nad)I)er etmat^ f(eine (Sapevn bavübev, bie tioi-()ev'

gef}enb befdjviebeneu <£aibe£(en mevbcn nun in meffervüdenbide ©tveifdien ge=

fd)nitten, fold)e im 35iered barübergelegt uub bie (Sanapeö alöbann augeridjtet.

114 9)Zai'inirtcr ^^äriltg. 3)a5u nimmt man in ber Siegel nur neue

§äringe, biefe merben fauber gemafd}en, bie ipout abgezogen, bie SÖii(d) I}erau8=

genommen unb bie ipäringe in 5—6 ©tüdd)en ber Ouere nad) gefd)nitten;

foId)e merben bann mieber ^u einem ganzen ipäring gnfammengefto^en, auf baS

beftimmte ^;p(ättd)en gefegt unb bie 9)ä(d) nebenbei gelegt. Apierauf bereite man
eine Sauce befte[)enb auf feinem Del, (Sffig, ^^feffer, Sal^, ©enf, fein gefd)nit=

tenen 3'uiebetn, Sffiggurfen unb fein gefjadter ':|3eterfi(ic; biefeö Sldei^ mirb ge-

l^örig t)ermifd)t über ben .f)äring gegeben, metd^er, e^e man i()U ferüirt, mit nod)

etmaiS ganzer ^^veterfitie garnirt mirb.

115. 0cinc |)Of)I))nftCtrfKll \}0\l ^(uftcrn. S?on bem 33Iätter^ ober

$8utterteig, U)e(d)er I mefferrüdenbid aui^geroUt ift, merben ttermittelft eineS

runben glatten ''2UiiSfted)er8 bon 2 ^oll im !3)nrd)meffer ''|>lättd)en au^geftod)en,

biefe auf ein mit fattem Sßaffer befeud)tete§ iBadbled) gefegt, unb jmar febeg

immer einen ^oll breit t»om anbeut entfernt, bie Oberf(äd)e berfetben mit ger-

fd)Iagenen (Siern beftridjcn, mobei ^n beobad)ten ift, baf? man nid}t an i)cn än-

dern ^ianb t)in!ommt, inbem ber !Ieig fonft an einer fo(d]en ©teile nid)t auf*

gel)t. ^cun merben Dermittetft eiueö gmeiten aber runben ''3lu^4ted)ero:, Hon ber

(^irößc eineö 50 (Ientö=®tüdi^, genau in ber Wüte be9 aui\ieftod)enen ^Mättdjen

bie Ticdet ber '^^aftetd)en be^eidjuet, inbem man ben 5lut^fted)er ein flein meuig

in bie ^^lättd)en einbrüdt, ol^ne fie jebod) gän^lid) ^u bnrd)fted)cn. 9tun mcrbcn

bie 'i)3aftctd)en in einem ^iemlid) ^eij^en Ofen gn fd)ön brauugelber ?fnvbe l}erauv^-

gebaden, bie 5)edel mit einem ?^-ebenneffer, fornic ber innere fette, imaui^gebadene

!teig betjutfam au^^ beufelben I)erau<?get)oben unb biefer meggcmorfeu. ipicr-

auf öffne man bie nötl)ige ^sartie "^luftern, laffe fie auf bem <veuer fteif merbeu,

pxü^i bie 3?ärte üon beufelben ab, gebe einige ^'öffel öoll Icgivte beutfd)e (Sauce

barüber, meld)e mit (Sitronenfaft giemlid) ftarf geiuür^t ift uub laffe bie 5luftern
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mit ber Sauce unter beftänbicjem langfomen ©rf)ütte(n focf)enb ^iei§ iuerben, ber*

tfjetfe fie a(i?banu in bie aui^ciel)ö()ttcii ^Hiftetrf)cn, beberfe [ie mit il)ren jDerfeln

uub bringe fie I}ierauf foglei^ gu £ild)e.

116. kleine §oI)I^aftctrf)cit mit koiuicr dlat^oiit,

117. ticinc .§of)I^aftctrf)eu mit tocl^cm 9Jogout. S)tefe 2 mten ^saftet^

d)en merben ebenfo bereitet mie bie l)orI)ergti)enben uub öor bem 2(nrid)ten mit

einem ber an9efü()rten 9vagoutö gefüUt. Wiaw tann aucf) ftatt biefer 9iagout

icbcv^ g^ricaffee ober ipaff), fei e^^ ton gleifd), (Geflügel, SBitbpret jc., baran

geben, nad) me(d)em fie ak^bann jebeö Tlai i^ren 9?amen er^Iten, ivie ^attieä

a la Öx'eine, a Ici S:ouloufe jc.

118. dxokttm Uon ,<i!nlbflctfitf. Ungefäljt: 2 ^funb gebratenes ^aib-^

fleifd), am beften oon bem (Sdjlegel ober ber ©d)ulter (23ug), »nerben mit einem

Siegmeffer fel)r fein gefjadt, t)ierauf 3 Ungen frifd^e ©utter gnm g^euer gefegt,

etmai^ gefdjmotjen, fobann eine fein gefd)nittenc ^^vief'ei "^bft etiroö fein ge==

l}adter %>eterfilie bn^ngegeben, imb biefeö einige ÜJiinuten l)eUgeIb geröftet (paf=

firt), morauf bann t>a& feingel)arfte ^-teifc^ ba^u fommt, 1ueld)eö mit ben ^rciu^

tein etiuaä öerrüljrt unb ali^bann mit 4—5 abgefd)älten, in2Baffereingen)eid)ten

unb mieber aneigebrüdten S)ti(d)bröbd)en (metd)e bann ebenfaÜö beigegeben mx-
ben) fo lange auf bem ^euer obgebäm^ft toirb, biä fid) bie9)Jaffe Hon berGaffe==

rote kuitöi^t. 9tun nel^me man fie nom ^euer ()inmeg, tnür^e fie mit etmaS fei*

nem Sal^, geftof^enem "i^^feffer nebft geriebener 9)tU'§t'atnuJ3 unb rü^re, luenn fie

etumö erfaltet ift, 3 gan^e Gier unb 3 (gigelb barunter, tnorauf man öermitelft

geriebenem äJtildibrob fingerlange, ftarf baumenbide äBürftd)en formirt, iüetd)e,

nad}bem fie in tierfd)Iagene (Sier getaud^t morben, in geriebenem 23rob umge*
luenbet (Vanirt) unb au«! ^eiJ3em ©d)matje ^u fd)ön '(jellgelber g^arbe auöge*

baden merben; fobann legt man fie h\^ jum 2tnrid)ten auf i*öfd)papier unb gar*

nirt fie mit gebadener "ipeterfiüe.

119. grofcttcil öon i^ialbfleifcfj. Sine onbere ?lrt. (Sin ^fnnb ge.

brateneiä Äalbfleifd) mirb in feljr tteine S5teredd)en gefd)uitten, !)icrauf mit foöiet

fe()r bid ge^ttener, ftarf angefod)ter, meiner ©auce toerrül]rt, gel)öi-ig gefallen,

mit feinem, meif^em Pfeffer gemurrt unb einmal aufgefod}t, fo baß e§ einen gan^
biden 33rei gibt; biefer mirb nun mit 4 (gigelb gebuuben (legirt), itoc^ einige

©efunben auf bem g^ener abgeriU)rt, bi^^ fid)' bie (gier mit bem Srei etmaö Der*

einigt l)aben, l)ierauf leert man il)n ouf eine mit geriebenem 23rob beftreute,

gro^e fiad)e ©d)lüffel aui^, ftreid}t i()u ^^ot(t)od) aui^einanbcr, beftreut bie £)ber*

fläd)e ebenfalls mit geriebenem Ü?vob uub läf^t bie a)taffe fo lange au einem fal=

ten Drte ftel)en, bi<3 fie gänjlid) feft gemorben ift, morauf alöbänn fingerlonge,

baumenbide 333ürfte auö berfelben bereitet merben, Uield)e ^meimal in ^erfc^lage*

neu eiern unb feinem meinem geriebenen S3rob umgemenbet (panirt) unb als*

bann auS reinem, f)eif^en ®d)mal^^e mie toorl)ergel)eub gu fd)öner, qolbgelber garbe
auögebaden, auf Söfd)papier ,5um Slblaufen gelegt uub mit gebädenev ^eterfilie

garnirt gu Sifdje gegeben merben.

120. (Trofcttcu Don 9Joaftbccf,

121. ^rotcttcn üoit 2:nrtei),
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122. Krofcttcii Uoii (£a^aitncn,

123. (?rotcttcu Don jungen Apii^ncm,

124. ßrofettcn Don SSitbgcftügcI,

125. (frofcttcn Don ^alb^bric^cöen tüeiben fämmtlidj nad) öorfiergefjen*

ber %xt bereitet.

126. (£ro!cttcn Don Saimcn. 3)er in ^ifd)brü()e ab.qe!od)te ©atmen
tüivb in fef)v fteine (Stücfd)en lier^upft, biefe in eine [eljr bid 3cf)aitene lucißc

^al)mfauce gegeben, fo baf^ eö einen siemüd) biden ^rei gibt, ber einmal anf

bem JVeuer anfgefod)t, ^ieranf mit einigem (Sigelb gebnnben nnb unter beftänbi-

gem 9äitte(n nod) einige Gehmben (bamit fid) bie ßier ettua^ berbiifcn, jebod)

nid)t gerinnen) ^um g^euer gefe^^t mirb, biö man babnrd) einen jiemüd) bidcti

58rei erl)ä(t. (Sr mirb nun, mie üorf)erge^enb, ausgeleert unb bie Srofetteii

ebenfaüö gan^ auf biefetbe ^(rt beenbet.

127. Krofcttcn Don §crf|t,

128. (£rotcttcn Don 23or[d|cn,

129. (Trofcttcn Don .<^rcl)fcn. 3)iefe 3 Wirten iüerben ebenfall« njte blc

oon ©atmen bereitet. 33ei ßrot'etten öon ^rebfen n)erben ^reböfdjlüän^e unb
(5f)ampignon8 in fet)r fteiue Sßürfel gefd^nitten.

-^—

^

K »

V. ^emufe. — Vegetables.

Flegeln, toeid^c heim ^o^en alUt ^emüfe an^tt'-

wenden ftnb*

8ie fotten fo frifd) Juie mögtid) fein. 5(tte unb bermettte (^emüfe finb un=^

gefunb nnb unfd)mad()aft. ®ommer=®cmüfe fotten am felben 2:age, an bem
fie gepflüdt mürben, ge!od)t merben. ^Jlan muf^ [ie gut an^^fudjen unb mafdjen,

nnb alte fauten unb unreifen !lf)eile megfd)neiben. Senn man fie fodjt, muß
man ctmaS (Ba^ \n'9 2Baffer geben unb nad)bem fie ^ugefe^t finb, fotten fie

ftetig forttod)en, h'x^ fie gar finb; bann täf?t man fie gut "abtropfen unb feröirt

fie tieiß.

:i30. Kartoffeln in ber ©d)Ole. 3)ie Äartoffetn merben mit ber (Sd)afe,

nad)bem fie gemafd)eu, in ©at^maffer meid) getod)t, abgefd)nttet, in it)rem

3)ampfe nod) einige 5!}fiuuten 3ngcbedt ftet)en getaffen unb mit frifd)er ^Butter gu

Xi\d)e. gegeben.

181. ÖkrÖftetC lilttrtoffeln. @efod)te 5?artoffetn merben, nad)bem fie

gefd)ä(t finb, in <3d)eiben gefd)nitten, etmaö gefallen, gepfeffert unb in tjeigem
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(Sdjmal^e ober geläuterter 33ittter unter öfterem Umbref)en ^u fd)ön golbgelber

•^arbe gebraten.

132. ©CröftCtC Itartoffcln mit ^ttlickllU @efocf)te Sartoffeln iüerben,

nadf)bem fie in blinne (Sdjeiben gefdjnitten finb, mit Hein gefrf)nittenen ^^uiebeln

in ä3utter geröftet.

133. S^JCrttortoffclu. ®efod)te Kartoffeln merben, fotonge fie ^ei^ finb,

in (Sd)eiben gefdjuitten unb ()ieranf mit etmaS fleiu gemürfeltem, nor^er in ge=

nügenb 33utter, gcröftetem ©pecf unb ^^i^it-'^ie^"/ uad)bem fie gefc I;'',n unb ge^

:pfe}fert finb, bermifdjt.

134. v^'artoffelu jum garnircn. (^efod}te Sortoffein merben gefrf)ält,

fd)ön runb abgebre()t, gepfeffert unb gefallen unb in auc*gelaffener 33uttev gu

golbgelber ^^-arbe geröftet.

135. (^jeDnttcnc .t'artoffdu. 3)ie Kartoffeln merbcu rof) gefd)ä(t, in

bünne länglidje 0türfd)en gefd)nitten, bann gemafdien imb ir-ieber abgctrodnet;

hierauf anö Ijei^em g-ett, fo baf? fie barin fd)mimmen, Ijerauiggebadeu, alöbann

auf einen 3)urd)fd)lag gefd)üttet, abgetropft, mit feinem ^ab^ imb ^^feffer beftrent,

mva& unter ciuanber gefd^üttet unb fogleid) gu !Iifd)e gegeben, ©ie muffen

fel)r röfd) fein unb eine golbgelbe ^arbe befi^en.

136. (örtratop .^'artoffcln. 2)iefelben merben ebenfo bel)anbelt mie nor-

l^ergel)enbe, nur fdjueibet man fie ber ©reite nad) in fcl)r bünne ©Reiben.

137. ^artoffclffljui^. ®ute mel)lige Kartoffeln merben gefd)ält, in mel)=

rere S;l)eite gefd]nitten unb gemafd^en; hierauf in ©al^maffer abgefodjt, mit frifd]

anSgelaffener 33utter übcrgoffen unb mit fein gel}adter "^^eterfilie ober mürfetig

gefd)uittenen, in iöutter gelb geröfteten ^^i^^ebeln beftrent.

138. ^^nrtoffdmui^. 3)ie gefdiälten unb obge!od)ten Kartoffeln merben,

nad}bem fie abgefd)üttet finb, burd) einen 2)urd)fd)tag getrieben, 1 ©tüd frifd^e

33ntter Ijingugefügt, mit guter 9Jiild) nerbünut unb auf bem Steuer ^u einem

nid)t aü.jubidcn ißrei abgerül)rt, l}ierauf angerid)tet unb mit in Sutter gelb ge*

röfteten ©emmelbiöfeln beftrent. (5o0te bie ^uree febod) ate Unterlage gn einem

9iagout Uermenbet merben, fo bleiben bie ©emmelbrofeln meg.

139. ^^artoffclu a la 9}?aitre b' |)t)tcl. Kartoffeln merben in il)rer

©d)ale gefod)t, gefd]ält mib in «Sdjeiben gefd)nitten, l)iei-anf gefallen unb ge=

pfeffert, mit einem ©tüd frifdjer SSutter xnfb etmaö gleifd)brü(}e ober and) 9}iildi

jimi g-euer gefet?t, mit feingeljadter ';|.H'terfilie überftreut unb unter immermäl)=

renbem (Sdjmenfen fodjenb l)ei^ gemadjt, bann mirb uod) etma§ (Eitroneufaft

baran gegeben unb angevid]tct. (Sollte bie 33ntter t)lig Ijerbortreten, fo gie^e

man einige ß^löffel falteö Saffer baran unb fd)n)ente fie nod)matö burd)ein*

anber.

140. Kartoffeln mit 9?af)mfaucc. 3)ie Kartoffeln merben gefod)t, ge^

fd)ält unb in ©d]eiben gefd)nittcu; nun mirb 9!)iel)l in 3?ntter gebämpft nub mit

§OHld) obgelöfd)t unb aufgefüllt; unter beftänbigcm 9iül)ren läfet man bieSance
tod)en, bamit fie nid)t an!od)t, uuu^ bei ber 9!})ild]fauce leid)t gefd)iel)t. !2)ic
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9)ft(d^ htirb Dörfer flefod)t unb ^ei^ an bte Sauce getf}an, [ie ift babiivd) fdineller

fertig imb feiner öon ökfd)inacf, STic Sauce unvb mit Sal.^ abgefd)uiecft uub

bie noi) {)eii3eu cieräbelten Äartoffehi barcin gegeben. So einfad) biefeö Äar=

toffelgerid)t jd^eint, fo fein fd)inerft c§, iuenn gan^ genau nad) bem aie^ept ge^

madit. .3n Qioaftbeef fel)v paffenb.

14t tartoffcI=6:rofettcn. 15 ror^e Kartoffeln bd)t man in Satamaffer

)ueid), läj^t oa^^ Si^affer gut abtro^ifen, treibt fie burd) ein Sieb, vermengt fie

ali<bann mit 1 Stüd ^Butter, "ipfeffev, 9}iuefat unb 4—5 ßigetb unb 1 ganzen

&. i>on biefer 5Ücaffe fonnt man mit untcrftrcutem Sffldji ärofetten in belie=

biger "J-orm unb (Sh-öfuv — ^anirt fie in (Et unb (Sraderme()( unb hadt fie rafd)

in fe()r fjcif^em Sd^mal^. '^k Grofetteu paffen ^u frifdjem traten unb frifd}en

©emüfen.

142. (^lofirte ^ortoffcIlU (5^efottene {(eine Kartoffeln merbeu gefd)ätt,

mit 33utter, einem Stüd 3"^^^" ""^ ein Jucnig 5"feif'i)ti'ül)e fo lange getod)t,

bici fie fd)ön gtängenb geiuorben finb. Sie eignen fid) a(8 Beilage gu allen

^Braten»

148. Snurc Kartoffeln. 9iöfte 2 l>öffet noa a)iet}I in k ^^funb ^Butter

braun, töfd)e e^^ mit '^leifdibrülje unb (Sffig ab unb t'od)e gefottene Kartoffetn,

bie in 9iäbd)en gefd)uitten finb, barin auf. (Sin ii'orbeerbtatt ift gut baran.

144. ©ebäm^ftC Kartoffeln. SDian fd)öa unb mäfd)t Kartoffeln, fd)nei^

bet fie 3u 9iäblein, ftreut Sal^ barauf unb (iifU fie | Stunbe fte()en. S?ann

mirb ein guteö Stüd 23utter gerlaffen, bie Kartoffeln nebft fein gemicgten 3»uie=

beln langfam gebämpft; biö fie gan^ meid) unb braun finb, lbraud)cn fie unge=

fä()r I Stunbe. hierauf mirb fotgenbe Sauce gubereitct: in einem Stüddjen
33utter mirb Semmelmel)! mit '!|3eterfiüe gelb geröftet, gute 3^Ieifd)brü()e ba.^n

gegoffcn, mit "i^feffer unb Sngmer gemurrt, unb an ben Kartoffeln nod) ein

n)enig aufgefod)t.

145. tartoffelanflouf mit ,^äring. k %'\in\h 2?utter tuirb mit 8 (gigetb

fdjänmig gerü()rt, hierauf gebe man | "^^funb abgefod)te, falte, geriebene Kartoffeln

nebft etmo^ feinem Sal^e ba^u, rül)re haii ©an^e nod) einige 5Dcinuten fort unb

untermifdje c§ alöbann mit bem feftgefd)tagenenSd)nee Don ben 8 (Eiern, ftrcid)e

eine ^nlbbing^^form gut mit 33utter au^^ unb beftreidje fie überall mit feinem

2Bedme()l (9ieibbrob), gebe fobann eine ?age in9iäbd)en gefd)nittcne Kartoffeln,

t)ierauf etuiat^ Don ben in Heine Sürfeld)en gefd)nittenen ^iiringen, me(d)c mit

faurem 9ial)me iiermifd)t finb, barauf, aU^bann mieber Kartoffeln unb fo ab^

mcd)fetnb fort, unb bebcrfe e^^ mit obiger QJtaffe biei bie gorm üoK ift. 9cun
gebe man biefe in einen 33adofen unb bo.dc ben Kud)en langfam, ungefiil)r 1^
Stunben, morauf er Ijeram^geuommen, an'S' ber g^orm auf bie Sdjüffel geftür^t

unb ferüirt mirb.

14(). dköacfenc Kartoffeln mit ^arbeiten ober «J^äring. Senn bie

Kartoffeln gefotten finb, U'erben fie gefd)citt unb ju 9uiblcin gefdjuitten, bieSar-
bellen gut geniafd]cn, non ben (traten abgezogen, bieipiiringe aber mol)l geflopft,

bie i^aut abgezogen unb aui^gegrätet unb in Heine StücKein gefd)nitteu ; beim
h)irb eine Sd)üffel ftarl mit 33utter beftrid)en, eine ^üQe Kartoffeln barauf ge*
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legt, auf biefe eine l?oge ©arbeüen obev C^örincje, tDoraitf man in Butter ge^

röftctc 3tuiebeln ftvcut, fä()rt fo otnüed}feinb bamit fort, imb beftreut bie ein-

iiefüÜte 9}ia[fe mit ©emmetmet)! uub ^^^'iebeln, »ueldje in 33utter gebiinipft fiub,

übergießt fie ftarf mit bemfelben unb lä^t fie baden.

147. (gefüllte Kartoffeln. (Sine ^artie gleid) grof^e Kartoffeln tuerben runb

gefd)ält, oben unb unten glatt gngefrfinitten, fjierauf gen)afd)en unb mit einem

fdjarfen ?öffel au§ge()ö{)It, mit Ä\Tlbfieifd)füIIe gefüllt unb mit ,^*artoffeIfd)eib=

cf)en, meld)e aU 3)ed"el bienen, bebedt ; nun fct3e man fie fd)ön georbnet in eine

fiod}e (S^afferotle unb gmar immer eine neben bie anbere, gebe ©0(3, ein ©tüd

frifd)e 23uttcr uub etnnii^ !od)eube 5-leifd)brid)e ba^n, unb laffe fie fo lange lang-

fam gugebedt bämpfen, big fie geprig meid) gemorben finb, moranf fie l}erauS*

genommen, mit einer 33utterfauce übergoffen unb gu Sifd) gebrad)t merben.

148. gefüllte Kortoffdll. Rubere Irt. SD^an nimmt gro^e, fdiöne

Kartoffeln, bratet fie biö fie meid) finb, unb fd)neibet ein !leine§ runbeö ©tüd
öon ber <B\ni}e ab, \d)aht baö innere forgfältig l)erausi, um bie (3d)ale nid)t ,5u

bred)en unb fe^t bie geleerten üeinen (Sd)alen mit ben fleiuen runbeu (2tüdd)en

bei ©eite. ^Inn brüdt imb üeiTeibt man ha^ innere red)t gut unb giebt,

mäl)renb e§ nod) Ijeif? ift, 23utter unb 9va()m barunter — ungcfäl)r | 3:()eelöffel

für jebe Kartoffel. 9)ian mür.^t mit ^>feffer unb (^alj unb einer guten ^niefe

geriebenen Kiife auf febe Kartoffel gered)net; man verarbeitet e^ red)t glatt mit

iO?ild) unb giebt e6 in eine "ipfanne, um t^ ju erl)it3en, rül)rt eö gut, um e§ nid)t

anzubrennen. SBenn e8 fiebenb i^eif^ ift, rül)rt man ein gut gefd)(ageneö ßi auf

6 Kartoffeln baju. SDcan !od)t e8 einmal auf, füllt bie geleerten £d)alen mit

biefer 9}?ifd)img, fe^t bie fleinen 3)edel mieber barauf unb giebt fie 3 9}ünuten

in ben Ofen ; nun rid)tet man fie auf eine ©eröiette in eine tiefe (Sd)üffel, bie

!5)edel obenauf uub i^t fie ^eif?.

149. Bw^rÜtttC Kartoffeln. 9Wan fod)t uub gerbrüdt bie Kartoffeln mit

etmaö äJHld), fd)lägt fie mit etlua^^ 23utter — 1 ©effertlöffel auf febeö J Ouart
Kartoffeln — (Sal,5 uub 'ipfeffer nad) Ö)efd)mad. 9Jun füllt man kleine formen
ober mit 33utter aueigeftrid)ene 9)Jufd)eln mit biefer 9JJifd)ung unb bräunt fie in

bem £)fen, nad)bem man ein S)effin auf jebe geftempelt l)at. SQtan glacirt

fie mit 33utter, miiljrenb fie nod) l)eif5 finb unb feroirt fie in äRufc^eln, äBenn

man miü, fann man etmoö geriebenen Käfe barüber ftreuen.

150. ^(uf bem 9?oft gebratene Kartoffeln. 3)?an fd)neibet gan,^e ge!od)te

Kartoffeln ber Säuge nad) in ^ 3'^1^ '^^'^^ ©djuitte unb legt fie ouf einen 9xoft

über ein l)elleö flare§ g^euer. 9)?an bräunt fie auf beiben Seiten, beftreut fie mit

'^^feffer unb ©als, l^flt ein ®tüdd)en Butter auf jebe (Sd)nitte unb ifet fie fe^r

Ijeip.

151. Kart0ffel=^nffer. 3mei Waffen falte, serbrüdte Kartoffeln merben
mit 2 Gf^löffel gerloffener Butter fo abgefd)lagen, baf? fie meig mie 9ial)m mer^

ben. 9tun giebt man 2 gan^eöier, Ieid)t gefd)lagen unb eine 2'affe 93tild) ba,5U,

fal^t nad) ^"lefdimad. dJian fd)lägt 'ba^ &a\vf ^Qwt ah, giefU tS in eine tiefe

t2d)üffel unb bädt ec in einem l)eif5en Cfen, biv^ i^ fd)ön braun ift. Söeun e§

gut gemengt mürbe, fo mufe eö leid)t aufgepufft unb fd)modl)aft üM bem Ofen
fommen.
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152. ?^cin gebratene ^Ortoffetbäfft^Cll. 3)ic .^artoffelit tüerbcn mit bem
nöt()tgpii (3a(3 luetd) gefodjt, gciiij trod'en abgcgoffen itnb fet)i- fem fleftam)}ft,

einige Gier, ei« <Btnd 33utter imb ein tucnig gute 'iötild), aitd) ^yäu^tatmt^

buvd)gerit()vt, nmbe ober Iäiiglid)e 23ältd)en banon aitfgeroUt, mit geftof^euem

^lüief'öd beftreut mtb in 33utter gelb gebraten. Gine angene()me '3d)üffet gu
feinen grünen 33(attgemüfen, aud) Slbenbi^ 3um Salat.

153. 9?bcinifd)e fartoffelu. 3)ie Kartoffeln Juerben eine tleine 2Beile

abge!od)t, bann mit frifd)em t'odjenben SSaffer nnb Sat^ gar ge!od)t unb faure

5lepfel, iüetd)e gcfd)ält, in giertet ober (5d)eiben gefd)nitten, Dom Ä'crnl)an^5 be*

freit unb gelüafd)en ftnb, nebft 23utter l)in,5ugegeben. 9tod]bem bie Kartoffeln

unb 5lepfet gan^ meid) geluorben, merben fie fein geftampft unb follte baö d)lü9

^u troden fein, mit 9Jtild) gut bnrd)ge!od)t. <^^ get)ört l)ier.^n mel)r 23uttcr, aU
^n jeber anberen Kartoffelfpeife. 3Bünfd)t man bie^ Öeric^t aber befonberö

fd)marfl)aft ^u bereiten, fo tod)e man bie Kartoffeln allein meid), ftampfe fie nad)

bem 3lbgief3en gan^ fein, rül)re f'od)enbe^3 äöaffer, 5t^ifelmu§ unb reid)lid) 53utter

Ijin^n unb laffe e§ gut burd)fod)en. ©ie (5d)üffel, mit fein geftof^enent, in ^nU
ter gelb gebratenem ^^'^'f'^iad bid)t beftrent, mad)t bieö ®erid)t nod) mol)l'

fd)medenber unb feiner. SOJan fann ;5u biefer Speife aud) etmaö geftoJ3eneu

^nder unb eine Obertaffe öolt fein gefd)nittenen, an^^gebratenen ©ped, morin
eine fein ge^adte 3^üiebet gelblid) gefd)li)i^^t ift, ba.^u geben unb burd)rü^ren.

154. Ä'artoffelmibeln. 9?eidjlidj einen tiefen Steuer öoll geriebene Kar
toffeln, bie am borigen Jage in ber ©d)ale mit Salj gar getod)t unb abgc3ogen

finb, 4 gan^e Gier, nier Löffel ©a^ne ober -Diild), eben fo niel gefd)mol3eue

S3utter unb ha§ lnelleid)t nod) fel)lenbe ©al^. 3)ie Kartoffeln fd)üttet man auf

ein lj)totlbrett, mad)t in ber 9Jättc eine 33ertiefuug, in Jüeld)e man etiuaö Tld)i

t()ut, fo aud) bie Gier, (5al)ue, 23utter unb ©al^, verarbeitet bieö ^n einem S^eig,

in ben man immer unb fo lange etma§ 9}?el)l ftrent, btt^ berfelbe fid) ^ieljeu täfit

unb beim 5)urd)fd)neiben fid) feine Söd)er geigen. 'J^ann rollt man fleine «Stüd«

c^en banon auf, in g^orm langer Kartoffeln, lä^t fie 8—10 ?Oiiuuteu in !od)en*

bem, gefaljenen 2Baffer fod)en, fd)üttet fie ouf einen 3)urd)fd)lag, unb luenn fie

abgelaufen finb, nod) gau^ l)ei^ in eine mit 33utter l)eif3 gemad)te Kü^enpfanne,
toorin umn fie non aßen Seiten gelb bratet.

155. g-eilie .^'artoffeltlöf^c. 2 (Suppenteller geriebene Kartoffeln, bie am
^age öorl)er mit ber (Sd)ale getod)t finb, 4 9iü^rlöffel 5}?el)l, äJtUi^lat, (2al3,

1 Öbcrtoffe gefd)mot3ene 33ntter ober 33ratfett unb 6 Gier, ba^^ 3Bei|le ju

<Sd)nee gefd)tagen. 't)\t§ ^(tleö mirb moljl unter einauber gerül)rt, mit bem

Gf?iöffel jn Klöf^en abgeftod)en, in 'fod)enbeö 3Baffer mit ©al^ gegeben unb

I ©tunbe gefod)t. SKan giebt braune 53utter ba^u. 9}?an ne^me mel^ügc

Kartoffeln, mäfferige mad)cn bie Klöi3e fiebrig.

156. 5tuf anbere 5trt. l 'jpfunb nad) obiger 5lngobe geriebene Kartof^

fein, 1 ^fuub geriebenes 2Bei^brob, | *!|3funb gefd)mot3eue 33utter, 5 gan^e

Gier, etmaö ®al^ unb lOhtSfat. dJlcrn mengt bie3 gut burc^einanber nnb formt

Kloße baraut^, bie man in fod)enbem SBaffer unb ©al^ k ©tunbe fod)t. 2)?an

giebt braune Sßutter unb gcfod)teä £)bft ha^^n. •
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157, (^rc§C tnrtoffelflöic 3)te mit bcr Bd)ak in Saffer unb ©at^

nid}t fian^ mid) t]efod)ten itartoffeüt luevben abgcfd)ält, unb nad)bem fie ööüicj

{alt ß'eiuorbcn, fievieben. ®ann nimmt man ,5n 3 2:()eiien ^'artoffeln 1 Zijtii

i]eriebenecs iföei^brob, bratet bie in Heine Surfet cjefdpiittencn Ärnften in 23nt^

ter ober <Bptd cietb unb nimmt baüon auf jeben Suppenteller DoU 2 (gier, ha^

2Bei^e gu (2d)aW flefd)ta3en, 1 Unge 33utter, meld)e braun gemad)t tuirb, ober

guteö 33ratfett, aud) nad) belieben etmaei 9,1htcitatnu§, unb arbeitet bieö atlee^

gut burd)einanbcr. ^ieröon merben I)anbbirfe Ä'tö^e aufgerollt, mit 9)?e[)( be-

ftreut unb in !od)enbem 2Ba[|er unb <Baii fo lange gefoc^t, In^ fie tnluenbig

troden finb, ctma 15 9}cinnten. ^^ tuirb braune 33utter barüber angerid)tet

unb gefoditeö Cbft bajn gegeben. (Sine ipauptbebingung gum @erat()en biefer

^(ö^e finb, Juie fd)on im t)orl)ergef)enben Ö^e^ept bemerft morbeu, mehlige Kar-

toffeln. 5ügt man einen S;_f)eelöffe( öott Royal Baking powder i)xn'sU, fo

»erben biefelben ungemein leicht unb loder.

158, .^Ortoffcln in ^fta^mfoUCC. (Sine anbere 5lrt. S>on 2 Unjen

S3utter unb 2 flcinen (gf^löffeln Wtiji mad)t man eine gute Sutterfauce, läp

guöor gefod)te unb m (Sd)eiben gefdjuittene Kartoffeln barin auffod)en, fd)medt

fie mit <Bal'^ unb 9)tugt'atnu^ ah unb rü^rt nor bem 2lnrid)teu \ ''^int fauren

8?al)m baran.

159» 8(f)intCtt=®Ortoffdn. ^kr^n nimmt man bag, hjaä öon einem

ge!od)ten ©djinfen uid)t mel)r in orbentüd)e ©lüde gefd)nitten mcrben fann,

fe^t eg mit ein menig 3Baffer auf§ geuer, fod)t c^ gan,^ meid) unb I)adt eö fein.

'iflad) 33elieben fann man mit bem (Sd)iufen oud) einen ipiiring Hein I}arfen.

Unterbeß I)at man Kartoffeln in ber (Sd)ale mit ^a^ gelod)t unb abge.jogen,

mobei fie febod) red)t Ijei^ gel)alten merben muffen. 9hm mirb in eine Sluflanf*

g^orm ober ©d^üffel, mcldje bid mit 23ntter beftrid)en ift, eine i*age Kartoffel*

fd)eibcn gelegt, barüber (2tüdd)en S3utter, bann eine ü?age ©d)infen nebft in

SSutter gebratenen 3>^iclielfd)eiben, mieber Kartoffeln unb fo fortgefahren, bi0

le^tere mit 23utter ben ©d)luf5 mad)en. ©oute ben Kartoffeln uod) ©al,5 fe^*

len, fo mirb unter 33erüdfid)tigung beö gefallenen ©d)infeuö beim (äinfd)id)ten

baö fel)(enbe burd)geftreut. 33ei SDuingel an 33utter fann feinmürfelig gefd)nit==

teuer, langfam aui^gebratener ©ped red)t gut angemanbt merben. !4^arauf mirb

bie g^orm in einen t)eißen £ifen gefetzt, unb menn bie Kartoffeln gan^ l)cip ge:=

morben finb, folgenber ®uf3 barüber bertljeilt unb etmaö geftopener i^miebad

barüber gcftreut: für 4 'ißerfonen 3—4 ©ier, gut gefd)logen, ba.^n etma 3 ^Jaffen

SKilc^, 9)iui§htnuf3 unb etiüag ©alg. 9}can läfet bie ^orm etma 1 ©tunbe im
Ofen.

160. tortoffelu, ©t^tocinöri^^c unb faiirc %cp^d ^iijammcn gcliratciu

Tlan \ti}t in einer etnuvJ flad)cn 23ratpfanne ein ©tüd ©d)iüeim^rippe ^ur ipälfte

mit SBaffer bebedt unb ettuaö ©al^ auf nid)t gu ftarfeö ^euer, bedt bie ^'ifanne

feft ju imb lä^t iia^ i^lcifd) 1—1^ ©tunbe mäfoig !od)en, unb gelblid) braten.

?H§bann nimmt man eci l)erau^% belegt bie 'i)3fanne mit fleinen, runb gefd)älten

Kartoffeln, ftreut ein menig ©alj barüber, legt bie 9iippe barauf, unb'^mar bie

offene ©teile nad) oben, füllt bie §öl)lung berfelben mit gefd)älten, in 4 2;^eile

gefd)nitteueu fauren ^tepfeln, gibt 1 laffe !ö3affer l)inein, bedt bie 'jpfanne mieber
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jit unb lä^t bic Äartoffetn barin tongfam tüeid^ unb getb braten, hJÖ^renb man
fte einmal nmbre()t. Dann legt man bie Stippe mit ben 'Jtepfeln in eine tiefe

(Sd)ü[|e( nnb garnivt fie mit ben Kartoffeln.

161. (^cfÜUtC (Kurten. 9)JitteIgrofee (3vixttn iuerbcrt gefctjält; gefpolten,

önögel)öl)lt nnb nnten etmaö glatt gefcl)nitten. 2 Kalbi^brie^lein nnb 2 (Suter

uunbcn in ©al^maffer gefod)t, mit etma'ö "ipcterfilie unb 1 tlcinen ^»wiel'el fein

gehacft, üon einem äöeü bie §tinbe abgefd)ält, bai^ innere in9Jiitd) eingen)eid)t,

«uv^gebrürft, nnter ba^ @et)acfte nebft ©al^ unb 9)htöfatnnf3 getrau unb mit 2

©iern angerül)rt. Qn einer flad)en ß^afferole läßt man ein Stücf 33utter gcr=

gel)en, füllt bie (Murfen mit ber angerührten ^^üUe, legt fie neben einanber unb

iäf;t fie gngcberft mit fd)mod)em Kol)lenfeuer unten nnb oben ober im 33ad"ofen

langfam beimpfen, bi§ fie gelb finb. ^u ber (Sauce l)acft man eine ^'^if^cl^

imb ein ©tücfd)en frifd)en Sped tlein, röftet einen fleinen Äod)löffet 9)fel}l in

einem ©tüdd)en 23ntter bunfeligelb, bämpft bie gel)adtcn 3^ü^ebeln unb ben

<Specf barin, rid)tet bie Surfen auf eine '']?Iatte on, rül)rt bai^ geröftete 50?e()t an

bie (Sauce, tlut üon 1 (Zitrone ben (Saft ba^n, etiua^ 9}?n§tatnuf5 unb '!)3feffer

baran, läJ3t bie (Sauce ein menig auffod)en unb rid)tet fie über bie (Kurten an.

3ft bie (Sauce ^u bid, fo mirb fie mit etmaö <^-leifd)brüI)e üerbünnt. S)ie@ur^

fen luerben mit 9iippen ober 2Bürften gegeben,

162. ©cfiitftC (Surfen. Sine anbere 'äxt ®ie ©urlen luerben ber

^önge nad) gefd)ätt, oben unb unten abgefd)nitten, mit einem langen, fingerbiden

*3(n^fted]er mirb be^utfani, genau in ber 50citte, ba^ Kern^anö burd)ftod)en, mit

Kalbfleifd)=, iped)t= ober .^üljuerfütle gefüllt, an beiben (Snben etluaö glatt ge=

ftrid)en, in eine flad)e (Safferole gefel5t, mit ©al^, meinem Pfeffer, geriebener

3Wu«ilatnuf3 beftreut, ein ©tüddien fnfd)e 33utter, ber (Saft einer (litrone, nebft

einem J^öffet fodjenber, fetter 3^1eifd)brül)e ba^n gegeben unb ein mit 53uttcr be-

ftridjeneö runbeö 'ipapier barüber gcbedt. 9?un toerfdjlieüe man bie (Jafferole

gut mit il)rem 3)edel unb laffe bie ©urlen gar bämpfen, glafire fie mit ettuaö

aufgelöteter Safclbouillon ober mit etioaö fnr^ gefodjtem ^ratenfaft, unb rid)te

fie über eine fpanifdje (Sauce (fielje biefe) an.

163. ©cmüfcgurtcn. ®iefe8 freilid) etma« meid)lid)e, aber fe^r leid)t ?u

tterbauenbc (Semüfe ift ber Küd}e befonberö baburd) an^nempfeljlen, baf? t§ in

\ (Stnnbe zubereitet luerben fann. 9)?an fdjält bie (^emüfegnrlen, iueld)e bie

Xidt einer großen 51afd)e ^aben, fd)ueibet fie in fingerbide, lange «Stüde, luirft

fie in todjenbe^e, gefal^eneö SBaffer unb fod)t fie nid)t ^n lucid), lueldjei^ nur

einige 9J?innten ^eit erforbert. Unterbe^ fd)iuit^t man einen Sl)eelöffel l'IJtebl

mit einem ©tid) :^utter gelb, rüljrt frifdje 9Jäld) ba^n, luür^t fie mit älhti^lat'

auf? unb läfst baö Öemüfe eben barin burd)ftoöen. 5)affelbe errinnert an iBlu=

mcut'ol)!. 51nd) fann man, luenn ber ^lopf bom ?^euer genommen ift, etiuai^

Gffig lüie bei (Sa(atbo()uen burdjrü^ren ober man nimmt ,;um J)urd)ftoüen fräf^

tige $teifd)brnl)c, 9^in^fatblütl)e, (Sal^ nnb geftoi5enen, in i^ntter gelb geröfteten

3iuiebad. <Statt ?vleifd)brül)e tann aud) äöaffer mit einem 3")'^^ ^"^ S^eifc^-

eytract gebraud)t luerben.

164. ©(afirtC ^ttJtctlcIn. (Sine Partie fef)r fleine, glcid)gro§e i^iuiebel^

d)en tuevben, na^bem fie gefd)ält finb, in etniag Söutter fd^ön gelb geröftet, fo=
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bann iuirb ein ttientcj toeif^ev ^nätx haxübev geftreut unb bie ^^t'ief'el^en Juer-

bcn unter öfterem Ümfcf}Unnc|en [o (anpe auf bem g^euer nelaffen, h\§ ber3ncfev

eine tirauntielde 5-arbe angenommen I)at. 3tnu giejst man nod) etmai^ braune

33rii()e baran, läfU [ie geljorig meid) fod)en, nad) meld]er ^>^eit ber 8aft ^ur

©lafur eingebd}t fein mirb, fdjtuenf't fie nod) einige Mak barin um, unb ge==

braud)t fte gum ©arniren.

165. Trüffeln jum (^armrcit, Sine Partie großer Trüffeln, tion me(d)en

bie frangöfifd)cn am beften finb, merben anö meljreren 33?affcr mittelft einer Kei-

nen, etmaö ranf)cn 23ürfte fetjr fauber gebürftet unb gmar fo, baf^ ber Ganb unb

©d)mut^ auö allen ^-nc^m {)eran§fommt, bann an8 frifd)em 2Baj"fer nod)ma(*o

f)erant^gen)afd)en, in eine. (Eafferole gett)an, mit ©al^, einer in (Sd)ciben gefd)nitr

tenen gelben ^jiübe, 2 3>viebeln, 1 (Stüdd)en ^tnoblaud), 2 Lorbeerblättern, 1

©träuf^djen ^uierfilie, d\va& roljem, mürflig gefd)nittenem Sd)tnten, 1 5iöfd)e

guten äLunf^meint^ gum g^euer gefeilt unb ungcfäl)r 5 ©tnnben ^jngebedt, lang^

fam, biv3 fie bem gingerbrnde nad)geben, gar gebämpft, bani. l)eraut^genommen,

auf ein Sud) ^nm '^Ibtrodnen gelegt unb getegentlid) oermenbet.

165. ©cfdjaningcuc Xrüffclii mit fciucti Kräutern. 5Son ben nad) doiv

!^ergel)enbem ^lece^t gefod)ten Trüffeln mirb bie fd)mar5e (£d)ale abgefd)ält unb

biefelben l)ieranf in fd)öne mefferrüd'enbide (2d)eibcn gefd)nitten, lä§t fie mit

einigen (Sljalotten unb etmaö '^ßeterfilie, beibe« fel)r fein gejd)nitten, in einer

flad)en (^afferole mit einem (Stndd)en 33utter einige 3lugenblide an,5ief)en, bann

gebe man bie gefd)nittenen Srüffetn in etmae; fpanifd)e i3auce, mit bem ©aft 1

©trone unb 1 @la^ ©l)errt), fd)nnngc bieö 9lUeö red)t gut biö gnm il'od)en un=

tereinanber, morauf bie Jitrüffelu in einer filbernen 2;errine ober in '^aftetd)en

angerid)tet merben.

167. 2;riiffe(n in Cf^^am^Japcr,

168. Trüffeln in 9?0tött)Cin. ^eibe unterliegen nur mit SBeränberung

be§ Söeine^^ gan^ berfelben 23el)anbiung, mie bie Srüffeln 9?o. 166 unb merben,

menn fie fertig unb jiemlid) troden finb, in «Serüietten 3U 5:ifd^ gegeben.

169. ^^-ricaffce tJOn SJJorrfjcIn. 3—4 .^aubüon frifd)e ?0(Ord)etn merben

gepult (b. l). bie ©tenget unten etma^s abgeftu^t), auö me{)reren SBaffern rein

^erauygeiüafd)en unb mieber gut aneigebritdt, mit einer ^^i'ief'cO bem uötljigen

©atj, etmaci (Eitronenfaft, einem (Sdjoppen gutem meif^en SBein in einer (Eafferole

^um Steuer gefel^^t unb eine (Stunbe getod)t, nod) melc^er ^eit fie jientlid) troden

fein muffen, ^llcibaun gebe man etmaö tegirte beutfd)e iSauce baran, l)ebe fie

gut mit Ciitronenfaft, mürge fie mit feinem, meinem ""Pfeffer, beftreue fie mit fein

gel)adter ^|!eterfilie, fd)minge %U.t^ gut, bi^ e^ fod)enb i)eif^ lüirb, «ntereinanber

unb rid)te bie 3)cord)eln [)ierauf an.

170. 50'lor(iÖcIn in einer 33ntter)mftete. S5ort)ergef)enbe8 g^ricaffee ijon

SD?ord)eln mirb in einer 23nttcrpaftete ober aud) ak^ Unterlage öerfd^iebener

3^feifd)gcrid)te ju S;ifd)e gegeben.

171. J^ticaffec lum (?()Om))i!inon^. Sine %^artie Heine, burdjang ge*

fdiioffene, frifd) aepflüdte (Stjampignon^S ungefä{}r 4.SpanbtiolI, merben, nad)bem
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unten bev ©tengel ettua« abcieftuljt würbe, mef)rere 9)?a(e an^ frtfrf)cm 2i>affcr

()cvaui^iicwiifd)eii/ i» euiev ßaffevole mit 6 V'ott) fvifd)ei- ißuttev, bem Saftcjiner

(iiti-onc 3um g^cuer gefolgt, mit einer iian^en ^^uiebel uiib bem nöt()ipeu Sal.^e

iiemüv^t mtb laugfam fo lauge gebämpft, bi^ bie 33ittter f(ar l)erliortritt. 9iuu

gebe mau eine legirte beutfc()e 8auce barüber, beftreue fie mit getjacftcr ^^kterfilie

uub beeubige fie n)ie bie 9J?orcl)c(n.

172. K^am^JiguouÖ mit §iiI)UCrfÜUc. 93on beu etiüaö gröj^ereu e()am=

piguouö mirb ber ©tiel I)eraui^geuommeu, bie äuj^ere (Sd)a(e banou abgezogen,

ha^ innere ©d^mar^e f)erau^gepul,^t, jeber (E(}amtJignon au|eu mit (Sitroncufaft

abgerieben uub biefe Ijieranf in mit etmaö (^itronenfaft gefauerteö Saffcr ge-

»üorfeu. Sßenn nun atte auf biefe ^^Irt zubereitet fiub, gebe mau eine $itl)ner=

flUte in bie ipötjlung Ijiueiu, ftreid)e bereu £)berfläd)e mit einem tu t)eiße 3-Ieifd)=

brü(}e getaud)ten 9J?effer glatt, a(£<bauu beftreid]e mau fie mieber mit Der^

fd)(ageuen Qiern, ftrene ettva^ fein geriebene^, meif^eö Srob barüber, beträufle

biefei mit ^erlaffener Butter, gebe bie iSi)ampignon§ in eine mit SButter be=

ftrid)eue, mit d\va§ feinem Salj beftreute f(ad)e (Safferole, ftette fieeine I)albe

©tuube tu einen mittcl()eif!eu 33acfofeu, ne^me fie bann {)eraui% rid^tc fie in

fd)öuer £)rbnitng auf eine ®d)üffe( uub gebe ein brauueö ®eflügeI=9tagout ba^u.

173. (Eftam^ignom^ auf bem ^oft gebraten. 9)?an fd)ätt bie fcinften

uub frifd)eften, bie man fiuben fann, fd)ueibet bie ©tiete fnapp ab, uub fd)ueibet

bie untere «Seite ein. "^ann giebt man fie in eine tiefe <2d]üffel uub übergief;t

fie öfter gut mit serfd)tid]eucr 'ißutter, fat^t fie uub täfst fie eine ^ (Stunbe tu ber

33utter liegen. 'Dann bratet man fie auf einetu lufternroft über einem^ t)eii>u

g^euer, uub menbet fie um, luenn eine (Seite braun ift. 9}tan ferüirt fie Ijeif?,

gut mit iButter beftrid}eu, pfeffert uub faljt fie, nn\> brüdt einige tropfen Q\U

rouenfaft auf {ebeö ©tücf.

174 Ö^IafirtC .^aftotüen. S3ou beu ^aftanten mirb btc erfte ©c^ale aU
gefd)ält, biefelbeu merben a(öbauu mit fattem SBaffer fo lauge auf ba^^ geuer

geftetlt, biiS fid) and) bie ^meite <Zd)ük ab3ie{)en läfU; lueuu umt alte fauber ge^

pui3t fiub, gebe mau etiimv^ frifd]e 23utter mit 1 (gfUöffel U3eif?em 3urfer in eine

Saffcrolc, laffe eö unter ftetem 9iü()reu auf bem geuer fo lauge au,5iel)cu, biö

ber 3»rfei-' ei"e \dy6m brauugelbe garbe ert)atten I)at. 9!)?an fülle ttjn t)ierauf

mit etiua^ brauner 33rüf)e auf, gebe bie ^aftauien ba^u, beftreue fie_ mitetiuai^

®at,z mxh laffe fie laugfam fo lauge gar fod^en, bi§ ber ©aft ^iemüd) bicf ge*

morbeu ift, mobei man jebod) ^u beobadjten l)at, baf? bie iTaftanieu uid)t ^er*

fallen, \va^ fef)r leidit gcfd)iel)t. 9cuu fd)Unuge mau fie uod) einige 5Qca(e um,

bamit fie fd)ön gtafiren uub nerlueube fie ^um ©arniren tiou 9iofcu* ober 2lUr*

fiuglfo()(, aU Beilage 3U gebratenen (Käufen jc.

175. JBramiCi^ .«^aftanieumm^. ®ie ^aftanien ^oerbeu, nad)bem fie luie

t)orI)erge()eub gefd)ätt fiub, in g(fifd)brü()e red)t iueid) gefod)t, burd) ein feinem?

.vpaarfieb gcftridjen, etmaö gefallen, ein ttein lueuig gepudert imb mit einem

etürfd)en frifd)er 33utter, ber uöt()igeu braunen Srü()e, nebft 1 ®(ai^ gjkbcira-^

mein auf bem geuer ;5u einer uid)t aK^ubideu ''^ßuree abgerüt)rt unb aU Unterlage

3U öerfdjiebenen gleifd}gerid]tcn gegeben.
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176. ^ftaiuenmuö mit 9?oI|m. 3)te Äaftanien werben h)te tior^cp

ge^enb gef^ätt, f)ierauf in etmaö ^•(etfd)brüt)e meid) tiefodit, bmd) ein feinet

i^aarfieb f]e[trid)en, mit Sal^ itnb ettuoö feinem 3«dei flemüvgt, mit etiuaS fri*

fd)er 33utter nebft fü^em 9inl)m auf bem ?^euev 3U einer nid)t aü^nbiden ^uree

abgefüllt unb wxt bie t3or^ergef)enbe Kevmenbet.

177. 3toict)CtinU§ a la Soubiso. Sdjöne Jveij^e ^ttjiebetn irerben in

^Sdieiben gefd^nitten unb in fod)eubem äBaffer 10 5[Rinuten b(and)irt, gut abge*

fd]üttet unb aui^gebvüdt, bamit fein 25?affei- bavnn bleibt. Xann läpt man bie*

felben in einer (Safferole mit etivaä frifd^er 23utter J (Stnnbe lang beimpfen, tl)ut

ettuaö (33ed)amel) 9ia()mfance baran unb ftreic^t eö burd) ein feineg ©ieb. <Se^r

beliebt ju (Sd)af* unb ii'ammfleif^.

178. ©autJO^ncn. ®te (2anboI)nen fod)e man in ©atgUjaffev fo longe,

bis fid) bie äußere ^ant abfd)ä(en (iif^t, [ie merben bann mit feiugefcljnittenen

(J^^atotten, metd)e in 33utter etmaS geröftet merben unb in 3^leifd]brü{)e mit

©alj unb njei^em Pfeffer t)erfel)en, ^ngebedt, langfam gar gebäm^ft unb eine

9?a()mfauce öon faurem 9Ja^me barüber gegeben. 9fad)bem bie S3of)nen unter

einigem llntereinanberfd)n.ienfen mehrere 9)fa(e aufgefodjt l^aben, merben fie on*

gerichtet.

179. (SJctrotfnctC 85otlttCn. 2)iefetben merben geh)afd)en unb über 9?ad)t

in laumarmem 2Ba[fer eingemeid)t, ireld)eö man öor bem ^oc^en me()rmalö ge-

gen männereö medjfelt. äßenn baö gefd)ie^t, brand)en fie nur 2 ©tunben ^nm
ilod)en. 9Jun tropft man fie auf einem «Sieb ab, unb brüdt fie Ieid)t mit einem

ipolstöffel; menn mau fie anrietet, fot^t unb pfeffert man fie, unb giebt 1 gro^

^eö ©tüd 23utter bajn.

180. Söciße trodnc JBoIjucn mit kgirtcr (Saiicc. ®ie Keinen, meinen

©obnen merben mit fattem Saffer unb ©al,^ ^um 3^euer gefetzt, fe()r langfam
tueid) ge!od)t, abgefd)üttet, gel)örig abgetropft, etn)a§ legirte bentfd)e «Sauce,

>we(d)e 3iem(id) ftarf mit (Eitrouenfaft getjoben ift, nebft »üeif3em '^JJfeffer barüber
gegeben unb bie 33o^nen unter immerlüäfirenbem ®d)ütteln !od)enbl)ei6 gemad)t,
h)orauf fie angerid)tet lüerben fönnen.

181. S3?eij^e trotfnc ^oDitcn mit ftmnifrfjcr 8aucc. i>,n öortjerge^enb
ge!od)ten Colinen mirb nur ftatt (egirter bentfd)er ©auce fponifd)e genommen;
bie meitere 33et)anb(ung bleibt biefelbe.

182. SSei§C§ Mmcmnuö. 2)ie fet)r m'iä) gefod)ten S3o^nen »werben
burd) em feineS ^aarfieb geftrid}en, mit meif^em ^^feffer unb ©atj geuutr5t unb
mit ber nötl)igen ißutterfauce m ,^um ^^od)en gerührt, hierauf fjebe man bie

"intree uod) mit bem eafte einer Gitrone, unb trage fie ati^baun auf.

18.3. ^Ol^ncnfalat. ®ie 5Bof)nen luerben \m borr)erget)enb tueidi gefod)t,
mit ferner ^eterfitie, Salj unb ^^feffer beftreut, 2 Sljeile giite^ ealatöl unb 1

Zifcxi (Sffig beigefügt.

,
184. $?infcn. i'infen werben Une bie ^rbfen gugefel^t, bann ftebet man

em etud ©diniemefleifd) balb, füat bie ^^infen mit ber'ißrütje baüon auf, fügt
1 ©eUerte*, einige ^seterfiUenlüuraeln unb 2 Saudjftenget bei unb t^ut ju gteidfer
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3ett ha§ ^etfd) tn btefelkn. Senn fie mxä) finb, nimmt man ble ^Bur^eln

^eraitü, röftet iDM)i mit ^miebeln bamn, unb lä^t fie mit ober o()ne (im, je

nad)bem man fie faucu obcv füß Ijaben mit, nod) ^ ©tunbe fod)en. 2)tan tann

fie fo annd)tcn ober bie ^älfte baöon burd) einen ©ei^er treiben unb unter bie

anbere ^älfte rühren.

185. :^iniO= unb S5uttcr=95oI)nClU ar^an löst fie anä unb fliebt fie in

fatteei SBaffev, unb lä^t fie ttwa^ barin luc\m; bann giebt man fie in einen

Sopf mit Diel fod)enbem SBaffer unb etiuat^ ©aij, unb fod)t fie iuaüenb, biö fie

iuet^ finb. @ro|e 33o{)nen benöt()i(.ien mand)mal beinal)e 1 ©tunbe, im 3)urd)=

fd)nitt braud)en fie 40 9Jiinuten. !^ann feiljt man fie ab, unb tjiebt beim 8er:=

öiren biet Butter unb "Pfeffer nad) @efd)macf ba^u.

186. 95ImbI)uI)n, cht tocftfälifd)cö 9latiotmIgcrid)t ©3 \mx\^ ein ®türf

(Sd)infen ober gcräudjerter ®ped üorab gelod]t. Ilnterbcf5 merbcn grüne il^of)=

neu, me(d)e fdjön etmaö l)ärt{id) fein tonnen, tüditig geioafdicn unb auf einem

Äüdjenbrett, iubem man eine §auboolI ,;jufammenfa§t, in Üeiue ©türfc gcfd)nit=

tcn, bie nor()er ausSgefdjOteten tueii3en S?ol)nen t]in,^ugetl)an, reidjlid) l)atb fo Diel

gelbe 3Bur5e{n alö grüne S3o()nen in fleine Surfet gefd)nitteu, gefpütt unb tf)eiU

lueife bei iebeömaligem 3)urd)tod)en gn bem Sd}intcn gegeben, ipat mau 53ir=

nen, fo gibt man einige gefd)ä(te, in Giertet gefd)nitteue, unb meun bai^ (ik'müfe

beinalje'gar tft, in 4 3:()'ei(e gefd)nitteue .^ar'toffeln mit bem uöt[)igen(2a(3uebft

gefd)ä(ten, in Gtürfen gefd)nitteuen ^tepfeln Ijin^u unb liifit bieö alk^ meid)

fod)en. 3>aranf mirb baö (2tüd ©d)infcn f)eram\ieuommen, etmaö ^}Jic{)I mit

menig Soffer angerül)rt, biujugefügt unb baö ©emüfe bamit burd)gefd)ment't.

58Iinb()u()n muß red)t fämig unb fa'ftig gefod)t fein unb Don ben ^Äepfeln nur

einen etiuaig fäuertiü)en ®efd)mad er()arteu. Senn man ^u meuig ?lepfe( ober

gar feine l)at, \o mirb baö 9)tel)l mit ßffig angerüljrt. ?^al(t^ bi£33ol)nen ct\va§

i)art mären, mirb eS beffer fein, fie Dorab mit einem (2tüdd)en ^oba eine reid)*

üd)e I Stunbe ab^ut'odjen. ^dt be3 Äod)euS 2—2| Stunbeu; 23ei(agcu:ro()er

unb gefod)ter (Sd)infen, 33aud)fped'.

187. (^Jl'ÜllC 95of)ncn String Beans. Senn bie 33oI)nen gepult

finb, fie mögen mit ober oI)ne Körner fein, merben fie in ber SOiitte obge*

brod)en, gemafd)cn unb mit <Bal^ unb 23oI)nenfraut gefod]t; meun fie meid) finb,

gießt man i>a^ Saffer baDon ab, röftet 2 Äod)Iöffef Doli '^d)i in 33utter gelb,

bämpft 3>i5iebeln, ^nob(aud) unb ^^cterfilie barin unb löfd}t eö mit Saffer

ober falter ^•teifd)brü()e ab. Senn man Ijei^e i^feifd)' ober .'nammeUn-ül)e bar^

an getl)an, fo legt man bie S3of)nen mit etmoö "ipfeffer unb 9i)hte;fatuuf^ barcin,

läj^t fie nid)t gar ;?u bid eintod)en, unb belegt fie bei bem 5lnrid)ten mit 33rat*

mürften, ^pammelfleifd) ober ©d)meinebraten.

188. ökiinc (5rbfcn. Green Peas. Ungefähr 2 Onaxt fleincr (grb-

fen merben in ^ ^^funb 33utter, | (Sd)öpflöffe( ^Ieifd)brül)e mit einer !lein ge-

fd)mttenen ^^^icbel unb 1 (S^lföffet flein gel)adter '!)3eterfilie gebämpft. (Eobalb

fie meii) finb, merben 3 9}cefferfpit3en 3Rel)l in 33utter tidjtgelb geröftet unb an
bie S3rodelerbfen getrau, ©inb fie htr^ eingefod)t, fo rid)te man fie an unb be*

lege fie mit fpanif if)em 33rob, gebadenen iungen ^ü^nern ober Sauben. 3"^^
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3Beic^fod)en ber grünen @rb|en in (Sal^iüaffer nimmt man ftetS eine äyjeffinc]*

^jfanne, fie bleiben barin fc^ön grün.

189. ®rüue (5rbfcn auf CnglifdjC %Xt 2 ^int grüne (grbfen werben in

todienbem Söaffer, bem ein luenig ©atg beigefügt i[t, abgefod)t, burd) ein (Sieb

obge[ei()et, anf einer 8d)üffel angerid)tet unb ein <2tüd frifdje 53ntter barüber

gegeben.

190. (^rünc (^röfcn auf fraitSÖfifcf)C ^trt. 2 ^int feine grüne (Srbfen

tüerben in eine daffcroie getl)nn, 5 $funb frifd)e 33utter barunter gearbeitet, 1

gan^e ^^^luiebel nebft etmaei ^nfanimengebunbencr %>eterfttie, foune 'ba^ß nötljige

©al^ nub etiDaö 3"^^*^^" beigefügt. !3)aö ©an^e mirb ali*bann onf'ö §ener ge=

fet^t nub ^ngebedt langfam gebämpft, big e8 iueid) ift nub bann 1 3inrid)tlöffel

öütt tueißer ©auce beigefügt.

191. ®clk (Srbfcn. Split Peas. ?D?an rid)te fid) bei ber Seljanbtung ber

(Srbfcn gan^^ nad) ber (Srbfenfup^e unb laffe fie im übrigen nad) bem ^Ibgie^en

in fur^er 23rü()e mit bem geljörigen ^ett fur^ einfod)en, gebe <Bal^ ^injn, rüt}re

fie bnrd) einen 2)urd)fd]lag, laffe fie uneber gum Äod)en fommen, rid)te fie in

einer (2d]üffel etmaö er!)öl)t gtatt gcftrid)en on, bebede fie mit in 23nttcr braun

gebratenen ^miebeln nub ftede gebratene Seij^brobftreifen ring^ I}erum.

192. (^kfod)tC G'arottcn. 2J?an mäfd)t unb fd)abt fie gut ah, unb lege

fie I Stunbe in !alteö äBaffer. Söenn fie grof^ ftnb, fo fpattet man fie in 2, 3

©tüde. 9Jun giebt man fie in fod)enbe§, feid)t gefalgencö Söaffer nub !od)t fie

meid). (53roße S^arotten braud)en | ©tnube, biä fie gar finb. -Önnge (Sarotten

brandneu nur geuiafd)cn ,5u merben, e()e man fie fodjt, unb nadjijer reibt man bie

§aut mit einem !Iud) ab. Man muß biet 33utter haxan geben unb fie ^eiß

ferüiren.

193. 3nngC gcIbc 9?ÜI)C!t. 3)ie jungen gelben 9iüben bleiben in ber

9ieget gang, ober meun fie etmaä gröf3er Joerben, fpattet man fie in 2 ipälften,

mäfd)t fie fauber unb giebt fie mit etma? ©alg, ein meuig S^^^^^' '^'^^ uöt(}igen

gleifd)brül)e, nebft einem ©tüddjen frifd)er iÖutter, in eine ^afferote, in "ber

fie at^^baun gngebedt langfam gar gebämpft merben. S3or bem 5lnrid)ten mifd)c

man etmaö 33utterfauce nebft fein gel}adter 'i|3eterfilie barunter, fdjmenfe fie gut
unter einanber, laffe biefelben nod) einige 9)ia(e anftod^en unb rid)te fie I)ieranf

an.

!Die alten getben 9iübcn merben, uad)bem fie gefd}ölt finb, in goÜIange
%i{m gefd)nitten, fanber gcmafd)en, mit 1 gangen ^miebel, meld)e öor bem ?tn=

rid^ten mieber I)eraui^genommen mirb, gum Steuer gefegt, febod) im Uebrigen mie
bie inngen bef)anbett, nur bafg fie längere ^e\t gum ©armerben braud)en.

194. Siingc gclk Mhm mit grünen (5rljfcn. 3)ie @rbfen merben gar
gebämpft, bie gelben Üiüben ebenfaHö nad) öorl)ergel)enber SBeife. 9tnn fd)ütte

man 33eibe§ gnfammen, gebe etmag Butter ober 9x'al)mfance barüber, laffe ba§
®anit unter einigem (5d)ütteln noc^ meljrere Mak auffoc^en unb rid)te ha^ ®t>
müfe I)ierauf an.
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195. 3uugc gctbc Mhm mit ®^argclf^iljcii. 3)tefeg ünifrfigemüfc

nnrb beut S,^orf)evge()enben gan^ glcid) gitkreitet, nur ba§ bic Spavgclfpi^^en in

3al3U)a[|ci" luetd) gefod)t luevbeu.

196. SS?ci)>3JÜku ^lirce. 9)Zan jd)ä(t fie unb legt fte in Mk§ gefatge^

neö aBaffer, bii^ baö SBaffer in ber für [ie deftimmten '|>faune fod)t. 9hin fod)t

man fte bavin, l)i<^ fie fel)i- lucid) finb, \mi Hon i()vem iUta abl)ängt. 3)ann

feil]t mau fie ab, ^:;cvbvüd't fie mit einem ^»oi^löffet im ®uvd)fd)tagfieb, vü()vt 1

(if^föffet i^utter nnb '']>fcffcr unb <2a^ md] @efd)mad ba,5n unb fevtiivt fte I)eife.

Senn man fie mit gepöCeitem 9iiubf(eifd) ifst, !anu man etumö_ Hon bei- !i^rü()e,

in uietdjer bav^ g-ieifd) gefod)t untvbe, iain uef)men, c^ in einer 'ipfanue auf*

t'od)en, abfd)änmen unb bie 9iiiben barin fod)en, ober Juenn bie Üiiiben jung

finb, fo bvürft man fie burd) ba^ 3)nrd)fd){agfieb; bann giebtman ctwai 'üJii(d),

iöutter, Pfeffer unb ©al^ ba^u, bringt fie gum ^od)en unb fertirt fie.

197. S^Uligc mm 'StÜhtlU Wan fdjäft fie glatt, fdineibet fie ^nr felkn

®röf;e nnb ?vorm unb legt fie eine | ©tunbe in faltet 3Baffer; bann fet^t man
fte mit tod}enbem Slniffer ^it, giebt 1 (Sf^löffet 33utter ba^u unb bäm^ft fie, bi§

fie meid) finb; bann feil)t mau fie ab, ol)ue fie 3U qnetfdjenoberjubredjen, ()änft

fie in eine tiefe (5d)üffet unb bebcd't fie mit einer 33utterfauce mit 9Jtitd), 9fü=

ben foUeu immer fe()r I)eif^ gcgeffeu merben.

198. S^cltOtoCr^OJÜMjcn, 3)iefelben unterliegen gon,5 berfelben 33ef)anb=

lung luie bie üorljerge^enben lueißen 9iüben; fie inerben 3ut)or fauber gefd)abt

unb geiuofdjen.

199. 3urffrfrf)0^fn. ®ie garten (Sd)oten merben, nad)bem fie abge^^gen

nnb neU)cfd)en finb, mit etnuivi fx'ifdjer a3utter, ein lucnig tvei^em 3"^'-'^"' '^(^U

unb ber uötl)igen 5-(eifd)brül)e gum ^euer gefegt, uugefät)r 2| ©tuuben Uingfam

gebämpft, fobaun mit etnuu^ 5?utterfauce ucbft fein gefjacftev ^eterfilie üennif^t,

uod) einige !iDta(e anfgefodjt unb er(}ö()t angerid)tet.

200. ®cbäm|)ftC Btütckl. 3*^^^^^^ ^f*" mittlerer ©röf^e merben abge=

fd)ä(t, in fräftiger 5"leifd)brü()e mit 23utter, 9Jtu«*fatbIüt()e unb ©atg gar gefod)t,

h)aö 1—1^ Stunbe bauert. 9?ad] belieben fanu and) etmaö Sitroneufäure ba-

jn gegeben n)erbeu.

201. (^Cfodjte Btoickt. Tim fdjueibet bie SBur^ctn unb haS ©rüne
ah, legt bie 3>uiebe( eine | (Stnnbe in faltc^^ SBaffer, nad)beui man fie gefdjält

l)at, bann giebt uian fie, mit todjenbem äBaffer bebedt, in eine '^^fanne ober einen

Jopf nnb fod)t fie 15 9Jiinntcn, feiljt fie bann ab unb giebt frifd)e^ !od)enbeö

äöaffer baran. 50tan fod)t fie, bit^ man fie mit einem (Stro()()a(m burd)fted)en

faun, bann feif}t man fie ab unb giebt fie in eine (2d}üffe( mit 'l^feffer, 3al3 unb

fetjr iiiet Butter. 9}can borf ^'i'iebel nie in einem eiferneu Zop] tod)en.

202. ©CfÜfttC Biötckl. SD^an mäfd)t nnb fd)ätt fer)r grof^e Sennuba*
^tviebel unb legt fie 1 ©tunbe in Ulk^ iiBaffer; bann überfod)t man fie eine ^
Gtnube in tod)enbem SBaffer. ^tun trorfnet man fie ab, unb nimmt, U)ä()renb

fie nod) I)eif? finb, bie ^cr^en Ijeraui^, o()ne bie änf?ere (2d)ale gn bred)en; bann

ijadt man biefe ^ergen fel)r fein mit etwoä ^^iä ober fettetn ©^npeinefleifc^,
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gtebt S3rob!rumen, Pfeffer, <Bai^ unb 2)?ugfatblüt^e bnruntei* unb kfeud)tet fte

mit 1 ober 2 Löffel Sialjm. 2)ann binbet man ha^ @an3e mit einem c|nt abcie-

rü()iten ßi itnb verarbeitet e8 gu einem glatten Zeic\ unb füüt bie ^^uiebel ba-

nnt, flicbt [ic in eine 33rotpfanne mit fe()r menig 23ouinon ober SBaffer nnb

bämpft [ie 1 ©tunbe lang langfam im £)fen, beftreidjt fte jebod) im Einfang öfter

mit etuia^^ .^ertaffener ^Butter; nad)l)er begicf3t man [ie otte 5 2}?innten mit ber

eigenen 33rü()e. 2Benn fie gar finb, nimmt man bie 3^uiebet t)or[id)tig {)erau§

unb rid)tct fie mit bem offenen -l()eil nact) oben auf eine @emüfefd}üffel an. i^ur

23rüf)e in ber 23rat;}fanne giebt man ben ©aft einer | (Zitrone, etmaö 9xal)munb

einige Löffel öoÜ fpanifd)e (Sauce, in Ermangelung biefer ü\va^ gebraunteö

9}tel)t, fod)t bie 33rü()e auf unb gie^t fie über bie ^'i^iebel.

203» <S^inflt 3)er gut nertefene ©^tnot tvirb 3—4 5D?at in reid)Iid]em

Saffcr geniafd)en, \va§ am beften in einem tiefen (S^efd)irr gefd)ie()t. S)ann

mirb bcrfelbe, bamit er feine grüne g^arbe behalte, nur 8—10 9}tinuten in bran-

fenb tod)enbem ^Baffer mit Sal^ offen abgefod)t, fogfeid) in fatteö SBaffer ge-

trau, auf einen S)urd)fd)(ag gefd)üttet, mit bem Sdjaumtöffet ftarf am^gebrüdt

nnb fein gel)adt. ©arund) läfU mau etamö 33utter I)ei|3 Jnerbeu, rül)rt fein ge=

ftof^euen ^'uitbad ober ein menig 9J(cI)l eine Seile barin burd), giebt ben ©pi-

uat uebft'SJhu^fatnu^ unb etwai ^Butter l)inein unb läf^t i^n unter öfterem llm=

rüljren mit etwaQ gleifd)brül)e ober ä^cild) gut burd)fod)eu.

5Bet einem feineren ßffen tonnen um bie fauber ongerid)tete ©pinatfd)üffel

l)albl)art gel'od)le Gier, uugetl)eilt, ein^ neben bem auberu aufgeftellt merben, fo

i^al^ bie ®pit5e in bie .^öl)e fommt; ^mifdien febcö (5i fel3t man ein ©tüd ftarf

gerötl)ete unb jart gefod)tc 3""96' "^^t Salpeter unb ©al^ eingelegt, mie ein

§al)nen!amm nu§gel)adt. Ober man belegt bie ®d)üffel mit in Butter gebra-

tenen 2Bcif?brobftreifd)en unb giebt Spiegeleier bajn, ober man garnirt fte mit

l^art ge!od)teu, ber Sänge nad) in 8 2;l)eile gcfd)uitteueu (Siern. 3)ie Kartoffeln

merben ba^u gebraten, für gemöl)ulid) ge!üd)t. 3^^^ ber 3it^^^'£^t""9 h
—

I
©tunben.

Hm grünen ©emüfen beim21blod)eu it)re ^arbe jn erhalten, gebe man beim

3lbfod)en fogleid) ein tleineö Stüdd}en Soba ober 33nllrid)§-(2al3 ba^u. 33ei'

bet^ beuiiri't aud) ein fd)uet(ere§ 2Beid)nierbeu. 31ud) bürfeu bie ©emüfe mal)-

renb be^ 3lblod)enö meber gugebed't, nod) barnad) an bie juft gefteüt Juerben.

204. 9Jofcn!o()t (S3rÜ|Ier!oI)t). ®ie grünen gefd)loffenen 9Jofen (Kno8=
pm) inerben abgepflüdt, bie melten 331ätter uebft ben l)arten i^noten am Stiele

abgefd)nitteu, bod) fo, baJ3 bie fleiuen 9iofen ganj bleiben, in !od)enbem Saffer
unb (Sal,^ rofd) gar ge!od)t nnb mit bem Sd^anmlöffel auf einen ®urd)fd)lag

gelegt, bamit fie uid)t verfallen. 93or bem 5tnrid)ten merben fie mit einem

©tüdd)en S3ittter, ©al^ unb 9}?UiSfatnuß auf ein geliubeS g^euer gefeilt, menn
fie erl)it^t fiub unb bie 0^eud)tig!eit Oerbampft ift, einige ?öffel öoü giemlic^ träf=

tige Wä^t ©auce baran getl)an unb bamit burd)gefd)iuedt.

205. ©rüncn ober kamtcn ^'0^1 — Sprouts — nocö ^Bremer 5Irt.

(Srfterer ift mcniger ftarf unb bal)er bem braunen öorju^ie^^en. 2Benn ber Kol){

gefroren ift, iuirb l)ier3U nod) ba§ ^er? mit ben uäd)ften Herzblättern fammt ben

©tengeln, fo tneit fie toei^ ftnb, genommen unb gut gemaf^en. 2)ie übrigen
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SBIätter fönnett ju furjeitt ^oljt benutzt tüerben. ^(m beften tft e§, njenn titan

ben ^o()I ^tbenbi^ liorl)cv fo lucit Dorbereitct imb t{)u 9?acl)tö iuieber ffieren täj^t.

-Sn ©cijcnben, luo bev Äoljl [tartfc()me(!eub tft, tuaö oft au ber Sorte, ineiftenö

aber am iBoben Itec]t, tod)e man i()n tu reid)üd)cm 2Baffer rafd) 10 9Jtiuuten

ab, wdi hci'ä ©tarfe beut Äol)! bei alter SUifmerffamteit hen 2Bol)(gefd)inac! be=

nmtmt. 3)amt luirb et»ua^ tod)enbe§ SBaffer mit ©iinfefett ober (2d)uieines

fd)mat,5 itnb iöutter aitfö geiter ^}t\ü}t, ber ^'o()t lacieiueife (jineiniiei^tbeu, mit

beitt iiöt()ii.ien Sat^ (nidjt jii Diel, beim Äoljl mirb fel)r leid)t üerial3en), etmaS

^^feffer, üiet fleine 3^wietieln, feft gugeberft uiib langfam ge!Dd)t. 3^er Äofjl

initj? ^mar noUftäubig gar, uid)t aber 311 meid) fein uitb barf nld)t 3errül)it Juer?

ben. gel)lt iljm bie gemünfdjte ©üße, fo mirb jeitig 1 Stücf ^wdn ba,?u ge*

tl)au, uub beim '^nrid^ten bie 33rül)e, meld)e für,? eingefodjt fein mii§, nötljigen-

falli^ mit einer Äteinigfeit ^artoffetmel)l.ober Starte gebunben. ^auge§ ^'od)en

mad)t ben ^ol)l mol)lfd)merfenber, eö gehören n^enigeng 2 Stuuben ba^n. dJlan

garuirt il)n mit gebiimpften ^'aftanien, meld)e man jebod) aud) burd)mifd)en ober

in einem Sd)üffeld)en baju reid)en tann. Xk Kartoffeln merben gebraten. ^U
23eilagen: (:S^än[ebraten, gefüllte <2d)meini°rippe, Sdjmein^^braten, :^ionnb of

Seef, 'Jioaftbeef, ^iand)fleifd), 33rat>i)nrft, (;£otclettcö öon Sdjiueinefleii'd).

206. SBintCl'foIjl auf OClUÖ^nIi(^C %xt ?luf bie ^erfon nimmt man 2
Stauben Äol)l, fd}neibet bie ^lürfen Don ben 5ßlätteru, mafd)t bat^ (i^eput^te,

tuirft ei^ in fiebeube^^, gefallenes SBaffer uub liifU e<? meid) fod)eu. 9tnn mirb

eö aui^ beut 5Baffer genommen, nnb läJ3t eö gut ablaufen, fd)üttet falteö 3Baffer

barau nnb brüdt eö au'^, bann I)Ocft man eö nid)t gu fleiu. 5)ann röftet man
auf G Stauben in 3 Uu^en Sutter 2 Äod)löffel oolt iütebl gan^ gelb, tl}ut bieS

in einen 3lopf, rül)rt hm gel)adten Ä'ol)l ba^n uub röftet il)n ein meuig, rül)rt

bann (^leifdjbrübe ober 3Baf|er nebft etmasi "^l^feffer imb 9}hu^fatuuf3 haxan, lä§t

eö unter mieberl)oltem Untrül)ren nod) | Stnube miteinanber fod)en, bamit nur
nori) gan5 meuig 33rüt)e barau ift. !J)er Kot}t luirb öiet beffer, menn man bor

beut 3lnrid)ten 1 Söffet Öäitfefdjmalj ober S3ratenbrül)e baran tl)ut, meit ber

Ä'ot)I t)iel ^ett ertragen fanu.

207. (S^roffcit bou orüncnt ober Iirrtnncm SBintcdofil. 5?ad)bem bie^

felben (im ^rül)ial)r) t^erlefen uub geuutfdjen, merben fie in 33üubd)eu gebunben,

in '£>affer nnb ^aV^ abgetod)t uub auf einen 3)urd)fd)lag gelegt. 3)te ^^-äben

Joerbeu aU^baun mit ber tiid)eere burd)gefd)uitten uub entfernt, bie33ünbd)enauf

einer I)eif:;en Sd)üffet angerid)tet, mit feingeftopenem 3^wtebac! nnb 9}cuv?t'atnu^

beftreut imb eine faure (Sierfauce ba^n angcrid)tet. 9Jtan !ann biefen koiji

and) lüie Ütofenfol)l gubereiten, and) wad) iöelieben etma^ ßffig baran geben.

208. Sdjmalj^ ober S5utter!of)l. ®ie ^Blätter merben gut geniafd)en,

auf einem Küd)enbrett fein gefd)uitten, inbem man 1 ^anbüoß feft gufammen-
I)ält, nod)matö gefpült uub in reid)tid)em SBaffer meid) getod)t. 3)aö Sd)arfe

biefeg ^o{)U im Sommer mirb babnrd) entfernt, baf? man il)nnad) bem5lbfod)en

eine SBcile in SBaffer fet3t. ^tK^bann mirb er auf einen 3)urd)fd)lag gefd)üttet,

mit beut Sd)anmlöffel ftar! aiK^gebrürft uub auf ^meiertet Steife jnbereitct.

(Srfteut^ fd)Unljt man in einem Stüd l)eif3 gemad)ter ä3ntter etmag SO'Jefjt

gelb, 3errül)rt ei3 mit fodjeuber 53ouiUon, giebt Salj Ijin^n, ftont haQ @emüfe
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bavtn, vü{)i-t beim ?Invicf)ten ttwa^ (£af)ne burrf) unb richtet eg mit einem (Sd)üf=

fe(d)cn oluicfodjter Kartoffeln nnb (leliebigem 5-Ieifd) an.

^lucUcni^ nnrb ein (2tücfd)cn Spcd ßetodjt nnb bie Srii^e ^um Kof)t U'

nnl3t,"obev ci? luivb Siniffer mit (Vctt nnb (ialj gnm Äod)en oiebradjt, Kartoffeln

I)incinneciebcn nnb ber aiuicfod)te Kot)l baranf gelegt. (Bobatb bie Kartoffeln

gar finb, wirb ha^ (^ieniüfe, Uield)ei^ faftig gcfodjt fein mnf:;, bnrd)gerül)rt.

©ollte baffelbe bnrd) bie Kartoffeln nidjt ftimig geU)orben fein, fo riU)re man 1

—2 rol) gertebene Kartoffeln bnrd), Uield)ec: überljaupt bei berartig gefod)ten

©emüfen ein nor^iiglidjeö i^inbnngi?mittel ift.

209. S5?cif^frOUt. l Kopf Seif^frant mirb bnrd)gefd)nitten unb ber barte

(Strnn! aui^gebol)rt. ^pieranf un-tfd)t man ba^> Krant fel)r fanber, tod)t c^ in

©ol5nuiffer meid), fd)üttet e^^ anf einem 5^urd)fd)lag ab, briidt e^^ mit bcn ^pän-

ben gut aw^, giebt eine 23ntterfance barübcr, laut co nod) einige 33iinnten fort*

fod)cn nnb bringt e.? bitranf ju 2:ifd)e. ''jlad} 2?elieben !ann and) etmaö Küm=
mel beigegeben merben, meld)er bemfelbeu einen fel)r angenel)men @efd)mad

giebt. ßbenfo fann man and] einige in fleine äünhfet gcfd)mttene imb in 33nt=

ter blaf^gelb geröftete ^^uiebeln ^ugleic^ mit ber 33utterfauce bemfelbeu beifügen.

210. GicfiilltCi^ SÜ'cifjfrailt. 4 2ßeife!o()(föpfe merben geputzt, balbirt unb

\ (Stnnbe in iSaljurnffer blaud)irt, iui^ falte SBaffer gelegt nnb nad)bem bieö

abgefd}üttet, baö sparte I)eran^^gefd)nitten unb tüd)tig aut^gebrüdt; bann mirb

baci Kraut auf ein reineö Und) gelegt, fo ba]] bie innere Seite oben ift, gefallen,

gepfeffert unb etmag 9Jin^ofatnnf3 baranf gerieben. 5ln bie an^"gefd)uittene Stelle

wirb Hon ber früher befd)ricbeuen ipüljuer* ober Kalbfleifd)farce gelegt unb iebcr

einzelne | Kopf gnfammengebnnbeu. 3)aun mirb ein brcite>3 @efd)irr mit ^ut*

ter bid au^^geftrid)cn, eine l'age roljer, in Sraud)eu gefd)nittener (Sd)in!en, 3wie*

bei, gelbe 9iübe, Sellerie, einige Steifen, gan^e 'i^feffert'örner, 1 Stüd'd)eu i'or*

beerblott ba;u gegeben, bie Kol)lföpfe bineingelegt, 2 Sd)öpflüffel Doli 3?ouitlon

fammt 3^ett barüber gegoffen, ein ^Hipier baranf gelegt, ^ngebedt unb mäl)renb

2—3 Stnnbcn langfam im £fen gebämpft, bann angerid)tet unb eine gute

braune ober mei^e Sauce bajn feroirt.

211. (^Jcbmn^ftCt^ 2«ciPrnut, S)a§ Kraut mfrb in eine C^afferole ge=

legt, ein S-tüd frifd)er 33utter nebft etmaö gleifd)brül)e unb Sal.;? barüber gcge=

ben, gugebedt nnb langfam gar gebiimpft, I)ieranf auf einer Sd)itffel erl)öl}t an«

gerid)tet, mit etma^ gutem 33rateufafte übergoffen unb ^u £ifd)e gebradjt.

212. (^cbnmVftCv^ kirifrflC? S9?ci§front» 3)ag äBei^haut »nirb in 4
Z^dk unb feber 3:l)eil mieber fein unb bünn Don ber .^anb gefd)uitteu, unter-

beffen gebe man in eine (Sofferole ein Stüd frifd)er 33ntter unb tu biefe Dcrl)ält=

nißmiif^ig einige Löffel meinen 3"dt.'r, bi^ biefer eine braungelbe garbe erl)alteu

l^at, morauf mou einige S:ropfen ßffig unb 1 @laö meinen 2Bcin bin^nfügt.

!J)anu gebe man ba^^ gefdmittcue Kraut mit bem nötbigen Sal,5 unb nod) etma^s

guter ^leifd)brübe in bie dafferole I)in,^n, unb laffe eö nod] ^ Stnube bämpfen.
jbie Sübbentfa)en laffeu ben 3iider lueg.

213. Mx\in^^ ober S5?clfc()IoI)l ^erfelbe mirb mie ba§ äöei^raut be=

^anbelt.
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214 (^kftürjtcr S5>irflng!of)l mit iuuncm ^ftfcit, 3)er ^o()t luivb luie

ha§ Setf^fraiit tjebämpft imb gimu- fo, baf^ lueun er tiav, er aud) ^temiid) tvod'eu

ift. Untcvbeffeu mirb ein iitnc]cr Apafc Ieid)t (gebraten itub tu fd)öue 2t)ei{e ^er-

fd)nitten; lunt ftrcid)e man eine I)ol)e ''^ntbbinc^eifürm gnt mit fvifd^er ^öntter an«i,

pebe 2 fint-ievl;od) Don bem gebämpften ÄoI)( l)iuein, lege einige i3tüd"d)eu öon
bcm §a|en bai-auf, aU^bann wm'ba itol)t unb luieber §a[en unb [o fort, in§ bie

i(}orm anf biefe 5Ivt ooUgcfüüt ift. 93uin ftelle fie lum eine gute J (ctnnbe in

einen mitteüjeifunt iBarfofcn, an^ bemjclben f)eranv^genommen fiür;e man ben

^'ol)t anf bie ,5nm 'Jtnvid^ten beftimmte 3d)ü[|el unb gebe etiuac* guten ^in-aten-

faft bajn. 9.)^in faun and) [tatt be*5 ^pajeu in fleine Xijdk gefdjuittenc iömt*

lüürfte, ^elbl)ül)uer 2C. neljmen.

215. ^Bltnbgcmiifc mit (vntCtt> -Snuge ^flüderbien, fleine gefd){offene

Änöpfd)en 9iofcntol)(, ^oUlaugc egal gefdinittene, junge in lievfd)obeue ^iMerede

flei"d)nittene 33ol)ncn, %{k-i biefevi mivb, iebcr Sljeil befonbeii^, in Sal^iuaffer

meid) gefod)t, abgcfd)üttet unb mit faltem iföaffev abgetüljlt; ebenfo gelbe unb
meif;e 9iüben, bie auf folgenbe 3lrt brefiu-t meibcn. üJtau fdjucibct mel)vcrc

grof3e mi\]i unb gelbe 9iüben in ,:;ollbreite Zi^cxk unb ftid)t fobaun an^? biefen

nermittelft eiue>i langen 5üti^fted)eri^ Don 2 Linien im ^^urdjmeflevSBäljdjcnauig;

nun ftreid)e man eine runbc, glatte, gicmlid) breite Spornt, mo möglid) uid)t aH«

5nl)od], mit 33ntter au'ß, bebede ben 33oben mit einem nad) ber Ojröiie berfelben

fleid)uitteucm runbcn ':|.Hipier unb beftreid)e biefeö ebenfalls mieber mit 33ntter;

«U^büun fe^^e mau ein fleiuet^ 9iöi?d)en i^luuienfoljl tu bie 9JJitte bet^ 33obeui\

gebe ein Ärän^djen (Srbjen, eine an bie anbere gereil)t, tiernMttetft einer ^Jcabel

itm ben ^lumenfül)l l)erum; bann einen gmeiten Ä'ran^ gelbe 9iilbd)en, einen

britten Siofeutol)! unb ,?ulel>t nnf biefclbe 31rt bie meif?en 9iübd)en, «Sollte ber

iöoben ber gorm größer' fein, fo fal)re man ebcnfomit 231umenlol)l=9iÖ0d)enuub

33ol)nen fort; nun fet^e man bie (2pargel[pi(jen mit bem klopfe und) unten längö

ber Seiteniuonb ber ^orm in fd)iefer 9iid)tung, eine an bie anbere gereil)t, an
berfelben l)erum; auf biefelbe ^Irt Derfal)re man mit ben gelben 9vübd]en, nur
in entgegeugefcl^^ter 9iid)tung, unb fo fort abuied)felnb, biv^ an ben 9iaub ber

?^orm, fo büf5 bat^ Öan^e ein gid^adförmigeö 2ln':^fel)enerl)ält; nntcrbeffcn brate

man (Snten unb gerlege (trand)tre) fie in fcliöne i2tüdd)en, (\cbe l)ierauf eine 2

fmgerbreite ^age öon bem auf t)orl)ergel)enbe 2Beife zubereiteten, gcbämpften

3Birfiug!ol)t l)iuein, eine ,;uieite it'age Don ben (Sntenftüdd]cu, eine britte Sage

SBirfing unb fo fort, bi^ bie ?vorm auf biefe Slrt abnied)felnb angefüllt ift; bod)

muf3 3Birfingfol)l bie oberfte ^age bilbeu; man hchtdt nun bie g^orm mit eiui«

gen (Spedbatten (breitgcfd)nittener ©ped), ftelle fie in eine flad)e dafferole mit

I)eif;em SBoffer, gebe biefe in einen mittell)eifu'n 3?adofen, laffe fie 1 Stnube bar*

in ftel^en, tüobet gu beobad}ten ift, baf; bai^ iiTniffer in ber (S^afferole uid)t in'ö

Ä'od)en gerätl); nad) 5,^crlouf biefcr p;t\t uel)me man fie Ijerauv^, befreie fie »on
ben «Spedbatten unb ftnr^e fie aliSöann belutfant auf bie gum 2lurid)ten be?

ftimmte 8^d)üfi'et, gielje baö rnube ^nipier obenauf langfam ab unb gebe bie

chartreuse mit ctiuaö gutem 33ratenfaft gn Jiid)e. (Statt (Juten tonnen eben^

fall^3 junge §al)nen, 3^elbl)ül)ner, g^afauen, junge §afen 2C. beriuenbet iuerben.

216. 9?0tl)frant mit S3ratUiiirftcn. 3)ag 9iotl)!raut nnrb fein nnbelartig

gefdjuitten unb in einem irbenen (^efiijse mit einem Stüd frifd)er 3?utter, einiger
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§tei[cf)brü^e, ettnoS toet^em ^ucfer, ©at^, | Ouart Sein «nb cttoag gutem-

SBctneffiti auf baö Reiter gefegt imb anc|efod)t, alöbonn guvücfgeftellt unb irtel)-

reve <2titubcn, biö eö tueid) ift, ^uiiebed't Inngfam Qa\: gebiimpft. 9)iau nebe

l^ierouf ctiuaö 33utteri'auce baron, fd)»}enfe c<ö c^iit unter einanber, laffe e^ noc^

einmal auffodjen, nd)te eg an uub i^arnire baffelbe mit gebratenen ^ratiDÜiften,

ober mit f^ön gefdjuittenen, gebratenen C^nten.

217« ©flUCrfraUt. Sourkrout. SBirb am beften gan^ einfad) mit

gutem iBvatenfett ober in (gvmangelunq beffen mit ©änfe- ober (£d)meinefett,.

ber nöt[)igen ^-(eifdibiüljc, einem fvtfd)en (£tüd Sdjiueinefltifd) 3—4 (gtnnben

laugfam gefodjt. Soll ba^^ Avant bid fein, fo )uirb 1 fein gefd]nittene i^aiie=

bermit etuuu^ ^I1?ef)l in S3utter geröftet nnb an ba^^ ^ixaut gevütjrt. (Sine anbcrc

?lrt, uield)e gan? Dor^üglid) ift, ift folgenbe ol)ne ll1iel]t. -Oft bai^ Sauevtvaut

I)albfevtig getodjt, fo reibt man 3 faure ^^lepfet unb 3 rol)e meljlige Kartoffel,

röftct fie in etiuaö ©iinfefett, mit t'leingefd)nittenem magerem (Sped unb eben-

faU'5 tleingefdjnittenen ^luiebeln f)eUbraun unb gibt bieö %\it§ an i>a§ ©auer*

fraut unb läf^t e3 nun fertig fod}en.

218» ®aucr{rant mit <^crf)t. 3)ag ©auerfrant tütrb gut gefod^t ober

gebiimpft. 1 ^ped}t lüirb in i^utter gebraten, nnb menn er erfaltet ift, öon beit

©raten gefiiubert unb in '^tü.di gerbrod)en. 'Jhm beftreid)t man eine tiefe "^platte

mit i^utter, beftreut fie mit Semmel- ober 2Bedmel)l, legt barauf eine l'age

Äraut, bann gifd), einige Stüde frifd)e S3utter, 4 ßf^löffel fanren 9ia{)m, bann

tüieber ^raut, ftrcut <2emmelmel)l ba^iuifdien unb fo fort, bit^ alleö ,^u Gnbe ift.

(Sg mnf3 mit ^'vaut enbigen; biefe^^ mirb mit l:)erriil)rtem faurem 9;al)m über^

ftrid)en, mit (£emmelmcl)l beftreut, frifd)e 33utter barauf gef(^nitten unb fo lange

im ^adofeu gebaden, biö eö fd)ön gelb ift.

219. ©anerfraut mit ^afan. 2Benn ber j^afan gepult, ou^geuommen
unb gereinigt ift, mirb er mit ©alj unb ^^^feffer eingerieben unb in 33utter l)alb

fertig gebraten, er muf; aber mei^ bleiben. 9hm mirb er in ha^ fdpu ge!od)te

©anert'rant geftellt unb barin langfam bi^ ,^u feinem öölligeu 2I?eid)merben ge*

!od)t. 5öeim ':ilnrid)teu luirb er fd)ön trond)irt über baö ©auertraut gelegt.

220, ©aucr!rout mit gclbl^ul^n,

22t ©flUCrfrout mit Scrcl)Cn luerben ebenfo be^anbelt tote ha§ ©auer=

haut mit (^afan.

222. Ä'0()lraku. Cabbage plant. 3)ie jungen ^o^lraben merben gc^^

fd)ält, in bünne ©d)eiben gefd}nitten, in ©al3n)affer ge!od)t, abgefd)üttet unb
abge!ül)lt. 9?un luirb eine gute 33utterfauce gemacl)t, uiit ©alj unb 9)iUi^tat=

uuf^ gemürgt unb bie ^ol)lraben nur meuig "barin getod)t. 3)ie grünen .f)er5^

blütter tuerben gebrüht, gel)adt unb in ber gleidien (Sauce befonber^ getod)t,

beim ':ilnrid)ten juerft auf bie 'platte get^on unb bie ^ol)lraben in bie SJÜtte ge-

legt. S3eilage: ^'albSbrateu, 2Bienerfd)ni^el ober ^^faunf'ud)en.

223. toDlraktt flllf anbcrc 5lrt. ©rof^e ^ol]lroben merbeu gefd]ält

unb in tleinfingerö4ange unb ^breite Stüdd)en gefd)uitten, in Sal^maffer »ucid^
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flefodit, ab(iefcf)üttet iinb abgetitf)tt. 3 linken 9?utter lä^t man ;}erge^en, röftet

2 Äod)(öffe( 9J?e^I l)eU3eIb barhi unb lö\d)t eä mit fluter 5-(eifcf)hül)e ab, läj^t

bte 5lo()(ra6en mit etmaS (2al^ itnb SOfui^fotnitg bovin fiufforf)en, öcmtljrt 8 Si»

ge((i mit 3 (Sßlöffelu faurem 9iol)m mib tl)ut eö fnr^ öor bem 'itnridjten an ba§

©emitfe.

224 «S^argcln mit <BaiKL S?on gcfrfjabten Spargctn merben je 10—
12 (Stüdf jnfammengekgt, mit ben köpfen leidet auf ben Xi[d) geftoften, feft

gufammengebnuben unb unten aligcfd)nitten. | Stuube Dovbem?luviditen tuet*

ben ftc in füd)cnbeö SaljUioffer gelegt, meid) gefod)t, bann I)cvaiii^ge()oben, auf

bie getjövige '^^(atte gelegt unb aufgebunben. 3i llnjen !öuttermerben leidet ge*

rüf)rt, 6 Gibottei- unb 1 (Sf^löffel feine^> 9}ce()t ()iueiugeriU)i-t, mit guter ^yleifd)*

unb (2pai-getbrü()e Derbünut unb fo tauge auf fd)mad)em Äo^teufeuer unter fte*

tem Umriil)ven gefod)t, biö e^^ eine bide ,^artc Sauce bilbet, man giebt etiuag

(Sitioueufaft ober SJcu^fatnuf? ba^u unb rid)tet [ie in 9}iitte bcr Spargeln an.

dJlan taun gebadeue J^riei^Ieiu, Omeletten, rol)en ober get'od)ten (2d)inJen, ober

falte geriiudjerte ^nwQt ba^u geben. 23et feinen 3JJal)l,5eiten giebt man bie

©pargeht ol)ne Beilage, bie ©auce bagu befonberö.

225. SVnrnclu mit .<«?rcbiHailce. 25 ^rebfe merben gefotten, bie au§*

gefd)älten ®d)mäu^e gnrüdbebalten, bie ®d)aten mit etmai? 33utter geftof^sen, in

3| Un^eu ^öutter gebämpft, mit 5leifd)brül)e gefod)t unb burd) ein .^aarfieb gc=

trieben. 2 ÄalbtSbriei^leiu, 2 Guter, 1 ipanb noll 9}cord)eln merben DenuiiÜt,

in (änglid)e ^.tnät ge[d)nitten unb bie (2d)iuän5e ber ?änge nad) getl)eilt. 2|
Un^en i^utter läßt man in einer dafferote ^ergeben, röftet 1 ^od)töffel 9}?et)t

nur meuig bariu, giefU bie Äreböbrülje, ba^^ @efd}uittene, nebft Sal?, 9J?ui?tat=

nuf3 unb etma^S fein ge|d)nittener '5}.>eter[tlie ha^n unb lä(:!t ev^ fod)en. 9Jun mer=

ben 2 ßibotter baran gerül)vt unb inmitten ber im ©alsmaffer gct'od)ten, auf

eine ''^^latte gelegten ©pargeln augerid)tet.

22G. JBIlimcnt'oIlt. Cauliflower. ©erfelbe bleibt gan^, nur merben

bie tieinen 33lättd)cn au§ oüen ^-ugen fauber bei^ciu^^9epiit?t, ber b^vte Stengel

unten abgefd^nitten unb ber 5?lumenfobl l)ierauf in fod)enbe^^ Sal^moffcr gelegt

unb bariu ungefäljr eine ^ Stuube meid) gefod)t. 9{un Ijebe man ibn mit einem

(Sd)aumlöffel bevauiS laffe ibn ctwa^ ablaufen unb gebe, menn er augerid)tet ift,

eine legirte 3?uttcrfance, Uield)c mit bem ©afte einer (litrone unb etma^5 Biumeus
fo^tmaffer öermifd)t morben, barüber.

227. ^IlimcnfoÜI an§ hm £)fcit. ®erfelbe mirb ,^u !(einen 9?ofen ge=

pu^t (ober in ber Siegel ber nad) üorbergeljenber 3lrt zubereitete, übrig geblie-

bene 33lumcnt'ob( baju üermeubet), biefe merben in Sal^maffer meid) gefod)t.

"hierauf abgefd)iittet, ct\va§ erhöbt auf eine fitberne ober ftarte ^^or5eUaufd)iiffet

angcrid)tet (breffirt), mit bid gebalteuer Sutterfauce begoffen, fein geriebener

^armefanfäfe barüber geftrcut, biefer mit ^erlaffener iÖutter etma^s beträufelt

unb bie <3d)üffel rein abgeput3t; morauf er in einem fet)r bcif^en !öadofeu fo

lange gebaden mirb, bit^ er oben eine fd)öue gelbe g^arbe erbalten bat, hjat^ in

einer fleinen J ©tunbe ber 3^aII fein fann. 3)ann nebme man ibn Ijeraut^ unb
bringe il)n ^u S:ifd)e, inbem man bie I)ei6c (Sd^üffel auf eine jmeite falte fe^t.
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228. ©etiailcucr 85lmt!CirroljI. 3)er Sölumenfo^t luirb tine bor^ergef)enb

C[dod)t, ahc\cc\o^icn iinb wmn er iieii:ü()tt ift, tu eine 2;emne gegeben, mit lueißem

Pfeffer uitb ftaifem ßffig Iiegoffeu (martnirt), 1 iStunbe ,^ugebecft Ia[[eit, in

23icrtetn eiiuictaud)t, tu l)et^em (2rf)mol^e ,511 fd)öner ?varbe auögebacfen, hierauf

auf i^öfdjpapicv gelegt, ctwa§ abgctrocfuet uiib angend)tet.

229. (farboncn. 2)ic Sarbouenftöcfe iuerbeit unten abgefd)utttett unb

btejeuigen genommen, lueldjc ein fefteä, inetf^eS ^letfd) befi^en, iubcm man bie

Iöd)trigen nid)t gebraud)en tann. dJlan fdraetbet fie nun in fragerlai ge ©tüde,

^nlM bie an ben Seiten fid) nod) beftubüd)en fteinen ii3lättd)en ab unb giebt fie

erft in faltet^ Saffer, nl^bann in fodieube^^, in u?etd)em fie fo lange ncrbleiben,

bi^3 fid) bie obere ^pant abreiben läf^t, luaü baburd) gefd)iel)t, baf? man etiua^

(Sal; ^unfdjen bie %inc\cv nimmt. Sie iwcrben nun in lanet^ SBaffer gelegt unb

«Stnrf für Stüd öon il)rer v'oaut befreit; bteranf gebe man fie in eine ßafferote

ouf eine gute CHutl) unb lege ein mit '-t^utter beftrid)ene^^ 'ij.Htpier barüber, laffe

fie langfam 3—i Stuuben ^ugebedt biimpfen, nad) Uield)cr ^>^eit fie meicf) fein

füuueu, lege alvbann eine nad) ber aubern in eine ,5n)eite (lafferote, begieße fie

mit ber ^Butterfauce unb taffe fie unter einigem (Schütteln mef)rere SDiale auf*

fod)en, lüorauf fie anfgetifdjt werben tonnen.

230. 5trtif(^0Cfcn mit ^lltterfaucc. 3>ou ben 5lrtifd)oden tnerben fo*

tüolf)! unten bie (Stengel, mie and) bie äuf^erften ©pil^^n an ben obern 23(ättern

abgcfd)nitteu. 9tun tod^e man fie in Gal^inaffer meid), uuu^ man baran erfen«

ncn faun, luenn ftdi ein 33(att Ieid)t I)eran£i^ie()en läfit; bann fege man fie mit

einem Sd)aumlöffe( umgeftür^jt .^nui 'älblaufen ouf einen 3^nrd)fct)tag, jie()e bie

oberften fleiuften 33tätter mit ben g-ingern, unb bie Samenfäben mit einem

(£d)aumlöffe( t)eraui^, oI)ne jebod) bie 5lrtifd)oden ,5u ,5erbred)en, rid]te fie jutetst

auf bie <£d)üffel an unb gebe eine 23utterfauce barüber.

281. ^(rtifdjOrfcit mit f^anifrfjCr Sauce. 3)ie 5lrttfd)oden »werben gc=

t)tertt)etlt, bie ii3lätterfpitjen abgeflutet, bie 33ärte fieran^gefdinitten, bie !ööben

gcfd)iilt, unb mit (iitroneufaft eingerieben, luorauf fie in 'frifd)eö 3Baffer getror*

fen unb geuiafd)en werben. 5lK^bann gebe mon fie nebft etuur^ frifd)er 5ßutter,

bem notljigen Salj, 1 Sriufgla^^ lueif^em 2Bein, bem Saft einer (Zitrone unb ein

Wenig fvtcifd)brül)e in eine dafferole unb laffe fie langfam jugebedt gar biim*

^jfcn. 23eim 5(urid)ten Werben fie auf eine Sertoiette" ^um "^Ibtropfen gebrad)t

unb bann in fd)i)ncr £)rbnung ouf eine Sd)üffet gelegt unb eine fpanifd)c Sauce
barüber gegeben.

2o2. ^^otc <Stan^. SBenn bie jungen Stämmd)en nid)t länger aU 2

—

3 3ol{ finb, unb nur ein 33üfd)et 33tatter an ber Spil,^e einige ^oü über ber

@rbe geigen, ift eig ^c'ü fie ^n fammetn. Sie finb für ben (^knufj unbrand)bor,

toenn fie grofser unb ölter finb. 9Jfan fd)abt bie Stämmd)en, fd)ueibet aber bie

SBlötter nid)t ob.
_

5)ann legt man fie mit etwaö Sot^ für 2 Stunben in falteö

SBaffer. 5Jun binbet mau fie in tleine 23ünbel, wie man eö mit bem Spargel
mad)t, giebt fte in eine ';|.Nfanne mit fod)enbem 2Baffer unb !od)t fie Wadcnb |
Stunben. 5Dian legt !3:oaft mit i^utter beftrid)en in eine Sd)üffet, binbet bie

35ünbet auf, unb Ijöuft bie ^Nflan^en gut mit Butter beftrid)en barüber, unb be*

fprengt fie mit Pfeffer unb Sal^. Sie finb ein guteö Subftitut für Spargel.
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233. ^^aftina!c. Parsnips. ^Bcnu [ie {imc\ ift, [o fdiabt man fic Dov bcm

Äodjcn ah, tft fte alt, fo fdjalt man fie adjtfam, nnb mcnn fie gro^ ift, fpattet

man fie. 9}ian gtcbt fie in t'odjenbei^ SBaffer unb !ocI)t fie, iuenn fie Hein nnb

^avt finb, I ©tnnben, menn fie au^c;einacl)fcn finb, me()r a(ö 1 Gtnnbe, tropft fie

ob unb giebt ^iemlid) niel 33utter baran, luenn man fie annd]tet.

234. ^CÖratCUC ^^nftümfc. Man !od)t fie, hx^ fie meid) finb, bann

fd)obt man bie v^aut ober <3d)a(e ah nnb fd)neibet fie in bide liingeniDeifc (2d}nit-

ten, beftiinbt fie mit "lOtel)!, unb bratet fie in Ijeifiem (2d)Uieinefd)mat3 ober 23ra=

tenfett nnb menbet fie um, luenn eine (Seite braun ift. ä)tan muJ3 ieben Xropfeu

S^ett abtropfen laffen, bann pfeffert unb ferüirt man fie.

235. ^^aftinaf=5-ritterÖ. Wan M)t fie meid), .?erquctfd)t fie gn einem

feinen 23rei unb entfernt aUe I)o(5iqen !Il)ei(e. 3tnf 3 große ':)3aftiua!e redjnet man
2 (5ier, 1 Slaffe guter ^Jfild), 1 (vf^öffet iBntter, 1 Sfjeelöffet ©atj, 3 (gßlöffel

9)te()(. jDie Gier mevben (eid]t abgefd)(ageu ober gequirlt, bann bie 'i|>aftiuafe

barunter gerübrt unb gut abgerü()rt, bann fommt bie 33ntter, barauf bie ä)fi(d)

xmb 3u(el^^t baö Satj. ÜJlan bratet fie mie J'^'ttterö ober griddle-cakes.

_23G. ^^0ftina!=9JIU§. 9}tan fod)t unb fd)abt fie ah, bann gerbrüdt man
fie mit einem vf)o(^(öffeI ober ^artoffe(=3tößev unb entfernt bie groben B'^ift'm;

bann mifd)t man 3 ober 4 i'offel 9uil)m, 1 grof^en Söffet 33nttcr, nnb '•;)3feffer

unb Sat; nad) ®efd}marf ba^u. 5[)ian bringt fic in einer ^^fanne .^nni Äod)en

unb ferüirt fie. '^lan rid)tet fie in ber Sdjüffel breiartig an mie Kartoffelbrei.

237. ^^nftinafc mit Butter, man fod)t fie meid) nnb fd)abt fie, bann
fd)ueibet man fie längenmeife in ^ ^^^ birfe Stüde, giebt fie in eine '^^fanue mit

3 (Eßlöffel .^erlaffener 33ntter, 'i}>feffer, «Salj unb tiwaß ge()arftcr ''|H'terftlte. 9iun

fdjütteÜ man bie 9}?ifd)ung über bem g^euer, bi^ fie fodjt, legt bie ^]3aftina!e auf

bie (Schliffet, gießt bie Sauce barüber unb garnirt fie mit "il^eterfilic. ßv^ ift

eine angencl)me ^ugcibe, einige l'öffel 9ial)m in bie 'Sauce ^u rüljren unb bamit

auf5utod)en.

238. SellcrtC in ^UttcrfailCC. Xk gefd)älten unb retngemafd)enen

(SeHerienmrjeln merben in beliebige Stüde gefd)uitteu unb im Saljmaffer meid)

gefod)t; nun mad)t man eine gute ^utterfauce, tl)ut Gal^ unb 2)?ui^tatnuß ba^u

unb läßt ben Sellerie ein meuig barin lod)eu.

239. federte mit kOUncr ®aucc. 3)ie Setterie mirb in baumenbirfe

unb ebenfo lange Stüde gcfd)nitten, in Sal^nniffer 5—6 9}tinuten gelod)t unb
abgefd)üttet. ^n 2^ Un^n 33utter merben 3 (äj^löffel SJJeljl braun geröftet,

iyleifd)bnti)c baran gegoffeu, 1 ^miebel, 1 gelbe 9iübe, 1 Lorbeerblatt,' 2 (^t>

mür^nelten unb 4 ':|>feffertörner ba^n getl)au; meun man Ibfiille bon Trüffeln

ober (Sl)ampignonö l)at, föunen aud) biefe bagu genommen merben. 9cad) 12*

ftünbigem Äod)en mirb bie Sauce burd) ein (Sieb getrieben, in eine (Safferole

getl)an, mit ©alg unb ''^^feffer gemurrt unb bie Sellerie barin langfam tiöüig

meid) getod)t.

240. ©lofirtC ^ctlcricttJUrjeln. 6—8 fd)öne eetleriemur?eln merben

fo runb ali^ möglid) gefd)ält unb inö falte äBaffer gelegt, | (Stunbe in fiebeubem
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Saffer Hancf)trt unb, nad)bem fie tnS fatte SBaffer getegt unb bieg luieber ahotC^

fcf)üttet, auf ein reine§ %n<i) jum ?[btrodnen gelegt. 3)ann »rirb ein fladie^

@efd}iiT mit S3utter aus!geftrirf)en, einer fleinen ."panb öott geftoßener ^uder be=

ftreut, bte Seüevie f)ineinge(egt unb gute -3nv? fo i)od) borauf gegoffen, bi^^ _[ie

borüber gel)t, ein 'Rapier barauf gelegt unb gebämpft, bii^ biefelben fid) lueid)

Qn[ül)len,' bann luerben fie angevidjtet, bie -3uv5 ^iemlid) bicf einget'odjt unb boiv

über gegeben.

241. «ScÖtoar^toUrjCln (^COrjOncrcn. Oyster Plant), 9f?ad)bem bie

fd)rt3arje ."paut on ben SJur^eln obgefd)abt ift, »uerben biefe fogteid) in falte§

SBaffcr, ha^ mit 9Jte()( t)errü()rt ift, gelegt, bamit fie fd)ön niciJ3 bleiben, ©ie

Serben nun in 2 ^oll große (Stüde gefd)nitten, rein geiiiafd)cn unb im ©0(5=

maffer m\6) ge!od)t, bann abgcfd)üttet unb in fattcm Saffer abgctül)lt. 1 ßf^*

löffet feineci 5!Jiel)t Juirb mit 3^ linken frifd)er 33utter falt uuteveinanber gerül)rt,

mit ®al^, 9}iUiS!atnujii unb ein meuig meif^em '^^feffer geiuürjt, bnnn mit ein

%nnt falter gleifd)brü{)e auf bem geuer folange gerüt)rt, In^ fid) eine bldc, ,^artc

(Sauce bilbet, bie SBurgeln lüerben l)ineiugelegt, ein Vii^nnal barin umgcfel)rt

imb fd)nell ^u 3:^ifd)e gegeben. 3,?iclfad) mcrben bie (Sd)niar3mur3eln in ^ett

gebämpft unb bann lüie bie gefod)ten bc^aubelt.

242. ^cktfcnc ^djÜJOrstour^cIu. 3Bcnn biefelben \vk obige mit

^Bouillon meid) gefod)t, merben fie abgefd)itttet, mit ßffig, ^u-oöenceröl, "ißfeffer

unb (Sal3 angemad)t, J ©tunbe fteljen gelaffen unb bann in bem l)ier angege-

benen Scig umqefel)rt, röfd) in gutem ®d)mal5 gebarfen unb fcruirt. 33ad'teiq:

i f>fnnb 2Beif!mcl)l, | Ouart 33ier, 3 Söffet noU ^^n-otjenceröl unb etnuiv^_ Salj
merben ,^u einem glatten ^iemtid) biden 2:eige gerül)rt, bann öon 2 (gimeiß ber

(Sd)nee barunter gemifd)t unb öernjenbet.

24o. (SieriJflaujC. Eg-gplant. SDian fd)neibet bie Zierpflanze in ^ 3''^

bide ©d)eiben, fd)ält febeS (Btüd ad)tfam unb legt e3 in ©al^maffer, befd)»üert

fie bann mit einem Xdkx, bamit fie unter iföaffer bleiben, unb läßt fie 1 <2tnube

barin. 3)aun trodnet man jebe^ (^tüd ah, taud)t eö in Gi unb bann in (irader-

Krumen unb bädt fie in ^ei^em ^ett fd)ön braun.

244. ejcfÜßtC eicrVflansC Eggplant, stuffed. man fod)e fie 10 9}^=

nuten, fd)ueibet fie auf ber Seite auf nub nimmt bie Äörner l)eraui?. 'i)iun l)ält

man ben (5d)nitt mit einem ©tüd ^ol^ auSeiuanber unb legt fie in falte^^ 'gc=

fal^ene^ SBaffcr, Uiäl)reub man bie g^ülle bereitet. Wan m'ad)t fie an^ 33röbs

frumen, Heinen ®tüdd)en ©ped, ©al^, '^Pfeffer, 9}?nxnatnu^, i^cterfilie unb ein

menig 3>üiebel fein gel)adt, befend)tet fie mit 9ial)m unb binbet'fie mit einem

abgefd)lagcnen ßi. 3)ie §öl}luug ber (Sierpflan^e mirb nun bamit gefüllt, aub
ein iueid)er ißinbfaben {)ernm gebimben, um ben (2'd)nitt 5ufd)ließenf bann giebt

•man fie mit ü\mS Sßaffer in bie 33ratpfanne nub bratet fie. äBie t& gn fod)en

anfängt, mnf? man fie mit 23ntter unb ÜBaffer begief^en. 5D?an probirt fie, ob

fie ^art finb unb beftreid)t fie ^ule^t ,^meimal mit 33utter. Man legt bie (Sier*

pflan,^,e ober ^^flangen in eine ©d)üffel, giebt in bie 23rül)e 2—3 5tflöffet 9ial)m
mit etmag 2)?el)l oerbidt unb 1 Sljeelöffel geljadte ^eterfiüe, fod)t fie einmal
auf unb giefjt fie über ba§ ©emüfe.
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245. (^Cbünftctc ^omatOCÖ. 9)?an tö^^t bie §aut, inbemmanfoc^enbcö

SQSaffer barüber gtef^t, fd)ä(t imb fd)neibet [ie auf, entfernt aber alle garten unb

unreifen S:()ei(e. 9htn »uerben fie eine | Stnnbe in einer ^;}3fanne gebünftet, bann

giebt man Sal^? unb ''^^feffer ha^jH, 1 3:i)ee(öffet öoü ^üdcx unb 1 ßßlöffel bott

^ntter. äJJan bäm))ft fie langfam 15 SDcinuteu.

246. (SJCfÜlItC gckffcnc 2^omatOC^. Tlan w&ljlt grof^e glatte !j;omatoe§

unb fd)ueibet eine bünne Sdjeibe Dom oberen Sfjcile ab unb legt biefelbe für

fpäteren ©ebraud) bei (Seite. "DJun I)öl)lt man bie ^rüd^te aut^ unb l)ad't baö

5fnnere red)t fein, ebenfo 2—3 Ä\iUH^briey(ein ober .'pü()nerfleifd), etiüa^ frifd)en

Wlai^ ober .^erbrüdten (Srarfer, ©at^, "i^feffer, 1 ä){efferfpilje meif^eu 3»der unb

einige SfUöffel 33utter, biimpft einige CibalottenjJuiebel ba,5u unb mifdjt alleö

gut untereinanber, füllt bie S^omatoeö bamit au^^, paf^t bie 2)edet barauf, fet^t

]k fran^förmig in eine tiefe (2d)üffet unb bärft fie l ©tmibe long, biö fie l)ell=

braun finb. Man fd)ält bie Somatoe^s nid]t.

247. ^tUi^gcjarftC (Scalloped) ^omatOCS.
_
9J?an fd)ält unb fd)ueibet

fie in l ^oU birfe (3d)eiben unb legt fie in l'agen in eine '5}3nbbingfd)üffel, aU
U)ed)felnb mit einer '^-arce au^^ verriebenem (Srafcr, 33ntter, (Sal^ unb '^^feffer unb

etmat^ meifi^em ^wd^-'i"- ^-^fi-in bcbcdt febe ^\xge 3::omatoeö bid mit bicfer 5"ülle

imb eubigt mit 2^omatoe^ unb legt auf jebe (2d)eibe ein ©tüd 23ntter. 9tnn be=

ftänbt man fie mit %^feffer unb etma^ 3"^'-'^V \W^^^ iörobfrnme barüber unb

badt fie ^ugebedt | ©tnnbe, bann nimmt man ben3)edcl ah unb badt fie braun.

248. ÜJoftgcbarfciIC TomatoCt\ ^an mäljlt große, fefte STomatoeö,

fd)ält fie aber nid)t mxh fd)neibet fie in | ^oll lange, bide <£d)eiben unb bratet

fie auf einem ^lufteruroft. Giuige 9)tinuten genügen, um fie gu braten. Unter*

beffen bereitet man Ijeif^e 33utter, gicbt Sal^, 'ißfeffer, etma^^ ^udex unb ^ !Il)ee-

löffel (Senf ba^u unb taud)t jebeö Stüd in biefe ll!}iifd)ung unb legt fie auf eine

f)eif3e (£d)üffel. IÜ3enn alle Sdjeiben fo bel)anbclt morben finb, tod)t man bie

übrig gebliebene Sauce uod) einmal auf unb giebt fie barüber. S)ie auf fold)e

SBeife zubereiteten Somatoeg finb fe^r beliebt.

249. ©Ckrfcnc 2'omatOCt^. Wum fdjält unb fd)ncibct fie in i ^oll

bide Sd)eibeu, padt fie in eine '^nibbiugfdiüffcl unb pfeffert, fal5t unb beftreid)t

jebe 2a(\t mit 23ntter unb ftreut ettua^^ ^ndcx barüber. "lOfau badt fie ^ugebedt

I Stuube, bann nimmt man ben ®edel ah unb bräunt fie 15 9}tiuuteu. g^ünf

SRinuten, clje man fie aui^ bem Ofen nimmt, giefU man 3 ober 4 (Sf^töffet 9^a^m,
ber einige 9)änuten mit ^erlaffener 23utter gefd)lagen lüirb, barüber.

250. ©Cbdjter friftfjcr WaU, 3)?au n)äl)lt fungen 3uder=9J?at8 (Sweet
corn), ber bööig reif, aber uid)t l)art if't; man probirt il)u mit bem 9?aget.

2Benn "ba^ Äoru burd)ftod]en ift, fo foll bie 9Jtild) l)erau8fprt^eu unb bid fein.

SBlan giebt bie äufjeren 33lätter lueg, legt bie inneren öorfid]tig um unb entfernt

jebcn fogenaunteu (Seibcnfaben; bann bedt man bie Kolben mit ber bünneu
.^ütle, bie junäd^ft mäd)ft, gn, binbet fie oben mit ®arn gu unb tod}t ben üTiaiö

in fod}enbem, gefallenen 2Baffer 20 9Jännten ober ^ «Stunbe, im 3)er^ältniß gu

feiner (Sröße unb feinem 5llter. Wlan fd^ncibet bie (Strnnfe fnapp tor ben
Kolben ah unb fd)idt fie, in eine «Seröiette gel)üUt, gur Stafel.



.66 (5ciiuife.

Ober, man fcf)ncibet bte Körner nou ben Kolben, irä^renb fie nod) ^ei§

finb unb luiivjt fie mit 33utteiv ']3feffev unb (Bai] luib vid)tet fie in einer ©e^

mü|efd)üffe( an.

25h 9J?ait^ unb ^OluatOC^. Tian nimmt gtetd)e Ouantitäten frifcfjen,

nom ÄoUien gefd)nittenen i))lai& nnb iiefd)älte, in ©d}ciben gefdjnittene 'Xo'

matoei^, bünftct fie h Stnnbe, giebt ^^fcffer, »Salj unb fe()r menig ^udtx ba^n.

9hnt bünftet man ba^^ @an3e 15 9Jcinnten nnb rü^rt ein grofieö Stüd 33ntter

bfljU. g^ünf ä)tinnten fpäter richtet man fie on.

252. (SllCCOtaf^. 2Birb an§ frifd^em 9}?aiö unb ?imaboI)nen gemad)t,

obiro()( man ftatt ber lelrtcren and) anbere S3of)nen, fomie 2?ntterboI)nen ber-

menben t'ann. 9}tan nimmt ben britten '3ii)di mei)r ä)taii^ aiß 23ol)nen, nadjbem

ber elftere t>om Äotben gefdjnitten unb bie 33o^nen geijülft mürben, ^cnn giebt

man fie in fo Diel {'od)enbev^ äLniffer, baf^ fie baüon beberft finb — ntd)t nie()r—
unb tod)t fie langfam, biei fie meid) finb, l^ielleidjt | Stnnbe unb rü()rt fie t)in

unb mieber auf. Xann gief^t man beinalje ta^ gan,5e SBaffev meg imb fügt eine

grof^e 2:affe 9.)(t(d) bei unb bünftet fie eine Stimbe länger; bann giebt man ein

grof^ei^ Stüd 33utter, einen mit falter ä)ii(d) befeudjte'ten S:()ee(öffet 9.)ie()I ba,5U

unb "'^sfeffer unb (Sal; wad) ®efd)mad. 9htn lfod}t man fie einmal auf nnb gie^t

fie in eine @emüfefd)üffeL 2Benn man grüne 33o^nen nimmt, fo fd}neibet man
fie in | ^oU lange (2tüde, el)e man fie fod)t.

253. ©Cbüllftctcr 9)ZaM 9)?an fd}netbet ben 9}?aig öom Kolben unb
bünftet i()n 15 'lOtinuten in fod)enbem 2Baffer, bann giefst man ev? beina{)e gan^

ob nnb giebt falte 'lOtild) baran unb bünftet il)n fe[)r meid) ; e()e man anrid)tet,

giebt man ein gro^e^ Stüd 33utter, in Heine (Stürfd)en gefd)nitten imb in 5Jcel)t

getand)t, ba^u, mür^t mit ^>feffer unb ©al^, !od)t iljn nod) 5 9)iinutcn unb fer-

birt tl)n.

Gatter '^lax§, ber bom 9)?tttageffen übrig blieb, follte bom Kolben ge-

fd)nitten unb einige 9)tinuten in etmaö 9}?ild) gebünftet merben; man mürjt il)n

mie oben.

254. (Sommcr^tiirbi^ (Pumpkin). m giebt biele 3lrten biefe^J ®e=
müfevS, aber bie gemöl)nlid)e Siegel fie ^u !od)en, ift biefelbe, nur merben bie=

jenigen, meld]e fel)r gart finb, beffer gefd)ölt, aber nur bie änf?erfte 9iinbe. ))la<ij'

bem man ben ^ürbi^ in 4 Zijnk getl)eilt l}at, nimmt man ben Samen iimmi
unb legt bie <2türfe in falteö 2Baffer, bann !od)t man fie, bit^ fie meid) finb,

tropft fie ah, pref^t aHeö 2Baffer an§, gerbrüdt fie gn 33rei unb giebt 33ntter,

^^feffer unb ©alg bagu. Mm muß aUeö fel)r rafd) tl)un, bamit man ben 23rei

t)ei^ ferbiren lann.

255. SÖUltcr=tÜrbit^. a)?an fd)ätt fie, nimmt ben ©amen l)erau«,

fd)neibet fie in Stüde unb bünftet fie, biö fie meid) finb, bann tropft man fie

ob, brüdt fie gut aü&, bamit lein 2Baffer barin bleibt unb jerbrüdt fie mit
S3utter, "Pfeffer unb ©alg. ©ie braud)en länger, um meid) gu merben, aU bie

©ommer^.Vi'ürbiffe unb el)e umn fie in Ijeißeö ^"affer giebt, muffen fie menigftenö
2 ©tunben in foltern gelegen ^oben.
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256. ©CÖarfcncr ^um^jfilt. Man hjäf)lt bic fdjönften, bie mou fiuben

!ann, nimmt bcn iSamen (}crau^J unb fd)ueibet [ie läiiiienmcife ^ i^otl bicf. Ücitu

legt mau [ie lacicnmcife — nie mcl)v aii 3 (Sdjuitten tief — in eine ftad)c, nbet

tneite S3adfd)ü[fe(. dJian giel't nnr ein mcnig SBaffer ba^n nnb barft [ie lang*

fam, biö [ie nid)t nur gar, [oubevn and) tvorf'eu [iub. (S^^ lnaud}t eine lauge

3eit bajn, ba bie ^pibe uid)t grot? fein barf. !Ö?eun man [ie ouftifdjt, fo be^

[tveid]t man jebe t2d)nitte a\\\ beiben Seiten mit Butter nnb ißt [ie I)ei^ mit

Srob unb 33uttev jnm S;f)ee.

257. Dh'n. 3)ie iungen (2d)oten mcrbcn mit I}eißcni, gefallenem Saf*
fev beberft unb gefodjt, big [ie meid) [iub. 3)ann tropft mau [ie gut ab unb
meun mau [ie anrid)tet, gie[5t mau eine Sauce ang üier (Sf^löffet 5er(a[[ene

Butter, einem (S[5lüffet Gffig, '^^fcffer nnb Gaij nad) Öiefdjmad barüber, Ulfjt [ie

aber ^um iJodjen fommen, elje mau [ie über bie Ctra gie^t.

258. (5nbtöic (Chicory). S)ic Gubioie mirb geputzt, in fteine T:{)eile

ge[d)nitteu, in Sa(3Uia[fer gar gefod)t, biefeg abgcfdjüttet, mit faltem !iBaffer

abgefitl)(t unb mieber auggebrüdt, ()ierauf mit 33ntterfance übergo[[en, mit Salg,

etmaö meinem ^^feffer nnb 9}hu^fatblütl)e gemiir,;t, nod) einige 9Jcat burdigefod)t

nnb Dor bem 5lurid)ten mit einigem (Sigelb, meld)eg mit etmaö fanrem ^lal^müer-

rü()rt ift, mie ber römi[d)e Stoi)i legirt.

259. C-llbillic gcbnmpfl Statt bie (Subit^ie abjnfodien, [el^^t mau fie

mit tttva^ [rifd)er 33ntter nnb S-(ei[d)brid)e, meuu [ie geU)a[d)eu, ^nm <vcner,

giebt ha^ t)orf)crget}enb ange^^eigte ßkmür^ l)iuein, unb Uiiit [ie ^nigebcdt [o lauge

bämpfeu, big [ie gan? meid) unb [a[t tioden i[t, bann gebe man [panifd)e

Sauce barüber, laffe fie und) einige ^Dtat auffod)eu nnb bringe [ie entmeber al^

[elb[t[täubigeg ®erid)t ober atg Beilage eiueg Üiagont, Ä\ilbgfricanbeau ober

lOamb (i()Opg, ju 2ifd).

260. 9?Ömlfrf)Cr f0l)l 3^ie meif^en Stiele beg toI)(eg befreie man Don
ben grünen 2?(ättern, fd)neibe fie fein nnbelartig nnb ,5ie()e Don jenen bie öuf^ere

^ant ah, morauf fie in godlauge t^iietg gefd)nitteu merben; man brnfje nun bie

grünen Blätter in SaljUiaffer fo tauge, big fie gäu3lid) meid) fiub, moranf [ie

abge[d)üttet nnb bei Seite ge[tel(t merben. 3}ie meif^en ge[d)nitteuen Stiele

merben [obanu mit 23utter, bem uötl)igen Sat^, ':|3feffer, ncbft etmag ?vteifd)brül)e

3nm ^euer gefel-t nnb ^ngebedt meid) gebämpft; nun gebe man eine Sutterfance

mit einigen Vöffelu faurcu 9ia()meg an biefetben. Qbenfo mirb bag abgetod)te

©rüue, uari)bem cg mit bcn .'pänbeu auggebrüdt morben, auggemad)t. Seim
5(urid)ten fel^e man einen Ärau^ üon ben Stengetn auf bie ''^^latte nnb gebe 'üaQ

®rüne in bie 9}?itte, ober t)erfal)re auf nmgefe()rte Seife.

261. ÜiaVnujcIu (Rampion). 2)iefe{ben merben rein Hcrtefen, gefd)abt

inib nuten etmag abgefdinitten; hierauf fod)e man fie in gefallenem Ä'affet

meid); fd)ütte unb tü()te fie ab, gebe bie nötf)ige 33utterfance barüber, mür^e [ie

mit etmag Sal^, ^^feffer nnb 9Jingtatnnf?, (äffe fie nod) einige äJutle geljörtg

burd)tod)en unb Icgire fie Hör bem 5lnrid)tcn mit einigem ßigclb, me(d)eg mit
meljreren ßfjtöffetn fü^en 9iül)meg iicrrüljrt i[t.
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262* 9Ja))Un5Cln[aIot. 3)te Siavun^eln werben oiif tiorI)erge^enbe ^rt

ireic^ getod^t, imb fobann lüie ber Äartoffelfalat be^onbelt.

263. Sfllicrantpfcr (Sorrell). ©er (Sauerampfer irirb rein getrafd^en

itnb in ©al^iuaffer liland}irt, mit 33utter unb ettuaS feinen ^ii^ietietn abgebämpft,

9}ie[)( anfgeftaubt unb mit ^nö ober Bouillon, etma 2 (gigelb angerührt, nod^

I (gtnnbe gefod)t unb burc^ ein feineö ipaarfieb getrieben, luieber |eiJ3 gemacht

unb bann ferüirt.

VI« ^alate. — Salads.

Slööemeine Gegellt.

33eim Slnmacf^eü ftrcut man ^nerft ©al^ unb grob gefto^enen Pfeffer über

ben Salat, giebt nom bcften ^et unb gutct^t edjten 2Beineffig, jebod) üon biefem

mäj^ig, baranf unb mengt aÜeö gut unter einanbcr.

Salath-äuter geben bem ©alat eine fel)r angenel)me SSür^e, befonberö (£§-

bragon, junge 3^wiet)elf|.nl^unt, ^^fefferfraut unb breitblätterige Ä'reffe. Qn ^tU
ten, iuo bie jungen 3>i^i'-'^^ftfpi<}'^'it fel}len, finb feingefcf)nittene 3>^iebetn ^n man-
d'jem ©alat unentbet)r(id); ba jebod) ber 3^^^£^"-'^9'-'fd)inad Hon öieten gefd)eut

mirb, fo gebe man bei einem @efeIIfd)aftÖ5(|ffeu ^n fo(d)em Satat, mofiepaffen,

einige feingefd)nittene ^'wiet'efii wit etn»aö (äffig Dcrfel)en bcfouberi^.

9t ü {) r e n ber (5 a u c e. Satg menbe nmn bei allen grünen (Salaten

I)öd)ft fpavfam an, fie tonnen Icid]t öerfat^en merben. @ute8 '^roöenceröl giebt

bem Salat ben feinftcn Öefd)mad', inbef? tft and) frifd)eö 9J?of)nöt fel)r gut. ^u.

einer Salatfauce, mo^u l)artgefod)te ©er angemenbet merben, reibe man guerft

bie ©Otter möglidjft fein, rü^re etmaö (äffig unb bann baä £)et nad) unb nad^

{)in5u, n)eil bie Sauce auf fold)e SBeife gerül)rt, fid) leidster berbinbet, unb Der-

mifd)e fie bann unter ftetem 9fül)ren mit ben übrigen üiljeilen.

(gin mirflid) gu empfeljlenbe^^ (ärfat^mittel ber (äibotter gur Salatfauce für

Äopffalat, römifd)en 33inbfalat, (änbibien- imb ^elbfalat, beftel}t in 1—2 ge^

fd}ätten, meid) gefod)ten Kartoffeln, meldje gan^ fein gerieben merben, fo ha^

!eine feften _3:i)eile fid) finben. Wan rül)rt fie mit (äfftg, 9)cild), S3aumöl, Salg
ncbft beliebigen Salatfräutern gn einer gebunbenen Sauce.
3n mand)en (Segenben mirb bem grünen Salat eine Seimifdjung bon ^uäex

gegeben; ha, mo man biefen in ben näd)ftfolgenben 9?e^epten bermiffen möd)te,

fann berfelbe leid)t Ijin^ngefügt unb in (Ermangelung ber bei mand)en Salaten
bemerlten Sa^ne ein [tävtevev S^\ai} bon Del gemalt iuerben.

264. ^rnutcrfolflt. B" ^«fent get)ören treffe, ^impernetl, Körbef,

Sauerampfer, äöegmarten, ^id)orien, Seberpfefferlraut, Stapun^elfraut, auöge-

brüdte 33oragen unb (äöbragon. ©)ie§ aüeg mirb unter einanber gefc^nitten

unb mit Sal3, ^>feffer, ©d)nittlaud), 1 Kaffeelöffel fran^öfifdiem Senf, 1 fein
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gefeiten f)arten @i, 2 X^txitn Oet imb 1 S^^eil (gffig untereinanber ()emad)t

uiib 3u J^if^e gegeben.

2Ö5. !?rtttitl)f(ltat. 3)er junf|c, sovtc ^atttcf) tntrb forgfütttc] getefen, c^e-

ftia[d)en, baö SSaffev in einer ©erötette fint au'3()efd)ia)en!t unb mitetmaö (Sd)nttt=

land), ©al^, 2 Ifjcitcn £)et nnb 1 11)ei( ßffig gerabc nor bem ^nftvagcn anc]c*

mad)t nnb mit ^artnefod)tcn, in ®d)ml|c gefd)nittenen (Siern Delegt.

266. ^flU^tcrfotot. S)ie ^äujjter ^üerbeu adgebtättevt, baö @ntc an

ben ^ßtiittevn'^in ©tüde gefd}nitten, üix<i fattem 2Ba[fer geluafdjen nnb rein nb^

laufen geloffen, bann mit etmov^ fein gefd)nittenem ©djnittfand), Souevampfcr,

Äövbct,' treffe, 'ipetevfiüe, fein gefd)nittencn 33oraiien, bie fcft auv^ncbrürft finb,

eal^, 1 fein gefädelten Gi, etmaS Senf, 2 2f)ei(en Del nnb 1 2[)cil (Effig on=

gemad)t nnb pleid) ^n 2ifd)e gegeben. Statt ber drunter fann fein gefd)nitte=

neu (2d)nittland) genommen mcrben, (2enf nnb Si megbleiben nnb einige in

<Sd)nt<5e gefd)nittene Gier barauf gelegt tverben.

267. (Snbiüicnfftlrtt. 3)ie ge^nt^'.ten Gnbioien luerben fein nnbelartig ge*

fd)mttcn unb 1 ©tnnbe in laueö 2Baffer gelegt, bamit fie bav^ Gittere Dcrlievt;

bann in einer ©erüiette gcfd)n)nngen, bamit ba^^ 2Baffer fo niel alö möglid) ba:=

t)on tommt, mit ©al^ unb einer $rife ';|>feffer beftrcut nnb mit 2 Sljeilen Oel

unb 1 Zi}t\k Gffig gut untereinanber gemengt; man fann and) in ^Sdjeiben ge^

fd)nitteue rotf)e 9iüben unb Ä'artoffeln barunter mifd)en. — ©alat Don Sßeg«

hjarten mirb ebenfo bereitet.

268. ^Clb; ober 5ltfcr[dat. 2)er rein berlefene, gelrafdieneunb in tanc§

SBaffer gclente 51derfalat mirb mit etmasi ^^^is^^f"' ^ 5:i}eilen Oel nnb 1 Xl)cit

(gffig, allein ober mit thm fo niel Gnbinien gemifd)t, augemad)t.

269. S3untcr Solnt im 3iMntcr. l 9iotf)frantfo^f »üirb fein eingcfdinit*

tcn, einige ©ellerietö^^fe rein gefd)ält, in feine länglid)e Streifen gefd)nitten, eben-

fo gefod)te rotl)e '^iibrn nnb Gubinienfalat, and) rein öerlefener Sldcrfalat ober

23runnenfreffe mirb ba^n nctl)an; nun ftreut man Sal^ baiüber, nimmt 2 l)art5

gefod)te, gel)adte (gier, 1 (Sf3löffel fran3öfifd)en ©enf, baö nött)ige £)et nnb ßf«

fig boju unb mengt il)n gut untereinanber.

270. ^^ÖmifrflCr ®alat unb Sommcr=®ltbilLnC l^irb ebenfo bereitet mic

ber Gnbiüienfalat unter S^\\ai^ üon Göbrai^ou unb einer fein gefd)nittcnen

271. i^dntt .^nrtoffclfrttat. Tim nefjme f)ter^u fleine, nid)t mcl){uic

Kartoffeln, füd)e fie mit ©alj meid), ;iel)e fogleid) bie ©d)a(e bation ab, fd)ncibe

fie uor bem Grtalten in fleiuc (2'd)cibd)en, gief^e 1 2:affe fodienbe^ iföaffer lia^

rüber unb bede fie jn, bi^ bie Sauce fertig ift. ^nt Sauce nel)me mau für 6

"iperfonen 3 Salatlöffcl feinet Oel, eben fo uiet rot()en 2Bcin ober j'vleifd)evtract*

33ouillou, 4—6 $?öffel ßffig, je nad) ber Sd)ärfe beffelben and) nod) fod)eube3

SBaffer, gef)örig fHeffer unb Salj, nad) 23ctieben awd) etmaö Senf. 3)amit bie

Sd)eiben ganj bleiben, gebe man eine i?ai]e Kartoffeln in bie Salatfd)üffet, ei 'ige

Söffet Sauce barüber unb fo fort, biö alle Kartoffeln gut angefeud)tet finb.
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Ttan mtfd)e audj rec^t fein gefrfinittene 3*^if^£fn bitrd). 9J?anc[)e ne^^meu ftatt

beö lfod)euben 2Ba[fei\S uub ivieifdjejL-tvact 5(cifd)bvüf)e.

Wü %n§nal)nu betS Äopf[alatc^> t'öuueu faft alle iivüneu ©atnte ju ^'ar=

toffeljalat gegeben luevben. ©ie mit bem Äavtoffel|alat ;,u nevmtfdjen, ift uid)t

3u einpfef)(en, ba fie baim ju meid) uub uuau[el}ulid) merben. S)tau vidjte bal)er

bie flvüueu (SaUite uod) ä>orfd)vi[t befoubevö au mxi) gebe [ie cutmeber apart

3U bem Äartoffelfalat ober ,5u(et3t, ol)ue il)u burd)3umifd)en, in einem Ätanje um
bie (£d)üffel ober in bie 3}titte.

272» @Ctt)iJl)nlid)Cr tartoffdfalat. ^rifd) ge!od)tc Kartoffeln mcrben

in ©d^eiben gefd)uitten nn'ii bei möglid)ftem 3BarmI)aUen mit nad)ftel)cnber

©auce red)t faftig üermengt. 9Jtau rü(}re guteig Od, (Sffig, etmaö 'i^feffer,

©al? uub feingefd)nitteue ^'^^i'-'^^'-'^"' iufofern lel^^tere üou allen !Iifd)genoffen ge=

geffen merben. ®a§ !i>ermeugen gel)t auf folgeube SBeife fe()r gut: 3)tan gebe

bie gcfd)uittenen Kartoffeln in eine (2d)üffel, bie ipiilfte ber (2auce barüber l)in,

lege' eine feftfdjlie^enbe ©d)itffel barauf, faffe fie mit beiben ipänben feft gufam^

men uub fd)unuge ben ©alat barin ober rüljre il)n t)orfid)tig burd); bann gebe

man bie übrige ©auce l}in3U uub fd)minge meiter, biö bie Kartoffeln faftig ge*

morben fiub»

^nmerßung. i^ur (SrfparniJ3 be8 33aumölö mirb in ©egenben, mo fette

©iinfe gefd)lad)tet merben, l)äufig gefd)mol3ene§ ©änfefett 3um Kartoffel^

falat ongemenbet.

273. @aIatfflUCC. 2 Söffet franjöfifdjer ©enf merben mit 2 tierrüljrten

©igelb unb 5 Soffel gutem Del t)ermifd)t uub mit ©alj uub etma§ "il^feffer ge-

murrt. 3)a3u tommen 2 Söffel ßgbragoneffig, bonn ift bie ©auce gum 5ln*

wad)en non febem grünen unb Sßur^elfatat geeignet.

274. DJcttifjffilftt. 3)ie rein gemafd^enen, abgefd)abten grof^en 9?ettige

merben fein gefdjuitten ober gerieben unb mit 'Pfeffer, ©atj, 2 Slljeilcn Oel unb

I 2:l)eil (Sffig angemad)t. 3Ber miü, fann and) etmaö ^nda beifügen.

275. Farmer ^rautfotot. 9Jcan fd)neibet etuen fd)önen feften Kraut*

fopf mie 3nm ©auerlraut fo fein mie möglid) ein, fal^t e^^ uub befd)mert et^ 2 biö

3 ©tunbeu, alöbaun brüdt man eö auS unb fd)üttelt eS leid)t auf. hierauf

täfjt man feingefd]nittenen ©pcd in einer Pfanne gelb merben, giefet guten

SBeineffig baran unb täf^t il)n auffieben, bann gießt man itjn an baö Kraut unb

mifd)t ben ©alat bamit.

276. UaUtt ^rautfalat. (Sin Krautt)äuptd)en mirb fo fein, mie gu

©auerfraut, eingefd)nitten, uub mit "Pfeffer, ©al^, £)el unb Sffig ^n einem

©alat augemad)t.

277. @0lat bon rotljcin ^railt. 3)ie Krautlöpfe fd)neibet n.an oon ein*

anber, nimmt bie innern ©orfdjen l}erauö unb fd)neibet ha^ Kraut red)t fein,

biö an bie 9iippen, ftrent ©al^ ba^n unb gief?t 1 2^rinlglaS (Sffig barüber;

menn e'3 eine ^nt lang geftanben, bvüdt man ba^s Kraut ein menig au^ uub

wifd)t eö mit ^^feffer, 3^üiebeln, Gffig unb £)el. 2Bitl man einen garnirten

©alat, fo mad)t man 1 §anb üoH ^nbioieus unb eben fo uiel grünen ©alat be=
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fonbevö an, iinb nimmt auf baä $(ättd)en einen 9iing rot()en (2nlat,i)ann einen

^liui] oelben uub jute^^t ben grünen, in beffen Witk man (Sd)ni^e toon ßiernin

(iyonn eineö Stevneö legt.

278. 33ol)llCll|'nInt. 3u biefem nimmt man bte fogenannten (2aIatbo()=

neu, in Gnuangching bever aber anbevc büune Sotjnen oI)ne ^ern, jietjt il)nen

bie (Väbcu ab nnb fci)ucibet [ie ber i^iuge nad) fein. 5D?an [iebct [ie a(c*banu im

liot^umffev mid), ü,k\it [ie in einen (2ei(]ev nnb falte'? iBaffer bavüOcv, ift bicfcö

lüii-ber aligctaufeu, fo mad)t man bie 5i3ol)uen mit 3»uiebet, ^^feftev, Sal;, (5[|u]

uub Dd an. 3"^" SBintery^eit fann man fie mit eingemad)ten 33o{)nen evfel^en,

uub ai\\ biefetbe %xt zubereiten.

279. ®))flrßc(fa(nt. 2)te (Spargeln merben, nad)bem fie ge^ju^^t finb, in

joHtange (Stüdd)en biy auf J nac^ nnten gebrod)en, in lisial^waffer getod)t unb

luie ber 33of)nenfalat angemad)t.

(©Cttcricfatat 9)^e()rere (Setteneföt)fe meroen, nad^bem fie gejju^t

finb, gan^ in Sat^maffer meid) gefod^t unb barin abgefüllt; ()ierauf in bünne

(2d)eibd)eu gefd)nitten nnb mie ber grüne So()nenfatat angemad)t, 9Jian tann

and) in (Sd)eiben gefd)nittene, abgefod)te, gefd)ä(te Äortoffeln beifügen.

281. Salat ÜOU ItJCifjClt ^^ol)ncnfcrncn. Senn bie meif?en 33o[)nen im

©at^maffer meid) gefod)t, auf bem Sieb gut abgelaufen unb erfaltet finb, fo

mad)t man fie mit ©al^, '^Pfeffer, feiner ^eterfiüe, £)el unb (Sffig an.

282. 93Iumcnfof)Ifalat. 9^ad)bem man bon ben 9^ofen fd)önen 33tnmen-

fo()(^ bie äußeren grünen 23(ätter abgeftreift, ben Stiel in ber Wüte burd)*

fd]uitten nnb afle grünen 53Ulttd)en 3mifd)en ben 23(ümd)en entfernt I)at, fod)t

man fie in gefallenem, mit einem Stüd frifd)en Butter berfe^enen 2Baffer meid),

aber nur fo, baf? bie 23(umen ()übfd) gan^ bleiben. Sinb fie lalt gemorben, läßt

man fie auf einem reinen %nd)t abtropfen unb bilbet in einer Sa(atfd)a(e eine

33(ume an-3 benfetben. 3)iefen fo geformten 5?tumento^l übergiefU man mit

einer Sauce, bie man erhält, menn man baö ©elbe Don fed)^^ I)art gefottenen

(äiern, nad)bem man eö burd) ein .r)aarfieb getrieben ()at, mit feinem '^roöencer*

öl abrü()rt, mit gutem meinem (Sffig leid)t fäuert, bann fal^t nnb gmei (Sßlöffet

öüll b(and)irte grüne -peterfiüe, fomie einen (Sf^töffet Doli |.nmpernett nnb

(Si^bragon ba^n tl)ut. 3)erfo erl}aitene ^lumenfoI)tfatat mirb bem iöraten bei*

gegeben.

283. (öurfcnfalat. SD^an finbet befanntlid) mitunter fo bittere ®nr!en,

namentlid) bei fpcitercn, baf? fie faft ungenicf^bar finb. üDiefem l'ann leid)t ab-

ge()olfen merben. 3)aö 33ittcre befinbet fid) näm(id) an ber ®pi|3e ber (Surfen

unb mirb mit bem 9)teffer beim Sd)äten öerbreitet. SOtan fd)ueibe ba()ec bei

fold)en Surfen ein nid)t jn flcineö Stüd öon ber Spi^e uub fd)ä(e babei immer

Dom Stiel nad) ber abgefd)nittenen Seite. Uebrigen^ fd)neibe man bie ©nrlen

in ganj feine Sd)eiben unb Dermifd)e fie erft, menn ber Salat gegeffen merben

foll, Dorab mit feinem £)el, bann mit fotgenber Sauce: $artgefod)te @ier ober

birfe, fanre Salme mit fd)arfem (Sffig, Pfeffer, Salj unb !Dragon eine 2Beile

gcrüljrt. 3^''iebel fann man baruntev mifdjen ober mit (Sffig angefeu(^tet
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ba^it gekit. (ätnigc ftreueii nor bem S(nnil)veu beö Salatö (Sal^ ^iüi|d)eu bic

(Surfen, bamtt ber bavtn kftubtidie ©aft I)evaiti^^iet)e. ÜDie^l aber benimmt

il)neix ntc()t allein ben erfri[d)enbcn @e[d)macf, fonbern eö mad)t fie an(^ jä^e

unb nnöevbauüc^er.

284. (Sinfadjcr (Surfcufnlot. !Die ciemafd)enen ©urf'en merben fein ah^

gefd)ält, fein gefc^nitten, fogteid) bai^ nöt^ige Del barunter gemifd)t, bamit fie

nid)t 33rül)e 5iel)en nnb gerabe ef)e fie aufgetragen irerben, mit i^feffer, ©al^

bem nöt^igen (Sffig angemad)t. 9}?an fann aud) Kartoffeln barnnter t^un.

285. Salat l)On rolljcn SJilku. lbgefod)te, in ©djeiben gefd]nittcne

rott)e 3Jüben iuerben mit et^uaö ^^i^icbel, ^^feffer, ©alg, Lorbeerblatt, Del mtb

ßffig gut angemacht unb fd)ön angerid)tet.

286. .^äringfalat mit Kartoffeln. 2 rein ge^u^te, ouggegrätete unb

Hein nieredig gefd)nittene .f)äringe merben mit 8—10 großen, gefottcnen unb

ttod) I)eif5 in SBürfet gefdjnittenen Kartoffeln nebft ^^feffer, menn nötl)ig etma^

©at^ unb fein geiinegten i^miebeln, mit gtuei Stl)eilen £)el unb einem S()eil ßffig

gut unter einanber gemad)t. 3ft ber ©alat ju tioden, fo mirb mit etuia^ umr^

mer g-leifd)brül)e nad)gel)olfen. SJtan giebt il)n nad) meljrftünbigem (3tel)cn

^u S^ifd) unb fann i()n mit ge^adten rotl)en 9iüben, mit ©urfen, Ijarten (Sieru

(boei 2Bei^e unb ©elbe j[ebeö befonberS geljodt), garniren ober aud) mit 9votI}e-

rübenbrülje färben.

287. Stalicnifdjcr Salot. 10—12 ©tüd Kartoffeln mcrben abgelod)t

imb gefd)ält, 2 gubereitete .^äringe, Dl)ne fie febod) gu mariniren, 3 abgcfd)ältc

?le)3fel, ein | 'i>funb gebrateneö Kalbfleifd), be^^gleid)en fo öiel gelodjter (Ed)iu=

len, einige luenige eingemad)te rotl)e 9xüben, 8—10 (2tüd Sffiggurfen mer*

ben ba^u genommen. S)iefeö 5Uleö mirb in fel)r fleine SBürfel gefdjuitten unb

fo mit einer ipaub tooH S^apern bem .^äringfalat glcid) angemad)t, in bie ht^

ftimmte (2alatfd)ale gegeben, etlua^ er()öl)t breffirt, bie Oberflädje geglättet nnb

ber (Salat l)ierauf abnied)felnb mit l)artem (gigelb, (Siiüeiil, eingemadjten rotl)cn

9tüben, 'i|?cterfilie, faure ©elee, meld)eö %üc§, febod) jcber Z[)di für fid), redjt

fein gcl)adt tutrb, regelmäf^ig garnirt. S)ann gebe man in bie 9)iitte ein mit

(S^apern gefüllte^ (Sicrförbd)en.

288. (SarbcKcnfatat. ?D^an entgrätet gcmäfferte ©arbeiten, tnbem man
fie in ber 5}iitte ber l^änge nad) ,5erreiJ3t, legt fie in eine (Salatiere unb üerftel)t

fie mit Sapern, (Sffiggurfen, (Sert)clatmurft= unb marinirten 31alfd)eibd)en. 51ud)

fann man nod) 9L'iord)cln unb 5lnftern ba3u tl)un unb in ber 9Jiitte ein (Stücf

geräud)erten 2cid)^ anbringen, mäl)renb man ben 9ianb mit (2itronenfd)£ibd)en

bebedt. jDa? ©an^e übergief^t man mit einer ©auce, bie man fid) auö einigen

I)artge!oc^ten ©igelb, äöeineffig, Del, ^ipfeffer unb ©al^ bur^ Umriil)ren bereitet

^t.

289. @atat ÖOU ©djncrfcit. 9?ad)bem bie (Sd)ncden im (Sal^maffer ge*

fotten, rein geputzt unb bnrd) ntel)rere ©aljmaffer gut gemafd)en finb, merben fie

mit ©alj, i>feffer unb fein gefd)nittenen ^^^^ekl» beftreut unb mit 2 Stljeilett

Del unb 1 S:l)eil (Sfftg gut untereinanber gemengt.
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290. 8alat bon DrfjfClinmul Xa§ vein geputzte itnb in ©al^tüaffer fet)r

roeicf) cietod)te £)d)leiimau( mirb, fo lange eö nod) luavni ift, am^gebetnt; ift tf

evt'altct, fo Jüivb c^> in feine, t'teine, üieredige ©tüde gefd}nitten, mit Sal,^, 'i^fef*

fer unb fein gefdinittenen 3>uicbetn beftvent unb mit (Sffig nnb Od nn-

tevcinanbev qenufd)t. -3n einem gnt t)eviual)i-ten fteinerncn Xopj an einem tü()=

ten Cvt ()ätt er fid) 8 Sage. — %ü^ biefelbe %xt !ann and) ber ©otat üon

Äalböfüf^en gemad)t merben.

291. Snlat llOlt |)ini. Gin Äalb§= ober £)difen()iin uiivb in ©aljraaffer

obgcfod)t, menn evfaltet Sitbfd) gefd)nitten, mit '^^feffer, 3^"^'-'^'^^' ®d)nitttand)

ober ''iH'tevfilie nebft £)el nnb Gffig angemadjt.

292. g'if(l)ffllnt. 9tefte oon gefod)ten gifd)en derben n)ie ber ^imfalat

ongcmad)t. ^Bcibe Satate paffen fe{)r gnt jn Odjfenfleifd).

293. S'üinntOCöifalat. 3)ie (Sd)alen ober ipänte bürfen nid)t mit fod)en=

bem Saffer entfernt luerben, c§ bceinträd)tigt bcn C!k'fd)mad nnb ,5erftört bie

geftigfeit bct^ '^Ipfelt^. '^^Un fd)ält fie mit einem fd)arfen ^Dieffer; mür^t fiemit

•}>feffer, 3al5 nnb Gffig, nnb rül)rt ein <Btüd (5i§ rafd) bavin l)ernm, el)e man
bie ^ancc über bie Xomatoeö gießt; bann ftellt man fie anf baiS öiö biä 3um
©ebvand).

(vd giebt feinen ©atat, anögenommcn t)ielleid)t ^'opffatat nnb ©nrfen, ber

mef)r bnrd) &-5 geminnt aU bicfer.

294. .f)Ü()UCl':3nlat. 9)ian nimmt ein .f)nf)n nnb läf^it e^ fodjen. SBenn

eS abgefd)iinmt, t()nt man 1 3>i^ie^ef, 1 Lorbeerblatt, cngltfd}c^3 ©emür^ unb

';]5feffertörner Ijinein nnb läf^t et^ meid) !od)en. 5)ann entfernt man bie §ont

Don bem §uf)n nnb l)cidt hivS (V^eifd). 2)aranf fdjneibet man 2 ©tangcn eng=

lifdje ^^eÜeiic i^iV^n. Man fod)t 3 (äier gan^ ()art; baö 2öeif;e f)adt man, ha^

©elbe iierrnt)rt man gan^ fein, rid)vt 3—4 (gf?löffe( (Satatöl (jinein nnb gießt

bann C5ffig ba^n, etniaö geftoßenen ^feffer nnb 4—5 (SJ3|öffeI „Salad dress-

ing-", bann etiuao Hon ber t'püf)nerbrü!)e, bie man bnrd}giebt, mengt aikS gnt

bnrdjeinanber. 3n (Simangetnng Don englifdier ©etlerie faun man and) nici=

f^en iiol)t ne()men, breffirt eö anf eine (2'd)üffel anfanirtö nnb bcrft e^^ mit

9)fat)onai|e ^n, meld)e man gleid)mäßig barnber üerftreid)t, nnb garnirt bie ftent-

förmig angerid)tcten gelber mit Äreböfd)män3en ober Öarnetten (Shrimps).

295. 5KcI|rf)I)ttI)nfalat. 2:nrfet);(SaIat mirb gan^ nad) Dor^ergeI)enber

S5orfd)rift beljanbelt.

29ß. ^^ummcr; (Lobster-) (3alat. ^er .^nmmer hjirb ge!od)t, h)ie e§

bei bei! Jifdien bemerft morben, baö g(eifd) an^^ ben (5d)aten gctöf t, in längüdje

©tüd"d)en gefd)nitten, in eine Satatiere gelegt nnb mit einer gnt gerüln'ten ©ance

tion l)artgetod)ten (iibottern, 'i|3feffer, iSai^, ''^Jroüenceröl, ÜBeineffig, meißem

Sein, feinget)adtem 3)ragon, ^u'terfilie nnb etmaö ßbalottenbegoffen. 3)er

(äalat mirb mit anfgerollten Sarbellen, CEapern, l)artgelod)ten in 8 J[)eile ober

m (Sd)eiben gefd)nittenen (Siern r)er,5iert nnb ber 9ianb ber Sd)üffel mit gcröfte=

ten ®cmmclfd)iiittd)en, meld)e mit i?aüiar beftrid)en finb, garnirt. S)en ipnm=

merfalat lann mau and) mie ben .'püljnerfalat mit ©eüerie unb 2)?a^onaife*

©auce jubereiten.
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297* !?riiffctfnlnt. ®ie fri[d)eu Strüffeln iverben nid]t gefd|ä(t, fonbeni

gitcrft iit mavmem, bann in fnftem Üi3a[fcr mit einer 23ürfte uiol)( geveinijit, barauf

lüie @nrfenfa(at gefd}nitten ober ne(}obe(t nnb anftatt mit gffii), mit (5ttronen=^

faft, feinem Od, ''^^feffer, Sat^ nnb ©enf angenmdjt.

VII. /Mitter unh ^ulfeiforfen.

298. GkfjarftC .%äutCl\ (Sine öanb nott m^ip\k ^^etcrfilie, eine .^anb

boK ge[d)ätte (5l)a(Dtten, 2 .Spanb Doli fauber flen)afd)ene nnb gepnlMe (£()ampig=

nons! uierben ^i^nfammen fe()r fein geiuür^t, in ctmaö 23ntter gefd)unt^t nnb ju

berfd^iebenen Sancen jc. beriuenbet.

299. frnutcr 311 ^^a^jicrlöitfclu. 3" ^or^ergefienben Kräutern gebe

man nod) einige fein gef)adtte Srüffeln, fdjmitje bie^ 5lüeö in | ^>funb Butter

einige ?l)tinnten, mür^e ei^ mit 'Bai; nnb etmaö }3feffer, leere eö ali^bann au^

unb laffe et^ hU ^nm gän^üdjen (5rfa(ten bei (Seite fte()en. ipieranf Derlüenbe

man e^ 3. ii für Äalbömildjner ober §amme(cotetetteö.

300. ö)CÖatftC ^ktcrfiltC. 3)ie ^Neterfitie luirb abge^flüdt, fanber ge*

mafdjcn, mieber an^^gebrüdt unb red)t fein, nermittelft eineö Siegmeffen^, ge-

^arft; I)ieranf in ein Sud) gegeben, baö SBaffer üotlenbö I)eranö gemunben unb
bie ^eterfilie ^um ©ebraudje I)ingefteßt.

801. Cikkffcnc '^Ctcrfilic. (^an3e faubere, nngetiiafd)ene 'il^eterfitie mirb

in t)eijiem Sdjmal^ Ijart gebacfen unb bann ^ur ©arnitnr üon Derfd)iebenen

gifd)= nnb g^(eifd)fpeifen benuenbet.

302. ökijarftc grüne .Kräuter. Kerbel, ^impernetle, SBrunnenheffe,

(Sd)nitttand), ''^uierfiüe, (ät^bragonblätter, t)on einem foüiel mie nom anbern,

merben fanber abgepflüdt, geniafd)en, mieber aui^gebrücft nnb red)t fein gemicgt

unb ^nm @ebrand)e i)ingefteUt. 3)iefe{ben merbeu aud) burd)geftrid)en, bann
mu§ man fic febod) DorI)er etmaö abfod)en.

303. .^Cbt^bllttcr. Ungefär)r 50 ©tücf ©nppenfrebfe merben abge!od)t,

übgefd)üttet, ber!n{)tt, I)ieranf aui^gebrodjen, bie rDtI)en Sdjalen merben mit 2^

^fnnb frifdjer 33ntter in einem 9Jtörfer fo fein mie mögtid) geftofum, bann in eine

(jafferole gegeben unb (angfam eine | ©tunbe geröftet, [)ieraufmitfoüie(g^lcifd)=

brül)e, baf^ biefe gerabe barüber ge()t, angefod)t, ettuaö abgefd)änmt, eine \
©tunbe fortgefod)t, fobann bnrd) ein feineö l'piini'fie^ gefd)Iagen (bnrd)pafftrt),

on einen falten Ort, im Sommer auf (Sit% geftellt, mo'bie ^J^utter fo lange 'oiu

bleibt, biö fie erfaltet ift nnb fid) abtjeben UifU; mau giebt fie ak^bann "in ein

Ülerriud)en nnb bema()rt fie an einem tul)(en Orte biö "^nm ®ebrand)e ouf.

304. ©nglijrfjC trälltcrhlttcr. (Sin 4 "fsfunb frifd]c gute Sutter mirb
mit etm_a§ feinem ©at^c, meifsem 'ipfeffer unb 9}iUi?fatnuJ3 gemurrt, mit feiner

•ißeterfilie unb bem «Safte einer (Zitrone mit einem 9)ieffer untereiuanber gearbei^

tet unb biö 3um @ebrand)e aufbemol)rt.
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305. (sarbcßcnbuttcr* S^ tinem Zfjdk ©avbetten, tuctd)e ge>üafd)en

Ttnb oitögcc^rätet finb, nel)me man 2 3;()ci(e fvifd)e 33uttcr, ;5erftoße guerft bte

<SarbelIen redjt fein in einem 9Jiörfev, gebe I)ieranf bie 33ntter ba^u unb üerftojiie

tia§ @an^e nod) einige 9J?nt, ftreid)e bann bie 23ntter bnrd) ein feinet §aar[ieb

unb beiüa{)re [ie biia gum lueiteien @ebvaud)e an einem fül)(en Orte ouf.

306. S^tolicniffftc frmitcrbllttcr, SD^an nefjme (5f)a(otten, Gäbragon*

blätter, ßffiggnrfen, i2d)nittland], dapern, (^()ampignon*o, öon icbcm 1 .^anb

öoll. 3)ie1eö 3illeö mivb fauber gepnl^st, gemafd^en, aui^gebrüdt unb abgetod]t.

®ie Sarbeden, ungefcif)r 12 Stüde, \va\d]c man fauber unb giiite fie aui; nun
rü[)re man ein ^ ^funb frifdje Butter rcd)t fdjiinmig, fo ba§ biefelbe babnrd^

fd)Dn iueifj n)trb, gebe t)ierouf obige -3ngi-ebien3ien, meld)e alk gufommen fe()r

fein geljadt luerben muffen, foiuie ettua^^ ©alj, meinen '']>feffei- unb bcn «Saft

einer (Zitrone ba,^u, rül)re %üei gut burd)einanber unb benja^re bie 33utter bt§

gnm @ebraud)e on einem !ül)(en Orte ouf.

307. .^icöcn^fcffcr. So bient jur grof^en Sequemlid)!eit unb 3eiterf)}av=

Ttif?, bie I)onptfäd)lid)ften ©eluürge .^um ^üd)engebraud) geftof3en tooiTät(}ig gu

I)a(ten, nomentüd) '"i^feffer, SJfu^tatnetfeu, Üielfenpfeffer unb 9J?uf-fatblütt)e.

Öebe^ einzelne (Seiüür^ luerbe fein gefto^en unb in fleinen Öläfern mit meitcn

gebrel)ten ipot^ftopfen unb IStifetten, mie man fie a(^ '']5illengläfer in ben 5lpotI)es

fen Ijaben fann, onfbeiualjrt. ß\^ ift babnrd) nid)t nur baö öftere unangeueljme

(^HH-änfd) beö SQJörferei unb ha^ jebeömaüge Slugpuljen beffetben gu öermeiben,

fonbern eö fann aud) gerabe fo ötcl ©ewürg alö loüufdienSipertl) ift, gebraucht

Jnerben.

308. ®cmifl^ter ^Ürficn^fcffcr. SD?an ne^me bon folgenben ©etrürsen

gteid)e 2;()ei(e: Uon 'i^feffer, 9Jeltenpfeffer, 3"i^i^£t< 9}?ut^fatnu6 etma ^ Un.je,

ba,5u 2 !Drad)men (drams) Sngmer nebft 10—20 ©tüd ^Jfelfen, ftoi3e bieö alleg

«d)t fein, mifd)e eö gut unb bema^re e^ in einem toerfd)(offenen ®Iafe, um ^nr

3eit bamit braune ©uppen, Stagoutö unb «Saucen gu inürgen.

VIII. ^on ben Mareen ober ^ülTe.

309. ^fllbflctfdlfarcc 511 0öicn tC. S3on 2 ^funb meinem ^atb^caree

tnerben .ft^nod)cn unb 9?erlien fauber au^gelö^t, fein geftof:ten, burd)§ (Sieb ge*

brüdt unb mit gebrü[)tem 2:eig unb ©utter gleid) bel)aubett mie in ^Jfr. 311.

310. ?lnbcrc ?lrt. (Godiveau). 1 ^funb ^albf(eifd) fd)ön ireife üom
daree uürb fein geunegt, bem 1 '!)3funb Od)fennierrenfett, meldjeö üon ben

ganten befreit, nebft einem ganzen (Si, ctmai^ Satj, i!Jhif<fotnn^ unb geftof^cner

f^feffer beigemifdjt mirb; bann fommt bie DJfaffe in ben 50törfer unb rnirb unter

^3ut()un Don 1 (Sigrof? gebritl)tem Jeig unb cbenfoöiet (Sic* tüd)tig bnrd]gefto[;;en,

bi^ eö red)t fein ift. 3)iefe g^arce mirb ^n ^töf5d)en in manne ^•^^afteten unb gu

fogen. !(einen '^aftetd^en au naturel, mo bann etmaiS gefd)iiütener Sdjuittlouc^

barunter !ommt, öeriueubet.
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311» dJcpgcIfarcC, ?U§ beigäbe ;;it ©cflügel^ foiuie fonftigen ^föpe*

orten luenbet mau neuerbingö gebnt()ten Xdc\, ftatt Uiie lnöl)cr ^^anabe ober ein?

getueid)te SBeden nn, unb lüirbberfeUiefolgeuberma^en berettet: | Ouart 2Ba[fer

iiebft 2 Un:,cn fuifd]er 23iitter luirb 311111 Sieben gebvad)t, unb ctlim 4—5 (£-ß*

löffel noU 2Beißnie()t ba^u gegeben, mittclft Umrüfjren tüd)tig auf bem g^euer

5—8 'lOtinnten abgetvodnet, bann auf einen Steuer get{)an unb um t)aS 3)er*

trodnen ^u Deifjüten, niittelft 53ntter angeftrid]en unb falt geftetlt bi^ gum ©e*

broudje.

2)a§ Srnftffeifrf) joiine ba§ meniger neröige (£d)Iegetf(eifd) eineö alten

§n()ng n^irb rein ou^^gefdjabt unb in einem SOförfer ober 9teibftein fein gefto^en,

big eS burd) ein !l:^rai)t[ieb, iueldjeg gieniUd) tueit fein barf, |iafftrt merben fann.

SRmx mirb ebcnfoniel gebrü()ter S^^eig, ebenfoniel 33ntter a(§ .^pül^nerfleifd)

gnfammen im ^cibftein feingerieben unb and) paffirt, bann fommen alle 3 'ilrten

Uiieber gnfammen in ben 9icibftein, merben mit ennat^ Bat^, meif^em Pfeffer, et:=

maei menig 9Jhtf:!atnnf:;, einem gelben unb einem ganjen (Si, nebft 2 (Sf?l5ffet

noü birfem, fü^em 9ial)m tüd)tig burd]gcrieben unb burd) ein feiueö .f)aarfieb

gebrürft, in eine <2d)üffe( gebrad)t unb titd]tig fd)äumig gerührt. 3)ann forme

man mittetft 9Jie(}t ein t'leineö Ailöf^d}en auf bem 3^ifd)e unb lege eö in fiebenbeS

SBaffer, rnoranf man ba§ SBaffer bei (Seite feljt, ba bicfe %xt älö^t nid]t fod]en

foUen. Sollten bie Ätöfie ^n feft fein, fo mirb 9ia()m nadigegoffen, foUten fie

gn Ieid)t fein ober gar gcrfa^ren, fo mirb mit (Sigelb nad)ge()olfen. 3)ie Äiö^e

!önnen mit bem i^öffet eingelegt merben.

2)iefe garce fann ^n 9iagouto mie and) ^^n grofien ^löf^en üermeubet mer=^

ben, mag in anbern Slrtiteln gu erfeljen fein mirb. 9}?an fann jebod) mie fd)on

oben gefagt, ftatt bem gebrühten Seig and) eingemeid)teg Sßeiprob uel)men.

312. S[?ilbfavcc. 33on ^afanen, g^etb{)ül)nern unb anbern SBilbgeflüget'

orten fönnen bie 33rüfte berfelben mie in 9fo. 311 unb im gleid)en 'öerljältniffe

tierarbeitet merben; ond) oon 9iel)', ^afen- unb .^irfd)fleifd) 2c. fann bie gleid)e

garce unb Älöfiie ju Si5Ubpretfup|)eu, Siogoutö tc. Oermenbet merben.

313. if)Cd)tfÜf(c. 33Dn einem ^fünbigen ^cä)k mirb baS g^leifd) (filets)

ber $^äuge nad) loeigetögt, gel)äntet unb entgrätet, l)ierauf gleid) bem v^übner-

fleifd) gefd)abt, gan^ auf biefelbe %xt meiter bei)anbelt unb beenbigt. Sluf ein g

•^ifunb §ed)if(eifd) nel)me man ebenfo inel Butter, 3 9!)cild)bröbd)en, 2 ganje

(Sier imb 3 (gigelb unb beiuaf)re fie an einem fül)lcn Orte big gnm @ebraud)e

auf. ®iefe güüe mür^e man gleid) ber öon ©eflügel. (Sbenfo fann man bie

^^ed)tfülle auf anbere 5(rt mit einer f (einen 5lbäuberung bereiten: ßg merben gu

obigem 3>erl)ältnif3 non 4 (Siern 9^üt)veier bereitet, biefelben mit obiger g-üUe

gut gcrftof^en unb ftatt ber bovl)er angegebenen Gier nur 1 gangeg unb 1 gelbeg

frifd)eg (5i genommen; im Uebiigen bleibt bie Söeljanblung biefelbe.

314 ^ar^jfcnfüßc. 3)iefe güöe unterfd)eibet fic^ öon ber bor^ergeljen-

ben nur babitrd), baf^ ftatt iped)t=, ilarpfenfleifd) genommen mirb; im Uebrigen.

bleibt bog il>erl)ältnif3 unb bie 33el)anblung biefelbe.

NB. 2?ei ollen biefen füllen ift jn beobad)ten, bof? fie nid)t ,:;u feft, ober

oud) nidit 3U loder feien; el)e man begtjolb eine in @et3rand) nimmt, ^robire

man fie, inbem man ein fleineg ^lö^c^en mod)t, unb biefcg in bie fod)enbe
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^(ei[cf)6rü^e luivft; iüemi baffetbe cjut fein fotl, mu^ eö f.c!^ücnnmig fein; ift t§

iebocf) ,;u fcft, bann cjetic man nod) etJoaö 23ntter imter bic %ü[le, tft e« ^u lorfer,

nod) ein gan^cö (£i ba^n.

315. ^axtc m\ ©cmmcl juin pffcit tjou stoölf ^oubcn ober einer

^fb^kuft i)Jian viU)rt 2—3 linken 23ntter meid), (\uht 4 Gier, ai;u^sfattiliitl)e

ober ditioi enfd)ate, ©al^, 14 linken geriebene^^ Seii^brob ba^u. (Sin !Dvittet

bie[er ]3ortion, mit ctiua^ fein gcl)arftei" 'ül.kterfüie t)crmifd)t, reid)t l^in, 4 ütauben

3u füUen. Sind) fann man ^ev^ nnb ?ebev, fein 9cl)acft, ba3n nehmen.

310. ^rcbC^farcc. ÜBivb mie öorljevge^cnbe bereitet, nur fügt man etmag

fein gcljadteö i^reb^flcifd) nnb 23ntter f}in3u.

317. .talfC ^^nftetcnfiiffc. Apier^^n ne^me m.an 1 "Spfunb bon atter ^aut
iinb aücm (Vcttentbtöeiteei Sdjaieinefleifd) nnb ^umr Dom 9iippenftürf, be(8gtcid)cn

eben foüiet <2d]Uietuefctt nnb i)nrfc icbeö befonberfS fein. Untevbeffcn micgemau
4 Un^cn (Sapcin, 10 Stücf ani^gegvätete SavbeUenunb 20 (5()a(otten, [toije ()iers

auf ^nerft bie ßapf'"^ »^ß"'! baö 9Jiagere nnb 3n(cl3t baö g-ett, immer jebe^ be?

fonberi^, fe()r fein, gebe bieranf afle 3 ''ilrtifel nebft ber SBiir^e üon Sal^ nnb einer

^rife ©emüvjpfeffer mieber jnfammcn in ben 9}törfev, ftof?e %[k§ tüdjtig mef)r-

matö nnterctuanbcr, nnb ni-'brond}e atoibann bie isntk ^n uerfd)iebenen hafteten.

(£o(.I bie %ü{k ,5n ©anclcbcrpafteten Dermenbct merbcn, fo gebe man gn biefem

S>er()ältnif;! nodi ein -^ ':]3fnnb fette ©anölebev, meldje cbenfallci erft gel)adt nnb
fein geftoflcn tuivb.

318. S'riiffelfÜKe. 50ian nef)me 1 ^>funb gefallenen, gerndilofen ©pedE,

fd)neibe ba^^ ©elbe nebft oKem Unreinen ob nnb fctjabe benfetben mit einem

SDieffer fel)r fein; ()ievanf f)arfe mau ungefäf)r J "ii^fnnb fanber gcbürftete S^riiffel

fel)r fein, nnb nef)me nod) 1| '^.^fnnb Jritffct, metdje man, nad)bem fie gefd)ält,

menn fie f'(cin fiiib, gang läfU, ober menn fie gröfierfinb, in .^lälften ober in^lUer*

tel fd)neibct. 9cnn fet^e man ben gcfdjabten Sped nebft üwai frifdicr !iMttter

anö (^-ener, gebe fomül)t bie gef)adten mie bie gangen !Xrüffeln, nebft ber Sürge
öon (Salg, i^fffitt imb 9>hiv5fatnnf3 l)in3n, laffe alleö gnfammen eine | ©tnnbe
fd)mit^en, bann nel)me man ei< liom ^'encr mcg, laffe eö erfattcn nnb gebrand)e

olöbann biefe [yüUc bei Dovfommenben ^älkn gum (yüUen üon ©eflügei.

319. %mmhc 311111 23illbeil ber ^;rtrce. 4 SSscrfcn mevben, nnd)bem bie

Stinbe abgefd)nitten, in tleine Stürfe gejdjnitten, in ä)ci(d) eingeu)eid)t nnb mit

1 nn[;grof3 iBntter einige äJcimiten anf bem gener gebömpft \(nb la(t geftetit.

SDiefe '"43anabe f'ann and) nneingemeid)t nnb nid)t gebiimpft ücrmenbet me'rben.

320. (5iue nubere 9(rt. 2 Ungen 2)ier)t nnb 2 lln5en 2?ntter merbcn 5
SD'Jinnten anf bem g-ener geröftet, mit ^ Onart füßem 9ia()m tüdjtig abgerül)rt

mib gnm ^ihxauOj lait gefteüt. SBeid) gefod)ter SarolinerrciS tlint ben gtcidjen

SDienft.
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IX. ^on beti Saucen.

^m 3Cilgctiteiiietu

©aß bie «Saucen kt einem (Send)t feine 9?et)enfarf)e finb, fonbern bietme'fir

befonbere ©orgfalt unb 'i'(ufmev{fmnfeit öevbienen, {n-aurf)t f'anm ei-hjä()nt gu rter*

ben; haS befte (^k'rid)t mirb buvcf) eine fd)(ed|te Sauce tievpfufd)t.

2Baö nun bie Siecepte gu benfc(beu tetntft, fo läf^t fid) beim tieften 2BiIIen

ein üoüfommcn gutveffcube^^ 5>ev()ättuiß nid)t beftimmen, bcun bie @end)le, bei

bcuen fie Deiiuenbet Uievben folTen, finb nid)t innner Hon gtcidjguten 'Stoffen unb

finb biefclben aiid) nid)t überall non bevfetben iöefd]affeui)eit.

3!)a ninf? a(fo ber eigene @efd)mad nad)()elfeu unb nad}ftef)enbe Söinfe

bürften (jievju nüt^^üd) fein.

3)er Sauce mnji ein angencl)mer Ö5efd)mad Hon Sat?, ©eiinirg ober ^röu*

tern gegeben luerbeu, bod) bavf fein ©einür^ ober ^vaut im@efd)mad befonberS

^eröortreten. %ü^ bicfem CMrunbe barf aud) bie englifd) Soja, lueldje bagu

bient, braune Saucen unb 9iagout§ p'Jantcr unb getuür^reidjer gn utadjen, nur

t^eetöffeüueife angemaubt U'erben; etumei gu biet nerbirbt bie ganje Sauce,

h.ietd)e bei rid)tigem ^erl)öltnif^ an 2Boblgefd)marf fe{)r geiuinnt. 2Benn ^:;u f)eüen

Saucen 9)htöfatnelfcn angeiuanbt merbcn, fo entferne man öor^er bie barin be*

fiubüd)en Ä'öpfd)en, ba fold)c eine bunfle Färbung beiuirfen.

!J)ie befte SBürje einer Sauce ift ^'raft. Um nad)^ul)e{fcu, ober rafd) eine

gute ^roftfauce gu bereiten, ift (^•(eifd)ejtract ein unfd)ät^bareö ?D(ittc(. (gci be*

barf bei einer fertigen Sauce nur einer grofjen ober fleiueren 9}?efferfpit^e biefeS

(S).1racte§, tuctd)er gehörig mit il)r Hermifd)t mirb, um bcu i^med aufö sBefte gu

erfüllen.

3um 2BarmI)aften berfetbeu bebiene man fid), namenttid) bei tegirten

Saucen, bamit fie nid)t gerinnen, folgeubcr 2^sorrid)tuug: 9Jtau gebe in eine

Sratpfanne mit .ijiemtid) I)o[)en SBänben foniel l)ei^e^ äBaffcr, baf? eine etJüaS

^o^e dafferole mit ber Souce bi^ gur .'pälfte barin ftel)en fanu. 93?au nennt

bicö toarmeö 33ab (bain-marie). 5)ie ^>fanue mirb fobaun an einen %^lai}

auf bem ^^erbe gefteüt, mo baö SBaffer gmar fiebenb^eifj bleibt, jebod) nid)t

fod)eu fann.

321. C^rol^C brminc Sancc. Sn eine dafferole gebe man ein J 'Jpfunb

gntc§ 9iiercufett ober and) 33utter unb in biefe fobalb fie Hergängen ift, foniet

9JJeI)l aki taS JJett faffen fann. 3)iefeö laffe man unter ftetem 9iü()ren binten

auf ber §erbplatte ober aud) im Ofen tangfam röfteu, bx'S ha§ 9}?el)( eine braun=

gelbe j^arbe erljalten bat; l)ierauf fülle man et^ nad) unb nad) unter ftetem

9iü()ren mit fooiel brauner 33rül)c auf, in^ man eine bünnflüffige Sauce bctom-

men Ijat; biefe rubre man ak^bann auf bem g-euer bi^ gum ^od)eu, fteüe fie

bann gurüd, fd)äume unb fette fie gel)örig ab unb laffe fie tangfam, Hon ber

Seite ungefät)r 2 Stunbeu t'od)en. v'oierauf fcilje mau fie burd) ein Sieb in

eine Sd)üffct unb laffe fie unter öfterem 9iübven evfalten. 3)ie Sauce muß
ak^baun fd)ön flar, meber ;5U bid uod) ,^n büun fein unb einen fräftigen ©e«
fd)mad befil^^en. Sie Jnirb at3 ©rnnbfauce gu allen braunen Saucen gebraud)t.
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322* (S^ro^C ti)Ci))e 8flUCC. 5)ie[e «Sauce h)trb gerabc fo Ibeljanbelt luie

bic t)or()erge()enbe, bnvf {ebod) nur einige 9)ciniiten röfteit unb buidjauS fäne

garbe aimelimen; ftatt mit bvaimev 23vü{)e füHt man biefe mit meißer S'teifcf)*

brül)e auf, lcif,t fie ebenjalK^ 2 gtunben unter beftänbinem^2lb[d)äumen unb ^^Ib^

fetten tangfam tod)m, al^3bann Vaffirt man fie tmd) ein .^aavfieb in eine Ter-

rine unb iäfet fie unter öftcrem Umrü()ren er!aüen. S)iefe (Sauce ift gleid) jener

t)ie ©runbfauce gu Derfd)iebenen meinen Saucen.

o23. S^JmÜfdjC 8nilCC. -3n eine Safferote gebe man ein eigrojscö Stücf

frifd)e 2?ntter unb in biefelbe 2 in Sdjeiben gefd}nittene 3'üie^e^ii/ 1 ne^^e

diübt nebft einem |- *:|3fuub gemürfeltcn, rol)en Sdjint'en, (äffe biefeö etma' eine

i Stunbe langfam röften unb gebe ungefät)r 5 grof^e Suppenlöffel t)on borljcr-

ge()enber brauner Sauce, ^ £iuart meif^ien 2Bein, etiuaS Sa(^, bie üorrjaube-

uen ^Hbfdtte Don (^eflügct, at^ §älfe, fanber gepnl^^te 9JJägen, ?^Utget 2C., bie ab-

gefd)ä(te Sd)ate einer (jitrone, 2 Lorbeerblätter, 1 (Sf^loffel ganzen 'i)3fcffer ba:;u,

unb laffe bie Sauce unter bcftiinbigem 5(bfd)äumen unb Slbfetten 1 Stunbe
!od)en, nad) me(d]er J^cit fie ;5iemlid) eingeJod]t, flar unb bod) uid)t ^u bünn
Dom i?öffel flicficn muf]. hierauf fci()t nmn fie burd) ein feinet ^aarfieb unb
fteÜt fie (jum (^cbraudje in ein marmeö 33ab (bain-marie).

324. 'iPfcffcrfaucC. 9}can gebe an borI)erge()enbe, fpanifd)e Sauce, 2

(Sf^töffet ftarfen ^eineffig, nebft einer steinen ä)fefferfpit^e rotI)eu 4at)ennepfeffer,

laffe fie ungcfä()r eine ^ Stunbe langfam fortfod)PU, paffire fie alöbann burd)

ein feiueö §aarfieb unb beenbe fie gleid) öorI}erge()enber.

325. (Söbragonfaucc. @ine .^anböoff (Söbragonblätter merben in tier^

fd)obene 2?iererfe gefdjuitten, in Sat^iuaffer einmal überroaüt, abgefd)üttet, l^ier=

auf mit obiger ^^pfefferfauce übergoffen unb luie biefe beenbet.

326» ^toicbclfaucc. Sine gmkM mirb in !(eine SBürfet gefd)nitten

imb in 23utter fd)ön gelb geröftet, f)ierauf mit 2 Sfslöffet gutem äßeineffig bi^

gnr ^iilfte eingefod)t unb mit 2 Suppenlöffeln bnrd^gefeifjeter fpanifd)er Sauce
übergoffen. 'i)a§ @an^e mirb bann mit bem nöt{)igen Sal,5 gemurrt nod) eine

I Stunbe gc!od]t, abgefettet unb wk t)or()erge()enbe Sauce beenbet.

5tnbcre 5(it. (gine grof^e ipanbüod 3"^ie^ehi fdjneibet man Itein, röftet

einen ^od)(öffel 5}?et)l braun in einem guten Stüd 33ntter unb biimpft bie ge-

fd]nittenen ^»yitt'et fo lange barin, biö fie meid), aber \a nid)t braun merben.

.*pierauf giei?t man gute [5'(eifd)brü[)e baran unb tl)ut 1 Lorbeerblatt, einige

^itronenfd)eiben, geftoßene 9?elfcn unb 9)int"fatnnf:! bajn. Soü bie Sauce pU
fant fein, fo !ommt me(}r (Sitronenfaft baran, fotl fie aber füf3 merben, fo mirb
ein Stürfd)en ^ndcx ba^n gebrannt; fie ift auf beibe Wirten gut. Statt beg

©tronenfafteö fann and] (Sffig genommen merben.

327. ^Cnffnucc. 1)k tiorf)ergef)enbe Sauce mirb tior bem 5lnrid)tett

mit 2 ef:!(öffel frau,5öfifd)en ^c^enf, nebft einer "iprife meißem Pfeffer üerrü()rt unb
fobann in ©ebrand) genommen.

328. (?a))Crnf0UCC. 3)ie ^feffcrfauce 9^0. 324 mirb öor bem "ilnrid)ten

mit 2 (Sfjtöffel !(einen dnpcrn t)ermifd)t.
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329. ^CUfct'3 (aöltCC. 3" öor^evflet)enber ©auce tüerben ftatt (S.apmi

fein flef)nctte (i^alotteu cieiunmnen, >ue(d)e einige ^^Jlupenb tiefe in 33utter auf bcm

^euev leid)t cjeröftet unb auf einem ©cljaumlöffet ioieber abgefcf)üttet Juerben.

3)ie Sauce »üivb giemlid) ftavf mit votfjem (S;ai}ennepfeffev neiüüv3t unh bor bem

@ebraud)e mit einem (Sfelöffel t)üU feinem OÜDenöl gebuuben.

330. ^üantC (aoUCC. Einige (Sffiggnrfen, S^amptgnong unb (Sapern,

etn^a^^ 'l^etcvfilie unb (5()a(otten tuevben felir fein gef)a(ft, Ijtevauf in 33utter einige

9){inuten langfam gefc()n)il,^t (paffivt), mit |:|.sfeffevfauce (9?o. 324) begoffen, auf=

ge!od}t, abgefettet, bit^ ^um ©ebrandie in ein mannei^ 23ab geftcüt unb bor bem

21nrid}ten mit einem eigro^en (Stüddjen ©orbeüeubutter öermifdjt.

331. 3^taIicilifrf)C ^ailCC. 3" t5ort)ergef)enben Kräutern, nebfl ttm^
fein ge^adten Slrüffeln, jebod} oljne ©urfen unb (iapern, merben, nod)bem [ie in

etuiaö 23ntter einige ?(ngenbUde gefd}iuil,^t morbcn, 2 (Suppenlöffel fpantfd]cr

(Sauce (9Jo. 323) mit einem SlvinifglaiS guten, mcif^en Seiueei gegoffeu, bie ^i^auce

imter 5Ibfetten nod) eine $ Stunbe fortgefod)t unb bor bem 3turid)tcu ber Saft

einer (Sitroue baran gepref^t.

332. SÖflni|J!niIOU!?faiKe. 20—30 fd}öne, gefd){offene (Sf)ampignon§

werben gebämpft, aUibann mirb bie 33utter abgefd)üttet, 2 Suppenlöffel fpanifd)e

Sauce, uebft einem C^laS meinen 3Bein barüber gegeben, ber Saft einer Zitrone

baran gepref^t unb bie Sauce unter ^bfetten uod) eine \ Stunbe fortgebd)t.

hierauf fteüe man fie hhi gum (Sebraud)e in ein marmeö iöab.

333. ^riiffdffillCC. 6—8 fd)öne, fd)niar,^e Trüffeln fd^neibet man, uadj*

bem fie fauber gebürftet, gemafd)en unb gefd)i1(t finb, in mefferrüdenbtrfe Sd)ei=

ben, giebt biefelben mit einem (^la^ rotl)en ober äli^abeirauiein, einem Stüd"d]en

frifd]er 23utter, etmaö Salg unb einem Stüdd)en jiafelbouiUon (5)co. 12) in eine

ß^afferole unb läfU fie aleibann unter öfterem llmfd)iiiingen fo lange auf bem
geuer, biö ber Saft auf @lace gefallen (b. I). f'urggefodit ift), unb bie S^ritffeln

jiemlid) meid) gemorben finb; aleibann gebe man 2 Suppenlöffel fpanifdje Sauce
(l)co. 323) barüber, taffe 'ba^S ©ange unter ^Ibfettcn uod) eine ^ Stunbe fort:=

fodicn unb ftetle bie Sauce atcibaun bi3 ,^nm (^')ebraud]e in ein marmey 33ab.

©leid) ben in Sd)eiben gefd)nittencn Srüffeln töuncu biefelben and), nad)bem fie

gefd)ält finb, in t)afclnuf^grof:;e Ä'nöpfdjen abgebrcl)t merben; im Uebrigen jebod)

merben biefe mie bie Dorl)ergel)cnben bel)anbelt. 2)ie 5lbfäIIe ber S^rüffeln fön*

neu alöbann gu folgenber Sauce nermeubet tnerben.

334. 8ance i)On ßcfjfirftcn S^riijfcln. 3)ie tjorljergefienb geianilten

Srüffetn merbcn fein gcl)arft, im Uebrigen mirb biefe Sauce jebod) mie bie oor-

l^ergel)enbe bel)aubelt unb beenbet.

335. Snuce 5BorbcIntfc. 2 (E{)aIotten^lüiebeIn merben fein gefd)nitten

unb in iöutter l)e_ügelb gebünftet, bann giebt man ein guteö @la§ 9votI)mein

^inju unb Iäf3t biefeig biii auf bie §ülfte einfod)cn unb gebe uod) einige Söffet

öolt fpanifd)er Sauce t)in3u, meld)e man eine ^ Stunbe fortfod)en liif^t. ^or
bem 5lnric{)ten füge man etmaö ^•teifd)ej-tract unb dapennepfcffer bei. £)d)fens

mar! mirb in fteine Stürfd)cn gefd)nitten unb btand)irt unb in bie Sauce getrau,

bie fo zubereitet feroirt mivb.
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336. 9)Zabcira Sauce. 3u 2 Söffel boll |panifd)e (gauce getie man ^

Ouart SJJabeuamem iiebft einem (Stücfcljeu 5t*-'ifcl)eitiact nnb laffe bie§ unter

?lbfetten unb 16[d)äumen eine | (Stunbe fod)en, ^jaffire eö I)ierouf burd) ein fei^

Tie§ .^aarfteb, treffe ben (Saft einer (Zitrone baran, mür3e bie ©auce unb fteüe

fie üi^ gum ©ebrand) in ein mannet ^ab.

337. S'omntOCfailCC. Ungeföfir 20 2:omatoeS merben in if)rer Wdttt

burd)gefd)nitten, bie ^'erne fammt bem <£aft herausgepreßt unb bie -iomatoeg

{)ierauf mit einem ©tüd frifd)er 23utter, ettüaö Ba^, meinem 'ii^feffcr unb jmei

^Lorbeerblättern meid) gebiimpft. .^ierauf gebe man 2 (Suppenlöffel braune

(Sauce ba^u unb laffe baö ©an^e nod) eine § (Stunbe fodjen; bann [treic^e man
bie ©ance burd) ein i'paarfieb unb gebe ben (Saft einer Zitrone boran.

338. (^CltncfifdjC Sauce. Qn 2 «Suppenlöffel fpanifd)c (Sauce gebe

man 1 5'lafd)e guten rotf)en 2Bein, ungefäl)r 2 Srintgläfer uon ber Srül)e, mo-
rin ber g^ifd), gn »veldjem man bie (Sauce geben mitl, get'od)t mürbe, nebft einem

(55licbd)en ihioblaud), 2 Lorbeerblätter, einige ^fcfferförner unb 6 dljalotten,

lfod)e bie (Sauce unter 9iül)ren bi§ auf bie .^älfte ein, gebe ben (Soft einer (£t=

trone tici^n, paffire fie l)ierauf burd) ein feineS §aarfieb unb fteüe fie biä ^um
@ebraud)e in ein marmeö 33ab.

339. 93rauue S5utterfauce. (Sin | ^funb fiifdje Sutter mirb in einer

grofJen (Safferote ^um g^cner gefe^^t unb fo lange erl)i^t, bi^ fie ^u randjen an-

fangt ober buntelbrann gemorben tft; (}ierauf fd)ütte man ungefäfjr ein | Xx'mh
glai^ öoll ftarfen 2Beinefftg baran, mobei man gu beobad)tcn l)at, ba^ fein Un=
glüd entftel)t, inbem bie Ijeif^e Butter auf;erorbentlid) in bie .^öl)e fpri^t; nun
gebe man etmag fein gel)arfte "ipeterfitie, nebft etmaS (Sal^ in bie (Sauce unb
gieße fie fel)r ^eiß über üerfdjiebene @erid)te, 3. 33. über Äalbi3l)irn.

340. Sauceu färbe, ©in | ^^funb gemöf)nlid)er meißer ^uä^x mirb in

einer Gafferole gum jeuer gefegt unb unter 9Jül)rcn fo lauge barauf gelaffen,

bis er eine gan] fdjmar^e 5'arbe erljalten ^at, maö man baran er!enuen tann,

menn er große, fd)iuar3e Olafen mirft. 9)ian gebe alSbann J Onart !alteö

Sßaffer barüber, laffe ben ^uder nod) fo lange auf bem g^euer, biö er Don bem
25>affcr gän;;lid) aufgelöst morben tft, nel)me it)n bann Dom ^eucr meg, laffe il)n

crfaiten, füüe il)n in ^•lafd)en, ftopfe biefe gut 3U unb beiualjre fie an einem fü^=

len £)rte auf. Ginige !Jropfen baüon in eine braune ©auce geben berfelben

eine fel)r fd)öne braune g^arbe.

341. ^äriUQi^fauce. (Sin in 9Jiild) gemäfferter .^äring mirb fein gel^arft.

!Dann fd)mi^^t man einige feingel)adte (Sl)alotten ober ^^uiebcl in 33utter, läßt

barin 1—2 Söffet 9.1cel)t gelb merben unb rüljrt fo üiel S3ouillon ober Saffer
l)in3u, hai^ eS eine red)t fämige (Sauce mirb. 2)ie (Sauce läßt man mit etmag
•ilJfeffer, 1 Lorbeerblatt, 2—3 (Sitronenfd)eiben ober meuig (Sffig fod)en unb rül)rt

fie mit etmaS 3^leifd)ej;tract, 1—2 (Sibottern unb einem ©tüdVoljcr 53uttei- ah,— 3" %'M] uni» i^leifd).

342. ©urfeufauce. \ (Sßlöffet 3)?el)l mirb in einem (Stüddjen 33utter

hellgelb geröftet unb mit (^leifd)brül)e abgelöfd)t. hierauf fd)ncibet man 2—3
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t(eine Sfftgfluvfen in bimne (3d)eibd]cn, täfjt fie cinmat mit nuffodf)en unb gtel^t

bie (Sauce bei bem '3lnnd)ten mit 3 (Sigctfa uub 2 (äplöffelu diaijxu. ah.

343. ©UrfCUfaUCC OUbcrC ?Ü-t. 4 (Stufen fd)ä(t man, fdjueibet fie,

mcnn baö 93?avf entfernt ift, geunirfelt, fal^t fie ein luenig ein unb läfU fie eine

J ©tunbe fte{)en. 1 Äod)(öffeI 5D?cf}I röftet man in 2 Hn^en 33ntter pelO,

bänipft 1 ^i)eelöffet fein 9cfd]nittene ^'uiebel nnb bie nid)t anSciebviidten ©in:*

fcn "barin, t()ut 3 (gf^löffel (Sffic;, ein -^- (Sd)öpf(öffe( g-(eifd](n-üf)e, 1 ßf;löffel

QnS, etmaö ^ai^ nnb ^^effer bajn nnb läf^t cö t'od)en. ®iefe (Sauce ift gu

übevgeblicOenem ipammelö', Äalböbvaten ober anberem g^teifd^mert Qwt.

344. Snrbcttcufaucc. Qn einem ©tüd 23utter mcrben 2 gf^Iöffel Wid)i

f^eU geroftet, fein gefdinittene ^^uiebetn bavin gebämpft, mit g(cild)brüf)e abge-

Iöfd)t unb t)crrüf)rt. ©agu mirb ein tuenig (Sffig, bcr [a nid)t norfcf^mecfen barf,

bcr (Sarbeücn luegen gang menig (Salg, ^>feffer, 9[J?nötat nnb etma^s geunegtc

^i^etevfilie gegeben; man Iä|3t oöeö gnfammen eine 5 (Stunbe !od)en. (St)e bie

(Sauce angerid)tet mirb, fommen 2 Ungen fein gemiegte (SarbeÜen bagu; mit

bcu SarbeÜen barf fie nid)t me^r fod)en, meil fie fonft einen tl)ranigen ®efd)mad
betommt.

345. 9JJcciTCttig[aucC. (gine ©touge SliJeeiTettig mirb Qipwi^t unb auf

bem 9ieibeifen Derriebcn; I)ierauf gebe man ungefä()r 3 Ungcn frifd}e S3utter,

nebft ] Äod)töffeI mei^eg 9Jte()t baran, rüljre biefe^^ 5(l(ev? mit taUcm SSaffer

ved)t glatt, füüeeö al'obann mit ungefäl)r 1 (Suppenlöffet fod)enbcr ^'leifdjbrüfje

auf, mürge eö mit ®a(g unb rüf}re ben 9}?eerrettig fobann auf bem g^euer gn

einer giem(id) biden (Sauce ah.

34G. kalter 5!J?CCrrctttg mit (5|fig. geriebener 2)?eerrettig iuirb mit

(gffig üerbünnt unb fo biet ^ndn baran getfjau, biö er füfj genug ift. Qm
2Binter fann er 10—14 2;age aufbeinaljrt merben.

347 55>a(iÖlJ0lbcrkcrfailce 511 SilbfdjtüClu. 5n einem Stüd fieif^er

$ßutter röftet man 3—4 gf^töffel geriebene^ SrijUiargbrob, gtebt 1 (Snlöffel ge-

ftof^eue 2Bad)t)oIberbeereu, etmog (Salg, "ij^feffer, ein menig "auf ^ndcv abgerie^^

htm (£itronenfd)ate unb einige l^öffel (S^bragoneffig bagu," fod]t bieS alki mit
g(eifrl)brüf)e gn einer bidUd)en Sauce ein, unb tl)ut gulel^t nod) 1 ®Ia^3 9tot()=

mein barau.

348. Wmfaacc pm SUbbratcn. 3ft ba§ SBilbpret (dfel), §afe 2C.)

beina()e an^^gebraten, fo rül)re man einen {(einen Äodjtöffel DoU 5)ie()l mit ^
Cuart faurem 9ial)m an, überftreid)e unb bcgicf^e ben 23ratcn mel)rmak^bamit,
unb tf)ue ben 9ieftnad) bem (gntfetteu gu bcr 33ratenbrül)e, bie mon nun mit
ct(id)en Sitronenfd)eiben imb gefto^encn ©eiuiirgnclfen ein mcnig fDd)t. -Sft bie

Sauce nid)t bid genug, fo fann man etiuaö 9.1ie()( bagn röften. -3ft ha§ 3BUb*
pxxt angerid)tet, fo mirb bie ©auce barübcr gegoffen, ein menig g-leifd)e};tract

beigefügt uub über ba^ 2Bitb augerid)tet.

349. ^Crlaffcne ^Butter JU 8ccfifrf)Cn. 3)ie 33utter barf nur ücrgef}en,

aber uid)t Ijeij^ merben, bamit fie ben frifd)en @efd)mad bel)ält; man giebt fie

bann nid)t gn \d)\vaö) gefalgen gn bem iS-\]d]<:.
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350, $BcarnCl* ^aUCC. Sauce Bearnaise. %nx 4 ^^perfonen iiel)me eine

fein gciuieiitc (iljtilotte, taffe [ie in einer Safferole in etumö iiH'u] tiodcn einbämpfen,

oI)ne ha^ fic if)re l)dle g^arbe öevüevt unb bann lalt Uievben. !©ann tiiebt man
2 (gigelb, 2 linken iBntter, 2 (Sil(ö[fe( ^(eifdjbriUje uub etiuaö (Sal^ nn bie er*

falteten ^i^'^'^^etn, unb fd)tägt btefe (Sauce in einem iJBafferbab mit einer tkiiien

<2d)neerut(;e ab, fciö [ie bid luirb, nimmt fie öoni geuer, üermijdit fie mit etiuaiä

fein gemiegter -peterfitie unb etmaö <5'ltiiQ)e^-uact, giebt fie 3U i^eeffteafö ober

ipammeK^voteantee! ^n S^ifd), lueld)e3 aÜeä öor()er fertig fein mnf:;, mei( bie

(Sauce, Juenn [ie fertig ift, fofort aufgetragen u^erben muf^. 3)te Sauce luirb

guerft auf bie ''43tatte gegoffen unb bie 5teifd)ftüde barauf gelegt.

35t Ä'rnufcmÜl^fauCC, Mint Sauce, man niutuit 2 (StUöffel grüne

Äranfemitn;c, fein g.l)adt, 1 Gj^töffet puluertfirten ^"rf'^^"' eine h 5^()eetaffe (2i=

bereffig, l)adt bie Äranfemün^e, giebt ben ^nde): unb (Sffig in eine Sauce'3!:ers

rine unb riU)rt bie Äl-aufemünje I)inetn, bann läßt man fie an einem fiU)(en Ort
15 'Diinuten ftel)en, ef)e man fie ^ur Safel giebt.

352. SScifjC bCUtfffte 8aUCC. Allemand. Qn 2 (Suppenlöffel große, meif^e

©auce {)}lo. 322) net)me 2 ^wiebel, | Quart meif^en 3Bein, 3 Ungen in iü^ürfel

gcfd)nittenen rof)en (Sd)infen, etiua^ (§0(3, 1 (äf^töffel iveiße ^^>fefferförner unb
bie abgefd)ä(te (Sdjale einer (Zitrone, ipierauf laffe man bie «Sauce nod) eine

(Staube (angfam fortfodjen, paffire fic burd) ein feine^5 ipaarfieb, rüfjre fie einigt

Wtai unter einanber unb gebe fie big jum @ebraud)e in ein marmeö 23ab.

353. l^cgirte bClltfdjC SnuCC mit (ff)nilU)ignon^. S?orf]ergef)enbe Sauce
lüirb tior bem ^^nrid)ten mit einer Viaifon non 6 (itgelb, meldje mit ebeiifoinelen

(gßtöffehi füper SJcild) unb bem Safte einer Zitrone tierrüt)rt merben, gebuuben

(legirt), Ijierauf nod) eine fleine SDdnute auf bem fyener abgerü(}rt, burd) ein fei*

neä ipaarfieb gcftridjen unb mie üorl)erge[)enbe Sauce beenbet.

NB. 2i>irb bie Sauce atö (5b«uipignon--Sauce bermenbct, fo gebe man
nod) 4 ßiltöffet üott fd)ön mciß gebiimpfte, feft gefdjtoffene f(eine(5()ampignonö,

nebft 2 (Sßlöffelu Don bereu Safte öor bem (^ebraud)c barunter.

354. Sci^e toftfoUCC. Sauce Supreme. 3ur großen, meinen Sauce
(3*^0. 322) nimmt man bei biefer ftatt ^emö^nlid^er g(eifd)brü^e, §ül)nerbrü^e

(9io. 4); man bef)anbe(t fie aU^bann gfetd) ber meif5en beutfd)en Sauce, legirt

fie üor bem '::?(nrid)ten mit einer Siaifon Don G ßigelb, paffirt fie burd) ein feinet

^aarfieb uub ftelit fie biß ^um meiteren ®ebraud)e, gleid) ben onberen Saucen,
bei Seite.

355. 2Bct§C 9?nf)mfancc. -öu eine Safferote gebe man ungcfäf)r ein ^
•jßfunb fdfdje iöutter, unb in biefe 4 Äod)(öffeI fetnei% meißei^ 9}c'el)( nebft einem

J "'^sfunb in äßürfel gefd)nittenen ro()en Sd)infen unb einem | ^^funb fein gc-

fd)uittene^ ro()ei3 ^albfleifd). jDiefei^ tiißt man nun einige" ?lugenb(ide fc()r

iangfam röften, fo baf^ baö 9}?ef;l feine ^"^arbe nimmt, unb füdt eö bann nad)

unb nad) mit 2 Onart fußen 9ia()mev^ unb gmar unter beftänbigem 9iübrenanf;

nun füge man nod) 2 Suppenlöffel »ueiße beutfd)e Sauce unb 1 ^'^'^''^'ft ^"^3"

unb laffe b;e Sauce unter anl)altenbem 9iül)ren 2 Stunben Iangfam fod)en,

njür^e fie mit Sal^, meißem 'i}3feffer, geriebener 'l^cui^fatnuß, paffire'fie bnrc^ ein

feinel §aacfieb unb [teile [ie biiJ gum (^ebraud)e in ein luarmet^ iöab.
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356. S5uttcrfaucc JU (SJcmiifcn. -3n ein | ^fimb Sutter gebe man 4

^ocI)Uiffe( feinet 9Jte()I, laffe biefc^^ chtüic 5Iit()enbüde ettraö I)ellgel() on,5tel')cn

unb füKe cö t)icrauf mit 3 ©uppeuföffeln fräftiger, »uei^er gleifd)brü()e nad) imb

iiad) unter beftänbigem 9^ü^ren auf, uiür;;e fte mit ©atj, laffe bie «Sauce nod)

eine | 6tnnbe bnrd)tod)en unb neiuieube [ie alöbann gnm 5lu§mad)eu ber (^c^

müfe ([ie{)B 2lbfd)nitt öon ben @cmü[en).

351 SllttcrfflltCC 511 SV^rÖCln^ l Äod)Iöffet feiueö 50?ef)I ujirb mit

etiuaö aBaffer glatt gerüljvt; l)ierauf gebe man ungefäijr ein i'ipfnnb |el)r fvifd)e,

fü^ fd)merfenbe 33utter, nebft 6 iSigelb unb bem ©afte einer (jitrone ba^u, vül)re

^[lic-3 gut untereinanber, fülle bie ©auce mit 3niei 3)rittl)ci( kräftiger gleifd)*

briU)e unb einem ®ritt()eit ©pargelmaffer auf, gebe cttnaö (^al^, meijsen^^feffer,

foinic geriebene 9)htyfatnnß unb nad) !öelieben 3—4 ef5töffe[ fauren 9^laI)m

ba^n, unb rnf)re ba^^ ©an^e auf bem g^ener bit^ :,nm Äodjen gn einer garten,

giemlid) biden ©ance ab (tod)en barf fie jebod) nid)t, inbem fie fonft gerinnen

mürbe); nun ftreid)e man fie bnrd) ein feineö ipaarfieb unb fteüe fte gleid) ben

borl)erge()enben ©aucen in ein inarmeö Sab. Sollte fte gu bid fein, fo üerbünne

man fie mit nod) etiüag Spargehuaffer.

358. ^Biittcrfaucc jum Hmncnfofjl 3)iefe Sauce unterliegt gang ber^

felben :6el)anMung unb 23eenbigung mie bie iiorl)crgel)cnbe; nur nel)me mau bei

biefer Ijalb gleifd)brüt)e unb l)alb ^lumenfol)üt)affer.

359. 93uttcrf0UCC jn ^Irtifdjorfcit. 5Uid) biefe Sauce erleibet biefetbe 33e=

I)anblung mie bie Spargelfauce, nur neljtne man ()ter bloö g^leifd)brü()e unb

einige ßjiläffel faneren 9ial}m, inbem i)a^ 5lrtifd)odenn3affer fe^r bitter mad)t;

im Uebrigen jebod) beenbe man bie Sauce iuie bie für Sftargeln.

360. ^ctcrfiUc eoiicc,

361. ^a))cru Sauce, tociji,

362. .^oUÜnbifdjC SuttCrfaUCC. Sauce hollandaise. (25leid> ben obigen

unterliegen and) biefe biei Wirten gang berfelben 33el)anblung, nur mit einigen

unbebeutenben 2?eränbernngen. -Sn bie erftere OJJo. 360) gebe man giemlid)

(litronenfaft unb öor bem ?lnrid)ten 2 (Sf?löffel fein gel)adte ^eterfilie. -Ön bie

giueite, t)or bem ?lnrid)ten, ftatt ber '•;|>eterfilie 2 (gploffel feine (Japern, nebft 1

(gf^löffel ^apernefftg. 3)iefe merben nur mit 3^1eifd)brül)_e aufgefüllt, unb_ bie

britte, bie man meift gu 3^ifd)en gebraudit, rül)re man mit 2 3:l)eilen fräftiger,

meiner gleifd)brül)e unb 1 2:i)cile non ber Srül)e ab, morinbergifd), gulrield)em

fie beftimmt ift, getod)t Jnurbe; in ber 9ieget giebt man in biefe t)or bem Putrid)*

ten entmeber etirag tleine Sapern ober fein gel)adte ^eterfilie. Sie toerben eben-

falls gleid) b(n anbern mit Salg, meif^em ^^3feffer unb geriebener ä)hteilatnu§

geiüürgt unb ebenfo beenbet.

363. .^Oltänbifdjc SuttcrfailCC auf nnbcrc %Xt lO eigelb merben in

eine (Saffcrole nebft 1 5lnrid)tlöffel tioll legirter Sauce unb einem 5 "ißfnnb 33itt*

ter getljan. 9}ian ftellt nun biefe Safferole in eine gröjjere, iworin fid) fod)en*

bc3 SBaffer befinbet unb fd)lägt bie 9Jtaffe fo lange mit einem Sd)neebefen öor,

big fie ^ei§ ift, fügt alöbann 1| 'f^funb S3utter unter [tetem Sd)lagen, nebft bem
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©o[t öon 3 (Zitronen bei. 3)a§ ©ange Jütrb l^ierauf burd) ein feineö ^aarfieb

burc^gefei()et uub bit^ gitm (55ebraiid)e in ein luarmet^ S3ab geftellt.

Nß. ©oütc biefe ®auce ti)ä[)renb ber ipevfteünng gerinnen, [o gief^eman

eüuaö falteö 3Ba[fer bei. 2)iefe ©auce fann ^u allen abgefottenen gtfrf)en ge-

geben Jüevben.

364 ^(uftcrnfflUCC, 2 ^eterfiUennjm-^eln, 1 gelbe 9tübe, 1 i^miebel

tüerben in (Sd)eiben gefdjnitten nnb in 3 Un^en S3ntter gebiimpft, 2 (SfUöffet

9}cclj[ baranf gcftreut nnb bieö ebcnfaüö 10 ^Dünnten gcbämpft; bann nimmt
man 1 l^orbeerb(att, (5itvoncnid)ale nnb 4@euiür3netfenba,5u, giej^t gnte gltifd)*

britlje nnb ben ©aft einer (Zitrone baran, läf^t bie (Sance 1 «Stnnbe todjen nnb
prcJ3t fie bnvd) ein Sieb, 24 5Utftern irerben an§ iljren (2d)alen genommen,
bie abge[d)nittenen ißiirte nnb baä 2öa[[er anS ben ©d)aten mit 5 'il.nnt meif^em

Sßein einigemal aufgetod)t nnb an bie @ance ge[d)üttet. 3^ie ^Inftern merbcn

ba^n get()an unb biö an baö ^od)en gebradjt, bann mit 9JhK^fatnnf5 gemurrt
nnb mit 4 (gibotter abgezogen. ^infad)er ift e^, menn man eine I)cUe iöntter*

fance mit einigen fein geiwiegten ©arbeiten nnb Sitronenfaft tod)t, bnvd) ein ®ieb
ftreid)t unb auf bie angegebene SBeife bie Stufteru ba^u tl)ut unb mit 3 ßigelb

ab^te^t.

365. ^mt träutcrfaitCC. k ^f«nö vor)en ©d)infen, 14—16 (ü{)ahU

ten^miebeln, ein fleinet^ <^tücfd)en üon einem Lorbeerblatt, einige gan^e -j-^feffers

förner, ein ©tüd öon einer gelben 9iübe nnb üon einer (Sellivicmnr;cl biimpft

man .^nfammen in 3 linken 33utter meid), nimmt 2 Äod)löffel 9Jtcl)l ba^u,

bämpft bieg and) nod) ein menig mit nnb füllt eö mit guter g^leifd)brül)e auf,

lä^t eg I Stnnben langfam Hon ber (Seite fod)en, nimmt baö ?yett ab, läf;;t e8

bnrd) ein §aarfieb laufen, nimmt bann 1 !Jl)eelöffel fein gel)ad'tcö ^'eibelh-ant,

ebenfooiel Sauerampfer, "il^eterfilie unb (Sv^bragon, fal^t bie Sauce unb rül)rt bie

Kräuter, e^e man fie anrid)tet, in bie todjenb ()ei§e Sauce. 2)iefelbe mirb gu
jungem 3al)mem (Geflügel gegeben.

* 366. trcböfaucc. (Stma 12—15 Ärebfe tüerben mit etiüa^ guter ?V(eifd)*

brül)e unb 1 ©tag i!Beif5Uieiu, 1 ^^i^tebel, 1 gelben 9iübe, 1 Stüdd)en Sellerie^:

1 tleinen 33ouquet "ipeterfilie, 2 ©ennir^nelten, einigen '^^feffertörnern, 1 fleinen

©tücfd)en Lorbeerblatt unb etmaö Sal^ gefod)t, auögebrod)eu unb bie Sd)alen
mit I %s\xmb guter 23utter fein geflogen, aufv^ Q^ener geftellt unb unter fortuuilj^

renbem 9iül)ren gefod)t, big bie 33utter l)ell ift. 3)ann mirb eg mittelft eineS

ftarfen S:nd)eg gut anögebrüd't unb talt geftellt. 3)ie 33rül)e, bie fid) unter beni

33utter gebilbet, mirb bann ^n 3 Sljeilen eingefod)t unb tommt nun meifa^ Sauce
baju. S3or bem '2lnrid)ten mifd)t man bie ifrebgbuttcr unb etmag CEitronenfaft

barnnter unb giebt bie Ärebgfd)män3e, mcld)e burd)fd)nitten merbcn, l)ineiu. ^n
gifd), ©eflügel nnb Äalbfleifd) paffenb.

367. 9)iatrofcnjaucC. iMatelotte. l-lif>fb. gemöl)ulid)eg-ifd)e merbeu

gepulU unb gemofd)en, bann mit 1 (^iaß guten 9iotl)meiii, etmag guter braunen

ißriil)e (9Jo.'3), Sal,^, 1 i^micbel, gelbe 9htbeu, Sellerie, Lorbeerblatt, 2 9?elfen,

ganzem "ipfeffer fo lange gefod)t, bis ber ^"^ifd) meid) ift, letzterer mirb l)eraui3ge*

nommen unb bie Srül}e mit brauner Sauce gemifd)t, bis ^ur gel)örigen 2)i(fe
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einge!od)t uitb ^u gifrf), t)auptfäc[)ticf) g^ovcUen ober (5a(m, fevDtrt. 3lud} Un>

nen obige (£tüdcf)en %i\d), njoüon bie Sauce bereitet, ba^u gegeben inerbeii.

368, ^Mnifd)C 8flllCC. 2 (EiTlöffel noU ?.1ce()I lucvbeu tiüt einem <2tücf

fi'i('d)er 23utter gebräunt, mit fod)cnber ^nngenbrülje obcrSaffer obgerül)rt, ba-

3n C[üt 2 Un^en 9io[inen, 1 Saffe 9iotl)iMein, (Eitronenfaft ober ctluiu^ ßffig,

(5itronenfcf)ate, 93fn§fatblütf}c, einige geftofume pfeifen, etwaS ^ixäa unb Sat^.

jDie gnn^^e ober in i2d)eiben gefcl)nittene ^\mc\t nnrb in bicfer Sance fo lange

geftout, bi§ bie 9to[tnen lucid) gemorbcn finb, bann gebe man eine reid^Iidje

9Jteffcr[pil3e fytcifdjei'tract I)in3u, luoburd) bie 3auce fel)r an ©efd)mad unb

garbe geiuinnt.

8G9. 8c{)ntttlaud)faucc. 3n I)et(braune (ginbrenn Hon 2 Löffel (Sd)h)etn-

fdjmalg giebt man eine öanbHoU gefdjnittenen (Sd)nittland) unb menn er etmaS

obgebünftet ift, 5'teif<^)'^i^"^}c nnb etunig fauren 9iol)m unb läj^t bie «Sauce uer^

fod)en.

370. (SdlcricfaiKC. 2 ober 3 gntgereinigte (getteriettinr^cln merben in

2Bürfel jerfdjuitten, mit etmai? geriebener 93cn!?fatnnf5 imb (2 0(3 in einem ei=

grof^en (Stüd 23ntter | Ijatbe ©tnnbe lang unter fortmä()renbcm ?(uf[d)ütteln

gebämpft. 9?un mirb ein fdjinadjer ^od)IöfteI noü 5[)ie()l baranf geftvcut, ben

man an^iefjen Iä|lt unb bann fo üiel gute ü*^t-nfd)brü()e baran get()an, baVs nur

hjenig 33rül)e ha ift. 3)ie Jarbe ber ©ance mirb fd)öner, menn man ein ©tüd
S3utter mitbämpft.

871. OraugCnfnnCC, (Bigarade). 1 Orange mirb fein gefd)ätt nnb

bie ©d)a(en fein langlid) gefd)nitten, in Ijei^em SSaffer meid)gefod)t nnb auf bie

©eitc geftettt. 3)er Saft ber Orange mirb mit 2 l'öffel tiotll guter Suö dlo. 4

l^eif? gemad)t nnb mit grof^er, branner Sauce 3?o. 321 angegoffen, burd)'<< Sud^

^affirt unb obige Sd)alen nor beni 2(nrid)ten baju gegeben. Xk Sauce ift ju

Snten, auc^ ^n Odjfenfieifd) ^n geben.

372. 23l'ObfOUCC, Cnnl. Breadsauce, ßine gerfd)nittene 3luiebet n^irb mit

ttmaß '^Pfeffer unb 3)tilc^ gu einem Srei getod)t, biefer über geriebenes SBeiprob
gegoffen, nad) einer Stunbe mit einem Stüd Butter nnb etma^ 9J?e^I aufgefod)t

unb 3u 2;ifd) gegeben.

373, SBci^C SnrbcKcnfouCC. 5D?an fod)t bie ©raten bon benjenigen

(Sorbellen, meiere ^u biefer Sauce gebrandet merben foUen, giebt I)ie,5u etma?
grobgefto^enen meifscn i^feffer imb 9?ett'en, 1—2 Lorbeerblätter, ein menig

§itronenfd}ate unb fräfttge S3oniUon, »ueldje Hon g^teifd)abfaU getodit fein t'ann.

S)ann fd)mi^e man einige gei)adte (Sl^alotten ober ^unebel in 33utter, taffe 1—

2

IBöffet SiJtel)! barin getb merbcn, gerrütjre ha^ ?1?e!)l mit ber tod)enben 23nt(}e nnb
ftreid)e fie bnrd) ein feineiS Sieb. !Darnad) bringe man bie Sauce ^nm Äod)eu,
Jtiür^e fie mit SarbeUenbutter ober einigen SorbeUen, meldje mit ißutter fein

ge^adt merben, (5itronenfaft, |—1 @Ia§ meif^en SBein, etmaö feingefto^ene

SWuöfatbtütlje unb rit()re bie Sauce mit 1—2 ved)t frifd)en Sibottern »nb einem
<BtMdyi\i frifdjer ißutter ab.
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Jlntnerßitng;. 3)a§ Hbfodien ber (gräten erfe^t einige ©orbeüen. !Dte

(Sauce mu§ ftarf gebunbeu fein.

374. ^^roöcnccrfftUCC» 8—10 (Jfialotten^^tutekl inerben fefjr fein (\tijadt

nnb mit 3 (5f:;löffel noU t:!Utem';|5rotiencerD( gebänipft, baö Oef at)c]efd)üttet imb

{'omnien ,^u ben ^nnebeht 1 ®ia§ flutev 2Bet|3Uiein iiub 1 hoffet noU iweif^eö

(S^onfoiiiniee ; ift bitS ftarf ^ur .'pätfte eiuiicfod)t, bann Unrb »uetj^e Sauce ba3u

get()an, nd)tig 8efal3en unb 3U ^ifd), ©eflüget ober ÄalOf(eifd) ferüirt.

375. 9J?flhomtaifC ober CcIfailCC. SDcan nimmt eine Heine ecfjüffel

fcfjtägt 2—4 ßicielb {)tnein nnb rn()vt fie mit etmoö Salj nnb ^^feffer, bi»5 fie

bi(f luerben nnb nimmt bann einen ßf5löffel üoll Dd nnb gief^t baffelbe tropfen*

meife unter beftiinbiiiem 9ilt()ren gu ben (Sigelben. ©otuie fid) biefelben Der-

biden, t'aiin immer ettua^S mel)r £)el eingerü{)rt merben unb fo fort, hU tia-S £)el

oufgegangen ift; nun unirje man bie Sauce mit feinem Salj', meinem ^^feffer

unb bem Safte einer (Zitrone unb ftelle fie bi§ gum @ebraud)e an einen falten

£)rt, inbem man fie bou ^eit ^n ^tit einige SfftaU umrül)rt
; foHte bie Sauce

gerinnen, uniö f)ier fe()r leitet gefd^eljen fann, fo gebe man in ein anbereö Sd)üf'
fe(d)en nod) ein Eigelb nnb üerrül^re biefeei, inbem man nad) nnb nad) immer
einen Äaffeeföffef noU Don ber geronnenen Sauce ba^ugiebt nnb fotd)esi fo lange

micberfjolt, bi^S bie geronnene Sauce aufgegangen unb miebergebunbeu ift. Dber
man madit bie Oelbutter auf folgenbe ^'(rt: fld)t {]artgcfod)te ßibotter tnerben

burd) ein ."paarfieb geftrid]cn, uuterbeffen rüfjre man 3 WiVy ber beften füf;en

iButtcr, nad)bem fotcf)e et)naö vergangen ift, ved)t fdjanmig, mifdie fobann baS
burd)geftrid)eue (Sigetb barnnter, füge ^utel^t unter ftetem 9iüf)ren ein 3:rinfgla8

feines ninenöl unb|(5Ua<S guten 3i?ein=: ober(ggbragon=@ffig t{)eelöffeüueife ber

Sßuttcr bei nnb linir^e ha^ Ökn^e mit feinem Sal^e itnb meinem 'i}3feffer. 2)iefe

Sauce mu§ fe()r flaumig fein unb einen angene(}men @efd)mac! befi^en.

376. ^aik ^nringöfniice. 2 gereinigte unb nöffig ouSgegrätete ^äringc
hjerben mit nuf^grof^ iButtcr fein geftoßen. 3 tjarte T'Dtter, bie fein gel)arft finb,

irerben 3U bem flefto^enen g^ifd) in eine 'f^or3eüanfd)üffeI genommen, mit (5itro=

nenfaft, ÜBeiueffig unb Oel gut t)errü()rt unb mit -Samaicapfeffer gemür3t. 5)tefe

Sauce fann gu alten iöraten gegeben merben.

377. 8aUCC 2?iaMc. talt. Einige fcingeljadte ^^atottenjmiebel, ^eterfilic

6—8 3Bad)[)olberbeeren, 9)cat)onnaife mit Senf unb menig gefto^ener S^ätx
barunter.

378. 8ailCC ^ortorc. Sauce 9}?at)onnoife mit Senf, gefjadten (^a^jern,

Gffiggurt'en unb '^ßeterfitie mit Senf ober 'iJ3eterfilie allein, mirb and) 9iemouIabe

genannt.

379. ^rdf^Clker=SflUCC (Cranberry Sauce). 9D^an Jt)äfd)t unb forttrt

ein Ouart reifer '|.H-eif;clbeeren gut aui^, giebt fie mit einer laffe Siuiffcr in eine

Pfanne unb bünftet fie tangfom unb riil)rt fie oft auf, biet fie bie Tiefe einer

SDcarmelabe erreid)t ^aben. Sie brandjen tnenigfteuii eine nnb eine [)albe

Stnnbe ^um Äod)en. 2Bcnn man fie nom g^ener ninnnt, treibt man fie burd),

toaS aber nid)t burd^aul nöt()ig ift, öerfü^t fie ftarf mit njeijiem 3u'fcr. 2öenn
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man fie iväfjrenb be§ Äocf)eti§ berfü^t, [o luirb bie garbe nid)t f^ön. 9Kan
gtebt fie in eine ^ovm unb Iä§t fie iait iüerben.

380. SBarme träutcr=80lice. (Ravigotte). @reirf)e Xi}dk egbragon:=

Matter, Kerbel, treffe, ''^etevfiüe unb etnia^ ®ct)mtt(aucf) hjerben faubev ge-

U)afd)en unb in fiebenbem Sßaffer fdjnetl nieid)ciefod)t, abgefdjüttet, ine: falte

2Baffer get()an, n^ieberljolt abgefdjüttet, tüd)tig au^^gebrüdt unb im 9}(öijer mit

J '!|3funb füf^er $8ntter feingeftof?en, bann burd) ein fef)r feineö ©teb geftvid)en

unb bi§ i^nm @ebvaud) aufbeiuafjrt. Unterbeffcn mcrben 2 (Sf^Iöffel bott

Söbragon^Gffig mit einer ^rtfe meifjem, gemal)lenem 'Pfeffer gnr |)älfte einge*

bampft, mit ^ Quart lüeif^er, mit (Sigelb abgezogener ©auce aufgefüllt, unb menn
btefelbe aufgctod)t, burd) ein ^^aartud) gefeil)t, mit obiger grüner Butter ber*

mengt unb mit Sitronenfaft im legten Stugenbüde t)erfd)ärft. ®iefe «Sauce ift

gu 3^ifd)en unb ©eflügel bermenbbar.

881. 9Jal)igüttC, !olt. Ärituta-, mie bei marmer ravigotte, merben ebenfo

bland)irt, mit einem gefod)ten (Sigelb unb etlrag ^roöenceröl fein verrieben, burc!^

ein feineö .^aarfieb geftrid)en unb mit 9D^at)onnatfe angerührt, ^n ©eflügel,

gebadeueu unb falten 3^ifd)en gu feröiren.

382. (rinnkrIanb=8oncc ju faftctcu ober Stlb. i (Sßtöffel engtifdjer

(Senf, ber ©aft bon 1 (Zitrone, 1 @faö '^ortmein, 1 ®Ia6 So^anuiSbeer-^elee

unb ettüa§ (2a^eune='i|3feffer merben falt untereinanber gerührt.

383. 1JHjfcl=8oilCC. 'Snan fd)ält bie ^te^fet, nimmt ha§ ^erngel)äufe

^erauö unb fd)neibet fie in Spalten — bie Slepfet muffen reif unb I)erb fein
;

bann bünftet man fie, mit SBaffer bebedt, big fie gerfaüen. 9^un brüdt man fie

gu einem 23rei, rü()rt ein guteö Stüd 33utter ba^u unb gudert fie nad) (S)e=

fd)macf.

5ipfelfauce gehört ftet§ 3U gebratenem Sdjlneinefleifd) ober frifdjem

(Sd)meinef(eif(^ in jeber ©eftalt. SBenn man miü, fann man droa^ SDtuöcatnu^

ba3u geben.

^ü^e Saucen.

384. 3?cin=6:i)aubcaii. h ^«avt aßei^mein, 10 @tgelb, J ^fb. 3u(fer

iütrb auf bem ?^ener fd)anmig ge[d](agen, fd)üeftlid) 2 (gßlöffel bot! guter, alter

9?um beigegeben unb gu '!]3ubbing jc. feröirt.

385. S?cin=(?f)flnbcau mit 9tum — mit 5?iaro^(^ino — mit tirfrf)en=

itiaffcr — mit S.?nilinc. 2lUe bicfe Wirten C£()aubcan merben ganj auf borl)er=

ge()eube Sßcife jnbercitct ; bei jenen bon Siqucureu gebe man immer auf obiges

Serf)ältnif3 gu bem äBein ungefäf)r ,:?mei fleine ©täsdien boll bon bemjenigen

Siqueuv, n)etd)on man 5n bem 3Bcinfd}aum bermenben miti unb beenbe benfelben.

S3ei bem bon Ranitic nel)me man ^ Stonge ^Hinille, fpalte biefelbe ber Sänge
itad) in gmei ^älften unb f)oIe baö SOtarf mit einer 9D'tefferf)}ilje Ijerams, ix)dä)t&

alöbann in ben (St)aubeou gegeben unb mit bemfelben abgefdjtagen mirb.
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386» ^gcrüftrtc S5>cinfniice> 3" l ©ßföffel Tle^ gebe mon 4 Un^en

tt)eif?en 3"cf^^V ^ ^'u]db, ein gvof^et^ <2tücfd]en fnld)e 23uttcr unb rüf)ve biefeg

mit etJDciö SBaffcr nacl) unb nad) glatt; gebe {)ierauf J Quart Uieif^cu äl'ciu, ein

(2tiid'd)en ^i^-mct, ncöft ber abgcfd)ä(tcn (Sd}ale unb bcm Safte einer Zitrone

ba^u, rül)re biefe^ auf bem g^eucr bit^ gnm Podien ^u einer etuuu^ bieten Sauce

ab nub paffire e^ burd) ein feinet i^aarficb. 2Bie bcv 5li}ein[d)annt, unterliegt

oud) biefe Derfdiiebenen ^un-iinbernngen; fo mod)t man [ie 3. ^. g(eid) jenen Don

Siqueuren, 33aniÜe, ijrangen, 3ii"ii^t :c.

387, ^nltC ^^nUJfl)|nUCC. 2Birb gemad)t mt bie öor()erge(}enbe, nur

nef)me man ftatt ber ganzen Üicx 3 grojje ober 4 tleiueSibotter, ritl)rebie©ance

biö Dorm Ä'od)en unb mifc^e falt 1 @(ag ^Irraf burd). — ^u falten "-^IJubbingg

pflffenb.

388. 9fJotf)C S!i>ChtfaUCC mit ^OnntÖem ß& werben 1—2 Un^en ge=

reinigte ^orintl)cn, g in Sd)eibcn gefdjuittene (Zitrone — bie Äerue entfernt —
unb einige (2tüdd}cn 3""i"t in reid)lid) J Cuart äßaffer ^ugebedt 5 Stunbe

langfam getod)t, mo aU^bann bie(5orintI)cn meid) fein luerbeu. ©ann gebe man
reid)Ud) 5 Ouart äBein unb ^näex l^injn unb rü()re, meun bie Sauce bor bem
^'od)en tft, fo öiet Ä'ornftärfe mit etmot^ SBaffer t)ervid)rt I)in5n, a(ö uötl)ig ift,

fie etiuag ^u binben, iuo^u nur eine Älcinigteit geijört. 3)ie Äornftärfe bebarf

3uni ©arn^erben nur beiJ '^uff'od)enö.

389» ^altC rotfjC Si'CinfaUCC mit 9fum. 3)iefelbe mirb gemad)t tuie

rot()e iföeinfauce, jebod) ftärt'cr Derfüf^t. 9tad)bem fie öom g^euer genommen ift,

mirb 2 SBaUnuß birf frifd)e il3utter burd)gerül)rt unb etiuaö abgefül)tt mit einer

tleinen Stoffe 9ium Dermifd)t.

390. <Sancc lion Äirftf)cn, Himbeeren, 3ol)öniüi^kcrcn, (5rbl)ccrcn,

^t^rifofcil unb ^4^(irfid)Cn. 5lUe biefe Saucen, foiuie nod) Derfd)iebene aubere

Obftfancen, alö Don tSrbbeeren zc. werben auf fotgcnbe Slrt bereitet: Ungefät)r

1 '"l^funb frifd)e 2Öeid)fel' ober Sd)iuar3firfd)en inerben mit tljren Steinen in

einem 9}törfer geflogen. 3)ie Himbeeren unb 5o[)anniöbeeren, ungefäl)r I5

"l^fuub, iDerben rol) burd) ein ipaarfieb geftrid)en, mit bem nötl)igen ^ndtv Der=

füfst, bie Sd)ale einer (Zitrone nebft einem Stüd ganzen 3wmü unb einem -^iint

meitlen Sßein beigegeben. S)iefe§ Iäf3t man fobaun einmal auffod)en. Unter-

beffen Derrül)rt man 1 (Slllöffel 5lrrouu-oot=9Jcel)l mit etmaö faltem SBaffer ju

einer bnunen 58rül)e unb liif^t biefe unter einigem 9iü()ren in bie !od)enbe Sauce
einlaufen, bamit biefelbe etiuaci Derbidt merbe; bie Sauce muf3 fobaun nod) eine

^ Stunbe forttod)en, moranf fie Dor bcm 5lnrid)ten nod)mal§ burd) ein feineg

^aarfieb paffirt luirb. 3^t ber ?lpritofenfance ne()me man ungefäl)r 12 Stüd
5lpritofen, fd)neibe fie auf unb nel)me bie Äernc banon l^eran^; bavauf gebe man
fie mit etmaS {'altem SBaffer ^um ^-euer unb laffe fie fo lange barauf ftel)en, big

fie lüeid) gemorben finb; bann ftreid)e man fie burd) ein .»paarfieb, gebe ju bem
burd)getriebenen Sfflaxt ungefähr 1 "il^int iueif^en 2Ji>ein nebft bem nötl)igen ^uäa
unb ber abgefd)ältcn Sd)ale einer (Zitrone, laffe bie Sauce einigemal gel}örig

buvd)fod)en, ^affire fie ^nm ,5iDeiteumat burd) ein ^aarfieb unb DcrJuenbe fie

aligbann ^ü anbenueitigem ©ebraud^e.
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391. Uuocfodjtc 8aiicc Uon 3o^ftniiiöt)ccrfa|t. 9?acf)bcm bte 3o^n»
ni^bceren une 3Ü (^kkt aiiögeprejlt finb, pebe man ben (£aft in eine (2d)ale unb

rü()re tf)n für? Dor bent 2lnvid)ten mit geriebenem burd^gefiebtem ^ucfer eine \
(Stnnbe. 9Jc'an tann ^u 1 ^funb ober 3U einem 1 Ouart ©aft ein ^ '^funb

3urfev rcd)nen.

392. Sta^ÖmfoUCC. 1 Gütöffel feinet Meiji. luirb mit d\m§ faltem SBaffer

gtatt gerüt)rt; Jobann gebe man ein nn^gro^eö (Stüd frifdje S3ntter nebft 6 ^u
getb unb 2 Unjen lueif3en ^i'^ei^ "^'ij"' i^i'f)i't bie^ Sllleö gut unteieinanber nnb

fülle e8 I)ieranf mit 1 ^|^int füf^cn 9ial)m ober guter 9)tild) auf, gebe nocf) etluag

Qbgefd)älte Sitronenfdjale nebft einem (2türfd)cn ,>^immt ba^u unb rü()re biefet^

big ^um Ä'od)eu auf bem g^ener ^u einer ettiuu^ biden ©auce ah, luoranf fold)e

bnrd) ein feineö .'paarfieb getrieben unb Deriueubet luirb.

393. 9fnf)mfnncc mit S^aitittc. 3" Dor()erge{)enber Sauce gebe man
ftatt (5itronenfd)a(e unb ^immt eine Ijalbe, bcr i'änge nad) gcfpaüene (Stange

S3amile nnb beenbe biefe Sauce ebenfalls ber bor^erge^enben g(eid).

394. J)in^m[nuCC mit ^irfdjtoaffcr. 9(nd) bie[e Sauce erleibet ganj

biefelbe ^eljanblung luie bie beiben oorl)erge^enben; man gebe nur ^ur 33erän*

berung beö ®efd)made§ 1 @Iä!Sd)en Äirfdjlnaffer ftatt ^ii^nit.

<i > »

X. ^on ben ^ift^-, Pampf-^rüpcn unb

iffigßci^cn.

395. ^-ifdltiriii^C (8ub). ^ier^u ne()me man 2 Onart guten Sein*

effig, 6 Ouart' äöaffer, 3 ge(be9iüben,4 j^iuicbel, einige (Seanir,^nelt"en, 1 !leinc

^anbüoü ^^fefferförner, 3 Lorbeerblatt nebft bem nötl)igen Sal^e, laffe bie 5Brül)e

ing ^od)en tommen unb gebe atöbann bie ii}ijd)e Ijincin.

396. SBcißc ^am)jfbrii()C. 2 ^loiebel, 2 gelbe 9Jltben iuerben in Sd)eir=

ben gefd)nitten unb mit einem ^ ^^funb frifd)er 23uttcr eine | Stunbe langfam

gefd)antjt, oI)ne baf^ bie SBurjeln jebod) gelb oujieljen, hierauf mit 1 Ouart
^leifd)brüt)e aufgefüllt, 2 gorbeerbUitter, ein 5 '^pfunb in SBürfel gefdjnittener,

gefallener Sped, 1 ©lau iueiJ3er SBein, einige ©euntr^nellen, mel)rere (iitronen=

fdjeiben, ^feffert'örner unb etmaS Sal^ ber 33rül)e beigegeben, worauf fold)e ^um
kämpfen fel)r üerfd)iebener 5-lcifd)arten gebraud)t luirb,

397. ©ffigtJCi^e. S)a8 jum SScit^en beftimmte ?^leifd) Jüirb mit in Sd)ei=

ben gefd)nittenen 3^ui£^el"' gelben 9iüben, (Zitronen belegt; gange '^^fefferförner,

einige i^orbeerblätter, beSgleid)en @eh)ür3nelfeu, ein Sträu^d)en '^eterfilie unb
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ttnjOiö «Sotg »üerben bavübcr c^egekn, hierauf mit foötet nutem SBctneffig über*

(^offcn, ba^' bevfetbe bie £)bei-fliicf)e bc» j^-leifd]eö überbedt. ®iefeö muß nun in

biefcr ^ei^e 2 ZaQi liccjen bleiben.

XL ^ott ben ^nf(li)en. — Fish.

398. ($Jcfod)tcr ^ar))fcn. Carp. (gin Karpfen hjiib, nacf)bem er [au=

ber ciefd)nppt, aui^tjenommen nnb gett)a[d}en ift, in ^»ueiftngerbreite <BtMd)m
gefc^nitten (man !ann aud], nad)bem bie g^toBfebern abgel)adt finb, bcnfelben

gan? (äffen) nnb biefe merben in bie f'odjcnbe 3^tfd)brid)e ('jto. 395) eingelegt,

aufgetod)t nnb liifU man fie bann langfam eine ftarfe ^ ©tnnbe gngebedt an*

^ie()en; fobann rid^te man bie «Stüddjen in fd)öner Orbnnng iuarm an, garnirc

fie mit gan3er "ipeterfilie nnb (5itronenftüdd)en nnb bringe baö ©an^e l)ierauf gu

!Iifd)e.

399. .Karpfen mit IjoUflUbifrfjCr SOUCC. 23orf)ergef)enb gefod)ter Karpfen

luivb, nad)bem er angerid)tet ift, mit einer l)oüänbifd)en «Sance (5Jo, 362 ober

3Ö3) begoffen unb gu 3::ifd)e gebrad)t.

400. tor^ifcn mit ^ottünbifcöcc 8oucc unb Sehern,

401. .<^ar^[cn mit I)ottönbi[töcr Sauce uub ^ctcrfilic. S3et biefen ®e*
rid)ten iicrmifd)e man mit ber I)oüänbifd)cn >3auce entiueber fleine (Sapern ober

etiuaö feingel)adte '';|3eterfilie.

402. ^or^fcu in 9?0tljmcinfrtUCC. 3)Jan fdiup^t ben Karpfen nnb fängt

in einer f'(einen ^ Xaffe (Jffig ba»^ 33[ut auf, tierfäfjrt übrigen^^ mit bcr 5l>orbe=

reitnng nad) üor{}erge()enber 9?ummcr. Sinb bie ©tüde gciuafdjen, fo t[)ut man
fie nebft ©afg, gefdjnittcncn ^miebeln, grobgeftof^enem "ipfeffer unb 9?elfen,

^itroneiTfd^eiben nnb Lorbeerblättern in eine (Safferole, giebt etmai^ 2Bci[;bier

ober SBaffer unb übrigeng fo toiel 9iot()meiiT liinjn, baf? ber Äarpfen eben beberft

ift. ©obann nimmt matt, fo gut ee( t()unlid) ift, ben (Sd)anm ah, giebt ein

groJ3e8 ©tüd 33utter nebft chvci^ feingeftof5enem ^^^iebad l)inein unb läfU ben*

felben uid)t gar gu ftart ltod)en. Ä'nrg oor bem 3lnrid)ten rü()rt man hai 33Int

unb ein Stüd 3^^'^^''^ burd), legt ben iTarpfen in eine ®c!^üffe( unb rü()rt bie

©ance, meld)e red)t gebunben fein mnfi, burd) ein ©ieb barüber.

403. ^Ur^fcn mit ^JOinifdjcr Sauce. 2)ie Karpfen merben iuie 9Jo 402

(^efd)fad)tet, bann gefd)uppt, gefpalten, in Stüde gefd)uitten unb iia'S iBhtt in

^ffig anfbema()rt. ^u 3 "f^funb bcrfelben nimmt man etwa 3 gelbe 9iiibcn,

1 ^Hiffinafe, 2 'ipeterfilienionr^cln, 3 ^'uiebel, ^ ©ellcriefnolle, fd)ncibet bieg

allcv^ in (Scheiben, tl)nt c3 in eine (faffcrole nebft etmai^ 3ngmer, einigen '>)Jctten,

''^^fefferlörncrn unb ctn^a 2 ^Lorbeerblättern, gief^t balb ^^ier, l)alb iöaffer bagu

unb läf3t cö J (Stunbe fod}cn. Tann legt man bie Karpfen l)inein, ftrent baS

nötl)ige (5a(^ baranf, giebt 3 linken Butter, ^ (iitrone, iuoranS bie i^erne ent*

fernt, 1 Sßeingfaä öoü (äffig ipa^ Juaä |d)on gumSlnt getommen mitgered)net),
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fammt bem Slut I)tn,5u uub la^t eö feft ^ucjebecft nod) \ (Stunbe fod)en. Stnb-

bie ATarpfen Jueicf), fo nimmt man [ie auö ber 33vü{)e, fel^^t fie auf eine ^^eif^e

(©teile, tl)nt ^feffcvfudjcn ober geriebene^ SÖeif^bvob unb 1 @ia^ 9JotI)n)ein an

bie ©auce, riU)rt [ie burd) ein ©ieb uub giebt [ie tl}eiK^ über bie ,^'arp[en, tl)eil§

bogn. (So luerbeu Äavto[feIn ba^u gereid)t. 2)a3 ^ier barf uidjt bitter uub

bie ^auct ninf3 bidlid) [ein.

404. ©cfÜHtcr ^ar^fcu. 'lÜlan fdjuppt ben ^av^jfen, nimmt if)n ans,.

fatjt il)n uub löeit üou ber einen (Seite bat^ S^teifd), lueldjess gtiii[dieu Ä'opf uub

©dpininj [it^t, be()ut[am ab, [o ba[3 beibe 5:i)eile au ber ipaut l)ängi'n bleiben

unb meber ^jiürfgrat nod) .Spant be[d)äb igt luerbcu. Xann l)ad't man baö l)er-

au^^ge[d}nitteuc 5-lei[d), nadjbem mau bie (träten entfentt ()at, red)t [ein, reibt

ein reid)lid)ev3 ©tüd 33utter ^u (2al)ue, rü{)rt (jiuein: 2 Gier, etma^ in l:föa[[er

eingemeid)te8 uub mieber au^ogebrürfte^^ SBeiprob, 1—2 (il)a(otteu, (?itiouen=

fd)ale, Satj, 9)htöfatblütl)e uub ^ule^t baS ge{)adte Äavp[eu[lei[d). g-iubet

man bie fvarce gu meid), [o fügt man ein meuig geriebene^ !ißeiprob, aubern-

^aiU etiuaö 2Ba[[er I)iu;u uub )"treid)t [ie in bie '^Men beg Äarpfenö, [o ha\^ er

feine Oorige @e[talt mieber er()ält, be[treut if)n mit 3>uiebarf, legt if)n neb[t 33ut'

ter auf Spedjdjeiben in eine i^fanne, bie gefüllte Seite nad) oben uub lil^t il)n

unter öfterem t)orfid)tigen ä^egiej^en im Cfeu gar un'!) gelb merben.

Äaun mau einen 2}ed'el mit Äo()len auf bie ^43faune legen, fo mirb ber

Karpfen nod) beffer.

405. GJnujcr ^ar^fcn gcbatfcn. 3)er Karpfen mirb gefd)uppt, ge<

mafd)en, nid)t ber 33and), foubern ber Üiüdeu aufgefd)uitten, eingefallen, nad)

einer Stuube abgetroduet, in (Si unb 23robt'rnmen umgemenbet, in einer flad)en

^^fanue in tod)ruber 33uttcr ober mit (2d)mal,5 fd)ön gelb gebaden unb l)eii^ an=

gerid)tet. 5^ie '^^fanue barf mau beim 33aden ber 3^ifd)e nid)t jubeden, meil fic

fonft locid) merben; baffelbe gefd)iel)t aud), menn man [ie nid)t fofort gur iXafet

giebt.

9}iau faun bie 3^ifd)e aud) in ©tüde [d)neiben unb im Uebrigeu auf bie

gleid)e 3Bctfe ferfaljreu.

406. %ü[ liub ^ar^fcu a la, matelote. ®er 5lal mirb geljäutet uub
ber Ä^irpfen gefd)uppt, beibe gerfdjuitten uub gefalgen. 1 üDul^enb fleiue ^\vk'

bcln mirb iu Butter braun gemad)t, einige Söffet 93cel)I ba5u getl)an, 1| Ouavt
9iott)Uiein l)lneiugego[fen, Salg, 'i^fcffer nnii ,^üd)enfränter unb ein Stüddjen

ungefd)ältcr ^nobloud) ba^u gefügt, ^hin Uif^tman oüe§ 20 93ciuuten bämpfeu,

tl)ut bann guerft bie ^(alftüd'e unb nad) \ Gtunbe bie ii'arpfeuftüde ba:;u ueb[t

etmaö doguac m\^ UiBt ba^i ©an3e abermals 5 Stuube [d)moreu, morauf mau
bie ä)tatelote aurid)tet.

407. ^ar^fcit in 8uIjC (Gelee) mirb mie %ül in ®etee bel)anbelt, ber

Karpfen ebenfo.

408. (Mctod)tcr .f)Cd)t. (Sin 3—4pfünbiger ^cd]t mirb gefd)uppt ober

beffer rafirt, b. l). mau fetjt eiu fd)arfeö 9}ieffer unten am ©djmau^e beö •(^ifd)eg

3mifd)eu Sd)nppen uub ipaut ein unb fd)ueibet erftere alc^baun meg; er mirb

l)ierauf au^igenommen, bie g^lo^febern merben abgel)aueu uub gemafd)eu, ber
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(Sdittjan;; hJtrb tn ben Stadien gtui[d)en bie^'if)"^ geftccft, fo ha^ ber^edjt einen

9?ini] bÜbet; nun fel3e man baö nötljige Sal^waffer gum g^euer, gebe, tuenu c§

tod)t, ben ipcd)t l)inetu, laffe i()n etnmat auffodjen unb alöbaun ^Uf^ebccft ^
(Stuube laußfaui aufteilen; man {)cbe tl)u I)iei-anf mit einem (Sd)anmlöffet be*

I}nti'am I)erau^% laffe i()n ablaufen, vid}te i()n auf bie gnm 'i?lniid)ten beftimmte

(Sd)üffe( an, beftrene il)n mit feiugel)arftcr '^l^eterfilie nnb bringe it)n gn 2;ifd}e.

9iein an^^geiaffene, frifd)e iöuttcr nnb abgetodjte Kartoffeln werben befonberS

bagu fevuiit.

409. |)Cd)t mit fjOftnubifdjCr @aiice, with hollandaise Sauce. ®er

auf öov[)ergel)eube l'lvt abget'od)te,'ped)t Unvb angerid)tet, mit l)OÜänbifd)erCSance

(9?o. 363) begoffen nnb ^u 5;ifd)e gebvad)t. 9cac^ ^Belieben fann er ruub nmljer

mit abget'od)ten Ä'rebfen ganürt mcrben.

410. vS^Ctl)t mit üButtcrfaucC nnb (Javiern. SBivb ebenfo zubereitet mie

öor()ergel)cnbcr, nur hiii^i man bie (Sauce Ci^to. 3G2 ober 363) mit einem Sljeit

g-ifdjiuaffer unb giuei 2)ritt^ei(en O^leifdjbrülje mengt nnb Sapern in bie Sauce
legt.

411. ^Cä]t in 9irtf)m[0UCC. ©enn ber .f)ed)t gepulst, am^genommen unb
bie £)l)ren auv^gcfd)uitten fiub, mirb er in beliebige ©tüde gefd^uitten uub ein

©(a§ ßffig barüber gegoffen. !Dann merben 2 linken öarbeUen rein gemafd}en,

bon ben ©raten gefiiubert uub ucbft ein mentg (Sitronenfd)a(e gan? feiu gefd)nit=

teu. 2Iuf bie ^Matte, morauf ber 'J-ifd) ^n !Jifd) fommt, fd)neibet man tieine

(Stücfe Gatter, tl)ut etuuv3 a)tu?Fatbl.ütl)e uub bie .^iilfte Hon ben gebacften 0or=
bellen barauf, niutmt ben gerfdjuittenen ipcd]t anö bem (Sffig, troduct i()n mit

einem 2;ud)e ah, legt ilpt auf bie 'i|3(atte, fd)ueibet fi-ifd)e 93utter barauf, tl)ut bie

übrigen SarbeÜen nebft5)tnotatbtütl)e uub fo ineliDcel)! aUi zmifdjen 3 ?yi'igeni

gefaxt merben fanu, barüber, gießt J Quart füfieu 9fat)m ober 5-[eifd)brül)e

baran, berft t()n gu uub läßt tl)n auf .^{or)len !od)eu, -oft eö gu Juenig <2auce, fo

iuirb ber Saft einer (Zitrone unb 9ial)m nadjgegoffen. ^^or bem 5htftrageu

Juerbcn 4 ßibotter unb ber Saft non | (Zitrone luot)l Dcrrü()rt, öon ber Sauce
langfam baran gegoffen, biefelbc über ben g-ifd) angertd)tet unb biefer, o()ne

toeiter gn !od)en, gleid) gn S:ifd)e gebrad)t.

412. ®cf:pirftcr, gcbmupftcr $cd)t, larded Pike. 2)er .^ed)t mirb ge^

fd)uppt, aucfgenommeu, geuiafdjen uub abgel)äutet. S)ie g^tofsfebern merben
obget)a(ft uub ber g-ifd) feiu gefpirft; att^banu fe^jt man if)n mit einer tu Sd)ei=

ben gefdiuittenen^iuiebct uub einer gelben 9iiibe, 6 linken frifdjer^i^utter, einem
©lfl5 lueißen ©ein, einigen 'l>fefferföruern uub einem Lorbeerblatt in eine ^rat*

Pfanne, beftreut il)n mit fciucm Salg, bcdt ein gebutterte^ ""Rapier barüber unb
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bäm^ft ober katet benfelben im £)fen unter öfterem SSegiefsen 1 ©tunben, ^af*

firt nun bie ^rül}c, gieOt etma^ (Sitroneiifaft iinb gteifcl)ej-tratt I)mein unb giefet

biefe (Sauce, nodjbem bcr .'ped)t aiigevidjtet ift, barüber.

41o. ^Cä)t im DfClt, baked Pike. S)er §ed)t iuirb rol) gubereitct, auf

einer Seite gefpidt unb in einen 9iing gufammengebogen, bod) fo, bafe bie ge=

fpidte (Seite nad) auf^en tonü^^t; man bratet il)n alöbanu ungefäl)r 10—12

9JHnuten, öor bem5lnrid)ten nimmt man il)n einen 5lngenblicf I)crau^v 3iel)t bat?

Rapier banon ab, beftreidjt bie innere Seite mit ^erlaffener 23utter nnb ftreut

fein geriebene, mci^e Semmeln barüber; er unrb gnm giueiten 93fate mieber in

ben 'Öfen gegeben unb nod) fo lauge barin geUiffen, biö er üoüenbc* gar geiuor*

ben unb baö ^rob eine golbgelbe ^arbe edjatten l}at; bann rtd)te man i()n auf

eine S^üffel an, paffire ben eigenen gonb, Jueld)en man gut abgefdjmedt I)at,

barüber.

414 63cfÜHtcr ^tä)t, stuffed Pike. 2ßirb ebenfo befjanbelt mie ge*

füüter Ä'ar)3fen (9Jo. 404).

415. ^cdjt a la Chamlbord. (Sin 4pfünbiger §e^t mirb fein über*

\p\dt, gebraten, über ein 9iagont a la financiere ([ief)e 9fagout) angerid)tet,

mit aufgetöeitem g-leifdiejtract be[trid)en unb ruub umtjer mit .'ped^tflöf^dien unb

glafirten Äalbömild)uern eingefaßt unb obenauf mit ganzen, abgefod)ten Srüf*

fein ganürt.

416. ®cfod)tcr 5(al, boiled Eel. (giu 5lat iuirb, menn aufgenommen
unb ge>uafd)en, ber Ouere nad) in 2=ftngerbreite Stücfd)en gefd)nitten, meldje

nod)malei fauber an^^geiüafd)en merbcn. Unterbeffcn fel?e man 3^Ieifd)brü()e ^um
i^ener, gebe in biefelbe, lüenn fie t'od)t, bie Vlalftürfd)en, laffe bas^ @au^e einige-

mal anftod)cn unb aleibann nod) ungefaljr 12— 15 !i)Jcinuten 3ugebedt langfam

unlieben. ®ie übrige 33el)anblnng unb Seenbigung tommt inbeffen jener öom
Karpfen gan^ gleid).

417. ^}tal in @nl3, Eel in jelly, ^lan fod)t 4 Äalböfüße 3 Stunben,

fdjöpft alleö ?^ett üon ber 33rül}e ab unb giej^t biefe fe^r norfid)tig burd) ein

!Jud). i^on 2 abgezogenen Slalen fd)neibe't man bie gloffen ab, mad)t Stüd'e,

legt [ie in eine (Saffcrole mit einigen Sbalotten, l'orbeerblättern, (5itronenfd)ei=

ben, Sal^, '']3fcfferlörnern, etioa^^ ''^^cterfilienblattern unb Stbtjmian unb gießt

äBeineft'ig unb bie 23rül)e ber Ä'albi^füf^e ba^u. 2Benn bieg eine 4 Stunbe laug^

fam getod)t bat, nimmt man ben 51al beraub, giefU bie abgefettete Srül)e burd)

ein feinci3 Sieb, fügt baci gu Sd)aum gefd)lagcnc (Siioeiß Don 4 ©ern bagu,

täüt alleö ^ufammen nod) einmal aufl'od)en, gicf:;t c§ burd) ein ©eibtud) unb
etiuat^ baoon in eine beliebige ?}orm; meun ei* geftanben, legt man bie ^talftüde

l)iuein, Ijalbe (5itrouenfd)eiben unb Olioen ba^n, übergießt eö mit ber übrigen

Sul^ unb läßt eö !att merben. 23ei bcm ©ebraud) mirb bie 5"0nn in iuanneö

SBaffer öetand)t unb bann umgeftür^t. @eiüöl)uli^ giebt man eine 9temoula*

benfauce ba^n.

418. ^Inl gcirotcn, fried Eel. 3^er ?lot mirb abgezogen, gertbeilt, mit
(Sal3 nnb %^feffer eingerieben, abgetrodnet, mit Salbei untbunbeu, mit gerlaffe*
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ner 33utter retd)ticf) über^jinfelt, mit (Sitroneufaft beträufelt unb auf bem 9voft

gebroten; uuü)renb beö Stoftbratenö luirb uiieber^olt mit 23uttcr unb Zitronen-

faft uac()flel)olfeu unb auf ()eif;er ''^Uattc ferüirt. 3u einer Safferole mit ä3utter

flebratcu, bleibt er faftigcr. 9}tan fteüt (5itrouenfd)eibeu bogu auf.

419. 9(fll gcbnrtcil, fried. !3)ie Stüde Juerben norf)er flefal^en, in @i unb

2Bei§brobhumen umgeiiienbet, in offener ^>fanne in gelb geirorbener 33utter gar,

bunfelgelb unb gut gebacfen.

420. ©cbratCUCr 5InI. 2Inbere ©orte. 3)er abgezogene unb in ^affenbc

<Stü(fe gcfd}nittene, gut gereinigte %a[ loirb mit Sal^ eingerieben, mit (Salbei^

blättern umbunben, in offener 23utler rafd) gebraten unb mit ober o{)ne bie

©albeiblätter red)t Ijeif? angerid)tet unb mit (5itroneufrf)ni^elu umlegt. 33eint

<Speifen mirb ber ''Hai, Uiie e8 bei Lüftern gefd)iel)t, mit (Sitronenfoft reid)lid)

beträufelt.

421. ^lufgcroKtcr 5(al, rolled. Oft ber lat gereinigt unb aut^geJtieibet, fo

nimmt man and) bie ©raten l)eraui% legt il)n au^einonber unb ftreut (^al^ bo=

rüber; l^at man fleine ''.Jlale, fo näl)t man ein pciax ^nfammen, bamit bie ijKoKe

uid)t ,5u fd)mal tnerbe. !5)arauf mad)t uian ein ?ynllfel Hon 4—5 Ijart gefod)*

ten (äiern, )?eterfUie, (5l)alotten, 2;l)l)mian unb ^Jiajoran, aüeö geljadt, Wn§'
fatnu§ unb ©al?, unb giebt, iuenn man fie ()at, einige fleine ?^-ifd)e gel)adt ^in*

3U. (§nt untereiuanber gemifd)t, ftreid)t man bieö über bie inioenbige Seite

beö ^lak^, roüt il)n feft auf einanber, binbet öorftd)tig 3?inbfaben barnm, läfet

5ßntter in einem 23rattopf gergel)en, fteflt bie 9iotte in bemfelbenin bie.^öl)e unb
lä^t fie runb t)crnm gelb unb meid) braten. 33eliebt e^, beu 9lal auf biefe 2Beife

gefüllt ,^u hid)en, fo binbet man ein Sud) barnm unb fod)t il)n in 3Baffer unb

<3al5 gar. !©arm mirb er ,5n jungen Grbfen, falt in ®d)eiben gefd)nittcn mit

ber «Sauce Tartar ober a la diable gegeben.

422. 5(nl, lllrtrillirtcr, pickled. !l)er 5lat loirb abgezogen, ein ^aar

Stunben in SBaffer gelegt, 1 Stunbe eingefallen, gerfdjuitten, mit einem !Jud)c

abgetrodnct, in einer fel)r fauberen ^>fanne in feinem £)el gebaden unb gum dv
falten auf ?öfd)papier gelt-gt. ^n bem in ber 'i)3fanne gurürfgebliebenen £>et

merben (jljalotten, "Spfefferförner, gan^e 9Jcue!fatblütl)e, einige I^orbeerblätter,

(Sitronenfd)eibfn oI)ne ^'erne, gegeben unb eine 5 ©tunbe mit fo öielem (Sfftg

unb etuui^ Äniffer gefod)t, ali§ nötl}ig ift, beu ?lal gu bebeden. ©erfelbe

lüirb mit ber talt geworbenen S3rül)e übergoffcn unb in einem fteinernen Stopfe

bi^ 3um (S^ebrand) an einem falten Orte anfbemal)rt.

Wlan fann beu ^^Jlal ol)ne iueitere!3;5ierlid)anrid)ten; obereöfönnen bie^lal*

ftüde eine gemifd)te <3d)üffel bilben. Qn lel^^terem j\-alle merben bicfelben mit

l)ärtlid) gefod)ten, in 3,Uertel gcfd)nittenen frifd)en (Siern, fleinen Gffiggurfen,

eingemad)ten lierljmiebeln, rotljen 9iüben 3ierlid) burd)gelegt unb mit (lagern

überftreut.

423. ?(aI=j^TicnffcC. 3)er abgeftreifte 5(al uiirb in giueifingerbreite

Stüde gefd)nitten, in eine <2d)üffel gelegt, ein ^ (S^ia^ ÜlViu unb 2 Gfütiffel oott

(Sffig bavnber gegoffcn. 3n einer flad)en ßaffcrole röftot man in 2 linken

Butter einen fieinen iTod)löffet ooll 9Jiel)l )ueife, gießt bm Sffiein, in bem ber
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?IoI gelegen I)at, unb ct\va9 ?^Ieifd)bvüI)e bagu, tf)iit einen |- (Sfetöffel (Sapern, 1

üeincn !il)celöffel fein gefd)nittene '^^-etevfilte, l)a(b fo nicl (5itvoncnfd)ale, Salg

unb 9Jtnvifatnu[5 bavnnter, nnb (ä[?t ev3 eine | Stnnbe langfam fod)en. 5hin

tegt man ben %a[ in bie Sauce, bod) fo, baf^ fein Stüd auf bat^ anbeve ju Iie:=

gen fonimt; in einer k Stunbe ift er fertig. Gl)e ber 5(al ^u Sifd) gegeben iuirb,

t)errü()rt man 3 (Sibotter an bie (Sauce.

424. 9trtl, gcrnud)Crt, smoked. S)ie ^^ant luirb abge.^ogen, ber %al in

2 SI)ci(e ^erlegt, itopf, '2d]Uian.^ unb g-toffen fomnien tneg. 9}tan reibt il)n mit

3 3:l)eilen Sal.j unb 1 2:()eil Salpeter ein, Uif^jt i()n 4—6 läge liegen, bann

mirb ber eingefallene 5(a{ in einen reinen meif^ni 3)orm gefel.jt ober mit ''^nipier

umnnrfe(t unb fo in einen ^Jiand) Don Sägfprtnen nnb 2Bad)l)olberreifern gel)ängt.

dlad) 5—6 Jagen obgenommen, mirb er abgefotten unb bilbet eine angene()me

iöeiloge 3um Sauerfrant ober 2Binterfo()(,

425. %a\ im iCjClI, baked. ©er abgeftreifte, aufgenommene, geiuafd)ene

5Iat mirb gnfanimen geringelt, nnb bamit er in ber fd)önen geringelten g-oim

bleibe, merbcn 2 {)öl5erne Spief,d}cn t)iubnrd) gefterft; er mirb fobann in eine

flad)e (Safferole cingefel^t, bie 3^ampfbrül)e 9fo. 396 barüber gegeben unb in

berfclbcn mirb er beinal)e gar gefodjt; aK^bann nel)me man tl)n ani^ bor :i3rül)e

I)eranei, laffe il)n ctiuaö abiül)len, fet^e il)n in eine mit Butter beftrid^ene, fnpferuc

^nanne, beftvcid)e it)n nlleutbalben mit falter, fel)r bider, tcgirtcrbeutfd)erSni!cc,

ftrene i)icrauf fein geriebene Semmeln barüber, beträufle il)n mit ,5ertaffener

33utter, febe il)n in einen mittelljcif^eu 33adofen, morin er fo lange Verbleibt, bis?

er liolleub^ meid) gemorbcn ift unb bie 23robh-ufte eine fd)öne, golbgclbe g-avbe

erlxiltcn I)at; bann gebe man iljn auf bie ^um ^;)lnrid]ten beftimmte Sd)üffel,

3iel)e bie Spief;d)en 'l)erau'3, belege il)n obenauf mit (iitronenfd)eibd)eu, gebe eine

meif;e Ävänterfauce (9io. 365) barunter unb bringe tiaQ @erid)t alöbanu ^u

2:ifd)e.

42(). ÜttUtX 5tat mit 3?aUigoüC 8ance. 3u bcm gelod)tcn lalten 5Ial

n)irb falte ^lanigotte^ (380) ober Ä'riinterfauce (5)?o. 365) gegeben.

427. €iUfl|)^C. Eelpout. Unterliegt all ben 33ereitungi^arten mie ber

Slal. 3{)re grof^c Veber mirb für etluaö S^or^üglidjeö gel)altenunb mu^ beSl)alb

mit auf ben Sifd) fommen,

428. ®alm ober 2aäy^ (Salmon). 3)er ?rtd)v3 iuirb gefdjuppt, in ^Uiei*

fingerbirfe Sdjeiben gefdjuitten unb gcniafd)cn. Xann luirb 3Baffcr, ein ©ufj

ßffig, Sal5, gau^er "t^fcffer, 9ielfeu unb 9te(!enpfeffer, uebft einigen forbeer^

blättern, (5itronenfd)ale, and), mcnn man il)n gerabe ()at, etma'3 9io^marin, gum
.^od)en gebrad)t, ber g^ifd) l}meingelegt, gefcl)äumt unb 5 9)iinuten gefod)t.

3}arnad) läf;t mau ben i'ad)ö biö gu J Stiinbe langfam nad)Uieid)en. 'l)Tum

giebt i()n mit Kartoffeln unb gefd)mol3ener 23utter, meld)e aber uid)t fodieu, fon=

bcru nur l)eif3 merben barf, unb mit feiugcl)adter "^^etei-filie. Soll ber ^ad)§^

fall mit Cd unb ßffig gegeben luerben, fo nimmt man t()n oui^ ber ?^-ifd)brül)e,

l'a\\t fold)e erlalteu unb legt il}n bann micber l)iueiu bi^ gum®ebraud). C£t^ ge*

l)övt 3um K'od)en beö 2ad)feö meniger Sal3 alö gu anbern üifd)en.
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429» ^odiö mit 5oüänbif(f)cr ^aucc,

430« Sodjö mit Sapcrn 8flncc,

431. 2adß mit ^'ctcrfilic 8aucc. 2)iefe 3 5trteit ?adj§ tüevben it)ie

^0. 428 flef'ocf)t, itiib ^ur erften 5lrt eine l)0llänbi|d)e Sauce ^ugeiieben, ^ur ^mi--

teil eine t)0Üäubifd)e ©auce mit (Eaperu, ^ur biittcn eine IjoÜäubildje ©auce mit

^^etel•[ilie gegeben.

432. ?0^§ in ®Ula, in Jelly, ©ielje %ai in ©etee (9?o. 417). 2)er

2cid]^ cfleibet bie nemlid)e 33e()anb(nng.

433. ^ad)Ö mit GJdcc, wlth jelly. 9?ad)bem ber ge!od)te 2a^^ in

bei* 5"ifd)tH"iil)e evfaltet ift, nimmt man i()n ber)ut[üm I)eianö, läßt i()n abtrodnen

nnb begief^t i()n me()vei-e "lÜkl mit I)a(b erftarrter '5-[eiidj[uI,5, biö beijelbe blanf

b.müt ii.bevpgen ift. 5?nn rid)te man ben ^^ad]§ auf eine ''Ißiatk an, gavnireil)u

mit ^vunnenffeffe ober '';]3etev[iUe, I)art getod)tcn (Siern unb gel)arftei: ©ulj.

434. 2üd)^ mit 5(nftcru SnilCC. 2)cv ?ad)g luirb ge!od)t Uiie in 9?o.

428 mtb mit ©al^maffcr, Äavtoffelu mib ber in einer ©auciere beigegebenen

5tuftern|ance feroivt.

435. !^arf)^ rtUf bcm 9?0ftC. Broiled Salmon. :5)er in ©dieiben gefd)nit^

tene, ani'genommene Vad)^ mivb, nad)bem er mit einem Sndje gut abgctrodnet

ift, in Dd eingetaudjt, mit ©at^ unb "^^feffcr beftreut unb auf bcm 9iofte über

ftarfer Äol^tenglutl) non 2 Seiten bef)utfam gebraten, fo baf? er beim Umiuenben
nid)t 3erbrid)t. .^icrauf rid)te man il)n an unb garnire il)n mit (5itroneuftüdd}en.

436. ^nrf)'3 ilt 5!}Inl)0nnifC. Salmon in mayonaise. ©er lueid)ge-

bämpfte, erfattete l'adjiJ luiib in Surfet ^erlegt unb mit Sal,^, £)el unb Sffig

genjüijt, bann mirb eine runbe "iptatte mit fd)ön gelbem Snbiüienfatat garnirt,

an^ Äartoffeüt, gelben unb rotljen 9iüben unb SeUerieunir^etn berfd)iebene

^•ormen gefd)nitten unb mit einigen Löffel bofi 5!}fat)onaife liermifd)t unb barauö
ber ^-onb für bie ^>(atte gebitbet, bie fadjöftüde baraufgetegt, mit 9Jtal)onaifc

übergoffen, mit ®urtenfd)eiben, ©arbeiten unb Ijarten (Eiern t)er3iert unb aufge=

tragen.

437. ^atf)^ mit gcnucfifdjcr <aOUCe. Salmon in genoise sauce. ^u
biefcm (^erid)te uiirb ber ^ad)-$ in ©djeiben gefdjnitten, aufgenommen, geiua*

fd)en, in ber g'ifdjbrü^e gar getod)t unb über eine genuefifd)e «Sauce augeiidjtet.

4.38. ^ac^v^ rtiif rujfi[d)C 5(rt, in Russian style. !Der nad) 9?o. 428
in Sd)eiben gefdjuittene, gar getod)te 2ad]^ tuirb in fdjöner Orbnnng auf eine

Sd)üffe[ angerid)tet, eine falte ^ränterfauce barunter gegeben; nnterbcffen wer-

ben fleine 3>"if£>cld)en, junge gelbe 9iübd)en, Spargelf^ii^cn, 5i3Inmcnfo()trö§'

d)en, ^;|3f[üderbfen, frifd)e ©nrfen, Je nad) ber •3af)re?3eit, allcS gn g(eid)cn STfjei^

len genommen, nett ^ngefdjnitten, in Saljuiaffer jebeö befonberS abgct'odjt, bann
abgefd)üttet, evfaltet, mit iHeffei-" beftreut, mit ettuag (5ffig begoffcn, eine 3cit

fang ftc()cu getaffen nnb gule^^t mirb abmedjfclnb ber '^ad]i ruub nmf)er mit ben

Oemüfeu garuirt, mit (^eleecroutonö eingefaßt unb ju £ifd)e gebrad)t.
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439. ®Cl'nitc()Crtcr 2ü(!i}^, Smoked Salmon. 53on bem cieväudjevten

?ad)8 nnvb bie §aut abgelöst, berfelbe mirb al^baiui ber Cliieve iiacf) in nte[fer=

rücfenbtrf'e (Sd)eiben gcfcf)nittcn, in fdjöiici- Ovbuung angeridjtet, mit ganzer

^eterfilie gavnirt unh 3U S;ifd)e gegeben.

440. 95IftUC ^-orcHc. Trout. 3)ie (^oretle n)irb aufgenommen nnb ge-

njafrfjen, o()ne jeborf) ben (Sd){eim auf if)rcm Körper gu t)er(ct3eu_; l)ievauf begicfje

man [ie mit fodjenbem ß'ffig^ loffe fie nad)()ei- mit bcm (Sffig in bie fodjeube

gi[d)brii[)e 9tO. 395 t)ef)utfam f)ineintaufcn unb bann uod] tangfam ungefii()r

eine 5 «Stunbe an3iel)en. -Sm Uebrigen mirb bie g-oreÜe auf alle Slrten gteid)

bem ^adyi bereitet.

NB. 33ei ber 5ifd)brül)e mirb t)ier nid]t fo öiel @ffig mie gemö^nlid)

genommen.

441. (^Cbflrfcnc ^OXttit, baked. ^Iuß=t^oret(en hjerben borUtgtid)

hjie nad)ftef)enb zubereitet unb madjen eine feiten gute |^rüt)ftüdö' ober (Souper*

epcifc.

9.Han luäfd^t unb trorfnct bie i^iid)t ab, taud)t fie Ieid)t in 9)ie()I unb bäd't

fie in 23utter, ober gegärtem 23ratenfett, ober in 33utter unb (2d]ma(5 gemifd]t.

2)a^ 5'ctt muf3 fcljr I)eiß fein; man bädt fie rafd) 3U einem (jcüen ^^rauu unb

nimmt fie ben 9}Joment ^eraug, Juie fie fertig finb. 9tnn legt mau fie einen

SlugenbUd auf eine f)eiJ3e gefaltete ©erlnette, bamit baö ^ett, ba^ iiiellcidjt an

ben gefpreutelten Seiten ftebt, fid) auffangt, bann legt man fie nebeneinanber

auf bie geiuärmte ©d)üffel, garuirt fie unb fenbet fie gur Safci. 9}tan nimmt
nur Salg jur SBür^e.

442. ^rtllbcr, gcfodjtcr. !Der 3an^er n)irb gefd)uppt, auf?gett3eibet, ton

ben ^loffen befreit unb tüd)tig gemafdien. 3ft ber ^ifd) groj^, fo Juirb er, um
beim .^eraugne()men baö ^erbrödeln ^u Permeiben, am beften auf einem j^-ifd]*

l)eber getod)t, in (Srmangetung 3iet)e man mittelft einer 3)reffirnabet einen 23inb=

faben burd) ben ®d)n)au5 unb bie 'JJlngen, binbe il)u gnfammen, fteUe ben ge=

trümmten ^ifd), bie 9iüdfene nad) unten, mit faltem äBaffer bebedt unb bem
nötl)igen (Sat^ anfö Steuer, fdjäume iljn beim ^InfmaKen ab unb laffe i()n uid)t

^u ftarf, aber burd) unb burd) gar t'odieu. S3eim ''^(nrid)ten lege mon i()n auf

eine ermärmte (Sdjüffel, fd)neibe hm 5i3inbfaben furj ab unb gietje i{)n bel)utfam

^erauf«. SDer ^ifd) mirb mit feiugc()adter ^seterfilie beftrent nnb eine ll'rebg*

ober '»^ufternfauce, ober bie fäd)fif^e g-ifdjfauce ha^^n gegeben.
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443. Bßllbcr SU batfctl» Perch-pike. 3)erfe(0e tuivb tuie ^ed]t in

retcf)üd) ißittter ober ^ctt c)ebocfen, etiua§ 2ßeinef[in unter bte braune g-ifd)but=

ter gegeben unb über beut %iid) ongerid)tet.

444. SBciilfiftf) auf bcm 9?oft ncbrntcn (Whitefish). 9?ad)bcm ber

g^tfd) ncveinigt unb abgetrodnet, luerbeu, uicun er ntd}t .^u gro^, ffcine (Stnfd)nttte

an^ beibcn (Seiten gemad)t (ift er groj^^ fpattet man i()n in L* !I()eile) bann mit

•ll^feffer unb Sat^ beftrcut, mit etiua« gc[d)moI;ener 23nttcr leidjt beftvid)eu unb
auf beut für biefen S^wä gemad)ten 't)xai)t^ ober (iifenroft (Broiler) bei gutem
.^of^folifenfeuer auf beiben (Seiten fd)ön gelb gebraten. !3)er 9ioft muf; {cbod)

fe()v ()eiH gemadjt merben, cf)e man bcn ^ifd] barauf tbut. 2Benn ber ^vifd) gar,

ninnnt man i!)n bel)ut)'am Dom 9ioft unb ferliirt il)u mit einer Maitre d' hotel

(Sauce, bie auf folgenbe '*2lrt gemad)t Uiirb: ^n l ^^funb iöulter, lr»cld)e man
auf bem g^ener gergel)en täj^t — biefelbe barf aber nid)t ;;u Ijeif^ merben —

,

nimmt ntau ben (Saft einer (Zitrone, ein tleiueä 33ünbet 'jl.H'terfilie fein gef)adt,

unb etmaö fein gefto^enen '^Pfeffer, rüfjrt aüci gufammen unb giebt ei.i gu bem
gild)e.

445. 9JllIt^fnff01incn. Muskallonges. man bereitet if)n Wie §ed)t, mit

bem er überljanpt üiet ^J(el)n(id)feit t}ot.

445. %t\iK (Greyling). Sie ber Sßeifjfifd) in 9?o. 444.

447. ^atKnfifrf) (Catfish). ©erfetbe mirb meifteug abgefotten unb mit
einer Sutterfauce gegeben, ober im f)ei^en ^yette gebaden.

^on ben $ee- unb §afjttiar|erfif(pen.

448. ©tör (Sturgeon). ^ft ber ©tör gefd)tac^tet unb auögemeibet, fo

legt man il)n in einem Znd)t 1—2 Sage im itY'Uer auf einen (^tcin, mei(

fein g-leifd), frild) gefod)t, gälje ift. 33or bem ©ebrand) reibt man il)n einigemal

mit (Sal^ unb SBaffer ab, bannt alleS (Sr()(eimige entfernt mirb, unb fd)neibet

i()n je nad) feiner &vö^t in 5—12 S()eile, meld)e uad) bem ^odjen in beliebige

(Stüde gertegt merben. lUian bringt i[)n mit t'aUem 2Baffer anf'»^ «yener, läßt

il)n langfam ^nm Ä'od)en fommen unb unter fortuuKjrcnbem <Sd)äumen eine

^ (Stunbe langfam tod)eu. Tann legt man i()n in frifd)e»^ fodjenbeö Saffer,
gicbtctiua 6— 10 ^iwi^^l^tln, einige Lorbeerblätter, ein menig hielten, Vnffenbe
^sortion ^^fefferlörner, 2;i)i)mian, (Salbei unb ^Viajoran l)incin unb läi3t il)n

uod)malö bi3 3u 1 ©tunbe gan^ langfam lod)en, U)äl)renb man aUcö g^ett
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fovgfältig aBneI}men muf^. (Sifttuemi berg^ifd) h>etd) ift, giclit man (2alj bagit,

iöf^t i()n jitm ^üifne^meu beffelben nod) eine 2Bci(e im g-ifrf)UiQ[fei' liegen,

nimmt iljn bann (jevauö, entfernt alle i:)er>jorfteI)enben Änov^cln, gerlegt bie

©tüde, une fdion bemeift, in Heinere Zijdle nnb giel't SBntter unb guten ©enf
ober eine ^eterfiüefance ba^u.

Xu übriggebliebenen ©türfe !ann man bei ^in3ugcben tion (Sffig in ber

^ifd)brü()e mcl)rcre !Jage anfbemal)ren unb mit Da, (Sffig, 'f^feffer, ®enf unb

fcingeljadten ^'wie^etii [erDiren.

449. 'Stör=(l'OtekttC^. SJMn nimmt liiev^u \>a§ übriggebliebene ^teiftf)

on§ ber 3?rül)e, fd)ncibet eö in fiitgerbirfc (2d]cibfn, tand)t [ie in öicr, Pfeffer

unb gcl)adte (5i)alottcn, iuäl.^t [ie in gefto[:;eucm (irader unb biirft [te in gelb-'

branner 23nttcr an beiöen (Seiten rafd) t)enbraun. SDtan giebt fie ^u jungen

gelben 9tüben ober allein mit in ^Butter braun gemad)teu 3^^iebeln.

450. I^akrbnu (Salted Codtish). 3;:;cr nur gefallene Kabeljau mirb

?aberban genannt. S^erfelbc mirb in l)übfd)e, üicrcrfige ©tüddjen gefdjuitten,

alöbanu mit irifd)cm SBaffer ;;nm ^•ener gefel^^t, angetod)t unb langfom ^ugebedt

gar gelotten; Ijierauf gebe man il)u mit einem (£d)anmlöffel auf bie ^um3lnrid)s

ten beftimmte (Sd)üffel Ijeraui^, beftreue tl)n mit Kein gcnntvfeltcn in S3utter gelb

geröftetcu ^»u'ebeln nnb bringe il)n ^u £ifd)e. -Sn <2al3Uia[fer abgetod)te ^ar=

toffeln nnb anögeloffene, frifd)e S3utter iverben befonberö mit feröirt.

45t moäm ©tOlffift^ (Codfish). ®er ©todfifd) l)eifet in frifd^em

^wftanbe ^abliau, gefallen ?aberban, gctvoduet ©tod^ ober Älippfifd). Xtt
$?angfifd) ift bem 9iuiibfifd) toor^u^ieben, unb ber, uield)cr Don uieif^licljcr g^arbe,

iebod) oorö jiaget'lidit ge(}alten rötl)lid) evfd)eint, ber befte. 9Jian red)ue öom
©torffifd) in trodeuem j^nftaube auf 3 ^^erfoneu 1 ^>fnnb, mitt man il)n meid),

fo mäffert man iljn 2—3 3:age unb ber geUiäfferte ©todfifd) mirb mit faltem

gefallenem SBaffer ^nm g^cuer gefe^^t unb gel'od)t. Tim Ui'ßt iljnnodi ungefäl)r

eine 1 ©tunbe langfam gugebedt on^ieljen unb beenbet il}n bann inie ^aberban.

452. g'lifrfjcr .^nblinn. ^an W\ppt ben ^ablion, nimmt baö (gin*

gemeibe l)erauö unb entfernt bie ?^-loffen, \va\d)t il)u unb fd)neibet ^opf unb
©d)Umu; nid)t j;u fur^ ab, baö SDtittetftüd in 2—3 ^-inger breite Stüde; ber

Äopf bet^ ^abliau, mctdjer für niele eine 3)elifotcffe ift, mivb, luenn er nid)t gar

^u grof5 ift, in 2 2lt)ei(e gel)aiicu unb 5 ^Jitinnten norab in fd)arf gofal^ene^

!od)eubeö SBaffer gelegt, barnad) mcrben bie übrigen Stade l)in5ugegeben unb
tioci) 10—15 a)tinuten bei ftetem ^Ibnel^men be§ (S^aumeö c^etodit. Sobalb
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ber g^ifd) qar ift, rtd)te man it)n auf einer ()eiv^nei^'Jcf)ten (5rf)üffet on, gornire

bie ^5;d)üffcl mit ^cterfilienMättoru imb gebe 33iitter iinb Senf (elftere barf ntd)t

!orf)cn) imb abnetod)te Kartoffeln ba.ju, ober man mä()(e eine anbere beliebige

Oance, etunt non iSanerampfcr, "ipetevfilie, (^^aineten (Strimps), ?lnftern. Siet

gro[;eu Gffen wirb neben gcfdimol^encr ^^utter nod) eine ^meite Sauce gereid)t.

'(^oU ber ?vifd) gan^ .^nr Zajcl, mobnrd) er faftiger bleibt, fo legt man il)n auf

«inem g'ifd)()eber in tatte^S gcfal^enc^ äl^^affcr uub fod)t iljn auf rafd)cm g^eucr

mie bemerlt morben. ©ie i'eber fann iljrcö tl)ranigen Ö)efd)uiadeö luegcu nic^t

(jebraud)t luerbeu.

453. ©(^cßfifcO (Haddock). !jier ©d)etlfifd) Jrirb gefd)up^t, nn§ge=

tneibet, geuiafd)en nnb je uad) ber @röf^e in 3—4 Stjeile gefd)nitten. 9{od)malg

obgcfpült tl)ut man benfelben in fod)enbe^, md)t gu fd)uiad) gefal.^enc^^ ÜBaffer

uub nimmt ben <Sd)aum ah. 2Benn bie^ ju t'od)en beginnt, ift ber g^ifd) gar,

tneiter t'od)en barf er nid)t. 3""^ ''-?Iufne()men beö ©al3eö läfjt mau i()n nod) eine

S33eile im gifd)niaffer unb rid)tet il)n red)t I)eiß au.

©eim 2.^erfeuben h)erben bie (2d)eUfifcf)e mitunter au'ogemeibet uub ftar!

gefal3eu. -Sn biefem ^aüe fel^t mau fie mit faltem SBaffer anf^ fyeuer unb

nimmt ()inftd)tUd) beö (Sat^en^^ beim Kod^eu 9?üdfid)t barauf, n)egl)alb vi ratl)en

ift, iior()er ^:;u t)erfud)cn, ob bie 5-ifd)e uieuig ober ftarf gefallen finb. @efd)moi*

^tnt Butter ober ©euffouce merben gemöljnlid) bogu ferüirt.

454. (^3cM)tCr ^olitlllt. ®er ^ifdj tt)irb_ 1 ©tnube taug in !a(tem

<Sat5mafier liegen gelaffeii, bann abgetroduet uub bie ^ant in ^nerede einge*

fd^uitteu. dlxxn giebt man i()u tu ben 5;'opf, mit fo niel SBaffer, ha\7, er baoon

b.'bedt mirb. 5D?an fod^t t(]n laugfam eine |—j ©tunbe, im 33erl)ältuiß ^^ur

©rö§e beö GtüdeS. 93ian UifU ben j^ifd) abtropfen, giebt I}olIänbifd)e Sauce
boju — entmeber über hm ?^ifd) gegoffen ober in ber (SancesXerviue.

5Dtau l)ebt für ben uiid)ften 9Jiorgen aitf, \oa§ nom ?yifd) übrig bleibt, eben=

fo t)on ber Sauce, ^upft iljn mie ben Stodfifd), mifd)t biefelbe Quantität Kar-

toffelbrei barnuter, befeuditct itm mit ber Sauce ober, menu man feine mel}r ()at,

mit Wiid) unb kontier, giebt il)n tu eine 2Bärmefd}üffel unb rül)rt il}n um, hli er

I)eif5 ift. iDtan mürjt ii)U mit 'i)3feffer uub Salj.

455. C(3cl)l'ntcncr .f^nlibnt. Fried. Wan nimmt ein Stürf üou 5—

6

^funb, legt it)n 2 Stnnbcn in <5a(:;u)affer, trodnet i{)n ab uub fd)neibet bie

äuf^ere ^paut ein. 9fnn giebt man il;u in bie ißratpfanne in einem ^iemlid) l^eis

^eu Ofen unb bratet i[)u 1 Stuube, mobei man iljn an^i einer klaffe mit ()eif?cm

SBaffer uub 23utter oft begießt. 2Benn mon mit ber Öabel Ieid)t burd}fted)eu
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faiiu, fo ift er (?ar. (gr joß fdiöit (iraim (lebrateit fein. Ö^im gtebt nton gnr
iBrül)e iit bie 33vot^fanne etwaß I)eipeö 3Ba[fer, luenn ntcfjt c^enug t)or()auben ift,

rüf)vt einen (S§Ii)ffeI Catsup, ober einen 2l)eelöffe( iIöorcefterf(}tre (^Quce unb
ben ©oft einer Zitrone ba3n, Devbicft ba»5 @on,5e mit gebranntem, t)oi()er mit

fnltem äBaffer öngerüljrtem 9Jie()I, fod)t eS nodjmalö anf niib rirf)tet ec! in ber

©auce-Xerrine an.

ßi^ giebt feine feinere ^u^^ei'e^tu^Ö '^^^ ^^alibutö qI§ biefc, meld)e jebod)

menig betannt ift.

456.
_
.^flItitUt=(Stca!. 5Q?an tnäfdit nnb trorfnet bie eteafö ah, gnirtt

2 ober 3 Gier, ftöfet einige il^ofton drarfer, ober anbere gerbrörf'elnbe drarfer,

biö fte fo fein mie ©tanb finb, taud]t iebe§ Stea! in bie geqnirlten (fier, bann
in bie ä^röfel (fat^t aber ben g-ifd) Dor()er), nnb barft eö in ()cif3cm (2d]n)cinefett

ober anberni ^-ett.

Ober man !ann bie Steat^S auf einem bebnttertcn 9xoft über einem gnten

g^ener braten, fat^t nnb pfeffert fie aber t)orl)er. äBenn fie gar finb, legt man
fie in eine l)eif;c Sdjüffet, gicbt i^ntter barauf nnb berft fie feft gu. (i>5 miib

Ijäufig and) Xomatoefance bagn feroirt.

jf
' '^ ' ' t^

=.=<_.^^;i^^ --.-KJ^/

457. (ötciltlmttC (Turbot). 3^er l'nrbot mirb an^^genommen, inbem
man oben beinal)e am ^opfe auf ber fdjuuir^en lieite einen (5infd)nitt mad)t nnb
bav^ (Singeiüeibe t)erani3nimmt; fobanu fdjneibet man bie gto§febern mit einer

Sd)cere ab, fel^t t(}n enttveber im ©an;en ober in (janbbreite ^Stüde ^erttjeitt, mit

Ifaltem, ungefat,5enem Söaffer gum ^-ener, Uif^t il)n nntod)en, atöbann jngebedt

DoHeubS gar gieten, moranf er gteid) bem ^'ablian beenbet mirb.

%nx feine nnb grof3e ^-efteffen, bei meldjen ber nad) obigem ^Jiecepte gube?

reitete Snrbot fernivt nnb mic hm bei ben Ötagont ober bei ^j?o. 41ü ait^jcgibe-

nen Garnituren ter^iert mirb.

458. (BctOfÖtC Sl^OÖCn (Plaices). 9?adi bem (Sd)nppen nimmt man
bie (Sd)oIIeu auf ber meij^en ©eile an^, fd)ncibet ^?opf nnb ^"ytoffen bauon ab,

ttjäfdjt fie iuä nnb anömenbig, beftrcnt fie mit ©at,?, giej^t (Sffig barüber, unb
läßt fie fo einige (gtnnben fte()en, luobnvd) baö meidie 5'teifd) etma^ fefter mirb.

2)ann legt man fie in gefal3eneg {od)enbeg Sßaffer unb lä^t fie uid)t gn wdd}
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iretben. ?[)?an giebt eine faure ^utteifauce, ©enf unb gut gefodjte, redf)t bam^fenbe

-^avtoffetn baju.

459. @rf)0{(cn jU Imdcit. Fried plaices. @ro^e ®cf)ottcn )uerben,

\uenn fie und) üovl}evgel)enbei- ''Jhnnmer gereinigt finb, in Stücfe gefd}uitten,

tlcinc bleiben ganj. 'l^tan legt [ie 2 Stunben lang in fd)avf gefal^ene^^ wo
inüijUrf] [)a\-tti, mit ctnuu^ (äffig ücvmiid)teci ißaffev, tiocfnet fie bann ab unb

öevfiiljrt übvigcuö bamit luic Ü3utte gu barfeu.

4G0. ©cfod)tC Sccsmigc (Sole). ®ie (Seezungen I)abcn eine lt)cif?e unb

eine graue ©ette, erftcre luirb gefd)nppt, (entere nom (isdjtüan^ nnfraävti< abge^o^

geu. "iOfan entfernt ben 5lopf, ^\ni}c bee! ^d)n)au3e§ unb '(Vloffen, niuuut ba§

Singcmeibe I)erauo, uiäi"d)t fie einigemal mit faitemlißaffer unb legt fie 1 3tuube

m Sal^iuaffer. 5)arnad) »üerbcu fie in gefallenem todjenbem, mit ^'^ie^'t^^ii

unb grobem (^emür^ nerfeljeneni Üöaffer in einigen OJUnuteu gar gefadjt, ixnm
'Jlnridjten Der3iert man ben "Jiaub mit grünen i^Uittd)eu nebft (Sitronenfd)eiben.

Tim gebe bampfeube Kartoffeln unb nad) belieben eine ÄrebS- ober gerül)rte

>Butterfauce mit >Senf ba^n.

461. Sccjungc mit fjoWiiitbiftfjcr, ^lükty ^xM--, 5(iiftcrii=, 6ar=
kffCtU, ^rniltcr= llUö (£()flinpignon<<^Snncc wirb mie nortjergeljenb gefod)t unb
eine bi;fer angcfüt)rteu (Saucen barnber gegeben.

462. @CC5iniOC rtllf UOrumnnifflic ^(l1. Sole ä la normande. 3)ie

(Seejunge mirb abge,jogen unb nni^gcnommen. Unterbeffen luerben in einer

[lad)en Safferole 2"
3:i)eile 3.Bcin, 1 J()ei( 5leifd}brül)e, 2 Un?en frifd)e ^Butteiv

nebft ein menig ©alj jnm Jycuer gefetzt, ber ^ifd) »virb baju gegeben, (angfam
bariu gar gefod)t, fobann mit einem 3d)aumlöffel ()erau^3genommen, angerid)tet,

eine '^^tnfternfauce, meld}e mit 3 (ifUöffeln Heiner, meif?er, gebiimpfter (il)antpig:^

nouiS t)ermifd)t mirb, barüber gegeben, baö ©anje mit au^ l}eifJiem 5"ette ^u golb=

gelber garbe aueigebacfenen äßeif5brobcrouton^ eingefaßt unb ju Sifd)e gebrad]t.

463. ©Cbarfcnc «Scc^miOC. Fried Sole. !l)ie (Seejungen njerbenr

auf beiben (Seiten abgezogen, ^i? gefd)iel)t bie^ fel)r leidjt, inbem man
bie <3pt^e beö (Sdjiuünjcc! eine 9Jtinnte an bie g^lamme eineö brennenbeit

Sid)t§ i)ält, biefe mit einem fd)arfen 'iDceffer etuui^ tööt unb bann bteganje ipaut

rafd) {)erüberjicl)t. .Spierauf fd)neibet man bie 3"'Hie in grabe ober fd)räge

(Stürfe, faljt biefe 1—2 (Stunben ein, trod'net fie fanber ab, madjt ,5nmfri)nclle'

ven ©armerben mit einem fdjarfen 93teffer an beiben «Seiten 2 leidjte (itnfd)nttte,

bcftrtid)t fie mit ßi unb ^Jhu^fatnuf?, beftreut fie mit gcftofu'ucm Grarier unb
brät fie in gclbgemorbener i^utter bei öfterem 3?egief?en gar unb bnnfelgelb, ober

man faun bicfelben and) in 9Jiild) unb il)('el)t umbreljen unb badt fie in 33nttev

ober 3^ett l)eranS unb giebt ßitronenftüddjen ba^u.

464. 93aiirf) (Perch), ®tint (Smeit), (Sccbarfrf) (Seabass). (jcbatfcu.

Ticin U)äfd)t unb trodnet bie ?vifd)e ah, legt fie in eine (^diüffel, faljt fie unb
taud)t fie in TM)l, giebt ba^^ Jyett in bie 'i^fanne unb »nenn e^ tjeifj ift, badt

man bie 3^ifd)e l)enbraun unb fd)idt fie mit einer Somatoefauce ober (Sitroneu--

ftüdd)en ^u Sifc^e.
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465. ®cfO(!Ötcr 8cctiarf(^ linb 3)orf(ft (Torsk). ©iefelben luerben

ebenfo gefod)t mt bie (Steinbutte (9co. 457).

466. SDlariuirtCr 9)toifif(i) (Pickled Shad). Tlan üerfal)ve bamit luie

kirn ^at in rio. 422.

467. (^Cfoi^ter Sljflb. Boiled Shad. !4)er gifd) inirb gereinicit, gehja?

f^en, ebenfo ber 9iogen, S3eibe8 mit <BaU bcftvent nnb in gefallenem 2Baffer ge-

fod)t, ben ebenfafK^ mitgefod)ten 9iogen legt man um ben g-ifd) t}evum nnb fer-

toirt trgenb eine ber angegebenen gifd)faucen ba^u ober and) nur gerloffene

23utter'.

468. Huf bcm Wt gcfirntcncr (^r^b. Broiied Shad. 5manmäfd)t,

trodnetunb fpaltet ben gifd), befprengt il)n mit <Ba^ unb ^^feffer, unb legt tl)n

auf ben Etüden auf ben mit Sutter beftrid)enen 9ioft. 2Benn bie untere Seite

braun ift, brel)t man ben g-ifd) um. ©in ^ifd) mittlerer ®röf3e ift in ungefäl)r

20 S!}?inuten gar. 9)lan fertiiri i^n auf einer f)eif3en ©djüffel unb legt ein gu=

teö ©tüd 33utter auf hm g-ifd).

469. ©Cdratcncr «Sfjab mit S^Joggcn. Fried Shad with Roe. gine

beliebte unb fdjmadfiafte (Speife. ^Jtan reinigt, mäfd)t unb troduet einen fd)önen

S^ogner, fd)neibet i()n, nad)bem er gefpalten ift, in 8 ©tüde, jebe ^älfte in 4,

täpi ben Ä'opf meg mtb giebt bie ©d)tuan^^fIoffen meg. 9htn befprengt man i[)n

mit ©alj unb tand)t il)u in Wel)t 3n einer "jpfanue ijat man einftiueilcn -g^ctt

Jod)enb t}eif3 gemad)t, giebt ben 'Jifd) I)inein unb biidt it)n braun, meubet ifjn

nad) 5 SD'iinnten unb bräunt bie anbere Seite. 3)en 9togen hädt man in ber;

fetben SBeife, bonn legt man bie g^ifd)ftüd"e in bie Ü)citte ber ©djüffel unb ben

Otogen ouj^en l)erum, garnirt i()n mit 23runneuh-effe unb ©proffen eingelegten

^lumentol)U^, unb ifet i()n mit Catsup.

470. ©Ct0(f)tc ^hfrck (Mackereis), ©ie ^D^alrele ift ein fetter, meid);

Iid)er g^ifd). 9}?an meibet il)n fo nal)e al^ möglid) am ^opfe anö, iiulfdit unb

legt il)n 1 Stunbe in ftarfcv^ (5al3n)affer nebft einem tüd)tigen Ö)nJ3 (Sffig, lod)t

il)n gau3 ober in ©lüde jertljcilt. -Sm erftcn g^aH legt man il)n in ruuber

f^^orm auf eine (2d)üffel unb gief^t Ijeif^en (Sjfig barüber. lluterbcf? liijjt man in

gefalgenem 3Baffer, 3^^^^'^^"-'^"^ ®ragon, J()i)mian, S3afili!um, Pfeffer unb 9iel;

!en anSfodjcn, bringt bie ^Ifafrelen, mie bei Steinbutt gulod)en bcmerlt morbcn,

auf ifieber ober Sd)üffel I)inein, lod)t fic unter ^bnel)meu be§ Sdjaumeg nnb

^in3ugiei3en öou (Sfftg einige 3)iinuteu unb giebt eine paffenbe Sauce ba^u.
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47t ©Ctirotcnc 9)?atrclcn. Broiled Mackerei, «man reinigt, Jüäfdjt

unb trocfnet bie 9Jiahelen, ld)netbet [ie fo auf, baß twenu fie f(acf) liefen, ber

3iücfi]vat in ber iDtitte ift. ^Jiiin befpreunt man fie mit <Ba^, beftveid)t fie

Ieid]t mit c^utem Oe( unb legt fie auf beu 9toft auf ein QuitQ g^ener mit ber in=

neven c^ette nad) unten, biß fie braun mcrben; bann brei)t man fie um. ÜBenn
fie fertig finb, iegt man fie auf eine (5d)üffct unb einige ^Sc^eiben hite maitre
d'hotel 23utter barüber unb bringt fie 3U 3:ifd)e.

472* ®ebotfenc ^ÜtfUnge. Red Herrings. 2Bünfd}t mon biefe ouf
einem ^loft ^n braten, moburd) fie beffer merben, alö in einer ^|>fanne, fo fd)nei=

bct man fie am 9iüdcn auf, nimmt haß (Singemeibe (jevauei, tl)ut ein Stüd !i3ut?

ter (jinein, fd)lägt fie mieber 3nfammen, legt fie in ein mit Butter beftrid)ene8

'Rapier unb brät fie barin gar. i^ai man feinen 9ioft, fo merben bie 33üdlinge

an ber entgegengefe^ten (Seite aufgefdjnitten unb nad) bem iperau^nel}men beg
(SiugeiueibesJ (nid}t aber ber 3}(ild)) leid)t in 23utter gebraten.

473. g-rifd^C ^»ärinfJC ßCbaifcn. Fried Herrings, man reinigt fotc^e

t)on (2d)nppen unb (Singem'eibe, njilfdjt, fal^t imb trorfnet fie ab, menbet fie in

(Si um, bann in Srafcr unb ajinötatblütbe unb badt fie in gelber SSutter.

474. ©CrmidjCrtCr §nnng. Smoked Herring. 35on bem geränd)er=

ten .^iiring mirb bie ^pant abgezogen, haß «SdjWan^enbe abgefdjnitten" unb ber^

felbe eutiueber in frifd]cr 33ntter auf bem g^euer, ober, in feineö Od getaud)t,

auf bem ^lofte über fd^iuadjer Äoi)lengtut() Don ^irei (Seiten gebraten;' l)ierauf

nd)tet man il)n an, gibt einige gebad'ene (Sier (£)d)fenaugen) barüber unb bringt

ifjn gn £if(^e.

475. (ScbarfcnC ?5f0frf)[djcnfel. Fried Frogleg. 3)ie ?^rofd)fd)enfet

Serben fauber geiuafcben, alöbann abgetroduet, mit ©aij, ^^feffer unb fein ge*

l)adter ^^eterfilie beftreut, unter einanber gemadjt, I)ierauf nod) einige ^ilugen^^

blide rul)ig ftel)en gelaffen, bann in 9}fel)(, öcrfdjlagonen Giern unb fein gerie-

benem 33rob umgebre()t unb in I)eiJ3em gette gebad'en. %üd] luerben biefelben

l)äufig in 33adteig (f. 33adteig) getaud)t unb fd)ön Ijellbrauu anö bem gette ge*

nommen.

47G. ^rofdjfrfjcnfet mit toeißer 8auce. Frogs-ieg ä la pouiette. 3)te

?^rofd)fd)ent'el merben, nadjbcm fie fauber gemafd)en finb, mit etioa§ frifd)er

Butter in eine Safferole gegeben, mit (Salj unb 'i^feffer beftreut unb ungefähr
eine iBiertelftunbe barin gar gebämpft; fobann gebe man etmaö fein gel)ad'te '^e*

teifilie, nebft ber nötbigen, legirteu beutfd)en (Sauce I)in,5u, ober beftreue fie,

nadjbem fie gebiimpft mit etmaö 9Jtel)I, tl)ue 1 @(aö SBeif^mein nebft ctmag

Bleifd)brül)e ober SBaffer bingn, laffe anff'odjen unb binbe bie (Sauce mit 2 (Ei-

gelb, fd)iuinge tiaß ©ange über bem i^-mtx t'od)enb ^eifj unb rüljre e^ auf eine

tiefe Sd)üffet an.

477. (£at=?5ifrf)=(?Ö0ÖJbcr. man I)äutet unb reinigt bie 5ifd)c, fd)neibet

bie Äöpfe meg, unb bie i^ifd)e in jUjei^oÜlangc (Stüde, giebt fie in eine (iafferole

mit einigen tteinen (Stüdd)en Sped — ein %^\nnh auf ein 'Dul^enb mittelgrofjer

?Vifd)e, eine gel)adte ^lutebei, ein iSträuf;d)eu Äüdjenfräutcr unb ""^Pfeffer. !j)ec

(Sped falgt genügenb. dlun bünftet man fie breiüiertel (Stnnben, bann rütjrt
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man eine Saffe 9)ii(cf), mit einem (Sßföffet '>fftd)i berbicft, ba^u; nimmt eine

5ta[)e nou ber todjenben (Vlüffiflteit, unb rül)rt lant]fom ^»uei gut gequirlte (gier

I)inein, gief;t fie in bic (iaffevole uub fügt uod) ein l)albeö 3)ut3eub ge[paltene 33os

fton= ober 33uttei^(Evad'er baiu,^'od]t baö @an,^e nod)mQlö auf uub vid}tct eig in

ber Serrine an, nimmt aber nor()cr bie Siürfgvate ber gif^ie Ijerau^. 9}(an fer=

oirt ba3u (iitioncufd)ciben uub Öurtcu C^ndieöj, auc^ in (Sdjeiben gefdinitten.

478. <Storf'fifd)= Okr (SccliarfCÖ = C^I)Oti)bcr (Codflsh or Seabass
Chowder). Gin i>funb t^|3ecf luirb in (Streifen gefdjnitten imb in I}ei^em

SBaffer 5 9J?iuuten geiueid)t. ^Jhm bebedt man ben iBoben einer (Safferole ba-

mit, fdjueibet 4 ^^>funb Stodfifd) ober Seebarfd) in gn)ei3öUiiie, Dieredige 8tüde

unb bebedt bamit ben Sped, barauf t'ommen gel^adte 'i|3eterfilie, '5)3feffer, 0.2-

t)eune ober fd)n)arger ^>feffer; bann eine Si'age gefpattencr ii3ofton^ ober 33utter^

(Srader, uietdie Doil)er in marniem !©affer eniietd)t Würben, bamit fie burd) unb

burd) feud)t fiab, aber bod) nid)t brcd)en, barauf uneber Gped, uub fo fort in

ber t)or{)ergel)enben 9icil)enfolge, bii^ ba^ 9Jcateriat erfd)öpft ift. 3)ie oberftc

$*age fotl anö gut erweidjten, mit 23utter bermengtcn (Sradern beftef)en. 9hiu

fügt umn fo öiei 23affer ^u, baf3 e8 t'napp bnrüber fte{)t, bedt bie Safferole gu

unb bünftct eg (augfam eine «Stunbe, unb fiet)t, ha^ bny 2Baffer nid)t ^u tief

cintod)t, gie^t in bem '^aUi immer etiuaö ,^n. SBcun ber (5()on)ber fertig gefod)t

ift, nimmt man i()n mit einem burd)Iöd)erten !2d)aumlöffel Ijeranö uub giebt ibn

in bie 3:crrine, bie i^Uiffigteit im 3:opf öerbidt man mit einem ©f^löffel Tlti)i

unb bitto 33utter, tod)t fie nod)ma(g auf uub gie^t fie bann über ben (j()otuber.

Man fd)idt mit bem S()on)ber (5itronen*(2d)eibeu, ^idleS uub gebünftcte Zo^

matoeö ^nr Safet.

479. ?{nbcrc %Xt ®ed)6 grofse 3^^ebe(n »nerben gefdinitten unb in

bem ^ette Don gebratenem Sped gefd)mort ; bann fd)ucibet man fünf '^funb

33arfd) ober (Stodfifd) in brei^öllige, einen ^oÜ bide (Stüde uub belegt ben

SBobeu eineö Sopfeö bamit; bann ftreut man einige (2>tüdd}en 3^iJie^ct, etmaö

(Sal^, ein tjalbeö iTut^Hmb fdjiuarge '^^feffertörner, eine ober gicei ©eloür^nelfen,

eine ^$rife 2l)t)mian unb eine 'i|3rife ^eterfiüe Vorüber, giebt einen ß^löffel 2:0^

matoe^^' ober (il,ampignon=(Sauce unb fed)^ ^luftern ba?,n; barauf tommt »uieber

eine Vage (irader unb biefelbe 9iei(]eufolge mie oben, biö 5IÜe3 aufgebrand)t ift.

9?un bebedt man baö @an3e mit SBaffer unb !od)t eö langfam eine (Stunbc,

bann ferüirt man eö mit ßapern unb (Eitronens©d)eiben. (So Derbeffert ben

(5()oiuber, Juenn mau eine klaffe 2luftern=5"lüffigt'eit, ü)ü()renb berfelbe fod)t,

3ufügt.

480. (ikfÜUtC Krabbe (Devilled Grab). 3)iefe luerben uad) bem 9te=^

cept für gefüllte ipummcr bereitet, nur, baf^ für bie Äoraüe in ß'ffig einige

Söffet guten 9ial)meö fubftituirt merbcu. Wlan ferüirt fie in ber 9iüdeufd}ale

ber Ä'rabbe.

481. ^artC unb tocirfjC Srnbkn (Hart Shell and Soft Shell Crabs).

S)ie Hart Shell Crabs mcrben uüe ber.f)ummer gefod)t; bie Soft Shell Crabs

tüerben bagegen, luenn fie gut geput3t unb abgetuafdjen finb, getrodnet, in 9)citd)

unb äJJebl umgebrel)t unb in feljr l)ei^em ?^-ette gebaden. 9)^ün ferüirt fie auf

einem ©tüdd)en Sooft.

\
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482. (^ctodjtcr ^ummcr (Lobster). Xk övoßen ©eefi-ebfe ^Derben fle*

toofc^en, gcbüiftet, beit Äopf üovquö in fod)enbcö 'Sal^uiaffer Qctl)an, luübiurf)

fie aiiLienblcttid) gelobtet luevbeu,

uub bann je luid) ber G»vötle 20,
25—30 a)imuten in feft fcl)liefeeu=

bei- ßaffcrole flefod)t. d)lai\ iamx
bem Saffer ein (Stürfd)en iöuttev,

etiimes Ä'imimd nub ''^H-tevfilie bei=

fügen, t^inb bie ipnmmer gav,

fo beftrcidjt man fie, [obaib fie

troden finD, mit Cci, bamit fie

ein fd)önet% glän^enb rotI)ee; 'itug*

fel)en bekommen. Xam\ biidjt man
bie (Sd)eeren ab, entfernt anf ber

«inen (Jeite bie (gdjate, fpaltet bcn 9inm^f nnb (2d)man3 bor Ji^iinge nad) bnrd],

fe^jt ben ^pnmmei; Uiiebcv ^nfammen ober legt i()n gefdjmarfooU aneeinanbcr onf
eine '^>(atte nnb gavnivt il)n mit '4>eterfi(ie. 5D(an giebt ,^n luavmem ipummeu
frifdje 33nttcr, ^n t'altcm (Sffig nnb Cet ober eine 9Jcaijonai|e.

483. §nmmCl-ialot (Lobster Salad). eief)e 9?o. 292, unter ben

<SaIaten.

484. ©cfiiUtcr|)Ummcr(Devi!led Lobster). 9Jtan nimmt baö gteifd)

tincß gefod)ten ipnmmerci, luie ,^nm ©olat nnb ()arft eci fein, be()ä(t aber ben
Jorallcnrotljen 3ll)ei[ ^urüd. 9Jtan tuiir^t ba^ %lciid) ftail mit Senf, (5ai)enne,

<Bü^ unb einer pikanten ©ance, miift e^3 gnt bmd)einanbei-, bamit eö fiel) gnt

tiermcngt unb giebt e6 in eine (Safferole. ^cnu rüljrt ober brüd't nmn bie ii'oratle

3u einem feinen !ieig, giebt Gffig baran, biei fie fo bünn ift, baf? man fie in bie

^afferoUe ju bei.i Uebriicn gief^en faun. 2ö ift notljmenbig, bie 3ntf)at frü()er

3u bereiten, e()e man ta^ ipummevfieifd) ^nfet^^t, ha t^i nur einmal aufgetod)t

laben foü, e()e bie ,^'oraUe mit bem (Sffig beigefügt mirb. 9(ad)t)er ntl)rt man
einen gel)änfteu !['öffcl 33utter ba^n, nnb menn eö un:ber auftod)t, nimmt mau
bie (Safferole nom ^yener. 3" ^^i*^^ Äodjen mad]t baes %iexid) Ijart. ^labrnfance
(Bechamel) aUi (Sauce baju genommen giebt ein auoge^eid)netei< äiefnttat.

^iefelbe mirb hir^ eingefodjt nnb bann bie ^'obfterftüdd)cn l)ineiugegeben. ä)con

füllt nun bie eijcnö ba^iu aufgebobencn c^ummerfdjalen bamit, ftrent etmaö ge*

xiebenen Siarfer ober ii^vobfcunnel baranf, liif^t etiiuvo ,5eifloffene 33ntter barauf

irdufeln nnb bärft fie in einem bjif^eu £)fen, bajj fie fd)ön IjeUbraun loerben.

485. .^unimcr^liioqucttcu (Lobster). 3)ie .^nmmer Juerbeu in fleine

'©tüdd)en gcfdv.utt.u, bann in eine hir^ cingefod)te, mit 2—3 (gigelb legirtc

^^ll)mfance getl)an unb leidet erfaltcn gelaffen. ,^ierauf formt man fltine

<£ioq netten, ober Stüd'e in ^onn üon (Soteletteu, baian'5, ^anirt fie in Qi nub
in tiiarfermcl)l unb büd't fie in :i3ntter ober ^-ett ,^u l)eUgeUer ^yar-'c Ijerauä.

^'lud) faun mau eine einfad)ere Slrt bereiten. 3" "^^nn fein i|el)arften ^"\-leifd)e

eiueii Apummeris giebt mou ^ifeffer uub Sal; unö paluerifirte 9Jinc^tatblütl)e,

:nifd)t bamit ben nieiten S;l)eit Sroblrumen ob.r eiugemeidjteö ii3ro^, mengt
einen i'öffel gerlaffener ;:i3utter barunter, formt bie (:£roquetteu unb beeubigt fie,

jüie bie uorftel)enbe "^rt.
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486. .Jammer nacf) amcrifonifdjcr %Xt (Lobster in American Slyl).

©er .^ummcr Unrb Icbenb in Stüct'e C|efd}nitten uub jebei^ ©tücf cjcfäuderL

Unterbcffen unrb eine (gafjerole mit l)eif^em Oel auf bcm g-eucr bereit ciel)alten.

Qn btefer {(\\]t man nun einic^e feiiu^efdjnittene (Sljalottengiüiebeln aubätnpfen

unb fügt bann bie ipummerftüdcl)en l)in_;u, bedt bie Gaffero(e ^u uub läfU ben

^ummer eine S^iertelftunbe bämpfen; {)ieranf c^iebt man ein fiuteS @lag Än-if?^

Uiein, etraaö <2()errl) ober (iognac nebft einem guten ?öffe( brauner Sauce

((g^pagnot) Iiin^u, (iif^t Sltleis' gniamnien auftodien, breffirt bie .'pnntmerftüde

auf eine (Sd)üffel uub giefst bie ftart geiuür^te ((£ai)ennepfeffer=; Sauce barüber.

487. <^!cinc S5? äffCr=8d)ilbfröten
(Terapin). 2J?an gicbt bie ed)i(b*

fröte in eine (^afferote mit !od)cubeni ili}affer uub läfst fie 5 9Jiiuuten bann

liegen; eS ift bann (eid)t, hm unteren 2l)ei( ^n l)äuten uub bie I)ornigen J()eite

ber güJ3e ab^u^ieljen. 9tun legt man fie sel)n iDünnten taug in taik^ 8a(,5=

hsaffcr, bann mieber in {}eiBeS, nid)t ,^n ftarf gefal^eucö SBaffer uub fod)t fie bi§

fie meid) ift. S)ie Sänge ber 3^^^ l)iau]t Don ber &\-c\^t uub bcm Wle\: ber

(Sd)itbfröte ah 9Jcau nimmt fie l)erauiv Ui^t fie abtropfen urib troduet fie bann

üb. 9tun löft man bie Sdjale red)t norfid)tig ab, bamit bao ?^(eifd) nid)t Der=

le^t mirb, uub fd}ueibet fie ebcufo tiovfid)tig auf, bamit baö 3)ieffer hm ©aÜen^

fad uid)t befd)äbigt, Jue(d]en man mit ben (Siugeiueiben uub ben Sanbbeutetn

megmirft. "^aß ^k'iid) mirb nun in tleiuc Stüddjen gefd)uitten uub mit ''Pfeffer,

(£a(^, ge()adteu ^miebeüt, liüd}enträutcr uub einem Itjeelöffel trgcnb einer

pikanten Sauce geiuür^t. 3)ai^ %-in]d) uub ber Saft, me(d)er beim Sdjueiben-

barau<^ läuft, mirb nun in eine (Saffcrote mit gut fd](ief,eubem X-cdd Qctlianr

laugfam füuf^cljn OJ(iuuten gebüuf^tet, moboi man öfter aufrüljrt; bann fügt man
einen grof^en Vöffel 33utter uub einen (Si3löffet gebräunte^ ä)ccl)(, mit B'(^'il"<i)'

brü()e'angerül}rt, uub ein ®(aö braunen S()crrt) bei, unh ^u(e(3t bie gut gefd)la=^

geuen 2)ütter eiueö ßieö, gu U)eld)em man etma^:^ üon ber l)eif^en g-(üffigteit

mifd)t, bamit eö nid)t gerinnt. SDian f'od)t baö @an,5c nodpnatc! auf uub gi.bt

eö bann in eine gugcbedte Sd^üffel. 9}tan giebt feine Sd)nittcn geröfteteö ^rob^

bagu.

488. ©nniclcu ober (TreUetten (Shrimps\ 3)ie ©arneten Uierbert

lebeubig in bvanfeub fod)enbeö, fd)arf gefal^ene^ Raffer gefd)üttet uub einige

50tinuten tod)cn gelaffen.

489. '^oi)t ^(uftent (Raw Oysters). (^-$ gicbt t)erfd)iebene ?Irten Don

^ilufteru, unter me(d)CH bie Blue Point bie tior5ügti'd)ften fiub. S^^iefetbcn uier=^

ben auf ber balbcu 9Jiufd)eI liegeub ferüirt. 9Jcan giebt ba^u (Satfup, (Sffig

ober (iitronenftüddjen.

490. (^kbüuftete '5tufteru (Oyster Stew). 2)ian nimmt bie ^tüffig^^

leit nou ,^mei Ouart fefter, fetter ^iütftern, mifd)t fie mit einer fteiuen Siaffe-

l)eißcn Söafferö, giebt etmaö Sal? uub 'i|>feffer baran uub fet?t fie an'i^ ^euer.

9Jcan fod)t fie einmal auf, bann giebt mau bie ?luftern ba,^n uub täf^t fie fünf

SJiinutcu, ef)er Ineniger a(ö mct)r !od)eu. '^^mn fie fid) fränfetn, fügt mau .^luei

Löffel 23utter bei; ben'Iugenblid, luo biefe gefdjmot^en ift, giebt man eine gro^c.

Saffe fod)cnbe Wxid) ba^u uub nimmt fie tiom %ma toeg uub ferüirt fie fo

rafd) alö möglid) mit ^luftern* ober (Sveam=(Sraderö. Stuftern merben I)art^
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tücnn fie .iju tonpe geforf)t föcrben, ober 31t lange fteljen, nad)bem fic Dom ^euer

genommen luuvbcn.

Sluftein <2tem über ein Stürfd)cn Sooft gegeben nennt manSofton (Steh),

491. ^JcklfcUC '^dlftcrn (Fried Oysters). g}?an nimmt ^nm S3adfen

bie größten nnb beften 'ilufteru, bie man befommen fann, nimmt fie t)orfid)tig

au§ ber g-Iiiffigfeit, legt fie in 9ieil)cn au] ein rciueö Xnd) nnb )3reJ3t ein gmeite»^

S;ncf) li.'id)t barüber, nm bie geud)tigt'cit ^n entfernen. Sn einer "ilsfanne erl}it3.t

man (\cmu] 33nttcr, um fie gan^ gn bebecfcn nnb l)äÜ fein geftof^ene, ober mit

bem9ioUbo(3 au^H]crüUte (praeter bereit nnb tond}t nun jebe 'iJlufter in(Si, metd)e^

mit WiM) ,5erfd)la9en ift, bann roUt man fie in bem (Jradermet)!, legt fie t)or=

fid)tig in Ijcif^e^ g^ctt nnb badt fie golbgelb.

592. ^CaHo^jirtC 5(uftcrn (Scalloped Oysters). SD^an roüt einige

^änbe Dotl drader mit bcm 9idUI)oI,5, gicbt eine ü?age baHon auf ben 33oben

einer mit i^utter au'ogeftridjcneu 'inibbingfdjüffcl, befeud]tet fie mit einer 9)?ifd)ung

5lnfteru=<"yUiffigfeit nnb gemannter 9Jtild). 3)ann tommt eine ?age Sluftern,

über bie man ©at^ nnb i^feffer ftrcnt nnb mit 33utterftüdd)en belegt. 9tun

micber eine ^age ^rader^Ärumeu, unb fo fort, biS bie (2d]üffcl öoÜ ift; bie

oberfte ?age foU oui^ (Srader beftc()en unb bider fein aU bie übrigen; nun quirlt

man ein (Si in bie 9Jald), mc(d)e man barüber gief,t. SDtan legt ii3utterftüdd)en

bid)t barauf, bcdt bie Sdjüffcl gu, fetpt fie in ben £)fen unb bädt fie eine balbe

Stunbe, mcnn bie <3d)üffet groß ift; bann bedt man fie ab unb bräunt bie

^luftcrn, inbcm man fie auf ben oberen S^toft beö £)feuö ftettt, ober, inbem man
'*ie I}eifse (2d)aufcl barüber I)ä(t.

493. 9?af)m=^ruftCrn in bcr mu^^ti (With Cream). ©ieS 9?ecept be.

finbet fid) in 9to. lOT bei ben iBeigeridjten (Side Dishes).

494. ?tuf bcm 9?0ft gekotcnc ^tllftcrit (Broiled Oysters). man
n)äf)(t groj^e, fette ^luftern, trodnct fie ab, beftreut fie mit Salj nnb (Eat)enne=

Pfeffer nnb bratet fie auf einem tleincn 3ioft, meld)er gn biefem ^mcd überall

gu laufen ift. 93tan lann, menn man mid, bie 2luftern mit (Eraderftaub ober

9)icl)l beftreucn, menu man fie braun baben miU, unb 33icle fagen, baß bann ber

(Saft beffer in ben 'iluftern bleibt. Söiebcr '^Jlnbere löuuen bie Ärufte nid)t

leiben, bie fid) baburd) bilbet. 9)can mufi ben 9ioft gut mit 33utter beftrcidjen

unb baS Steuer rcdjt l)eij^ unb Ijell brcuneub Ijaben; menu bie Sluftern tropfen,

nimmt man ben 9ioft einen 3lugcnb(id Hont g^euer meg, bie* fid) ber 9iaud) üer*

gogen l)at. 50tan fcl)mort ober bratet red)t rafd) unb feroirt bie (Speife l)ei§,

unb giebt auf jebe 'JJlufter ein erbfengroßeö Stüdd)en 33utter.

495. 5(nftcrn4^faitnflld)Cn (Oyster Fritters). man nimmt bie Piffig-
!eit bcr '^Huftcrn unb giebt gu einer Saffe öoü bie gleid)e Onantität SDtitd), brei

(Sier, etmaö Salg unb 9Jtel)l, genug, um einen bünncu (Sinlauf gn mad)en. 5)ie

^luftern luerben nun get)adt nnb rcl) in bicfen 3^eig gegeben. 2)ian badt fie

nun in einer "ipfaune in l)eißem g-ett, ober beffcr 53utter, auf beiben Seiten IjciU

braun. Sollten bie 5"ntterg auö gangen Sluftern beftel)en, fo mirb bcr (Sinlauf

btrfcr gcmod)t.
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496. 3(uftcni=0mcIcttC (Oysters Omelette). Ttan nimmt 12 groge

lufteni, ober 24 fleine, G (Siev, 1 Joffe ?Oii(d), 1 (2^Iöffct üott 33utter, gctjacfte

^eterfilie, 8qI,5 unb '!|3feffei'- 3^ic Stufteru lucvbeu fein ge()acft, ha^ ©elbe unb bne!

SBeiße bei Gier nnvb, jebeS allein, luie ^n einem Ä'nd)en gefd){agen — bai3

SJeif^e ]u einem feften (2d)ncc, ^tnu giebt man brei Gf;töffel S3utter in eine

Pfanne nnb madjt fie l)ei^, nuidrenb man bie C^melctte vorbereitet. 9J(an rüljrt

bie Wxlä) in einer tiefen Sdjüffel mit ben (Sibottern nnb mür^t fie; bann giebt

man bie ge(]ad"ten ^Inftern nad) unb nad) unter ftarfem 9iül)ren barunter, unb

erft menn fie gut üermengt finb, giebt mau 1 Gf^löffcl gefd^nolgcner 93utter

ba^u unb ^nleli't ben Srijuce, aber fo Ieid)t aU mögtid) barunter geriU)rt. SBenn

bie 23utter in bcr ''jsfanne {)ei§ ift, mag fie fein foU, bamit bie C^melette nid)t ju

Ieid)t onl)ängt, gicfU man bie "iUtifdjuug in bie '^>fanne. 2)(an foll fie nid)t auf-

rüljren, aber menu fie bid mirb, fid) fc^t, fo fäi)rt man mit einem biegfamcn

SWeffer an ben (Seiten Ijerum unb unter bie Omelette, bamit bie 33utter überall

gleid)mö^ig ^intommt. (£obalb bie Omelette auf ber einen Seite gebaden ift,

mirb fie l)erumgebre()t nnb auf biefer Seite ebenfo gebaden. 3^iefe Omelette ift

fe()r gut nnb Ieid)t gu mad)en.

497. ^Ill[teni|JOftCtd)Cn (Oyster-patties),
f.

58eigerid)te 9?o. 114.

498. ©CÖrotCnC ^Hllftcnt in ber SdjrJc (Oysters broiled or baked in

the Shell). 9Jiau mäfdjt bie 2iuftern=9Jtnfd]et unb trodnet fie ab, bann legt

mau fie in haS 9ioI)r, menu bcr £)fen l)eil3 ift, mcun uid)t, auf ben ipeerb ober

ten 93roiIer. äöeun fie fid) öffnen, fo finb fie gar. Wian I)änft fie auf eine

grof^e Sdjüffet nnb fenbet fie gur Safel. 2)can löft bie obere 9}tnfd)el mit einer

gefcl}idten Söenbung be^^ 9!)tcfferi^, mürgt bie Slufter in ber untern 9)fufd)el mit

Pfeffer-Sauce unb Butter, ober '^^feffer, Salg unb Gffig ftatt ber Sauce, unb

man l}at baö maf)re, reine unb mttierfälfd)te Slroma biefer '^erle unter ben gmei*

fc^aligen 5Dtufd)eIn.

Ober, nmn fann bie unge!od)ten 5lnftern aufmad)en, läf^t bie 2Iuftern auf

ber unteren Sd)ale liegen, giebt fie in eine 33rat^fanne nnb bratet fie im eigenen

Saft, unb giebt bor bem "^Jluridjten ^3feffer, Salg unb Butter baran.

499. 3n ^mift OCfodjtC ^(nftcril (Steamed Oysters). SBenn man
feinen 3}nnftfcffel l)at, fo improinfirt man einen mit .^^ülfe beö T'urd)fd)lags

fiebei^ unb eiueö 3)edel§, ber genau etmaS tiefer in ben 9ianb I)ineinpa^t. dlini

uuifdjtman einige 'äluftcrn unb legt fte in fold)er äBeife auf ha^ Sieb, baf? bie

^lüffigfeit nid)t anc^rinnt, menu fid) bie ^lufter öffnet, b. 1^. mit ber oberen

Sd)ate nad) unten. 9Jcan bedt ein )l\\6:) über haS- Sieb (cullender) unb pref^t

j)en S)edel feft barauf, um feine ^uft l)inein gu laffcu. 9tun fet^t man bai^ Sieb

über einen Sopf mit fod]cnbcm 2öaffer, in uield)en baö Sieb pa^t, eg barf aber

Dom Saffer uid)t erreidit merben, unb fod)t tv maÜcnb gumugig iÜJinuteu; bann
mad)t man eine rafd)e Uuterfudjnng bcr 'Jluftcrn: menu fie offen finb, fo fann

man ben ©edel abnet)men. 9Jian fcrinrt fie auf ber 9Jiufd)eI liegenb, ober giebt

fie auf eine l)ei§e Sd)üffel, ober 333äimefd)üffel, unb ftrent etma^ Salg unb
mingige 33ntterftüdd)en barüber; man muf? eö aber rafd) tl)nu, benu ba^^ ©nte
ber in Dnnft getod)tcn Stuftcr beftel)t barin, 'i)a^ fie !^eii5 gcgeffen mirb.

500. (^ingcmndjtC ^Ülftcrn (Pickled Oysters). 3n 100 grof^e 31uftern

nimmt man | Ouart mcif^en ilBeineffig, 12 iBIatt 3}?u§fatblüt^e, 24 ©eioür^-
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Helfen, 24 fd)n)ar^c ^Nfefferförner, 1 flvof^e rotf)e ^feffer[cf)otc. Wim c\\cht bic

Stufteni mit bev glüffigt'eit in eine .ftaffeiolc, fal^t nad) (Mefc()mQcf uiib tod)t,

oI)ne iDolU-n 31t laffeii, in^ bie 5tuftcvu fel)v l^eif? fiiib, nimmt fie mit bcm
©djaumlöffet I)evaue< nnb läfU fie al){ül)(en. ^w bcr in bev iiaffevole ^nrürf^

ge(n[|euen glüffigfcit gicbt man iian ben (äffici uub bie Öunuüi^e, !fod)t fie onf,

unb lucnu bie XHnftcrn l)einal)e hilt finb, gicpt mon fie lod)aib barübei. S)cu

©tcintopf, in U'eldjcn man fie legt, bed't man gut gn itnb fcl5t it)n an einen

fü()(en £)rt. STen iiiidjften Sng giebt mau bie eingelegten ?(uftcni tu ßinmad]*

@lüfei- mit gut lierfd)lief50aveu 't)edelu. ä)can läi3t fie im 3)nufelu, wo fie

iueuiger (^efa()r laufen, ^u gä^veu.

501, (SCaHo^ö. S)a§ ^erj tft ber einzige 2;()eil, ber benutzt unrb. Senn
man fie in ber 9)iufd)el !auft, fo tod)t mon fie uub nimmt baö .^evg f)erau(?.

-3ene, meldte mau am 9Jtait't lauft, finb geu)öl)ulid) fd)on Ijcrgeridjtet, um fie gu

baden ober ^u büufteu.

5Dian taud}t fie tu abgefd)lagene @ier, bann in Srader^Ärumen unb borft

fie in l^eißem Sdjmalj.

£) b e r

,

man faun fie büufteu mie bie Sluftcin. jDie gebodenen ©collo^ö n)erben ober

^emö^ulid) üorge^ogeit.

502, (Scnfio^icb (Jlflm^n Tim I)arft bie «Slamö fel)r fein, irür^t fie mit

Pfeffer unb Salg. (Eai)eunc='ipfeffer giebt einen beffereu @efd)mad alö ber

fdjjuarge ober tuei^e, aber für maudje ©aumen ift er unertiägtid). -Sn einer

anbcien Sdjüffel befeudjtet man geftofjene (Srad'er mit mavmev 9)iild), bann
giebt man bie glüffigleit bcr (^lamö ha^ii, ein ober ;mei abgcfd)lagene (iier imb
ettuag ^erlaffene il^utter. Tat,i\ rüljit man nun bie gel)adteu (5lam8. 9?un

n3Qfd)t mau fo üiele Glaim9}infd)eln, als man mit ber D(ifd)uug füllen lann,

troduet fie ab, ftreid)t fie mit Butter aw^ unb füllt fie l)od)aufgel)äujt, ftrcid)t

bie g-ülle mit einctu Silbcrmeffer glatt, fe^^t bie SJiufdjeln in Steigen in bie

S3iatpfanue unb bratet fie fd)ön braim. £;ber, meun mon fid) nid)t mit ben

S)iufcl)eln plagen mill, bratet man bie g^ülle in tleineu g^ormen uub feubct fie

barin ^ur S^afet, mie mau eö mit ben 9Jiufd)eln tl)ut.

503, eIflm=f^fn^lltll(i)Cn (Clam Fritters). 3u 12(5lam^, fein get)a(!t,

nimmt man | Cuartä)iild) unb 3 (Sier. SDian mifd)t bie g'lüffigleit ber ßlamig

mit ber SDiild), fd)lägt bie (Sier gut ab, giebt Sal^ unb Pfeffer ha^^n, i\\ b fo \}\d

50cel)l, um einen bünncu (Sinlanf ^u mad)en, uub j^nlel^t bie(5lame:. 9)ian bndt

fie in l)ei^em (Sdjmal^, rierfudjt ober ^ucrft, ob (Sdjmalj unb (äinlauf rid)tig

finb. (Sin Sf?löffet nuid)t einm "ipfannhidjen Don miifUger ©röf3e. C'ber, mon
taud)t bie gou^^en ßlomö in ben Ginlonf uub tod)t fie auf biefe SBeife. ä)cou

mufj fie rafd) baden, fouft merbcu fie fettig.

504, G^tnil^dflOtoitCr, %mf ober fed)ö (2d)nitteu fetten Spedö mcrben
Tnmgperig gcvöftet uub fdn gcl]adt, ^Taui ftreut mau ctmoö baoou auf ben

S3oben einer ßofferolc, bnrauf t'ommt eine i^age (5lam«<; bicfe bcftrent man mit
<5al)eitne4^fcffcr, ober fd)Uiar3tm '']:feffer, imb (2al,^, ftreut lUiue 8tüdd)en
S3uttev reid)lid) borüber; nun lommt eine l^age geljodte ^miebel, bann Heine
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(Exadcx, bte pefpalten in luarnier TIM) erUieid)t mürben. ?Iuf biefe gte^t nton

etiüaiS üoii bem g-ctt, n)elcl)c«* in bcr '^'-fauue btiib, imdibeiii bcr <2pi:d pevöftet

ivoibcn \va\-, uub btiun fäiu]t iimn luieber öon tonte au, bii^ bie (5a[fevo(e beinat)e

boU ift, moraiif man bcn -Sn^alt mit Saffer tcbedt imb langfam — ben Sopf
gut gngebecft — brei öievtet i2tuiiben bünftet. 9Jcan berbidt e^^ mit 5Die()t ober

Jiod) bt'ffer mit gefto^enen (Eiadm% fügt ein (^iai SBein, etiuaö catsup, unb

gciuür^te Sauce bei, tod]t eö auf unb gief t ed über bie t£lamö in ber ülerrine.

2Jtan fviuiit bn^u 9tu^- ober 33uiteruu{3='']3idte8.

505. GicfcdjtC <^d)nC(fcn (Boiled Snails), S)ie in it^rem .^äu§d^en

feft bcvfd)Io[fencu (£d)ueden mcibeu gcmofd)eu, in einem ftorfen Sal^tuaffer eine

(Stürbe gefotten unb mit einer ®obeI aui bcm ^iiu^d)en ge,?ogen. S)er Kräuter*

fad (boA^ (^"tei ingelte unten an ber Sdjntde), bie fdjmar^e .'paut, ber gelbe 9iiug,

bie (S|)itpe am iiopf uicrben abgeid)nitlen; ba'i llcbvige ift gut, iviib mit Salg

gerieben unb in lauem STniffer gcuiafdjen, \va^ aber brei* hi§ iiiermal mieberl)olt

merben mu^. 3)ie auf bieje äBeife gereinigten (£d)ueden tonnen nun gebraten,

in einer (Sauce ober alö (Solat gegeben Uierben.

50G. Gefüllte ^djUCrtctt. Sn 25 (gdjneden, Jtietd)e auf bie Dorf)er=

ge(}enbe 2trt gelod)t unb gei einigt finb, Herben 4 (Sarbellen rein (\e\n\i}i unb

fein gel)adt, ein (Sf^löffd fein gefdjuiitene ^^it-'beln unb cbenfobiel 'iJ3eterfilie in

3 linken 33utter emit;e 93(innten gebämpft, eine ipanbwoU geriebenes üffieißbrot,

<Sal3, 'i^feffer unb SDinctatnu^ bo^n getljan, uub bic§ mit ben (Sarbeüen gut

untereinai;ba- gemifdit. !Jie ^äued)en merben mit i'auge rein gemafdjen, in

laltem Sßiffer ab^efpült unb getreidaet. 2>on ber ?vülle tommt nun etjuoö in

ba? .f)äuSd)en, biinn eine (5d)nede u:ib oben Don bcr ^üUe barauf. 3Benn ade

auf biefe 5Irt gefüllt finb, merben fie mit ber Oeffnung obenl)in in ein flad)eS

©e'"d)ia- gefteÜt, mit jerlaffener 33utter betropft uub J (Stunbe im Cfen ge-

breiten. S3.;tm 5Inrid)ten mirb in jebeä ^äui^djen etiuaö (Sitronenfaft gebrüät.

507. ^djnctfcit tu tUCtl^'Cr Baute, ®ie gefodjten unb gereinigten

(Sd)nerfe.t merben mit 33utter, einer ^^i'iebel, bie mit einer ©emür^nclte beftedt

ift, uiib mit einem ^oibeerblatt auf fd)U)ad)em f^euer einige 3Jiinnten meif^ ge*

röftet, bann mit 1 Scffel notl 33tel)( beftreut, obermalö einige 9}tinuten geriiftet

unb fo biet g-leifd)brül)e barau gegoffen, baf3 eS eine nid)t fel)r bünne (Sauce

giebt. 9iad) einer (Stnube laugfamen ^'cd]enö uirb bie ^^^'^^^'f^ """^ ^^^
Vorbeerblatt I)erau^geiiommen, ba§ (^)aii^e mit Sal^, 9J?uötatnuß, n^nf^em

'i|>feffer unb ßitiouenfaft gennirgt, mit 3 ©ibottern abgezogen, angerid)tet unb
mit fein gi^adter ^eterfilie beftreut.

XII. ^om ^tnbffdfi^ — Beef.
80(S. £d)fcnficifd) gn ficbcn. rdifenfleifd) mit t)ei§em ffl?affer jugefe^t

bleibt träftiger, mirb eö mit faltem Si^affer ^ugefet^ unb langfam getod)t, fo

berliert baö 5-teifd), bagegeu mirb bie gleifd)brül)e um fo beffer.
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!Daö i^-id^d), am bcfteu tiom (5d)U)an^ftücf ob:r Don bcm 33vu[tfcrn, uiivb

gut geflopft, neiua[cl;)eii imb Ttüt fattcm 2Ba[ft'i- ,^ut]e|el:t. SBonit e^5 ^ii ficbeit

cinfäiuU, >uivb e(3 fleij^i.i ab.iefd)äumt, lni3 c^3 vec[)t voiii ift. .^icvaiif fal^t mau
e^, tl)ut eine flanke 3^"i^''e(, üoit allen 5(vteu ai'iiv^etu, lioI)t luib (äiibiuieit

bavan, uiib Uij^t ei^ immer nur lauiifaiu fod)eu. 3ft bie 33vii()e fett, [o mirb fie

abtiefd)öpft. %n\ biefe 'üxt befommt man nid)t nur ein finte^^, fd)niad()aftc*3

yylcifd), fonbern and) eine gnte 33viU)e. Xa biefe^^ ^id\d.) anf beu !Ji!'d) fommt,

fo ift ,;u bemerken, baf? e3 eine fd)iiueve ^avde Ijat, menn eö 15 9Jiinnten (ang

Dom ^ycnei ot)c]eie<3t, in ber iöiülje ließen bleiben fanu.

509. G3cbnm|)ftC»3 £)ff)[cn|((jUmn5ftÜ(f (Beef-Braisee). Unijefäf)r 8

"^ßfunb alt,iefd)(ad)teteö Odifeufdjman^ftürf fel/t man, nad)bem eS 3niior mürbe
i^eftüpft morbeit, mit in (2d)eiben fleid)nitteneu 3^uiebeln, petben 9iüben, tn

hülfet gefd)uitt':nem ©perf, eiuijen VorbeerbUittern, ^^^feffert'ürnern, (Sitronen-

fd)eiben, mit J I)alb ^^^fnub Ü3ntter ober jintem J^ett ^nm g-eucr nnb luf^t SlUeö

gnfammen U'id)t an^ielj.'n. 3)ann piej^t man nod) ein ©lav? !föeif!iuein unb ein

Onart g-leifd)- ober branne 33rii()e l)in3n unb liif^t e^ unc]efiü)r 3—4 (Stunben
gnt]ebecft f|ar bämpfen. ®en ge^otienenSoft liifU man nnn htr,5 etnfod)en, piebt

einen (Suppenlöffel fpanifdie (äauce ba^u uub lufjt e^S nuter flel)örti]em Slbf'etten

bnrd) ein (Sieb laufen iinh giebt bie fo geiuouueue ©ance barüber. §at man
feine fpanifd)e (Sauce, fo öerbidt man beu Saft bnrd) in Butter geröfteteö

510. ©nUCrbratcn (Beef ä la Mode). (Sin fd)öneg alt*

gefd)tad)teteö Sd)Uian5ftücf mirb überall mit fingerbidem Spid*
fped bnrd);ogen, inbem man Permitteft eine^i Äod)löffelftiek^ ober

(Sta(){^ £'öd)er in ha^ B'^^ifd) einfttd)t uub in biefe ben <2pcä
l^iueinftedt; l)ieranf legt mau baö ?^leifd) 2—Belage laug tn eine

ßffigbeil^e (9^0. 397;. ä)iau beljanbelt eö gang mie baö Porljer-

gel)eube Beef Braisee. (Sollte bie Sauce ntd)t fauer genug

fein, fo giebt man nod) etroaS 2Beineffig bagu.

511. (©nitcrliratcn ujic ®ilb jukrcitct. Tlan nimmt ha^ <BtM Juie

gu einem geniöl)ulid)eu Sauerbroten, etma G '^^fnub fd)iuer, legt cö 8 Sage in

33iereffig, fel^it e^:^ mit ^ "^l^fnub gemürfettem, Doil)er gang beif? gemad)tem (Sped,

bem uötl)igen Salg unb nad) iJÖelieben mit einigen frifdjcn iJBad)l)olberbeeren

auf's ^euer. ''Jt\id)bem ber 23raten Pon allen Seiten un:er öftcreut 33egief3en

gelb uub gnr .^ätfte gar gemorben, lüf^t man einen ge[trid)eueu iiuppeuteUer ge^

fd)uittener i^miebeln in bem g-ett gelb meiben, gicf^t al^:^oann nad) m\h nad)

einen (Suppenteller biden fauren 9ial)m l)iu^n uub liif^t ba^ ^-kiid) im C^Uiugen

ctum 2| Stnnbeu auf nid)t gu fd)uiad)em g^ener fd)moren, inbem cö I)änfig be-

goffen uub, ol)ne l}iueingnfted)eu, eiumat umgelegt luerben muf^, mobei ber iöra=

ten mit bcn Sped'iuürfeln bebedt mirb. -3 [t bie Sauce gu uiel Peibrateu, fo

rül)rt nmn beim ?lnvicl)ten nad) bem ?lbuel)men bc^ geltet ha^$ fid) am 2:opf
9Ingefet3te mit 2 Obertaffen WM] ober 5-leifd)brül)e geljorig gufammen, lä{5t e^3

gut bnrd)bd)en uub rid)tet bcn iJ3rateu an.
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512. 9?0rtftkc|. 3" einer norjügürfien 3"'&ereitung be6 9toaftkef§ ge^

l)ört gutes unb nUgcfcI)tad]teteö ^^-fcifd). iBor ber ^"i'ei-'eititug nüvb eö tüd)tig

Don allen leiten geflopft unb mu^ für bie geeignete ipil^e unb fleißigeö 23egießen

©orge getragen merben. 9)can nimmt jnm 3ioaftlieef baä 9ii)j|Denftü(!, fargfr

unb pfeffert eS tüdjtig unb bringt cö nun au ben i^pief? (luenn eö an einem

fold)en gebraten merben foU) unb befcftigt eS mit einer (Spille, bann iuiib bags

felbe unter fleifügem ik\^ieJ3en mit gefd)mol,5enem g-ett ober ^^Hitter l"et onjäng-

iid) ftavfer .'ptipc, bamit 'ba<3 ?^-lei)d) rafd) röfte, mobei eS faftiger bleibt, 2—3
(Stnnben gebraten. 2)aS 3Bie4ange i^iingt Hon ber ©röf5e beS Stürfeö ab, unb
ob man baS S'^'-'Mf^ i'of) ober gut burd)gebraten liebt. S}irb baS 9ioa[tbeef in

einem Sfen gebraten, fo legt man e§ in eine Bratpfanne, giebt in (£d)eiben ge--

fd)nittene 3^ii:ebeln, gelbe 9iüben, einen :?öffe( öoU Bratenfett unb unge'iilir

I Onart ^iniffer havan, ftellt eö in einen ftar! geljei^ten Dfen, bamit eH rajd)

gnröftet, unb KifU ei^ unter fleißigem iBegief^en nun etuia'5 langfanu-r braten,

ol)ne eö um^julegen, uiel meniger binein^uftedjen, mobei fpätcrl)in, fo oft eS Ui. tl)ig.

ift, in.nner etiuaS 3Baffer uad)gcgoffen tueiben !ann. ®aö g^ett muj? l)ctl blei-

ben, bamit bie Sauce i()rcn feinen (^efd)mad beibeljält. ®iefelbe miib, nad)bem
ha9 9ioaftbecf a\b$ ber ^Bratpfanne entfernt ift, aufgefod)t, gut abgefd)äumt,.

bnrd)gefeil)t unb bariiber gegeben.

513. 9iOnftl)CCi a la jardiniere. S)aS 9toaftbeef mirb Une in i^n^

Oorljerigen 9inmmer gubereitet, bie ©arnituren ä la jardiniere bleiben beni

®efd)mad iebev?> ©in^elnen überlaffen; id) luill jebod) l)ier einiße berfe.ben an;

fül)ren. (Sine einfad)e (^kirnitur mad)t man öon 9Jteerrettig, ber l'iinge und) ge^

fd)abt, mooon ber eine Siljeil mit rotl)e 9iüben=(5ffig rotl) gefärbt, ber anbete

aber meif^ getaffen luirb. ^^(uf5er bem 3)ceerretlig nimmt man ii3runnen= ober

©artenl'reffe, metdje abmedicslnugi^meife mit bem 93ceerrettig gefdinuidooCi Her*

fet5t um ha§ trand)irte Sioaftbeef gelegt luirb. — (Stne anbere ©ainitnr beftet)t

an§ SDtaccaroni unb Heiuen, in !i^ntter gebarfenen ^aitöffeld)cn; eine biitte,

für feinere 9Jtal)l^eiten aw'ä oerfd)iebenen ©emüfen, bei bereu äBaljl man fid)

nad) ber -Sabre^^^eit rid}tet. 9Jian nimmt ^. !i3. Slumenlobl, Ijübfd) gefonnte

gelbe unb meif^e 9iüben, 9iofeniol)l, iiolilrabi, grüne i\il)ncn, grüne (Sibfen

u. bergl. 2)ie ©emüfe uicrben, febeci für fid), in (Sal^nuiffer meid) gefod)t, Ijer-

nad) mit füf^er Butter bnrd)gcfd)n)cntt, mit Sal3 unb 'i^ieffer abgejd)merft unb

iebeä ®emüfe für fid) in fleinen Äpiinfdjen um baö aufgefdjuittene; Sioaftbeef üh=>
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medjöümgStöcife itnb mit bcn färben ftimmenb angeridjtet. ©etbfttierftänbüd)

lüirb bie ©auce immer befonbeiö gegeben.

5U. D(f)fCllftcifrf) mit trufte (Breast of Beef baked). ®cr 33ntft=

fern ift l)ter3u bai3 pafjenbfte Slürf; man ficbct bafietbe imb legt e? htrj üor

bem 2tniid)ten auf eine ^iitnplntte, fdjueibet non eiitev geräuc()crten £)cl)feu^^unge

I)alb fiugevtange ©tücfdjen, fpicft bcn iBrnfttcvn bamit, mengt eine i^anbüoll ge-

riebe;ieci"fd)nia'r3eci 33vot, etma^ ©al^ unb 3ngmer nntereiitanber, übcrftveid)t

biiiji g-leifd) mit ^ertaffcncr 23nttcr, ftvent ba»5 iörob bnvüber, fel3t einen Tcdd
mitÄ'oblen banutf ober ftcüt ci^ in ben iöarfofen unb täf^t c3 gelb tueiben. Man
giebt eine (gavbetlenfance bajU.

515. SBicncr Sioftkatcn (Vlenna Roast). (Sine Od]fenrippe mirb,

nadibcm fie abgefd)nitten ift, mit bcr glatten ©eite eince! .<padme[ferö auefeinnnbcr

getdeben, ()ieranf mit Sat^ unb 'ij-^feffer beftreut unb in einer ''^^fanne mit frild)er

23utter ad)t bi^ 5el)n 9Jciuuten lang gebraten (bod) mut^ bie33ntter ^iemlid) bcii]

fein, e()e man fie l)int-tn giebt, inbem fonft ber bcfte Saft mitqneUe)t unb aU-
bann bie 9iippe nid)t braten, fonbevn tod)en mürbe). 9cad]bcm fie gebraten ift,

gebe man etma^ guten i^ratenfaft barüber unb beftreue fie öor bem "JÜnriditen

mit in iljrcm eigenen Jette gelb geröftcten ^luiebeln. (gbenfo t'ann man and)

etiua^3 ©arbeÜeu;^ ober Äiiinterbuttcr barüber geben; miU man bie Siippe auf

bem Siofte braten (gritliren), fo meube man fo(d)e, nad)bem fie ^unor gefallen

unb gepfeffert mürbe, auf bciben ©etten in OUnenot um, unb brate fie unter

öfterem Umbreljen über §ot3t'ol)(eng(ut^ ebenfall^^ ad)t bii3 ^eljn ä)iinuten laug.

516. (5ng(if(^C^3 DdjfcmÜCrcnftÜff (English Roastbeef). ®a§ Orf^fen^

nterenftnrf, meldjeö ungefäl)r gman^ig big breif5ig ''^>fnnb miegt unb giemlid) alt

gefd}(ad)tet fem muf?, mirb, nad)bem ber i'enbeu braten (u)etd)cn man in ber

^'egel ba^u er()ä[t) gnuor ()eraue:gcfd)nitten ift, öon allen Änodien an^gelöft, onf

ber inneren «Seite gefallen unb gepfeffert, ber 23rcite uad) aufgerollt, mit !iMnb>

fäben gut überbuuben unb auf folgenbe 'ilrt gebraten. Wum giebt brei grof^c

^lüiebetn, nebft einer in Sdieiben gefdinitlenen gelben 9xübe mit einem ©nppen*

löffet gutem ^i^ratenfett unb nngefaljr ein l)albeö £lnart Saffer in eine paffenbe

^Bratpfanne, legt baö gerollte 'Diierenftücf ba^n, beftreut e^^ mit bem uötl)igen

(Sal3 unb bratet ci al^^baun unter immernuil)renbem ^egief:;en, b. I). man giebt

Don ^('xt ^u ^nt einen l'öffet öoK bon feinem eigenen Saft über bie Obcrfläd)e

be§ §leiid)i\% unb jmar fo lange, bi^ ei< gän;lid) gebraten ift, nier, fünf, mand)-

mal fed)i^ ©tunben lang, je uad) bem i\'lieben berjenigen, meld}e baffelbe ge-

meinen, inbem e§ tt)eil^ nod) nid)t gan^ an^:!gebraten, tl]eil§ aber mel)r an^^ge^

braten gemünfd}t mirb; nun mirb ber iÖraten l)erani°genommen, nom 33inbfabeu

befreit, mit feinent eigenen Safte begoffen, mit etJuas? roI)em, gefd)abtem ^Jtceiv

rettig garnirt unb ^u Sifdje gegeben.

517. (^CfJptrf'tcr ^Cnbcnkatcn (Larded Roast Tenderloin). (gilt

fdjöner Senbenbraten miib gefpidt unb in ein paffenbe^ @efd)irr mit 2 flcinen

^lüiebeln, gelben Üiüben, Sellerie, -^veterfilienmurgel, ganzem ''Jßfcffer, einer ('»''C*

mür^nelfe, | Lorbeerblatt, ^ '4>tnub 23ntter unb etma^ guter iBouiflon, uebfl

^ ''|>fnnb roljem (Sd)inten gerid)tet unb im it^orfofen, mäl)rcnb öfterem ^iad)-

gießen ber 3nö, fd)ön gelb gebraten. -3n einem Ijeij^en Ofen muß berfelbc in
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I ©tunbeu fertig [ein, bann iuirb er tjerait^genommen, bie 3u§ abgefeil)!, gu

einer 9Jcabeirafauce gegeben unb ^u 2;i[d)e gebrad)t.

518» ^kbnm|)ftcr ^Cnklltirnteu (Steamed Roast Tenderloin). 3)er*

fetbe Juirb abge()äutet, atteg ©c[)nige unb bnö %üt entfernt, bann iniib er ent-

beint nnb gefpicft, nnb mii man il)n faner I)aben, eine 8tunbe in (Sfftg gelegt,

mit ©al3 nnb "i^fcffer eingerieben; bie Äad^et belegt man mit (3^ecffd)eiben, ba8

gleifd) barauf, ftreut geiniegte 3iuiebcln barüber, bedt itjn 3U unb mad)t i(}n

auf beiben (Seiten gelb, bann gie^t man 3=teifd)brü{)e, unb irer \mU, bie S3ei^c

baran, unb !od)t ha§ f^leifd), big eS tueid) ift; I}ieranf vöftet man einen Äod^*

löffet boU Wcijl nnb Iöfd)t e§ mit ber 23rül)e ab, giebt Lorbeerblätter ba,?u, unb

menn ber traten bamit getod)t t)at, rid}tet man tl}n an, treibt bie Sauce buvc^

einen (Seiner, fd)ö|)ft baS g^ett ah nnb gic^t c8 über ha§ g-Ieifd).

Setibenbraiett t)etf<^ie^ctter ^rt — Tenderloin.

Different kind.

519. !^cnbcnliratcn mit ^>fcffcrfoucc.

520.
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527. ?CUbCttbratcn mit SoftaiÜcn. 3)er genbenüiaten hjivb, nacf)bem

er gebraten ift, über Äaftanicii, iueld)e mit etiüa^ 9Jtabeira[auce t)enntfd)t luor-

htu, auc]erid)tet.

528. ^cnbcnbratcit mit 9}?ttcnroni ober 6)ta9^ctti. 9?ad)bem ber

?enbcnbratcn [oiueit ferttc) ift, c^iebt mau bciijelben auf bie nad) italienifd)er 9lrt

^nbeveitetcu SQtncaroui ober i3pagl)etti.

520. ^CC[ftCtt{^5 (Steaks). %uß bem biden Zi)cxl beö Jenbcuftüdeö

fd)ueibet mau flugerbide, ruube (3d)mtten; ^ett unb .^aut muf? tucii; jebe ein-

gchie ©d]uitteä!(opft mau Ieid)t, brüdt fie mieber ^ufammeu unb reibt fie alei=

bann nad) 3Bo[)(ge|d)nuid mit 8at^ unb -j-^feffer ein. 3?du ha an \m\d)t bie

33cretiungi^oit fel)r ab; entiucber nimmt man gleid) bcnSioft auf ftarfe'3 if o()ten=

fencr, beträufelt bieSdiuitten mit 3er(affeuer33utter unb fertigt fie auf bem 9ioft

fd)nell (bei ftarfem Steuer etiua Dier iDtiuuteu) aii^-^; ober man nimmt eine

ftad)e 'i|3fanue, tl)ut füf^e i^utter barein unb legt, fobalb biefe l)eif? ift, 3d]nitte

an (5d)nitte; nad) 3 9L)cinuteu fe()rt man fie um, fertigt fie auf biefer Seite

«benfo fd)nett unb giebt fie auf einer eriuärmten ''^^(atte fd)ue(I auf ben Sifd);

tn ber ilcHtte bürfen fie, je nad) @efd)mad, nod) meljr ober minber rotl) fein.

530. Sirloin and Porterhouse Steaks, "Man beint biefe 9ii^ipen=:

ftüde noUftänbig am^, ober fägt, nad)bem baö Tenderloin auv^gelöft nnirbe,

iien baburd) frei gelegten -$i'nod)en ab, ftul^t bie oberen Grippen gleid)faUe: hir^^

<ib, ,5ertl)eitt nun bie flippen in |—fpfünbige ©teafö, llopft fie, taud)t fie in

^liuenöl ober gerlaffene 33utter, beftreut fie mit ©at^ unb ^H'cffer unb röftet fie

onf .'pol3bt)lenfeuer auf bem9ioft, bi& fie, nad) C'3efd)mad, l)a(b ober gar,; bnrd)=

gebraten ftnb. iöratet man fie in ber "iijfaune, fo muf? ba^s g-ett ober' bie i^utter

red)t l}ei§ fein, ©eiuö^nlid) merben fie ol)ne jebe (Sauce feröirt, man faun
jebod) and) ©arbellen ober Kräuterbutter barauf legen. Porterhouse luirb

bereitet, inbem man bon bem 9iippenftücf (Shortloin), in meld)em fid) ba^
Tenderloin nod) befinbet, eine jinei ^oU birfe (Sd)eibe fammt bem Knod)en
^eruntcrfd)neibet ober fägt unb gleid)fatlö auf obige 3lrt beeubet.

531. Filet migiiorene mit Kf)am))igntm§. 1)'m finb ^mci Keine
Tenderloin Steaks, tjon ben Spitzen beö Tenderloin genommen. 3)iefelben

werben gefallen unb gepfeffert, in t)eißem g^ett ober 33ittter gebraten unb eine

braune C£l)ampignonfauce barüber gegeben.

532. ®ef)acitC^5 93ccffteaf (Steaks ä la Tartar). Wlan nimmt einige

^funb 9iinbfleifd) nom Top round ober Top sirloin, entfernt allei* (Vett unb
^;cel)nen, l)acft baffelbe fe{)r fein, fal:;t nnb pfeffert e8 unb formt Heine 33ceffteafg

bavan^, legt biefe auf eine '':platte unb mad)t in ber93titte beö ©tealci eine Keine
^ö{)luug, in meld)e man ein (Sigelb giebt. Um baö ®teal l)ernnt legt mau in

fleiue §äufd)en gel)adte ^eterfilie, feingefd)nittene 3>üiebeln, gan^e (iapern unb
einige Sarbeüen.

533. §amt)Urocr Stent. Tlan bereitet ha§ ?Vleifd) mc im 3>orl)er=

gel)euben, nur fügt iuan beim $iadm einige fein gefd)nitteue ^miebeln bei,

formt bie Steafig imb bratet fie fd)ueU in Ijeijjer iöutter ouf beiben'Seiten braun.
Xü'ä 3uuerc foU immer nod) etmaö rol) fein.
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534 Ü?OUlabC bOU 0(^fcn= ober 9?inbf(ci|cÖ (Roulade of Beef). 'man.

falgt ben 58aui)tappen ober bie 2Bamme non einem Dd)fen ober 9iinb mit Salg
unb Salpeter get)öri(^ ein, läj^t fie einit^e STage liccicn, mafd)t [ie nacf) biefem ai\

breitet fte ouf ein 33rett quo, beftreut [ie mit (iefto)l;cnen ^Jielfen, "ij^feffer unb c\C'

l)acften (S^alotten^ ober anbercn ^'^^iet'eUt, bcteijt fie mit biinnen ®d)ciben Oon

(2ct)inten ober ©pccf unb rollt fie mie eine 2Bmft bid)t gnfammen; biefe 9i0U'

Inbe mirb in eine Serüiette fleund'clt unb mit 23inbfaben rcd)t feft jngebunbcn.

.•pierauf legt man fie in ein @efd]irr mit 3Baffer, tl)nt ®a(5, 3*"^^'^6^"' 2öur^eüt

unb genügenb (äffig ba^n unb liif^t fie langfnm meid) !od)cn. (Eie fann fait,

mit (Sffig ober Cei ober aU 33eilage ^u ©emüfe gegeben mevben.

535* Dd)fcn= ober ^Jinbfleifdibratcn aufptoärmcn, 2öenn ber S3raten

in einem ©tücf aufgemärmt merben foll, fo lege man i()n in bie 'i3ratenfance

mit bem öon ber ©ance abgenommenen g-ett, hedc il)n fo feft ai& maiglid) 5n

unb fe^e i()n geitig anf ein fd)U)ad)e^J y^euer, bamit er atlmälig burd)iuärmt mcvbc,

mag menigften^ 1—15 ©tunbe bauert, unb mobei ein fleijsigeö ^^öegiefien nid)t

gu berfänmen ift. ^\mx ^'od)en barf ber ißraten nid)t gebrad^t merben, c^

mürbe i()n gäl)e mad)en.

Soll berfelbe in Sdjeibcn gefdjnitten aufgemärmt merben, fo lege man
biefe in eine alte @emüfefd)nffet mit fdjtief^enbem 3!:'ed"el ober in ein al)nUdKi^

@ef(^irr, gebe bie Sauce nebft %ttt barüber unb ftelle bie Sd)üffel 5—| Stunbe
lang in einen mannen Ofen, ober bal)in, mo ba'S S^leifd) atlmälig ^eif^ mirb,

o^ne ju fo^en. (Sin l)äufige!? begießen ift aud) ^ier not^menbig.

536. dhlKöfcÖ. 3'^'^^ 'ipfunb £)d)fenfleifd), am beften 00m ^enbenbratcit

ober 9;ippenftüd, mirb gnt getlopft, abgel)äutelt, in banmenbide, oiercdige

Stüde gefd)nitten unb mit 3 linken Hein gefd)nittenem Sped unb 1 inSdjeibeu

gefdjnittencr ^^i^iet^cl in 2 Unjen 33ntter mit bem uötljigen Snl; fo lange ge-

bämpft, big bie 3'ui^'f^i-'l" fid) färben, bann ftäubt man ^ (SfUö'ffcl 9}cel)l bar*

über, gief^t einen (Sd)öpflöffel 3^leifd)brül)e baran, unb läfU cg nun, feft guge^

bedt, meid) bämpfen mit fnrger Sauce. 5>or bem '5lnrid)ten mirb ec* mit etmaS

fpanifd)em "ilJfeffer abgefd^medt unb mitÄlöJ3eu ober ben öerfd)iebenen Äartoffel--

fpeifen gegeben.

537. (5l5Öt Unprifd)eÖ Ouljas-hus (Hung-arian Guljas). 3u bie^

fem ©ullafd) mäl)lt man gelagertes £)d)fenfleifd) Hon ber l)ol)en 9iippe ober üom
33latt. ^jfad)bem man 2 ']3funb g^leifd) fauber abgeföifd)t ^at, fd)neibet man eg

in beliebige SBürfel, giebt 5 ^fnnb grünen Sped gemürfelt gefd)nitten in eine

(Safferole unb lä^t tl)n röften, big bie Spedmürfet gang braun finb unb entfernt

bann biefelben. 9hm läJ3t man eine l^albe 3'uiebel l)ellbrann barin röften unb

bampft bartn ha'S> in Sßürfel gefd)nittene ^leifd) nebft einer SDtefforfpi^e üoll

Ä'ümmel fo lange, big fid) ber entftanbene Saft mieber berbünftct l)at; !^ieranf

gief^t man fo Diel f^leifd)brül)e baran, baf^ biefelbe ha^ ?Vleifd) gerabe bebedt,

unb läßt biefeg barin meid) fod)en. (Srft menn bag ^leifd) beinal)e meid) ift,

giebt mau, gerabe fo gro§ mie bie g-leifd}ftüde, gemürfelte rol)e Kartoffeln

|inein, bie man borl)er fd)netl bland)irt l)at. SOfan fod)t nun SlUeg gnfammen
fertig mit einem @lag Söeif^mcin. i^el)n 90?innten el)e man ben ©ullafd) gu

Ütfdje giebt, rü^rt man einige Söffet fanrcn 9ial)m baran, unb fd)medt bie
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©aitce mit ©afj itnb ^a^vifa (f^antfd)em "ipfcffer) ah. 2Im beften tft ber (^uU

kfd) Dou ®d)ladit- ober i'enbenbraten. Man fanu aiid) ©uUafd) aii& brcievlei

^-leifd) inad)cii, nämlid) an^ £)d)fenfleifd), ipammelfleifd) unb italbfleifd), nur

miiö atöbaun ^a^ Äalbflcifd) eine 8tunbe fpäter ba3Ui)etl)ait luevbeu.

5o8. Cdjfcnmnnl (Ox-]\Iuzzle). (S^^ Unib imd) rd]fen[(eifd)art ge^

füttcu, aber fo meid), i)a\^ bie Äinod)en baöon fallen; bann unvb baci J^leifd)'iu

'l^ortionen .qctf)ei(t, in einem ^\idteii] nmgefeljrt unb in i2d)mal3 gebaden. ^n
'-ölnmeufol)! eine gute i^eilnge.

589. ^'Xi\ä]t £)rf)fciipngc QCtodjt. !l)iefe(be mivb mit bem €d)fenfleifd)

im g^teifd)feffel ober im Sal^urnffer mit Suppeutmutern meid) gefod)t, alci=

bann gefd)ält, fd)ön gleid) in ®d)eiben gefd)uitten, tren^artig auf eine 'l^tatte

gelegt unb eine *2avbelleu--, 3>i^iebeU, 2Jtabeira= ober Ciapernfance baran ge-

geben.

540. ©ckd'CllC Ol^fcnpUÖC (Fried BeefTongue). Gine 9xinbö*

ober Odjfen^nnge mirb, nad]bem fie mie t)or()ergel)enb getod)t unb in tleine,

fingerbirfe ©djeiben gefd)nitten ift, etiuaS 9efal3en unb gepfeffert, erft in llJielil

unb l)ierauf in tierfd)lagenen Giern unb feinen, meinen, geriebenen Semmeln
((ivader) umgeiuenbet, in l)eiHem Sdinml^ gu fd)ön golbgelber garbe aui^ges

baden, auf !L'öfd)papier gum '^Iblanfen gelegt, in fd)oner Orbnung auf *£d)üffeln

angerid)tet, mit gebadener ''^eterfilie garnirt unb al^ iöeilage gu irgenb einem

(^emüfe gn üifdje gegeben.

541. (i^rittirtC OjftfcnjimgC (Broiled Beef Tongue). Tk 3unge
mirb ganj nad) oorl)ergel)euber ^;Jlrt gefod)t, unb nad)bem bie ^aut bauon abge*

3ogen, ber l'änge nad) in gmei i^iüfteu getl)eilt ift, gefallen unb gepfeffert, jebe

bevfelbeu in gerlaffener 23ntter unb fein geriebenen (^vaderö umgeJoenbet, auf
einem ^lofte unter öfterem Umbrel)en über i^olgtoljlenglntl) auf giuei Seiten ge-

röftet unb fobann üoer eine italienifd)e <3ouce angerid)tet.

542. töiugökrgcr tfo^^i^. fo'^tnn nimmt man 9iinbf(eifd) unb
®d)meinefleifd) gu gleid)en 5:i)eiteu, l)adt es* mögtid)ft fein unb entfernt alle^v

mag fid) an Spant unb (Sel)nen barin befinbet. ^^om 5lbfalt mirb mit mcni:.iem

Salg etinaö ä3ouxtlon gelod)t unb abgefeiljt. 5luf .3 ':|>erfonen red)net man 1 '!i3fb.

gel)adteä g-leifd), J $funb 33utter, " 2 (iier, ^ %^mb alte^ ÜBeillbrob. 2Bcr
3tüiebel liebt, läf3t einige feiugel)adte (2l)alotten ober 1—2 ^nnebcln in ber

'Butter meid) fod)en, fd)üttet fie gum B'lcifd), giebt Ijinjn: bu; (5ibotter, ba<J

:iBei|e fd)äumig gefd)lagen, etmai^ 'iHcffer unb Ü)cut^latlilütl)e, ba*? geriebene

Seißbrob, ein menig t'altecf äiniffer, bac^ nöt()ige Salg, mobei auf ba^^ in ber

'Butter befinblid)e Satg gered)net mirb, mengt ^^lllec< gut bmd)etnanber, formt
baranö fleiue Ä'löjse, meld)e man in ber 33omlIon, bie mit elma^ 9Jtnc-fatnuf?

gemürgt ift, nur einige SJJinnten fod)t, bann ummeubet, mieber auffodjeu läfU
unb I)erauönimmt, ©obalb man inmenbig fein rol)eö ?^leifd) mel)r fiel)t, fiub

bie Ä'loppä gar unb muffen bann rafd) I)eram^genommen unb gngebedt merben.
9J?an giebt gu ber 23rül)e gmei Cüitrouenfd)eiben, etmaö geriebeneSemmel, nad)

(^efd)mad ond) einige feingel)adte SarbeUen unb ßapern, legt bte Älöf;e nod)
einmal in bie fdmige (Sauce unb ridjtet fie in berfclbeu an. Xk ÄloppiJ mer-
ben and) mit get'od)ten Ätartoffeln gegeben.
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543. Sine biütgere %xt mit S5erh)enbun£} übrigc)ebltebenen 9ioaftbeef8

ober ©it^ipenfletfd)eg i[t, bajj rann biefe^i au ©teile beö rol)eu [e^t unb nur etnm

2 '^fuub 53ratuiurft5gülle l)iu5U(]ic6t; im Uebrißeu luirb naä) obigem ^tecc^t

tterfoljren. ä)tit ©arbeüeufauce fd)mecfeu fie [el)r fein.

544 |^fcffcr=^0ttl)0ft ^iev:^n trerben ^auptfäditicf) bie fogcnaunten

Jurten 3iippeu geuommeu, fold)e iu ^ ^anh grofse ©tüddjeu gel)aucu, in uid)t

3U reid)üd)em ^^affer unb uid)t ,^u üielcm (£al,5 auögefdjäumt. '^aim fügt man
fo ntel tleiu gefd)uitteue 3^utebeln Ijiu^u, baf] bie Sauce baburd) fämig ioirb,

giebt reid)lid) ^|>fc[fer unb yjeÜeupfeffer (nugeftofsen), einige i^orbeerbliitter unb

f|)äter()in aud) einige (5itronenfd)eiben IjiujU. Sollte ber Sauce, nield)e giuar

ganj gebunbcn, aber nid)t gu bidlid) fein barf, and) nad) *'^^feffer unb (Sttrone

rid)t nod) augcnel^mer. iS.§ loerben gefod)te Kartoffeln ba^u gegeben

545. 9iiubflctf(^=9ingOilt luic .^afcil^fcffcr. (Sä lüirb baffelbe gan,^ nad)

t>or!^ergel)cnber i^orfd)rift getcd)t; jebod) giebt man ftatt 3>uiebacf braungemad)^

teö iDicl)i unb hir^ »or bem 'ilnrid)ten etiuaS 33ivnenmui^, ^uäcx ober Si)rup

nnb fooiel (etma | biö 1 Ataffe) fri|d)ei^ Sd)nieineblut mit (äffig augerüljrt tjin*

3U, baf^ bav^ Üiagout eine bidlid)e Sauce mie Apafeupfeffer erhält, bie and) ben*

felben ®efd)mad oon ©eluür^ nnb (5ffig Ijaben muf3.

54G. ^olnifdjC ©rofü Tlan nimmt red)t fd)öneö ^inbfleifd) unb fd)net^

bet e§ in Sdjeiben. 3)ann bereitet man eine ^üüung non geriebenem Sdjuuirg?

brob, feingefd)nittencn ^^uiebelu, englifd)em ©eiuürg nnb Sal^, nnb läf3t bie=

felbe in Butter gelblid) braten. Man tljut nun einen Löffel oolt güllung in febe

Sd)eibe, midctt unb biubet fie ^ufammen, bratet fie red)t langfam in 93ntter an

beiben Seiten braun, gief^t bann langfam ein menig SBaffer Ijin^u unb läßt cö

bei geliubem §ener bämfjfen.

547. ^^flltljOÖ gU krcitCll. 3)iefe§ ebenfo billige al§ angeneljme ®erid)t

für ben täglid)en Z\]d) faun foU)ol)l Don 9iinbfleifd) aUi Sd)Uieinefleifd), felbft

t)on get'od)tem Snppeufleifd) unb einem 3äl)en ^Braten, mobei bann reid)lid) Sped
mit feingel)adt mirb, gemadjt luerbcn. S)a man ben 'iHinl)aö, menn er lange

^qenug gefodjt ift, im Sommer an einem fnl)len, luftigen Orte offenfteljcnb 8,

Im älUnter 14 [Jage aufbemal}rcn faun, fo ift er sugleid) als* 3lnöl)nlfe gu em
:pfel)ten. 9iad) bem Ä'od)en mirb er auf folgenbe Seife gebraten: man madjt

Butter ober guteti gett in einer "^Pfanne l)eif?, fd)neibet ben '!)3anl)a3 in Sd)ciben

Don ber ®td"e einc§ lleineu gingen^ legt fie bid)t uebeneinanber imb liif^t fie

nnbebedt auf beiben Seiten gelb braten, bod) bürfen fie nid)t auiotrodnen, muffen

niclmeljr inuienbig meid) bleiben. 93ian giebt ben ''i^anljaS 3U Ä'artoffelf^jeifen;

bcfonberi^ angeueljm ift bcrfelbe 5U Äartoffclu mit 5lepfelbrei.

548. 9iooout ijou ®ii))^jcnftcifd) ober 23ratcu. SJcan fd)neibct bai<

g^Ieifd) in ^affenbe Stüde, macl)t iöratenfett ober 33uttcr gelb, rül)rt 1—2 ge^

fd)nittene ^^uiebeln barin gelbbraun, fomie, je nad) ber ''^^ortion, 1—2 ßfelöffel

2)fel)l, giebt iBouilton ober Saffer nebft ^ratenbrülje, ctma^^ "-lifcffer unb hielten
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ober 9'JeIfen))feffeiv 2—4 SorkerMättcv nnb etluaö abi^cfdiätte, in feine (Sd)et6en

t^efcl]ntttene einnemad)tc ©nrfen Ijtn^u, Icifit tet^tcve lueid) focf)en unb ia& ^leifd)

tu bei- Sauce ein lueuic^ fd)moren; bie[cUie muf? red)t fämici fein. Sßeun [ie

füjjltd) geiüüufd)t luirb, fo t'auu mau | (ä[5(öffe( <B\)vup ober Sirnenmuö burd)*

vit()veu,

Jittntcrfiung;. ©oü 33raten ^um 9tagout anfleivauDt luerbeu, fo niad)e

mnu bie ®auce fertig, bie ©urfeu baiiu gar, lege bann erft ia^ 8^(eifd)

{)iuciu unb laffe eS laugfam (jeijs luerben, utdjt fod)en, lueil traten burc^

ii^d)en 3iü)e tuirb.

549. (SJcbratcitc gricabcKcn bon \n\^m 5-Icif(^. ^o, t ®iefet6eu
nierbeu überaus fein unb iüo()lfd)medcub, lucuu mau ba^u 1 Sijeil 9iinb-, 1 £f)ei(

^alb- unb 1 Zijdi burd)niad)fenc§ (5d)jüeinef(eifd) fein i)aät unb bann gu 1^
1>fuub gteifd) J "ipfunb iöutter nimmt. üDa^u gicbt man 3 (gier, (Sat^ nad}

Ökfd)mad, yjhK^fatuui^, 3 Uu^en gcfto^enen ^^^i^-'^^cf ober Sßeiprob nnb 1

2;affe faltet SBaffer. 3)ie§ mirb unter eiuanber gemifd)t, runb ober längUd)

geformt, mit ber naffen $anb red)t gtatt gemad)t, mit Sradermel)( bcftrent nub
mit bem ^Keffer freu^uiei^^ (2>treifd)en baiüber gebogen. 3)ann legt man bie

g^ricabeüen in fteigeubc 33utter, brät fie unter fleißigem Segiefien im Ofen gelb,

gief^t nad) unb nad) etjuaö fod)enbe§ SBaffer an bie ©auce, andy luenn eö "fein

fann, einige (Sf^töffet biden 9ial}m unb läßt fie |—1 ©tunbe bunfelgelb, nid]t

braun braten.

550. g-ricatiCttcn. 9^0.2. H ^fuub fein gel)adte§ g(eifd) mit gut

3 Un^en i^ett, hmpp 1 Unge ©at,5, 3 9Jhu^t'atnelten, \ geriebene 9Jiu!?fatnu§,

3 (Sier, ba^^ 'JSeiRe etmaö fd)äumig gefd)lagen, J 'ipfunb gefto^ener ^^wiebad,

reid)(id} | Obertaffe talte§ 3Baffcr, eben fo öicl gefdjmol^ene 33ntter, )DOüon ber

Sobenfal^ gurüdbicibt. 2)ie»^ %{k$ mirb ge{)örig burd)get'netet, runb geformt

unb mit gcfto^cnen (Sraderö beftrent, in einem irbeuen @efd)irr mit borl)er ()ci^

geuiorbeuer ^^utter ,5ugebedt, 1 (Stunbe gebraten, miKjreub man bie ^i^icabellen

mit einem Sd^aumlöffel ciumat umnienbet.

551. jyi'icrti'fWcn tioit nctirntcucm ober gctoiiötcm ?ilcifd). ^o.3. Tlan
nef)me I)ier;n Ucbervefte Hon g-Ieifd), am beften öon gebratenem, i)aäe fie mit

einer 3iwi-be[ ober mit ^>cterfitic red)t fein, rüljre ba5u einige (Sier, Qai;^, ein

menig ^JteCreit ober iltuSfat, etiiuvS abgcfd]ä(te^, geriebcue^^, in 33utter gelb ge==

madjiet^ ilBeij^brob, ncbft Sraten- ober übriggebliebener 5-teifd)brnl)e. ^aun
mad}e man biernon eibide ^löf^e, beftreue fie mit bcn geröfteten unb feingefto[:!C=

\m\ Prüften bc*^ äi?eii}brobeö nnb brate fie in 33utter gelb, ipat man gct'od)ten

3d)infeu, fo fann mau etmaö burd)'3 ^leifd) l^adeu nub bann iüeniger ^uttn
uel)uien.

552. ^Öfelflcifrf) (Corned Beef). 3)aa ^(eifd) muß öon einem ffeifdjl^

gen Stüd fein nnb bavf uid}t weniger afe 5—6 ^;|3fnub miegen. 5luf brei fo(d)er

3tüde red)uet man 1| Un;e Salpeter unb 4 .*pänbe Doli Sal^, 1 .ftanbüolt

:ii>ad){)olberbeeren, ^ Uu^e 'i^fcffer, 1 Scd)fte( llu^e hielten, Ä lln;e cuglifd) ©e-
inür;? gröblid) geftof^eu, eine .^aubnoU (Sljalotten^^iuiebclu, 4 ©tüd Ä'uoblaudv

bie (Sdjalc einer (Zitrone, 8 Lorbeerblätter, ©öbragon, ißaftUfuni gröblich ge=
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fd)nttten. lIDte« Wic§ Juirb unteremanber gemengt, hai ^leifd) baniit eingerte*

ben, in ein @efd)iiT bon ipotj ober ©tein gefegt, ftarf befd^iuevt nnb in ben

Heller gefteHt. 9?acf) 14 jagen ift e§ ^nm @ebvand)e fertig. ^^ wirb, ot)ne

getiiafd)en ju trerben, iin 2Ba[fer gefod)t unb xiad) 23elieben t'alt ober iuarm ge=

geben.

553. ^Ötclfkifd), anbcrc %Xt i^ünf ^fnnb £)d)fenfleifd) öom ^inter-^

ftüd reibt man mit 1^ Un^e ©alpeter ein, läßt eö über 9?ad)t ftel)en, tod}t bon

2 ipänben boll (Satj," "Pfeffer, 9Je(fen, äöad)^otberbeeren, 1 Sorbeerblott nnb

fd)mad) | Quart 2Baffer einen 2ad, Qxc^t il)n böüig erfaltet barüber, be|d)tuert

iü§ %k\]d) gut unb !e()rt e§ oüe 2:age um. '>}lad) 5—6 2;agen mirb eg mit

ben gemö^nlid)en (S)u|}penfräntern unb ntd)t gu öiet Sßoffer langfam meid) ge=

!od)t.

554. ©ingcfaljCUC DdlicnpnOC (Salted Ox Tongue). ^nm (äin^

fallen nimmt man eine fanber geiua[d)ene unb zugerichtete frifd}e Odjfcnjunge,

iegt fie in eine (Sd)ü[fel, ftreut 3 .*pänbe noll ©at?, 2 Kaffeelöffel bott gereinig-

ten ©alpeter unb ebcnfobiel gcftof3enen 3"dtT barüber, ue(^t baö (Salj mit etma^s

äßaffer an unb läf^t bie^unge je nad) ber-3al}vei?5eit,j[ebenfa£(ö an einem füllen

"^(ot3e, 10—14 3:agc barin liegen, menbet fie täglid) um, bann ltod)t man fie

mie £)d)fenfleifd) unb bermenbet fie mie bie geräud)erte 3""9C-

555. ®Cräncf)CrtC Ot^fcnpitQC (Smoked Ox Tongue). 9J?an legt

eine fold^e einen l)alben 2;ag in äBaffcr unb fiebet fie bann nad) 2lrt be§ Od)fen=

fleifdjeö fo meic^ mie mögtid); fie mirb marm abge^äntelt. ,^n ©Reiben ge-

fd)nitten ift fie talt ober marm eine trefflid)e 33eilage ju SBinterfo^I.

556. Ddjfcil=®ailincn (Ox Palate). .^ierju nimmt man blo8 fefjr

Ibei^e iCd)fengaumen, mäfd)t biefelben einige SD'tal auö frifd)em 335affer l)erau^3,

giebt fie fobann mieber mit frifd)em SBaffer .^^nm ^euer, morauf fie fo lange bcr*

bleiben, bii^ fid) bie äufiere ^ant ab^^iel)en lä^t. 9)tan ^robirt bieg öftere, mcit

eg, menn fie einmal l^art gemorben fiub, nid)t mcl)r gefd)el)en !ann. 9^un lege

man fie auf ein 2?rett, l)alte fie an einem ^ube mit ber liuf'en §anb feft, fal)re

mit einem ä)ceffcr mit ber red)ten §anb barüber, fo ha]i bann auf biefe ^ilrt bie

§ant h3eggebrad)t mirb. 3)ann fet3e man fie mit ber 33rül)e (9?o. 396) gnm
§ener unb laffe fie mel)rere Stunbcn langfam forttod)en, biö fie meid) gemorbcu

fiub, unb fd)neibet fie, menn fie gän:5lid) ertaltet finb, in Heine bieretfige Stürfc;

ijieranf merben fie mieber aufgebiimpft unb angerid)tet imb eine 2;omatoeö=,

äRord)eI-, italienifd)e, ^Irüffel- ober SOtabeirafance barüber gegeben..

557. .tuttctfictfc (Tripe). 3)ie Änttelflede merben, nad)bem fie fe^r

fauber ge^ut5t nnb auö met)rercn 2Baffern l)eran^ogemafd)en finb, jnm g^ener ge-

fetzt nnb eine Ijalbe ©tnnbe lang bland)irt (abget'od)t), nad) meld)er ^dt fie

mieber in faltem SK?affer abgctül)lt unb bann in ^^affenbe ©tüde gefd)nitten

merben. 9^un merben fie in t'od)cnbem ©al^iuaffcr mit ^»«iebeln, gelben 9iübcn

unb ein ^aar Lorbeerblättern mel)rere ©tunbcn fel)r mei^ gel'od)t. 3n5mifd)cn

mad)t man folgenbe mcif^e ©auce: man röi'tet etmag 5!}icl)t in S3utter meif?,

gief^t 2 (Sd)öpflöffel i5*teifd)brü()e bajn, giebt ein luenig abgeriebene ©tronen*

fd)o(en, ben ©aft einer l)alben (Zitrone unb etmag 9}?ug!atnu^ baran; bie ge^
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fd)nittenen ^uttetftede läf^t man nod) | ©tunbe Uä]m, öerrü^rt bann 2—

3

(Sigelb, gie^t öon ber (Sauce unter immeiiuäl)veubem 9iü(}ren baran unb gtcbt

fte bann ^u Sifd).

558. ^UÜelflCtfC, tiraim (Tripe ä la Lyonaise;. 3^te h^ie okn ^u*

fceveitetcn Äutteln tverben, nacf)bem man 5—6 fcingefc^nittene 3'^^^^^^ h^^'
gelb geröftet, mit etiwaö 9JZel)( bcrbicft unb mit brauner ober ^(eifd)brü{)e auf*

gefüllt I)at, tjinjugegeben unb I}ierauf unter 23eifügung bon 2 @(aö SBei^wein,

1 Vöffet (Sffig, dwaS Slomatoefauce, ©at^ unb "i^fcffer, etwaö gefto^enen ©e-
hjür^nelfen, 1 Lorbeerblatt langfam gefod)t.

559. £)d)fen^)irn (Beef Brain). SBiro ganj genau mt StaiUt)\m be=

fjanbett.

560. Ragout Uon DcÖfcnfdlloänSCn (Stewed Ox Tail). ein gebrüfjter

Xd)fenfd)n)an3 loirb getenföJreife in Stüde gefdjuitten unb laugfam mit ^tvk-
beln, gelben ^üben, l'orbeerblättern, einem ©lafe äBeif3n)ein unb etuuig brauner

ober 5-leifd)brü^e 2—3 ©tuuben gebäm^ft. '^a <Bai} (Fond) ujirb nun mit

einem !2öffet ooll fpanifd)er Sauce öermifdjt, burd)gefeil)t unb barüber ges

geben.

561. D(l)fcnf(fttt)0n3 auf bcm WtC (Broiled Ox Tail). Dd)fen=

fdjiuan^ftüde luerben in glcid)er iß?eife gebäm)}ft, nur mirb Ijierju feinS!)ceI)t öer*

menbet. (Sinb fie lueid), fo läfU man fie in ber 33raife erfalten, legt fie auf ein

<2ieb ober reineig 2;nd) gum Slbtrodnen, falgt unb pfeffert fie nad) 23ebarf unb
tand)t fie in ^erlaufene Butter, feljrt fie in (Sradermcl)l um unb legt fie auf einen

i^eeffteafroft, morunter aber bie ^ol)len nid)t ;5u ftarf brennen bürfen. (2inb

fi.' auf allen Seiten geröftet, merben fie mit guter -öui? auf eine '»platte gegeben

unb eine gute 3jyiebelfauce befonberä bagu ferüirt.

562. Beef Stew with Tegetables. "ipaffenbe (Stüde t^leifd), ime

bcr obere 9ianb an ber Shortloin ober Dom Topround, merben in ^iemlid)

grofie tiicredige Stüde gefd)nittcn unb mit oiel bünugcfdjuittcnen ^^uiebcln an*

<iebämpft. dhm iuirb baffelbe gut gefallen unb gepfeffert, mit brauner 33rü^e,

einem @lafe aBein aufgefüllt unb fertig gefodjt. SJfittiermeile fd)ueibet man
flelbe unb luci^e 9vüben luie aud) Kartoffeln ^albmonbförmig anö; and) fann

man biefelben aui^fted)en. 3^iefe ®emüfe, mit 'jtuöual)me ber Ä'artoffeln, giebt

man bei 23eginn beg it'od)eni^ l)i»3W^ bie Kartoffeln jebod) 3utel3t, bamit bie-

felben erft mit bem ?^-leifd)e fertig uicrben. -Sft bie Sauce uid)t fämig genug,

fo Oerbidt mau fie mit ctioa^^ in äBaffer angerül)rtem 9Jtel)l ober Cornstarch.

XIII. ^om ^af^fkifd) — Veal.

563. (^kbratCUCr talb^frfjkOCl (Roast Leg of Veal). (gin fd)öner

ireif^er italbi^fd}legel n)ivb über bem Knie abgel)adt, in eiuepaffcnbei^ratpfanne,

njorin guüor 2 in Sd)eibcn gefd)nittene ^»öi'-'belu unb gelbe 9iüben gelegt luorben,
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eintiefest, ha§ nöt()tge ©afj barüber geftreiit, | ©u)3|)eiitöffel gutei^ 33vateufett

obeu ebenfoüiel fvifd]e 23utter, nebft ijalb foüiel äßaffer ba^u gefügt, uub ber

33vaten unter öfterem 23egie§en gtoei nnb eine Ijalbe biß brci ©tunben gar ge^^

braten, ©obann ne^me man i^n auö bcm Cfen, gebe nod) etmaS gute ^-teifci^:^

brül)e gu feinem fur^getodjten ©afte, laffe bcnfelben unter get^örigem ^Ibfetten.

einigemal auftod)en, ':paffire i^u burd) ein .^aarfieb, gebe ein ivenig 33rü()e unter

ben Äalböbratcu, gtafire bie £berfläd)e beei 23rateu§ nad) 23eUcben mit etma§

aufgelöftem gleifdie^-traft unb bringe beufelben alSbann 3U Sifc^e. 2)er uoc^

übrige (Saft mirb befonberö feröirt.

564 ®cf)jic!tc unb gcbäm^fte toHiömi^ mit faurer SJo^mfaucc (Larded

Veal Fricandeau with sour Cream Sauce). Xk Äalbf^nnf^ luirb geftopft

irab ge()äutelt. 1 ©tag (Sffig iüirb mit ©al^, f^feffer, dldhn, einer fjalben

meinen ^miebet unb ein paar (£itroneufd)eiben \ ©tnnbe taug ge!od)t imb ali^

iSei^e üler bie ^ii\ak gegoffen. 2Beun letztere fo 1 (Stunbe geftanben I)at,.

hjirb fie gefpirf t, in einem breiten ®efd)irr 23ntter ^crlaffen, bie gefpicfte (Sd)ale:

barin gelb gebämpft, bie .t^älfte bon bem ßffig, morin fie gebeizt morben, nebft

ehva^ i5-(eifd)brül)e ba,5u getrau, unb Uienn eö uneber eingefod}t ift, genügend

fourer 9ial)m baran gegoffen, ^ Ä'od)(öffet 9Jcef)l in ißutter gelb geröftet, eine

Jlein gefd)nittene 3unebel barin abgebilmpft, an bie «Sauce get^an unb nod)

I (Stunbe gclod)t. 3)a8 ^-leifd) mirb bann auf eine platte angerid}tet, mit

Sitronenfd)eibcn belegt nnb bie burd)getricbene (Sauce befonberg baju gegeben,

565. Qkfpitf'tC toIMimf^ in i^rcm 8aftC (Larded Veal Fricandeau).

33on einem fd)öiTcn Ä'alböfdjlegel mirb unten an bem biden Sleifd)_ bie foge^

nannte ^3cnf3 (Fricandeau), ein ungefäl)r breifingerbreite§, l)er(:;förmigeg (Stücf

gleifd), l)erau^^gefd)nitteu, ba§ ^autige %ki\d\ obenauf entfernt, biefelbe gut ab==

get)äutelt, tt\va§ mürbe gcfd)lagen unb fein überfpicft; l)ierauf gebe man fie in

eine (Safferole, ba^n 1 in ©d]eiben gefd)nitteue ^wiebel, 1 gelbe 9iübe, |

©uppenlöffel braune ober i^leifd)brül)e unb 1 ©lag meinen 2V>ein. ®ie ge-

fpicfte Seite fommt nad) oben, biefe beftreut utau mit feinem Salg, bcbedt bie

dafferole unb läfst fie 1—1^ Stunben imCfen gar bämpfen, uad) meld)er3cit

ber (Saft fo lur^ eingefod]t fein muß, ba\i man i)ü§ Fricandeau bamit glafiren

!ann. 9?ad)bem bieö gefd)el)en, rid}tet man bie 9tnf; auf eine Sd)üffel an, giebt

einen l)alben (Suppenlöffel braune 23rül)e ober 23oninou gu bem (Sal^e (Fond)

ber ^albönu^ unb Iäf:;t biefen gel)örig Io0iod)eu, fettet il}n ab, fei^t il)n burd)

ein (Sieb unb giebt il)n unter ber ÄalbSnn^ ^u 3:ifd)e.

566. ©Cfüßtc tdllötiritft (Stuffed Breast of Veal). (gine fd}öne

.J^albSbruft tuirb aui^gebeiut, b. 1). bie tleincn Äuöd)eld)en merben aui^gelöft uub

ber Ijarte ^'nod)en au ben Knorpeln meggefdjnitten, fobann ein (ginfd)nitt ber

23reite nad) sunfd)cn ber oberen ipaut imb bcm ?f-leifd) gemad)t, mit ber §anb

nad)qel)olfen, fo t)a]i, babnrd) ein (Sacf entftel)t, tueldjer mit ber !i8robfülle

9Zo. 315 nollgcfüllt unb mit 23tnbfaben mieber ,?ugenäl)t mirb. 9cun fd)neibe

man eine gelbe 9iübe unb eine 3'i-nebel in S'd)etben, gebe biefe in eine paffenbe

ißratpfaniie, bie .^\-ilb§brnft barauf, beftreue fie mit feinem (Sal^e, gebe H>fuub

frifdie SButter ober ebenfoniel gute« SSratcufett barüber unb laffe bie 33rnft unter

Ijänfigem 23egicßen mit il)rem^Softe ungefäl)r ftarle 1| (Stunben in einem giem*
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üd) I)etßen Ofen braten, fobann nel)me man fic f)eraii§, befreie fie Don bem SBtnb:^

faben, ciebe .ju bem ^nrürfi;elaffencn ©afte etmaö luenine ^-(cifdibrüfic, taffc ben*

felbcu nuter (iel)örtf)cm 'Jlbfetten nocf] eimc]ema( auffod)en, fet!)e (paffire) i^n
burd) ein .*paarfieb nnb gebe i()n mit ber ilalböbruft befonber^ ^n Sifdje.

567. (§t\pidk talböbnift mit (Jljom^tgnou«.

568« „ „ „ 8oucram^fcr.

569. „ „ „ .^ortoffelmu^»

570. „ „ „ ©citcric.

571. „ „ „ 8^inot

572. „ „ „ ^totcklmug»

573. ,, „ „ .^aftonicnmu^.

574. „ „ „ 5)lacaroin*

575.
,, „ „ 9Jcig.

576. ^ „ „ olflftrtcii taftonicn.

577. „ „ „ 9ia^m[flucc.

578. „ „ „ (J^ain^tgiioiifaucc*

3n aüen biefen Wirten mirb \i^% IJatbfleifd) mic in ber borljergefjenben DfJum*

mer gnbereitet nnb giebt man bie obengenannten ©cmüfe <x\i Untertage imb
feroirt bie angefüt)rten Saucen ba.^n.

579. (JkbmtCUC talbt^ft^llltcr, 95ng (Shoulder of Veal). ein fd)öner
^atbSbug n:)iib aut^gebeint, b. I). bie £d)aufet unb ber 33eint'nod)en baüon aui^*

gelöft, bübfd) nnb feft ^nfammengeroüt, mit 53inbfaben überbunben unb, gleid)

ber ÄalbSbruft (':)co. 5(30), gebraten unb beenbet.

580. (Scftrntcnc .^alMj^iiltcr mit trautem (Roasted Shoulder of
Veal with Herbs). ^u tiorl)ergel)enber ÄaÜK^fd}u(ter gebe man, nadjbem
fo(d)e aui^gebeint ift, etiuat^ i^unebet nebft ^:|3eterfi(ie, meldje fe^r fein gefjadt unb
iu33utter etmati gefdjmit^t C^nlfi^'t) toorben; bie(Sd)n(ter Jnirb fobann ^^ufammen-
gerollt, mit 2?inbfabcn übeibnnben, gleid) ber itiilbi^brnft {^\q. 566) gebraten,

bor bem '31nrid)teu mirb ber S3inbfabcn bauon entfernt unb bie ©d)ulter luirb

mit einer italienifdjen Sauce (''Jfo. 331) begoffen.

581. ©cflJitftcr, ginfirtcr lialbi^riittcu mit örauncm "M^mi (Larded
roasted Saddle of Veal). iI>on einem (jalben Äalbi^rürfen merben ber i-Kücfs

grat »ueg- unb bie 9iippcuf!nrfd)en gleid) ,5ugel)anen, bie obere bide §aut luirb

baoon entfernt, mic iiberl;anpt baö gan5e Ouirf in fd)öue g^orm ^ugeftut?t; ^ier-

auf ber flcifd)ige %{)n{ abgel)äutelt nnb fein überfpid't, moranf bais 9iarf, gleid)

ber^'alb'Sbrnft, \ Stunbcn gar gebiimpft unb glafirt »uirb; alijbaun nel)me'man
cö beraub nnb rid)te cö über ein üiagont ä la tinanciere

(f. biefeg) an.
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582. Ä'flitigi'ürfcn gebraten unb mit (Bcmüfeit garnirt (Saddie of
Veal ä la jardiniere). l?iu ungefpaüeuer ÄalbSrürfen iit paffenbcr @ri3j^e

ivivb fd)ön nad) 9h'. 566 gebraten, bann auf einer langen ':|31atte angerid)tet unb
mit Ö)emü[en ä la jardiniere garnirt luie baö 9ioaftbeef

583. ^'nlö^merenbroteu (Loin of Veal Kidneys Part). 2öenn baö

^alb^nierenftürf au^^gebeint unb mit (Salj unb ^^feffer eingerieben ift, ^uirb ber

I)erab()ängcnbe l'appcn gegen ben Tdcxen anfgemidelt unb mit einem ©pieß ht-

feftigt ober mit iöinbfaben umbunben, bamit ber iöraten ein beffereö SluSfe^en

i)at, bann an ben (5pieJ3 geftedt unb fleißig mit ^Butter begoffen ober im 33rat*

ofen faftig gebraten.

584 toIb*5Öraten— ^^Olnifrfier Sotf. (5ine grof^e ^albönuß Jüirb au8*

gebeint, rein gel)äntelt unb [tarf getlopft, mit (Sal^, '*^>feffer unb 9?elfen einge=

rieben, bann mit !i3ntter überfaljreu unb mit einem grof^en (Sfslöffel fein ge=

fdjuittener (i()alotten3Undietn, einem aufJgcgrateten, fein gefd)nittenen cf)äring,

ber fein gefdjnittenen Sd^ale non 1 ditroue, etwa^ peterfitie unb 1 Uuje (Sapem
beftrent, fcft aufgemid'elt, in ein ^albi^ne^ eingebnnben, in Sutter gebraten unb
mül)renb beö iöratemS flei[?ig mit (Sitronenfaft beträufelt. 2Ber n^iU, fann aud^

ha^ 9?et^ loeglaffen unb il}n anf^en etiüaö fpiden.

585. ^:}?0liufrf)er traten. 6—8 ^sfunb ^albgfdjale mirb gut geHopft,

bann luirb j -j-^funb (SarbeUen oui^gegrätet unb in lange <Stüde gefd)nitten,

ebeufo wirb | ^|>funb Sped gnm (Spiden gerid)tct. 2)ie «d)ale mirb nun ob=

med)!g(nngiSH)eiie mit einer 9ieil)e Spcd unb einer 9tei^e ©arbeiten fd)ön gefpidt.

.Lf)ierouf mirb fie in ein Äatbönet3 genudelt unb in 33utter mie jeber Äalböbroten

fertig gebraten. 3n ber Gauce iuerben 1—ü (Sf^löffel 5tRel)l mitgebämpft. 3ft

ber traten fertig, fo fei()t man bie Sauce, uermifd)t fie mit einigen fein gemieg-

len unb burd) ein ©ieb getriebenen Sarbellen, läf5t fie mit biefen nur nod) I)eiß

merben, ja uid)t ifod)eu, um ben tl)ranigen ©efdimad ber ©arbeHen ^^u ber-

l)üten, unb tragt ben Broten fel}r ^eife auf. 9Jiau fann bog Äalböne^ and)

meglaffen.

586. .^ülböroutabc (Calfs Roulade), g^ür 4 ^erfonen nimmt mon
2 ^>funb nom Äatbfifd)legel, fd)abt cß Dom ^nod)en unb fdjneibet c^ gu brei=

fingerbreiten unb 1 fingerlangen Stüden mefferrüdenbid unb flopft fie moljl.

©ann mad)t man eine ^'viille tion gebrotenem unb gemiegtem ©djmeine; unb
St'albfleifd) nebft '!}>eter[ilie unb 3>Dicbel, berrül)rt bie^i mit eini.ien Ciiern unb
9Jfuöfatuuf3 unb beftreid)t bie Stüdd)eu mit ,^erlaffencr ^Butter, tljeilt bie Müc
barauf anc*, midett fie unb binbet fie mit g-aben ^nfammen. Sinb fie fertig,

fo beftrent man fie mit Sal^ unb bämpft fie in 33utter gelb, ftrent fo üiet 9}tei)l

barauf, aU^ man ;5unfd)en 3 g-ingeru faffen fann, unb ift fo aud) gelb, fo gießt

man 1 (2d)öpflöffel ?\leifd)brülie baran, nebft ßitroneu unb Lorbeerblättern.

äBenn Wt§ meid) unb bnrd}gefod)t ift, rid)tet man eö an.

587. .tatk^r0Uläbd)eil (Small Calfs Roulade). maä)hm bor^er^

ge'^enbe Äalbi^fd)nittd)eu in Sdjeibeu get^eilt finb, fd)lägt man fie mit einem

flad)en, noß gemüd)ten ^admeffer mefferrüdenbid aug, oljne fie febod) ^n ^er*
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retten, l^terauf überfptdt man fie fein in jnjei 9ieif)en, genau in i^rer SD'Jitte, hc-

ftveid)t fie auf ber Üiürffcite mit eineu ber ^'üUen (9h". 310, 311), rollt fie übev=

einanbei- ber jänge narf) ^ufammen, bod) fo, ha% baö ©efpirfte obenauf 3U liecicu

!ommt; :mn ftrcicf)e man bie (Suben ebenfalls mit ^ülle glatt axi'^, überbinbe fie

mit 33inbfaben, gebe fie in fd)öner £)rbuung in eine flad)e (Safferole, beftrcne fie

mit ©aij, begieße fie mit ber uötf)igen, !od)enben 33raife (9Jr. 396), laffe fie

barin ungefäl)r 5 Stmiben jugebedt biimpfen, ne()me fie fobonn Ijerau^, befreie

fie Don i()rem 58inbfaben, glafire fie mit ctwa^ oufgetöftem 2j:tratt {^Iv. 12)

ober fur^ getod)tem ^ratenfaft, richte fie in eine tiefe (Scl^üffet an unb gebe ben

eigenen (Saft barüber.

588. SSicncr 6d)ni^cl garuirt. 3)?an fdjneibet aug einem ^albg^

fd^teget ftngerbide ©türfe, entfernt aUe ^paut unb (Scl)uen, f(opft fie tüd)tig, be=

ftreut fie mit ©al^ unb ^^>feffer, brel)t fie in nerrüljrtem (Si unb bann in (Semmel-
me()[ um, badt fie in Sd)mal3 onf beiben (Seiten fd)ön gelb unb giebt fie mit
(Sitronenfd)ni^en 3U Sifd)e.

589. SSicncr ©Cftni^ct (naturel). 33on einem abgeljäutelten Äatbsi^

fd)tcget fd)neibet man fingevbide <Stüde, Hopft unb Ijadt fie gut, fal^t unb fe()rt

fie in 9JJel)t um: nun lä^t man 23utter in einer ^^fanne Ijeif? merben, legt bie

<Sd)nil|el feft neben eiuaubcr l)inein, bedt fie gu unb lä^t fie auf ftart'cm lyeuer

fd)nell auf beiben (Seiten gelb iuerben, ober beftreid)t fie mit £!el unb ruftet fie

auf bem 9iofte.

590. tttlb^=6:otcIcttcn (Cutlet of Veal). Tlan nimmt bie ^Rip^en,

l^adt bie imteren Ä^nod)en ab, ftreift ba« ^^-leifd) an ber flippe mit bem ?Dceffer

^urüd unb fd)neibct ringsum atleö §autige ob. 9?uu merbcn fie ftarf geflopft,

bann mieber in eine gefällige gorm gufammengefdjoben unb mit (Sal^ unb
^^3fcffer beftreut. ipierauf tandjt man fie in tierrül)rte (Sier, fe^rt fie in geriebe^^

uem 9}?ild)brob um unb bratet fie in 23ntter ober (Sdjmal^ auf beiben Seiten

fd)öu gelb. ®d)öne, bide Soletetten fönnen aud) nur in 9)fel)I umgefct)rt lang-

fam, in etma 15 9}fiuuten, in 33utter fertig gebraten merben; ober in Oel um=
gebreljt unb auf bem 9vofte gebraten, gteid) ben SBiener (Sc^ni^eln au naturel.

591. (Bcf^itftC linb glofirtC (Totclcttcn (Larded Veal Cutlets). Wlan
fpidt bie fd)önften ungel)adteu (Sotelctten, bie etma^^ bider al§ bie geuiöl)nlid)cn

fein muffen, legt eiueg an bat^ anbere in eine flad)e (Safferole, fdjüttct fo nict

gute 3^leifd)brüt)e baran, baf^ fie banon bebcdt merbcu, tl)ut ba^^ uötljlge Sal5
ucbft etmag ^l^feffer unb einem grof^en Stüd iöutter ba^n, bebedt fie mit einem

^edel, morauf glü()eube Äol)len finb, unb bämpft bie (Eotelettcn auf ^iemlid)

ftarfem 3^euer. 3Benn bie baran bcfinblid)e Sauce anfängt, fid) 3U ücrbidcn,

fo begießt (glafirtj man fie einigemal bamit. Sie tonnen ju jebcm feinen Öe*
müfe gegeben merben.

592. tnlK^ri^^JCn in fa^kx (Veal Cutlets in Papillotes). 3mei
ß^löffel ß^ampignonS, ebenfoüiel 5:rüffeln, bie ^älfte fo inel ^>eterfilie unb
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(S;i)a(otteti3Jt)iebe{n, oHeS fein f|e[(J)nttten,

etlua^ ©0(3, iuetJ3en ^^feffev unb 9)tiiio=

fatnufj tuerben in 3 Unzeit 33utter laug*

fam cjebämpft unb bann Ifalt gefteltt,

2Bä()venb biejcv ^dt müf^ boppelt geleg-

U§ (Sct}reibpapier uac^ ber (^röße ber

•Slalbörippen Ijerjföimig ge)d)uittcu luer*

ben. 3)te iniuenbige Seite mirb mit fei=

nem ©alatöl ober 33uttei- be[tricl)en unb
bie geftopften 9itppen mit ber angefü^r*

ten ^ülle auf bcibou Seiten beftridjeu, auf bie beftvidjcne Seite bci^ '^.Hipierg ge=

legt unb biefeö ring^:ium f|üt eingebogen, ha% nid)tü non bem Saft öerloren

gc()t. Sie iuerbcn bann auf bem 9{ofte bei fd]iuad)er ©tntt) auf beiben Seiten

gebraten. — Sd)meiutH-ippeu fönueu auf bie gleid)e SBeife Oerfertigt loerbeu.

593, ©lafirtC tolk^riplicn ä la j ardin iere.

594 „ „ mit ®^argcln.

595. „ f, „ braunem 9Jflgout

596. „ „ „ itid^cm Slogout.

597. „ „ „ 2;rüf(clfaucc.

598. „ „ „ 9)JortI)cIfauce.

599. ,, „ „ (£^am^ionoufaiice.

600.
,, „ „ 2!omatocfaucc.

601. „ „ „ JBorbcloifcffliice.

23ei atten bicfen SIrten öon ^atb^^rippen (Veal Cutlets) bleibt bie S3e^

I)anb(nug gan^ Juie bei SRx. 591. Sie luerben entloeber über bie augefn^rten

9iagout!§, (^emüfe ober Saucen angeridjtet; ebenfo töunen biefelben ^u Spinat,

Ä'artoffelmug, Sauerampfer ober (Snbiöien feroirt h^erben.

602. talk^brie^rfien (talk^milt^icr) gcf^trft (Sweet Bread). yiad^
bem bie ^alböbrieöd)en einige ^ni in laumarmem 2Baffer gelegen (jaben, täf^t

man fie in fodjeubcm Saffer einigemal anfmalleu, fü()lt fie in taltem Sßaffer ab,

fd)neibet baö ^pautige banon ineg unb fpidft fie ld)pn. 3)ie 23riei^d)en luerben

nun in eine (Eafferole gelegt, etmac« 33utter, Sat^, ''^.^feffer unb eine fleine ^une==

bei ba^u getl)an unb fo unter öftcrem 33egic[u'ii gebraten. §at man eine gute

alte 33ratenfauce jum 33egief5eu, ift e^^ nod) beffer.

603. talK^miWmer auf bem Wt (Broiled Sweet Bread). Wim
über!od)t fie, reibt fie bann gut mit 33utter ein unb bratet fie auf einem reinen

9foft. Wan menbet fie oft um unb tand]t fie mandjmat in einen [Jeüer mit

jerlaffeuer 33utter, iuac* fie Oerl)iubert, jn I)art unb troden gu merben.

604. ^'Olb^^miWmer ^ l^ financlere (Sweet Bread ä la financiere).

:^rei ober öier fdjöne Äa(b§brieöd)en iüerben in taüem SSaffer aneige^ogen unb
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etiuo 5 SJtinuteit iit ()etf,cm SSaffcr pekbet,

um fie ,^n reiiücicn. 3^avauf ivcvbeii fie abge^

!ül)It, Ictd}t gepreßt, l)übid) geformt, mit feinem

©pecf bm-d)5ogeii imb mit (£pecfmürfeld)en,

f'lcin 3erfd)uittener "^^eterfitie, (Sd)iütt(aud) uub
Sellerie tu bie ^|>fanue gebrad)t. ^ou ^nt '^n

ßnt mit ^•(eifd]brü()e übergoffeu, merbeu bie

S3rie§d)en brauu gebraten unh beim 2{nrid)teu auf ber "platte mit einer (^arni::

tur ä la financiere eingefaf^t uub bie inbeffeu eiugetoc^te ©auce ha'^n gegeben.

605. tQltjMMjner mit S'rÜffcIu (Sweet BreadwithTruffle). Senn
bie ^'atbvMild)uerv mie oben gefagt, öorbereitet finb, fo merbeu fie erfaltet, mit

etmag 23nttcr, 2 ßB^öffel öott fd)arf gefaljener 3^leifd]brü{)e, 2 g^alotten, einigen

^feffertörueru, einem l'orbeerbtatt, Kräutern uub SBur^elu Ieid)t gebiimpft, bann

in (Scheiben gcfc^uitten uub t)crtüf)(t. 2BiiI)reub beffen merben bie im 2Saffev

eingemeidjten frifdjen Srüffetn mit bcr Srüffelbürfte bom ©aub gereinigt uub

mit etmaö ^Butter, guter 3^Icifd)brü()e, einem i)albeu ©lag S)fabeira, einigen

(5()a(otten, etmaö (Sat,^ imb einem Lorbeerblatt 15 9)?inuten taug gebämpft, bie

SJiildjuerfdjeiben I)ineingelegt, 10 50änuteu lang ^ufammen aufgefod}t unb bann
augerid)tet. S)ie Ä'alb>^brieöd)en ober 59J?itd)ner Ifönnen gleid) ben ^^alb^inppen

mit benfelben 9iagout^^, @emüfeu, Saucen, üon iöelc^en fie bann bie 9Jamen
erhalten, auf htn £ifd) gebrad)t merben.

606. taIb^?f)Cr5, gef)jirft (Larded Calfs Heart). 3)a§ ^atbcir)er3

tüirb gefpirft, mit 2Beiu, SButter, "^^fcffer, ©alj, Lorbeerblatt, ©emür^neltcn,

S)cu§!atblütl)en unb 3>uiebelu jugefe^jt. ^ur (Sauce nimmt man ein paar

hellgelb geröftete Löffel öoE 9)Jel)l unb löfdjt mit 2Bein, ßffig unb g^Ieifd)*

brü^e ah.

607. ®Cf))irftC unb ÖCfÜIfte tattl^ÖCräCn (Larded and stuffed Calfs

Heart). ®rei big bier rein gemafdjene Äalbö^er^en iuerben mit fein ge:=

fd)nittcnem Sped gefpidt unb mit Sal^ unb 'jßfeffer bcftreut. 9?un ^odt man
2 Un3en Sped uub 1 3»b^ebe( red)t fein, mengt 1 §anböotI geriebenes fdjmar^eg

S3rob, Sal^, _^feffer, 1 9)Jcf|erfpi^e ©cmürjuelfen unb 8 geftof^ene aBad)l)olber=

beeren untereinanber, füllt bie ^cr^en bamit, fo meit e§ tl/re Ceffnung erlaubt,

gerläßt in einem breiten @efd)irr 3 Uu3en S3utter, ftettt bie iper^en flufred)t

!)inein, bedt fie 3U unb lii^t fie biimpfen. 2Benn fie gelb finb, gicfjt man baö

^•ett ah, tl]ut elirag g^leifd)brnl)e uub 1 ©lag 2Beiu uebft einigen Zitronen-

fd)eibd)cn unb 1 Lorbeerblatt baran, hcdt fie ^u unb !od)t fie langfam, big fie

loeid) finb. Sie geben Pon felbft eine fämige Sauce.

608. Ilalllönicitn gcbäm^lft ober fnner (Stewed Veal Kldneys). Qn
einer (Safferole läi5t man eturng fein geiuiegte i^miebet in 3?utter Ieid)t an5ie^en,

beimpft barin bie in feine Sd)eibd)cu gefd]nittenen 9fieren, beftreut biefe mit Sal^
unb Pfeffer unb ein menig 9Jiel)l; man fd)iittelt fie, mäl)renb fie gar merben,

Öfterg auf, löfd)t fie mit ein iuenig ^-leifdjbrülje ah unb giebt bie Stieren, luenn

fie fertig finb, mit i^rer fur^ eingefocl)te« Sauce unb mit gehjiegter ^eterfilie

beftreut gu 3:ifc^.
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(Sotten bie 9?teren [auer fein, fo Iöfd)t man fie mit etiuaS @ffig unb 3^Iet[c!^=

biü^e ab. — (äbenfo Jüerben auö) bie Siinbgnieren zubereitet.

609* 9licrcnfd)nittcn» ®te gebratene 9^iere mit if)rem gett uub einem

<Stücfd[)en (5rf)infen, iuenn e§ gerobe i>a ift, nebft etiuag Kalbsbraten unb ^^eter*

filie iüirb gan^ fein gef)acft, mit einem Si unb 1—2(gibottern, einigen (Sfelöffeüi

bicfen fügen 9{al)meö, bem nöt^igen ©al,?, etluag (5itronenfd)oIe unb SQiugfot^

blüt{)e ober SDtuöfatnuf^ unb toenig geftof^ienem^ttJ'-'-'^fl'iMiitereinanber gemifc[)t.

S5ann maci)t man ^eiprobfdf)eiben in d)tlid) unb 1—2 ©iern meid), beftrei^t

fie bid mit biefer SQfaffe, ftreid)t foId)e glatt, ferbt fie fren^iueife ein unb beftreut

fie mit feingeriebener Semmel ober ^lüiebad. -Sft ha^ gefd)el)en, fo lägt man
^Butter l)etg mcrben, brät bie untere ©eite barin gelb unb legt fie bonn einige

SOfinnten ouf bie 9tHeren[eite. ^illi^ 9?Qd}gerid)t iroerben bie 9?terenfd)nitten mit
3uder beftreut, als Beilage gu ©emüfen aber ol^ne ^nätx gegeben.

610. flein gcflftnittene tatfi^kkr (Stewed Calfs Liver). (gine rein

ge'^äntelte $?eber mirb in tleine, bünne (2tüdd)en gefd]nitten unb mit 1 fein ge=

fdjittenen ^'^^^^^el in 3 Un.^en Butter gebäm^Dft. -Sn 1 Unje 33utter röftetman
1 @glöffel9.1iel)( braun, Iöfd)t eS mit fräftiger g^leifc^brülje ah unb t^utben(Baft

einer Zitrone, (2al3 unb 1 ('orbeerblatt ba,5U, lägt eS hirj einfod)en, rid)tet fie

über bie i'eber an uub fagt bie ®d)üffel mit fleinen gebratenen Ä^artoffeln ein.

61t li^alb^Ickr mit faurcm 9ia()m (Calfs Liver with sour Cream).

3)ie gel)äutelte, in taltcr 9Jtild) gelegene, gefpidte $?eber legt man in eine (Jaffe*

role, tl)ut 1 Lorbeerblatt, 1 ^miebel, 1 gelbe 9iübe, einige Sitroncnfd)eiben, ein

:paar ©emür^nelfcn, gan^e ^^fefferlörner unb ba§ nöt^ige (^al^ ba^u, gicgt ge=

nügenb fauven 9uil)m barüber unb bämpft bie Leber, feft gugcbedt, eine (Stunbe

lang, momöglid) in einem Cfen. 3)ie Leber mirb bann l^eranögefjoben, ange-

rid)tet unb bie <2auce burd) ein ©ieb barüber iKfeil)t; follte biefe noc^ gu bünn
fein, fo mug fie bis gur gehörigen S)ide eingefod)t merben.

612. ^cbÄnt^fte .^nlli^CtJCr (Stewed Calfs Liver). (gine rein ge.

l^öutelte unb geiuafd)eue Leber Uurb infingerSbide(2d)nitten gefdjuitten; in einer

flad)en "^sfanne lögt man 33utter gcrgeljcn, legt bie Sd)nitten Ijinein, überftreut

fie mit einem Löffel 9)te^( unb etmaS gefd]nittenen ^^i^ie^'eüi, bcdt fie feft gn,

lägt fie fdjnett gelb merben, fel)rt fie um unb gicgt, tucnn bie eigene Sauce ein^^

getod)t ift, etmaS |^leifd)brül)e baju, rid)tct fie an, fal.^t fie, fod}t bie Sauce mit

nod) etiüaS ^lcifd)brül)e auf unb giegt fie über bie Leber. 22Ber eS liebt, l'ann

and) ouf bie Butter Salbc-iblätter legen, bie Leber barauf unb fie fo fertig

mad)en.

613. :?ctJCrtIi)§C (Liver Dumplings). 3)ie 33orfd)rift ift im 5lbfd)nitt

^löge 3u finben.

614. ^'nII)i^kbcr=(SfÖnittcn. 9}?an fdjneibet bie abgel)äutelte Kalbsleber

in fingcrbide Sd)eiben unb legt fie eine Stunbe lang in latte 9)cild), giegt bie

SQtild) banon unb trodnet bie Stüde mit einem reinen Sndje ab, beftreut fie auf

beiben Seiten mit ^^feffer unb Sal; unb lel)rt fie in 9}ie^t um. 2 ©gtöffel

feljr fein gefdjuittene ^^yie^el" ^^^^ cbenfoüiel '^eterfilie merben in 4 Ungen
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58utter etntgc ^nt gebäm^ft, bann in eine ^otetetten^fanne gecjoffen, bie ?eber

l^ineincietecit unb fd)nett auf beiben ©ettcn gebacfcn. S)ie 33utter iDtrb nun ba^

öon gefdiüttet unb bie Seber mit 2 (Sfelöffet (äffig unb ebenfoüiel -öuö begoffen,

aufgefod)t unb mit bei* ©ance angeridjtet.

615. (^JcktfcUC llolbölckr (Fried Calfs Liver). «orf)ergef)enbe

^atbgteber miib, nad)bem fte in ^Dcef}l eingetaud)t morben, noc^ einmal in Der-

fd)(agenen (Sieni unb meinen, geriebenen (Sroderö umgeuienbet unb ,5u fd)öner

golbgelber ^arbe in einer Bratpfanne aug Ijei^em f^ette Ijeraui^gebacfcii, ge^

f)örig auf {'öfd)papier abgetropft, augerid)tet unb mit gebadener ^;|>ctcrfilie

garnirt.

616. ScI)C^9togout mit trnntcnt (8äd)fifd)c Uü^t). 9?ad)bem bie

gan^ frifdje Seber geniafd)en, entf)äutet unb in i;::treifen gefdjnitten, fd)niit5te man
etmad (Et)a(otten, ®d)nitt(aud), ITl^ljmian, 3)ragon unb "i^eterfitie, bieö aÜeö ge=

ffaät, in '-öutter gelb, t()ue bie Seber unb ©al; bajn unb laffe biefe fo lange

fd)moren, bi^ fie meicf) ift. 5)ann gebe man geriebene (Srarferö, 9}iu^fatnnj^

unb 9?etfenpfeffer, 2 klaffen ^Bouillon, ebenfoüiet äBein bajn unb loffe eä eben

miteinanbcr burd)tod)cn.

617. ScbcrtU(ÖCn (Llver Pudding). 4| Un^en 5Butter Uierben mit

fed]i^ ßigclb fd)äumig gerü()rt, fobann mit einem ^funb ber t)on aller .'naut be^

freiten, fein geljadten Ä'alböleber, meldte nod) burd) ein feineö .'paarfieb geftrid)en

luirb unb | ^fuub abgefd)ätten, in Wxid) eingemeid)ten unb mieber anögebrüd=

ten 9,1iild)bröbd)eu bernüfd)t, nod) J ©tnube fortgcvül)rt, mit Salj, "iHeffev,

9J?U!?tatnu§ unb 9Jiaioran gemurrt, Ijierauf ha^ ,5u feftem 8d)nee gcfd)lagene

(SimeiJ3 ber fed)i^ (Sier barnnterge^ogeu, bie 9Jcaffe in eine mit 23utter beftridjcne

•^ubbinge^form eingefüllt unb in einem mittelt)eif5en Ofen ungefähr eine Stnnbe
gebarfen; ober man [teilt bie f^orm in eine (Safferole, me(d)e fooiel Ijeifte^^ SBaffer

entl)ält, baß baffelbe b[& an ben brüten 2::i)eil ber ^orm reid)t, giebt biefeö ^u^

fammen in einen mittell]eiJ3en Ofen, bod) muf? beobaditet merben, baf? haä

Sßaffer nid)t ^u ftarf tod)t, fonbern nur langfam fiebet, ftürjt bie Äud)en bann
be^utfam auf eine tiefe, runbe ®d)üffel unb giebt eine braune, itaüeuifd)e Sauce
barunter.

618. GkbotfcnC Mb^fÜ^e (Fried Calfs Feet). 2Benn bie 5^ü§c rein

gepulst unb abgefengt finb, merben fie gemäffert unb aliSbann mit SBaffer, Gffig,

@a(3, 3^üiebe(n, groben ©eunir^en unb grünen Kräutern lueid) gefodjt. Sünfd)t
man nid)t fogteid) (Skbrand) bauen ju mad)en, fo tann man fie in biefer '^\i\i)c

einige S;age anfbemal)ren. '^ann tuerben bie ^'nod)en l)erani^gemad)t, bie güf5e

gefpalten, in Sradermel)l umgemenbet unb in iParfbutter ober ©d)mal^ gelb ge-

backen. JDJan fann bie %n\]c and) Uo^ in 2Baffer unb <BaV^ fod)en, bann in (gi

unb geriebenen Sraderö umbre{)en unb in einer ':|3fanne gelb badfen, ober fie

aud) im ^ßocfs ober 33ierteig umbrel)en unb baden.

619. ^^ricaffcC lion tnlbi^fü))cn (Fricassee of Calfs Feet). 2!Benn fie

meid) gefotten unb bie Änod)en banon genommen finb, fo fd)neibet man bai^

gleifd) ber Sänge nad) gan^ flein, 1 ^'i'i'^tiet, ein wenig ':)?eterfilie unb etma^
Sitronenfd^ale ebenfalls fein, tl)ut 3 linken 33utter in eine (Safferole, ba^? Öe-
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fdjntttene baju, 1 Eßlöffel 5D?ef)I, etlüa^? ©a(,5 unb 50?uö!atnitg barunter, rüttelt

e8 ein luenig, jd)üttet 1 ©d)öpflöife( gute gleifd)briil)e baran imb Icif^t e§ auf^

!fod)en, Derrül)rt 2 ßibotter nebft bem ®aft non ^ Zitrone unb tntfd)t fie beim
5lnvid)ten unter hü§ l^ei|3e gricaffee. ipat man fertige lyeif^e <3nuce, fo legiut

man biefelbe mit 2—3 @ige(b, etmat^ (^itronenfaft unb gel)adter '^peterfitie, legt

bie ^'alböfüf^e I)iuein unb fd)iüingt [te fo lange, biö fie fod)enb tieijs geworben
finb. Sllöbann rid)te mau fie au unb bringe fie 3u Ziidjt.

620» ^alb^jungc (Calfs Tongue). 2öirb mie bie Oc^fen^unge 6e*

Ijanbelt unb man giebt bie nämlid)en ©aucen ba^u.

Q2t Mk%V.f natf) ^d)iIb!rÖtCnart (Calfs Head en tortue), man
nimmt einen fd)ön meij; gcbrül)ten ÄalbSfopf, löft t{)n tion ben Ä'nod}en ab,

mäffert tl)n, fel^t il)n mit taltem äöaffer gum geuer nnb blaud)irt tl)n. ipierauf

luivb er tu faltem 3Baffer abgetul)lt, in fd)Dne toicrcdige Stüde gefdjnitten nnb
bann in emer Safferole mit i| Duart 2Baffer, | £luart (Sffig, 9^etten, 13feffer=

förnern, i^orbeerbliittern, (Sitronenfd^eiben, gelben 9tüben unb ^^wi^^e^» tioltenbd

lüeid) ge!od)t. Untcrbeffen mirb bie «Sauce nnb ba& Ragout bereitet (fielje

©djitbfröten=9?agout). §at man feine fertige fpanifdie ©ance, fo bereite man
fotgenbe: man bämpfe 14— 16(2titrf fein gemiegte (£l)aIottengmiebetn in ^Butter;

fobalb fie I)et(gelb finb, merben einige ^od)löffel üoU d)hi}i ^in^ugegeben unb
öoaenbg braun geröftet, füüt e§ nun mit | Öuart ^ot^mein unb 1 Dnart
guter brauner 23ritt)e ober 23onilIon auf, mürgt bie (Sauce mitSalg unb datjenne^

Pfeffer unb läf^t fie unter ftiiubigem 5lbfetten eine Stnnbe f'od)en. Oft fie bid

genug ciugct'od)t, fo fügt man 1 @(a§ 5!)?abeira, (5t)ampignonö, gebrcljte Cüücn
unb äalh§=^ ober .'pü()nerf(ö§d)en l)iu,^n. 3)er ^atbt^fopf mirb nun bergartig

angerid|tet unb ha9 9iagout unb bie Sauce barüber gegeben. 1)k Sd)üffei
mirb mit 23rob= ober 33Iätterteig=(5rontouei, rot() getod)ten ^rebfen nnb gefodjteu

ober gebadencn (Siern ganiirt unb i)a§ ^irn, uad^bem eö getod)t, oben auf ben

ÄoIbSfopf gelegt.

622. talt)ö!o:|)f mit (?ffig unb Del (Calfs Head ä la vinaigrette).

3)er ÄalbiSfopf mirb )xni in ber Hörigen 9'^ummer bel^anbelt, aud) in üieredige

Stüd'e gefd)nitten unb in bemfelben Sub meid) gelod)t. Sobaun rid)tet man
iijn bergförmig auf einer runben platte on unb begießt i^n mit einer (gffigfouce
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(vinaigrette), bie au§ i^^olgenbem beftel)t: in einer fleinen Sdjüffel iuerben

fein gefd)nittene 3'üiebeln, geraiegte "ilijetcrfiüe, £d)nittlaucl), «Sal^ unb ''^3feffer,

(Sffig unb Oe( gut untercinanbev gemengt, luotiou man ben einen ^tljeit über ben

toarmen Äalbötopf gief^t unb ben 9feft in einer ©auciere ^n !li[d)e giebt. 2)en

9?anb bev ^>Iatte garnirt man mit fäd)erartig gef(^nitteneif tieinen ©ffig-

gurfen.

623. talk^Io^jf mit Icgirtcr, bciitfd^cr Sauce (Caifs Head ä la pou-
lette). 5)er (nad) ^Jtr. 621) fd]ön mei^ gefod)te Äalböfopf tnirb an§ feiner

33rüt)e in bie nöt()ige legirte, bcntfd^e 0auce, iüeld)e mit fein gc^adter "if^eterfiUe

bermifd^t unb ^iemlid) [tarf mit Sitronenfaft gehoben morben, gegeben, morauf
berfelbe bann unter ftetem Sdjüttctn fodienb I)eiJ3 gemad)t, in fd)öner £)rbnung

auf bie beftimmte (Sd)ü[fel angerid}tet, mitdroutonö üon ^utterteig unb [d)önen

rotl) obgefod)ten Ärebfen rnnbum eingefaßt Jüirb.

Calfs Head different Styl.

624. tolböfo^f mit (£^om^)ignonfaucc.

625.
,, „ S^rüffclfoucc.

626. „ „ 9Korct)dfaucc.

627. ,, ,, ^tuftcrnfaucc.

33et atten biefen öerfd)iebenen Zubereitungen öon Äalbgfo^f hjirb berfelbe

immer (nad) 9^r. 621) gefoc^t, angerid)tet unb eine ber obigen ©aucen barnber
gegeben; ebenfo fann man benfelben auc^ mit jeber onberen ^itanten, braunen
(Sauce begießen.

628. Ocbatfcncr ®albt%^f (Fried Calfs Head). !Der auf borfjer^

ge^enbe ?trt b(and)ivtc, gefdjuittene unb gefod)te Äalböfo))f mirb auci ber ii^rü^e

^erauiggelegt; I)ierauf ^onire man bie ©tüddjen in 9}?e()t, t)erfd)(agenen (giern

unb geriebenen iueißen Semmeln (Sraderö), hadt fie auä I)eißem Sdjmal^e ,5u

fd)ön golbgetber (^-arbe {)txa\\i, laffe fie nad) beut 33aden auf Söfd)papicr ab=

laufen, rid)te fie in fd)öner Orbnung an, garnire fie mit gebadener '^l^eterfilie

imb gebe fie fobonn aii^ 33eilage eine^ ©emüfeS px %\\6)t. 3lud) fanu ber ^albg*
fopf, mie bei ben ÄaUn^füßen, in 33ad* ober iöierteig getaud)t unb mi bem
I)eißen (5d)mal3e I)erauSgebaden »»erben.

629. tolb^l'O^lf mit TortarfaUCC (Calfs Head with Tartar Sauce).
^er auf oort)erget)enbe 5lrt gebadene Äalböfopf mirb über einer 3:artarfauce
öngerid)tet unb obenauf mit CSitronenfd^eiben fd)ön garnirt.

630. ^albi^ljirn mit irouncr Butter (Calfs Brain with brown
Butter). 9^ari)bem 'üai Äalbi^t)irn einige Stunben abgefjäutett ift, iuirb e6 in

^Baffer mit (iffig, gelben 9Jüben, i^Juiebelfd)eiben, Lorbeerblatt, i^fefferförnern

unb i^cal^ 20 ÜJÜnuten gefod)t. 9}iann ne^me e^ bann Ijerauig unb laffe 'txxi
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SBaffer gut ablaufen, lege eS auf eine (Sd)üffel unb gebe bte in 9^r. 339 befdiiie=

bene braune Sutterfauce barüber.

^etfd^ie&ette Wrtett ^alh&^mx — Calfs Brain
different Kind.

63t tolbö^irn mit ^oüänbifcdcr 8cucc»

632. ,, „ itoUcnifföcr 8oucc.

633. ,, „ Kc)jcru|aucc.

634. „ „ ^roöcnccrjaucc.

635. „ „ ^fcffcrjOUCC, (Poivrade).

636. „ „ Srüffclfouce.

637. „ „ S^omotocfaucc.

638. „ „ toCij^Cm 9JagOUt, (a la Toulouse).

639. „ „ kOUncm 9JagOUt, (a la financiere).

3)a8 ^albö^irn inirb gefod)t unb eine biefer «Saucen ober 9^agout8 ba^u

gegeben.

640. ©CborfcnCÖ taUjÖljirn (Fried Calfs Brain). iDag gefocf)te

^atbg^irn n)irb, nad)bem e8 !att getüorben, Ijalbirt, jebe .^älfte »üiefcer ber

Ouere narf) in fingerbide (Sd)eiben gefrf)nitten, mit etiyaö ©a(g unb iueißeni

'^^feffer beftreut, gleid) beut ^atb^^fopf panirt, auSgebocfen unb angerid)tet.

(gbenfo !ann biefeö Äfllböl)irn and), nadjbcm eö in ®tüdd}en gefdjnitteU;.

in jerlaffeuer 33utter unb feinen (Scmmelbröfeln ober (Sraderö umgehjenbet

ttjorben, einige 9Jtinuten über fd)n)od)er ^'olifcng(utl) unter öfterem Umbreljen

auf bem Svofte geröftet werben, Ujorauf eö übrigeng ganj auf biefetbe 2lrt an==

gerid)tet njirb.

641. g-riCOffeC ÖOn i^OlbögdrÖfC (Fricassee of Chitterlings). m^yi

nimmt boö ©etröfe in einer <Sd)üffe(, reibt eö ftarf mit einer ipanböoll ©atg,.

"ii^sSi, bag ©djlcimige bation !ommt, niafd)t eg uod) biefem auö brei ober öier

mannen Söaffern, fdjneibet bie Prüfen rein auö unb fiebet _e8 im Saljiuaffer

tneid). 3ur (Sauce fd)neibet man 1 ^^^'^ß^^*^^' etiuaö ^eterfitie unb ein luenig

(Sitroneufdialc tlein, röftet einen ^od)Iöffet 3}?el)t in 2 Un^en 5ßutter, bäm^jft

bac( ®efd)nitteue gelb bariu, tl}ut 1 Söffet ^leifdibrü()e, ben Saft öon einer

Sitroue unb SOfiusfatnuis baran. Senn boS ©efröfe ineid) ift, toirb eö tu falte«^

SBaffer gelegt, feft auögebrürft, ,^u ttciuen ©tüd'en in bie «Sauce gefd)nitten unb

furg öor bem ^uric^ten mit 2 ßigetb legirt.

642. (^Cbatfcnc§ tolbi^gcfröfc (Fried Chitterlings). Senn baffelbe

h)ie 25or^ergeljenbeg gereinigt unb getod)t ift, rairb e§ in ©tüde gerfdjuitten.
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!Dret (Sj^töffet üoll '>fftei)i unb etraaö ©0(3 mevbett mit WiUl\ glatt gerül}rt unb

mit fünf (Sicm nerbiUntt; man gieOt etmaö fein gefd)nittenen Oc^nittlaud) bagu

!el)rt bai? QsJch'Jöfe bavin um unb barft e^^ in Sdimal^.

643. ^'aHl^=©caI(o^. ?Jtan ijadt fa(tL\% gcbratcnei^ ober gebünfteteg

^albfleifcf) red)t fein unb giebt eine Sage baöon in eine gut mit Ü3utler auyge*

ftridjene 'i|3ubbingfd)üjfel unb ftueut 'Pfeffer unb ©at^ bavübev. ^Jcun fommt eine

Sage fein geftof5euer(ivader mit einigen (Stncfd)cn i^utter bavnnter gcmifd]t, unb

mit etumö 'iÜiild) befeud)tet. 2Benn bie (£d)üffe( üoÜ ift, fo bcfeud)tet man htn

^ntjatt gut mit toauce ober 2?vüf)e, mit I)ei[:;eni Siniffer uevbünnt. 5l(§ lelpte

Sage giebt man geftof^ieue (£rad'cv, bie man mit ^^Jtild) unb einem ober gmei ^äicr

unb etiuaö ©alj ^n einem 3;cig gemad)t ()at, unb fted't fteine 23uttevftüdd}en

f)inein. 9?un ftür^t man eine 3inufd)ü[fet barüber, bamit ber ®ampf fid) nid)t

nevflücfjttgt, unb biirft eö— menn eö eine fteine Sd)ü[fe( ift, | ©tunbe; 5 Stun-

hcn ift genügeub für eine grof^e. 9)tan bedt fie 10 9}änuten bor bem '^lnrid)ten

ab unb bräunt fie.

644. ^alb'^ofjrcn (Calfs Ears). 2)ie fauber gebrül)ten Äolböof)ren

^werben, bem Äalbötopf gleid), gemaüt (bland)irt), t)ierauf, mie berfetbe, lang*

fam gar gefodjt; al^bann nel)me man fie I)erauv, fe^e fie in fd)öner (5infaffung

auf eine ©djüffet unb gebe eine öou hm Saucen ober 9iagout§ luie beim Äatbö-

t'OVf baju.

(>45. Gefüllte ÄoIbi^O^rcn (Stuffed Calfs Ears). 2«an fd)neibet bie

gebrühten, rein geputzten OI)rcn oben runb ju unb forf)t fie 15 9?iinuten in

fiebenbem 2öaffer; at^bann üerfertigt man eine ^ülle ((^^arce) öon | ^;|3funb

ro^em, rein gel)äuteltem il-atbf(cifd), ^ Hn5e frifd)em (S;.ied, ber ©djale Don

i Zitrone, | Un,5e Sapern unb ein meuig '•;)3etcrfi(ie, l)acft biefeö 3lllc^ gan^ fein,.

t()ut (Sal,5 unb '»Hcnöfatnuf^ ba^u unb rü()rt e§ mit 4 (Sibottern untereinanbev.

Tiie £)I)ren beftreid)t man inmenbig mit öerrüljrtem @i, füllt fie mit ber ijütte,.

beftreid)t ein breitet @efd)irr bid mit 33uttcr, fet^t bie gefüllten diren, ade auf-

red)t fteljenb, l)incin, bcftreid)t fie mit ßi, beftreut fie mit (Semmel= ober 2Beif^=

me()l unb legt auf jebeö C'l)r ein menig 53utter. 9tun gief^t man 1 ®laö SBeiii

unb ein mentg g-leifd)brül)e, aber nur fo niel, baf? nid)t!3 in bie ^üöe fommt,,

iaxan, tl)ut uod) ein Lorbeerblatt unb ein paar (5itronenfd)eiben ba^n, fe^t bai<

®efd)irr auf ^ol)len unb einen !j)ed'el mit fd)iiiad)en ^'ol)len barauf unb fod)t

eö fo lange, bi§ bie £)l)ren meid) finb. Tami röftet man 1 ^'od}löffel !Ocel)(

in SButter gelb, bämpft eine fleine, fein gefd)nittene 3^uiebel barin unb tbut e^

on bie Ä^alb§ol)ren'Sauce, nad) meldjer immer gefel)en merbcu muf;, baf? fie mit

8^leifd)brül)e ei()alten mirb. ÜBenn bie C'()ren angerid)tet finb, mirb bie ©auce
mit 2 (Sibottern abgezogen unö baiüber gegoffcn.

646. (5illgCmad)tC^ .^Olljfkifdj (Vcal Fricassee). Xrci ^^funb üt

Stüde gefd)nittene^3 ^albfleifd) öon ber 23rnft ober bcn 9iippeu mx'ii btand)ii-t;

bann nimmt man 2 linken 33utter in eine Ciafferole, giebt 3 ,ftüd)löffel i1iel)t

baran, eine fein gefd]nittene ^^^miebel nebft ctmai^ flein gefdjuittener 'i^eteifilie

hajiii, bämpft bieg augleid) mit bem5Diel)l in ber i^utter unb fd)üttetnad) biefem

I Ouart ^etn, 1 Cuart falte •5leifd)brül)e baran imb fügt etmaö (Sal^, 1 Vor=^
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kerblatt, 2 (Iitronenfd)eiben unb tttüa^ 9}?u8fatuu§ bei. 9Benn bieg .^ufommen
3U f'od^eu anfäncit, inirb bag ^fteifd] Ijineinf^egeben, meid) get'od)t, bie (Sauce mit

einigen ßigelb öeiTüt)rt unb angerid)tet.

647. (?inc anberc %Xt SOinn fod}t eine Ä'aibt^bntft 15 SOcinnten lang

in 3Ba[fer, lfül)lt [ie bann in foltern Üi^affcr ab, fd]neibet ben 33ruftt'nod)en unb
bie breiten 9xippen lueg unb fd)neibet fie in ^lueifingerbveite unb fingerlange

©tüde. -3n einer Safferote läf^t man 3 Unjeu 23utter 3erge()en, beimpft baö

3=Ieifd) eine SBeite barin, ftrent 3 (gf^löffet 9}iel)t barüber, giept 1 ©loö SÖeiu

nnb einen ©d)Dpf(öffeI gleifd)brü()e bajn, tl)nt eine mit jniei 9?etfen beftedte

^Jt)iebel, ein paar ^itronenfd)eiben, 1 i'orbeerbtatt, etmaä S^t)mian unb ba^^

nötf}ige ©al^ ba3U unb läfU e^^ ^ngebedt lg ©tunben !od]en. SBenn eö ireid)

ift, nnrb bag ?^(eifd) auf eine "^Uatte angerid)tet, bie (Sauce burd) ein ^paarfieb

gefci[)t unb mit 3 (Sibottern Derrül)rt.

()48. (5inc nnbcrc %Xt '^a^n muffen 2—3 ^funb f(eifd)tge ©tüde bon
ber ©d)a(e ober bem 23ug genommen merben; fie merben rein gel)äntelt, ge*

Hopft, in @rieg ober (Semmelmel)( unb etmaö (Saig umgefe()rt unb in (2d)mal5

(©dpuet^butter) gelb, aber [a nid)t Ijart gebaden. SBenn fie auf 33robfd)nitten

abgelaufen finb, luerben fie auf eine ';|31atte gelegt unb mann erfjaüen. 3n einer

!(einen ^afferole tocrrüljrt man gmei linken 33utter mit 1 (S^Iöffel 9?iet)(, gie^t

1 (Sd)öpflüffel 3^teifd)brü!^e baran, liifit eö unter ibeftiinbigem 9iül^ren ein menig

auffod)en, üerrü^rt 3 ßibotter mit etumc^ Gitronenfaft unb 9JfucilatbÜit^e, gie^'t

bie (Bauet langfam baran, uadi biefem an 'i>ü^ gebadene B'feifd), unb giebt e§

ved)t marm ^u 2;ifd)e. %n\ biefe 2lrt merben aud) §ricaffeeg öou jungen $üf)*

nern unb ^^'anben gemad)t.

649. fnIK^=S'rtCaffCC mit .trcbfcn (Veal Fricassee with Crabs).

Wan tod)e ha^ J-ricaffee uod) üorl)ergel)euber 35orfd}rift, gebe aber ftatt ber be=

merfteu 3"t()aten ^ ©tunbe bor bem 2lurid)ten 9)ford}eln, 9}iu8tatblütl)e unb
in 2?uttcr gelb gefdjmit^eö Tldji bin^u, ne()me aüeö g^ett Don ber (Sauce unb

laffe fie beim i'pin3utl)im nou reid)üd) ^'rebi^bntter uod) ein menig fod)en. 33eim

^urid)tcn lege man borgerid)tete ^'reb§fd)män3e in bie (Sauce unb rül)re fie nod)

ißeüeben mit 1—2 ßibotteru ab.

650. 93raunc^ .^alb^rngout (Brown Veal Stew). 9Jhn fd)neibet

cu§ bem ilalböbng (35ovberfd)le'gelj nieredige (Stüde, lä^t fie in einer (jafferole

mit 33utter, ^^^'i'-'i^eln, gelben ^lüben, 1 Lorbeerblatt, ßitronenmait, 1 9celte,

1 (Stüdd)cn Land), ^^feffcr unb (Salj ieid)t anbraten, bann ftrent man 9Jie()l

barüber unb läfU biefeö langfam barin bünften, biö e^ auf bem i^iben ber

(Safferole braun mirb. Wan löfd)t eö alsbann mit g-leifd)brül)e ab, ha]', biefe

über baö S^eifd) gel)t unb liifU ba^ Siagout barin langfam tod)en, bamit bie

<Sauce fd)ön gelb mirb, giebt ein @laö 9iot^mein in biefelbe unb fd)medt fie mit

«Cayennepfeffer ober etma^ '^paprifa ah.

651. ^'(lIMl'ftßOllt 'T- la jardiniere fVeal Stew ä la jardiniere). SBirb

tüie baö Obige bereitet; man tod)t jebod) t)albmonbfürmig gefd)nitteue gelbe

Stuben, mei^e S^tüben unb Kartoffeln im 9{agont mit, mobei bie Kartoffeln,
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tt)etd)e fd)nett (\av fmb, crfl ^ ©timbe beüor ha§ ?^Ieifd^ tüeidj tft, beigefüc^t n)er=

beu. 3n Soffer abgc!od)tei- S3tumenfol)t unb grüne örbfeit luerben, lueun bag

iRagout ongcridjtet ift, barüber gegeben.

652. ©cftOÜtC ^nlböbnift aU a?orcffcn. 3)ie ÄalbSbmft tüirb gnt ge.

Ilo^ft, gen)afd)en, mit einem Znd) abgetrodnet, mit ©qI^ gnt eingerieben, mit

etmaö Dteljl beftäubt nnb in fod)enb ()cißer 33ntter an beiben ©eiten langfam
gelb gemad}t, n)ä[)renb ber 2[opf feft gugeberft luirb. !Dann giefie man feitmärtg

fo üic( lfod)enbeö iJBaffer i)in3n, ba§ baö S'^eifd) a»r* i^äl^tt bebcdt iüirb, unb

füge ein t(eingefd]nittene ^eterfiUentyurgel, and) nad) 53elieben eine ipanb öoll

gnt gereinigte (il)am:pignon§ ober 1—2 Untertaffen ttoH «Scorjonern (Sdiinar^-

njnr^etn, Oyster Plants) {jinjn. 9}tan laffe bieö etina IJ ©tunben langfam

fd)moren, gebe ^ ©tnnbe tior{)er etiüoS geftof^ene $>tuöfatblnt()e, einige (Zitronen*

fdjeiben an bie ©ance, and), ttienn fie nid)t fänug genug fein möd)te, etraag ge-

ftofeene ßraderö unb rü()re beim 2lnrid)teu 1—2 (gibotter mit etmaä folter

9Jii(d) r)in3u.

653. toIbÖllinöC (Hash of Calfs Light). 3)a bie tatbötunge nur
fel^r wenig gebrand)t mirb, fo gebe id) ()ier aud) nur bie aügemeinfte (Sd)üffel

baoon an. (Sine Italböluuge )uirb eine (Stunbe lang geiuöffert, l)ierauf in ©als*
maffer giuei «Stimben lang gefod)t, bann herausgenommen, fein gesiegt, in eine

Safferole gegeben, mit fed)S ^ot^ frifd)er 23ntter eine ^eit lang gebämpft; ct\va§

Sal^, ^4>feffer, fein gebadte ':)5eterfi(ie, be^gteidjen (Eitroncnfd)ate, ncbft einem

(Sf^löffel gutem SBeinefftg imb ein luenig fpanifd)e ©auce luirb bagn gegeben,

ta^ 9Jht!3 hierauf unter öiiUjren einigemale aufgefod)t, bann angerid)tet, mit

verlorenen Giern garnirt nnb gn !Jifd)e gebrad)t.

654. talbf^brotcn in SSürfcI gcft^iiittcn mit 9?ofincn. SD^on fd)ueibe

Kalbsbraten in f leine SBürfet, laffe 33ntter gelb rtjerben, etmaü geriebene^ iSei^:=

brob ober ^el)l barin gelb fd)tüi^^en, gebe i^ouitlon ober Sßaffer, 33ratenbrül)e,

1 (^laö 2Bein, etinag ^itronenfd)ale, 9Ji'ui^fatblütl)e unb «galj nebft reid)lid)

9tofinen l)in3u, laffe fie in !urjer 33rül)c meid) fod)en unb ben 3?ratcn nur barin

{)ei^ Jnerben.

655. 9Jaoont \)on übriggctilicbciicm talb^bratctt. 1—2 feingefdjuittene

3^uiebel luerben in 33ntter ober ^ratenfett gelbbraun gefd)Unl^^t, bann luirb ein

l'öffel "DJiebl barin gebräunt unb einige klaffen Sßaffer, ^ratenbrül)e, gemürfelte

faure ©nrten, "i^feffer nnb <Sal^ hinzugegeben. Senn bie (^Hirten meid) finb,

fo uürb ber in paffenbe (£tüdd)en gefd)nittene Kalbv^braten barin l)cif3 gemad)t.

Sie fd)on bemerft, mad)t haä Äod)en ben 33raten ^älje.

656. ,^albfleifd) gcfjntft mit Ijcrlorciicu (5icru (Veai Hash with
poached Eggs). (ginige fein gefd)nittenc 3^^'iebelu merben leid)t in 23ntter

OüeiJ3) gcbämpft, bann giebt man einen l'öffel $)iel)l l)iu^u, meldieei man ebcn=

falU^ leid)t anjieljcn läf^t, füllt eö mit ?^leifd)brül)e auf, baf? e^ eine fcljr bide

Sauce bilbet, Uiürjt fie mitfSal^^'i^feffer unb 9.1cuig!atnuf? nnb läfU fie ^Staube
langfam fortfod)en. llnterbeffen l)adt man hm übriggebliebenen iialböbraten

reri)t fein, mifd)t gel)adte Kartoffeln barunter, giebt baV @el)arfte in bie (Sauce
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unb U^^t e§ rect)t I)ci§ inerben. SBemt baffctk bicf wie ein 5[Rug ift, rtditet man
eö anf eine "^platte an nnb legt öertovenc (Sier baiüOev. (Sine anbere 5lvt ift,

lüenn man ^albf(cifd) unb It'artoffetn fein l)aät nnb in fein 9efd)nittenen 3^^''^'-''

beut fd)ön braun bratet. 2)icfe Zubereitung gilt für aüe 'xHrten ^(cifd), 9foaft--

beef=, (Sorneb 33eefs, ?omm-, (5()iifen=, lurte^ nnb dobfifd) C^i^ff)' ""^' ^i^f? ^ß"
leijtereö ftatt mit ^teifd)brü()e mit Wiid) ober 9ia()m jubereitet. 33efonberö

leitete 2lrt ift fe()r beliebt 3um 3^rül)[tüd'ytifd)e.

XIV, ^ammefffetfc^ — Mutton.

657. 25om ^animcl. S3or allen !Dingcn biene ^^olgenbeö aU S5orbe*

merfnng: 3)aä ^ammelfleifd), meld)eö gefoc^t ober gebraten merben foll, muj^

minbeftenö brei Sage t)orf)er gefd)Iod)tet fein, inaö ^mar aud) bei aüen übrigen

g^teifd)forten bcr g-all fein mnf?, mie eö bereite fd)on einmal beim £)d)fenf(eifd)

angegeben mürbe; benn fobalb ha^ cf)ammelf(eifd) frifd) gefd)tad)tet zubereitet

mirb, ift e8 nid)t ^n genießen, ©obann muf? baö ^ett fd)ön inei^, bie g^arbe

bei^ ?y(eifd)eö bnntelrotl) au§fel)en nnb barf baffelbe feinen eigentl)ümUd)en ©e^

rud) (fogenannteö 33cde(n) befi^en. ©eöl^olb Derfäume man jo nid)t, biefe iße==

mert'ung ju beobad)ten.

658. mM]itX .Jnmmclt^tölcgct (Boiled Leg of Mutton). aj?an

fe^t einen auSgebeinten ^ammebgfd)legel in eine (Safferole mit f'od)enbem SBaffer,

me(d)eö ben (Sd)(ege( bebeden mu^, falzt imb lod]t il)n, biö man burd) ipinein-

fted)cn on ber bidften ©teile fid) überzeugt l)at, baj^ er fertig ift. SOuin red)net

ungefät)r 12—-15 SOHnuten auf baö '^>funb gum Äod)en. 2öenn fertig, jerlegt

mon iljn unb giebt in (Sal^maffer gelod)te Kartoffeln nnb eine ßa))ernfauce

ba^n.

659. (^CbrntCnC |>ammcl§f^llltcr (Roast Shoulder of Mutton).

®ie .^ammelöfdiulter mirb g(cid) ber Dom Kalb au^gebeint, innen mit ©al^

unb i^feffer beftreut, gnfammengeroÜt, mit 33inbfaben überbunben unb in einer

(Safferole mit z^uei ^'yit'beln, einer gelben 9iübe, etJnaö gutem 33ratenfett unb

4 £)nart SBaffer nebft einigem ©alg imgefäl)r zmei^tunben lang, gut gugcbcdt,

gebämpft, nad) meld)er ^txt ber ©aft fo angejogen I)aben muß, baf^ fid) bie

Sd]u(ter gel)ürig barin glafiren fann. .f)ierauf nel)me man fie l)eraui^, befi-eie

fie üon bem SSinbfaben, !od)e ben (Bai} mit einem t)alben (Suppenlöffel branner

33rül)e unter gehörigem ?lbfettcn lo^v pafftre il)n burd) ein §aarfieb, gebe etmaä

baüon unter bie angerid)tete (2d)nltcr nnb feruire ben übrigen ©aft befonberö

mit berfelben. 3)ie SiMirze bon einem @liebd)en ^nobland) ift l)ier nid)t unan=

geneljm, bod) nid)t oHgemein beliebt. (Sbenfo lann bie §ammele!fd)ulter auf

oben angegebene SBeife uod) über t)erfd)iebene Unterlagen ober ©oucen gleid)

bem nad)folgenben ^ammelöfd)legel angerid)tet luerben.
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660. (öcbratcucr ^ammcU^fdjkgcl (Roast Leg: of Mutton). &u
iücber bratet lua« beu §amme(fiifd)(cget pleid} bem Dom Äalb, nodibem et ^iiDor

ttwaß über bem Äuie abtiet)acft iinb mit ber glatten Seite eiiie^ ^admefferiS

red)t miube gettopft lüorben, in einer ^^^^^nne, ober man biimpft if)n in einer

flut gefd)(o[[enen Safferote; tcl^tere 5trt ift bie befte. 2)er nnn nac^ biefer 2trt

3um iöraten beftimmte §ammelöfd)Iegel Icirb mit benfelbeu öngrebienjien gtei^

SSorI)ergel^enbem ;5um f^euer gefeljt, mit ©al:; beftreut, na^ belieben mit 2—

3

©liebd)en Ä'nobland) anf ber miteren (Seite gefpirft, get)örig .^ugebedt, anljaltenb

nngefcil)r 4 Stunben langfam gebämpft, nacf) U)e(d}er ^^it er eine fdjöne gotb*

gelbe g-arbe erl)alten fjaben unb ber Saft tur,5 get'od)t fein mirb. ?Oian tuenbet

i^n nnn I)erum, baf^ er fid) fd)ön glafire, giebt il}n anf eine Sd)üffet unb be*

reitet feinen Saft gan^ anf Dor()erge^enbe Strt, mit ivelc^em er bann and) glei^

ber ^pamme(!gfd)ulter ferüirt mirb.

^ctid^iebene Wirten — Difierent Kind.

661. ^ammclsjdjlcgcl mit ginfirtcu tocifecii Oiükii.

662. „ „ toci^cu 93oIjncn.

663. „ „ ^nrtoffclmuö.

664. „ „ ^\m\t\m\^,

665. „ ginfirtcu ^ificbcln.

666. „ „ 8arbcflcnfaucc.

jDie nad) 9htmmer 6fi0 gebratenen .fiammelgfditegel ttjerben ouf biefen ©e*

müfeu ober Saucen angerid)tet.

667. (^cfpitttcr §ttmmc(Cifd)Icgct nB 9JcI)brntcu (Larded Leg^ of
Mutton—Imitation ot Ciame). !4^er obgclegene unb mürbe get(opfte .'pam*

melisfd]leget mirb abgel)äntett, aüeg ?^ett bouon gcid)nitten, gefpidt unb 2—

3

STage in bie bei 33raten Don SBilbfdjiuein angegebene @f[igbei3e gelegt. Sott er
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flebvoten inerben, fo loirb er auö ber Sei^e genommrn, mit ©alj unb Pfeffer hc-

ftreut, an ben »Spie^ geftecft, mit einigen ^öogen 53utterpapier um'junben mib

1| <£tnnben gebraten; j Stunbe üor bem '3(nrid)ten mirb büi^ ''|>apier abgenom*

men, baf3 ber ißratcn ?yarbe betommt. 3Birb er im Cfen gebraten, fo legt mau
il)n mit einigen Spedfdieiben in t)eij? gemad)te 23ntter ober Gd)mat5 in bie

33ratp[anne, giebt ^^'^^^^^^^ Lorbeerblätter, ©tronen[d)eiben, einige 9?e(fen,

^>[effertörner unb 955ad)l)o(berbeeren ba,vn, legt einen mit i^ntter beftrid)eneu

S3ogen ^^apier barauf, giej^t 1 ©diöpflöffet üon ber 23ei^e, ebenfoüiet S^leijd)*

brü^e unb 5 Cuart fanren 9^a()m baran, legt ein (Etücf obere S3robrinbe ba^u

unb läfU il)n unter öfterem ^egie^en 2—3 Stunben braten.

668. öJcbratClICr A^mnmelÖrÜdcn (Roasted Saddle of Mutton).

3)en ungefpaltenen if)ammeleirüden l^adt man tiom Sd)Infebein biö über bie gtüet

erften 9iip^en ah unb reibt il}n ftart mit ""^^feffer unb S0I3 ein, beint bie 9iippen

au§, roüt bie 53aud)(appen nad) innen gu übereinanber unb ftcdt biefelben mit

Keinen (Spicf^d)en feft. 3^er 9vüden mirb bann am «Spiele bei ftartem Steuer

unb unter öfterem 33egief5en 1 (Stnnbe gebraten. SBeim ©ertiiren mirb -öug

ba^u gegeben. ®r !ann and) im Ofen gebraten merben.

669a, .^nmmcl^riirfcn mit truftc(Backed Saddle of Mutton), man
feljt ben .^ammeiörüden mit {'altem SBaffer ,^um g^ener, t^ut \)a§ gel)örige (Salg

baran imb fod)t il)n, gut ^ngebedt, 3 (g^tunben lang. 9?od) feinem ^btül)len

mirb er rein gugefd)nitten, abgetrodnet, mit fein ge{)adter ^eterfilie, feinem (Salj

unb Ipfeffer beftreut, bann überall mit ^erlaffener S3utter bef^ri^t, mit geriebe=

uem 9)fild)brot beftreut unb longfam im Ofen gebraten, bis ba§ Srot eine gelbe

g^arbe bekommt. Tlan giebt eine bon ben pifanten ©aucen bagu.

669b. .^nmmcl^rilrfcn auf cngUfdjc %xt (Saddie of Mutton, Eng--

lish Style), i^om ®d)iuPeine biö über bie Meieren l)iuau8 mirb biefer faft?

reid)e g^leifdjt^eil be§ ^ammelö abgetanen, bie Siippen über bie ^älfte l^inab

auögelöft, taö 23and)fleifd} nac^ innen 3U aufgerollt unb mit l^öl^ernen ©pieß*

d)en befcftigt. ©obann mirb ber 9?ücfen in eine gut frfitief?enbe, ^affenbe (laffc*

role, U)etd)e am33obeu mit eperf"ld)ciben belegt ift, getl)an, mit einigen ©djuitten

berbcm £)d)fenfleifd}c, einem ÄalböjaiTet, einem ®tüd roljen ©djinfen, einigen

in (2>d)eiben gefd}nittenen rot)en ^miebeln, gelben 9iüben, '•^^orri, ^Naftinaf, ^eter=

filienmnr^eln, einem gorbeerblatte, einigen ©emürgförnern unb ©alg gemürgt
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unb, (]ut guc^ebecft, mit unten nnb oben angebvacf)ter ^o()(enfl(utl) mit ^mci %n^

rid)tlöffeln tioU gi[eifd)bvül)e pebünftet unb jiuar in bev 5lrt, big fid) ber htr,5 ge*

füd)te ^Saft am 33oben lid)tbvauu fäibt. Sobanu luevbcn ^wn tteine (2d)öpfs

Iöffe( Doli fette g^(ei)d)brüt)e bavübcv gegoffen unb brei ©tuuben taug, je nai)

ber i^xö%e unb <2d)iiieve bciS '^ürfene*, Inngfam gebämpft. i^eim ^2(nvid)ten

lüivb bevfelbe auf einer langen (2d)üffet angevid)tet unb au^en I)erum mit einer

Sinfaffung t)on tierfd)icbcnen ©emnfen, meld)e anS 9iofentoi)(, 231umcn!ot}(,

h)eif5eu 9Jüben, gelben 9iüben, 3^uiebeln, Ä^artoffetn bc[tet)t, meldje alte in ge=

fat^enem ÜBoffer »ueid) getod)t, fobann mit fef)v frifd)er 33utter gefd)iuungen, in

gefd)mocfüoüer Drbnung l)erum garnivt merben. ^ine ettua^ bünnflie[:;enbe,

mit (Sitroneufaft gefäuevte 23utter|auce iuirb befonbert^ beigefe^t. Tie eingc*

fod)te, rein cutfettete ©ffeug üom g(eifd)ftüde mirb beim Inrid^ten unter baffelbe

gegoffen.

670. Apnmmcl^^nicrcnftüt! gcbrötcn in feinem 8afte (Loin of Mutton),

SBor^ergebenber .Spnmmelöiüden voirb burd) ben 9iürfgrat ber Sänge nad) ge=

[palten, l^icranf auei ber einen ipälfte ber (^rathiod)en l)erauggetöft, ba^ ,^uüiele

?^ett mit ben ^Jtieren entfernt, berfelbe fobann ber 23reite nad] jufammengeroUt,

mit Söinbfabeu überbunben, 3Uiei(Stunbcn gleid) ber ."pammelöfdjulter gebämpft,

bann üom 33inbfaben befreit unb gleid) jener beenbet.

67t ©eiiäm))fter |)ninniel^f(ölegct mit Ghirfeit (Leg- of Mutton with
cucumbers). 2in abgelegener unb red)t mürbe geflopfter ©d)leget mirb mit

il-^feffer unb «Sat^ eingerieben, in eine dafferole gelegt, 1 Ouart Gaffer hamn
gegoffen unb fo lange gel'od)t, bii^ baö iJBaffer eingefod)t unb 'i>a<S J^eifcf) ciuf

beibeu ©eiten fd)ön gelb gebraten ift. 3n,^unfd)en fd)äft man 3—4 ©urfen,

nimmt bie Äerne Ijeraug unb fdjneibct ha^ Uebrige in fleine 2ßürfel. Sollte

baö i(\-leifd) ^u Diel gett l)aben, fo mirb baüon abgegoffen; nun mirb über ba^

gleifd) 1 (gf^löffel 5Diel)l geftreut, bie gefd)nittcnen (Surfen unb 1 gefdjuittene

^unebel ba5U getban, 1 <3d)öpflöffet 5leif<i)£'nil)e unb 3 (Sf3löffel (äffig ba^u

gegoffen, ,?ugebedt unb 1 Gtunbe lang getod)t. 2)ag gett mirb beim ^itnncf)teu

öou ber Sauce abgefdjöpft.

672. $nmmeIÖrip^en (Mutton Chops). ©ie njerben n)ie bie ^aM^
rippen gugericl)tet, ber 9iücfgrat abgel)auen, bie 9vippeu getl)eilt, bie obere fette

.f^aut rein abgefd)uitten, baö j^-leifd) non ber 9iippe geftreift, gut geHopft unb

luieber in eine runbe gefällige ^onu gebrad)t. ©ie mcrbeu bann in ^erlaffenc

33utter getaud}t, mit Sal^ unb Pfeffer beftreut unb auf bem 3iofte über ftartcr

©lutl) fdinell 10 'lOfinuten lang gebraten. ifi?erben fie in einer flad)eu ^^>faunc

gebraten, fo fel^t man fie in Ijei^e 33utter imb bratet [te barin üon beibeu Seiten

fd)ön gelb, biö fie fertig finb.

673. OJriKirte (geröftete) ,^amme(^ri^l^en (Broiled Mutton Chops).

Wlan rül)rt 2 linken ^^erlaffeue 3?utter mit 2 ganzen ^Siern glatt, mifd)t fein ge«

fd)uittene "^Neterfilie, Sal,?, ''^^feffer unb geriebene iDtu^tatnuf^ barnnter, beftreid)t

bie gellopftcn flippen auf beibeu Seiten bamit, beftreut fie mit geriebenen

Ciraderö unb bratet fie über fd)Uiad)er OMntl) auf bem 9iofte auf beiöen Seiten

fdiön gelb. 5luf biefe 5lrt tanu aud) übrig gebliebener §ammelö==, Sd)lüeinö'

ober Äalb^^braten ^ugeridjtet tucrben.
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674. .^OmmcI^rtp))Cn nuf bCrfl^icbcnC ^lÜ (Different Kind of Mut-
ton Chops). !5)ie §ammeU^i-ippcl)eu luerben gleid) ben Äalb§nppd)en, nad)'

bellt fte auf borI}evcief)enbe SBeife gubereitet [tnb, auf biefelben Sxogoutö, ©emüfc
uub (Saucen ougend)ttt.

675. ^ammclöljol^ im Dfcn gckrfcn (Mutton Neck), «ßon einem

,f)ammeleil)alö luirb ber innere Änod)en auögelöft, atleö 23Iutige n)eggefrf)nitten;

fobann roUt man i()n ^ufammen, übevbiubct il)n mit S3inbfaben, tod)t it)n Dier

©tunben langfam lueid), nimmt il)n fobonn l)erauö, befreit iljn üon bem 33inb=:

faben, [treut nod) etmaei(2at5 uub ^;13feffer barüber, taud)t il)n in gertaffene 23utter

uub bou ba mieber in feine ©emmelbröfet (Srod'er^), [teilt il)n in einen fel)r

l^eißen £)fen, marin er fo lauge Derbleibt, biö er eine golbgelbe O^arbe erl)alteu

I}at, rid)tet il)u I)ierauf an, giebt etma^ guten 33ratenfaft (Jus) barunter unb
bringt i()n ^u 3:ifd)e.

676. |)Ommd§rlp^CÖCn mä) ^Clfonart (Mutton Chops, Nelson
styl). !T)ie (nad) 9ir. 672) rol) zubereiteten §ammelgrippd)en merben, nad)-

bem fte gefatjen unb gepfeffert finb, auf gmei ©eiten mit frifd)er 23utter einen

Slugenblid auf ftartem g^euer angebämpft nub nad) i(}rem (ärtatten nett ^uge^

ftul5t. Huterbeffen mirb ein meij^eö 3*^^^"^^^"^"^ zubereitet, ha^ jebod) fel)r bid

gel)alten merben muf?, mit 4—5 ßigelb gebunben (tegirt) uub ouf bem Reiter

nod) einen ''ilugeubUd abgerül)rt, bamit ha^ C^^an^e meljr 23inbnug crl}ält. ®iefe

9)caffe mirb nun über jebeö ber 9iippd)en 30Ü()0d) gemölbt aufgetragen; alöbann

beftreue man fie mit ^Htrmefanfäfe unb meinen SemmetbrÖfeln ((5rader§), mag
beibcö fe()r fein gerieben gn gleid)en !Jl)eiten genommen unb zufammen öermifdjt

mirb; I)ierauf fe^e man bie 3tippd)en in eine mit 23ntter beftrid)ene flad)e (S^affe*

rote, beträufele fie mit etmaS gerlaffeuer 23utter, bode fie in einem t)cif3en £)fen

gn fd)ön golbgetber g^arbe Ijerau^, rid)te fie im Ä^ranje auf (S)d)üffeüt an, gebe

etujaö 33rateufaft (Jus) borunter uub bringe fie alöbaitu gu 2;ifd)e.

677. §OmmcI^f(J)tocif (Mutton Tail). X\t (2d)n)eife l)on ^ett^ämmetn,

meun me()rere gu betommeu finb, finb in ber Äüd)e gut gu neriuenben. (Sie

merben entmeber mit bem 9iinbfleifd) gefotten, eutbeint unb gerijadt gur (Suppe

gegeben, ober mie 9iiubfleifd)'9iagout bel)onbe(t, iubem man fie in «Stüde fd)iiei*

bet, in (Sd)mat3 röftet, mit (Sitrouenfaft, 9Jhtv5tatblütl)e, 'ij.^feffer, (Satg unb

-anginer mür,5t, etmaö (gffig baran giefU uub zufatttmen auffod)en lä^t, anrid)tet

uub mit «Salztartoffeln ober Äartoffelflöö^en aufträgt.

678. c^nmmclöl)irn (Mutton Brain). 3)aö .pirn beö ^ammelö ift

meuiger fein ai^ ha§ beö Ä'albeö, bod) tann eö mie biefeii gebaden ober

fricafftrt gubereitet merben un'b mirb am bürgerlid)eu gamiüentifd) nid)t Der»

fd)mä{)t fein.

679. ^ammcIÖSUUOC (Mutton Tongue). Unterüegt in allen il)ren

Zubereitungen ber ^^Irt unb 233cife ber Odjfengunge.

680. ^^antmdögciÖÄd (Mutton or Lamb Hash). SBirb bereitet mie

^albfleifd)=§afl), metdjeg in 9h-. 656 befd)rieben ift.
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68t ÖJcbntn^ftC §nmmc(§nicrcn (Stewed Mutton or Lamb Kid-
neys). 35on ben ipammelSnieren trirb bie ,^nitt a(ige^o(]cit unb in meffcr*

rücfenbicfe (Scheiben ßefd)ititten ; unterbeffen röftet mait go()a(f te ötjalotten*

gtuiebeht unb etlüaö 'i)5etevfilie leicfjt an, bie 9?ieveii mcrbcn bann baju gecieben,

mit ©a(3 unb Pfeffer beftreut unb 2— 3 SJcinuten unter leid)tem <2d)iuingen

ouf bem g^euer pclaffen; bann giebt man etmaö fponifd)e ©ance I)in3n, in (Sr^

mangelnng biefer tueuben bie 9^ieven Ieid)t mit 9}?e()( bcftrent, mit etmaö gutem

iBmtcnfaft bevbünnt, ein I)albe8 @(aS SDcabeiiauicin unb bei- ©oft einer ()alben

Zitrone ba3u gegeben. Xk 9?ieren luerben nun nod) einigemol unter Um-
jd^roingen aufgeto{^t unb bann angeridjtet. Statt 9)?abeiran)ein tann

aud) ßf)am)jagnev ober, luenn man fie fauer ()oben njiü, (S)fig genommen
Joevben.

682. ^cbrotCUC <^ammeIÖbruft (Roast Breast of Mutton). 3Son

einer ^ammelöbruft luirb ber untere gro^e Änod)en Jt)eggefd)mtten unb bie

fieinen Änöd}etd)en merben anögelöft; I)ierauf beenbet man fie gleid) ber ipam=

melöf^uUer {dlv. 659) unb giebt fie mit itjrem eigenen ©afte 3u 3:ifc^e.

688* G^CtmrfcnC $ammcl^liruft (Fried Breast of Mutton). Sine
ouggebeinte ^ammeli^bruft Jnirb in ^-leifdibrüfje n)eid) getod)t, fjierauf in oier=

edige (Stüdd)en gefc^nitten, biefe n^erben mit feinem ©al^e unb Pfeffer beftreut,

erft in Wlei)\, bann in t)erfd)lagenen (Siern unb fein genebenen ©emmetn ober

(S^raderö umgeujenbet, au8 Ijeif^em ©djmatje gu fd)ön golbgelber i^axbi auöge-

baden, auf ?öfd)papier obgetropft unb al§ Beilage ju einem (Semüfe mit ge*

badener '^eterfilie ober ütomatoefauce garnirt 3U S;ifd)e gegeben.

684. ^ammclörogout (Ragout of Mutton), eine §ammet6fd)utter

ober 3>orberblatt mit einer ipammelöbruft loerben in ©tüde gefd)nitten nnb in

einer ßafferote in ißutter ober ^ett mit (SI)aIotten3n)iebe(n, ii^ond), gelben 9{üben,

helfen, 1 Lorbeerblatt, ©alg unb ^>feffer angebraten; bann ftrent man 9}?el)l

barübcr, löf^t biefeg anröften, bi^ e§ gelbbraun ift, gießt bann 3^1eifd}brid)e unb
1 ®(aa meißen 2Bein über baö (Sänge, rüljrt %üi^ gut auf unb tod)t barin baS

^leifd) lueid), l)evnad) iuirb biefe0 I)erane!genommen, bie (Sauce gefeifjt unb aU
gefettet, eine "iprife (5at)enne))feffer baran get()an unb bie Sauce, bie uid)t 3U

!napp fein bavf, über ia^ %ld\d) gegoffen.

685. ^^ammelragOUt ä la Marengo (Mutton Ragout ä la Marengo).
®em in t)Dil)ergel)cnber 9himmer befdjriebenen JRagout ttjerben burd)getriebene

gebämpfte Somatoe^s beigegeben, ^eim 2Inrid)ten garnirt man baffelbe mit

gebadenen (Siern unb in iöntter gebrateneu ^robcrouton^.

686. ^ammclrngtint ä la jardlniere (Mutton Ragout ä la jar-

diniere). X^a^ 9Jagout luirb uad) ':)htmmer 684 gefod)t. ©emüfc, tuie gelbe

Stuben, meifje 9iüben luevben aueigeftüd)en ober t}atbmonbförnüg gebret)t unb im
Sxagout mitgetod)t. 2Benn baffelbe angerid)tet ift, fo legt man nod) gelochten

^lumentoI}l unb (grbfen bariibcr.

687. $antmclf(cif rf) = f^-ricaffcc (Mutton Frlcassee). 9){an fd)netbe

gteifd) üon einem Jungen ^panunel in mittelgroße «Sfüde, fe^je e« mit bem nöt^i^
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gen SBaffer itnb <3ol^, ober g^Iei[cf)brü^e, auf\^ gcuer, gebe eine ©tunbe fpäter
2—3 mit je einer 3?elfe burd)ftod)ene 3^uiebel, uield)e öor bem 5lnricf)ten ent=

fernt tuerben, I)tnein; fallö ber @efd)marf öon Kümmel beliebt ift, fo füge man
etmasi tjin^n, aud) fann bnvd) 33eimifd)unt] üon SI)om))ignoni^ ber 3£so()lgefd)macf

er()ö()t mevben. So laffe man hü'S ^^ricaffee etma 2 (Stunben laniifam nid)t ^u

U'eid) ifod)en, ne^me ha^ S^ett ah, brate mit 33ntter einen i'öffel öoll SBci^enmelit

pelb(id), aber nid)t braun, rül)re eö bo^t, taffe bae! @an^e nad)bem nod) etiua

10 SJcinuien langfam tod)en, legire ees mit ^luei ober brei (Sigelb unb rid)te an.

688, Irish StPW. 5Ücan fd)neibe ba§ ^(eifrf), 58rnft, ®d}ulter ober

^aiS' öon einem jungen §ammcl in nieredige ©türfe, bringe ei^ mit 2Baffer, ba§
eei barüber ge()t, ai\f§ ^euer nnb taffe eö einmal auffod^en (bland)iren), fdjütte

eö bann ah, tl)ne eö mieber in bteSaffcroIe mit genügenbem $fi5affer ober ^-leifdj^

brüt)e, fe^^e e^ ^um ^ener unb fal^e nnb ^jfeffere eg. tlngefäl)r 5— 10 9}?innten

uad)bem baig ^-leifd) im ^'od)en ift, gebe man mittlerhjeile auögeftod)eue ober ge-

fd)nittene mei^e unb gelbe 9iüben Ijinjn, in le^terer i^inie ebenfo gcfdjnitteue

Kartoffeln, .^ur^ beüor ba^ ^leifd) gar ift, rül)rt man 9}?e()l mit 2Baffer an
unb läpt e8 (hineinlaufen, um bie ©auce fämig ^n mad)en, täfU llleS 3nfammen
nod) einige ^nt fod)eu, bamit fid) ber ro()e ^Üfelilgefdimad Derbnnftet, unb
fd)mecft ha^ Ragout ab unb bringt eö ^n S;;ifd)e. S3effer ift eö aflerbingö, tnenn

man bie <Sance luie ^nm (^^ricaffee bereitet, b. I). ha^ äJt'ei^t mit ^Butter leidit

an^ieljen IäJ3t nnb bann bie abgefei()te Srül)e be^ ©telu barein giebt unb
fod]en lä^t. lud) mirb, meun eö geliebt mirb, äBeiöfraut unb Äümmel mit=

getod)t.

689, Irish Stew m(i} CngIi)(i)Cr %Xt (English Irish Stew). 3)a§

^ammelfleifd) mirb mc t)or()ergel}enb gefd)nitten imb bland)irt. ©8 merben

^wiebeln bünn gefd)iiittcn unb mit bem bland)irten ipammelfleifd) in 3Baffer

ober 33onilIon unter ^Beifügung eine§ ^'orbeerblattesi in eine (^afferole gettjan,

gugeberft unb Ijalb fertig gcfod)t. 3)ie ^^i'itbeln muffen nngefäl)r bcn britten

Sl)eil bei^ |^-leifd)gen)id)teö ani^mad)en. -Oft bat^ ?\-leifd) nun fomcit fertig, bann
merben bem ?fteifd)gen)id)te entfpred)enb in öier (Stnde gefd)nittene Ä^artoffeln

unb ®al,^ unb ^^feffer nad) ©ntbünfen beigefügt. 9}fan liif^ nun 3llleö gu*

fammcn fertig fod)en. 5)ie Kartoffeln muffen jiemlid) Derfallen, fo ba^ ba^

©ange mie ein birfeö SJtuö au^^ficl)t.

690, Ragout ijon gcfod)tcm ober gebratenem |)nmmelf(eifcf|. 9)tan

fd)neibet 3^^'ielieln in (Sd)eiben nnb fd)mort fie in ^^ntter ober gutem ^'yett, bod)

nid)t in Apamnielfett, meid), rül)rt bann WIM){ barin bronu, giefi;t unter beftän=

bigem 9iül)ven nad) unb nad) menig tod)enbci^ Slniffcr l)in,^n, nnb menn mau fie

bat, aud) etmaö braune <2ance. 3)ann mürgt man bicfc mit 3^ragon unb iBafi*

lifum, '']>feffer, Steifen, 1—2 Lorbeerblättern, bem nötl]igen (2:aV^ nnb eUuaö

(Effig, giebt aud), meun e^ fein fann, h— 1 Gf?löffel bicfen fauren 9ial)m nnb
eingemad)te, abgefd)älte nnb in (2d)ciben gefd)nittene (Surfen I)in,^u, liifit bie

Sauce eine 2Beile ^jngcbedt Inngfam fod)en unb bav^ in paffeube (Stürfd)en

gefd)uittene gctDd)te ?^leifd) gcl)örig barin fd)moren, gcbrateue^^ nur "^eijj mer*

ben. Ä3aä mau üou ben bemerften Äräutevu nid)t l)at, fann uubebeuflid) ^oeg*

bleiben.
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691. S5om !?amm (Spring- Lamb). !?ämmcr bon 2—2| 9)Zonot, mit

^DJuttevmilcf) penäl)vt, finb bie bcften, \va^ Ieid)t erfenntUd) baran ift, ba^ baö

/Vleifd) luetü iinb gut mit S^ett beiuad))'cn ift. 9Jiau lagert c^ an einem titl)Ieu

Ort fo lauge al8 mögtid), b\-i e^ neriucubct miib. 3)ie ^c'xt für baS ?amm-
fleifd) ift üon Einfang 5)e,^er't)er bii^ (Sube StpriL T'ie i^ubercitung beffelbeit

ift in ollen feinen Wirten nad) bcn 9icceptcn beö §ammelflei|d)e^ ^u beobad]tcn,

mit einigen 5lui^ua()men, bie man iuol)l beadjten mag, ^'ammfleifd) foU nie ge*

!od)t Juerben, alö beim ®nnften, eö ift Juegen feiner Unreife gefd)modlot^ unb

fabe, Wenn e§ gelod)t luirb. Unter beu 'f>oftelen ift eine i'ammpaftete aufgefüt)rt,

tuetdie uüe eine 2Bilb- ober 9xinbfteifd)paftete zubereitet unrb unb augge3eid}net

ift, uia()renb .'pammelfleifdjpofteten geroöljnlic^ einen ftreugen talgartigen @e*

fd)macf l)aben, ber fie für feine ©anmen üerbirbt. 3" i'amm^ unb Rammet-
fletfd) foU eine in bem ^ilbfd)nitt (Saucen befd)riebene ä)?ün3('iOtint)=©ance be=

uut^t luerben, Dorauögefel^t, baf? man fie liebt. (Sbenfo finb String Beans ge*

mifc^t mit weisen 33o^nen eine fetjr beliebte ^ugöbe.

XV. ^om ^(^uieineffeifrf; — Pork,

692. (^CÖrotcnC ©ifttocinöfcuk (Roast Leg- of Pork), 9kd)bem eine

<Sd)»ueineilenle ober Sii^pcnftüd )uie Äalk^[d)leget ober Äalbi^rüden zugel)auen

toorben ift, fd]neibet man in bie ipaut ber Äeute fleine inerede, lueil ee! befj'er

gu trand)iren ift; bann mirb baö ^-leifd) mit (Sal; unb '•;)5feffer eingerieben unb

entioeber an ben ©pieß geftedt ober etiuaö 5"Icif'i)^^'"f)t' 11""^ 1 3'^^^^^^*^ "^ ^^^

Bratpfanne genommen unb baö B^leifd) einigemal )üä()renb beei iöratem^ be*

goffen, ober man legt e^^ in eine dafferole mit 1 3>uiebel, gelben 9iüben, einigen

ijeelfen unb 1 Salbeiblatt ober iöül)nenh-aut, giejjt SBaffer ober gleifd)brüt)e

baran unb bratet ei? fd)öu lid)tbrauu:, Die entfettete (Sauce mirb befonberij ha^ü

gegeben.

693. (^'rifrfjc ®(f)tocin^fculc mit einer trufte (Leg of Pork backed).

^ac^bem bie Sd)iuarte uou ber Äeute abgelöft, mirb biefelbe auf etum 3 3^11

(Sntfernnngniit C^'Vnnürsuelten bcftedt, mit Sai^ bcftreut unb in ber iBratpfanne

mit 2Baffer in ben Ofen gefet^^t, ber anfange* leine all^n ftarfe ^x[}t tiabeu barf,

bannt bie Äeule nid)t oon auf^en gar U)irb unb imoenbig blutig bleibt. (Sv^ muf^

biefe gut begoffen unb fo oft eö nötl}ig ift, !od)enbee! äBaffer Ijinjugefügt luerben.

9kd)bem fie gar geiuorben, wa^S an ben Seiten burd) leid)tei^ ipineinftedjen mit

einer (^ahä ju ertennen ift, luirb ba^^ g^ett öon ber 33rül)e abgefüllt, bie

Sdpoartenfeite beiual)e einen ?yinger bid mit einer 'iOtil"d)ung bon geriebener

Srobrinbe, ^ndtx unb etmai^ feingeftof?euen Pfeilen beftreut unb bieiieule, ol)ne

fie lueiter ^u begiej^en, uod) fo lauge in ben Ofen geftellt, biii bie Ä'vufte I;ärtlid)

geujorben ift.

694. (ödjtoeiii^teule loie SSilbfdjtoein^brnten 511 bereiten (Leg of

Pork as Venison of the wild Bear). g}?an nimmt hm Sd)in!en eineä
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iuncien Sd)iüetne§ noit 8— 10 ^funb, fd)neibct bie (Sd)tt)Qvte boöon ab unb

reibt i()u gut ein mit fo(genber 9Jtt)d}uiui : ^ Quart 9iotl)»ueiu, 5 Quart Sifig,

2 grDf5e geriebene 3'"''^^^'^^"' ^ i'orbeerb(ütter, ge[to|leiier "ij^feffcr, Steifen unb

9?elfeu|)fefferv Hon iebem ©eiuür^ einen Sll)eelöffet HoÜ, 30 frifd)e 2Bad)l)oIbers

beeren, bie ge{)adte (2d)a(e einer I)rtlben Zitrone, einige Stitcf Ongiuer unb eine

I)albe i'ponbuoll f(eingefd)nitteuen ®ragon. 3)ann legt man bie Äeule in bie

bemertte 33iü()e, begießt fie tiiglid) bamit unb läf^t fte me()rere Zac\e bariu liegen.

2)arnad) mod)t man fie, mit ©al^ beftreut, in einer '5|>fanne mit ^Butter gelb,

gteJ3t ein :paar S^affen fod)enbe^3 Ä>a[fer unb üon ber ^rülje ba^u unb läfU fte

"biö gnm 2ßeid)merben gugebed't unter öfterem iöegief:;en 2—2| '^tunben braten;

am bcften ift Ijier^u eine irbene 33rotpfanne. (Sine ©tunbe t)orl)er giebt mau
2 2;affen^al)m an bie Sauce, meldte beim 5{nrid)ten, nad}bem ba^ g^ett einiger^

mafjen baöon abgenommen, mit etmaö 9}cel)I fämig gemad^t mirb, burd)gefei^t

unb barüber gegeben luirb.

(^Cbätn))ftCl' (Scöintcit (Ham with red wine). (gin gfränd)erter

(Sd)inten mirb über ^3^ad)t in'ciSBaffer gelegt, bann liifit man tl)n jmeiStunben

langfam im 2Baffer !fod)eu. 9hm wirb er uotlenb^ meid) gebünftet mit 1 Quart
9fotl)njein, '^^fefferförnern, SflelUn, ii^orbeerblatt, in ©d)eiben gefd)nittenen ^mie-

beln unb gelben 9fübeu, etrna«* (Sitronenmarf unb ?vleifd}brül)e. 2Benn er fertig

ift, fo mirb bie Sd^uarte mit bem gleite unb fämmtlid)en fd)n)ar3en Sljeilen ab--

gefd)uitten, ber ®d)infen mit einer bid eingedockten ^u§ gtafirt unb in einer

9Jiabeirafauce ^eiß gn 2;ifd)e gegeben.

696. @rf)tnfcn 311 ficbcil (Ham bolled). '^n geröud)erte ©d)infen

h)irb einen lag in'ö ^IBaffer gelegt, barauf mit fattem S5affer gugefe^t unb

äußerft langfam bii^ an'^ ^od)cn gebrad)t. (Sobatb ba^^ SÖaffer baran Slafen

mirft, mirbber <Sd}inlen an bie Seite bec< g^euerö gefet^^t, um bafelbft 3 (Stun^^

ben 3u gießen, jebod) fo, baß auf bem 2Baffer immer bie 33lä^3d)en fidjtbar finb.

!j)er ©d^inten muf? bann im ©nb ^ugebedt erfalten, unb ift auf biefe '^Irt be=

l)anbelt fidjer fteti5 ^art.

697. 8d)intcn 311 Mrtcn (Ham baked). ;j)tefer mirb ebenfolange ge-

ttjöffert, mie ber üorl)ergel)enbe unb gleid}falU^ rein gcumfdjen. hierauf nimmt
man fo üiel ÜBrobteig aU^ erforberlid) ift unb mcllt ilm nad) ber ^^yorm beö

i2)d)infeni^ an^. iiöenn ber (2d)inten abgctrodnet ift, mirb er barauf gelegt, ber

Seig barüber gefd)lagen unb feft gebrüdt, baf? fein ÜDampf l)eranö fann, bann

ein Sied) mit IDtebl beftreut, ber ®d)inlen barauf gelegt unb in einem ißadofen

gebad'eu. C2r brand)t 2—3 Stnuben, bi^i er fertig ift. Üh-uu baöon gegeffen

mirb, fann baö Uebrige immer mieber im 33rob aufbemal)rt merben.

698. (2d)tocuK^cotcIettcn au naturel ober pmixt (Pork Chops). ©te

3d)nieingcoteletten merben non bem 9ii^3peuftüd genau fo abgefd)nittcn unb ge-

rid)tet mie bie ^albi^coteletteu, nur baf^ bai^ S^tifd) bei ben Sdfmeinecoteletten

nid)t öon ben Stippen lot^geloft mirb, fonbern baran filmen bleibt, hierauf \vtx^

ben fie gel)örig geflopft unb mit Salg unb ''^^feffer beftreut, in ili?ei^met)t umge^

brel)t unb in einer flachen Pfanne in (Sd)meinefd)mal3 fertig gebraten. — 2)ie



Dom Sdjiyeincfleifd;. 137

^anivten dotelettcn tDcvben Une ^atOi^cotelettcn in (St unb Sradferme^t umge»

bre()t unb ebenfo tn ®d)n)eincid)ma(5 fertig gebraten.

G99. ®rf)ü)cini^cotdcttcn Dom 9Joft (Broiied Pork Chops). sföie

^alböcoteletten norbeveitct, luevben biefe Soteletten mit -pfcffer unb ©at^ nc=

luür^t, bmd) I)eiJ5e Butter gepgen, bei gutem g^euer Uon beibeu Seiten gevöftet

unb mit feiner Qn^i uub geröfteten Ä'artoffeln auf ben J^üljftücfötifd) ge-

geben.

700. ®(f)toCtlK^COtcIcttCn, dfä))ifrf) (Pork Chops, Alsatian Style\

Ä(cin gefd)nittcn uub geformt, merbeu biefe Sotctetten -Lag§ gnoor mit ©atg

unb "i^fcffcr tüd)tig eingerieben ixn'i) in hm ^it^^d^xani geftellt. Ü'eö nubern

2age^ luerben fie in {)eif^er !i^uttcr üon beibeu Seiten angebraten uub t)ertü()lt,

3ugleid) mirb ein burdj^ogeueö <2tücf (5d)iüetuefleifd) mit einer (2d)meint^= ober

^olb^'teber fein ger()a(ft uub burd) einrieb getrieben, mit getod)ten feineu Ä'räu=

tern, ^'W'^^'-'l"' (51)a(otteu, (5()ampiguouö uub "^eterfitie jn einem birfen 23rei

üerarbeitet, bie (iotetetten bamit Don beibeu Seiten übcr5ogcn, jebe^i für fid) in

ein Sd)nieingnc^ gebunben unb unter fleii3igem iBegiefjen mit il)rem ii^ett nod)

15 5D?innten laug gebraten unb bann angerid)tet. !^iefe Sotetetten können

aud) falt gegeben luerben unb fd)meden üor^üglid).

^cti^icbene Stiert — Different Kind.

701. @d)tocini>cotclcttcn mit Senffaucc.

702. „ ,, SJomotocfoucc.

703. „ „ Trüffelfaucc.

704 ,, „ '^fttfcrfftucf-

705. „ „ 9)?abcirafoucc.

706. ,, „ toftanicn.

707. „ „ gcbnm^ftcii ^c^fcln.

708. „ „ mit ^totcticlntu^.

S3ei allen biefeu ^utiereitnngen Don Sd)tueinöcoteIetten bleibt bie 5Bef)onb=

tung immer bie gteidje (nai) 9h-. *rOO), nur hfx'i^ eine 33eränberung ^infid)tUd)

ber Untertogen ftattfinbet.

709. ©CfpitftC @rf)ti)Cin0(cnbtÖCn (Larded Tenderloin of Pork).

S3on einem Sd)U3eine merben bie im 9?iereuftüc! längs? ber 9Ütrfgratötuod)en

Uegenben ^enbd)en (filets) an^^gelöft, abgefjiiutett unb fein überfpicft; fobann

gebe man fie mit etmaö frifd)er 33ntter, ^luei in Sdjeibeu gefd}uitteuen 3^ule-

betn unb einer getben 9iübe in eine (Safferote, beftreue fie mit Sal^ nebft meif^em

Pfeffer unb laffe fie jugebedt ungcfä()r \ Stunbe gar biimpfeu; att^bann glafire

man fie mit i()rer eigenen 23rü()e ober mit etiüa§ g^(eifd)ej:trat't. 2)ie Senbd)en

!önneu mie bie gotetetten auf biefe ^eife gebämpft, mit alten bei benfelbeu an*

gefütjrten ©emüfen unb Saucen 3U 5:ifd)e gebradjt iwerben.
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710. ©C^toCinÖnicrCn mit 9Jl0bciraU)Cin (Pork Kidneys with Ma-
deira). 3)ie[e^ (Send)! mxh bem bom .f)ammcl gan3 gteid) jubereitet imb
beenbet.

711. @d)iöctn<?oI)rcu itnb =9füffcl in G^atjcrnfancc (Pork Ears and
Muzzle). t^ie luerbeu in ^^aljiuaffer mit chva§ (Sffig itnb Ä^ur^eünerf luetd)

gefodjt, in beliebige (5tücfrf)en gefd)nitten unb in einer (Sapern* ober ©enffauce

3u Zi\d)i gegeben.

712. (S(^tt)CUl*3fot)f (Pork Head). Tlan nimmt ben ^op] cineö I)alb*

an^getuadifenen ©d)iueinei*, reinigt nnb fpaüet i()n, nimmt baö ipirn I)erau§

nnb fetjt eö an einen fü()lcn Ort. 5tnn überfod)t man ben Äopf mit ©alj-

maffer, la^t i()n abtropfen, trocfnet il)n ah nnb über[treid)t i()n mit abge)d)lage=

nem (Si; bann beftveidjt man ifjn bid)t mit S3robh-nmen, mit ^>feffer, ©alg,

©albei nnb gc()acfter ^i^iebel gemifd)t, nnb bratet t()n, begiefjt il)n ^meimal

mit ii^ntter nnb SBaffer, bann mit bem !ü}a[fer, in meldjem er gefod}t innrbe,

imb gntct^^t mit bem eigenen Safte, '^a^ ipirn luäfdit man in met)reren Jffiaffern,

h'i^ Ci^ rcd)t lueif^ ift; nnn brüdt man e^ gu einer feinen ^!|>a[te, giebt ben bierten

Sl)ei[ 23robfrumen nnb '^^feffer nnb Sat^ bajn, formt eö ,5U fteincn ^'ud)en unb

berbinbet fie mit abgefd)tagenem (äi, roüt fie in Tid)i nnb barft fte in Ijeif^em

<Sd)mal5 Ijetlbrann. Siunin ber .^'opf angerid)tet luirb, legt man bie fleinen

.^nd)en l)ernm. 'Dk 33rül}e fettet man ab, giebt ben ®aft einer (Eitrone ba^u

nnb fod)t fie einmal auf, bann gießt man fie über ben Äopf.

718. (^cfÜtttCl- SdjtöCinÖto^f (Stuffed Pork Head), 33on einem ge=

brühten ®d)iueine luirb ber ^opf beina()e am (Snbe beö ipalfe^ abgefdjnitten,

fauber gepnt^t, unten ,5mifd}en ben ,^Hnnlaben tiom §atfe nad) bem ^iüffel l)in,

genau in ber SOfiitte eingefd)nitten unb rnnb um fein Änod)engefteU bel)utfam,

fo baf;; eö fein £'od) gibt, loeigelöi^t; fobann legt man il)n aui^gebreitet mit ber

3ln|enfeite auf ben lifd), beftrent bie obenüegenbe innere (Seite mit (Satj unb
Jüeif?cni "i^feffcr, ftreid)t fingerbicf bon ber falten '!)3aftetenfülle (^J^o. 317) barauf

unb legt il)n mit rotl)er ^linbi^^unge, U)ei)''em, gefallenen ©pecf, fdjiuor^cn 3!;rüf-

feln nnb tleinen($ffiggnrfcn ber ?änge nad) abinedifelnb an§; biefe Sngrebienjien

mcrben fämmtlid) in fingerbide, Diererfige (Stüdd)en (tilets) gefdjnitten. -3ft ber

(Sd)U)einjifo).if auf biefe ^.Jlrt beenbet, fo gebe man eine gmeite Vage g^ülle barauf

unb ebenfalli^ mieber eine .^meite Don ben Sngrebien^ien, moranf man biefec! nod)

fo oft mieberljolt, bi^o berfelbe, menn man iljn in feine natürlid}e ^orm gu=

fammenbiegt, bnrd) biefe ^^üllnug feine urfprünglid)e ©eftalt mieber erl]ält.

hierauf näl)e man il)n mit ^inbfaben unb einer ^JJabel längö bem (äinfd)nitte

gnfammcn (bei ben Singen unb ben Spalten neben bem 9iüffet gefd)iel)t foldje^s

fd)on bor bem g^üHen), bit)cät bie ^-üCle, ba mo er abgefdinitten mürbe, mit

(Spedbatten, miifle iljn in eine Serniette, umbinbe il)n fel)r feft mit SSinb

faben unb ftede nod) lange I)öl:;erne (Spief5d)en 3nnfd)en ben ^inbfaben unb bie

Seroiette ein, fo baf? ber Ä'opf ved)t feft eingepreßt mirb. llnterbeffen mirb

fanre Snl^e ^um g^ener gefetzt, ber ^opf barin brei h\§ Hier Stunben langfam
gefod)t unb in ber 33rül}e erfaltet, bann neljme man il)n l)eraui^, befreie il)n bon

bem "öinbfaben unb ber Serbiette, ivif^e il)n fauber ab, beftreid)e il)n mit auf;

gelöftem g^leifdjejtraft, fe^e i^n auf eine S^üffel, fülle bie leeren 9iönme mit
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ge^odter ©11(3 (3lö^i(f) ou§ unb flarnire il)it rinc)i3itm mit (SeIeecroutott§; bie

iöriif)e, movin ber Äopf Qdod)t iöurbe/ iann (jang gleid) beut Slöpirf geläutert

unb mt biefe öerraeubet merben.

714. ^^l*C)lto)jf, ßin und) DorI)ergef)enber 'äxt auSgebeinter, fauber ge?

:|DU^ter ©cfilDemöfopf unb fed)ö auögebeinte Ä'alböfüf?e iuerben in beut fauren

SUHnd (®ul3) treid) ge!od)t, bann l)erauSgelegt, erfaltet, unb ncbft rot()er

gfiinböjunge unb gefallenem (5ped in SBürfel gefd)nitten. ^Jtun gebe man einige

(Eßlöffel faure Slöpid (geflärten ©ul^) baju, mür^e bai^ ©anje nod)maK^ gut mit

©atj unb lueißem "Pfeffer, laffe cö nod) einmal auffod)en, füHe et^ in eine glatte,

tiefe g^ovm ein, unb ftürge ben ^n-ef^topf uadi feinem gän5lid)en Grfaltcn an^5

feiner O^orm ^evan§, inbem man fold)e einen ^ugenblid in laueiS SBaffer tjait

unb luieber troden abn)ifd)t; bann fd)ueibe man il)n in fteine ©tüdd)cn, garnire

i^n mit ganger 'i^eterfilie unb bringe i^n hierauf gu Sifc^e.

715. ©Ckatcnci^ (S^mtfcrM (Suckling Pig). 9}Zon laffe fid) non

bem 9)cei^ger baö 9}äld)fd)n)ein fauber putzen unb rol) zubereiten. 3)ie ^unge,

^eber unb bat^ .^crg merbenfel)r fein gef)adt, nier 33vöbd)en abgcfdiält, in SBaffer

eingeuieid)t unb micber am^gebrüdt, brei 33icrtelpfnnb 33ratU)nrftfüUe ebcnfalliS

hain genommen, eine fein gcfd)nittene ^^^^iebel unb '^^eterfilie, meld)e gnüor in

33uttcr etuiaö abgefd)tuil}t morben, beigefügt, morauf baö C^Vin^e mit feinem

©al5, 'l^feffer, 9Jtnc(t'atnnß unb 9}iaioran gemürgt unb mit brei (Siern Derriil)rt

mirb; ift nun bie güUe auf biefe Irt beenbet, fo fülle man fie in ben ^^and) beg

©panferfel^5, uad)bcm baffelbe gunor ge()örig mit ©at^ unb "i^fcffer bon innen

unb außen eingerieben iuurbe, näl)e bie Oeffnung mit 33inbfaben gut gn, felje

baei ©djmeindjen in eine 23ratpfanne, mad)e einen @infd)nitt leinten ant Äopfe,

beinahe bi^t am §otfe, beftreid}e eS überall gut mit feinem ^isalatöl, laffe e^

unter öfterem 33eftreid)en ungefäljr gluei (Stunben braten,
_
ober beffer

_

baden,

nel)me eö bann Ijeran«, befreie e§ öon bem Sinbfaben, garnire e§ mit ©tronen*

ftüddjen unb ganger '|>eterfilie unb bringe eö gu S;ifd)e.

716. (Sc^tocin^fÜße (Pork Feet). ®ie ©d^iueinöfüße luerben mie ber

@d)meinölopf {))lx. 711) bel)anbelt.

717. (St^ttJetncflcifd) mit Souerfraut (Pork and Sourkraut). 3)ag

gleifd) mirb brei Jage in ©alg gelegt, am t^ierten Zaq in lauem 2Baffcr abge*

fd)n3äd)t, getrodnet, mit gutem (Saneifrant, einer gangen ^iviebel unb einer

gelben 9^ü"be in ben gleifd)topf gebrad)t unb 10 9Jfinuten lang gcfotten, bann

)üirb ber Sopf gut gefd)loffen unb giüei Gtunben in ben £)fen gejtellt. 9kd)

biefer^eit iuii'b ba§ g^leifd) Ijerauögenommen, bie ©ditrarte abgelöft, bann and)

^lüieb'et unb gelbe 9^übe au8 bem Äraut entfernt, biefem etmaS Sutter ober

©änfefett beigegeben, nod) 10 9)Jinuten gefod)t, auf ber Patte angerid)tet unb

mit bem in (Scheiben ober 9vippent^eile gefd)nittenen S^leif^ garnirt.

718. ©olbcrfliodjcu. ^ierju nimmt man bie Düffel, £)l)ren, 9?tppd)en,

ben .^al« 2c. 3)o« ^Icifd) tt)irb unter ftetem 5lbfd)äumcn gtuet bi« brei (Stunbcn

langfam gefod^t, fobann augerid^tet unb alg 33eilage gum ©auerfraut gu Sif^c

gebraut.
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719, ®(^Üffcl=^OftCtC bon ^^tociltcflcifcf) (Pork Pie). man fann fie

aitg magerem ©cf)it)eineflei|c^ macl}en, Don luacs immer für einem £()eil be^

©d)röetne^, aOer ber 9^iücfen ift am Deften ba^it. 3)ie Änocf)en iuerbeu gut ger-

ieft mtb ber 9iürfen in ©tücfe bon gtuei 3oÜ Sänge geid)nitten. Tie (jdjüffel

legt man mit gutem ^aftetenteig aui^, nad)bem man fte nor^cr mit 33utter a\i§=^

geftrid)en ^at, bann giebt man baö ^leifd) hinein, barauf eine Sage in bieipälfte

get()eilter :^aIbgeforf)ter Kartoffeln, )3feffert unb falgt fie. 2Benn bte (Sd)üffel

boll ift, gicf3t man ein Duart t'alteS 3Baffer ha^n unb legt bie obere Seigtrufte

barauf, unb fd)neibet in bie Wüte ein fieineö runbeS Jod), burd) lueldjeS man
I)ei^e8 Söaffer nad]fit{Ien fann, menn bie SvlUje fid) gu rafd) ein!od}t. Kleine

®tüdd}eit "l^oftetenteig taun man unter bie B'Ieifcf)' w"b KartoffelsSagen [treuen.

Wan giebt einen 3)ccfe( auf bie (Sd)üffel unb fod]t bie '!)3aftete ein big 1|
©tunben. SBenn fie fertig ift, nimmt man bie obere Krnfte tiorfid)tig ab xmb

ftürgt haß ^leifd) mit ber 33rü(}e in eine tiefe <2d)üffet, bamit m.on an bie untere

Krufte gelangen fann; biefe legt man nun auf eine (jeiße (£d)üffe(, bann ha&

^ki\ä) 2C. barauf unb bebedt ees mit ber oberen Krufte. mau fauu fie bräunen,

inbem mau eine rotf)gIü()enbe i2d)aufel barüber l}ält.

720,^ (Jfjcfl^irc 8d)iiffcI4^a[tCtC. man fdjueibet pvti ober bret ^funb
mageret tod)n)einefleifd) in fingerlange imb fingerbide «Streifen, legt eine mit

S3utter auvogeftrid}ene ©djüffet mit 33utterteig au^v gt^bt eine Sage ©djlDeiue-

fleifc^ mit i^feffer, (Sai;? uwh 50tuc*fatuuf! haiu; bann eine Sage faftiger ''Gipfel-

fd)nitten mit ungefäf)r einer Uu^e luei^en ^wderö beftreut; bann mieber Sd)U)eiues

fleifd), unb fo fort, biß man bie obere 3[:etgfrufte auflegen Ifaun; öorljer giefU'

man nod) 5 Onart füfeen (Eiber ober SBein barüber unb ftedt Hleine ©tüd'd)cn

ißutter l)inein. 9^un giebt man bie bide 33uttertetgfrufte borauf, fd)neibet

einen (£d)nitt hinein, bcftretd)t fie mit (Si unb bädt fie 1| ©tunben.

72t 93ratti)ÜrftC ÖOn 8d)toCincfIctfrf) (Sausag-e of Pork). 33on eini^

gen^funb fettem ©d)iüeineflcifd) öom §atö oberSop^en fd^neibet manKuodien,
(Sc^trarte unb alle ©eljnen lueg, Ijadt eö bann mit dwaß 2Baffer fein, nimmt
©alg, 'Pfeffer, pfeifen, S)?uei!atnn[3, 2!}?aioran ober Korianber bagu, tnetet e^

gut, nimmt nod) haß nötl)ige SBaffer baju unb füllt bie ma\\t nid)t ju feft in

2)ärme unb binbet bie Sffiürfte in beliebiger Sänge, ©ie !önnen frifd) in 23utter

gebraten ober geröndjert unb bann gefönt irerben.

722. ;2rflCrtDÜrftC (Liver Sausage), 2—3 ^funb <Sd)h)einefleifd) öom
S3aud)lap|)en ober §alö, (Sditüarten, 2 K'albg,5ungen unb 2 ^erjen tüerben red)t

hjeid) ge!od}t, bann lä^t mon über 2 (Sdjiüeinölebern nur einige 2BolIe ge^en,

^dt 2llle§ fein, nimmt eS in eine ©d)üffel, t^ut 2—3 ©d)öpflöffel üon ber

Kod)brü^e, 1 ©läöd^en Sßein, in 33utter gebömpfte 3^^?^^^' ^ai'^, "^^feffer,

Sngüjer, 9^elfen unb SO^ajoran nad) @efd]mad ba^n, füHt fie in red)t reine

(Sd)n)ein8* ober 9vinbiSbärme, bod) nid)t gu Doli, unb fod)t fie in ber 33rül)e,

Jüorin haß g^leifd^ getodit ift, läfU fie gut abtrodnen unb l)ängt fie bann einige

2:age in ben dlaiidj. ©ollen bie 2Bürfte frifd) gegeffen iuerben, fo lä^t man
ben 2Bein ineg unb nimmt eUvaß mel)r non ber ^rül}e.

723. 95IuttoÜrfte (Blood Pudding). 4 ^>funb ©dnueinefleifd) boit

SBruft ober S3and), ^erg, ^""Ö'^' 9Heren unb 1 Kalb^^lopf iuerben gefeilt unb
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mit 1 "iPfitnb frtfcE)em ©pecf tu 2Büvfe( gefcf)nitten, ©af? 'i|>fcffeiv 3Waiorau itnb

2;()i}miau uiib einige geftof^ene 9?e(teu ba^u get()aii itub mit fo Diel gefei()tem

ißlut üerbüitnt, baj? eö ieid)t mit bem iißurfttrid)ter iit bie fe()r reinen !Davme
gefußt mevben fann. ©ie »werben nnn in Surfte geOuuben unb eine ftarte

(Stnnbe gefod)t, bii beim ipiueiufted)eu fein Ü8(ut metjr l)erau^fommt, au ber

Suft getrodnet unb eutraeber g(eicf) gebraten ober gerändert, um fie uad) Wlo^
uaten uod) gebraud)eu ju tonnen.

724 9ici5toiirftC (Net Sausage). 1 "ißfunb rein getjäuterte^ Äalb*

fleifd), ein menig ':}3eterfiüe, eine 3^uietie(, ein mcuig (Sitroueufdjale, etiuas? 50ks

|orau unb 1 Un3c SiinbiSmart merben fel)r fein gel)arft, ein Söecf in 2Bnffer ein=

gemeid^t, nut^gebrücft unb ber Sed unb baö (Seljarfte nebft ©alj unb 'lÜtn^^t'at*

un^ mit 3 (Siern angerüt)rt. ?Oc'an nimmt fiifd)e ^albSue^e, fd)ueibet <BtMt
baöon ab, füUt Don ber 9}^iffe Ijinein unb forinirt Surfte barauv^, bie in einer

(Safferote in ^Butter gelb gebraten luerben.

725. 23i)IogUCfcr WhIX% niigctotftt (Bolog-na Sausage raw). .^je^u

nimmt mau 6 "-^Isfunb magere«? (Sdjiueinefleifd), 3 '^^funb mageret 9tiubfleifd),

2 ';)3fuub Ä'ernfett, 4 linken (ZaU, 6 ßf^löffet fdjiuarjeu '^3feffer, 3 (gjlölffel (la-

t)enne, 2 2;[}eetöffel ^.ndüerifirte @emür,5uelten, 1 S:()eelöffe[ ^ieugemür^, eine fein

ge()acfte 3>^iieJ^eI- 9Jtan ()adt ober treibt ba^^ B^(eifd) burd) bie 9}cafd)ine unb
mengt bie ©euiür^e gut barunter. 3)ann padt man ba8 (Gemenge in 9iinb^=

bärme, bie fo l)ergerid)tet merben mie bie ®d)iüeinöbärme. Qn ben (Stäbten

betommt mau fie fd)Ou gereinigt bei ben ^(eifd)eru, ober für htn ©ebrand) ge^

rid)tet bei ben (Sd)mcine()änb(eru. 9tad)bem fie gcfüüt finb, binbet man betbe

@uben gu unb legt fie in eine fo ftarfe ©a(5brüf)e, bag ein ßi bariu fd)iüimmen
faun, Id§t fie eine 2Bod)e liegen, toenbet fie aber {ihcn Xai} um; nun med]fe(t

man bie !örüf)e, Iiif?t fie miebcr eine 2Bod)e barin liegen unb meubet fie {eben

2:ag um. S)lnn nimmt mau fie ^erau^ unb räudjert fie (f. Stauchern). 2ßenn
fie gut geräud)ert finb, reibt man fie mit äyjaubelöt ein, ober mit frifd^er Sutter,

unb l)ängt fie an einen tül)(en bunflen Ort.

726. 93otoguc(cr SBurft, gctodjt (Bologna Sausage boiled). man
nimmt 2 '•^Jfnnb mageret 9iiubfieifd), 2 ^;]3funb mageret ^albfleifd), 2 "ipfunb

magere« ©djmeinefleifd), 2 ^>fuub red)t fetten gerändferten (Sped, 1 "^funb Äem«
fett, 10 Stjeelöffel ^nloerifirteu ©albei, 1 Un^e SOiaioran, 'ipeterfilie, (Saturni

unb 2;t)t)mian gemifd)t, 2 2;l)eelöffe[ (Satjennepfeffer unb ebenfoüiet fdimar^en

Pfeffer, 1 geinebeue 9)hK^f'atnnf3, 1 S:f)eelöffel@emür3nelteu, 1 ge^acfte ^miebet,

©alj nad) ®efd)mad. 9Jtan Ijadt ha§ ^-teifd) unb baö i^ett, gtebt bie ©emür^e
ba^u, füllt e§ in bie !3)ärme, binbet fie gu, ftid)t in {eben me()rmal§ l)ineiu, bamit
bie^uft unb ber3)ampf ^erauö tann, giebt fie bann in l^ei^et^ aber nid)t todjeus

beg äBaffer, unb läßt fie langfam ^um Äod^en fommeu; fod^t fie eine i2tunbe,

bann nimmt man fie ^erauö unb legt fie auf reine« ®trol) ober §en in bie

(Sonne gum ^Jroduen. !l)ann reibt man fie mit £)e( ober ^erlaffener 33utter

ein unb ^ängt fie in einen fül)len trodenen Heller. Senn man fie länger als

eine Sod)e aufgeben luill, reibt man fie mit 'i}3feffer unb -Sngmer ein, hm man
abmäfd)t, el)e man fie gebraud)t.
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XVI. ^ifbpref — Game.

727. 2?ont luilben ^J^tocitt (Wild Boar). 3)a8 gartefte unb ^uttt

S3raten geeigneifte ^•iti\iij tft ba^s bon einem etniä^rigen 2Bilbfd)iuetn. ©ag
gletfd) älterer j()tere tuirb gelr)öt)uU^ einige Sage in (Sffig mit (5al3, ®e*

tttürjen, 3^^^^^^^"/ Sßurjelfräutern, äöad)I)oIberbeeren unb Lorbeerblatt einge*

legt, um e^ baburc^ 3arter gu mad)en.

728. Eilten toUbcn 8cöti)cin^!o^)f p ficben (Boiied Head of v^iid

Boar). SBenu ber Äopf geiDafd)en ift, legt man t^n in ein tiefet ©efdjirr,

gie^t gu gleid)en ül()ei(en 2Ba[fer, 2Bcin unb ßffig baran, big eg über bcn ^opf
get)t, t()u't©at3, ganzen *$ifeffer, 9?e(fen, 2Bad)boiberbeerett, einige Lorbeerblätter,

i gan^e 3>uiebel, 1 in (£d]eiben gefdjuittene (Zitrone baju unb tod)t i()n ganj

kngfam; ift er meid), fo mirb ba§ I)erauggefottene ?^ett abgefd)öpft unb ber

^opf in feinem ©übe bi§ ^umC^ebrand) aufbeiua^rt. SBenn er juSifd) fommt,

mirb eine non ben angezeigten falten ©aucen ba^u gegeben.

©od ber (Sd)lüeingfopf gebeizt mcrben, fo nimmt man ba§ .^irn mit einem

üeinen Löffel l)eraug unb mirft cg meg, t)ermifd)t eine §nnbiioII gcftof^ene 2Bad]5

Ijotberbeeren unb einige gefd)nittene Lorbeer- unb ^afiütumblätter mit einer

^anbDolt ©al? unb grob geftof^enem Pfeffer unb reibt ben Ä'opf [tav! bamit ein.

^at man eine fleine ©taube (Sonne), in bie nod) meljr Sfi?ilbpret ba^n fommt,

fo mirb ber ^opf aufred)t in bie ©taube geftedt unb baö anbere SBitbpret fo

feft a(§ möglid) barum gelegt. $)ag übrige Silbpret mirb glcid) bcm ^opf
eingerieben, tiie ^älfte guter ©ffig unb bie ^älfte SBein barüber gegoffen, ein

33rett barauf getrau unb ftarf befdjioert. Stuf biefe 2trt l^ält fid) baö äßilbpret

fe^r lange.

729. ©CfÜfitCr SitbfcÖttJCMo^f (Stuffed Head of Wild Boar).

(Sin 2Bilbfd)n)eingfopf iuirb gan^ nad) beut öon einem ga^men ©d)mein (9^r. 113)

gubereitet unb ungefähr 8 ©tunben gefod)t, nur mit bem i^nfa^e, ba^ gu ber

S3rü^e nod) 3 .^anbooll SBa^^oIberbeeren gegeben merben luib man gur Ein-

lage nod) fette ©anölebcr öermenbet, n)etd)e ebenfadg in fingerlange, nieredige

©tüdd)en gefd)nitten mirb, unb uo^ einmal fo biet Srüffeln, irie gn bem 3al)=

men ^opfe; er mirb atebann gan^ gleid) jenem gefod)t, angeridjtet, gtafirt, bie

3tDifd)enräume ber ©c^üffel merben mit get)arfter ®elee unb mit ©eleecroutong

garnirt unb gtafirt; fobann fdjueibe man au§ meinen 9^üben ^mei 3^ang5ät)ne,

befeftige biefelben auf beiben ©eiten beö üiüffelg, ftede in biefcn eine fd)öne

(Zitrone unb fe^e i^m einen Lorbeerfrang öon frifd)en 331ättent auf ben ©d)äbeL

(gine fatte ©enffauce mirb befonberg mitferbirt. äöitt man hen Äopf längere

3eit aufbeiua^ren, fo giebt man i^n eingebunben in einen fteinernen Sopf, feine

33rü^c borüber, unb giefU, iüenn Wit^ falt gemorben ift, nod) l)anbbreit i)od)

auSgetaffeneg, reineg $ammet8fd)mal3 barauf, überbinbet i()n mit boppettem

Rapier unb ben^abrt bamm ben ^opf big 3U feinem ©ebran^e an einem falten,

trodenen Orte auf. \
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730. ®c!0^te§ ^tfjJDarStoilb^rCt (Ragout of Wild Boar). 33on

einem mitttereu äBiibfd)Jueiu Juevben juevft bie 5ßitge ((5d)u(teni), bann bie

©cf)(ec{el abgelöft, l)terauf luivb bie ©ruft ber ^iinge iiad) mit bem 5öaiid)(appen

Dom l^iemer getvemtt imb in ber 9)ätte gefpalten; non bem ^>^iemer iuirb baS

g(eifd) bev ^änge nad) getöft. -Sft nun ha^ (£d)meiii nuf biefe %vt ,5erlegt,

bann löfe man üon jebem bte[erS()ei(e bieÄ1iod)en au*?, non ben ©djuttern unb
ben (5d)(egeüi mevbcn bie ^ü\^e ^^uerft abgetjaueu; bann fdjncibet man bie gvö=

ßeren Stiide in |ia[|enbe, fleine Stfjei^e, roUt fie atte .^nfammen, übcrbinbct fte

mit 23iubfabcn unb fod^t bai^ S-leifcf) glcid) bem ii^i(bfd)mcinf>fopf, jebod) nur
3—4i£tuubcn; bie übrige i\'I)aubluug mie ba^5 Sütfbciuatiren bleibt gau^ gteid).

25or bem '^(nriditcu Unrb ba^^ %id]d) auö feiner 33rül)e I)erani5genommen, öom
33iubfaben befreit, fanber abgetrodnet unb mit aufgelöftent gleifi^ejtroft be*

ftrid}en.

731. 93ratcn bon SilbfrflÖJCin (Roast of Wild Boar). gjjan nimmt
einen (Sd)tege(, gtcljt bie .'paut ab, reibt i()n mit Sal^ unb '^^feffer ein, nimmt in

eine 23ratpfanne t)eif5e'3 <3dima(^ ober 33ratenfett, tl}ut ben ®d)Icge(, 2 ^mt-
beln, 2 i'orbeerbliütcr, (5itrouenfd)eibcn, 9{elfen, 2Bod)()olbevbeeren l)in^u, J
Onart Sßein, thvaü' (gffig unb (}(eifd)brül)e baran unb bratet il)n, guerft feft

3ugcbcdt, unter fleif^igemiöegie^en faftig unb fd)ön braun in ettua 2\ ©tnnben.
;j)er ^it^mer mirb ebenfo gebraten, nur ift er früfjer meid). -Sft ha^ O^teifd) Don
älteren S{)ieren, fo muJ3 e§ einen Sag in folgenbe SSei^e gelegt merbcn: man
fdjueibet einige 3iuietieln, | Zitrone, 1 ©eUerieionr^el in i£d)eiben, legt baS
getuafd)ene, abgetrodnete S^leifd) mit biefem, '^pfeffertörneru, 9?elfen unb 3Bad)-

^olberbeeren in eine irbene dafferote, fd}üttet ein Ouart (Sffig barüber unb fel)rt

ia§ S^Ieifd) einigemal möf}renb beS Sogeö barin um.

732. SBilbfi^UJcin^riitfcn ober Bicmcr mit .Prüfte (Baked Saddie of
Wild Boar). 5}er gepuljte 3ic'ner mirb mit 3^Ieifd)brü()e unb 9iotf)mein ober

S3nrgunber, 3^vietieln unb 2Bur5e(iverf', Lorbeerblatt, @emür^, ©alj unb einigen

2ßad)^oIberbeeren meid) gebünftet. "DMdibem man ifjn in ber ^rü()e l^at er-

falten laffen, beftreid)t man ben Riemer mit (Si, bebedt il)n bid mit geriebenem

©d)niar3brob, ha§ man mit etmaä ^uda, ^i^i^t unb pfeifen t)er"mifd)t i)at,

übergief^t bie prüfte mit gertaffener S3ntter unb mit meuig toon ber eigenen

33rü{}e unb läfU bann bie Itrufte im £5fen gn fd)öner g^arbe baden. 9Jtan fann
eine Äirfd)ens ober (ironbern)fauce ba^n geben.

733. S3?iIbf(!)toCin^rH)))d|Cn (Cutlets of Wild Boar). 3)iefe untere

liegen in atten 5?ereitung^^arten benen toom ^afjmen ©d)meine.

734. 2Öi(bfd)tt)Cini^roalflbC (Roulade of Wild Boar). mm nimmt
bie 33ruft mit ben i^appen, löft bie .^nodjen öon bem g^leifd) ah, beftreut bie

23ruft mit «Sal^ unb ^^^fcffer, roUt fte auf, ummidett fie mit einem 33inbfaben

unb tod)t fie in betn gieid)en Sub meid), mie beim Silbfd)iüeint^topf. 9cun läßt

man bie 9ioulabe in bem ®ub erfalten unb betDal)rt fie barin auf, fd)neibet fie

beim®ebraud) in fd)öne '®d)eiben unb giebt fie ^übfd) garnirt mit einer 9Jemou=
labefauce gn 2ifd)e.
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735. $Bnrcufd)in!cu (Leg- of Bear). J)er 33ärenfd)in!en iuivb im bei'

3Bil'bfcI)iuein§liraten {^^h. 731) gebraten. 9!)?an mad)t jebod) mit einem fd)orfen

9}ce[fer goütiefe (5injd}nitte ber ('änge nad), in it>cld)e man je einige S^vopfen

(Sitvonenfoft I)ineintvänfe(t. 3^a]u Unrb eine ©enf? ober Juarme ^^enfel^Sfouce

fernivt. (Sv mirb meiften^ ber (2urio[ität l)albcr zubereitet; ©elifateffe ift

er feine.

736. S3ärcnta^C (Paw of Bear). T)tefe lüerben in ©atjmaffer I)at6

gar gefodjt, bann erfattcn laffen unb in ®d)eiben gefd)nitten. !Die[e Sd)eiben

luerben in 9iütl)Uicin, '!l3fcffcr nnb (Sat^ mit ge()ad'ten Kräutern unb Sßurjeln

»üeid)gefüd)t. 3)a^n lutib (2enf= ober !Jeufetöfance gegeben.

jDie 53rül)e mivb mit guter ?vleifd)brül)e üerbünnt, ein Gi I)ineingefd)(agen

unb fod)enb über ©d)n)ar,5brobfd)nitten gefeil)t. 3)ieö giebt bie fogenonnte

33ärenfuptic.

XVII. ^om^irfd)unb'gle^—Venison.
Deer and Stag*.

737. ökkatCUCr 9JcI)3tCmcr. 3)cr am beften fiifd)e ober nad) 9h-. 397
gebeizte 9ie^3iemer mivb geljäutelt, gefpidt, mit ©atj unb '!).^fcffer beftrent, in

eine paffeube 33vatpfanne gelegt, in ber J "^^funb l)eißgemad)te ^Butter ift, mit

©at^ unb '!}>fe[fer beftrent, 1 gelbe 9iübe, 1 ^miebcl, | (Zitrone in Sdieiben ge=^

fd)nitteu ba^n getl)an, 1 (2d)öpflöfiel 9^(eifd)brüf)e unb etmaö non ber 33e"t3e

baran gegoffen, ein mit S^ntter bi'ftridjener ißogen ^^apicr baraiif gelegt unb
unter öfterem S3cgici;cn, ^uletjt mit faurcm 9io^m etma 1| Stunbcn im £)fen

gebroten. Söirb er angerid]tet, fo mifd)t man einige i'öffet fauren 9ial)m unter

bie _©auce unb giebt fie bcfouber^^. Gr t'ann aud) mie ber .'pirfdjjicmer am
©)3ief3 gebraten merben.

738* ©Ckatcncr SJcIjfdjIcgcl Sr mirb gan^ auf biefelbe 2Beife mie

ber ^fJefiziemer befianbett, nur t)rand)t er | ©tunbe länger ^u bem ijertig*

merben.
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789. 9JcI)t)fcffcr (Stewed Venison). .^ier^u gekoitd)t man ben ^a%
bie (2d}uttcvu unb bie iSruft bcö 9ief)e8. 9}tau jerfdinetbe fie in fleine ©tücfe

iinb legt biefelben übei-9tad)t tu bte (Sf[iflbei3c (5h\ 395) unb [et^c fie am aubern

jtag mit ^ "ißfunb fiifd)er S3utter, 2 in (5d)ei6en gefd)uittenen 3>^'tef'etn, 2 ?or-

beevblätteru, 1 ©felöffel DoH ^]>feffevförnevu, 8 ©eiuitv^nelfeu, 1 @Ia8 SBeineffig,

1 ©uppenlöffet 5-(eifd)6vü^e gum g^euer, gebe ba8 uöt{)ige ©atg bagn unb laffe

i>a§ &a\VyC in biefer i8rüf)e meid)bämpfen; imd) belieben faun man and) | '^^fb.

burd)iuad)fenen ©perf, me(d)ev ol)ne ©d)marte in üeine äßürfel gefd^nitten mivb,

beifügen. Unterbeffen merben 3 Un.gcn frifd)e 23nttev mit giuei Ä'od)löffe( 5[)tef)i

langfam fd)ön bramigelb geröftet, Jüeld)e8 at>?bann mit ber 9ief}britl)e aufgcfüßt

mivb. 9}tan gebe nun bie >ueid)getod)ten 9iet)ftüd'd}en mieber Ijinein, laffe fie

auffod)eu, fofte e^^, lüür^e e^^ ftarf mit Pfeffer unb gule^t luirb unter ftavfem

©d)ütte{n ein l)albeö Srint'glai^ Doli ^lel)- ober (3d)meinebhit mit ber (Sauce

t>ermifd)t, mound} er {cbod} nid)t mef)r fod)en barf. 9?ad) 23eUcben faun man
ölafirte 3^uie^e(d)en beifügen unb itju mit vunbcn gebadenen Äartoffekroquetten

garniren.

740. 9Jc^n)):|jrf)Ctt fVenison Chops). X>k 9lef)ri^D)3d)en merben gang

gleid) une bie com i^ammet zubereitet, mit ©atg unb '•^^feffer beftreut, in eine

f(ad)e (Eafferole get()an, moriu ctiua^^ ißutter gcrlaffcn mürbe, unb auf bciben

(Seiten rafd) gebraten. 5Üc-bann rid)te man fie an, glafire fie mit tur:; ein-

gefod)tem 33rateufafte unb gebe fotgeube (Saucen, 9iagout^ ober 9}hif;;e bagu:

741. 9Jei^r^j^j(^en mit 2:riiffclfance.

742. „ „ (iapcntfaucc.

743. „ „ 3:omatocfaucc.

744. „ „ liraiiucm 9iagont.

745. „ „ Uict^cm 9?agout.

746. „ „ f>fcfferfaucc.

747. ,, „ ^UJtcbclmiu^

748. ,, „ 6aucrom^fcrmu§.

749. ,, „ (£l)ipoIota=9Jaöout.

750. 5)?c!Ö(cnbd)Cn (Tenderloin of Venison). 3)ie im D^terenftüde

tängö bem 9iüdgrati^!nod]en liegenben ?cnbd)cn tucrbcn au^getöft, abgel)äutelt

unb fein überfpidt; fobaun gebe man fie mit frifd)er 33utter, jujci in <Sdieiben

gefd)uittencn 3'uicbeln unb einer gelben 9iübe in eine (Safferote, beftreue fie mit

Sat; unb mcif:;em 1>feffer unb laffe fie gugebedt ungefähr |(Stnnbe gar bämpfen.

3)icfe 9ie()tenbd)cn fönnen mie iiort)erget)enbe 9iippd)en mit benfelben «Saucen,

(Semüfen unb 9iagoutt^ fernirt merbcn.

751. 9JcI)toÜr(tC unb 9iCl)fnd)Cn (Sausage and Pudding of Venison).

3)iefc beiben (5)erid)te unterliegen gan^ berfelben 23el)anblung, mie jene fon

^afeai (f. 9h". 766 u. 770). ipierju üermenbet man gen)öl}nlid) nur bie Sd)ut-
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tern be§ &iel)e^, iDoüoii baä ?^let[d} aueigelöft, abgel^äutelt unb bann bem^afen?
fleifd) gleid) beenbet tüirb.

752a, ©chatciicr ^irftörütfcit (Roast Saddie of Stag).

752b« (öcKjratciier §trfd)f(ölcgel (Roast Leg of Stag).

3)iefe betben Zubereitungen üon §ivfd)braten untertiegen gan^ bevfetbeu

©el)anblung unb ^eenbigung \vk jene üom dM). 3)er .^ü-fdjrücfen brnudjt

ungefö^r 2^ (2>tunben unb (2ci]{egel 3—4 (Stunben ^um 33vaten. -3n ber 9iege(

Joirb bttK^ ipirfd)fleifd) immer einige Sage in bie Sffigbeige gelegt, bamit eö rcd)t

mürbe luirb.

758, Apirft^Icnbcn (Tenderloin of Stag). 3)a[iclbe unterliegt tu

alleu [einen ^u^ß^'ß^tmuv^arten benieuigen ber £)rf)fenlenbeu, nur bebarf t^

Weniger ^eit 3" feinem dHinuerben.

754. ^^trfdjnU^ (Fricandeau of Stag). 3)a§ §ir[d) - gricanbeau

hJtrb gleirf) bem öom ^cilb au§ bem ®d)(egel t}erau§gefd)uitten, fein überfpidt,

gleid) jenem gar gcbäm|3ft unb gtafirt; eö iuirb entmeber mit einer ^Dtfanten,

brouneu ©auce, ober über eiueö ber üerfc^iebeneu DJiujje angcnd)tet; fie^e beö*

i)alh folgenbe Öeridjte:

755. .^ir[d)nnfj mit (5^l^oIoto=OJaoout

756. „ „ Ibrouncm Otagout.

757. ,, „ 8oucrom^fcrnua^.

758. „ „ Kartoffelmus.

759. „ „ Sa^jcnifoucc.

760. .^irfd)ri^^d)en.

761. .$)irfd)raoout.

Sie^e bie ^u^ereitnngöarten gleid)en 9^amenS öom 9te!^.

762. Teoison Steaks. Sie merben nom ^ie^ter ober (Sd}{egel ge^

nommeu. ?Otan beftreicl)t bie ©teafö mit gutem Cel ober gcriaffener S3utter,

fal^t unb pfeffert fie, legt fie auf ben 9ioft bei einem ftarfen .^ot^foljtenfeuer unb
meubet fie oft um, baf3 fein ©aft berloren gel)t. 9Zun bereitet man eine (Sauce

bon gerlaffener 33utter, Sat^, Pfeffer, einem -5o^anni§beer=@eiee unb einem

©lafe SSeigmeiu. 3)ie (Sauce muf:; fUtffig unb marm fein, menn bie Steafö

fertig finb. 'iSRaw legt jebeö Stüd einzeln tjineiu, menbet eö bariu um, bringt

fie auf eine Sc^üffel unb gie^t etmaö öon biefer (Souce barüber unb bringt fie

3u 3:ifd)e.

763. Tenison Pie (Pastry). 33eina^e jeber 5:f)ei( be§ 2ßitbei^ fann

bofür beuü^t merben, aber ^aU imb Sd)ulteru merbeu geiuölpilid) tiorge^ogen.

ajion fdjueibet baö ^leifc^ nou ben Ä'nodjen unb fe^-t fie mit ber ^aut, "bem
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g'ett unb ben flehten 5UifätIen für bie ©oucc bei (Seite, giebt fie in eine '!|5fanne

mit einer (£l)a(otte, 'Pfeffer, ^ai^, 9J?uöfatnul3 unb Ä^üd)enträutern, bebedt fie

mit 2Baffer unb lii^t fie lEod)en. Siuftiüei(en fd)neibet man bie beffercn unb

fd)öncren «Stücfe ?5ieifd) in jollgrof^e ^nevcde unb fod)t fie in einer anbcren

Pfanne, bi>^ fie beinal)e gar finb. 9hin legt man eine tiefe (Sd)üffe( mit gutem

^ntterteig au^, für ben Icig juntTerfVt mnß man ba^ nadjfotgenbe 9tecept ge=

braud)en.' 3)a^ %idid), gennu-jt mit Saij, ^|>feffcr unb 33uttev, mivb nun ein*

gelegt unb eine ()a(be Jaffe ber 33rül)e, in meldjer bai^ S'feifd) gcfod)t mürbe,

barüber gcgoffen, bamit cii uid)t anbrennt. '))t\m giebt man einen ©edet üon

bem Ie^3.tgcnanuten Jeig baranf unb fdjneibet ein runbet^ 2od) in bie 9Jtitte.

2öcnn man feinen 3iii»'^l»*^'ftcd]er I)at, fo madjt man einen au3 ftcifem '!}>apier,

gut mit iöntter bcftrid)cn, unb läi3t if)n barinnen fteden. 3}aö i'od) muf? fo

groß fein, ba^ man ben 3^aumen bineinfteden fann. 93ian bädt bie ^Hiftete

unb bedt, fobalb fie feft mirb, einen 33ogen ^>apier barilber, bamit fie nid)t gu

rafd) braun mirb. 2BäI)renb fie bädt, bereitet man bie (Sauce. Sßenn aller

©aft an§ ben Änod)en gebogen mürbe, fei()t man bie g^lüffigfcit, giebt fie ^urnd

in bie -lifanne, fod)t fie anf, unb nad)bem man fie ad)tfam abgcfd)äumt unö ab-

gefettet i)at, giebt man ein @l(X'-i '^Hirtmein, einen @f3löffef 3?utter, ben Saft

einer Zitrone unb gebräuntes 9Jie(){ gum 33erbiden ba^n, fod)t fie nod)malö auf,

nimmt baö eingeftedte 'inipter ^crang unb gießt burd) einen !l:rid}ter, ben man
fid) and) ou>3 "iHipier madjen faun, fo niet (^auce biuein, aU$ bie 'l^aftete I)a(ten

fann. 9Jtan mnji ba^S feljr rafd) t()un, bann bci"treid)t man bie Ä'rnfte mit ab^

gcfd)(agenem (Si unb giebt fie ,^nrüd in ben Ofen, b'bi fie fd)ön braun ober beffer

rotl)ge(b gebaden ift. — 2)ie 'haftete muß gu all biefen Operationen nur bi^ an

bie C>fentl)üre t)orge;ogen merben, unb %ik^ muß bereit fein, el)e man fie l)erauv^=:

nimmt, bamit bie Ärnfte leid)t unb flodig bleibt. iBenn man mel)r (Sauce ^at,

al^ mau für bie %>aftete braud)t, fo ferüirt man fie in ber Sauciere.

^aftetenteig: 1^ ^;^fnnb 50?el)t, 12 Un3cn 23utter, ha9 ©elbe oon 3 (giern,

Salj unb (gii^iuaffer. 9Jian trodnct unb fiebt ba^ 30fel)l, fd)neibet bie l)albe

Quantität 3?ntter mit bem 9Jceffer gut barunter, b'x'S ha^ ©an^e fein unb gelb

ift; bann fal^t man, arbeitet baö (Si^maffer l)inein unb 3ulet,'it baoi ©elbe ber

(Sier leid)t abgcfd)lagen. Wein arbeitet ben S^eig rafd) anö, gebrand)t bie ^pänbe

fo menig mie möglid) ba^n, rollt il)u breimal au^ unb ^mar fel)r bünn, immer

mit 23nttcr beftreid)enb, bann in ein beinal)e joHbideö ^uub, unb bel)ält ein

bünnere^ für iBer^ternngen. 9tad)bem man bie '^^aftete gugebedt l)at, fd)ueibet

man aut^ bem anbern (Stüd Xeig Blumen, Sterne, ?\-ignren ober tuaö man fonft

mitt, um bie ''i^aftete gu öer^ieren. ^Tie fd)önftcn bädt mau allein auf einem

Zinnteller unb beftreid)t fie mit Gi, menn man bie 'i}3aftete beftreid)t. 9cad)bem

bie ^^aftete gebaden ift, bedt man ba^ 8od) in ber 9)iitte bamit '^^i.
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XVIII. ^ont ^afen unb J^anintpen —
Hare and Babbit.

764. ©eliratencr -^afC (Roast Hare). S3on einem jungen ^a[en

Juevben ber Äop[, bie 33iuie (^iiufe), nebft bei* 23ruft abcjefc^nitten, ber*

felbe w'xxh fobaun al<gel)äute(t, fauber ge»)ofd)en, fein gefpicft, ber innere

(5d)(egeIfnod)en ent^njei gel)auen, mit ^mei 3^üiebeln, einer gelben 9iübe, lueldje

in ©d)eiben ge[d)nitten finb, brei ©eraürjnelfen, gtuei Lorbeerblättern, einigen

yit|5Hi tiiiiji.[ui;i 2 "•w'iinn.'i- iuiiy|in4i ytuiuim. «J^ui »»luii ttiui. |iiuii. i;niiym|un>.i.

fertig, iuie in 9h". 348, fo mad)t man folgenbe: ber (Sa^ (Fond) beö ipafen

hjirb mit einem Äod)(ü[fe( 9)?e:^( Derbidt nnb auf bem g^euer lcid)t gefd)iuiljt;

bann giebt man | £iuart fauren 9ia^m, eUvia^ 23raten= ober g"Iei[d)brül)e, 1

Lorbeerblatt unb ben ®aft einer I}alben (Sitrone I)in3n, Killt bie ©auce 10 Wu
unten !od)en. 3)icfe mu^ fämig fein unb feif)t man fie beim 5lnrid)ten über

ben ipafen.

765. ^^afcit|jfcffcr. 33on einem jungen, fd)önen §afen nimmt man ben

.^opf, au§ bem bie ^Jlugen entfernt finb, ^aU, ^ruft, 23aud)Iappen, .sperg, Lunge

Leber, luafd]t %ücS red)t forgfältig unb legt eö über9?ad)t in (Sffig; ben anbern

2;ag fel|t man eö mit einem S;()eil be^ ©ffig^^, 9^(eifd)brü()e, <2al3, 3^^ie^el"r

1 Lorbeerblatt, einigen 2öad)()olberbeeren unb ^;|3feffertorucvn nnf bae! g^encr unb

lod)t bie §afenftüde meid), röftet 2 (Sßtöffct Tldji in Butter braun unb Iöfd)t

€ö mit ber gefeilten i^afenbvül^e ab. -3n ber gut bnrd)gcfod)tcn Gauce Iä§t

man bie ©tüde einigemal auffod)cn, rid)tct ben ipafenpfeffer an unb giebt 2Bed:=

ober Ä'artoffelftöfe ba^u. äßeun 33(ut ^nm .f)afen);feffer genommen merben foß,

fo röftet man nur 1 (äfilöffet 9}ie(}I, ba eö fe()r bidt, unb rüfjrt 1 3;;affe (Sd)JueinS^

ober ^^afenbtut fur^ t)or bem 5hmcf)ten in bie !fod)enb fjeiße ©auce, IäJ3t eS aber

nid)t mc()r tod)en. 3)er ^afenpfeffer, bereitet inie ber 9te^)3feffer in 9h. 139, ift

ein öor:;ügIid)eg (^erid)t.

766. §afcu!ud)CIU 53on .^met jungen .f)afen mirb ba8 S^Ieifd) öon ben

^nod)en, ber ipaut unb oel^nen tof^getöft. 3)ann mirb ha§ %U\\d) gan^ fein

gcfd}nitten unb mit 1 *;|3fuub gefd^abtem ©ped unb mit 4 abgcfd)ä(ten, in 2Baffer

eingen)eid]ten, Uncber au^?gebrüdten unb in 33ntter fdjnell gebämpften meinen

2:afelbröbd)en ober 12 SBeden, einigen gef}adten ß(}ampignon^ unb (2t}aIotten,

':peterfiüe, ©al^, '^^feffcr, ^Dhu^fat in einem ^Jeibftein ober ?Jcörfer fein geftof3en

unb bann bnrd) einrieb getrieben unb bie S)iaffe in eine©d)üffet getl)an. 9tun

fd)neibet man eine.^anböoll ge!od)te C'difenpnge irab ebenfoöiel gefod]ten ©ped
in SBürfet, Vermengt beibc§ gut mit ber 9.1taffe, giebt einige (Sfilöffet ^Jtabeira

unb ebenfoDiet braune ©auce unb fein gefdjnittene Trüffeln ha^^n. Gine ftad)e

tunbe g^orm iuirb mit 33ntter beftrid)en, mit einem fauber auSge^Dafd^enen

(Sd)njein§net3 betegt, unb bie SKaffe in bie S^orm gebrüdt, morauf mon baö 9?e^
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jufommen fcf)tägt wnb ben Ä'udjeu tu einem nicfjt ju ^ei^en Ofen in 1| (Stun=

ben ferticj bacft. Qn^mifdjeu iuevben bie 3evI)acEten ipafenfnod)en mit 3^leifcf)=

tii-ü{)e unb ©u)D)3enfväutevn au§getod)t, bui-d)getvieben imb mit | @Iaö9Jfabeira

unb etJuag 9)te{)( bicf eingefod)t. ißoit bem gebacfeneu ^1trf)eu läj^t man ba^

^ett ablaufen, übergießt i^n mit etma^ (gouce unb giebt ben IjKeft in einer

©auciere ju 2;ifd)e.

767. ^ofcnfucÖCtt in ®CICC» 9Zad)bem ber nad) ber borigen Plummer
bereitete §afenfud)en ertaltet ift, nimmt man biefclbe S^orm, in ber ber ^lud)cn

gebaden morben ift, unb giefU eine bünne V'age ^'feifdigelee (<Sid^) Ijinein, Iä[?t

fie erftarren unb legt einen fc^önen (Stern toon I)übfd) gefd)nittener Odjfen^unge,

^ü^nerf(eifd), Strüffeln unb Sffiggurfen barauf. jT^iefe^ mirb nun miebcrum

mit ©elee bebedt; ift biefc l'age mieber erftarrt, fo legt mau ben ipafcnfud)cn

barauf unb füüt ben nod) leeren 9iaum in ber ?3-orm boKenbi^ mit &ikt aui*.

35or bem ^i(nrid)tcn taud)t man bie B'^vm in Ijeif^eö SBaffer unb ftitr^t fie fd)neU

auf eine "iptatte, bie fd)ön garnirt ju Sifd) gegeben mtrb.

768. 9?agout Don .^afcn ober ^auint^Cn. 9)tan fd)neibet an& ben

(gdjtegeln unb bem ^ie^^ei" '^Portionen, l)äutelt unb fpidt fie, legt fie auf ein

33rett, beftreut fie mit (^aU, "i^feffer, 9?clfen unb etmog 9}cel)(, ^erläfU in einem

breiten @efd)ivr 5 ^^fnnb Butter, legt bie Gtüde auf bie geftrcute Seite l)inein,

ftreut fie oben uod)maIa mit 9}iel)(, fd)neibet 1 3'i^icbet unb 1 lln^e Spcd
ilein, nimmt, menn ber.^afe auf beiben Seiten gelb ift, ba^3 @cfd}nittene baran,

tä_^t e& noc^ ein menig mitbiimpfen, tl)ut | ©d)ö^fiöffet g^Icifd)brül)c, einige

'(5itronenfd)eiben, 1 l'orbeerblatt, nad) biefem | Ouart fauren 9ia()m unb ^
(gfsUiffel (Eapern baran, bedt eö ^u unb biimpft eö fo lange, biß ber .*pafe

meid) ift.

769. $afcnrl))))d)Cn mit ^rÜffcIfailCC. ^on einem abger)äutelten §afen
itiirb otleö ?^leif_d) aui^gelöft. Hon alter .'pant unb aUen ^afern befreit, bann mit
einem balben ^sfunb Sped fo fein mie möglid) gel)adt; l)ierauf gebe man et^ in

einen 9)förfer, iuür^e cß mit Sal3, 'iH'-'ffe^V geriebener 9JtUi^t'at'nnf;, chmS ge-

ftofeenen ©emür^nelteu, 3:i)t)mian unb SJ^ajoran, bann fd)n)it3e man etmaö fein
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gef)acfte (Etjolotten unb "ipeterftüe, gebe fo(d]e eknfallg ba^u imb füge hierauf

nod) jtuei gan^e liier nebft brei (äigelb bei; alöbanu ftoße man ha§ ©ange tüd)-

tig untereinanber. llntevbeffen hjerben bie .'pafcnbvüfte in i^leifdjbrü^e abge*

fod)t, bie 9iippcntnöd)e[d)cn l}eraniSge,^ogcn nnb fd)ün adgcljarft; bann fovmire

man ai\^ bcr zubereiteten ^afenfüUe (Sotetctten nad) ber @röf?e ber Dom l'amme,

iubent man fid) tjierju eiueö breiten, nafegemad)ten 'i'Jceffer^ bebieut, um bie

^orm fd)ön Ijerau^^^nbefommen unb beufetben ein glättet ^^(nfe()en geben gu

fönucn; fobann ft:rfe man in jebeö üon i^nen ein ipafeurippdjen, gebe I)ieran[ in

eine flad)e (Safterole etma»^ ^ertaffene ^Butter, fe^e bie C£oteletten barcin, brate

fte über ftartem ^eucr rafd) auf ^uiei Seiten gar, rid)te fie bann im Ä^'anje auf

eine (Sdjüffet on unb beftreidje fie mit für, etugefod)tem 93ratenfafte unb gebe

eine 2;rüffelfauce ba^u.

770. .^afClttoÜrftC m^ 9iirf)dicU (Sausage of Hare, Richelieu
Style). 3" liort)erget)enb zubereitetem .^afcnfleifd) nel)me man nod) brei ob-

gcfdjüfte, in liBaffer eingetneidjte unb mieber aui'^gebrürfte 93iild)bröbd}en intb

nod) ein ganjeä (iri mel)r bazu; nad)bcm fold)e!? red)t fein gefto^en ift, mifdje

man nod) öier ©[jtöffet fein ge()adte, fd)n)ar5e Srüffeln barunter; ift nun bie

gülle auf bicfe Strt beenbet, bann ftreue man etuuiö 9}cel)I auf ben 3:ifd) unb
formire SBürfte auv3 bevfelben, brei ^o\i lang unb öon ber ÖH'ftait eine^^ iörob*

<i]\:n^; hierauf gebe man in eine fladje (Safferole gefallene g^teifdjbrülje, laffe bic=

felbe auffod)cn unb gebe bann bie 2Bürfte l)inein, lueld)e ganz langfam fo lange

barin fieben muffen, biä fie fcft unb gar geiuorben finb; alcibaun ne()me man fie

mit einem (2d)aum(öffet l)eraut^, laffe fie auf einer ©erniette ablaufen, beftreid)e

fie, Uienn fie etumö t)er'fü()lt finb, mit jerlaffener i^utter, ftreue fein geriebene

©emmeln ((£radei\^) barüber, fel^e fie bann in eine mit 33utter beftridjene, ber:=

ginnte ^upferpfanne, laffe fie in einem feljr l)ei|len Ofen fo lange ftel)en, biö bie

^robfrufte eine fd)öne, golbgetbe garbe erl)alten l)at; bann rid)te man fie an,

gebe eine fräftige Srüffelfouce barunter unb bringe fie ju 2;ifd)c.

771a. SSilbc^ ^'auindjcn (Rabbit). 3)iefe tnerben, iüie fd)on(Singang§
üom ^afen gefagt, in gleid)er 2Beife bereitet unb beeube*

^
IHK g-ricaffirtC .^aninrf)Cn (Fricassee of Rabbit). Wum reinigt

Ztüet junge ^onind)cn, fd)neibet fie in (Stüdc unb njeid)t fie eine ©tunbe in

ispalgmaffer. !4^ann giebt man fie mit einem l)alben Clnart 2Baffer in eine

^sfanne, fügt Äüd)enfräuter, eine fein ge()arfte 3'i'i'^t)et, eine '^nife ü)(niSfatnufi,

eine 'i|.^rife 9}ht-ofatblüt()e, ^^feffer, ©alz, it""^ ^'^^ ^nuni^ in (Stüdd)en gefd)nitte^

neu Sperf bei, bedt fie zu unb bünftet fie, biö fie tueid) finb. DJun nimmt man
bie Äanind)en ()eranö unb Ijätt fie in einer ©d)üffet itjarm. -3n bie 6ance giebt

man eine Staffe 9Jiilc^ ober 9val)m, z^nei gut abgefd)Iagene ©ier, nad) unb nad)

eingerührt, unb einen (gfilöffet Butter; !od)t fie einmal auf— nad)bem man fie

mit gebranntem, mit 5Dtild) ongerül)rtem 9}febt berbidt ^at — unb nimmt fie

tiom Steuer ireg, 9^un pxc^t man ben (Saft einer ditrone bazu, rül)rt babei

fort>uäl)renb, unb giefet fie über bie ^anind)en. ^o\)\ unb ipalö fod)t man
nid)t mit.

772. (^kbodcnc .^OninrflClt (Fried Rabbit), p^ür biefen ^md muffen
fie fe^r zart fein. 9)ian zevgliebert fie, n3eid)t fie eine ©tunbe in fd)n)ad)em
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(Sal^tuaffer, tvodnet fie ah, taud)t fie tu ,;cr)'d)tac]cne Gier imb iucnbct fie (pauirt)

in geftojseuen (Iracfevö um unb bädt fie in I)eif:!em (3d)mal,5e ober 33utter bvaun.

Man fevüiut eine ^tuiebelfauce ba^u unb ganürt [ie mit ßitrouenfd)eiben.

773. JBarbcCUeb ^'OUiurfKH (Barbecued Rabbit). Man reinigt unb

mäi"d)t ba§ Äanindjen, meld)eü! feljr jung fein mujj, unb fpaltet c& bie gan^e

untere s^eite entlang; bann trodnct man e8 ab unb bratet eö gau^ auf bem
9iofte, mit Stui^noljme beci Äopfei^, nad)bem mau 8— 10(äinfd)nitte bem !;:)iürfcu

entlang eingefd)nitten Ijat. 2Benn t& ;^axt unb braun ift, giebt uuin auf eine

ß-ßtöffet (äffig beftreid)t man ha^ä Ü\inind)eu unb fenbet eg mit gebadeuer ^eter-

filie garnirt 3U £ifd)e.

774a, Stnnind)Cn^flftCtC (Rabbit Pie). Wlan fd)neibet ein paar ^anin:=

^en je in ad)t Stüde, meid)t fie eine ()albe ©tunbe in Sal^maffer unb bünftet

fie mit Saffer bebedt, hli fie ()alb lyu finb. (Siuftiueilen I)at nuin J ^>fnnb

(Sped in (Streifen gefd)nitten unb 4 (vier f)art ge!od)t. 3inn fegt man v2tüdd)cri

non bem (Sped in eine tiefe (Sd)üffel, baranf eine Vage ^'anind)enfletfd), barüber

bnune ©djuitten bcr f)artgeJod)ten (Eier mit 33ntter unb ""^^feffcr beftreut; and)

ftrent man etumö $)tueitatblütf)e unb tropft ß^itronenfaft auf fcbeä g^Ieifdjftüd.

-3n biefer SBeife fäl)rt man fort, bi^ bie (5d)üffe( noU ift; bie oberfte Vage muf?
©pcd fein. 3)a!3 iiBaffcr, in bem bie Ä\inind]en gefod)t unuben, gie^t man
barüber, nad)bem man eg gefallen ()at unb einige in ißntter gerollte ©tüde
iBrob ba^u gegeben (jat. 9,)ian bedt bie ©djüffel mit 23ntterteig gu, fdjneibet

in bie 9)?itte einen ©d^nitt, bädt fie eine (Stuube unb legt ^^apier darauf, bamit

fie uid)t ju rafd) braun merbeu.

774b, ($i(f)f)Örnii)Cn (Squirrel). !Daö gro<3e graue (äid]l)örnd)en »uirb

im 9^orben feiten gegeffen, aber in ^irginieu unb anberen füblidjen (Staaten

fteljt cö in grof^em 33egel)r, @ö luirb geutöljnüd) barbecueb, genau Une bie

^^anind)en, auf bem 9ioft gebraten, fricaffirt, ober — am beliebteften Hon allen— alö iörnnsmid @cbünftete'3 zubereitet, (gö l)at feinen 9?ameu Dom ^reii^

33rnnöiuirf im «Staate 53irginien unb ift ein au^ge^eidpreteö @erid)t. Setannt
ift baffelbe unter bem 9?amen Barbecues.

775, S3rnnt%t(f=@teö), .^iergu nimmt mon 2 (gtrf)^örnd)en — 3, Juenu

fie t'lciu finb, 1 £im\t 'i)Parabieöäpfel (Tomatoes) gefd)ält unb in <Sd)eibeu

gefd)nitten, | Dnart 23ntterbol)ncn ober Vtmabol)nen, 6 Ä'artoffetn, überfod)t

unb in Sidjeiben gcfd)nitten, Q S)iaii^lolben, bie Ä'örner uom Kolben gciri)nitten,

i 'ipfunb 23utter, | '']5fnnb fetten (Sped, 1 5:i)eetöffet fd^mar^en ''|>feffer, | 2:i)ee=:

löffel (äat)enne, 1 (Ballone äöaffer, 1 (äf^löffel (Sal^, 2 2:i)eelöffel meißen ^nder
unb 3>uie^'el/ fein gel)adt. Man fod)t t>a§ SBaffer mit bem (Solj fünf 9Jcimi=:

ten, bann giebt man bie ^^«iebel, ä3ol)ncn, Wldi^, <Sped in «Streifen gefd)nitten,

^artoffctn, ^^feffer unb bie (äid)l)örnd)en t^a^^n, U)cld)e aber Dorl)tr, ^ergliebert,

in faltem SBoffer gelegen l)aben, bamit baö iBlnt aui^ge^Hlcn mnrbe. dlnn bedt

mon fie 3U unb bünftet fie laugfam 2^ Stnuben, unb rnl/rt fie oft auf. 3)aun



153 Vom 5al^mcn (Seffügcl.

giebt mau bte 'i)5arabieöäpfel (Tomatoes) unb beit ^ucfer ba^u unb bünftet fie

norf) eine ©tunbe. 3^^" 9)iinuteu el)e man [ie Ijerau^^nimmt, giebt man einige

nufegvofee, in Wul)l gerollte Stücfd)en 23utter ba5«, forf)t fie nod) einmal aiif,

!o[tet fie, umgu fefjen, ba^ baö ©eiuür^ nacl) @e[d)mact" ift, unb gic(^t [ie in bie

(Suvpen^^jernne. Man i§t fie öou (Suppentellern, ^ü^ner föunen ftatt ber

(Sid)^örnd}eu genommen njerben.

XIX. ^ottt la^mm ^effügef—Poultry.

_
77G, iBom 3^rc|fircn "bc^^ ©cfiiigcl^n S^eüor üon ben Derfdiiebeuen gn^

bereitungciarten bec* (^>eflüge(>5 bie 3iebe ift, ift einiget über bie 3)reffnr beffelben

3u bemerfen, U)eld)e nanieutlid) ba;u bient, il}m ein fdpneö 2(uöfe(}en gu geben.

©aS (Geflügel tfjeilt fid) in gtnei ^Ibtl)eilungen ein, in ha^ Ü3rat* unb 3)äm)}f'
@efiüge(. iBei beut gatjmen @efliige( ift borgügtid) barauf gu fet)en, ha^ bag=

felbe uid)t gu frifd) gefd}(ad)tet in ©ebraud) genommen Jnirb unb I)übf(^ fett ift.

3)a^ ©eflügel, »ueld^eg gebraten luerben foU, luirb rein auiggenommen unb
ftammirt, b. l). ba^ (Btüä mtrb öon alten «Seiten über ©piritu^J^, ^apier= ober

i^ol5t'ol)lenfener gehalten, bamit fid) bie feinen .'pärd)en obfengen; ift biefeö ge^

fd)el)en, fo loirb eö fauber geU)afd)en, abgetropft unb aleibann ouf folgenbe 5trt

unb äßeife breffirt:

!I)er ^opf fammt bem §alfe mirb abgefd)nitten, bie ^üße Serben in bag
<^ener gehalten, bie ^ant tvivh öon benfelben aU^bann mit einem groben Suc^e
abgeftreift, bie flauen ber g^ü^e luerben abgel)arft unb bie ®d)enlel gurüd-

gebrüdt; nun luirb öermittelft einer 3)reffirnabel ba, mo bie ®d)enlfel einen

äßiulel bilben, auf ber einen Seite l)ineins, ben Körper burd) unb burd) gu bem
anbern SBinfel beö ©djenfetg l)eraut^geftod)en, baö ©tntf auf bie ißruft gelegt,

mit ber 9?abet burd) baö birfe 2:^eil beö ?^-lügeB auf ber ©eite, Ido bie i)iabei

^eraut^gefommen, burd)geftod)en, bie §alöl)aut burd) einen S)urd)fti^ mitgenom^
men unb gu beut biden S^eil be^ gioeiten glügelg l)eraiu^gefal)ren; fobann mirb

ber ißinbfaben abgefc^nitten unb bie beiben (änben be^ g^abenö, inbem fold),e

feft angezogen tüerben, bamit bie S3rnft red)t l^eranöfommt, gebnnben; l^crnad)

mivb baig (StücE mieber auf ben üiüden gelegt, mit einem gmeiten ^abeu auf ber

einen (Seite oberhalb ber g^üße burd)ftod)en unb auf ber anberen (Seite mirb bie

^atd loieber uuterl)alb berfelben 3urürfgefül}rt, fo baf? man beibe g-üRe 3n)ifd)en:

bem Sinbfaben l)at; beibe (Snben Uierbcn bann irieberum feft angezogen unb ge=

bunben; ba^ (Stüd mirb nun mit einer ©pedbatte belegt unb biefe mit ^inb^
faben umbunben, bamit eg beim traten red)t lueiß unb faftig bleibt (bei@änfen
unb @nten bleibt biefeö jeboi^ meg); atöbann inirb fold)e§ bi§ gn Weiterem @e=
braud) gurürfgeftellt.

3)ag gum kämpfen beftimmte ®eflügel unterfd)eibet fid) bon ber borl^er=

ge'^enben 2lrt nur baburd), baß, nad)bem baö ©eflügel fauber flammirt unb ge*

luafdjen ift, bie ^üße, bie bei ber ißratenbreffnr gerabe l)tnau^ftel)cn, l)ier rürf-
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lüärt!? IiL\qeu muffen. T'xtß ciefcl)iet)t babitrcf), bap man einen fleinen (5tnfcf)nitt

übev bem ^nte mad)t nnb fotd)c juvücfbvöngt, bavauf mivb ci auf biefe 5Ut, tüie

bereite bei bcv SBvatenbveffuv angegeben ift, meitcv breffiit. (äiufacf)er ift eö

aber, luenn man bie %n^i\ nm^ namentUd) bei !leineren>2tücfen, mie bei jnngen

.'Öü()nern/Xauben, 3^elbl)ü()nern;c. gefd)ie()t, gan^ am Äuic abfjant, einen fteincn

(5infd)nitt in jebe (Seite beö Äörper^^ mad)t, in lue(d)en aK^bann bie beiben

Scf)ent'e( eingefterft merben; ^utel3t mirb bev fogenannte Steife ober i^tr^ci in

ben Äöi-per bineingebvücft nnb bav; <2.ii\ä, of)ne e^ jebod) mit 3pcdbatten ^u

umbiuben, ebenfalls biö ^n meitevem @ebvaud)c gurüdgefel^t.

777. ©CbrntCUC? jintgCÖ ^lll^n (Roast Chicken), man legt bag

^ubn auf bie 23vnft, fdjneibet bie I)intei-e §algfiaut, liingö be^s .^alfe^:«, üom
llnfange beo 9vüd'enö bii^ ^um Äopfe ein, löft ben Äropf beijutfam, oline i[)n ju

,:;erveif?en, baöon anö unb entfernt if)n fogteid), bann legt man ba^^ ^y\i)n mieber

auf ben 9iüden, fd)neibet baffelbe unten am fogenannten '-Bürdet etiiuu^ auf,

nimmt bie (Singemeibe l)eraut% flamnürt ba^5 .*nul)n üon allen i2eiten unb mäfd]t

eg fanber, täf^t eö micber ablaufen, fterft 'i:)m ä)cagen, bie !L'eber nebft bem iper^,

nad)bem erfterer nui^geput3t unb non ber £'eber bie ©alle au^gefd)nitten morben,

in ben i^eib beffelben l)inein uub brcffirt eS auf erftere ^^Irt (f. 3)reffur beei ©e-
flügelk?); fobann belegt man e^ mit einer Sperfbatte, überbinbet ee! mit 23inb*

faben, giebt e^ in eine 23ratpfanne, fügt eine in ©d)eiben gefd)nitteue ^^^^ie^^et

nnb gelbe 9iübe, nebft' fed)ei i'otl; frifd)er 93utter unb .^mei ßplöffel 3Baffer ba^u,

beftreut e§ mit «Sal^/unb liif^t e§ bann nngefät)r j^tnube langfam fd)ön braun

braten; t)ierauf legt nmit eö l)eraui?, nimmt bie (S^edbatte baüon nb, fd)neibct

hcn ^inbfaben auf unb 5iel)t il)n ()eram% giebt ,5niei (Sfjlöffel braune 23rül)e gn

bem .ijnrüdgebliebenen (Safte, liif^t benfelben unter 'Jlbfetten einigemal auffod)en,

feil)t (paffirt) tl)n burd) ein .'paarficb, giebt etmai^ baüon unter baei augerid)tete

.'pul)n, ftedt unten in bie Oeffnung beffelben etiuaS gange }3eterfilie unb ferüivt

ben uod) übrigen (Saft (Jus) befonberö bagu.

778> (^cbnm^jftC^ jltltnCt^ §«I)n (Steamed Chicken). «Bon bem auf
tior^erget)enbe %xt auk^geuommeuen, jungen .f)ul)n luirb ber ^o^f fammt bem
.^alfe abgefd)nitten unb baffelbe auf bie jn:)eite %xt (fie^e 3)reffnr beö (^k^iii-

gelv^) breffirt, fobann reibe man bie 5ßvuft beffelben mit (Sitronenfaft gut ein,

fet^e e^ mit etmaö ?^-teifd)brülie, 1 Unge frifd)er Butter, einer in (Sd)ei'ben ge-

fd)nittenen ^'^^ic^'^t uub gelben 9iübe unb bem uötljigen (Salge gum g^euer

uub bämpfe baffelbe ungefä{)r eine ftarfe ^Siertelftunbe, gugeberft, langfam
barin.

779. GkfpitftC junge §flljncn (Larded Chicken). 3)en gepu^teit

jungen ^übnern brid)t man bai* 23ruftbein an^^, fpidt fie mit flein gefdjuittenem

<Bptd, umbinbet bie .'oübner mit einem mit 23utter beftrid)eueu ^vipier, legt in

ben ^eib ein (Stürfd)en iJ3utter, etmaö (Salg unb ']>eterfilie, nimmt in bie 23rat=

Pfanne 1 gange ^^i^ii-'i'et "nb bie uött)ige 33utter bagu unb bratet fie im Cfen
unter öfterem 33egießen faftig. Si^erben fie om (Spiele gebraten, fo umbinbet

man fie mit iButterpapier ober (2perffd)eiben uub bratet fie rafd) unter öfterem

33egie§en mit 33utter; furg bor bem 33egie§en nimmt mau ben <^)i)cd weg, ba*

mit fie fid) tUvai färben.
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780. (^CkdcnC junge |)ÜfniCr in S3icrtcig (Fried Chicken). 3tt

Äo^löffel noU 9}{e()( imb etiuaei ©0(5 luerben mit 5 Quart 23ier ju eine

)vtx

etnem

Steige angent()vt. ipierauf tueiben brei ^u feftem Sd)nee ge)d)tagene (Si)üeif5

baninter gemifdjt uub g>uet (ät>löffe( Holt l)eii'j;e^^ £)et .zugefügt, bann ein junger

.^al}n in Hier Stüde gefdjnitten, gefallen unb jebeä <Stüd in biefem üleige um-
geiuenbet, in (}ei^em §ette fd)ön gelb gedaden, aii^ eine ©d^üffel angertd)tet, mit

einigen C£itronenfd)nittd}en unb gebadener '^eterfilic garuiit unb bann 3U S;ifd)e

gebrad)t.

781. SSicncr 23acf[)finbt (Chicken Vienna Styl). S3on einem au§==

genommenen jungen ^nl)n merben bie 3^ü§e unb ber .'palä entfernt; bann ger^

fd)neibet man il}n in 4 Zljdk, fal^t unb pfeffert [ic, menbet fie I)ierauf ^nerft in

9)tcl)l, bann in gerfd^lagenen Stern unb fein geriebenem ©emmelbrobe, unb badt

fie langfam an§ bem (gidimal^e ^u fd^ön golbgelber ^arbe I)erauö, tropft [ie ah,

gibt fie fobann auf eine ®d)üffet unb grüne ':|3pterfilie baranf. Ober man be=

reitet fie mie ^um 33aden nor, fd)(ägt gmei (äiiueif? gu ©d)nee, menbet bie

©tüdd}en barin um, beftrent fie ein menig mit (3emmelmel)(, badt fie tongfam
aii'i bem (Sd)mat^e, gibt felbe fobann auf eine (Sd)üffel mit grüner ober ge=

badener '^peterfilie baranf.

782. -f)Ü^ncrfricaf|CC mit 9?CI^ (Chicken Fricassee with Rice).

%nv 6 '^erfonen nimmt man 2 fd)öne junge ^pü()ner. 9Zad)bem biefelben aug=

genommen uub gemafd)en finb, läßt man fie un3erfd)nitten in einer (Eafferole in

23utter mit ^^i^i^^^tin, 1 ©tüddjen gelbe Öiübe, 1 (2'tüdd)en I^orbeerbtott, ©-
tronenmarf, ein iuenig ?aud), 'i^feffer mib (gal^ bünften. (Sl}e bie 33utter garbe

befommt, gief^tman ^^(eifc^brü^e an bie §ül)ner, baf? Jie gerabc barüber ge{)t, liif^t

letztere barin iueid) tod)en, mad)t bonn öon 1 Un^e Butter, 1 Söffet 9J?et)l unb

t)on biefer 33rüt)e eine g^ricaffee^^Sauce, gibt 1 ©läödjen SÖei^iuein baran,

fd)medt fie gut ab, gieljt fie mit 3 (gibottern ah nnh giejit fie über bie ^erlegten

ipüljner, bie man auf eine runbe ^Matte entmeber auf, ober um ben in ber 9)citte

berfetben bergförmig angerid)teten, meid) aber nod) förnig mit gefallenem 2Baffer

etiuaö gebünfteten didß legt, ^efinbet fid) in ber kM)e ein 9^eiv^ranb, fo

beftreidjt man benfelben bid mit ^Butter, füllt ben etmaö troden gefod)ten 9?etg

barein, ftür^t bie g^onn auf eine runbe platte, rid)tet bann in ber 3)Utte be^

9^eiSranbeö bie §ül)ner an unb gtebt bie ©auce barüber.

783. $ii^n mit 9iciö niif türfifcftc %xt (^illao), (Chicken with
Rice, Turkish Style). Tlan ^ut^t ein junget ^nl)n, fdpieibet if)m §alö

unb g^üf3e ah, faljt t§ innen unb ouf?en ein unb breffirt e§ fd)ön auf. 9?nn mirb

k ^funb ^aroIineiTeiä beriefen unb fauber geiuafd)en, mit fiebenbem SBaffer

abgebrül)t, ber 9ieig nad) ^ ©tunbe in ein ^oarfieb gefd)üttet, bamit er ablaufe,

bann ein (^efd)irr genommen, ba8 auf hcn Sifd) gegeben luerben !ann, frifd^e

S3utter t)metn gefd)nitten, in bie 9)ätte baö junge §ul)n, unb ber 9ieig neben

l^ernm gelegt, btn man mit ©al^ nebft ein mcnig meifiem, geftof3enem Pfeffer

bermifd)t l^at. (Sin paffenber Riedel mirb baranf getl)an, baf? ja fein jDamf)f

l^erauögel)t, unb boä ®efd)irr auf fd)lüad)e ^o^len gefetjt. Sn | ©tunben ifi

ber 9ieiö fertig.
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784. g-rtcoffce öon .^ü^ucrn mit Hrcböfoucc.

785* ff „ mit 5tuftcrufQUCC.

786. ,, ,, mit S^mrocl

787* „ „ mit tocißcm 9Jagout.

Set btefen ©ertdjten unterüecjt bic ©e()aubluug gan.j bcrfelben 3u6erettung

h)ie bav^ ^ül)ncrfrica[fee mit ^ei^ otjne beit (enteren, jebod) mit beu ^ier Qn=

gefü()rteu Unterlagen.

788. öJcÖntfcnCÖ §ÜIÖnCrfriCöf)CC (Fried Chicken Fricassee). S)tc

jtad) 9cr. V8T gar gebampften, 3erfd)ntttenen §üf)nerftü(fd)en Serben, narf)bem

[te falt geiuorben finb, nttt bi(fge()altcner, tegirter, beutfdjer ©ance (9h-. 353),

iue(cl)e ebenfatl^ falt fein \\\\\% überall beftrid)cn, bann in feinen ineif^en ßracfersi,

tion ^Ol nod)nia(ö in toerfd)(agenen @iern unb ß^rader^g nntgetnenbet (l^anirt) nnb

<iXiA l)eif3er, am^gelaffener iBntter 3U fd]ön goibgelber ?^arbe ant^gebaden; man
läßt fie ^ieranf anf i?öfd)papier etiuaö abtrodnen, fetjt fie in fdjöner Orbnnng

auf ©d)üffeln, gibt eine legirte, bentfd)e ©auce (9Jr. 353) barmiter unb bringt

baö g^ricaffee bann ju 2:ifd)e. -3« ber 9iege( toermenbet man ^ter3u nur bie

übrig gebliebenen §ül)ner.

789. ©Cbtim^ftC |)Ü^ncrbriiftCÖCn (Stewed Chicken Breast). 35on

«rei jungen, faubcr gepn^ten ipül)nern iuerben jnerft bie (Sd)teget abgetönt, bie

ipant abge3ogen unb ok^bann bie 23rüftd)en ber i'änge nad) aui^getööt. 9hm
löfe man ebenfalls qm.^ bicfen 5ßrüftd)en bie fogenannten Unterbrüftdjen (Filets

Mignons) oxxi. 23eibe 33rüftd)en tuerben bermittelft eineö fel}r bünnen, fd]ar*

fen 9}iefferä abgel)äntet, ma^ babnr(^ gefd)iel)t, 'ii<\!^ man biefelben mit ber

oberen Seite auf beu %\\% legt, bann baö 9)?effer giuifdien feinem §üutd)cn

unb bem gleifc^e einfe^t unb langfam ^inburd) fäl)rt, fo "ii^x^ auf biefe 2lrt bai3

§autd)en ^lapicrbünn auf bem Slifd)e liegen bleibt; t)ierauf fe^t man bie Unter*

brnftd)en mieber in i()re frül)ere Sage ein, giebt tiXQ<!,% frifd)e S3utter in eine

(Eafferole, läfU fie ouf bem ?}euer etiuaS bergeljen, fet5t bie 23rüftd)cn I)inein,

beftreut fie mit feinem «Sal^e unb läp fie über rafdjem g^euer ungefäl)r gmei

9)hnnteu auf jcber (Seite, bi^ fie bem ^ingerbrude etUjaö fpröbe miberftel)en,

tiämpfen. Unterbeffen mirb Hon ben übrigen SlbfäCten ber ipül)ner eine 23rül)e

(fiel)e 9ir. 354) bereitet, bet^gleid)en fd)neibet man an§ trodenen Semmeln
Sd)nittd^en (Croutons) ganj nad) ber g^orm ber 33rüftd)en, folglid) lang Ijerg*

förnrig, U)eld)e in frifd)er, auggetaffener iöutter
i\\ fd)ön golbgelber g^arbe am?*

gebaden tüerben. 9htn rid)te mon bat? (Serid)t im ^ranje unb ^mar iebeömat

abnjed)felnb, erft ein 33rüftd)en, bann ein 23robfd)nittd)en, in fd)icfer 9hd)tung

aufeinanberliegenb, immer mit bem fvit5en Steile nad^ unten, auf eine Sd)üffel,

gebe bie fd)öne, legirte ^raftfaucc barunter unb bringe "bQ.^ %<x\\it I)icrauf ju

2;ifci^e. S[Ran fann aud) biefc fo gubereiteten §ü^nerbrüftd)en mit meinem SJa*

gout, brouncm ^Jagout mit ^reböfouce, mit Slrüffelfaucc, !Joniatoefauce 2C. als

Untertage fcröiren.

790. ^Ül^ncr^mbbing (Chicken Pudding), ^u einem "ißfunb erft

fein ge^adtem, bann geflogenem unb burd)geftri^enem §üt)nerbruftfleifc^ nimmt
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man ungefähr ein !Dritt^etI iüentger abgefcf)älte, in 9}?il(^ etngett)etcf)te unb'

n^icber aui^gcbvürfte 9Jti(d)bröbd)en, gnjei lln3en 53utter, nel'ft od)t ßigetb. Wiaii

i-ül)rt ^ncrft bte 23uttev, tueldje man gerlaufen läfU, mit bcn ßigelkn red)t

fd)äumig, fügt bann ba§ ^rob nebft bem §ü[}nerflctfd) bajn, giebt bie nötl)igc

SBürge i)on (Salj unb geriebener SDZuö!atnnJ3 baran, vü()rt baö ©ange ge()örig

untereinanber unb fügtgulel^t beufe[tgefd)(agenen(Sd)nee non ben ad)t ©igelben

unter bie 9)ta[fe. llnterbeffen Juirb eine rnnbe, platte ^ubbing^^form gut mit

iSntter au^^ge[trid)en, bie SDcaffe I)inein gefüllt, bann fteüt man bie ^-orm in

eine mit fod]enbem 2Baffer gefüllte (Eafferole, fo baf? fte ungefäl)r bi^ gur

§ätfte barin ftcl)t, gicbt 5ltle8 in einen mittelgrof?cu 93adofen, lii^t ben '^sub=

bing ungefä^^r anbertl)alb (Stnnben barin, nimmt i^n bann l}eraui^, ftür^t il)n

Bel)utfam auf bie jum 5tnrid]ten beftimmte (Sd)üffel, gibt eine inei^e S^am=
^ignorn^' C^lv. 353) ober Ä^'flftfauce (9Jr. 359) barunter unb bringt il)n ju

S;tfd|e.

791» «^Üljncrmnö (Chicken Mash). ^on einem gebrotenen ^u^n
Jüirb alles ^^leifd) aut^gelö^^t, lueldjeö bon aller §aut unb allen 9?ert)en befreit,

fein geluiegt, geftof^en, mit etivaS 33cdiamel nerrütjrt unb burd) ein feineö ^aar=^

fieb ge[trid)en iuirb; alebann gebe man gn ben !3^urd)gcftrid)cnen bie nod) nöt()ige

S3ed5amel, fo ha% t^ einen jiemlid) birfcn 33rei gibt, iuürge baS ©ange mit

©alg, luei^cm Pfeffer unb geriebener SOtU'ol'atnuf^, riif)re ei3 onf bem g^ener fo

lange ah, bis eS fodjeub t)eif3 gcmorbcn ift, t)ermifd)e nod) ein eigroj;eS ©tücfs

c^en frifd)e 33utter mit bemfelbcn unb rtd)te eS Ijierauf an.

792. ^lufkuf Öon |)Ü^nenu S>on brcl jungen, gebratenen §üt)nern

tüirb ein Mn^ gang uad) rHnl)ergel)enbcr Slrt bereitet, bann rü^rt man 3 linken

frifd)e 33ntter mit 6 (Sigelbcn red)t flaumig, fügt baS ipül)nermnS baju unb nod)

fobiel bicfgel)altcne, falte 23cd)amet bei, fo ba§ eS einen giemlid) bid'en ißrei

gibt; man Untrgt bann baS ©ange mit feinem (2alj, Jueif^em ''^ifeffer, nebft ge=

riebener 9}?nöfatnuf^, rül)rt eS nod) gcbn SDtinuten fort, jiel)t l)ieranf hau gn

feftem (Sd)nee gefd^lageue (Simci^ ber fed]§ (gier unter bie ^Dfaffe, füllt biefclbe

in fleine, bieredige ^opierfapfeln bonftarfer9)t'ittelfingerläuge unb gmei g^ingeiv

Iireit §Dl)e ein, fet^t biefe onf ein 23adbled), giebt fie bann in einen mittell)eißen

Ofen, barft fie ungefiiljr giwangig SJHnuten, tuorauf fie l^erauggenommeu unb

fogleic^ nad) ber ©up^e gu 2;ifd)e gebrad)t tberben.

793. §Ül)ncr fftUtirt üU 9?ag0Ut. 3^^" i«"9e ^üljuer n^erben ro^

gerfc^nitten, bie <Sd)legel guerft obgclöSt, bann ha§ Uebrige regelred)t gerfdjuit:^

ten. SDie (Stüdd)en lüerben in ein flad)cS ®efd)irr mit einigen ^'^'iebelfdjeiben,

ganger "^eterftlie unb einigen Löffel boll gutem Oel, ©alg unb l^fcffer neben

einanber gelegt, gugebedt unb langfam auf beiben ©eiten fd)ön gelb gebraten,

fo baf3 bie ^^b^ebeln nur gelb merben. S)ann n^erben bie ©eflügctftüde IberauS^

gelegt, baS £)ä !^erauSge"fd)üttet unb ein Söffet boU guter brauner ober ^leifd)?

brüt)e, 6—8 gebämpfte ober burd)gebrüdte SomatoeS bagu getljan unb Tö^t eS.

mit einigen $?öffel boll fpauifdjer (Sauce 10 SD^inuten anfl'od)cn, feil}t bie (Sauce-

auf bie §ül)ner, giebt etmaS ^at)eunepfeffer Ijingu, ferbirt fie auf einem Üi'eiS*

xant ober 58utterteigpafteten mit 2:rüffeln ober (£l)ampignonS. (Sbeufo ioerben

bie §ül)ner ä la financiere, a la Marengo jc. bereitet. 33ei erfterem gibt,

man ein braunes 9iagout, bei letzterem gebadene (Sier unb S3robcroutonS. .. -j
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794. S^cr ^O^Jaun (Capon). 3Me 3"t)evettun3 be^fclbeu ift iitciftcn*

t{}ci(c! ane bie iuugcr ^üljiicv, nur nimmt er luegen feiueö ^rö^ereu @eii)icl)te§

längere 3"^^! 3um braten in Slnfprud^.

795. 6)Cfüatcr ta^aiin mit %^pid (Stuffed Capon with Gelee),

(gin fetter Kapaun inirb fauber ftammirt (fic()e 3)rcffur beö ©eflügclcs), bann

lege man il}n auf bie S3ruft, fd)uetbe bie §aut auf bcm 9iücfen genou in

ber 9i>citte Dom .^alfe IM ^um SSür^ct hierunter uub biö auf bai? ©eiippe burcl)/

l)icrauf löfe man ha^ g^l'cifcl) ruitb um let^tereö loö uub alte Äuöd)eld)cn unb

Vierten bcf}utfam ab, ol)ue ba^^ S^leifd) jcbod^ gu gcvreif^eu; at^^baun bvdte man
i()u, mit ber öu|3eren ©eite auf bcm S:ifd)e liegeub, augeiuanber, fülle ilju ganj

auf bie[c(be 5lrt mie bcn (Sd)U)ciu^^to|if mit Ä'albfteifd)füne, lege it)U abujed)felub

g(eid) jenem mit STrüffetn, b(aud)ivtcn ^\-i(bgmi(d}ncru, fd)ön rotI)eiv gefallener

i^iubS^^uuge, gefat5euem ©picffett/ feinen ©änfetebern ou§ (allc§ biefciS in

lange fingerbide 8tüde gefd)uitten). -Sft nun ber Kapaun auf biefe 'äxt be=^

enbet, bann näfje man i()n mit ber ©reffiruabel uub feinem 23iubfaben auf bcm

9iüdcn gu, ha^ er mieber feine fd)öne gorm erl)ä(t, midie iljn in ein grobeö

2;ud) eilt, umbiube ibu mit 23iubfabeu, ftede uod) einige I)ö(3erue, nad) ber

Sänge be^5 Äa^jauuö gefd)uittene ©piefed)en gmifdjcn Zud) uub SSinbfabcn ein,

baniit bcrfelbe red)t gepvcf^t ift; bann fod)e mau iljn in ber 23rü(}e (^cr. 306)

nugefäfjr eine (Stunbe laugfant gar, neljme i(}n l^ierauf ()craut^, lege il)n in eine

f(ad)e, irbeue (Sd)üffe(, gebe ein'lauge^^ fjöl^erneS 23rcttd)en barüber, befd)Uiere

i()n icid)t mit einigen ©cmid)tftcincn uub laffe ibn über 9Jad)t erfaUcn. 3)en

anberu STag fd)ueibe man ben 33iubfabcn Iot% l)ebe ben Kapaun auö bcm 5:ud)e

.

I)crau^, fd)abe ba^ baran beftubüd)e g^ctt ab, gief)e I)iuten auf bem 9iüdcn bcn

iöinbfabcn i)txau^, fet^e it)n auf bie gum ^urid)tcn beftimmte ©d)üffet, fülle bie

leeren 3^"tfd)euräume bevfclbcn mit fein gel)adtcm 'iUpxä au^, garnire ii)n rnub

uml)er mit ©elee-Sroutouci, belege bie Obcrflädje ber Säuge nad) mit Sitrouen*

fd)eibd)cn, bereu 9xanb jidgadartig au^gefd]uitten ift uub bringe il}n gn 2;ifd}c;

er !ann in ber ^üd)e gleid) ber €luere nad) gefd)nitteu, in t'leineu, fingerbiden

(2d)eibd)en mieber gu einem ©angen 3ufammengefügt, garnirt unb bann ^u

S;ifd)e gebrad)t merben.

796. (^cbrotcncr ^apaim mit ^rüffelfüöung (Stuffed Capon with

Trüffel Filling). @in fetter, junger Kapaun mirb, uacl)bem er ausgenommen,

flammirt unb fauber gen)afd)cn ift, gum füllen borbereitet uub bann fomo^t ber

Seib, mie auc^ bie 33ruft, 3luifd]cn ber lo8gebrod)eneu ^awt uub bcm t^leifd) mit

ber Srüffelfülle (9cr. 318) gefüttt, gum 33raten (fiel)e SDreffur beg ©cflügel^)

breffirt, erft mit ©pcdbattcn bebcdt, bann in jtuct aufeiuaubcrgelegte, mit

S3utter beftrid)ene ^ogcn Don mcif?cni ^]?apier eingcmidelt, mit 33iubfaben über=

bunben, gmölf (gtunben in ein reincä Sind) gefd)'lagcn fteljen gclaffcn, ungefähr

bret 33icrtclftuuben unter f)äufigcm ißcgicf^en tangfam fd)ön meij^ gebraten; er

mirb alöbann I)eram^gcuommcn, non feinem 33inbfaben, "ißapier unb ©pcdbatteu;

befreit, ber gurüdgetaffcue <2aft mit etmaS brauner Srüfje imter 2lbfettcn loö?.

get'od)t unb burd) ein fcincö i>aarficb gu ü\va§ fräftiger Srüffclfauce (9io. 333)

gegoffen; hierauf laffe man bie «Sauce gel)örig burd)fod)eu, gebe fie unter bcn

Kapaunen, fd)neibe öon §ol3 bünue Spief^djen, befeftige an bie obere Spitze..
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c\a\Vs gefod)te STrüffetn, ftecfe bie untere ©pit^e in bie 5Bvuft be§ Än)5aunen unb

bi-inge il)n alöbanu auf biefe 2lrt garnirt, l)üb[d) angend)tet gu 3:ifd)e.

797. ^^ntcr, S55df(^l)nl)n (Turkey). (gin fetter, ireif^er, junger U3e([d)er

^a^n unrb an«igcuomnieu, flannnirt, rein gefto|}^.ielt unb breffirt (fictje erfte Slrt

öom 3)refl"ircu bcö ®e[lügel8, 9h-. 116), tüobei bcr ^opf gleid) bem gebratenen

^uljn baran bleibt; nun binbet man benfelbcu in ©pedbatten unb in ein mit

33utter beftrid)ene^ ^^ßopier ein ([ief)e ^a^aun mit S'rüffelfüÜe 'jjlx. 318), bratet

t^n gleid) jenem ungefähr gn^et unb eine ^atbe ©tunbe unter {)eftigem 3?egiegen,

befreit i()n fobann öon feinem 33inbfoben, bem'^ni^ier unb ben ©^edbatten, gibt

ttWüQ braune ^rülje gu bem gurüdgebtiebeueu (^ai}t, läf^t biefen unter Slbfetten

gehörig loöfod)en, fei()et ben ©aft bur^ ein feineö ^aarfieb, ridjtet bann ben

2BeIfd)f)af)n auf eine ©djüffel an, beftreid)t it)n mit anfgetögtem, furj gefod)tem

33ratenfoft, giebt etivaS bon feinem ©afte barunter unb bringt i(}n alöbann gn

Sifdje; bev nod) übrige ©aft luirb befonb.'-ß mit feröirt.

798. ©Cfüntcr todfc^Cr §0^tt (Stuffed Turkey). 5öei irie borI)er

gubereitetem 3BeIfd)f)a()n luirb ber Äro^f, et)e er breffirt trtrb . mit berfelben

pUe gefüllt, h^ie fie bei bem 9[)ti(d)fd)mein (Üh*. U5) bereits angegeben; nur

ba^ I)ier blog bie ?eber be« ijal)ng, nad)bem fie red)t fein get)adt morben, bagu

genommen luirb; ift ber ^ropf bamit öoagefüllt, bann näl^t man bie iDeffnung

h)ieber gu, breffirt, bratet unb beenbet übiigenö benfelben, iuie im t)ori)erge^en*

ben ^rtifel bereite angegeigt Juorben.

799. ©ckötcncr mMa ^alju mit 2;rüffclfüttc (StuiTed Turkey
with Truffle Filling). 23et bem uad) t)or()ergel)enber 5lrt gubereiteten,

rol)en 3Betfd}en toerben ber ^ropf unb Körper mit ber SrüffelfüHe (9h-. 318)

gefüllt unb bie £)effnung fon5ol)l oben am ^xop\t, tvk unten am 33ürget tuirb

gugenä^t; bann breffirt man il)n gang nad) toorl)erget)enber 2lrt unb beenbet it}n

h)ie ben ^opaun, nur ta^ er ungefät)r 2| ©tunben gu feinem ©artüerben ge-

braucht.

^on ^et '^anbc — Pigeon — Squab.

800. ©erratene Xavibt (Roast Pigeon or Squab). 3)ie junge, fette

SEaube rtirb gleich bem jungen §u^u aufgenommen, flammirt unb geirafdjen,

ber ^aU fommt bem Äo^jfe hjerben n)eggefd)nitten, bie flauen an ben güfeen

abgetanen unb biefelben mit bem Änie in ben Ä'örper eingeftedt (f. S)reffur beä

©eflügelS); fie tnirb alöbann gleid) bem jungen §u^n, o^ne in©pedbatteu ein*

gebunben gu lüerben, gebraten unb überljaupt h)ie biefeö beenbet.

801. ©cfÜötC ÖtfiratcnC XmU (Roast stuffed Pigeon or Squab).

IBon öort)ergel)enb breffirter Staube h)irb bie 33ruftl)aut loSgelöft unb in biefen

©ad öon ber in dlx. 315 befd)riebenen f^üUe eingefüllt; bie Äopf^aut iuirb alSs

bann unter bie glüget gegogen, biefe barüber gefc^Iagen unb bie Saube gang

auf öorl^erge^enbe 5trt gebraten unb beenbet.

802. Xmhtn auf bcnt ^oftC (Broiled Squabs). 3)ie jungen, ouSge*

nommenen, flammirten, breffirten SJauben tt)erben ber Sänge na^ auf bcr 23ruft
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genau in bcv 9}iitte buvd)fcf)nitten, ettcoö auöeinnnber gebogen, mit ber \lad)tn

©cite eineiJ ipacfmeffevö ctmaö Vil«tt gefd)lagen, gefallen unb gepfeffevt, bann in

gerlaffeucr Butter unb fein gcviekneu (Svacferö umgemenbct (panivt), auf bcm

iOvofte über fd)U'acf)er ^ol)(eng(utI) bon jiuei (gelten laugfani gar gebraten unb

gute^t mit ber 9iüdjeite nad) oben über eine tnlte (Scuffauce angevidjtet.

-Snnge Glauben ober "Squabs" (^;)teft(inge) luerbcn mit 9ied)t für eine

große ©elifateffe gef)a(ten. <3ie luerben gereinigt, gemafdjen unb üorfid)tig mit

einem Sud) abgetrodnet, bann bcm 9iüden entlang gef^alten unb luie ipiiljner

auf bem 9ioft gebraten. 9)c'au falgt unb pfeffert fie unb giebt beim 'itnridjteu

reid)lid) Söutter barauf.

803. S'ailkn en compote (Ragout of Pigeons). (gin ]^albe§ "ißfunb

gcräud)ertcr, magerer ©ped Juirb in 2BüifeI gefd)nitten unb einige (Stunben in

'SBoffer eingeiueidjt; bann gebe man il)n in eine ßafferole, toorin er mit frifd)er

SSutter einige 3}tinnten langfam geröftet luirb. Uuterbeffen lucrben öier junge

Stauben, nad)bem fie rein ouygenommen, flanmtirt, geiuafdjen unb bie JüBe ein-

geftedt tuorben finb, in öier 2()ei(e gefd)nitten; biefe gebe mau nun gu bem
iSped, ftreue cttua§ Salg uebft Uieif^em "^^feffer barüber unb taffe bie^ ^licS nod)

ein 2Bei(d)en fort röften, [täube al^bann einen (Sljiöffet 9)?e()t borüber, (äffe e§

ebenfatlg nod) etiuaig f)od)ge(b anjieljen, fülle eö bann unter ftetem 9iübren mit

einem @(afe rotf)en SBein unb etroag branner 23rü()e auf, gebe ein l^orbeerblatt,

einen f)alben SBlöffel '!|>fefferförner unb eine ^^^ie^^el baran, laffe ba§ &an]t

öoflenbö gar t'od)en, lege I)ierauf fämmttid)eg g-Ieifd) in eine aubere (äafferote

l^ei'auö, fei()e bie ©ance burd) ein feineö §aarfieb barüber, preffe ben ©aft einer

(Zitrone baran, füge eine ^anbnoK, in ©atgiuaffer meid) ge!od)te, grüne (vrbfen

imb (2>pargelfpit3en ba^n, fd)Uiinge bie (Sompote auf bcm geuer bii^ axi ba^

^oc^en unb rid)te fie aiöbaun auf bie jum ^2lurid)teu beftimmte ©d)üffe(.

804. 5;rifttffcc ÖOn ^OUbcn (Fricassee of Pigeons). 3)iefe§ hJtrb

n^ie §üt)nerfrifaffee zubereitet.

805. Pigeou Pie, fielje 3ßilbtauben (9^r. 839).

31ott ber ^att^ — Goose.

806. Sungc ®anÖ gcbrotcn. (Sine junge @an§, bie man in ber ©om*
mergeit braten luiU, foU nie gefüllt inerben, meil erftenö biefelbe e^er fertig ttirb,

alö bie ^"yüHe burd)gefod)t ift, unb jn^eitem^, iueil fie gn fcl)r bon il)rem eigenen

feinen @efd)mad öerliert, «Sie tt)irb fd)ön breffirt, mit Salg unb "il^feffer be=

ftreut, bann in eine 23ratpfanne mit etma^^ 3'^'^^^^' ""'^ gelben 9iüben gelegt,

mit f)ei^cr 33utter übergoffen unb in rafd)er ipit^^e im £>fen unter öfterem Se*
gießen fertig gebraten.

807. Q^cfiiUtC ®anö (Stuffed Goose). 9hd)bem bie junge ©ang ge^

fdjlad)tet, rein gerupft, gebrüht unb abgefengt ift, fd)neibet man bie (£d)lcge(

unb ?\-lügel am erften Öclenle, ben Äopf unb beu ipali^, öon bem man bie ^paut

abgeftreift t)at, ab, nimmt bie &atti<, luenn fie nid)t mel)r marni ift, awi, luafd)t

fie gut unb f)öngt fie an einem luftigen, falten Drt auf. 3)en onbern Züq,
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beffer ntier nad) 2—3 %ac\m, iuenn fie gebraten h)erben fotl, vetbt man fie innen

unb oujjeu mit etiua^ ©al^ unb ^4>feffer ein, bann Serben 2 Sßeden in ^Baffer

Qenieidjt, bie li'eber unb etnia'3 g^ett toon berfelben ober ein i£tücfd)en Sped gu

tleinen (Stüden gefdjnitten, bie^ unb ber auögebrüdte 2Bed nebft ftein gejdjnitte-

ner ^|.>eter[i(ie, einer fein gefd)ntttenen ^luicbel, "Pfeffer, ©olg unb etiua^ geriebe-

nem älioioran in eine £d)it[|el getljan unb mit 3—4 ßiern ongerüljrt, bie @ang
bamit gefüllt, pgenä^t, in eine Bratpfanne gelegt, gefallen, mit Butter unb
if)rem eigenen g^ett belegt, 2Ba[fer baran gefd)üttet, unb 1^ (Stunben unter

öfterem Begief:;en red)t faftig gebraten, iöeim ''2lnrid)ten mirb ber graben l^erauö*

gebogen, ba^^ §-ett abgegoffen, ber Sal^ mit 1 Söffet Qn& Permifd)t, burd) einen

(©d)aumtöffe( gegoffen unb a(ö ©ance gu üifd) gegeben. SBirb bie @an§ mit

Kartoffeln gefüllt, fo nimmt man eine groj^e §anbooU in äl>ürfel gefdjnittene,

gefod)te Kartoffeln, biimpft 1 ©f^löffel fein gefd)nittene 3"-'iebeln unb ebenfopiel

^]3eterfilie mit 1 (Sf^löffel (Bpcd in 2 Ungen 53ntter, nimmt bie^i, bie Kortoffcln,

bie fein geljadte Seber, Sal,^, -l^feffer unb 3}iui§!atnuß ba^u, Permengt c^ gut

untereinanber unb füllt bie @anö bamit.

®anö mit ^aftanicil (Goose wlth Chestnuts). 3u ber auf

bie PorI)ergeI)enbe 51rt gngeridjteten @ang nimmt man ungefähr 2 "^pfunb Ka-
[tanien, fd)ält biefelben unb fiebet fie fo lange im SBaffer, biiü ha§ gelbe $äut=

d)cn fid) leid)t meg3iet)en läpt; bann merben fie mit ^ i'öffel 3ui^, ©alg, "^l^feffer,

ctinaö ^wdcv unb einem (2'tüdd)en Sutter beinal)e meid) gebämpft, mit ber fein

gel)adten (Man§lebcr, 1 (Sj^löffel fein gefd]nittenen 3'uielieln unb nod] einmal fo

Piel 'i|3eterfilie oermengt, in bie @an^ gefüllt unb biefelbe auf bie oben angegebene

2lrt lid)tbrann unb röfd) gebraten.

809. ^kll^ mit ?le^fcln gefüllt (Goose with Apples), 'l^ie (S^anö

tüirb mie in bcn Porl)crgel)eubcn '::)iummern jugeridjtet, bann mit ganzen, nnge=

fd)ätten Slepfeln, bie man mit einem ^lud) fauber abgerieben I)at, gefüllt, unb
bie ®anö bann fertig gebraten. 33etm ^ilnrid)ten nimmt man bie ':itcpfel

mit einem Söffet bet)utfam l)eranv^ unb legt fie um bie ®anä auf eine '|Uatte.

810. (^^ait^^feffcr — (BÄttfcHcin (Stewed Goose). 3)er ^M§, ber

Kopf, aus bem bie Singen entfernt finb, bie i^lügel, !(^-üf!e, 9}iagen unb Snngen.

merben in gefallenem iÜ}affer meid) gefod)t, 2 C?f;löffel 9}{el)t in i^ntter nid)t 311

bunlel geröftet, fein gefd)nitieue 3>uiebeln barin gebämpft, mit ber Srüt)e ab^

gelöfd)t unb mit einigen Sitronenfc^eiben, 1 Lorbeerblatt, Steifen, ''-l.^feffcrtörnern

unb etmaS Gffig gut burd)gefod)t. 3)ie @änfetl)eile merben barin Qnfgefod)t

unb gu (Saljmaffcrfartoffctn ober Klöfen gegeben. Soll ha^ gleid) beim

(Sd)lad)ten mit einigen Söffcln ßffig Pcrrül)rte iölut ba^n genommen merben, fo

röj"tet man nur 1 Gf^löffel SJJe^l unb rül^rt haß ^lut tux^ Por bem Sluftragen

unter bie ijtiißt Srü^e.

81t ö^ckotCUC ®aitÖlcI)Cr (Fried Goose Liver). Tiefe irirb gu

etmaö birferen (Sd)nitten gefd)nitten als bie Kalbsleber, ebeiifallS in 9[Rel)l, mit

etttjaS ©al^ imb @eunir3 r)cvmifd)t, umge!el)rt unb ctmaS länger als bie Kalbs-

leber in 23utter gebaden. (£10 ifi feljr gut gn (Sanerfraut.
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812. G^anölcbcr mit .^Oftnnicn (Goose Liver with Chestnuts).

<©ne fd)öue \im\i,c itnb fefte ^eber boit einer gemäfteten @an3 fd)ncibet man in

®d)eiben, bi"e()t fie in SBeißmel)! um nnb bacft fie in 93utter fd)ön gelb

fertig, beftrent fie bann mit (3al^ unb ^f^feffer, giebt ein ^aor Kröpfen

©tronenfaft boran, garnirt fie bann mit glofirten Ä^aftanien unb giebt fie

fofort 3ur Sofel.

813. (SJau§lckr in ^riiffcIfaUCC (Goose Liver with Truffle Sauce).

SBenn bie l'eber fauber mit 90iitd) geioafdien ift, belegt man eine (Safferote mit

bünnen ®pedfd)eiben, beftieut fie mit giuci Uu,^en flein gefd]nittcnem (Sd^intcn,

legt bie lieber hinein, ftreut etiuaö ©al^, ^^ftffer, 9?cl!en unb 9Jcuc!fatnu§ bar^

über, gie^t 1 @la^S guten iföein ba^u unb läf^t fie feft ^ugebedt bämpfen. —
2)ie (5auce bo^u luirb auf fotgenbe^Irt gemad)t: 2 linken rein gepulste iritffetn

merben in mefferrüdenbicfe ^Sdjeiben gcfd)nitten unb in | £luart 2Bein gefod)t;

1 Äod}(üffcI md)[ röftct man in ij Uu^^en Sutter, I)adt eine t)atbe ^iincbef

uebft einigen tiitroneus ober '']>omeran5enfd]eiben fein, bämpft fie in bem ge*

röftetcn 9JteI)(, gicf^t bie 2:rüffeln fammt bem Sßein unb einen I)atben (Sd)öpf*

löffel gute g-(eifd)brü()e baran, legt bie l'eber, fobatb fie fertig ift, auf eine

^^tatte, fd)öpft ha§ g^ett üou ber ©auce, gießt bie ©auce burd) einen (Sei()er

an bie jlrüffelfauce, läßt biefe nod) ein luenig auffod)en unb rid]tet fie über bie

Seber an.

814. S?OU bcr (5ntC (Duck). 2Birb genau fo be^anbelt u^ie gebratene

junge @an»5 Ocr. S06). ^nx gebratenen (Snte !ann man and) mcifiie 9fübcn

ober Sleltoiner 9iübd)en geben. Tic ßnte mirb fd)ön 3erfd)nitten in ber SJcitte

einer i3d)üffet aufgcftetlt unb ringcium bie fd)ön glafirten unb furj eingeifod)ten

^üben gelegt unb bie 3auce barübcr gegoffen.

815.
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ftänbigem 5I6fci)äumen unb 5tbfetten In§ gu ^temltd) ftarfer, glän^enb fcfiitjorjer

3)icfe einfodjcn, |)ve[fe noc^ ben ©aft öon gmei (Sitvonen baran, ftreid)e fie bitrd)

ein feine!? ?V-(aneIltnrf) ober .f^aarfieb, c^cbe bvei (2füöffe( non ben S^^rüffetn ober

Cliüen nelift ben @nten[tüdcJ)en ba3u, fd)Unntie ha^ ®an,^e biö ^nm Podien

auf bem i^-nxcr, vid}te baS ©almt bann in fd)önev Drbnnng onf eine ©diüffel

an, gebe bie (Sance barüber nnb gavnive e§ mit an^ nieif:;em iörob gefdjnitte*

nen, im ©djmalge ju golbgelbcr ^arbe auögebadenen SroutonS.

XX. ^om mtkn ^effugef — Wild
Poultry.

824 SSilbc @OnÖ p hxatm. 3>on n)i(ben ©änfen finb nnr jnnge ge*

nie^bar. Söenn eine fold)e gerupft unb rein geputzt ift, iuirb fie mit ^ränter-

fped burd),5ogen unb einige Sage in folgenbe (Sffigbei^e gelegt: 2 mittelgrof^e

^lüiebetn, 2 gelbe 9iüben, ^ (Zitrone mcrben in (2d)eiben gefdjuitten, eine lleinc

ipanböott gnfammengebnnbene '^eterfilie, etroa^^ Atl)t)mian, 1 (Sjslöffel ganger

j-Hcffer, l^alb fo üiet ganje ©etrurjnctfen luerben mit 1 Quart gutem ßffig

I Stnnbe gefod)t, in ein paffcnbe^ @efd)irr getl)an unb bie @anei, menn ber

^ffig falt ift, l)ineingetegt. 9cad) 53erlauf biefer ^c'ü Unrb fie l)eraut^gel)oben

m\t> in einer 3}ampfcafferoIe ober feft gugebedten kadjel, bie mit ^2perffd)eiben,

1 3^vit^^cl, 1 gelben öiübe, 4 (jitronenräbdjen, tUva^ öanaeii^ iH'-'ffc'-' ""''

1 ©eiuürgnelte belegt ift, mit bem nöt()igen <Bal^, | '']3fnnb ä3utter, ^yleifd)-

brütje unb einem (^Uafe 3Bein niäljrenb 3—4 ©tunben luoijl gugebedt meidi ge-

bämpft, unb babei öfterig begoffen unb umgenjenbet. ©otlte bie 33rül)e gu hirg

eingctodjt fein, fo Unrb mit guter g-leifd)brül)e nad)gel)olfen. (Sinige SJiinuten

Dor bem 5üuid)ten mirb bie ik'^ani!' l)erau§get)oben, baei %t{t abgefd)öpft, in bie

gurüdgebtiebeue ^Sauce J Quart faurer 9tal)m, etumö iöratenfug unb (Zitronen»

faft getrau, auf bem ^euer umgerührt unb red)t ^ei^ gu ber @an8 gegeben.

825» SBilbc (5ntC (Wild Duck.) 2Benn bie junge (Snte gerupft, flam*

mirt unb rein gepnl^^t ift, mirb fie mit Äräuterfped burdjjogen unb einige Siage

in bie ßffigbei^e, bie bei ber U)ilben @an^ angegeben ift, gelegt, bann Ijeranö-

gel)oben, mit Satj, ':]?feffer unb 9?elfen eingerieben, mit (Spedfd]eibcn belegt,

mit '^^apier umbunben unb am ©pief^e gebraten. 3n bie nntergeftellte ^rat*

Pfanne nimmt man 1 (£d)Dpflöffel öon ber S3ei5e, ebenfooiel 9^leifd)brü()e unb

begief^t bie (Snte njtiljrenb bei^ iörateuö fleißig bamit. -Sn ber (Safferole inirb

fie ebenfo ioie milbe ©anö gebraten.

(^Cbrotcncr gofon (Pheasant). 3)ie ^eit bev^ S^afan ift bom
jDejember big 5lnögangö g^ebruar, ba§ bitter erfennt man bei ben ipäl)uen an
ben ©poreu, n3etd)e bei jungen t'lein, bei älteren aber gröJ3er nub fd)arf gefpi^t.
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finb, Bei ^ür)nern t()ei()g on bem g^ett, iucldjeß ki iüngern tvti^ bei altern aber

vötl)(id) (]eib ift.

3>cv mcl)vere %ac\Q abgcfegene ^afaii Juivb gerupft, Äo))f iinb Srfjiüanj

imgeritpft a6gel}arft, ber 3>ogeI flammirt uub forgfältig auiggeuommen, ba^ man
ja ntd]t uötl)ig l}at, tljn ^u njaid)en, mit (2a(^, i^fcffer imb '^celt'en eingerieben,

bie 23ruft mit <Spedfd)ei6en belegt, überbmiben, an ben Spief^ geftedt, in einen

mit 23utter beftrid)eiieu iöogcn ''inipier eiugciuidelt, mit gutem /yette begoffen

unb rcd)t faftig gebraten. *2obalb er fertig ift, nimmt man baö ^^apier ab,

rüdt il)n näl)er gunt geiier, hafi, er g^arbe betommt, nimmt il)n öom Spieß ab,

(egt il)n auf eine ''^Uatte, 3iert il)n mit bem Äopf unb bem (Sd)mau3 unb giebt

bie (Sauce nebft ganzen tSitronen ba^n. Soll ber iyaian in ber (S^afferole ge=

braten merben, fo fpidt man 23ruft unb Sd)(egel r.it feinem Sped", reibt il)n

innen uub aufuni mit Sat^ unb ''-|3feffer ein, überbinbet il)n auf ber iöruft mit

Spedfd)eibeu unb bratet il)n mit einer ^lüiebet imb einer gelben Üiübe iniöutter

mit etUHU^ g-leifd)brül)e \u\'i> Ünnu faftiq unb fd)ön. 53ei beiben Wirten tann ber

gafan mit Srüffeln gcfüUt merben (f. SrüffelfüUe, 9Jr. 318).

827. SSilbcr Tnitf)nl)n (Wilcl Turkey). S)erfelbe mirb, nad)bem er

jauber geiitpft, anc^genommen, breffirt (f. !J)reffur beö ©eflügele:) unb einige

Jage in bie Gffigbei;e, mie fie bei ber milben 0an^ befd)rieben ift, gelegt. 9}ian

n)ifd)t bie .^Dl)lung mit einem trodenen !Iud)e gut am?, el)e man fie füllt. 9iun

bereitet man eine %ix[k au^? SBeden ober Joaftbrob, meld)c^^ man eiumeid)t,

etmaö fettem, red)t fein gel)adtem Sped, '!|3fcffer unb Sal^, t)errül)rt eö mit eiiii=

gen iSiern unb ^erl'affencr i^utter, fel,^t ben 33ogeI mit ©emüfen, Sal^ unb
23utter bei. Sobalb er angebraten ift, begießt man ibn mit SBaffer, meld)eö

man fcl)r oft Juieberbolt. 3ft genug eigener Saft Dorbanben, fo benutzt man
natürlid) biefen. 3ft ber 2>oget burd) unb burd) gar, fd)ön braun gebraten, fo

gerlegt man il)n imb ferüirt Oot)annii5beergelee ober Sranberrljfauce bagn.

828. 6)Cl)ratCllC Sarfjtclu (Roast Quail). ^m fetteften [inb fie im
v^erbft; man mufi fie nidjt all^n lange Hör bem @ebraud) liegen laffcn, ba baö

^ett leidet einen ranzigen (^)efd)mad annimmt. 9Benn fie gerupft, an^genom^
mcn, gcfalgen, breffirt finb, in Jebe etma§ Jl)i)mian, ^^u^'^^'-'^' ^^eterfilie getban

ift, unb fie mit Spedfd)eiben umbunben finb, bratet man fie in 53utter unter

öfterem 3ugieJ3en »)on etiuag 3^leifd)brül)e fd)ön gelb unb faftig.

829. (^ckQtcnC^^rnmmCti^ÜÖgcl (Field-Fare.) 3)te Ärammeti^öögel,

$?erd)en, fomie anbere tteine i^ögel l)aben it}re eigene 5trt ber !4)reffur; nad)bem

fie rein gerupft, 9)fagen unb ©ebärme aufgenommen finb unb bie .'paut Hom
Ä'opfe abgezogen ift, merben bie ^ugen aui^geftod)en, bie ^üf^e etiuav^ gebrebt,

gufammeugebogen, fo baf^ bie ^?lauen in bie Sd)entel fid) einfrallen; ber ^opf
mirb nun auf bie Seite, bem Sd)enf'el glcid), gebogen, luih mit bem linfen

Änie, inbem man eö burd) bie 2lugenl)öl)le ftedt, in biefer i'agc feftgel)alten, bie

^lügel mabeu gc'djranlt. Tk auf biefe ii^cife breffirten ilUigel uunben mit
Spedfdjeibai belegt unb mebrcre ^u'ammeu an einen fleinen Spief? geftedt,

bann an ben grof?en Spief^ gebunben unb an ftart'em ^euer 8— 10 ^?.)iinuten

gebraten. Sie merben nad) bem '^Ibnebmen mit feinem Sal^ beftreut unb auf
33robfd)uittcn angerid)tet, bie anö äiH'if^brob in bünne öieredige Sd)eiben ge=
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fd)mtten finb, mtb Jvä'^renb beö ^Srnteng unter bie SBöflel geftetit iverben, um
baö ()erabträufelnbe g^ett aufzufangen. — SBevbeu bie ^'vamiuetöoögel in einer

Ciaffeiole gebraten, fo tommen fie, nad^bem fie breffirr, mit (Sal3 unb "iPfeffer

eingerieben, mit «Specf belegt finb, in eine 23ratpfanne, bie mit Butter,

^luiebets, @elberübenf(i)eiben, einigen 2iHid)l)olberbeeren belegt ift, unb Jnerbeu

mit etmaä 9^(eifd)brül)e meic^ unb Ijeügetb gebraten. Sie luerben auf iörob=

fd)uitten, bie in beut Q^ett gelb gebaden finb, angerid)tet. !3)er abgefettete

unb angebogene ©aft ivirb mit etiuaö -Sug aufgefod)t nnb ^u ben ^rammetS*
nögeln gegeben.

830. ?5clb^ unb üteb^U^n (Partridge). ®aö ^\bt)u^n n)irb mit (Sr.

Öffnung ber -Sagb, baö tft ßnbe ^iluguft, Einfang (September gefd)offen. -3unge

9Jebt}übner erfennt man om beften an ben gelben O^ü^en, unb im Ottober, mo
fie uoüftänbig auögeinadjfen finb, an ber erften Sdjmungfeber in ber g^lüget^

fpit3e, U)eld)e bei ben fungen fpil? unb bei ben alten rnnb ift, aud) ift ber ©djna-

bei ber jungen 9fieb^ül)ncr gelblid), ber ber alten braun.

^J?ad)bem bie jungen ^elbl)ül)uer aui^genommen, flammirt unb rein gepult

morben finb, mcrben fie mit ©al^ unb 'iJ3feffer beftreut, in ben Seib mirb ein

(Stüdd)en 33ntter geftedft, mit <£'pedfd}eiben belegt, eingebunben, an 'btn Spiefe

geftedt unb bei ftarfem Steuer 10—15 ä)iiuuten gebraten. Sie mevbeu mit

©tronen gu Sifdje gegeben. 25?erben bie 3=elbl)üi)ner im Cfen gebraten, fo

!ommeu fie in eine 33ratpfanne, bie mit 3^uiebel= unb (^elberübenfd)eiben belegt

ift, fie Uicrben mit Salg unb '^^feffer beftreut, in Spedfd}eibcn eingebunben, mit

^inreic^enber Butter unb etmaö gleifd)brül)e unb SBein in einem giemlid) Ijeifjen

Öfen fünf ^^iertelftunben lang gebraten. 33on bcm angebogenen Safte mirb

bie i^utter abgcfd)üttet unb berfelbe mit -3uö aufgefod)t, bnrd) ein Sieb gefeilt

imb üU Sauce gu ben g^elbljüljnern gegeben.

ben (Sntcn (Salmi of Snipes, Partridges and Wild Ducks). Ttan legt

einige Sd}eiben rol)en Sd)infen in einen Sopf, baö 2Bilb barauf, gibt bagu

menig Salg, einige gelbe äßurgeln, einige gefd)nittene (S^alotten ober ^^oie^ft

unb iöutter imb brät ha^ ©eflüget, feft gugebedt, gelb, giefU gute g-leifd)brül)e

^in3u unb lä^t eö öotlenbS mei^ werben. '3)ann serlegt man folc^eö mit einem
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frfiarfen ?0?effev tu Keine, 3ievüd)e Stücfdjen, ftö^t, iuaö nic^t ^cvlegt luevbeu

fann, nebft :(?unge, l'eber unb bem 3d)inteu im 9Jtövfer unb vül)i:t eS mit bcr

33rü^e biivd) ein (5ieb. 3" ^^'^f'-'^'
'^'^"ce ciielit mnn nod) etiüaö gel)odte (El)a-

lotten mtb eine SJJefferfpil^e ''^neffer uub tod)t [ie mit ^Inid) eben bnrd). 3)ie

(Sauce 3u ®a(mi mu^ cigentlid) uuu Don buvd)i]crü()rtem ^^-leifd) famig gemad)t

lütrben; bod) fauu mau and) auf aubcve SBeife etmai^ uadjljelfen, inbem waii

ä)Jet)l iu Sutter vöftet uub bavau giebt.

832. ©rfinc^fC (Snipe). (gine (Sd)uet)fe wirb, uad)bem fic fauber ge*

ru)3[t, flammirt unb auiJgeuommeu ift, anffotgeube 'Jlvt breffivt: ber Ä'opf bleibt

nämtid) barau, bie §aut tütvb Hon bemfetbeu abge^^ogcn uub bie '^^higeu mcvben

l^erauK^gefjoben, fobaun bie flauen an ben i^üj^eu abgel}aueu, bie (Sd)eufel bciavt

^uvüdgebrangt, ia\] bie 33ruft red)t iu bie ^^öf)e fommt, movanf ber fpi(?e, tauge

®d)nabet am bideu Sttjeit htS einen i5d)enfe(ö I)inein, ben Äöipei- I)inbuvd) unb

3U bem bideu jl()eil beg gmeiteu ®d)eufetö iniebeu I)evauögeftod)eu U)irb; bann
belegt man bie (2d)uepfe mit einer ©pedbattc, überbinbct fie mit 23iub=

fabeu unb bratet fie gleid) bem ^etbl)uf)u gar; ()ierauf befreit man fie nom ii3inb5

faben, rid)tet fie bem g^elb^utjn gteid) on, giebt etiuav? Hon if)rem Safte barnnter

unb beu übrigen befonberö baju, garnivt fie rnnb umfjer mit ©d)nepfeubrob uub

bringt fie gu Atifdjc.

3)ie ißereitungfgart beö ©djuepfenbrobeiä ift folgenbc: ^}lan Iöf<t non ben

(Singetueiben ben 9)tageu auö unb mirft if)u mcg; jene merbeu al^bann fe^r fein

ge!)ad"t, ebenfotiiet gefd)abter, gefaiüeuer <3perf, etiuaö me()r geriebeuciü iBvob

ba^u gefügt, baö (^an^e mit ©a(^, Pfeffer unb geriebener 3Jhigfatnuf! geuntr;t

m\h mit einem gaujeu (Si gebuuben, S)iefe iiOiaffe mirb bann auf ftart l)atb=

fingertange, ^meitinieubide, I}er3förmig ober nieredig gugefd^nittene, trodene

'33fild)fd)nitteu, uie(d)e iu nerfd]tageue (äier eingetaud)t merben, erl)öl)t ptatt auf=

geftrid)en, iu eine etma^ tiefe ''Pfanne eingefettet uub im iöadofeu gar gemad)t

ober merbeu fie auf bem 9^ofte gebraten.

838. SBalbfc^nc^fc (Woodcock). man fd)neibet fie bem dlMtn tnU
lang auf unb bratet fie auf bem ^oft über einem guten g^eucr. 2Beuu fie ge--

braten finb, giebt man Butter, "ij-^feffer uub Sal^ barau unb legt fie fünf Wv
uuten gU)ifd)eu ^mei I)eiße i3_d)üffeln, et)e man fie ^ur 5^afe( fd)idt. sUcim
•Sdjuepfen finb fel^r gut auf biefe !ffieife gebraten; ebenfo äßanberbroffeln

(robins) unb !Xaubeu.

834. Crtolnuc, 9ioI)röögc(, $?anb= unb 3Baffcr=9?aßcn (Ortoian, Doe
Bird) fönueu iu berfelbeu SBeife gebraten merben. ßine gute 5lrt ift aud), eine

"^iufter in drader-^rumeu gn rollen, uad)bem mau fie üor()er in^ertaffene ^^utter

getand)t l)at, mau fal,5t uub pfeffert fie unb gibt eine iu jebeu i>oge(, clje mau
i()n bratet. 9tuu begie[U mau breimat mit 53utter unb SBaffer, giebt bie ißrob-

9iinbe barunter unb begiefU rcid)lid) mit ^erlaffener 5^utter. Sie braud)eu un=

gefä^r SJnanjig SJtinuteu, bi^ fie gar finb unb merbeu fe()r gut befunben,

l^crd)CU merben ebenfo beljanbett.

835. S5irf^UÖn (Heath Cock) mirb mie baß ^elblju^n zubereitet.
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836, ^aftCtC bon 2?ilbgcftügel (Re of Wild Poultry). mm reiniflt

imb )uäfcf)t bie ^X<6c\ä, fdjneibet bie UBad)te(n tu bie Aprtlfte, unb bte 33id[)ii^nev

in öier ü^eile. 3)ie fd)(ed)tei-en ©tücfe, a(t^ ba ftiib: ^^älfe, untere 9ftppeu ;c.,

flicbt man nebft beut SOiacien unb Gebern mit bvei iBicrtel Ouart iSaffev, iucuu

man fed)ö S3öiic( ^ur ^>aftete beuöt()igt, in eine 'ipfanne. 2Bäl)ieub [ie bünfteu,

marf]t man einen i^nten 33utteiteig, belegt bamit eine gvof^e ''!|3nbbingfd)ü[le(,

unb l)ebt fotiiel baüon auf, um einen IjalbjoUbiden 3)edel ,5u madjen. 3Bcun
bie Gebern meid) [iub, nimmt man fie I)evanv3 unb Iäf?t bie Sauce in ber gn-

gebed'ten '']>fanue lueitcr büuften. 9hin fpidt man bie 23rüfte ber 33öget mit

bünnen Spedftreifen, I)adt and) etiu'.>^ banon mit ben l'ebcrn, fomie etiuaS ^$eter--

filie, 9Jcaioran, 3:()i]miau, einer {(einen (Sl)a(otte, gibt 'i^foffer unb ben Saft einer

ßitroue bajn, unb mad)t barang mit iBrobfrumen, bie mit luarmer 9JtiId) be-

feudjtet merbcu, eine g^arce. 9J?an giebt nun bünue Streifen gepöWten (nid)t

geräudjerten) Sdjinfen in bie mit Seig auv?gelegte (5d)üf|el; barauf legt man
©tüde be§ (Se[lügeK% pfeffert fie unb giebt 33utterbaran; nun eine ':ia(\t g^arce,

unb fo meiter, h\& bie (Ed)üffet nod ift. ^ie Sauce fei{)t mau, fe^t fie Juieber

axi'§ gener, mür^t fie mit "-^lifeffer unb Sal^ unb einem ©laä 2Bein. 9JiVai läßt

fie nun jum Sieben tommeu unb gießt fie über bie ^^aftete unb bebedt biefelbe

mit bem 2;eig=3)edet, bm man in ber Wütt aufgefd)nitten I)at. "lÜtau Dcr^iert

mit 23(ättern auö Sieig, bie mau in einem i^'rau^ Ijerumlegt unb badt fie bei

milbiger §it,^e.

8o7. 2Öflli^tcI=^aftCtC (Quail Pie\ 3^ie 3>öget Jüerben gereinigt, bref=

firt unb gefüUt, Xie (AV'lenfe luerben mit einem ""Dieffer gelodert, aber nid)t

3erfd)uitten. 5Jfan überfod}t fie 3e()n 'DJcinnten, luätjrenb man hm 33utterteig

bereitet, mit bem man eine tiefe Sd)üffc( au^^tegt. i^uerft giebt num einige

Sped= ober Sd)infenfd)nitteu, bann eine l'age l]art get'od)ter (Sier mit i^utter==

ftüdd^en unb gut gepfeffert, bann luerben bie 3>ögel mit ^^^feffcr unb gel)adter

^^eterfitie beftreut; auf bie 23rüfte legt man 33utterftüde, in 9Jiel)t geroUt; bebedt

bie ^Higel mit Sd)eiben I)artgefod)ter Sier, bann mit fein anfgefd)nitteueni

Sd)inten, gief^t bie Srüt)e barüber, in ber bie 2Bad)teln übertod]t uutrben, giebt

ben jleigbedei barauf unb bildt fie eine Stunbe.

838. SS>UbC S'aubcn (Wlld Pigeons). Sßenn bie iuilbe laube gerupft

unb aufgenommen ift, mirb fie auf ber 33ruft fein gefpidt, über ^cacbt mit ßffig,

einigen (^k'lberüben^ unb ^unebe(fd)eibeu, einem Vorbeerblatt, einigen ganzen

2Bod)()olberbeeren unb etma^ 'i|3eterfilie gebeizt. S3eim 33raten »uevbon bie

Sauben mit Satj unb •ßfeffer beftreut, in eine (Safferole mit ber uött)igen

Butter gelegt, bie Kräuter au§ ber Sei^e ba^n genommen unb faftig gebraten.

33or bem 2lurid)ten luirb gute g^leifd^brü^e baran gegoffen, bie 3uj! aufgetod]t

unb barüber gefeil)t.

839. miht ^ttUllCn^^QftCte (Wild Pigeons Pie). 2ßirb genau fo

gemad)t, mie bie 2Badite(paftete, nur baf? man bie Glauben in bier Zffdk fd)nei*

bet unb uid)t füüt. SJJan überfod)t fie unb legt fie lageumeife in bie Sdjüffet

abmed)felnb mit Sped (Bacon) unb I)artgefotteneu (Sicrn. man mad)t bie

Sauce beffer al^ für bie 2Bad)tetn, momöglid) mit einigen iföffeln fpanifd^er
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©auce, ttjenn mrf)t, fo taui\t man ein gute0 ©tücf 33utter in SJJe'^t unb gtebt

eö unter gutem 3?üi)ren bavunter, elje man eä auftorf)en lägt; Sßilbtauben ftnb

geJt)ö£)nüd) gä^er aU bie §auötauben.

XXL ^on ben ßfeinen ^agoufo,

840* ^OIMmtldjncr (Sweetbread). (5ecf)§ (Stürf frfjöne treibe Äatb«*

•mitrf)ner n)afcf)e man fe^r fauber, gebe fie in einer Safferote gum ?^euer, taffe fie

eine ©tunbe tangfam au§^ief)en, fo bag fie meift gonj n)et§ tüerben. SRiin fteHe

man in einer gleiten (Eafferote 30Baffer gnm ^euer, «nb inenn biefe§ focf)t, gebe

man bie au^gejogenen Äotbgmttdjner l^inein, matte (b(aucf)ire) fie einige ?[Rinntcn

unter ?Ibirf)äumen, bie: fie feft gemorben fiub; bann bringe man fie mieber in

fatteä SBaffer, taffe fie tier!üf)(en, befreie fie non if)ren Knorpeln, fc^ittte fie

f)terauf ah, fd)neibe fie in !(eine 2öürfc( unb fefee biefe mit 2 Ungen frifcfjcr

33utter, einer 3tt)iebet unb etmag 3^teif(f)brüf)e auf ein tangfameS ?Veuer, beftreue

fie mit <2>a^ unb ^^feffer unb laffe fie ungefäi)r oc^t ober 10 2)?inuten öerbleiben,

bii3 fie meic!^ gemorben finb.

841. .^ar^jfcnmildjltcr (Soft Roe). !3)iefetben merben gang mie bie

t)Or]^erge^enben .^a(be:milc^ner blandjirt imb gar gebämpft.

842. v^olftncitftcincdcn (Chicken Kidneys), !I)ie ,t>obnenfteind)en

lüerben nur in ©atgmaffer einige 5!)?inuten gemattt unb l^ierauf einige ^ugen*

hlxät in frifd^er S3utter gebampft.

843. .^n'^ncnfHmmC (Chicken Crests). 33on ben abgcfcf)ntttenen

^a'^nenfämmen uierben oben bie (Spit3en etma^ abgeftut3t, mit fattem 3Baffer,

tt)etd}c8 jebocf) bto^ taumarm bleiben barf, auf ben ^eerb gefegt unb ftet)en ge-

laffen, big fie gang auögegogen ^aben unb meig gemorben finb; hierauf gebe
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man fie in ein gineitcg fatte§ SBoffev, laffe [ie fo lanpe auf bem g^eiter, hi§ ftd^'

bie äuisere ipaut jiuifd)eit ben ^inflcvu tevmittelft etiiuiö ©atj abreiben lä^t.

SBenn nun aüe onf btefe 3lvt gepult finb, gebe man fie in etmag iButter unb
y\-Ieifd)brü()e, njüv^e fie mit ©0(3 unb Sitronenfaft unb laffe fie langfam n^ei^

bämpfen.

844. <^aljnculckr (Chicken Liver). 33on ber .^a^nenleber irirb bie

^"»aöe fovgfcKtig abgclöfit unb jene in etnnu^ ^Ieifd)bvü()e langfam gar gefodjt;

l)ievauf nel]me nuin fie I)eranei, ftn.,.>, fie nett ^n, bämpfe fie noä) einige 9}hnuten

in tt\va'3 frifd)er 33utter unb iDürge fie mit feinem ©aljc.

845. ^Cif)Ci^ 9iagOUt nad) ^Ollloufcr %Xt (White Ragout, Toulouse
Style). Qn ]\vn (Suppenlöffel tioU bentfd)er (Sauce gebe man if>at)ncnfämme,

§al)nenfteind)en, fleiue runbe |j1öv?d]en luni ^püf)nerfütie, ^pü()nerleber, S^rüffetn

unb (EI)ampi9nonö, allei? ;?n gleid)eu ü^eilen, laffe bai^ 9tagout einigemal buvd)-

!od)en unb ftetle e^^ gum ©ebrand) in ein lüarmeg Sab.

84G. 93raiinC^5 9iagOUt (Brown Ragout, Financiere Style), ©iefe«

9tagout lütrb gang mit benfelben -Sngrebiengien, mit ^Beifügung öon (E^am-

pignonföpfen unb S'rüffetn bereitet, nur ha^ t)ia giuei (Suppenlöffel öoll

50cabeirafauce barüber gegeben werben.

847. (T^i^olntn JWngont. (^lafirte 3n)tebeld)en, glafirte ^aftamen irab

dfjampignon^ iucrben mit cbenfoüiel flein abgebremsten xmb gebacfenen Srat*

mürften in eine 9)cabeirafauce gegeben unb ha^ 9?agont einigemal aufgetod)t,

mie bie liorl)erget)enben beenbet.

848. 5Ronglat^ Ragout. Trüffeln, gebämpfte, fette ®on§leber, SBrüfle-

öon gebratenem ©eflügel, (5f)ampignon§, alleö gu gleid)en Steilen genommen,

merben in Heine SBürfet gefd)nitten, in giüei Suppenlöffel 5D?abeirafouce ge-

geben unb inie bie t)ort)ergel)enben beenbet.

849. 9Jt0tr0fcn=^0g0Ut (Ragout, Mariner Style). ^inet $?öffe[

braune, fpanifd)e (Sauce merben gut mit ©tronenfaft gehoben unb mit einem

''mpHnt 9^otl)n)ein eine l^albe (Stunbe ge!od)t. 3)onn gebe man einige Karpfen-

mildjner nebft einer fteinen ^artie ^tt'iebcln in bie Sauce unb beenbige fie

gleich ben öorl)ergef)cnben.

850. ©(ftilbtrötcm^icr (Turtle Eggs). ?ld)t (gier tüerben f)art gef'od)t,

burd) ein Sieb geftrid)en unb mit bret frifd)en ©ibottern berritl)rt, mit Satjr

njeif^em ^>feffer, thm^S: 50iugfatnu^ gelnürgt unb bermittelft ettuoö 9}?el)_l erbfeu=^

grofje ^lööd)en barau^ geformt, h3eld)e, nadjbem fie einige SOZinuten in (Satg*

toaffer gefod)t l^aben, auf ein ^aarfieb abgefd)üttet merben.

851. ®(i)Ub!rÖtcn=9Jngoilt (Turtle Ragout). 5n gtüet (Suppenlöffel

9)?abeirafauce gebe man .f)al}nenl'ämme, ^^albSmildjncr, .'pal}nenfteind)en, ^albg^

!opf, Srüffeln unb @ier!lö§d)en (fie^e t)Drl)ergel)enbe 9?ummcr), mürge e§ mit

einer guten "iprife ^aljennepfeffer unb ftetle eö bis gum ©ebrau^e in ein h)armeÖ>

33ab.
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852. 8ot^if0lt t)On .^alb^miltÖncrn (Salpicon of Sweetbread).

<Bcdy$ vc)\M ^albi^mt(d)ner tuerbeit nebft einigen (jtjampignon^ in fef)r fteine

iJBürfel ,qe)c()nitten, mit ttma^ bicf gel)altener, leciirtev bent[d)er ©ance begoffen,

gut mit ßitfonenfaft ge()oben nnb in ein luaume^ iöab gefegt.

853. ®al^)itott Don IfotöSinilt^itcrn imb »^rcböft^hjänjcii (Salpicon
of Sweetbread and Crabs, Cardinal Style). ®ed)^ ^atbi^mild^ner luerben

gebämpft, mit .^wan^ig aui^gebrod^enen Äreböld)roän3en unb ebenfoöielen (51)nm'

pignonä in 3Büvfe( gefdjnitten, mit ber nöt^igen ^ixbSfaucc begoffen unb gleich

ber öorl^ei-ge^enbcn ©auce beenbct.

854. SJlcIirtCÖ 6at^ifon (Mixed Salpicon). 3n biefem (Balpiton

neunte man Äa(bömi(d}ner, fd)öne, rot^e 9?inbo:;unge unb rcd)t fd^iuarje jrüf=

fein, fd)neibe fie in ttciue SBürfel, gebe etmaö iegivte, bentfd)e Sauce bavüber

unb beenbe eö g(eid) bem Don Alalbömild)nern.

855. .^att)öfopf=9?agOUt (Calfs Head Ragout.) (?in fd)öner lueif^er

^alb^fopf luivb nad) feinen 9tegeln gar gefod)t/ in feiner 33rül)e t)erfüf)(t, mit

einem runben glatten 2Uu^fted)er tion ber @vöße einee! Ijalben ^^ollarftüdev^

'|.Uättd)en auy bemfclben l)crau'3geftod]en, ober er inirb in fd)öne fleiue inered'e

gefd)nitten.

856. 9Jagont ä la Chambord. 9^ad)bem man eine feine 9}?abeirafauce

I)ergeftetlt l)at, fiebet man 12—18 ©tücf gleid)grof^e ^rebfe in SBeißiuein,

bünftet mel)rere gefpidte ^alb§mild)er in einer mit iöutter beftrid^enen dafferole

in kräftiger branner ißrülje (Su*:?) l)ellbrann unb meid), bämpft einige 2;rüffeln

in 9}?abeira, ,^erfd)neibet fie in bünne ©d)eibd)en, nimmt (Sbampignouy, 1 ÜDu-

l,^enb nicid)gefod)ter .^a[)nenfämme un.b ebenfoüiet in33üuiUon gefod)ter .'pül)ner'

l'lößd)en, giebt bicö in bie (Sauce, läf^t baS 9^agont I)eiö Iverben, fd)ärft bie

(Sauce mit etiuaö (SarbeUeubutter ah unb feroirt haS 9fagout für fid) allein

ober al0 ©arnitur um gefpidten Karpfen ober ©atm, §ed)t, 2Belfd)^at)n ober

Kapaun.

857. ®0Urmailb=9?ag0Ut. Tlan bünftet \ "ißfunb Srüffeln in 93utter,

ebenfo 10— 12 (il)ampignou^ mit (Sitronenfaft; fed)g Äarpfenmildjncr unb
einige .f)ed)tlebern merben in SBaffer mit ©at^, (jitronenfaft unb ein menig

Butter getod)t, 30—40 Ärebfe gebd)t unb anögefd)ä(t, 3—4 ©nl^nb SInftern,

2 Un^. aui?gegrätete unb anögetnäfferte ©arbellen unb adeg nebft | '•|>fb. get'od)ter

^ödel^unge in gleid}mäfüge Söürfet gerfdjuitten. | Ouort mei^c ©ance ficbct

man mit tt\via§ (3^eflüget-(gffen; unb einer l)albe 3^1afd)e ßt)ampagner auf ftavfcm

i^euer h'h5 ^ur .^iilfte ein, legirt bie (Sauce mit 4—6 (gigelb, fd)iirft fie mit bem
Saft einer (Zitrone ah unb fdjüttct fie über bie 33eftanbt[)eile beti 9iagoutiS, bai^

man im Söafferbabe ioieber l)cif5 iuerben liif^t unb in einem 33utterteigronb ober

^43aftete giebt.

858. Surri) Don ^alh-, ^ammflcifi^, -^ü^ncru imb Stodfiftö (Curry
of Veal, Lamb, Chicken andCodtish). T)\e ^auptbebingungen gum guten

(gelingen beig ©erid)teö finb: gute unb ftarfe gleifd)brül)e, paffenbe ©«jüürj*



170 l{IÖ§c.

miid)itnc] itttb bte (]el}öruie 'lO^eupe Don kfouberö bagu bevettetcm 9veti^, ber bcn

öoniel)m[ten 5ßeftaubt{)ei( jeber (£iivrl}=Sd)ü[ieI bilbet. !Daö gefod)te ober roI)e

3=(eif^ obgenamtter ^-(eifc^forten luirb in t(eine ©tücfe gefd)nttten unb mit in

©d)etben ge[d)nittcnen ^^viebehi in 33ntter gebämpft, bit^ eg teid)t gebräunt ift.

!Daiin giefst man etiüaä ftarfe 3^(ei[d)brüf)e baran, läpt eö eine Zeitlang bamit
burd)tod)en unb berbidt biefelbe mit dnrrij^^^uloev, nub fallö man eö liebt, mit
^ciömel)!. 3)er in SÖaffer gefod)te 9veiä mirb enttuebcr in einem Sxinge auf
bem ©d)ü[[e(ranbe aufgelegt ober feparat ba^n gegeben, dnrrljs'puttier ift Ieid)t

(jer^ufteüen (ftel]e 5lbfd)nitt "ipulner). 3)aöfe(be giebt bielen fonft fab fd)meden*

ben Greifen eine I)öd)ft angenel)me 2Bürje, menn c& mafiooU ongenianbt mirb,

nur barf man uid)t bon bem nöüig fa(fd)en (^rnnbfat^ auc^gefjen, ba]^ bie niim^

lid)e 9Jtifd)ung üon ©eioür^eu für ^albfteifd), §üf)uer, ^ifd)e, ©eefrebfe geeignet

fei, foubern man muf? barauf bebad)t fein, bie ^uffli^ntenftettuug berfelben ber

5lrt bet^ 3U bertüenbenben 0^leifd)e§ unb momöglic^ bem |)erfönli^en ©efc^made
ber (Sffer onjnpaffen.

^Urr^ tJOn ®todftfti&. ®ut geräudjerter ©torffifi^ trirb et(id)e ©tunben
bor ber Zubereitung in ©tüde gefd)nitten unb etinaS gefallen, mit ginei ger*

fd)nittenen ^b^iebetn in Sutter braun gebroten, mit ^ "^sint ^atbfleifd)brü{}e,

,3tt»ei 2;:^eelöffet bott C£urrt)='i|3utber, einem nu^grofien (Stüde 33utter, baö man
in 9Jfe^I rollt, 4—5 (Sj^töffeln 9ia^m unb einer ^rife (Cayennepfeffer langfam
meid)getDd)t unb mit dk'iS ferbirt. 2luf biefelbe 3lrt bereitet man auc^ baö

<5urrt) bon frifc^en 0^ifd)en,

XXII. ^fö'^e — Dumplings.

859. $ÜI)ttCrfliJMen (Chicken Dumplings). ÜSon ber §üf)nerforcc

(9?r. 311) iüerben, nad)bem biefe O^üHe gut berarbeitet ift, Keine ^lö§d)en be*

reitet, inbem man mit ben ^änben, meld)e man in 9}?e()t eintand)t, ^felnuf5=

große runbc Äugeln ober and) längüdje, me(d}e man bermittelft eineö Kaffee*

löffetä anöftidjt, formt, biefe in 3 Ouart fod)enbe 33ouitton ober broune 33rü^e

einlegt unb 5 äRinuten lang langfam tod)t.

860. 0ÖMcn Don SSitb (Dumplings of Game), ißon ber SBitb^

force (Spülte) 9?r. 312, njerben ebenfoI(^e Älöß^en wie bor^ergeljeube geformt

unb ebenfo beenbet.

861. trcb«fIüMcn(Crabs Dumplings). (Ste^e Ärebgfüttc (Farce)

9?r. 316.

862. möWn Don taIIlf(cifcÖ (Veal Dumplings). S3on ber Äalb.

fIeifd)füUe (i^arce) merben Ätöfje mie oben gefonnt jum @ebraud) für (Suppen^

Svagout unb hafteten. 2Biü mau biefetben iebod) aKein geben mit (Sauce ober

in einer Sßlätterteigpaftete, bann formt man biefetben mittelft eineö ©uppen*

löffetg.
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863. g'ifrfinöfjC (Fish Dumplings). 3)teic Jucvbeu lute bie tatbfleifd)^

!(öJ3e lievcitet. Man benut^^t l)tejU bie 5-i)d)[üUe {i)lv. 313).

(StOtfjifWTÖ^C (Codfish Dumplings). 3)cr ©tocffifd) luivb kveitet

\vk gimi tod)cn. 9cad)bcm cv flcljövii] eiui]eU)eid)t itnb getiodnet Untrbc, fd)neibet

iimu il)u in Gtüde itub fod)t fie ,5^uan:;ic) 9Jcinutcn, banit fd)üttct mau iijn auf

ciucu 3^urd)fd)tac], giebt frifd)eij ijti^d 2Baffer barüber unb fodjt bcu g-ifd) )uei=

teve 3iv)anjig 9}äuuteu, bauu fodfjt mau if)U ab unb legt il)u in eine öd)ü[fet

gum 3;:voduen. SBenu er gau^ fad ift, ^erreii^it mau il)n mit einer (^^abd feljr

fein unb nimmt bie (5H-ätcn unb jebe Obee bou ^aut ab. SBenn bieg getljan

ift, gicbt man eine ebenfo grolle Quantität ^^'artoffels^Jcng ba^n, Verarbeitet iaS

©an^e gn einem biden 23iei, ^u bem man ein Stüd 33utter unb 9)cild) gegeben

I)at, unb ivenn man fi fe{)r gut mad)en nnll, ein gequirlte^ (Si. 9tnu bemcl)U

man fid) bie ^äwifs unb formt Ä(öf?e ober Keine ^nd)en, giebt fie in fod)enbe8

(Sd)mol3 unb formt fie braun.

864» gcinc ialbf(cifd)tli)fj(|ÖCn (Godiveau, Veal Dumpling an
other kind). 9)ian nimmt ,^u gleid)cn 2:()ei(en geljadte^^ ^atbfleifd), ''^Hinabe,

mtb ttwa^ uienigcö l)tiercufett. J "Sj-^funb ^arte^ Äatbfletfd) unb 6 Unjen
9Jterenfett U^irb icbeö für fid) fe()r fein gc()adt. ?l^^bann Uurb beibeö mit bcr

fertigen ^^ninabe bon | ^^int 3Baffer im SJtörfer geftofjen, mit Qai'y '5)3feffer,

iUhicd'atc unb 3—4 (Siern nermcngt unb burd) ein Sieb getrieben, ^luf einem

mit Md)l beftreuten 33rett iverbcu fleine läng(id)e unb runbe ^Ttöf^dicn in ber

©röf^e einer .^afetnuf! geformt unb im Sai^niaffer fertig gcfod)t. 3)iefetben

fönnen anftatt non Ä\i(bf(eifd) non beliebigen ^ifdjreften gcmad)t luerben; bie

^(öi3d)en luerben ^u feinen ©n^pen, 9uigoutt^, g^ritaffee, Vol-au-Vent u. bgt.

met)r genommen.

865. ^MC DD« Dd)fcnf(cifd) (Beef Dumplings). i ^^fnub rof)eg

£)d)fenfleifd), am beften »om (2d)lad)tbraten, mirb fe(}r fein gel)adt, 2 linken

33ntter leid)t gerül)rt; 2 gibotter, 2 geriebene, uid)t ^u fleine 9)tild)brobe, (Bai],

9Jiuc!tatnu^ unb ba§ g(eifd) ftart unter einanbcr geridjrt, ber 8d)nee eineg (gt=

lueiß l)inein gemifd)t unb fleine ^löjse fünf 9)(inuten in gdeifd)brül)e gefod)t.

(Sie füunen aud) ^u g^ricaffee unb 9iagont benuenbet merbeu.

^IcifdjtlÖfjC Onbcrcr 5Irt (Beef Dumpling, another Style).

1^ "ipfunb feingel)adteö Äalb= unb Sd)nieinef(eifd) tnirb im 9)Jörfer ober 9ieibs

ftein mit 6 (gigelb, 3 abgerinbeten, in 3Boffer eiugeiüeid)ten unb mieber anS-

gebrüdten äBeden, Sat^ unb ^Jcuöfatnuß fetjr fein gefto^en, bann formt man
fjafetnupgro^e ^Iöpd)en auf bem mit ä)iel)l beftäubten 23odbrett unb fod)t fie in

ber f^(eifd)briU)e. (Sie paffen aud) fe^r gut ^u hafteten, ÜJagout unb gricoffee.

867. eönig^krger tIo|)^ö (fietje ^bfd)uitt 12, 9h:. 542).

(^Ckü^tc 0Ö|C. 1 Ouart 9Jatd), | ^sfnub feine« Tle% 1 Itn^c

S3utter, 7—8 (Sicr, baö uötl)ige Sat3. -Sn bie fiebeube dMd) mxh bie iButter

unb bog (Sat^ getrau; ift biefe bergangen, fo rü()rt mon fd)nett unb borfid)tig

bag SDte^t über bem g^euer l)inein, fo lauge big ber 2:cig fid) bon ber ^^fannc
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fc^ätt, bann Jütvb er abgenommen imb fociteid) 1 (5t I;ineingerül^rt; if! er I)at&

ertattet, fo njevben bte ©icr nacf) unb nad) eingcvüljvt, ^Non biefem Üeig legt

man Keine ^lö^e in I)ei^cö ©djmal^; biefefben muffen I}od) anftanfen unb fd)ön

I)eII6rann gebaden fein; fie finb Sntagen "oon <Bnpptn ober Jöeilageu 3a

@emüfe.

869, gcinC 3Betßbrobffö§C (Bread Dumplings). 3u einem (gi birf

gefdjmotgener 33uttcr rü^ve man 4 (Sibotter, Sal5, 9Jtuc!fat, 2 fteine i^öljerne

Löffel 9}?e^t, I 'ij3funb SBeiProb oljne Prüfte, metdieä in SBaffer eingemeidjt

unb auögebriidt ift, unb mifdje gulc^t ben (2d)anm ber ßier burd). 3)a§ 2Bei§s

brob gu Ä(öJ3eu barf meber fiif^ fein, nod) in mavmeti SBaffer gelegt merben^

Jneil i§ anbernfaUö eine ffebrige 9}caffe mürbe. 9Jian lege eö eine fieine 2Bei(e

in faltet SBaffer, briide e§ bann anö unb gerreibe ei^. 3*^ar finb bie 9tecepte

möglidjft genau beftimmt, ba C'i jebod) bei mand]en Ä(öf3en auf eine Kleinigkeit

mel)r ober meniger gtüffigfeit antommt, fo ift ,5n ratl)en, bor bem g^ormcn ein

-^(öf;d)cn ,^u !fod)en, mo banu nad) 33ebürfniJ3 etiuaö iföeipvob ober Äniffer gu^

gefe(^t merben fann.

870. (PIUC nubcre %tt 35?Ci§l)robtIÖ§C (Bread Dumplings, another
kind). 9Jtan fd)neibe öon 5 ^^funb (2d)mor5brob bie Cberrinbe ficinmürflig

unb brate fie in 33utter ober (2ped gelb, gief^e fo niel 9JJild) ouf ha§ 5ßrob, baf;

eö gut barin meidjen fann, gerreibe ev?, gebo ftart 4 l)ölgerne 9vül)rlöffet Doli

9JJel)l, öier (Sier, ©atg, ä)hiöfat, 1 Löffel gefdjmol^enc 3?nttcr unb bie gebratene

Prüfte bagu, rül)re bieö olleö gut untereinanber unb fod)e bie Älö^e nod^ bor=^

I}erge^enber 53orfd)rift.

87t ^^ronffurtcr UMC (Francfort Dumplings). 4 SBeif^brobe

merben gn 233ürfeln gcfd}nittcn unb nur über bie .^älfte | Onart fü^e 9Jtild)

gegoffen, ben aubcrn l^eil röftet man in 5ßutter gelb, biimpft 5 Ungen frifd)en,

fein gcfd)nittenen (Sped unb 1 (SfUöffel "^^eterfilie unb ^'i^iebelu, nimmt nun
olteö gnfammen in eine (£d)üffel, ^ '^j^funb 9}?el)l, Salg, ^^feffer imb 9)iu«ifat^

nuf? ha'^n unb rül)rt eg mit 4 (Siern lcid)t untereinanber. Wan mad)t runbe

Älöf^e, fo grof? mie ein ^ü^nerei, to(i)t fie | (£tnnbe in ©algiuaffer, röftet ge=^

riebeneg ^eif^brob in 5ßutter gelb unb fdjmälgt bamit bie angerid)teten Älöj^e.

9}tan fann aud) ^ ^^fnnb mageren, in fleine SBürfel gefd^nittenen (Sd)inten bagu

nel)men.

872. SJJortflÖic (Marrow Balls). 2 llngcn S3utter unb 2 Ungeit

£)d)feumorf merben Ieid)t gerü()rt, 2 Sier, ba^ (Geriebene toon 2 9Jcild)broben

mit fein gemiegter '^eterfiüe, 9J?uö!atuup imb ©al,; barein getl)an, runbe K(öf5=

d)en geformt imb in guter §leifc^brü^e gefotten. (Sie föunen auf feber 3^leif(^s

^üppt gegeben merben.

873. (iiciarfcnc 5)hrtHÖfC (Fried Marrow Salls). S3on 3 mMy^
broben reibt man bie 9iinbe cih, meid)t fie in SDtild) ein, brüdt fie au^, tl)ut 2

Ungen fet)r rein gel)äutelte^ unb berrül)rteg Od]fenmarf, 1 Äo^löffet 3)?ef)I,

©alg unb 9JJn§fotnu§ bagu unb rül)rt e^? mit gmci gangen (Siern unb 2 2)ottern

an, mod)t banon fleine runbe Ktö§e, unb barft fie fd)ön im ©dimolg. 9)fan.

giebt fie in einer 33utterfance, bie mit (Sibottcr abgezogen ift, gu 2:ifd)e.
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874. (Sd)Ü)amm!liif)C (Sponge Dumplings). Qn g(ei[d)fup)3e, oudj

in frtfd)eö örbfciuicmüfe (tu tvftever für 14— 16, in (cl3tcrem für 6—8 '^erfo*

neu) ntinmt man \ '';pfunb fetncig 9}?el)I, ^ "ipfunb 33utter, 4 Cuavt 3Ba[fer, 4
(gier, etwas ä)hti?fatbiütf)e.

!rie Hälfte bcr 5Öutter Jüirbfod^enb ^ei^ gemarf)t, haS 9}ce{)( mit ber 3JJi(d)

angemengt nnb nebft einem Giiucifj gu ber iöntter gefügt unb gerü()rt, biig bie

9)?affe nid]t me^r om Si^opfe tlebt. ÜDann luirb bie übrige Butter ivcid) ge*

rieben, 9}ht^fatb(üt()e, ein (Sibotter nad) bem anbern, unb bann bie etmaö an^?*

gebampfte 9)?affe l)in5ugefügt. 33ei fdjiuad) gefallener 33utter JDürbe and)

etma§ Salj nötl)ig fein. 3"^^^* xüi)xt man baö ^u [teifem ©c^anm gefd)(agene

(Siiucif? burd), ftid)t mit einem naf^gemadjten i^öffel Älöfjdjen banon ab nnb

fod)t fie 3ugebedt 10 5Dfinuten in (Suppe ober in einem ßrbfengemüfe.

51 n m c r f u n g. üDie (Srbfen muffen, beüor bie ^(ö^e I)ineinfommen,

öößig gar fein unb eine fo reid)(id]e 23rül)e I)aben, ha]i fie mit bem Söffet ge-

geffen merben.

875. ©crfliJ^C (Egg Dumplings). (Sine (Stunbe öor bem 5lnrid)ten

luirb \ Ouart 5fcifd)brü{)e ober 9}?itd) mit 4 (Siern luo()( gefd)tagen nnb nebft fein

ge(}ad"ter '^eterftUe, 9)tnt^t'atblüt()e unb Sal^ in einen mit Butter beftrid)enen

2;opf gefüllt, d^lan lä^t eö in !od)enbcm 2Baffer birf, nid)t I)art merben unb
ftid)t ^löß^en baoon in bie angeridjtete ©uppe.

87(>. <&U:|J^Cnbi*^CUit (Biscuit Dumpling). Wan rü^rt | ^fnnb
35utter Ieid}t, giebt bann ^mölf (Sigelb, ©0(5, J '^^Nfnnb 9J?e()l unb ben fteifen

®d]nee, bann (Siroeiß baran. 9Jun tuerben IängUd)e Äapfetn ober fonft eine

gorm mit ^Butter beftrid)en, bie SQJaffe eingefüllt unb in einem nid)t 3U l)eij5en

Cfen gebaden, barnad) in feine (2d]nittd)en gefd}nitten, mit lod^enber ^teifd)*

brü^e überg offen unb mit (Sd)nittlauc^ 5U 2:ifd)e gegeben.

877, ^toicbndtlöfjc (Z^vieback Dumplings.) 9}?an rüf)re | (Si bid

S3utter ,;?u (Sdjaum unb rül)re fie mit 2 ganzen (Siern unb 9[Ruöfatnu^ eine ge«

räume Sßeile, gebe bann xiad) unb nad) unter fortmäl)renbem ftarfem 9iül)ren

4 gel)äufte S^löffet fein geftof^enen ^'"iebad Ijinju, toon bem mon, ba bie

9}?affe fe^r tneid) fein muJ5, | Eßlöffel ^um ^uftoc^en ^nrüdlä^t. 3)ie Älöße

gebe man alle pgleid) in fod)enbe 33ouillon, laffe fie einmal anffod)en,

nel)me bann rafd) ben 2:opf Dom geuer unb fteüe it)n feft gugebedt fünf d)lu

nuten l)in,

878. .§c[cnfIÖ§C (Yest Dumplings). Tlan xüi)xt J ^sfunb 33utter gu
(Sd)aum, fd)lagt ein gau3e^ (Si urb 2 ;j)otter ba^u unb mengt nad) imb nad),

mit einer Xa\\c SDfild) unb ebenfoDiet guter §efe, fo öiet fd)öne8 Sßeijcnmeljt

borunter, baf? ber Xi\c\ fid) bequem fneten läfit, »üo.;u man ungefäljr 1 ""^^funb

broud)en Uiiib, fal;t bie 9)caffe nur ein luenig, formt ^löf^e in ber (^röf;e eine«

5lpfelg, fet,^t fie neben einanber onf ein mit 9JJet)t beftaubte^ 33rett unb läf?t fie

eine ©tunbe an einem marnien Oi't gäl}ren. -Onbeffen fct^^t man in einem nid)t

3U tteinen Reffet 2Baffer öuf, ba bie Älöf5e fel)r auflaufen nnb mel)r 9ianm als

önbere bebürfen, fal^t cS unb legt, Wenn c5 »nallt, bie iKö|;e hinein, bie man
öftere nieberbrüdcn muf?, bantit fie fic^ umbret)en unb gleid)mäßig gar luerben
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fönnen. (Sticht man fie tnit einem ^öl^djen nnb e^ !(ebt fein Seig me^r boran,

fo finb fie gut. 33eim 5lnrid)ten rei^t man fie mit ^mci @abetn oben ein menig
auöeinanber unb giefU braune 23utter in b:e C'effnung uub reid)t auc^ braune

33utter ba^n. Sind) beim 55erf)3eifen mn§ man bie ^efenflö^e mit ber &ahd
tl)eilen, fünft iüerben fie fcft.

879* @ric§mcPIiJ|jC (Farlna Dumplings). 9Wan rül)re 2—3 Un^eu
®rie8mc()t mit | Ouart l)alb 2Baffer, [)alb Müd) unb einer SSaHnu^ bid

Sutter über g^euer fo lange, bit^ bie SQJaffe ganj fteif ift. S)ann reibe man nod)

reid)üd) ebenfoöiet 33utter meid), gebe 9JJug!atnuJ3, (^alj, 3 gibotter Ijin^u, ha^

etiuag abgefül)Ue @rie£imet)( unb ^nle^t baö gu (2d)auin gefd)Iagene 2Beifie bon

gmei (Siern. 2)ieg mirb tl)eelöffelmeife in bie fod)enbe ®up^e gegeben unb 3Ll)n

ä)?iuuten langfam gelfod)t.

g^ür 8 'i^erfonen.

880. WnbcrC %Xt ®riC§mc5IHÖ§C (Farlna Dumplings, an other
kind). 5 Uu3en frifd)e 23utter uub | Duart gefallene äRild) werben in einer

Safferole aufgelfod)t, fobaun | ^funb ®rie§mel)i unter 9iül)ren l)ineingegoffeu,

3)icfe SJtaffe mirb nun fo lange auf beut g^euer abgebämpft, big fie fid) Don ber

(Safferole loölöft; tjicrauf mirb fie Don bemfelben meggeuommen, etmaö abge*

!ül)lt, 6 gan^e (Sicr unb 6 ©igctb merben (}iuein gerül)rt unb Dermittclft eineö

(S^iöffelö merben oDale ^iö^t in fodjenbe'?, gefaljene^ äöaffer eingelegt, meld)e,

nad)bcm fie uod) 15 9Jiiuuten langfam gefod)t t)aben, mit einem ®d)aumlöffel

auf eine tiefe (2d)üffel ert)öl)t angerid)tct, mit geriebenen, in 33uttcr gelb geröfte^^

ten (Semmeln ober (£radermel}l beftreut unb bann ^n ilifd)e gebrad)t merben.

9iad) 33etieben tann and) etmaö feingeljadte ''^eterfilie unb etioaö geriebene 9}Juö*

fatnu^ in bie SJJaffe tommen.

881. iJcffifl^C Scmmc(!IiJf!C (Hessian Bread Dumplings). (gin

35iertelpfuub frifd)e, 3ertaffeue Butter mirb mit 6 ganzen ©iern fd)äumig gerüljrt;

fobann fd^neibe man 12 9JJitd)bröbd)en in tleine äBürfel, begief^e fie mit ^ Ouart
falter ^Dfild^ unb gebe fie bann uebft etmaei fein geljadter ^eterfilie unb feinen

^miebelc^en, meld)e einen 5lugeubtid in etroag 33utter geröftet (paffirt) morben,

bem nötl}igcn (Sal^e unb gerriebener 9)?ugfatnu|3 3u ber 9}?affe, rül)re ^üeö gut

unter einanber unb laffe iia^ @an3e einige SOtinuten ru^eu; l)ierauf fte^e man
mit einem großen ßßtöffcl oDale ^töße aug ber 9}caffe ^eraug, lege biefelben in

fod)enbeg, gefal^eneg SBaffer ein, laffe fie ungefäl)r nod) gman^ig 3}?inutcn

langfam fod)en, l^ebe fie fobann mit einem (Sd)aumlöffel auf tiefe ©d)üffeln

l^erauö, beftreue fie mit in Butter gelb geröftetem (5radermet}t unb bringe fie ^u

3:ifd)e.

882. «S^JCdflÖiC (Dumplings with Bacon). ©in 9?tertelpfnnb ©ped
mirb in fleine SBürfel gefc^nitten, gelb geröftet unb auf einen (5d)aumlöffel ab=

gefglittet; alöbann l)ode man etmag ^eterfilie unb 3^i'ie^el fef)i^ fem unb röfte

(paffire) biefeg einige Slugeublide in frifd)er 33utter; gnle^t merben nod) ^mölf

trodene 9i)?ild)bröbd)en in fleine Sßürfel gefd)mtten unb in 58utter gelb geröftet.

3)aä ©an^e mürje mon nun mit (Bal^ unb 'Pfeffer unb mad)e eg mit 6 ganzen

(Stern unb ber nötl)igen falten 9)Ulc^ gu einem jtemti^ feften STeig an. 9Joci^
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einigem 5lufi*üf)rett lege man Dcnnittelft eine^3 (gf?Iöffe(ö oöate .^lö^e in hd)eiu

be^ 'äBaffer ein, laffe [ie hingfam nod) 20 ä)itnuten bcivin fovtfocljcn, l)ebe fie

bann mit einem ©d)aumlöffel auf tiefe (Sd)üffetn Ijcvaui^, beftrcne fie mit ge*

rtebenen, in ißuttev gelb geröfteten ©emmeln unb biinge fie ju S;ifd)e.

883. ^ckrflÖ^C (Liver Dumplings) für 8 ^>ei-fonen. 1 ^fnnb Äafbg=
Icber, 8 3Bed'eu, 6 (Siev, gebämpfte 3'i'i^'^f'ii "»b '^^eterfilie, eine ipanbüoü
3Bedme()(, (2al,5, 9J?aiovan, 'ipfcffev, 9Jtn.^fate. J'ie 2öedcn luerben in feine

©uppenfd)nittd)en gcfd)nittcn unb mit ungefäl)v | Onavt fiebeuber 9)ci(d) onge=

brnl)t; fiiib biefelben aufgequollen, ba\x fein J^ropfen ber 9}ttld) in bev ©djüffet
mel)r fid)tbai- ift, fo nierben bte Gier in einem J^opf Derrüi)vt unb unter bie

Söeden gemengt, bann rül)rt man bie SBürjen, bie rein ge[)äuteite unb fein ge-

Ijadte i^cber unb eublid) ba^> iföedmel)t bainuter. '3)te Slitaffe luirb fel)r uaJ3

fein, ba^^ t()ut aber nid)t<?, bie iflöße Ijatten bod), man formt fie eigrofs mit bem
(Sßlöffet unb fiebet fie in rul)ig fod^enbem (Sal^maffer. «Sie »«erben mit in

33utter geröftetem 53rob gefd)mät:t,

884. tlÖ^C DOtt ^alb^^irn (Calfs Brain Dumplingsl 3)aö .f)irn

mirb get)dutelt, au'ogeu)afd)en, mit faltem SBaffcr ,^ugefel^t unb nur einnuü auf=

getodjt; erfaitet l)adt man ti, bämpft fein gefijnitteue ^i^iebeln unb '^u^terfilie

in 33utter unb nimmt fie jn bem ^^irn in eine ©djüffet; fooiet man §irn Ijat,

foüiet ©emmef; ober !®edme()( »uirb eingerührt, 2—3 Sier, ©alg unb 9Jhtofatp;

man (egt mit bem^ßlöffet ein ^robefiö^djen ein, ißit eö nid)t, fo bilft man mit
©emmeüne()( nad).

885. .^cibcn^cimcr 0Ö§C. 3?ier altgebadene 3Beden fd)neibet man in

2öürfe(, gief^t fiebeube SDtild) barüber, fo oie( fie anfd)[urfen mögen; iubeffen

bilmpft man in 1| linken 53utter ge()adte ^^i'ie&eln, ^]>eterfilie, Saud), t()ut bie^

fetben an bie SBerfen, nebft ©at^, t^feffer, lOhtf^fate; quirlt in einem Sopf ad)t

(Sier, bie nun an bie SBerfen gefd)üttet unb mit biefen mo()( burd)eiuanber ge=

mad)t merben; gute^t mirb | ':|3funb 9J?e^I norfid)tig eingemengt, fanftgro^e

^(ope baiion geformt unb in ©at^maffer gefotten. 3i«i^ <3d)mä(3en Ijatbirt

mau bie ^[ö^c.

5[Rcl)I!(ii)lC (Flour Dumplings). ^mei ^funb 50?ef)t merben mit

bier ganzen Giern, bem nötl)igen ©al? unb tatter Wüd) jn einem uid)t all^u

feften, ,^ä()en Jeig tüd)tig mit einem i?od)töffe( abgefd)(agen, fobaun brei in

heine SÖürfel gefd)uitteue, in Butter gelb geröftete ?[)Jild)bröbd]en (Semmeln)
ebenfalls baruuter gebrad^t. %ni biefem !Ieig merben Dermittelft eiiieö (Sß-

löffetö onale Älö^e in fod}enbeS, gefal^^ene^i iH^affer eingelegt, 20 9Jtiuuten in

bemfelben gar gefod)t, aU^bann mit einem Sd)aumlöffel auf tiefe Gdjüffetu

l)eran'8gel)oben, mit geriebenen, in ^Butter gelb geröfteten (Semmeln ober Graderö
beftreut unb gu 2;ifd)e gebrad)t.

887. ©pä^Icin. 3n l "i^fnub feinem gWel)! red)net man 3 gier, 1 2l)ee^

löffel <Ba^, 1 ®laö jJBaffer, uub follte ber Seig nod) ,^n feft fein, etmai^ 9)tild);

ber Xeig luirb \ ©tnnbe getlopft unb mufj fo feft bleiben, baf? menn ein S?öffet

öott auf ein fd)malei^ ^rettdien genommen luirb, ber 2:eig nid)t öon bemfelben
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abläuft, fonbern mit bem 9J?effer ouöeinonber geftric^en tverben !attn. 50tit bctn

(S).iä^letnme[fer luerbeu nun länglid)e, bümie ©pät^letn in [tebenbe^ SBaffer ge^

legt, ein paarmal aufgetod)t, mit bcm (2ei()er l^eraui^gefangen, in mannet äöaffer

gelegt, jum Slblaufen in einen ®eit)er gefd)üttet, angeridjtet unb mit l)eißer

Butter unb gevöfteten Sro[amcn geidjmiil^t. ©pä^lein toon gröberem 9}?et)t

finb fd}macff)after aU bie öou feinem, loeil ha^ le^tere faft nur Stärfemel)! unb
öiel lueuiger ©ticfftoff enthält.

888. S^äljlcin mit gerickucn tnrtoffcln «nb geröftct. i ^^funb

9}?el)t, 3 (Sier, baö nöt()ige Sal^ lüivb mit lauem äßaffer gn einem ftreit!)baren

3^eig geflopft; Umgcö Klopfen mad)t bie Xeige Ieid)t; biefer barf nid}t uäffer

fein alö ber l)orI)ergc()eube, obg(cid) ^ Ouart geriebene ^'artoffcln in ben 2eig

fommt, biet^ gefd)iet)t furg öor bem tiiulegen ber ©pä^lein. Wan ficbct unb

fd)mät3t fie mie bie norljerge^enben. 33eibe Wirten folten nid)t el)er gefotten

iDerben, ai^ man fie braucf)t, meil öom längeren 2lngerirf)tetfein bie (Spä^^lein

fi^ an einanber Rängen. 2BilI man biefe ober bie t)or^ergel)enben gevöftet, fo

mad)t man in einer fladjen "^l^fanue (^djmal^ (©dimetgbutter) l)eiß, röftct bie

minbeften§ einige Stunbeu iiorl)er gefodjtcn Spät^lein fd)ön l)ellgelb, üerrül)rt

3 ©ier mit einigen (äf?löffelu faurcm 9ial)m unb etmaö ©alg, gie^t biefeö über

bie ©päljlein, läjst fie angießen unb giebt fie glcid) gu 2ifd)e.

5(u|gC30gcnC 8:pn^!cttt. i^u ben nad) ber norleliten 9htmmer ge=

ofen ober gmifc^en Äo^Ien auf

890. totoffclHÖ^C (Potatoe Dumplings). ®iel)e 5tbfd)nitt V,

9^r. 157.

891. ^ort^nufcr tlÖ^C. SSon 12—U frifd)gebadenen 9DUtd)broben

reibt man bie 3iinbe üb unb tl}eilt fie in 4 Jfjeilc. 10 gange Sier nevrüljrt man
mit I Duart falter 50?ild) unb einer ^Jcefferfpit^e ©alg unb giept ec* über bie

3)ti(^brobe. 2Benn fie öon ber 9-)cild) uub ben (Siern gang burd)bruitgen finb,

ot)ne jebod) t)ern)eid)t gn fein, merben fie auf ein (3ieb gelegt, bamit fie etiua^s

abtrocfnen, in ber abgeriebenen ^inbe umge!el)rt unb bann in fd)unmmcnbem
(Sd)malg fd}ön gelb gebaden. %n^ bem ©djmalg l)erau§genommen, luerben

fie ftarf mit ^uda beftreut uub eine füf^e ©auce ober gefod)tc§ Obft bagu ge*

geben.

892. 8Ü^C SDhnbcIflÖj^e (Almond Dumplings). ^u 5—6 gubor

abgefdjälten unb in | Duart lauer Wild) eingeiueidjten 9)til(^brobcn läf^t mon,
tueun fie ireid) finb, ^ ^^funb fr-ifd)e S3utter n^arm iwerben, bämpft bie 3)älc^=

brobe gut bamit ah, rüljrt, fo lange biefe 9}hffe nod) inai-m ift, 2 gange unb
4 gelbe Crier barein, fto§t ober reibt 5 tlngen abgezogene 53ianbeln gang fein

unb rül)rt fie nebft ein iuenig (2alg, 1| Hngen fein gel}adtem (Zitronat, bem 5lb=

geriebenen tion 1 Zitrone unb einem (S^löffel feinem ^i\dex l)iueiu, mad)t fie

auf einem 9Jubelbrett mit ein lüenig 9}?e^l runb, ober legt fie mit einem Gf;-
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löffet tu 1 ^^T«nö I)et[^e8 ©djmal? (®d)mel3butter) ein, bacft fie langsam gelb,

legt fie auf ^^örobfc^uitten ^um 3lblaitfen, tl}itt fie tu eine tiefe "ißlatte itnb vicf)tet

eine ßvanbcvnjfauce fod)enb I)eif5 barübcr an. Ttan fann and) Äirfd)enfauce

ober Chaudeau ((Sd)obo) ba^u geben.

893« ©ÜfjC .^IÖ§C ÖOn mt\ä}m (Cherry Dumplings). 2 ^funb au8.

gefteinte fd)n)av3e Äivfd)cn uievben mit S^iäcx, 3^"^^^' "^^^ lüenig, 9tetfen, |

iHnavt SÖaffei- nnb | Duavt 2Bcin gefod)t. '^lad) i ©tnnbe fd)ütlet man fie

in bag feine ©ieb, nimmt ba^ mavfige ^irfdjenfteifd) in eine (Sd)itffel, giebt baS

gerupfte 2Beid)e Hon 8 SBccfen ba;n, vli()vt 4 Trottet baran, ftid)t Älöf3e mit

bem j()celöffcl auö nnb badt fie in l^eißem ©dimatj.

894» 9?ci^HiJ^C (Rice Dumplings). i ^funb rein toertefencn nnb gc*

roafd)enen 9icii? fct,^t man mit 2Baffer über\^ genev, giefet il)n, tuenn er -^- ii3ievtel=

ftunbe gefod)t ()at, in ein .f)aarfieb, tf]nt il)n in falte« SBaffer, gie^t i()n luieber

anf bai^ Sieb nnb täf^t t(}n gnt ablaufen, .^ieranf mad)t man 1\ Dnaxt Wiiä)

fiebenb, t()ut beu 9ieii^ f)iuciu, ftcllt il)u auf ein langfameö g^euer, Iäf5t i()_u, oljue

bartn gn rü()rcu, ganj einfod)cn, rül)rt bann 6—8 (gigetb f)inein, reibt eine

Zitrone auf ^ndcx ab, nimmt bieö nebft ein menig (Sal^ nnb einem (S^Iöffet

fein gefto^cnem ^ndex bajn nnb hadt fie luie bie SJJanbelflö^e; and) bie nöm*

iid)en ©ancen fönnen ba3n gegeben merben.

XXIII. ^on ben ^aftdcn iint> feigen—
Pastry-Pies and Paste.

895. G)an^3lckr:|)flftctC mit S^rÜffcIU (Goose Livcr Pie), 2>on bem

£luantum "ipaftetcuteig C^Jr. 952) uüib ein 2)ritt()eit genommen unb baffelbc gu

einem rnnben iJ3aUeu bearbeitet; in bie 9}citte beffelbcn fe^t man nun bie beiben

3)aumcn ein nnb breitet il)n nad) nnb nad) gnr g^orm eine« ''Jiefteö ani3, febod)

fo, ha^i b:r 9ianb beffelben l)öd)ften« 2—3 ^oü §ö()e erl)ält, oben etmag fd}ief

3u(äuft nnb baö 9ceft nngefäl)r 6 ^o\i int !4^nrd)meffer beträgt; nun beftreidjt

man gmei anfeinanbergelegte iöogen <2'd)reibpapier mit frifd)er Butter, giebt bie^

felbeu in eine tiefe S3ratpfanne nnb fel^t baö 9teft barauf. Untcrbeffen Unrb

Don bem übrigen jeige ein Streifen ((ängüd)eö 33iered) ftar! fingerbid^ au^ge*

voUt, bon ungefäf)r 10 ^oü in ber ©reite nnb 24 ^oU in ber Säuge, 'i>aß 9?eft

auf^en gut mit t)erfd)(agenen (Sienx beftrid)en, ber Streifen ruub uml)er anfge*

ftellt unb feft an te^jtereö angebrüdt. üTie beiben ©üben be« Streifeuig merben

ebcnfaltö mit berfd)Iageuen (Siern beftrid^eu, nad)bem fie juuor an iI)remSd)tuß

etma« fd)ief abgefd)nitten morbcn, bamit fie fic^ gut in cinauber fügen tonnen.

•3ft fotd)e!3 gefdjeljen, fo gmidt man baö 'lHifteteuI)au« ouf^en ruub nm^er, unten

ora iöoben anfangenb, öermittelft eineiS ^aftetenjnjirferä ber %xt, ha\i bie erfte
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Stnie redf)tÖ fd)tef läuft, bte giueite linfö, bie brttte lüteber xeä)tß unb

fo fort, bii^ baö §au^ beenbet unb ba^ ©egtutdte auf btefe ?lrt ein ^icf^

^acfigeö ^lufefjen evljalten f)at. 9htn legt mau innen bcn SSoben überall mit

bünuen (Specfbatton auö unb cjiebt folgenbe^ l)iuein: 33on 5—6 fd)önen, iueißen,

ungemäffcrten, fetten ©aui^ lebeni mevbcn unten bie ©allen aii'^-r ^ie (^pilv.ni

abi]efd}uitten unb fold)e I)ierauf l)albirt; ak^bann bnrdifticl)t man fie reidjlid)

mit fingerbicf pefd)nittenen, abgefdjiiüen, ved)t fd)Umv5en !Ivüffeüt, beftreut fie

mit Sat^ unb t'Sfeffer unb giebt bon ber ^aftetenfüÜe (9tv. 318) eine i'age in

ha'S breffirte .!paui% eine ^iueite i?a,qe öon ben Gebern unb fo fort, bi§ fo(d)cö auf
biefe 51rt Vollgefüllt ift, mobei nod) gn bemerken, i)a^ bei allen "ipafteten bie

oberfte ?age immer lyüUe fein mnf^ ^^ierauf rollt man ben nod) übrigen Sieig

brei 9}tefferrürfen bicf aui^, fd)ueibet nad) ber ©rö^e ber Oeffnung bcr ^niftete

einen runbcn 3)erfel, ftid)t mit einem ruuben, glatten 21n^^fted)er in beffcn SJtitte

ein zollbreitem 2od) aM, belegt bie ^üfle ber ^ntftete obenauf mit Spcdbatten,

beftreid)t ben 9ianb riugöum mit nerfd]lagenen (Siern, bedt ben T>tdd barüber,

brüdt il)u feft an ben beftrid)enen 9u"tub an, gluidt bie ^ante runb uml)er dmu
falbJ ein, beftrcidjt Ijierauf baö ©an^e gut mit üerfd^tagenen (Siem, fet^t auf bcn

Xiäd t'leine iBer^icrungeu, meldje an& mefferrüdcubid aui^geroütem Steige, Der-

mittelft fleiner 9luvfted)er, ipalbmonbc, 3)reiede, 93ierede 2C. bilbenb, aui^ge-

ftod}en merben, umgiebt baä fleine ^od) im STcdel mit einem lleiiifingerbid

erl)öhten 9i'änbd)en nou obigem Seige, ^midt eö cttuai^, umbiubet bie 'il.H-iftete

mit meljrercn 33ogen aufeinanbergelegtem, gut mit 33utter beftrid}enem Sdjreibs

papier, giebt [le bann in einen ttwa^ abget'ül)tten S^adofen unb badt fie je nad)

ber ©röf^e 3—4S*unben laug; I)ievauf nimmt man fie l)eraui?, läfjt fie gäuj-

iid) crlalten, befreit fie bon bem ^>apier unb bringt fie, mit gel)adtem @elee

runb uml)cr garnirt, .^u 2ifd)e. 3?eim @ebraud)e tuirb ber S^edel am 9ianbe

runb uml)er lo^^gcfd)nitter, abgel)oben unb ber -Snljalt mit einem (äi3löffet au§=.

geftodu-n.

^läufig bebient man fidj aud) bcr fogenanuten ©traPurger ^nifteten?

terrinen öon 3^at)encc; bie Gebern unb bie g'ülle merben gan^ auf liorl)ergel)enbe

51rt in bie 2^öpfe Inneingegcben, n)eld]e febod) uid)t mit Spedbatten an^ogcfüttert

merbcu; man feljt fie l)ierauf, mit il)ren Siedeln bebedt, in eine S3ratpfanne,

giefU foniel !od)cnbe8 SBaffer in biefclbe, ha'ß bie !Jöpfe ein 3)rittl)eit tief barin

ftel)en, bedt nod) ein naf?gemad)tem Znd) barüber, giebt fie in einen S^fen, läfst

fie ebenfalls 3—4 ©tuubcn barin ftcl)en, bann nimmt man fie l}eraum, gief3t

ia§ ijuDicle ^yett baüon ah unb läjjt fie über 9tad)t erlalten. Tm anbcrn Sag,

brüdt man bcn 3ul)alt ber '^I.H'iftete mit ber gemölbten «Seite eine^? in lieif^eg

2Baffer getand)ten ^Blöffel^ etma§ feft ein, ftreid)t bie £)berfläd)e Ijübfd) glatt

gn, wäid]t unb trodnet bie S'errine fauber ah unb gießt fie fobann mit fdjön

n}eißfd)äumig gerührtem, aber nod) laufeubem, aucigelaffenem (Sd)ii)einefd)mal5

anö, bebedt fie mit ben ©edeln unb öerflebt fie rnubum am 9vaube berfelben

mit einem breifingerbreiten (Streifen bon einge^adtem (Sd)reibs ober farbigem

'i^apicr. 3)ie ^>afteten f)alten fid) auf biefe ^irt 6—8 9)(onate an einem füi)len

£)rte frifd) unb gut. S3eim ©ebraud) fd)neibet mon ba<? '^papier an ben 3^cdeln

burd), l)ebt btefe nebft bem ^ette obenauf ab, giebt ettna^ geljadteö @e(ee Oilöpid)'

barüber, bebedt fie mieber mit tl}ren 3)ede(n unb bringt fie ju Sifi^e.
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tottC ^aftCtC Don g-ClbljÜfincrn (Cold Partridge Pie). ©ecf)§

(Stücf iiinge g^elb^ül)ner ivcvbeu au^c^eOeiiit (f. (^alantine t»ou Kapaun), fobann

aui^gebreitet, eine i^age SBilbpuetfüUe ("i)?!-. 312) Ijinctngegcbeu, eine jlüeite Sage

gefd)äüc, fingerbicf gefd)uitteue Stvüffet nnb ebenfo birf gefd)nittcneiv gefaljcuer

©pecf bavübcr gelegt, l^ierauf tvieber B^üUe imb fo fovt, bit^ bie g^elb^üljuer

fämmtlirf) etngefüUt [inb. 3)anii lege man fie in il)re alte 5"0vm Juieber ^lu

fanunen, fe^e fie gleid) beu t)ov()ergcf)cnben @an«(ebern in ba^ '|.Hi[tcten{)au^

ober in eine Serrine ein nnb bimbe. fie in jeber Se3iel)ung luie bov^er*

gel)enbe 5Ivt.

897. Mtt fästeten ÖOll gafoncn (Cold Pheasant Pie). 3)ie[e

haftete mirb luie bie DorI)erge[)enbe bc{)anbelt unb beenbct; ftatt 6 (^elb()ül)nev

nel)me man ^iev^n 3 5'afanen.

898. Mtt fa\tüt Don 8rÖnC^fcn (Cold Snipe Pie). %ud) biefe

^^aftete nürb ber öon 5-elbl)ü[)ncin gan^ g(etrf) zubereitet. '^a9 Singetücibe ber

©d^ncpfen tuirb oljue 9Jtagcu fein gcl)adt nnb unter hcn S;^ei( ber äöitbpret-

füüe (9tv. 312) gemifd)t, mcldje man 3um ^üUen berfelben üermenbet.

899. mtt 3i>arf)tcIVaftCtC (Cold Quail Pie). Ungefäf)r 20 2Bad)teüt

n^erbcn aut^gebcinl, mit 3Bilögef(ügelfülle (^tr. 312), meld)e gur ^iilfte mit

fleimintrflig gefdjnittenen Trüffeln öermifd]t mirb, gefüllt, fobann mieber in i()re

öorige i^-oxm 3ufammeuge(egt unb im llebrigen ganj mie bie 8^e(b()ü()nerpaftete

beenbet.

900. mtt tmmmcti^ÜOgd^aftCtC (Cold Field Fare Pie).

90t toItC Sertdcn^nftCtC (Cold Lark Pie).

S)iefe beibcn '5|3aftetcn merbcn gan^ mie fene öon g^elb^ü^^nem befjanbelt

unb beenbet. 5DJan umimt entiucber 30 ^'rammetcitiöget ober 48 (Stürfit?erd)en;

bie ©ingemeibe biefcr beiben ^ögel merbcn ol)ne 9}?agen fe()r fein gel)adt unb

nebft einem Sl)ci[e in flctne 2Bürfet gefd)nittcnen, fdjmar^en S:rüffe(n unter

ctmaS 2Bi(bpretfütIe (9?r. 312) gemifd)t, meld)e gnm g^üUcn ber aui'gebeinten

3>ögel beftimmt ift. ®a bag Slui^beinen biefer beibcn 33öge( gu t)ie( 3*-'^* er=

forbert, fo hxnn man, nad}bem fie fauber gerupft, flammivt nnb breffirt finb,

hm Siücfen berfelben in ber ^änge bnrd)fd)neiben, ba^ ßingemeibe ^eraug*

nefjmen, bie f^üüe t)ineingeben, fie bann mieber in if)re urfprünglid)e ^onn
leicht ^nfammenpreffen unb im Uebrigen gan^ luie oben beenbigen.

902. toItC haftete Don tn^auncn (Cold Capon Pie). ^luei fdjöne,

fette Kapaunen merbcn (©alantine Hon Äopanncn) auv<gebeint, aui^gcbreitet,

mit ©0(5 unb Pfeffer beftreut, eine l^age ber §üÜe {^Iv. 317) mirb l^inein unb
eine giueite l'age, beftc()enb in fingevbtrfon Stürtcn ge|d)uittener unb gefd)ättj;n,

fd^^uavgcn !Irüffe[n, gcfa(;encm Sped, fetten (Sjaui^tebern unb fd)ön rot^ gefod)^

ter, ge'"a(;euer yCi.ibiJ^nuge, abiued)feinb über bie crftere gegeben, maö fo oft

mieberI)o[t mirb, bi^ bie Ä'apaunen öoftgefüüt finb, ä)tan lege fie aU^bann
mieber in il)ie urfprüiiglidje f^orm gufammen, fet?e fie luie bie ©anv?leber

(9h'. 952) mit obiger tyülle in ba^ '^^aftetentjau^ ein unb bcenbe baö@au3e, mie
ei^ in yjr. 895 bereite angegeben morben.
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903. toItC 3:aut)CnVaftCtC (Cold Pigeon Pie). Sirb gletrf) ber öoi==

Ijevge^enben falten haftete Dom Ä'a^jaun bereitet.

904 tolte |)afcnt)aftCtC (Cold Hare Pie). 35on 2 jungen, großen,

abgel)äutelten §afen )uirb baö 9iücfen[leifd) ber 5?änge nac^ abgelöft, mit ijaib-

fingerlang unb fleinfingcrbicf ge|d)nittenem Spccf, ber mit ©olj, ^^feffer, fein

gefd)nittenen (5()atotten3tviebetn beftreut ift, burd)3ogcn. !J)icfe§ fommt nun in

eine flad)e (^afferote tnit 2 Un^en 33utter, 2 ßß löffeln fein ge^adten Srüffetn

unb ebenfoniet (5I)ampignoni% mit bem nötf)igen ©atj unb t^feffer auf ein

ftar!e§ g^euer unb mirb i0 9}tinuten lang gebämpft, bann gurüdgeftellt unb nad)

einigem ^2(bfit{)(en J^erauö gelegt. 3)ag öon alter ."pant unb ^afern befreite gleifd)

Don ben ^afenfct)enfetn Inirb mit ebenfonicl frifd)em (Spcd fel)r fein ge[)adt, bann

in einen fOcörfer getfjan unb Uiä()renb beö ©tof^eug mit 8 rein geiiiafd)enen unb

ausgegräteten (Sarbellen, | ^^funb iButtcr, 1 ©j^löffel fein geid)nittenen unb in

5ßuttev luei^ gebeimpften (lljalotten^nnebeln bcrmcngt; bann mit etmaö mcif5em

Pfeffer, 9)Zuöt'atnn§ unb geftof^enen ©cmür^neltcn, S:i)l)mian geiuürjt unb bie

©ance, in ber baö O^(cifd) gebämpft mürbe, barunter geriU)rt. 9)?an belegt eine

oöale g^orm mit 'Spaftetenteig, füllt bie .^älfte ber ^üCle Ijinein, legt baö i^leifd]

ber ^änge nad) barauf, bebedft eS mit ber übrigen ^'üüe, madit einen 2:eigbedet

barüber unb badt bie haftete eine ©tunbe.

905. Mit Bi\\ipXttpa\tCtC (Cold Venison Pie). ißon einem frifdjen

ober gebeizten 9iel)fd)legel merben l^anbgrojie unb breifingerbide ©tüde ge*

fd)nitten, bie, mie bei ber .^afenpaftete, mit ©ped bnrd)3ogen unb gebämpft

merben. Wan nimmt bie fd)on bei ber (^elb(}ül^nerpaftete onge^eigte g^üde unb

beenbigt bie "ipaftete gleid) jener.

906. tolbftcifc^^nftCtC (Veal Pie). ^mei fd)öne Äalbö^g^ricanbeanö

Ujerben, nad]bem fie gel)äutet finb, mit fleinfingerbid gefd)nittenem ©pidfped
bnrd)3ogen, fobann bämpft man fie gleid) ben ipöfenfiletö ('Jtr. 904), mit ben-

fetben Kräutern eine l^albe ©tunbe lang, fd)neibet fie l)ierauf in Üeinere, läng*

iid)e ©lüde, fe^t fie, gleid) ben v^afenfilets, in ba^ '^Haftetenl)auö mit ber g^üUe

(9h'. 317) abtuedjfelnb ein unb beenbet im Uebrtgen bie "i^aftete gan^ jener öon

^anölebern gleid).

907. ^C(^t))OftetC (Pike Pie). ißon ^mei bierpfünbigen §ed)ten mirb

ba§ lyleifd) in ©tüden abgelöft, meld)e, nad)bem fie gefallen unb gepfeffert finb,

abmed)felnb mit in mel)rere !Jl)eile gefd)nittencn, abgefd)älten, in frifd)er 33utter

gar gefd)mnngenen Srüffeln in \ia§ ^aftetenl)au8 eingefe^^t merben; nur baß

ftatt
*

g-leifd)* I)ier^n iped)tfüüe (i)?r. 313) üermenbet tvirb. 3)ie übrige ^t'

i)anblung unb 33eenbignng ber 'paftete lommt inbeffen ben bor^ergeljenben ganj

gleid).

908. toItC ^OftCtC UOU ®alm (Cold Salmon Pie).

909. Mit haftete Uon ^M (Cold Pie of Eel).

33ei erfterer haftete mirb ber ©alm gleid) bem §ed)t in Heine ©lüde ge*

fd^nitten unb bei ber gmeiten Don bem 2lal, nad)bem er abgezogen ift, i>a§ ^Ididj
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länp^ be^ 9iürfgrateg lot^petöft, in ftemeve ©tücfc gefd)nitten; im Uebrtgen be-

enbet man biefe beiben ^^afteten gleid) berjenigen üom iped)t.

910. MtC ecÖinfcn^öftCtC (Cold Ham Pie). ©n großer (Sd)infen

rrirb einen Xaq lang in faltet^ äöaffer gelegt nnb bann in 2Baf[er gefod)t. 9Jod)

feinem gän3Ud)en Srfatten tnirb ein ©tüd oljne otle (2d)niarte ober fouft etiuaö

(Sd)tt)or3em j^ei-aui^gefd^nitten, etiuaS g-ett bavf baran bleiben. 9tun luirb eben*

foöiel auö einem Äatbö|d)(ege( gefd)nitten, mürbe geHopft, ge(}äutelt unb mit
fingerbidem «Sperf, ber mit ©at^, i^fefftr unb fein ge()adten (Sljatottcn^Juicbeln

beftrent ift, burdi^ogcn. Ötun mirb haS ^albfleifd) in ein tiefet (S5efd)irr in

folgenbe Oetmarinabe (33ei;e) gelegt. 50can gießt i Ouart bom feinftcn

^roöencer^Oet barüber, t()ut eine ^anbboll gufammengebunbene "ißeterfine, 2
l^orbeerblätter, 1 ^^ie^t^I/ i (Zitrone, 1 gelbe 9iübe, 2lüe§ in ®d)eiben gc=

fd)nitten, 1 (g^Iöffet ganzen tueif^en ^^feffer unb bie §älfte fotiiet ©emür^nelfen
ha^^u, unb IäJ3t haß ^ki]d) 2—3 ©tunben in biefer SBei^e liegen. 9Jad) biefcm

nimmt man ha§ §teifd) ^erou§, fdjneibet e8 in breifingerbreite unb giüeifinger-

l^ot)e <2türfe unb ebenfo ben (2d)infen. ^nx %üüt nimmt man 1 "^l^funb roljeci,

t)on alter §aut gereinigtes Äalbflcif^ üom (Sd)legel, haß mit ebenfoüiel frifd)em

<Sped fel)r fein geljad't, bann in einen 9)iörfer getl)an unb iuäl)renb be§ (Sto[:;eng

tjut geiuürjt hiirb mit (2at?, 1 (Sßlöffel fein gefd)nittenen unb in 23ntter meid)

^ebämpften (5l)alotten.5miebeln, mit etmaö meif5em ^^feffer, geriebener 9JJn*^!at*

miß, fein geftoßenen @emür5nelfen, 3lt)i)mian, 50?oioran unb i'orbeerblatt. 33eim

iSiufüHen in bie mit bem Zd(\ 9Jr. 952 auv'gelegte ^niftcte luirb ^uerft öon ber

g^ütle gelegt, bann ^albfleifc^, mieber %üüt, bann ©d)infen unb fo fort, bi^

«lieg ^u (Snbe ift; oben mn^ immer §üUe liegen, nod) \ '^^fnnb 53utter mirb

barauf gefd}nitten, mit einem "^täd öon 2;eig bebedt imb mie bie 3^elb^ü^ner=

-paftete be^anbett.

Söatme hafteten — Hot Pies.

911. trcbÖ^oftCtC (Crabs Pie). 9}Jan fiebet 100 ^rebfe, löfl bie

^c^mänje baoon ab, ftoßt bie <Zd)ahn Hein, bämpft fold)e in ^ 'fNfunb 23utter,

gießt ein paar Sßlöffel gute g^leifd)brül)e baran, tod)t tß auf, preßt e^ burd) ein

Hüd) unb ftellt haß !3^urd)gepreßte über 9cad)t in ben geller. 3""^ 23utterteig

tüirb 1 (Si, ein g^ünftet Ouart faurer 9val}m unb ein menig (Salj genommen, fo

"biet feinet 9){el)t baju gerührt, baß ber S^cig auf bem 33rett geanirgt merben
fann. (Sr mirb l)albfingeri^bid aui^gemellt, bie §ä(fte bon ber i\rcbc^butter auf

einer (Seröiette abgetrodnet unb auf hen l}alben S^l)eit beö Seigeö gelegt, bie

leer gebliebene §älfte barüber gefd)lagen unb ^meimal auggemellt. jTann bleibt

ber 5:eig liegen, ^nt ?^üUe fommt baö innere bon 2 fleinen äöedcn, meldje^^

in ein Ötaö füJ3en dlaijm einge»r)eid)t mirb, 2 getod)te 9Jiild)ner, 2 guter, eine

^anbbotl abgefottene SD?ord)eln; biefc^^ l)adt man gufammen "flein nebft ein

menig (£itronenfd]ale, ^^eterfilie unb Gdjnittlaud). 3)ie übrig gelaffeue ^rebö-
bntter mirb mit 3 (Sibottern abgerüljrt, ber eingemeid)te 2Bed gan^ leid)t aiiß-

gebrüdt unb mit bem ®cl)adten an bie gerüljrte Sßntter getl)an; bie Äreb^*

fdjmänje merben gerfdjnitten unb nebft ©al^ unb 9)^uöfatnuß oud) ba^n genom*
men. 53ou ber ^älfte beö berfertigten Sutterteigeö tüirb ein <Stüd, fo groß at3
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bte ^oftete totrb, auggetoellt, ba§ ^latt auf einem 33ad6tec^ auf '^aplex gelegt

unb bic gerüljrte 9Jf äffe barein gefüllt, bie onbere ^älfte U)irb ebenfalls gu einem

S3obcn genjetit, barüber gelegt, naä) (^efaUeu am^gefcl)nitten, mit 1 (äi kftvid^en

unb bie "ipaftete gelb gebacfen.

Söeit fcf)öner unb mit biel hjentger 9i)iüf)e iueiben bie hafteten, falte Une

hjavme, in htpferucn ober b(ed)ernen zerlegbaren g^onnen ober 9ieifen, bie meis-

tere (Ifjarniere l^aben, gebacfen. SDtan belegt bie gut mit Butter beftrid)ene

g^orm mi-t Ijalbfingerbicf.'m 5?utterteig ober fteüt ben mit Satter beftrid^enen

9ieif auf bicf mit 23uttcr beftrid)enc^ '^J^apicr auf ein ißacfblcd), legt 23oben

unb 9icif mit 33uttcrteig au^% unb füllt bie ^^aftete ein, legt einen Jeigbecfel

barüber, mad]t in bcr ä)citte ein tl)aIergrof3eö 2od) aU Ä'amin, umgiebt e3 mit

Seig unb bacft eö gut aui^.

912> 93lmbc haftete (Vol-au-vent). SD^an tfjeilt ben baju beftimmteu

Seig in 2 Sljeile, lueUt {eben STljeil einen ftarfcn SDiefferrücfen bicf au^, legt eine

runbe platte ober bie ^orm, bie bie '^niftete erl)alten foll, barauf unb fd)neibet

if)n barnad) an§; bann legt man ben einen Sllseit alg 33oben auf ein mit 9Jtel)l

bcfäte^3 23led), ben abgefallenen 5ieig uimmt man gufammen, mellt il)n noä) ein?

mal aui^, fd)neibet 2—3 ?yinger breite (Streifen barauS, beftreid]t ben iiuf^eren

^reiö beö 33obeu§ mit (Sibotter, fegt bon ben (Streifen einen 9ianb barauf, rottt

eine Seroiette fd)necfenförmig gufammen, Uncfelt fte in ein feinet, reineö '5|>a).ner,

legt fie in bie 9Jiitte, einen 3)edel bon Seig bef)utfam barüber, brüdt il)u auf

ben anbern ^leig Ieid)t an, ftid}t tion bem übrigen Sleig g^iguren an^^, belegt

ben 3)ecfe( bamit, beftreid)t bie ganze '^paftete mit (Sigelb unb bacft fie in frif(^er

(Sinfad)er unb fdjöner Irtrb fie in ben bei „^reböpaftete" angegebenen

^afteteufonnen gebacfen, nur barf feine Deffnuug in bem !jiecfet gemadjt »uerben,

toeil fouft bie (Scroiette gelb iuürbe. 9tad[) bem 23acfen mirb ber !J)ecfel bel)ut^

fam abgefdjnitten, bie «Seroiette herausgenommen, ha§ 2Beid)e beS S^cigeö mit

einem Söffet !^erauSgefd)abt unb bie ?^ülle, mo^u febe Irt bon g^ricaffee^ unb
9?agout!3 Don i^ifd)en, @eflügel unb anberem ^leifd) gebrou^t lüerben fanu,

f)ei§ eingefüllt unb ber ÜDed'el Ujieber barauf gelegt.

918, talbflcif(iÖ)JaftctC (Veal Pie). 3)er obere J^eit (®d)ale) eine«

^alb§fd)tegeK^ mirb gut getlopft, abgehäutet, gefpidt unb mit (Salg unb "ipfeffer

eingerieben, bann in 2 Ungen 33utter mit einem Ölaö 2Bein, ^^^^^s^f^r gelbt
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Siük, 2 9ielfen unb eintoicu ^^feffevfLnuel•lt I)alb Joeirf) cicbämpft uub 311111 (Sr=

tatten in feinem Safte auf bie «Seite fiefteüt. 3"^' (Vülle (Farce) nimmt man
1 ^fimb 1)0 (b fertifl gebratene^ ^olbfleifd), | i>funb ©pect, ctmaö (Sitroneiu

fdjale nnb =9}cart, ^»uiebel unb '^peterfilie unb ()actt eö fel)r fein, reibt 2 2}iitrf)*

njecten ab, lueidjt fie in SBaffer ein, biürft fie feft auv3 unb ftöf5t fie mit bein

g-teifd), beni uötl^igcn ©al^, etmaö "l^feffer unb 2 flauten (gicrn vcd)t fein unb

ftreid)t bie i^-üik burd) ein Sieb. 9tun unvb non einem bev gn tnarinen ''^^aftcten

angegebenen ^utterteige eine haftete aufcicfe(3t, mit feinen Sperffd^eiben aui^=

gelegt unb Don bei- ^ülle ftngevijbicf bavauf geftrid)en, üon bem in fd)öne Sd)ei=

ben gefdjnittenen Äalbfleifd) mirb bomuf gelegt, inieber ?^-üIIc, bann (^-fcifd) unb

3u(el5t %n\lt, fobann eine Sperffd)eibe barnber unb mit öem Seigbccfet bebed't.

Tlan haät fie 1| Stnnben langfam. i>on bcin mit etumö 2Bcin aufgctod)tcn

Saft gief^t man beim 2tnrid)ten 4 (ä^Iöffet in bie '43aftetc unb giebt fie red)t

^eif3 3U £ifd)e

914. fa^aiUHiaftCtC (Capon Pie). gilt fdjöner, fetter Kapaun lüirb,

menn er an^^gcnommen unb geiuofdjen ift, in Stücfe gefdjnittcn, gefallen unb in

3 linken 33utter mit einer heinen ^^^iebet 10 9Jfinnten lang gebämpft, unter

einmaligem llinbrel)en, bainit baö ^^leifd) uid)t gelb mirb, bann ritl)rt utan 1

(Sftlöffel feine^^ 9}tel)t in bie 33utter unb löfd)t e^ mit 1 Sdjöpflöffel fräftiger

3^leifd)brül)e ab, tl)nt einige (Sitronenfd)eiben ba^u unb läf^t ben Afapann barin

meid) fod)en, inad)t bie ^piilfte bcr in 9Jr. 862 angegebenen g^leifd)flDf^e, 3iel)t

bie Sauce mit 3 ß-tgeHi unb 1 hoffet faurem 9^ot)m ab unb füllt nun ha§

g^ricaffee in bie fd)on fertige Ijeif^e ':)3aftete.

915. ^oftCtC ÖOn .f)ÜÖncrn (Chicken Pie). ^terju tfi eine 5—6 ^oU
f)o^e ?^orm nötl)ig; biefe mirb mit ftarf mefferrücfenbict anögeioeütem 23uttcrs

ober ^^afteteuteig aufgelegt unb auf folgenbe ''2lrt gefüEt: man fd)neibet 2 ^|3funb

gebratene^ ^albfleifd) flein, nimmt 2 linken gemafdjene, aifSgegriitete Sarbellen,

2 Unjen Od)fenmarf, 2 Unjen (Sapern, bieSd)ale unb ba3 ä)tart' einer (Eitrone

nnb 1 Heine 3>Diebel, i)aät hk^ ''Mt^ fel)r fein ober ftöf^t eö im IWörfor unb

rü^rt e5 mit 2 ©ibottern, bem Saft einer Zitrone nebft Sal,? unb 'ü}ha^fatnu§

an. 2 ober 3 rein gepu^te junge .'pü{)ner tljeilt man in 4 J()eile unb biiinpft

fie mit bem nötljigen Sal5 in 3 linken 33ntter, belegt ben iöoben ber 5"onn

fingerbicE mit ber angcrnl)rten g^iille, bann mit ben .Spüfjnern unb bcr übrigen

^ülle barauf, beftreut fie oben mit etmag Semmelmebi, fdjueibet fleine StüJs
^eniöutter barauf, bedt fie mit bem S^cigbedel, in ben ein^od] ^um^ln^bampfen
gemad)t ift, unb badt fie in bem £)fen. ^ur Sauce merben 2 Un^en Specf
unb eine fletne ^^wieliel fein gemiegt, in 2 Unjen 33ntter ein ^od)löffet 9}?el)(

l^ellbraun geröftet, bie gefd)nittenc ^^^'icl'et tiel'ft ^eii^ Sped barin gebämpft, ein

Sd)öpflöffel gute ^teifd)brül)e, ein (If5löffel dapern, eine 9}?effcrfpi^e geftofuuie

©emürjnelfen, ber Saft einer Zitrone unb ba^ nötl)ige Sal^ ba^u getl}an unb

I Stunbe lang gefod)t. (gtmaö Sauce mirb in bie ^^Jaftcte gegoffen unb b'

übrige befonberS ba^u gegeben, "ißaftete öon Stauben hjivb ebenfo bereitet.

916. ^Qftctcn öon (Ifclb^ü^ncm,

917. „ „ i^fancn.
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918, hefteten Hon SSilbcntcn.

919, „ „ mamn,
920, ,, „ trammct^öögcln.

92t „ „ ^crtöcii.

SWe biefe 5h'ten Uierben Ojletd) ienen öon {ungen §ü^nern unb Stauben be-

reitet unb eine ettraö kräftige SDiabeiva^ ober 'Jrüffetfauce bor bem ?(nrid)ten in

bie {Jaftete gegeben.

922. 3öiIb))ret))flftCtC (Venison Pie). 3)iefe 5Ivt Don Jüarmen hafteten

njirb gang ftiie bie falten gleid)en ilcamenö be()anbelt. 3)aö %k\\d] luirb juerft

i\(y6) jenen Wirten gar gemadjt, alöbann mit einer äBitbpretfüÜe CDh. 312) unb

gefd)»riungenen !Irüffeln eingefe^t unb im Uebrigen gan? nod) 9h'. 906 {MaVo^

fleijd(paftete) beenbet. (Sine Stvüffels ober 9)Jobeirafauce luirb ^ineingegeben.

^afenpoftete mirb gtcid) biefer bereitet.

923. %^\kit iJOn ©atmen (Salmon Pie), 2 ^funb friid}er ©almen
nnrb abge^iintelt, au^^gegrätet, in giüeifingerbide ®d)nitten gefdjuitten, gefallen

unb mit 2 (gfelöffeln fein ge{)adten 2;rüffe(n, ebenfoöiel (S^ampignont^, 1 (äBlöffet

'ipeterfilie unb 1 ©f^löffel (2^o(ottengniiebetu in \ ^\\\\\ü 33utter einige ?Diinuten

gebraten. 9?un mad)t man folgenbe. ^^ütle (Farce): 1 ^funb xo\)ti, bon .'paut

unb ©raten gereinigte^ ^leifd) bon irgcnb einem beliebigen %\\^ mirb fein ge^

fto^en, bann möl)renb beg ©tof^eng mit \ ^>funb 23utter unb 5 Ungen einge^

roeid^tem unb au^gebrüdtem 9}Jitd)brob ober äöerf gut bermengt, mit Satg,

Pfeffer unb SWnöfatnufe, 1 Sl^eelöffel fein gefd^nittener ^eterfilie unb 4 (giern

angeridjrt. ©oUte bie g^üüe gu bicf fein, fo nimmt man etmaiä 9ial}m bagu.

(Sine raube g^orm mirb mit iButter- ober "ilJaftetenteig aufgelegt, bon ber %ü\it

fingerbid barauf geftridjen, ber ©atmen f)ineingelegt unb mieber mit ^^üüe be-

bedt. (Sin 2)edel bdn 2;eig tbirb barauf gelegt unb bie haftete eine Stunbe
taug gebaden. (Sbenfo rtiirb, mie in bor'^ergetjenber, eine fräftige braune

Srüffel* ober (S^ompognerfauce ober and) ein meines Ragout ä la Toulouse,

eine ^rebsfauce, mei^e (Sarbellen= ober 5tu[ternfauce ^ineingegeben.

924 ^M^tit ÖOn §C(^t (Pike Pie).

925. ^oftctc öon 5(fll (Eel Pie).

2)iefe gtbei Wirten werben gang genau tbie bor^ergel^enbe bom ®otm be=

rettet.

926. kleine offene ^aftetdien mit ^Jogoutfütte (Patties with Ragout).

@g Ibirb ein nac^ SRx. 961 forgfältig bereiteter 33lätterteig in ber !5)ide bon (gin*

boÜarftüdeu auögelbellt. Syjittelft eineö SBafferglafeö ober S(ed)rtnge§ merben

aug biefem 2;eig fo biete runbe 'il^latten au^geftod)en, al^ man '^>aftetd)en baben

min. 5ln8 ber SRitte biefer runben '^^lättd)eu merben mit einem fleineren S3ted^^

ringe (ctma in ber ÖJrö^e eine§ ^albboüarftüdei^) mieberum runbe ^lättd)en

om^geftodjen, meldje fpäter alö !Dede( ber ^>afteten btenen. 3)cr übrig bleibenbe

S:eig nnrb nun no^ einmal laubbünn au^gercettt, bann ftidjt man mit bem*
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fefben SBafferfltaö ober j^vöReven 23(ed)nng ebenfo Dtete vmtbe platten ait^ aU
im ^Hnfiiiuj, leijt biefc 5u(e^<t Quöfle[tod)enen bümieu ^Matten qI^ 23obeu ber

'•^a[tetc()eu auf ein mit 5DJc(}t bcftvcute^ 33acfb(ed), beftrcidjt fie mit ßi, fc^5t auf

biefc 23öbeu bie guerft auögeftod)eneu nmbeit platten uub beftreid)t biefe eben-

falls mit Igi. ®ie {(einen a(ö ©edel auSgeftodjeucn '^lüttd)en iuerben befonbevS

auf biK^ Sadbied) gefe(5t, mit Gi beftnd)en unb 3llleS gnfammen in einem {)eif^en

Dfcn vafd) gebaden. !Die fertigen, l)oc^ aufgegangenen ^^aftetd)en Juerben bann

()eif5 mit nad)ftel)cnber I)eif?er i^ütle ober mit bem 9^agout ber anberen fleincn

'•^Paftetdjen gefüllt uub bie Üeinen !l)edelplättd)en oben aufgcfc^jt,

(Siufad)e, biet gebrand^te g'ütle für fleine 'paftetd)en: in eine friiftigc lueiße

33uttev[auce, bie mau mit einem @läcid)en Sßeif^mein unb Sitrouenfaft auffod)en

läf^t, tl)nt man in tleiue ;fi>ürfel gcfd)nitteuen fölten Kalbsbraten, Scf)intcu ober

geräud)erte ^»"a'^/ ^^^^ tk'jc^ %[ki ^ufammen l)eiß merben unb füUt bie Ijeif^en

^aftetd)en bamit.

927. kleine gcktfcnc trck^^aftcti^en (Crabs Patties). T)k üon 50

Krebfeu verfertigte l^ntter mirb in eine iSd)iiffel getljan unb mit 3 ganjen Giern

unb 3 !Dottern leid)t gerüljrt. Ü^on 4 ^.Itildiinobeu mirb bie Öiinbe abgerieben,

bie 23robc in Tlüd) eingemeid]t, feft ansgebrüdt uub nebft ©al; unb 9}inStats

nnü in bie 23ntter uub Gier gerütjrt. — ^mn Stagont fiebet man ,^iuci K'albö=

brteSlein unb ebenfo üiete Guter in Sal^nuiffer, eine.'panbüoflDJordicln mirb in

ÜBaffer öernuillt unb | Uu5e Srüffeln in !ß>ein gefotten. 'SlUeS bieS fd)neibct

man nebft ben ÄrebSfd)iüän5en recl)t fleiu, läfjt 2 linken 23utter in einer Gaffe=

ro(e t)evgel)en, röftet einen Sljeelöffol 9}tel)l lid)tge(b barin, bämpft bai(C*!k'fd)uit-

tene nebft einem Xl)eclöffe( ge(}adter '•]5cterftlie, tl)ut Ki-ebSbrül)e, ben 2Bcin Dou

ben 2;rüffeln, ©alj unb 9}?uSfatnull ()incin. 2Benn eS ein »uenig get'od)t l)at,

lä[:;t man eS erhtlten, beftreid)t fleine ^-ormen mit 23ntter, beftrent fie mit (2em=

melmel)!, füllt fie mit ber 9)faffe {)albüoII, üon bem 9iagout in bie 9)iHtte, bedt

fie mit ber SlJaffe gu unb badt fie im Ofen.

928. .^rcbÖ|)aftCtd)Cn auf nnbcrC 'äxt (Crabs Patties another kind).

Tlan belegt fleine (formen mit 33utterteig, fiebet 2 5t)tild)ner unb 2 Guter in

Galgmaffer unb | Unge S^rüffeln in Sein, fd)neibet beibeS, foiuie 25 KrebS-

fd)män3e flcin. Ginen fleinen Gf^löffet 9Jcel)( lä^t man in 2 linken 33utter an-

5iel}en, bämpft baS (5)efd)nittene nebft '!|3eterfilie unb 9J'cuSfatnnf3 barin unb tl)nt

etiuaS KvebS= ober j^lcifd)bvül)e unb baS nöt^ige ©alg baran uub füflt fie in

bie gebadencn '^Miftetd)en ober füllt man erfaltet bie ungebadenen ^]>aftetd)cn ba-

mit, tl)nt einen 3)edel oon l^ntterteig barüber uub mad)t eine Deffunng binein.

Gin Gi öerrüljrt man mit einem Gj^löffel Krebsbutter, beftreid}t fie bamit unb

badt fie fc^ön gelb.

929. meine ^aftetd)eit Don tatbfteifrf) — 9Ji)foIen (Patties of Veai).

2 "ißfunb Kalbsbraten (üom 9?iereubraten ift eS am beften), 2^ SarbeUcn, 2^
Ungen Gapern, bie (}albe (Zd^ak einer Gitrone fammt bem 9)tarf luerben ticin

gel)adt, ein !Jl)eelöffet t'lein geiuiegte 3'ü'ef'el'i «""^ ebenfoöiel "ipeterrilie bagu

getf)an. !5)ieS '^(lleS bämpft man in 2 linken 23utter uub einem fleinen Gfilöffet

?Jiebl, tbut ©al^, 9!}?nSfatnnf;, ein l)albeS ÜrinfglaS noU 2Bcin baju, läfU eS

ein lueuig fod)en uub füllt eS ^eif? in bie offenen"'']3aftetd)e«. Cber man läf^t cS
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evfalten, ftid)t mit einem Srinfglaö auö einem auögemellteu Suttevteiti 'i)3fättd)cn

ani% legt üon ber ä)ia[fe barauf, ein '^^lättdjen aU Werfet bantbev, mad)t einen

üeinen ©djnitt in bie Wxtk ber ^l^aftetdjen, befti-eid)t fte mit ©i unb barft fie in

frifc^er §it3e. (So giebt eine grof^e ':|3tatte.

930. (£af|croIC)JOftCtC t»On 5!)IaCOrOUi (Timbale with Macaroni).

(Sine glatte, Ijolje, runbe ^"yovm obev(£a[fcroIe mirb gnt mit 33nttev nn^geftnd)en,

fobann ber 33oben mit fd)önen ^'-'i'^nnngen, meld)e aM ©ternen, §albmonbcn,

t)crfd)obencn SBiercden, 9iingcn k. befte()en, gci'd)madüoß aut^getegt; bicjelben

uierben üermittelft fteiuer 2(nöftcd)cr, mcld)e biefe g-ormen befil^en, an§ gan^

bünn an'^geroKtem Dtnbelteig C^lx. 960) an^?geftod)en; fobann roüe man üon

bem STeige (9h'. 954) eine breitinienbide "iplatte an^, fdjneibe au8 biefcr einen

rnnben ^retS, fingcrbid breiter ot§ ber 33oben ber i^orm, beftreid)e bie i^eid)*

nnng mit t)erfd)Iagencn ßiern, fet^e benfetben be^ntfam, oI)nc bie 3eid)nnng gu

ncvrüden, ein unb brüde ha^ breite 9u-inbd)en an bie ^anh ber §-orni feft an;

nun. rolle man eine gmeite, ebenfobide '^(atte £eig Don ber ^öl)e ber ^^orm gn

einem langen S3ieved an^% beftreid^e i>a§ 9iänbdicn am S3oben ber ^-orm mit

lierfdjlageucn (Sicrn, fteüe bann bag lange ©tüd!Jeig innen runb um bieSeitcn-

manb berfelben auf, brüde eö bafelbft, mie and) unten nn bem9uinbd)en feft on,

beftreid)e bie beiben (Subcu ebenfalls mit berfd)Iageuen (Siern unb ^ircffe fie feft

^nfammen, fülle bie g-ovm Ijierauf mit 9}?acaroni, mcnn foldje falt gcinorben

finb, bi^ auf fingerbreit unter bem 9tanbe boll; bann fdjneibe man an^ einem

breimeffevrüdenbid aut^gerotltcn ©tüd Sleig einen uac^ ber (Sröf^e ber g'ornt

runben !l)ed"el, beftreid)e ben oben frei gelaffcnen 9ianb ebenfalls mit berfd)lage-

nen ßicrn, fe^e ben !J)edet barauf, brüde tt}n feft an le^teren an, burd)fted)e tl)n

einige 9}cale mit einer 9}?efferfpi^c, bringe baö (S^an^e in einen mittell)eif?en

23adofen unb badt bie S;imbale ungefäl)r anbertljalb (Stunben .^u fd)öner

g^arbc; alöbann nel)me man fie l^cranei, ftür^e fie bcl)utfam auf bie ^um 'an-

rid)ten beftimmte ©djüffet, l)ebe bie g^orm baüon ah unb bringe fie gu 2ifd)e.

9Jcan l'ann aud) ben mürben £eig (fie^e 9himmer 954) jn ben Simbalen be*

nüt^=.en.

931. (£a[fcrolc^oftete mit 9)Jocoront unb @d)iu!cn (Timbale with
Macaroni and Harn). 3>ian gebe ablr)ed)felnb lageniueife !alt gemorbene

9J?acaroni unb ge^adten ®d)infen.

932. ^affcrok^aftete mit ^iWacflroni imb tirauucm 9?ogmit ä la finan-

ciere (Timbale with Macaroni and brown Ragout), i^agenlueife falte

9}?acaroni unb falteö brauneä övagout inerben in bie '']>aftete gegeben. Qm
Uebrigen beenbe man fie gan^ nod) dlx. 930.

933. Soffcrole^joftetc mit 9tubcln unb ^crmcfanläfc.

934. ,, „ 9^ubcln unb ©c^inten.

935. ,, „ t>rouucm 9?agont.

936» „ „ ujcijjcm Ragout.

937. „ „ ^ngloö=9iaoont.

938. „ „ ®ourmonb=9?agout.



Von bcn paftctcn unb (Teigen. 187

«
Sei aUen bicfcn öcrfd)tebenen dafferolen^afteten fommt bie SBe^nbhtng

itnb bie ^ßeeitbiguuii ber in dh: 930 gan^ plcid), nur baf? ber 3n^alt, nad)bem

berfelbe falt geiuorbeu i[t, üevänbevt lüirb, Woixad) bie '';|>aftete ak^baun il}ven

9?ameii erl)ä(t.

(ibcn]o iami man aud) bie (Eafferolepcfteten mit bem 3it^a(te ber luarmen

ipaftcten (fie()e biefe 5trtifel) fitUen; bie ©aucen ivcrben bann iebci^mat, ftatt

(jiueingegelien, kfonberö ba^u fernirt. ^^ufeerbcm laffcn fie ftd) nod) mit iebcm

£}6ft, {. S. mit tur^ gebämpften, frifd}en, entfernten 3^uetfd)gen, 9}iirabetlen,

Ätrfd)en ober Slprifofen) ober aud) mit einem Slepfeimuö, U105U jebod) ber britte

3:i)ci( lueniger ^nder genoumien uürb, füllen. 3)ie 3?eenbigung bleibt ak^bann

immer biefelbe, nur baf^ bie 2;tmbale, nad)bem [ie gebaden unb auö ber gorm

geftür^t ift, nod) mit feinem ^ndcx beftreut wirb.

939. ^linbgcrilftt ÖOU (^jcflügclfüflc (Chartreuse of Chicken Stuff-

ing), ßine runbe, gtatte g-orm luirb gut mit Söutter au^ogeftrid)en, fobann ein

nad) ber @rö§e bct^ 53obeuiS ber J-orm gefd)nitteuei^, runbeö -papier unten l)\\u

eingelegt, unb baffclbe ebenfaÜ^^ mit 33utter beftrid)en; nun lege man benSoben

mit Ä'reböfd)iüän;en, f(ctnen, gcid)lo[fcnen, gcbämpften (St)ampignou^, ipaljuen^

fteiud)en unb =^^ämmd)en, fd)»uar3en Srüffeln unb rotljcr, ge!od)ter ^linb^^junge

in I)ü(ifd)en 3eid)nunQen gefd)madoott aui^; füttere aU^bann fmuol)! ben 23oben,

ol)ue bie 3eid)nung; u iienürfen, Kne aud) bie Seitentwaub ber Q^orm bäumen-

bid mit .f)ii()nerfüÜe au^, gebe eiu fcineö 9vagout, nield)e§ iebod) erft fott fein

muf5, biii auf daumenbreite unter beut 9ianbe in bie g'orm I)iuetu unb htheät

biefe mit i()rem ©edel. 3)erfelbe tuirb auf folgenbe 2trt barauf gebrad)t: man
fd)neibet nämüd) ein runbe^^ 'ipal^ier nad) ber (S)rö§e ber gorm, k)'treid)t ha^-

felbe mit frifd)er 33utter, ftreid)t Don obiger ©eflügelfüde baumenbid Ijübfd) gtatt

barauf, ftür^t biefct^ über bie ?vonn, i)ätt ein ^eifeeiS ©ifen barüber, bamit bie

33utter be^ f^apierä fd)mel5en unb man let^tereö bann abjietjen ifann. ©er
©edet inirb nun Dermittelft einei^ in ^cif^e g(eifd)brül)e getaud)ten 9JJeffer§ mit

ber (VüLIe an ber Seiteuiuanb gel)örig oereinigt, baö (^ange in eine (S^afferole ge*

fet^^t, )tie(d)e fo Diel t)et^eö SI?affer entl)ält, ha^ biefeg h\§ an ben britten ülljeil

ber g^orm reid)t. 9Jian gebe nun 5lUea in einen mittell)cißen Dfen, neljme eö

nac!^ il>erlauf Hon ungefä()r 1| ©tunben, meun bie ^üUe feft geworben ift, luie*

ber l)eraut% ftür^e bat^ 33unbgerid)t fe()r be()utfam über bie beftimmte 0d)üffel

au§ ber g^orm, siel)e ha^ ^4-^apier über ber ^eid^nuns ß^ i^»^ bringe ha§ @erid)t

bann 3U 2;ifd)e.

940. 9JciÖ))aftetC, üxnitt (Rice Crust). ^wti ^>funb oom beften 9teiö

toerben, nad)bem er faubcr toeilefen ift, mel)rmal§ au8 njarmem 2Baffer ^erau^^-

9euiafd)en, fobann mit ungefäl)r 1 Duart fetter gleifd)brü^e jum ^^euer gefebt,

angcfod)t, gel)örig t)erfd)äumt unb gngebedt langfam | bi^ 1 (Stnube fortge*

bämpft, in njeld)er ^tit er öftere angcrül)rt locrben mu^ (follte berfelbe ^n troden

unb nod) nid)t ganj gar fein, fo muffte man nod) ettuag |^leifd)brül)e nad)gcben),

nad) )ueld)er 3eit er Jucid), ge()örig gequollen unb gefd)meibig fein unrb; im
3=alle er nod) nid)t genug 2?inbung l)at, muffte man nod) et>inv3 falteö 3Baffer

barunter arbeiten; fobann ftür^e man il)n auf einen ncr^innten (Safferolebedet

um unb arbeite if)n, nad)bem er ettuaö Derlü^lt ift, mit ben na^gemad)ten ^än^
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ben ,^,u einer Hier ^od I)o^en, fünf 3°^ iw !3)nrrf)meffer l^altenben, rimben,

gditten ßafferole in bie ^öl)e, fd)neibe in eine gelbe Siübe eine beliebige ^igmv
a(ö ein S^reied, toerfd)obeneö 33ierecf, Heinfingerbreit tief ein, tand)e fie in l)ei[?c

i^(eifd)briU)e, brücfe fie, unten anftingenb, rnnb l^ernm in bie 9ieig|3aftete ein,

tva§ [o oft n)ieber()oIt mirb, bi^ biefelbe gan| bamit nerbedt ift; nnr muffen bie

(Sinbrüde immer fingerbreit Don einonber abftel)en unb gleiche Linien eingeljalten

merben. Stuf ber Oberflädje, gluei fyinger breit bom 9tanbe ah^ rnnb um ben^^

felben !^erum, be,^eid)ne man mittelft eineö fteinen (Sinfd)nitte§ mit einem SSJJcffer

ben Xedei ber ''^aftete, beftreid)e letztere I)ieranf al(ent{)atben mit fdirer, ger-

laffener 33utter unb gebe fie ungefähr I5 ©tnnben in einen l^eif^en S3adofen, bie

fie eine röt()lid) gelbe ^xn)'te: erl)ä(t. 2)ann ne()me man fie ^eran§, Ijebe ben

©edet ab, i)öl)le bie '^^aftcte anö unb ferüire fie mit einem ber in ben S'cumment
845—849 angegebenen 9vagoutl.

941. dmimt S-Ictf(^)JnftCtC (Meat Pie). i ^sfb. feine.^ mi)^ i ^fb.

Butter, etlua^ ®atg unb SBaffer inirb unter einaubcr gel)adt, bann gut gertjirft

unb nad) ber ©röf^e berSdjüffel auSgeiueüt. -3n biefe legt man in nette ©tüde
gefd)nittenen falten 33raten, tt\va& <Bd)inkn, ein Ijavt gefod)teö 3erfd]nitteneö

(gi mit ;;iemlid) biet 33ratcnfauce, bedt ben ^cigbedei baranf unb badt eö etma

5 ©tunben laug. ®er iJeig foU nid)t ju ^art gebaden unb ba§ %ki\ä) redjt

faftig fein.

942. ?5-Icif#ttftCtC mit tartoffclfrufte (Meat Pie with Potatoe
Crust). 9Jian I)adt einige ©lüde (jalbgare^^ 9ioaftbeef, ober falteö gepöfelteö

^leifd), menn eö uid)t gn gefalgcn ift, bann giebt man ^^feffer unb Sal? ba^u

imb mad}t baüon bie erfte i^age in ber ^Mibbingfd)üffel. 9iun fommt eine 2ai]t

Ä'artoffel=';|3üree mit fleinen «Stüddien 33utter untermifdjt, bann mieber ?^leifd),

unb fo fort, bis bie (Sd)nffel üoU ift. 5Dian nimmt auf eine gro§e S^affe Äar^

toffelmnö guiei SfVlöffet ,5ertaffene 33utter, ein gut gefdjlageuev^ (Si, gluei STaffen

9}Jild), luib fd)lagt 5tlIeS gnfammen gut ah, bis eS red)t leid)t ift. ®ann
arbeitet man fo biet 9Jfel)t barunter, ha\i, man eS aufrollen fann, e§ barf aber

nid)t gu feft fein; unb nad)bem man ju beni ?flcifd) unb ben Kartoffeln eine

(Sauce gegeben "^at, onS ivarmem SBaffcr, 23utter, 3)tild), (Satfup unb ber übrig

gebliebenen 33ratenbrül)e beftel)enb, bebedt man bie haftete mit einer bideit

3arten prüfte, bie man in ber SDcitte ein iveuig öffnet.

5!)fan fann biefe Kartoffelfrufte für jebe 3lrt bou 5feifd)f^eifen benu^en.

(SS ftel)t gut aus, iuenn man fie, e^e fie anfgetrogen mirb, mit 3U feftem (£d)nee

gefd)lageuen (Siern beftreid)t.

943. Beefsteak Pie. luS 4—5 "ipfnnb etinbstenbe fd)neibet man
®d)eiben, bratet biefelben iuie gett)öl)nlid), beftreut fie bonn mit in Butter ge=

bünfteten (Il)amvignonS unb nad) 33elieben mit 2—3 gel)adten ^twiebeln, unb

j-id)tet fie bcrgförmig auf einer runben ©(Rüffel an, füllt bie Süden mit runben

unb in 33utter gebrateueu Kartöffeldjen auS, bereitet eine ßl)am;3ignon- ober

Sarbetlenfauce, bon ber man einige Löffel boll in bie "ißaftete gief;t, unb bebedt

biefelbe mit einem auf einem S31ed}e borl)er gcbadenen !Dedel bon ißutterteig,

ibäl)renb bie übrige (Sauce nebenbei ferbirt luirb. 3)ie Kartöffeld)en unb ber

33utterteigbedel muffen jur felben ^dt fertig fein, ibenn bie 5BeeffteafS au3 ber
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'Pfanne fommcn, bamtt (entere ntd)t ijaxt Juerben, ef)e bie 'i^aftete aufgetragen

itJtrb.

944. ^aHjf(cifd)4^ie, 5)a§ ^atDfretfdf) mu^ ved)t fafttg, aber nic^t ^u

fett fein. Sjjtan löft bie i?nod)en auö uub piebt fie mit bem ^ett unb anberen

keinen 'ülbfäüen in eine daffcrotc mit einer 2^affe folten 33}affer§, um eine ©auce
baoon gu mad)en. Slnftatt baö B'ltnfd) gu ^adfen, fd)neibct mon eö in bünne

gleid)fövmige Stücfe. Shm beleiht man eine ':|.nibbingfd)üffe( mit einem guten

'^paftetenteig unb giebt eine Sage Ö^leifd) bavonf; bann eine Sage ^artgefodjtcv,

in ©djeiben ge|d)nittener (gier, bie gepfeffert unb mit Sutterftüdd)en belegt mer-

ben muffen; biefe bebedt man nun mit einer Sage bünner (Sd)nitten üon i2d)in=

!en ober ©ped unb träufelt etiuaS CEitvonenfaft auf ben <Sd)infen. 9'Jun tommt
Juteber eine Sage Äalbfleifd) n, f. f., biö ^Ueö aufgebvaud)t ift, unb bann gie^t

man bie ©auce barüber. !3)ie Sauce mnf? eine I)albe ©tunbe gebünftet morben

fein mit einer 33eigabe üon "ipfeffer unb aromatifd)en Kräutern. '^)lan fei^t fie

burd) ein Znä) unb gie^t fie bann über bie '']3aftete, me(d)e man mit einer iteig*

Sage bebedt unb jtuei ©tunben im £>fen bädt

Ober.

'^an ftretd)t eine ©djüffel gut mit 33utter an§ unb Belegt [it mit ©djeiben

bon I)art gefottenen @iern. 3)ann giebt man in fenfredjten Sagen ^atbfleifd),

in bünne (£d)eiben gefdjnitten unb gepfeffert, unb barauf fotgenb (Sd)infen, jebe

®d)nitte mit (Sitronenfaft beträufelt unb gepfeffert, bann mieber Äalbf(eifd) unb
fo fort, bit^ bie (Äd)üffel bis ^nm ^anbe Doli ift. kun bedt man eine bide Sage
Jeig borüber, anö 9J?el)( unb fieifiem Sßaffer gemad)t, fo feft, baf^ man i^n eben

Ieid)t aufarbeiten fann, pref^t if)n feft gegen bie ^n^enfeite ber©d)üffe(, bie ni^t
fettig fein barf, unb lä^t if)n einen i)o(ben ^oll über ben 9ianb ^inauäfte^en.

9Jun felAt man bie 6d)üffe( ober Sonjte in einen S^opf mit ^ei^em SBaffer, aber

uidjt fo tief, ha^, \ia§ 3Baffer barüber mattt. (gö ift beffer, menn e§ ben 9ianb
beö S;eige^ nid}t berührt. ?Ocan fod)t bie 'jfaftete nun unanögefe^t, aber nid)t

gu ftarf, menigftenö brei ©tunben. 2)en näd)ften 2;ag nimmt man bie 2;eig=

frufte ab, menn 23omIe nnb Ontjalt gan^ ertattet finb, unb ftürgt bie haftete auf
eine f(ad)e ®d)üffel, fdjueibet fie in runbe ©tüde, fo bünn mie Oblaten, unb
f)at eine aui^ge^eidjuetc ©peife für haS ©Upper ober eine ^'^^ift^enfpeife für
haS 3)inner. äRan fe^t fie an einen füllen Ort, nnb int 2Binter ^ält fie f^id)

einige 2'age.

3)aö ift ber "weal and hammer pie," öon Mr. Wegg aU ein guteö

2)ing " for mellering- the organ " anempfoI)Ien unb ift eine beliebte ©peife
in ©ngtanb.

,
945. i^ammflcifd)=Pc. Sirb ebenfo ^ergefteUt mie ^albfleifd)^^ie in

öoriger 9himmer.

946. Chicken Pie. ^wd ffeifdjifci^e junge §üf)ner njerben anÖge=
nommen unb in ©tüde ^erlegt. 9}?agen, .^er^ unb Sebern, ber ^aiS unb fon=

ftige ?lbgänge merben mit ©al?, 9}?ugfatblüt{)e, etmaö SBnrjettuerf unb feinen

Kräutern, fomie etmaä guter g(eifd)brübe gmei ©tunben fang gefod)t. Unter--

beffen legt man eine ^ie^©d)üffe( mit 23(ätttrteig anS, giebt auf ben 3?oben
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einicie .^üfjnerftürfe, bann ro^e ©cf)mfenfd)eibcn nnb bnranf eine ©c^idjte ^a(6-

fleifdjfarce, Juelrfje \n\ant flenjüvgt tft, bann uncber ipül)ner[tüde unb fo fort, big

bie ?}onn gefüllt ift. 9Jun übevciiefit man baö t^ki\d) mit einer £)bertü[fe t)oD[

gleifrf}brül)e, becft einen 2;eigbe(fe( barüber nnb beftreid)t i()n mit gefd]Iagenem

^i, ftellt ben 'i}3te in ben Ofen unb bädt il)n ^mei ©tnnben bei mäf^iger .^i^e.

©obalb ber "^ie fertig ift, Ijebt man ben 3)ed'el ah, gie^t bie leidjt gebunbene

SBrii^e tton ben ^no^en, 9)fagen ic, barüber, legt ben ©edel luicber barauf unb

ferbirt.

947. Boiled Chicken Pie. '^an legt ben ©oben unb bie (Seite

eineö S^opfeö mit gutem ''^aftetenteig anv^, bef}ä(t Seig ^nrüd für bie obere Prüfte

unb um heine üieredige ©tüdd)en mit eingnfüüen, !Der Slopf mn^ gut mit
S3utter aueigeftrid)en tuerben, fonft bleibt ber S^eig lieben unb brennt an. 9?un

fd)neibet man ein grof,e8 §nl)n unb ein ^albeö i^iixxxh gepöfelten ©d^inlen ober

(Sped in (Stüde, giebt eine l'age nom letzteren in ben S^opf, ftrent '^^feffer bar=

über, bann l'ommt eine Sage üon bem ."püt)nerfleifd) ba^n nnb Heine (Stüdd}en

t)om 'i|3aftetenteig. 2ßenn man Kartoffeln ba3u geben tuiö, mu^ man fie über=

!od)en, el)e man fie in bie haftete giebt, ha baö erfte SBaffer, in bem fie gefod)t

iuerben, faul unb ungefunb ift. 5)ie Kartoffeln muffen in ©dieiben gefdjnitteu

tüerben unb neben ben (Stüdd)en Zcxq eingelegt merben. 9?nn lommt mieber

eine Sage (Sped ober ®d)inlen unb fo fort, bU ba^3 ipul)n aufgebrandet ift.

9}Zan bedt bie "haftete mit bem fet)r bid onfgerottten S^cig gu unb fd)lit^t i^n

in ber SOtitte. 9JJan lod)t fie langfam ^\mi ©tunben, bann ftür^t man fie

in eine gro^e (3d)üffel, bamit bie untere Ä'rufte nad) oben lommt, unb ber ©aft
^erum.

Äalb=: unb 9iinb^(3teal§, Samm (nid)t ipammelfleifd)), .fiafen jc. lönnen

onftatt ber ipü^ner genommen ^Derben; ber <£^ed Ujirb genügenb fal3en.

948. Stlb= ober 9JcblÖÜÖncr=^iC (Partridge Pie), 3n)ei big brei

junge g^elbl^üljner tuerben gut gereinigt, in^ unb anStuenbig mit ein Jüenig ©al^,

geftoj^ener 9}fuölatblütl)e unb (Sat}ennepfeffer getunr^t, mit Spedbotten um*
bunben unb mit einer reid)tid)en Obertaffe g-leifdjbrül^e eine Ijalbe ©tunbe ge-

bünftet. Unterbeffen mad)t man eine gülle (Farce) an8 6 Un^en Kalbfleifd),

6 linken Kalbgieber, 6 UugenS^ed, l)adtmieö fein, mifd}t®at3, Pfeffer, foiuie

gtnei iSier unb etmoö geinäfferte^ 33rob barunter, ftreid)t bie ^älfte biefer ^üüe
auf ben 23oben einer gebutterten ^ne'(Sd)üffel, legt bie .^älfte bei ©ped^, ber

um bie§ü()ner gebunben mar, barauf, bann bie in<5tüde ^erlegte 33ögel, bebedt

fie mit bem übrigen ©^ed unb bem 9iefte ber güUe unb gie^t 3 Söffe! Hott üon
ber 9iebl)ül)nerbrü()e barüber. ^tun fet^t man einen S;eigranb um bie ©d)üffel,

bedt einen Seigbedel barauf, nerbinbet bie mit (Si beftridjenen Sauber gut,

mad)t eine Oeffnnng in bie SOiitte bee« mit (Si be^infelten 3)edeK^ unb bädt

ben ''^ie eine ©tunbe. 33etor man iljn gu Sifdje giebt, gicf;t man eine leid)t

gebunbene, au§ ber 9Jebl)ül)nerbrü^e l}ergeftettte braune ©auce Ijinein.

949. ©C^ÜffcI^QftCtC t)On ^rut^CnnC. ®te S;rutl)enne mirb auggenom*
men, geflammt unb entbeint. 2)ann mirb folgenbe g^arce gemad)t: 1| ^funb
©ped o[)ne ©d)Juarte merben mit ebenfooiel Kalbfleifd) oljne ^-ett imb .^aut ge=

^odt, mit aromatifdiem ©alj geiuürgt, jerfto^en unb ein Söffet ^leifd)brül)e
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barangegoffeit. -Oft bie Snttfjenne cie()äutett, fo mxh fie mit c^eroüräten ©pect*

ftveifett an beu ©diicgeht unb auf bem 9iücfeii gefpicft. §ernad) wirb eine

(3d)itf|c( t)on l)tnläugiid)er (^röf^e genommen, biefe im ^"^onb mit einem Sfjeit

ber g^arce belegt, bie !Ii-ntf)enne mit 1 Un^e aromatifd)em Sal^ gemüvjt, mit

g^arce ü6ev5ogen unb in bie (3d)ü[|el gelegt, mit einer neuen i'age '^-arce iilier-

hedi, bavülier eine (2|ierfjd)iuarte uub ,^n'ei l'orbeerblättcr unb bann mit bem
©edel ge[d)lo[fen. 3^ann n^ivb bie ^;}>aftetenfd)ü[lel in eine jmeite (2d)ü[fet mit

2Baf[er (bain marie) ge(n-ad)t, biel'e an ba^i g^euer geftetlt unb langfam brei

(Stuuben gefod)t. 'Otadjbem man fid) mit ber 9cabel überzeugt, ha^ ha^ ?vteifrf)

>ueid) ift, ,;5iel)t man bie (Sd)ü[)"ci ab. 2Benn bie ':].Hiftete aufbema()vt mevbeu

füU, nimmt man bie !Irut(}enne f)evauö, Iäf?t fie abtropfen, bringt fie in bie

®d)üffel ^^urüd, übergief^t fie mit (2d)Uieinefett, menn biefeö erfaltet, bebed't

man fie mit einem 'ij.Hipier, barüber ber üDedci unb benia()rt fie an einem falten

Ort auf.

950, Sdjiiffclpoftctcu mt .^üljncru, llo^auncu uub Käufen. 3)ie

hafteten Don biefen brei @eflüge(artcn merben mie bie Hörige bereitet; babei ift

,5n bead)ten, baf^ ba^3 ,r)u()n unb ber Kapaun, meit Oon geringerem @emid]t

a(8 bie ^'rntbenne, and) im 3^?erl}ä(tnif^ lueniger ge>uür^t luirb, fo baf^ auf

4 ''^funb %k'x]d) unb %axce jufammen 2 linken aromatifd)ei^ Sat^ genommen
Jüivb.

95t ®rf)iif(cl^aftctc öou 9Jcö«

3)ie'!y?uß ber 9ie()feu(en mirb gebäntett,

mit gemür^ten Sperfftreifen bnrd)^ogen,

gemurrt unb 24(2timben gebei3t, bann

in Butter gebämpft unb nerfüf)lt. 9hm
merben bie g(eifd)refte mit eben fo biet

5?aud)fett jerftof^en, burd) ein Sieb ge-

trieben, mit aromatifdiem «Sal^ ge=

U)ür^t uub mie bei ber!Irut^a^npaftete

üerfaljren.

Xk <2d)itffetpafteten be8 übrigen

25>i(be^ merben mie biefe bereitet.

^on ben ^ci^eit — Paste.

952. kalter ^^aftctCUtcig (Paste for cold Pies). Sin Duart 3Baffev

h)irb mit ungefät)r | ^^funb auv-<getaffencm ^3iinbi^fett in«* ^odjen gebrad)t. Un*

terbeffen merben Dier i^funb 5t)iel)t auf bem ^adtifd) er()öbt aufgeftrid)eu, oben

in bie 9Jtitte eine fleine @rube gemad)t, baö fod)eubc iJBaffer f)ineingegeben,

bag ©an.^e guerft tiermitte(ft eineS ^acfmefferS unb fobann mit ben beiben

ipänben tüd)tig jn einem glatten Seige Verarbeitet, ber fog(eid) üermenbet mer=

ben muf3.

953. Scrmcr ^j.'oftCtCUtcig (Paste for hot Pies). ^wei -iPfnnb 3We()t

tuerben auf bem iöarftifd) bergarti'g aufgeftrid)eu, oben eine fleine (^rube l}inein
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gemad)t; in btefetbe gebe mein ein ^^funb fnfd)e 23utter, ^luci 9J?efferf0^en fei=

ne§ ©alj, ad)t (äigelb nnb ein Ijalbeö ^Ivinfglaö faltet^ SBaffer; biefee« iuirb ^u-

fommen gu einem glatten 2;eige Derarbeitet, ben man in eine Serüiette einge=

fc^tagen eine ^albe ©tunbe an einem !tül)Ien £)i"te rul)en lä^t.

954 aWÜrbcr ^Cig (Short Paste). 1 ^[unb feinei^ Tld)l \ ^>fnnb

33utter, 1—2 ganje (Eier, ©0(3 unb \ 2;af|e Söaffev. 3)aö ©an^e lüivb rafd]

gu einem mürben £cig gefd)afft.

955» ©Cricicncr ^Cig (Puff Paste), (gin ^;>fii»b Wt\)\, ein I)albe§

»ßfunb 33utter, fcd)i? (Sigelb, 2 Un^jen ^uder, etmag feinev^ ©at^; biefeS 5iUe^

iDivb mit einem Ijalbcn 2;nnfglag fi'ifd)cm SBoffer ober iß}ein gu einem glatten

Steige »erarbeitet.

956. (SöUrcr SJo^mtcig (Sour Cream Paste). S^rei 23iertel '^:|3funb

^t\){, 6 Ünjen 23utter, Hier (Sigetb, \ Cinart faurer 9ial)m unb etiuag ©at3,

biefci^ 5t£(eg mirb ^n einem Üeig »erarbeitet.

957. 2'cig 511 S5>CinöCkt!cnCltt (Wine Paste). (Sed)t^ ©gelb, i
Ouart guten ^ein, eine ^anbnoU ^w&tx nimmt man in eine Sd)üfjcl

unb rü()rt fo öicl feinet^ Wt\){ l)inein, biig ber jteig gum SBellen tauglid) ift,

nimmt if]n bann auf "^(xi 23rett unb mürgt il}n nur menig, bamit er nid)t gu

iüarm mirb. 9hin mirb er i^albfingerbid auSgemeHt, auf bie §älfte ein ':)3funb

33utter ge[d)nitten, bie anbere ipälfte barüber gefd)Iagcn unb nun fo bünn mie

möglid) auc<genient, atöbann mie ein geluöljnüdjer 33utterteig nod) gmcimot

überfd)Iagen, mit f'leincn 33(ed)formen au§geftod)en, mit (£i überftrid)en unb ge^

boden. — 3" Si^orten ift ber jteig ebenfalls fe^r gut.

958. ©fltlbtcig. (Sin l)atb "ipfunb geftoßener ^udcr, \ %\\iXi^ 33utter,

2 gange (Siev, etmag abgeriebene (Sitronenfd)ole unb 1 *i)3funb geftebteö SJlet)!

irerbeu gn einem glatten Scige »erarbeitet.

959. l^injcr ^Cig (Linzer Paste). 3^reit)iertel "Pfunb '^yx^tx, \ ^fb.

9}?e()(, I ^^funb 23utter, | ''^^fnnb 9}tanbeln, letztere fein geftofsen, loerben mit

10 (Siern ;5u einem glatten ^^eige »erarbeitet. SBer eö liebt, !ann and) etJoaö

3immt, 9?elfen, SJJugfatnn^ unb (Sitronenfd}ole nebft 2 Söffet ^irfd)Juaffer

bagu tl)un. 3)iefen S^eig l^ebt man nun gum ß'iebraudje auf.

23ei allen biefen Steigen ift fcl)r barauf gu ad]ten, 'b^^ fie namenttidj im
©onnner nid)t gu »iel »erarbeitet merben, ba fie fonft »erbrennen unb ak^bann

feine gel}örige ißinbung mc()r befil^^en.

960. 9^Ubcltcig (Paste for noodles). 5)rei»tertel 'i)3funb feine^s 5!JieI)I

unb »ier gange Gier »erarbeite man auf einem 23adtifd)e mit ben ipänben gu

einem gtatten Steige, tiefer mirb al^bann in 3 ober 4 fteinere (3türfd)en ge-

fd)nitten, jebeö berfetben nod)malö befonberö mit bem Sauen ber rcd)ten ipanb

glatt gearbeitet, fobann mit einem 9^oIll)oIge i\\ mefferrürfenbiden ^Matten au«i=

geiüerit, biefe luerben auf einen Sifd], lueldjer mit einem reinen Sindje bebed't ift,

ungefal)r eine ©tunbe gum 21btrodnen gelegt unb l)ierauf, ie nad)beui man fie

gebraud)t, in feinere ober gröbere 9?ubeln gefd)nitten.
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9()t S3uttcr= ober ^Blätterteig (Butter or Puff Paste), (gilt ^^flmb
rcd)t fe[te, fnid)e, gälje Sutter luirb aiK^geiuafdjeii, b. ^. ba§ SBoffer f)eraiK^ge:=

bvücft, juevft glatt unb nteibann mit bem inerten 3:()ci( eiltet "ipfunbei^ 9J?e()I gut
Verarbeitet uub wad) ber g^orm eineö flcincn 33a(ffteine8 gebilbet; man fteüt fic

nun, in eine (gerinette eingefd)(ogen, einftnjeilen an einen fiU)(en £rt, hierauf

ftvcid)e man bie übrigen bret ünertelpfunb ä)tel)l, nad)bem eö gefiedt ift, auf
einen ißacftifc^ er()ö()t auf, madje oben eine ffeine ®rube, gebe in biefe ungefähr
ein [jalbc^ Ouart SBaffer, nebft einer 9}iefferfpit|e feinem ©alj unb berarbeite

fo(d)e^ mit ben ipiiuben nad) uub nad) gu einem glatten ^letg (SBaffer- ober

33orteig genannt), )uetd)cr ungefä()r bie g^eftigfeit ber 23utter befil^eu muf?; bie*

fer iuirb I)ierauf gn einer inererfigen ^Matte aut^geroUt, mit SDtefji unten unb
oben beftäubt, bie 33utter genau auf bie iOätte beffclben gefet^^t, unb a{i?bann

öon allen Dier ©eiten mit bem :^ernorftel)euben Seig überfd)lagen, fo baf^ fie

auf biefe ^^rt gang in ben Seig eingefd)lDffen ift (ber Seig mu§ fo aui^qeroüt

fein, bag er öon allen ©eiten 5—6 ^oli breit on ber iöutter l)eriiorfiel/t) unb
fobann gu einem großen, I)albfiugerbi(feu S3iered aufgerollt (man mu^ fid) feljr

in 5l3)t nel)mcn, baf? bie Si3utter ntdjt au^ibridjt, uub bef^^atb öftere? i1cel)( un=
terftiiubeu), Jüeld)ei^ alöbann mieber bon allen bter Seiten über ftd) gufammen
gefd)lagen luirb (Tour genannt); nun lafit man ben^Xeig get)n 9}iinuten rul)cu,

rollt il)n l^ierauf auf oben befd)riebene SBeife ,5um ,5iüciten iülak anc*, fdjlägt

il)n nneber auf biefelbe Slrt jufammen, läfjt il)n nod)Uiali:i jeljn 9Jtinuten auö-
rnl}en, unb unebert)o(t ha§ ganje ^>erfal)ren nod) einmal, fo bafj ber Jeig bret

fold)cr !Xouren erljaltcn Ijat, unb öeriDenbet iljn nod) einigem ^luljen gn ben
iH'rfd)iebenen 23äd'ereieu.

962. SÜj^Cr 23lltterteig (Sweet Butter Paste). >^u einem mittelgroß

§cn ^i'ud)eubled) nimmt mau G linken 50cel)I, J "Spfunb ^Butter, 2 Ungen ^ud'er,

4 (ä^löffel guten 2Bein imb 1 (?igelb, l)adt alleö gut unter einanber, mürgt ben

üleig leid)t uub mellt t^n aing. 3" ^^"fe- """^ -T'bfthidjen ift er fel)r gut.

Ibuvbe, biv^ man ben S^etg niüvi]cn tann, unb fdjafft il)u ^n einem glatten, feinen

STeig, moranf er gleid) gebraudjt merben tanu. ';?tn einem füljten Ort aufbe=

Ivaljrt l)ält er fid) met)rere Jage ungebad'en.

964. 23iertein ober ^ntfteig. (Sin ^4>funb dM}i xiüp man mit einem
l^alben Ouart marmem ii?ier ober uicif^cm SBeiue mit jmei (SfUöffeln feinem

Olibenöl ober ebenfobieler gerlaffener 33utter ,^u einem glatten /leig an, Joeldjer

bann mit bem feftgefd)lagenen '2d)nce bon brei ß-imeif^ bermifd)t uiirb. !Diefev

Jeig muf, fo bid fein, baf^ er fid) ftarf mefferrüdenbid on bie 3um 3luöbarfen

beftimraten ©egeitftänbe anlegt.

965. GkbrÜ^ter ^eig. 9)fan mad)t ein I)albci^ Ouart 9}Jitd) ober

S^affer in einer (Sofferole fiebeub mit 2 linken 53ntter uub rnl)rt ^ 'ij.^funb

S!)Jcl)l baran, bi>? eö ein fefter glotter 3;eig ift, dyian arbeitet tl)n fo lange, big
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er fid) Don bcr (Saffevole Io§(öft, tiifU t^ii etiuaS öerfiU)Ien, vül)rt aber nod), fo

lancie er nod) warm, jiuei (Sier Ijtuciii. 3Bcnu ber Setfi abtiefül)tt ift, rül)rt

man nad) unb nad) fünf ^uettere (Sier unb baS nötl)ii^c (2al.5 l)inein. !l)iefer

Sleig n)irb gu ^erfd)iebenem 9ebraitd)t, ^u ^'tö^eii, ©trauben, äBinbbeuteüi ic.

-«>-*'^»^«-<

XXIV. Jl^pidi, fanxe ^efee ober ^ulje

— Sour Jelly,

906, Meat or sour Jelly. -Tsn einen iceffef fommcn 4 "^vfunb ^lihib-

fletfd), 5—6 %^\m\b ^'alb«i!nod)en, ncbft 8 <BtM pebrüljte Äalbc^füüe. Tiefet^

luivb mit 5 Onart iföaffer übcriioffen, anf iia^H ^-ener flefel?t, ,5nni ^'od)en i^e^

brad)t unb iierfd)ämut. Unterbeffen tuerbcn 2 (2eUerictü|ife, 4 Vnud),5Unebeln,

4 '']3eterfilteniiiur,^eln, eine Apanb Doli ^etevfilte, 3 ^>^wiebcln, 2 cjelbe Stuben in

einen ©trauf? jnfauimengebnuben, mit einer Apnnb tJoUSat^, ebenfoniet '!|5feffer5

füvnern, bie abiiefd)älteu ®d)a(en Hon 2 (ittvonen, 3 i'or beerb (ätter, 6 Stitrf

(^'lennir.^nelfen, ein ürinl'fllaö (Sffifl nnb eine AUifd)e lueifani ÄH-in ber 33rü()c

beijieiieben, lueld)e lan^fam 4 3tnnben fortt'od}en mn\^, in f^oIc]e beffen bie g-üf^^e

fo lucid) lücrben, ha^i baö ?^(eifd) fid) lion hcn ^vnori)en abtöft. Tk i^üf^e fom*

nien nun ani< ber ^^rü()e tjeraui^^ mcrbcn auf eine (Sd)iiffel geteilt unb anfbe=

\val)vt 2)en anbern iao, nenuenbet man fie ad? 33eiloiie ^nm (^k'inüfe, bie

"iWYid I)intiet]en Unrb burd) ein ^anrfieb c^efcibt (paffirt) unb über 'i)tari)t abc^e-

fättet. älk'nn fie nun feft cjeuiorben, unrb alk\? fid) an ber Oberfläd)e bcfinb?

lidje J^ett rein obiieuommen unb bie!i3rn()e, jelitGtanb (genannt, uebl"t 4 pausen,

frifd)en (Siern juni y\-euer gefeilt (foU fie voti) merben, fo tonuntnod) eine gan^e,

in i2d)eiben gefc()nittene ro()e, rot()e 9iübc ba^u), luobei uum ncrmittelft einer

böt^eruen (Sd)neernt()e unter fteteni <2d)(agen fo(d)e h'i^ jum Ä{'od)eu bringt.

Gie Unrb bann augenbtirflid) 5urürfgefteUt, bie (iafferofe gugebedt in einen iuar=

mcn £)fen geftellt ober bereu 3)cdel mit gUibenbcn itoblen belegt, üiorouf fie

nod) eine (Stunbe ru()ig auf bcm ,^orbe fte()en bleibt, ol)ne jebod) gu ifod)en, ba*

mit jcbe llnreinigfeit fid) boUcubö gnfamnunv^iel)eu tann. S>ät)renb biefcr ,iY\t

mxh eine reine ©erniette aufgefpaunt, Uield)e an ben4 %ü^cn eines unigetel)rten

©tuble»? feftgebunben »uirb, bod) fo, baf? fie in ber9Jtitte eine ^^ertiefung (Sad)
bitbet, ein reined (^H^fäß imtergeftellt, ein giueiteö ebenfalls .gnr §anb genommen
unb bie (^k'lee auf bie ©eröiette abgefd)üttet. ipat fid) baö erfte ÖV'fäf? mit ber

burd)gelaufeuen ©elee angefüllt, fo fteltt man baef jmeite unter unb giebt hm
3nt)alt be§ crj'ten mieber auf bie ©erniette, unb fo nied)feU man fortlüäl)reub

mit bem Sluöleeren ber Öefäf3e, biö bie (^elee frt}ftalll)elt burd)tänft.

9G1 8oucrc ®ul5 ober ^-Icifdjnflff ö»f ciufadjc ^lil mit (^klntiuc

(Sour Jelly an othcr kiiul). 3)affelbe ift Jüegen feiner einfad)en ^uberei*

tunggart ieber ^auSfrau gu empfeljlen.
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3u I Ouart !alter Iräfttger 3^(etfd)6rül}c, am tieften öoit Äa(6§fnod)en,

bie rein aOflefettet ift, nimmt man | Cnart 2Bei§mcin, 3 (Sßlöifct (Sffig, 2

•ilJfeffevfövnev, 1 govbeerMatt, 1 (Sc()eilie (Sttroue, 1 9^'(fe uub 1 'prife 'BaVy

'kiiti gnl'ammen lii\it man anöfodien nnb anf ber liseite beö g^ener^ nod) eine

^albe (Stnnbe fielen, bamit bie ^•teild)brü()e einen traftigen @el"d]macf ev()ä(t.

9hm fommt bie gnbcreitete ®e(atine (1— 1| linken), 2 etiuaö gcl"d)Iagene (ii-

mei^, nebft ben (Sierfdjalen t)inein, bie ^(eifd)brü()e mivb auf bcm fyeuer tüd)tig

gcfd)(agen, bi^ fie anfängt ;;ii fod)en; aldbann ^iel)t man fte öom geiier, Iäi3t fie

baneben ftel)en, bi§ hah Situciß ftd) oben 3nfammen5ie()t, feft mirb nnb hü§

&dte fid) flärt. 5hm mirb bie fertige ©nl? burd) eine über einen (2tnl)( ge=

fpannte ©einiette gefeif)t, nnb fo oft oon 9huent burd) bie Semiette gegoffen,

bici fie anfängt, gan^ langfam bnrd);u(aufen. 3)nvd) ha& öftere '^^Infgief^en nnb

langfame '4^nrd)ianfen mirb bie Sut? auf^erorbentüd) !(ar; nm nid)t ^n fd)nel(

in ber ©ennette falt ^n Uierben, berft man fie mit einer '^^or^etlanptatte ^n. Xit
bnrd)gelanfene (2u(^ (Öe(ee) färbt man mit gebranntem ^wät^i'» ober ttjeilt fie in

5Uiei 2;()eile, färbt ben einen mit ^nda unb hin anbern mit flüffigem Ä'armin,

Ijetter ober bunfler, je nad) @efd)mad'.

968. §ftUfcnMnfC Sll^ubcrcitCU (Isinglass). li Un^cn §aufcnblafe

mirb fein gcfcl)nitten, gemafd)eu nnb in einem irbenenS^opf mit 1 £inart 3Baffer

eine ©tnnbe eingemcid}t, bann jnm Sieben gebrad]t, gnrüdgeftettt nnb langfam

fortgetod)t. Xtx anffteigenbe ^d)aum luirb forgfäüig abgenommen, unb mcnn
eö auf bie §ä(fte eingefodjt ift, burd) ein feinet Xn6) gefeit)t unb bi§ gum @e-
braud) fatt gcftedt.

969* ©datinc für 6nl^cn, Gklccö inib (Trcnmcö öorpbcrcttciu Xk
fvangöfifdje ©etatine ift bie befte, ba fie am reinften fon (^efd)mad ift.

Xa^ obige Onantnm ©elatine mirb ungefähr 10 5Dhnutcn in fattem

Saffer eingetucid)t unb bann bat^ SBaffer abgegoffen. 9hin fet^t man bie

@etatine mit frifd)em 3Baffer neben haQ g^ener, mobei man auf 1| linken @e(a=

tine g Onart Söaffer redjnet, rü()rt fie öfterö auf, biö fie fid) gan^ anfgelöft I)at,

al^bann gief;t man bie aufgelöfte (^klatine burd) ein feinet (Siebd)en in bie

3)?affe. ÜT'ie ©elatine barf beim '^JCuflöfen nid)t tod)m, meil fie fonft i()re 33inbc*

traft berliert.

970* Agar-Agar, ein neuere^, biet @attertftoff entf)o(tenbcS 33inbnng^5=

mittel, befielt in bem "iProbnft eineg oftinbifd)en ©eegemädjfeö, nnb ,?iiiar al^

:poröfe, fcberleid)te 9Jtaffe üon 1 3'Uß breiten unb eben fo f)ol)en ©taugen oon

gelbUd)meif^er g^arbe.

3)er 5(gar;"i?(gar ift ber @e(atine feiner rein(id)en unb appctittid)en 23c=

ftanbt()ei(e megcn fetjr Oor^n^ieben; and) ift bie ':JlnUienbung liortl)cilbaftcr.

^lued uub ''^(nmenbuug bcv? ^Igar^'^lgar: ÜDerfetbe bicut nad) genuid)ten

Tn'oben ,^u ®e(eeö jeber '^Irt, ;n Söein^A^rudjtfaft, ilhld)=(I^ofo(abe, nid)t \im\U

ger ,5n g^ifd)- unb 5-leiid)=(^'ieleci^. ^^''^^ S türmen einer 0i)eleefd)üffel uel)me

mau 5U einer (Stange f ^"^tüffigei^, bie '^luflöfung mitgered)net.

irie l'luftöfung tann fomolU bnrd) Än^ffer alö iffiein ftattfinben, burd)

SBcin mirb fie inbef? raid)ev erhielt; bei allen mit Wild) jnfammeugefetjten

©Reifen fann nur öon ilBaffer bie 9febe fein, ^nx 3lnflöfung iueid)e mau hen
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^gar-^lc^ar luenigftenö | Stunbe in reid)(td)em frifd)ett SBaffer ein, tuoburcf)

nid)tg Don feinem ®el)att tierlorcn c|c{)t, felbft nidjt, luenn eS länger gefcf)e_^e,

fpüle itnb bvüde bie fd}iuanmng geiuoibene 9)Jaffe an8, 3erpftücfe fie in t'leine

3ll)eild)en unb gebe p jeber (Stange entiueber | Oiiavt SBaffer ober J Ouort
Ieid)ten SBein, ftetle fold)eö in einer (Safferole ober irbenen ®efd)irrd)en gngcbecft

anf eine l)ei^e ^Uatte unb laffe eö langfam fodjen big gur gän^lidien Stuflöfung,

tueld)e luätjvenb ober nad) einer l^alben (ätnnbe erfolgen tt)irb. 3)onn gebe man
foldje buid) ein 9}?uIItüd)Iein, ba& in ben ^lejepten ißeftimmte ba^u, bringe bieg

5UIeg in einem gtafirten ober irbenen !Jopf nid]t ganj ^um Äod)en, gief^e bie

g^Iüffigfeit gIeid)faC(g burd) ein 9}cnUtitd)lein in eine mit feinem Del beftiid)cne,

ober nad) nä[)erer 33emerfung mit tattern SBaffer umgcfpülte ^^^or^eÜanform unb

ftür^e bie ©elee erft furj öor bem @ebraud)e; äBein=®elee tann aud) umgeftüv^t

gegeben luerben, fie bebarf bann meniger ^onfifteng. -öe rafdjer bie (^kteeö

überhaupt erfalten, befto fd)Dner unb fefter merben fie.

Slnmerfnng. 2BeingeIee fann man oI)ne meitereg in irgenb eine be*

liebige gönn giefjcn; böUig erfattet, ^iilt man bie gorm einen ?tngenblid in

iDarmeg SBaffer, trodnet bie Ö^orm fd)nett mit einem 2;ud)e ah unb ftürgt bie

(Setee fofort um.

971. i^dVCUcn in ©nlj — ^^^it! (Trouts in Jelly). ?man legt bie

btau abgefottene gorelle in bie ba^n beftimmte (Sd)üffet über eine Unterlage üon

gefädelter 'ü'ipxä, gief^t bie gefodjte unb rein abgelaufene ©ut^ barüber unb

garnirt fie mit Lorbeerblättern unb (5itroncnfd)eiben, ober man giefU fingerf)od^

©ut^ in eine gorm, betegt fie, mcnn fie geftanbcn, ^ierlid^ mit ®d)ni^en t>on
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l^orten (Stern, Äreb§fd)n3än^?en, Sägern, (Sttroneuräbd)«! u. bg(., bebedt fie mit

©ut^ iiub legt, tuenu c^ tuieber geftanbcii, ben gtfd) üerte^vt bavaiif unb füüt

bte ®ulg barüber. ©obalb fie feft geftanbeu ift, ()ält mau bie gorm einen

Slugenblic! in marmeS SBaffer, trocfnet [ie rafc^ ab unb ftürjt fie.

972. ^ar^fcn in (Btkt (Carp in jelly), ^lad) bem ®cf)Up|)en iuirb

ber gifcf) in beliebige ©tüde 3erfd)nitten, geJuafd)en, auf eine 'jplatte gelegt unb

mit J Ouavt (äffig übergoffeu. 9hin täfU man i()n ftel)en unb nimmt gur (Sulj

nad) ber (SJröpe beö Äarpfen^g 4—6 jerl^auene ^'albgfü^e, fe^t fie mit 1 2;^eit

2Bein, 1 3:l)eil (gffig unb 2 Sfieilen SBaffer gu, tl)ut ©atg, grob geftof5ene8 ©e^
tüürg, etlid)e Lorbeerblätter, | (Zitrone unb ein ^aar gauje ^'uiebeln baran, unb
fDd)t bie^ fo lange, biö bie gü^e meid) finb. '^Icibann mirb bie ©utg bnrd)

einen Seiner gegoffen, bat^ g^ett rein abgefd)öpft, bie (Sntj in eine dafferole unb

ber abgebläute g^ifd) nebft bem (Sffig barein getfjan. äBenn ber ^^ifd) fertig ift,

legt man bie «Stüde auf eine "»^^latte, ba^ fie abtüblen, fd)(ägt ba^ 2Beif;e Don

6 (äiern 5U ®d)aum, rü()rt benfelben an bie ©ut^, binbet eine Serüiette an üier

(Stul)(füf:;e, giej^t bie ©ulg gang langfam unb fo oftmatö baranf, biö fie f)ett

abtänft. ÜDann mirb ber Soben öon bem @efd)irr, morin ber ^ifd) gefntjt

mcrben foü, mit ber fetten ©ntg begoffcn, ber ^ifd), fobalb bie (Sulg geftanben

ift, baranf gelegt, mit (Zitronen unb Lorbeerlaub gegiert, bie übrige ©utg bar=

über gegoffen, red)t fatt gefteüt, unb, menn fie böUig geftanben ift, tor bem
^luftrageu geftürgt.

unb

mci_^

rübcn= unb ^'^^^^^^'^l^l^^'^'-'"' 1 '^eterfiüe*, 5 (SeÜerieunirgel, einigen gangen

'5l>fcfferf'örnern unb (Semürgnelfen ireid) ge!od)t, bann tüf^t man iljn ertalten,

giejit öon ber ©nlg dlw 967 l)alb()anb()od) in eine onate 3'""== ^"^^^ 'i}3or5eUan«

form, (egt anögefd)nittene Lorbeerblätter unb (Eitronenräblein barauf, legt ben

Kapaun auf bie 53ruft in bie 'lOJitte unb füllt bie übrige ©ntg barauf. Senn
fie red)t feft geftanben ift, mirb bie g^orm einen 5lngenblid in fiebenbeö 2Baffer

gel)a{ten, gut abgetrodnet unb umgeftür5t. 3)iefe (snlg mn§ länger aU bie ge=

möl)nlid)e eingefodjt »uerben, bamit fie nid)t Don bem Äapann abfäüt. Söill

man eö einfad]er, fo legt man ben Kapaun auf eine Untertage non ge=

t)äde(ter ©nlg unb garnirt iijn mit fdjönen ©tnden gefdjnittener (Sutg unb
(Zitronen.

©efalgte iunge §ü()ner merben mie ber Äapaun bel)anbe(t.

974 ^urlci) in öclce.

975. (5iitc ,, „

976. (^ouö
,, „

2)iefe brei 'Wirten merben gang fo bel)anbelt unb beenbigt mie ber Kapaun
in 9?ummer 973, nur ta^ bei jlurfei) unb (^anö bie Änoc^en ouögelöft

töerben.
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977. ^Olbflcifrf) in ®ClcC (Veal in Jelly). 9Jkit fcf)neibe baS 33orbeiv

t()et( eiltet^ fiut gemäfteteii ÄnUieö tu fleine nievecfige ©tücfe, luafdje fie mit

I)ci§em äöaffer uub bringe fie mit jtuet btaud)irten Äatbefüilen unb (2ai3 jum
iiodjcu, gebe nad) bem ^3lb[d]üumeit veid)tid) äBeineffig, '';}>feffcvförnev, gan^e

9felfeit uub 9?e(feup[e|tt;v, ciuige Vovbeerbiätter, aud), uicnu mau fie gevabe ()at,

etiuaö (£ttroueu|d)ale ober einige ®tüd9.)tui(fatbUtt()e I)in^u uub (äffe baö ^teifd)

laugfam lueid) fod]en, bauu nd)me mau eö l)eiaui% Üodje bie 53rübe, iueuu fie

uod) gu reid)üd) ift, mit beu ^albyfüfunt etiuaci ein, bod) uid]t länger, biü fie

falt gu ®etee mirb, rü()re bai^ fd)äumig gefd^tageue Ä^eifje einiger (Sier burd)

unb (äffe bie 33rül)e burd) einen ©eteebeutei flief?eu. 3)a8 ü^teifd) Unrb nun in

einige mit %H-oüeuceröt beftrid)eue Öefd)irre gelegt unb bie 33rül)e barüber ge-

goffeu. ©tatt mit Ä'albk^füf^eu fanu bie @elee üoüt'ommen fo gut mit 3lgar-

5lgar zubereitet luerben.

978. tolbf(cijd') in (Skkc a la iilüftctbcrg (befonber\^ angeuef^m im

(Sommer). 9Jtan ueljme anfel)ntid) gefd)uitteue (2tüdd)en Ä'albfieifd], mie jum
^•ricaffee, lege fo[d)e iu einen l)ü()en »Steintopf, ba^unfdjeu (5itroueuid)ale uub

ein ineuig S'celfeupfeffcr unb ftreue, luenu ber lopf gefüllt ift, bau nöt()ige Salj

!od)en.

(So muffen fid) ,5Unld)cu bem ^yleifd) oiele Änod)euftüde befiubeu unb mu^
haß ©au^e uur lofe iu beu Sopf gelegt luerbeu, bamit fid) bieÖelee bilben fanu.

Man gebe (Sauce ä la Diable ober (Senf mit ^näo: baju.

979. 95ccf 9Jol)Ot. (Sin etüd gnte^3 £d)fenfleifd) aug ber SQtitte beg

23iuuerfpa(tö Don 8— 10 "ipfnub legt man 8 S'age in Gffig, fpidt e§ ge()örig

uub liif^t c§ mit 8 Äalbc«füf;cu, Lorbeerblättern, (it)alotten, einer in Sd)eiben

gefd)nitteneu ditrone, tueii^em '^l-^feffer, (Sa(,5 uub 1|—2 g-lafdjen rotl)eu 3Betu

3 (Stuubeu feft Oerfdjloffeu laugfam fodjen. '^ami uiuunt man bad g^leifd)

Ijeraut^, giebt ehva§ gebrannten ^ndev ^um g^ärbeu ba:;u unb gie^t bie ^rül)e

burd) ein feiueö ipaarfieb über baö t^-leifd) unb UifU eö erfalteu.

XXV, gier-, ^«tf(^- unb l«ef;ffpeifen
—

Preparation of Bggs, Milk
and Flour.

980. Söcic^C ©ier (Soft boiled Eg-gs). g^rifd) gelegte (Sier U)erben

einige 3J?iuuteu in reiuei* Üiniffer gelegt, fobann mirb mit grobem '^iai'it ber

(Sd)mu^ abgerieben; fie luerbeu fauber geJuafd)eu uub in tod)enbem äSoffec
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2—3 9Jttnutcn lanc\ iie!od)t; I)iei-auf inerben fie ^evauggenommen, abgetrod'net

unb auf einer 3u[ammenge(egten ©eröiette gu 2;tf^e gebvad)t.

981. ^ÜtiC Gier (Hard boiled Eggs). J)te[etbeit luerben auf t)ov()ev=

gefienbe ^Irt jelju SWiuuten taug gefod)t, aU^baun gefd)ä(t uub jum ®ebi-aucf)e

beriüenbet.

982. !©ad^öilöCtd)C (5icr. 3)ie ©er toerbeu gleid) ben bor^evge^enben

füuf 9Jiiuuteu long gcfod)t, alöbauu gefd)ä(t uub 3U %\\ä)t gegeben. ^Mn tf?!

fie weifteuf! 3um ntimi (Satat.

983* (^Clmdcnc (Stcr (Fried Eggs). ©e^i^ big ad)t fnfd)e (Sier iiicr^

beu bel)utfam tu (jeif^e, auögeiaffeue 33utter ober in feinet^ l)eif5eig ':|3rot)euceröt

eiugefd)(agen, ha§ SÖeifiie U)irb bermittelft ciueö ©d^aumlöffelö um beu 3)ottcr

t)erumgebogen, baf5 berfeibe gut Don beut SBeif^en eiugefd)(offen ift, nub bie

gier luerbcu ak^baun ,5U fd}öu gctber g^arbe auögebaden; at\^bauu lege man fie

auf Söfd)papier f)eraue<, laffe fie gut ablaufen, beftreue fie mit feinem <2>a^

unb gebe fie entmeber a(ö felbftftänbigeg ©eric^t ober aU Seilage eineö ©emüfetg

SU Jifdje.

984. ©crÜ^rtC (5icr (Scrambled Eggs). %i\t frifd)e Sier fd)Iage

mou in eine dafferole, gebe ein eigrof5eö ©tüddjen frifd)e 33utter, öier (gf^löffcl

!alte 9}?ild), ba^^ nötl)ige ©atj nebft etuniö ^neifjem "ißfeffer uub geriebener Ücu^^-

fatuu^ baran unb rül)re fie mit einem ^'od)löffet fo lange über bem ?veuer ah,

big fie fid) nerbirfeu, rid)te fie al^bann an uub bringe fie ju 3:ifd)e. ©ie muffen

met)r n^eid) alg ^n ()art ober feft fein; nadj 33etiebeu taun man aud^ etioag fein

ge^adte '!|3eterfilie ober ©djuittland) barunter geben.

985. ©CrÜ^rtC (5icr mit 2^rÜffdu (Scrambled Eggs with Truffles).

3»net big brei grof^e, gefd)älte Srüffeln werben in flcine !®ürfel gefd)uitten,

biefe in frifdjer 23utter mit ©alj beftreut, über bem geuer einige 'lOtinuten ge=

fdjlunngeu, fobaun unter f or^ergel)enbe 9'Jü'^reter gegeben, mit biefen abgerül)rt

nub angerid)tet.

986. SJül^rcier mit (£f)am^ignon§ (Scrambled Eggs with Mush-
rooms). Unter bie in "Dh*. 9§4 befd)riebencn 9tül)reier gebe mau 3>üei (EJ3löffel

gebämpfte (51)ampignong, lü^re fie mit beufelben ah unb richte fie auf ljor()er==

gef)enbe ^rt an.

987. StÜl^rcicr mit (^(ftilrtClt (Scrambled Eggs with Harn). Qn
bag nod) 9Jnmmer 984 bereitete 9iül)rei giebt mon !lein genjürfelten <Sd)infen

l^inein.

988. 9JüI)rcicr mit Sorbetten,

989. „ „ 5BüftUitgeu.

990.
,, ,, trek^frfjnjttttseu.

991. „ ,, ^^armefan!äfe.

992.
,, „ S^jargelcrbfen.
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5l((e biefe berfcf)tebenarttgen Ö5erid)te tion 9?ü()reiern finb nur eine ffetne

SJeränberimc; ber t)or^ergel)enben, 33ei benen bon ©arbellen uiib 33ücfUngen

fcfinetbe man btefelben, nad}bcm elftere faiibei- geuiafcf)en unb (elftere abgezogen,

beibe aber entgrätet finb, in tleine SBürfet; bie aue!gebrod)enen^reb§fd)it)än3d]en

bleiben gan|. 3)er '^Hirmefanfäfe luirb gerieben unb bie Spargeterbfen luerben

in ©at^ttjaffer abgefod)t. i^on einem biefer ©egenftaube nel)me man nur immer
3mei (gf3töffe( öoü, mi|d)e [ie unter bie 9iü()reier (iJJr. 984), rubre fie mit ben=

fetben ah unb rid^te fie tüie jene an.

993. S?CrIorcnC 6tcr (Poached Eggs). l Oaort 2Baffer to'xxh mit
einem &ia^ (Sffig unb ©at^ xn'ß Äod)en gebrad)t, bann fd}(agt man ftetö nur
2—3 Sier bel)ntfam btd)t über ber Safferote I]inein unb jietjt mit einem

(Sd)aumlüffet ba^^ ©imetß immer um ben 3)otter, ba\i i>a^ (äi eine t)itbfd)e ijorm
bel)ält. -3ft ha?-' (Si nad) (i'ieidimad l)art genug, fo nimmt man eö mit einem

(Sdjaumtöffet t)eiaue:, legt ei? auf eine (Serüictte, fd)neibet bie 5arfigen (Sden, bie

fid) etma bnrd) bav^ Ä'od)en gebitbet (]aben, ab unb giebt ba^^ Verlorene (St

in Suppen ober ^u ©emüfe, tn einer pifanteu Sauce ober auf geröftete 23robs

fdinitten gelegt, jnm g=rül)ftüd. !I)ag Saffer mui3 in leiditem ^'od)en ermatten

Heiben.

994. S^erlorciic ©icr mit brauner 93uttcr (Poached Eggs with
brown Butter). il^or(}erget)eub Oertoreue ßier merben über eine braune 33utter=

fauce augerid)tet unb ^u 3;ifd)e gebradjt.

995. 8:|}icgclctcr, ncfc^tc (Sicr, Dc^fcnoiigcu (Fried Eggs). On
einer red)t faubereu '^l^faune lä^t man 33ntter ^eif? merben, fd)(ägt bie (Sier be=

f)utfam l)inein, fo ba^ jebeö Si gan^ bleibt, ftreut etiuaö feiugemad)teg ©otg
barüber unb fd)iebt fie, menn bav^ SBei^e birf(id) getoorben ift, ol)ne fie um^u»
»uenben, auf eine (Sd)üffe(, fd)neibet ben ^aixh glatt unb rid)tet fie an.

996. 8j)icgclcicr mit brauner 5Butter (Fried Eggs with brown
Butter). 33ei biefen beiben Wirten oou Siern loerben biefelben uad) einer ber

jmei festeren, öor()erge()enbeu ^rten gebaden unb mit brauner 33utterfauce be«

goffen unb ju 2;ifd)e gebrad)t.

997. Sner mit Sc^infen (Ham and Eggs). ^on einem rof)en Sd)iu=

fen merben l)übfd)c, bünne ®d]nitten l^ernntergefdjuitten, fobann mirb in eine

Sotetettenpfanne ein ®tüdd)en frifdje 33utter gegeben, ber ©d)infcn ba,5n gelegt,

tt)e(d)er alöbann auf ^inei Seiten leid)t gebraten mirb; inbcffen merben in eine

flad)e Sd)üffet einige frifdje @ier bel}utfam, fo ba§ bie 3)otter nid)t ^erreifjen,

aufgefd)(agen, nie(d)e man ati?bann über ben Sd)infen Ijingleiten \äiit; fie mer*

ben I)ierauf mit nod) ein menig Sal^, lueif^em Pfeffer unb fein get)adter ^^^eter-

filie ober mit get^adtem Sd}nittland) beftreut, gteid) t)or()ergc{)enbcn (Siern gar ge^

mad)t, gutel^t mirb boö (San3e auf eine runbe, flodje Sd)üffel angerid)tet unb 3U

Sifd^e gebrad)t.

998. Dmclctte. Sed)^^ (Sier merben aufgefd)Iagen, gmei bis brei ßf?-

löffet fatteö 335affer ober 9Jiild), nebft ber äBür^e Hon Sal^ unb meif^em ']>feffer

baju gefügt unb ^llleö jufanmtcn mit einem Ijötjernen ^od)löffel gehörig ner=
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fd)(aiien, 9?un fe^e mau eine '5|3fauuhid)enpfamte mit einem millgroßen 3türf=

d)eii fiifd)ev iöutter jum g-euev, ßebe, luenu lel^^teve i)i\\i, ijemorben, bie 9Jiaffe

t)iuein, laffe [ie eine« 3(iui|eublicf über bcm jjeuev an^ie()eii iinb betuetie ()tevanf

bie ']5faune immcnüä()renb rafrf), inbem mau nermittetft eine;? (annen, bünneii

^Oieffcvc* baiS unten 'iJlnciebarfeue luieber f)evauöf)ebt; fobatb uun auf ber £)bev=

fläd)e beö ^ud)euv^ menig ^^-Uiffipt'eit me()r öortjanbeu ift, bann uuteniveife man
tm ^nd)m mit bem 5Di'c[fer Don ^luei ©eiteu, fdjlafle i()U über fid) jufammen,
[o ha^ er eine Iauiilid)c, üicrfiunerbreite SBurft bilbet, gebe i^u auf eine lange

*5d)üffel unb bringe i()U gu !Ii|d)e.

999. Omelette mit feinen ^rnntcrn. Qn öorfiergefienbe (Siermaffe gebe

mau üor t()rem 33acfeu etiua!^ fein ge^adte ^^eterfilie ober (5d)nitt(auc^.

Cmektte mit 91ieren ober ^a\l] (Omelette with Kidneys or
Hash). '3^k ':)iiercu uierben gebiimpft unb, iuenn mau iuiÜ, einige Kröpfen
9J{abeira barau gegoffen. (Sine Dmelette luni brei (Sievn tuirb gebadeu, mit
bcn gebämpftcu Meieren ober ipaf() belegt, gufammeugeroUt unb angerid)tet; in

ber 9)fitte ber I^änge nad) loirb ein (Sinfdjuitt gemad)t, bamit bie 9Jieren fid)ts

bar toerben.

1001. £melette mit Sdjinfen (Omelette wlth Ham). man quira

brei Sier mit loenig Sal^ tüd)tig burd), mengt eine geiDürfett gefd^uittene

(2d)cibe ©djinfen fcaruuter unb badt bie Omelette auf einer Seite fertig unb
überfd)(ägt fie.

1002. Omelette mit ^ingemacfttem (Omelette wlth Jelly). eed)§
©er tuerbeu mit etiuac< 9Jtild) ober 9ial)m tierfd)(agen, etioaei «Sat^ unb ^ndtx
ba^n getljau, bann mad)t man bie 33utter f)eif? unb badt unter öfterem 9iütte(u

bio Omelette, legt auf bie eine .*pälfte eiugcmad)te ipimbeeren, 2tprifofen ober

bc'rgleid)en, fd)tägt bie anbere ipälfte be()utfam barüber, beftreut fie mit ^ndtv
unb brennt bie Omelette mit einem gtül)enben ßifen.

1003. Omelette mit ^fnm (Omelette with Rum). 5—6 (gier ioer^

ben mit einem S^beetöffet (iitronen^ ober Oraugeu^uder unb mit einem (SfUöffel

ftarfem 9ium ober 2lraf genau nerrü()rt unb baoon eine Omelette gebadeu, bie

nad) bem Saden mit (iitronenfaft bcl>rit3t, ftarf mit ^uder beftreut unb mit

einer glübenben Sd)aufei gebrannt luirb; ober beim '^nrid)ten giefU man einen

(gfUöffet üotl 9ium über bie bid mit ^uder beftreute Omelette, ^ünbet il)n an
unb fernirt fie brennenb.

lOO-l. 5?tnfoeInn|ene Omelette (Scalloped Omelette). (Sed)8 (Sibotter

tüerben mit einem (SfUöffet Ciitronen^uder gut nutereiuanber gerührt unb bann
mit bem fet)r fefteu (2d)nee oou 10 (Sievn oermifd)t. 9hiu unrb eine fd)on tjeif;

gemad)te Omelettepfanne mit l^eif^er iButter begoffen ober and) nur mit Sped
beftrid)en, bie Apäifte oou ber2)?affe barauf gegoffen unb berfetbeu unter leid)ter

23euiegnng Don unten eine gelbe J\-arbe gegeben. 3)iefe Omelette luirb uun ge^

fd)idt umgemeubet unb auf ber anbern (g'eite ebcnfaüv^ fd)ön gelb gebadeu, fo

baf^ fie einem leidsten Indien äbnlid) fiebt; bebntfam mxb fie auf bie beftimmte

<Sd)üffei gelegt unb mit beliebigem (Singemaditem, am beften Dcarmelabe, be*
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ftrid)eu. 3)ie übrige 50?afje mirb nun ebenfaüg gebacfen unb bte evft gebadene

ipälfte bamit bebecft. 3)aö (^aii^e luirb ftarf mit feinem ^xxäix beftveiit, mit

^itroneufaft befpril^t, nod)mal^^ mit ^udev kftreut unb 15 ü)änuteu lang in

abgefüt)ttem Ofen gebaden, big eö eine rot()braune g-arbe Ijat

1005. ^rtCOffirtC ©er (Frlcassee of Eggs). 3)ie gier incrben ^art

ge!oci)t, bann qnerübcv in bie ipälfte gefcl)nitten unb bie 3)otter Ijerauögenom«

men. 9htn Ijarf't man biefclben red)t fein unb Derrü^rt fie mit etiuai^ geriebener

3imge, ©ci)infen ober fattem Ok'flüget etmaS 'ipetcrfitie, jerlaffener 23utter unb

ein flein menig (Senf. SBenn c8 gnt abgearbeitet ift, füllt man ba^^ l}artgeforf)te

3Beif;e bcr (äier bamit nnb fcl,^t fie eng aneinanber in eine tiefe (Sd)üffel, mit

ben offenen (inben nad) oben. 9hin bringt man in einer ^^^fanne ^\ilbgbraten=

fauce ober §üt)uerbrnl)e gum Äod)en, giebt einen falben 3^t)eelöffel gel)adte

'ipeterfiüe, ©alg, 'i)3feffer unb gule^t brei (Sjslöffel Üiat)m auf eine Stoffe ©nppe
bagn; man !od)t e§ auf unb gieJ3t eg l)ei^ über bie (gier, Iä§t fie fünf ä){innten

feft 3ugebedt fteljen nnb fd)irft fie gnr STafel.

1006. ©CöHo^irte (Sicr. Man mad)t eine g^üüe an§ ge^dtem (Säjhu

!en — gerieben ift beffer — feinen SSrobtrumen, '^>feffer, ©alj, etmat^ ge()adter

^eterfitie nnb etioaö gertaffener 23utter, ermeid)t fie mit 9Jti(d) unb füÜt fleine

formen ober 9}iufd)eln ()atbliolI bamit. 3)ann fd)lägt man oorfid)tig obenauf

ein (Ei, beftäubt eö mit '^^feffer unb Salg unb feit)t fein ^uloerifirte (Srader^

frnmen barüber, fteüt fie in ben Dfen unb bädt fie biö bie (Sier gnt ftoden —
ungefäl)r 8 DJcinuten. 9}ian ifU fie l}eif3. ©ie finb fel}r gut. SJJau Itann ftatt

bes! (3d)tn!en3 geriebene 3w"9£ nef)men.

1007. (?;öincfifd)C^ S>ogcIucft Oll^ ©Crn. 9D^an mad^t eine tDeif3e ©auce
mie folgt: ein I)albeö i>fnnb Ä'albfleifd) mirb gebünftet, in (istreifen gefd)nitteu,

mit einem Sit^d)en ''^peterfilie unb einem Ouart 2i>affer gugefe^t unb gefo(^t,

big eg auf bieipälfte einge!od)t unb baö %ie\\<i) jerfocfit ift. 9}ian feit)t eö burc^

ein (Stüd S^arlatan ober ©pitfeugrunb unb giebt bie 33rül)e nebft einer l}alben

3laffe 9}citd) in bie "Pfanne jurüd. SBenn fie fod)t, Derbidt man fie mit etmaS

^eig ober äöcigenme^l, mürgt fie mit meinem "^^feffer, Salg unb bem ©aft einer

©trone. 9)iau lä^t fie auf ber §erbede fteben, bamit fie »narm bleibt. Man
I)ätt nun fed)g ober ad)t, ober gar se{)n l^art ge!od)te (Eier bereit, nimmt bie

3)otter ad)tfam I)erauö unb fd)neibet baö äöei'i^e in fteine ©tüdd)en. 'iRnn

Ijänft man bie 3)otter in ber 9}iitte einer fladjen ©d)üffe( auf unb rid)tet i>aS

äöeif:;e neftförmig um biefetben l)erum; bann rü^rt man bie (Sauce nod)mal8

auf imb gief?t fie t)orfid)tig über bie (gier. (Sie foll nid)t i)öl)cx fteigen aU big

jur ^olben 9feft^ö^e, Man garnirt mit ^^eterfilie.

1008. Devilled ©er. ®ed)g ober ad)t (Eier tnerben ^art gefod)t; bann

lä^t man fie in fattem SBaffer liegen, big man fie braud)t unb big fie falt finb,

fd)neibet fie in bie §ülfte nnb fdjneibet Heine (Sd)eibd)en ah, bamit fie onfre^t

ftel)eu bleiben. ®ie ü'otter nimmt man l}evaug unb oerreibt fie mit ettüag ger*

iaffener 33ntter, (Sal)ennepfeffer, einer -Cvbee (Senf unb einem tropfen (Effig. 9iun

füllt man fie jnrüd in bag ii>eif5e unb legt fie auf ein 33ett bon gel)adter treffe,

bie mit 'Pfeffer, (Salg, (Effig unb etioag 3uder angemad)t mürbe. 2)iefer (Salat
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fofi ^luei 3ott l)Oc{) feilt itiib ein ge()äitftei- Söffet baöou 511 jebem (Si noit^eleiit

uierbeu. d^an fanu aud) grünen ©alat ober meif5eg Äraut ftatt ber Äreffe

gebeil.

1009. (5icrfÖrM)Cn. Tlaw maä)t \k für ha^ ?Vnif)ftücf, bcn ^lag narf);

bcm man gebratene .\pü()ner, ober eine (Snte, ober !Irntl)nl)n 3n2;ifcl) geljabt l)nt.

5)fan torf)t fed)ö läier fjart, fd)neibct fie ent^mei unb nimmt ba^^ @clbe l)eraiti%

uietd)eö man mit ^erloffener 33ntter, ^Nfeffer unb (Sal,5 Verarbeitet nnb bei (Seite

[teilt. '4)ag ge{)adte ^Icifd) beö falten ©eflügeU^ luirb fein geftof^en nnb mit

bem ©etben öermifd]t; man befend]tet e^^ unü^renb be^^ ©tof^enö mit ,^,crlaffener

ißuttcrv ober mit 33rü()e, menn man meldje bat. d)lan fd]neibet üom ilöeif^en

ber (Sicr Heine (5d]cibci)en, bamit [ie ftel)en, füllt fie mit bem ©einenge nnb reibt

fie bid)t aneinanber anf eine flad^e (2d)üffel nnb giefjt bte Sance, bie Hont

23raten übrig blieb, unb bie mit ein paar ^'öffel 9Jtildi ober diai)m anfgctod)t

mürbe, barüber.

1010. ^^^fanufud)CU (German Omelette). 5^ier ÖBlöffel Doli 5jief)(

merben mit faltev, bann mit fiebenber M'xid] glatt nngerüljit nnD mit 4 (iigclb

nnb (Sal3 red)t gut gefd)afft, mit 9}iild) t)erbünnt nnb bog ju fteifcm 3d)nee

gefd)lagcne ßtlueif^; barunter gemengt. -3n ber '^^fannfud)euipfanue läfU man
ißutter ober 9iiubfd}mal5 (iSdjmcl^butter) beif^ merbcn unb barft bie 'j^fanns

fud)en fd)ön gelb. SOtan fann and) 3'uiebeln, ®ped ober 3d)nittloud) in ben

2;eig tl)nn.

1011. ^^faunfud)Cn, ailbcrc 9(rt (German Omelette, another kind).

5(nf ein (äi nimmt man einen Äod)löffel öoll 9J?ef)I, mad}t bation unter ^"^l'^^ß

t)on Tlxid) einen bünnen Jeig. 2i?er miH, taini and) nod) etmai? jerlaffene

33ntter, (Sdjuittland) ober ^tuit'beln baran tl)un. äunt biefem 5ieige gief:it man
nun fooiel in bai? in ber iBratpfanne ()eif!gemad]te Sdimal^ ober 33ittter, baf?

ber ^^fannfnd]en l)atbfingerbid mirb unb läf^t il)n auf beiben ©eiten fd)ön gelb

boden.

1012. .steine f\fann!ut^CU mit 3wdcr (German Omelette with
Sugar). ^\\)d Ä'od)löffel bei< feinften 9}tcl)U^ merben mit brei gan,5en (äiern

unb 8 (Eigelb, 1| Ouart ^Lltild], frifdjer ^Butter nebft ein menig (Sal^, einem

(S^löffel feinem ^ndn niib ctmaö abgeriebener (2itrouenfd)ole ,^u einem flüffigen

Steige aiigerül)rt (bie ?Jtild) läfU man mit ber23utter auffod]en nnb rüljrt, nad)=:

bem fie erfaltet ift, ben Jeig bamit an). i>on biefer 5Jhtffe merben nun in einer

fleinen flad)cn (5ierfud)enpfanne fleine Ä?ud)en au^Jgebaden, bie ^>fanue mirb ent*

meber nur mit (Spedfd)iuarten aui^geftrtd)en, ober feljr menig gefd)mo(3cne, flare

Butter barein gegeben; ebenfo muffen aud] bie Ä'nd)en felbft fo bünn mie mög=
lid) gebaden merben; nad) iljrem ii3aricn gebe man fie gnm ''^Ibtrodnen auf

eine ©eroiette, rolle fie iinirftäl)nlid) ^ufammen, fe^e fie auf eine (5d)üffel,

beftrene fie mit feinem „o^'^^'i"' gfiifi« fie t"it einer glü()enben (5d)aufet, meld)e

über benfetben gel)a(ten mirb, bamit er fdjmil^t, unb bringe fie 5U 5:ifd)e.

1018. kleine ^fanilfudjCll mit 5(|Jrit0|Cnmarmcl0bC (German Ome-
lette \yith Apricot). 3>orl)ergel)enb gebadeue ÄHtdien beftreidie mon meffer»

rüdenbid mit 5lprifofenmarmel'abe, [treue einige geriebene, füf3e 9)?afronen bar*
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über, rotte fie untr[tä()nHc^ ;5ufammeu, fd^neibe fte ber £liiere naäj in ine()rere

breifuu]ev[ireite <£'tüdd)en, rid)te biefelben im Äran^e auf eine (Sd)üffcl an, de-

[treue fte mit feinem i^ncfer, gtafire fie une bie öortgen mit einer c)(üf)enbeu

©d)aufe( uitb tiringe fie al^^banu 3U 2ifd)e.

1014 §lufgclau[cncr ($icr!iiil][cn im D[cn (Omelette Soufflee). 5td]t

(Sigetb unb bier linken feiner, meif^er S^xäev merben mit geriebener (5i=

tronen= ober £)rangenfd)ate, bem ©afte einer ßitrone, red)t fd)äimtig gerü{}rt;

f)ieranf 3ie()e man ba^^ gn feftcm ©d)nee gefd)Iageue (Siuieif^ ber adjt (£icr bel)ut=

fam barnnter, beftreid]e eine '?tnf(aufform ober eine tiefe (2d)üffel mit frifd]er

33ntter, gebe bie 9Jiaffe bavein, imdi fie nngefä()r 30—36 9}?inuten in einem

abgefltf)(ten £)fen, nel)me fte bann t)eram^, [treue feinen ^uda barüber unb

bringe ben Ä'ud)eu fogteid) gu Üifdje.

1015» (5icrfn[c (l^gg Cheese). ein \)a{k^ Ouart falte 'miid) mirb

mit fünf gangen (Siern unb brei (5ige(b, einem ®täubd)en ©alg, einem (Sfjlöffet

feinem 3"rfer unb bem Safte einer I)a(ben (Sitrone mit einer (5d)neerut()e tüd)-

tig t)erfd)tagen, einigemal biird) ein .'paarficb gegoffen, I)ierauf auf bem Steuer

fo tauge abgeritl)rt, bi^ bie 9Jiaffe fid) nerbirft (geriitnt); [ie mirb a(i?bann toou

bemfelbeu meggenommen, nod) einen SUtgcubtid" fortgerüf]rt, bann in (Sierfäfe*

formen (eigene ()ier,5U gcmad)te g^ormen mit nieten t'leinen Vüd)eru tierfefjen) ein=

gefüllt; luenn bie 53rü()e abgelaufen unb ber Ä'äfe !ult getnorben ift, [tür^^e man
if)n auf bie beftimmte (5d)üffel, begie[;e i[}u mit einer falt gemorbeneu iBaniües

ober Obftfauce unb bringe il}n gu !Jifd)e.

1016. ^ifinCCCicr (Snow Eggs). 9>on 8—10 frifd)eu (Siern luicb haß

SBeif^e gu fel)r feftem (2d)nee gefd)lagen; nnterbeffen merben 1| Onart gute

9}?ild) ober fü^er 9ial)m gel)örig geändert, eine l)albe «Stange S3auitle ber ^'änge

nad) gefpalten, bajugefügt, unb fold^eö fobann iu'^ Ä'od)en gebrad)t; nun [tedje

man mit einem Sßlöffel t'teine !It)eild)en au§ bem gefdjlageuen Sdjnee ^erau»?,

[treid)e fie nad) ber J^orm Hon Siern mit einem 9}teffer glatt gu, nel)me fobann

einen guieiten (Sfelöffel, tand)e biefen in bie fod)enbe 9Jtild), ^ebe bamit ba^^

Sdjneeei anö erfterem ^'öffel l)erau?, gebe eg in bie nur fdjtuad) !od)enbe 9}?ild)

unb mieberljole biefeö fo oft, bi§ ber <Bd)nii all gemorben ober man bie nötl}ige

31ugal)l (Sier erl)alten I)at; nadjbem fie ungefiil^r 2—3 9)iiuuten unter einmali-

gem Umtueubeu ge!od)t l^aben, lege man fie auf ein ipaarfieb gum (Srfalten unb

Slblaufen Ijerani?, binbe (legire) bie (^urüdgelaffene 9}tild), morin [ie gefod)t

morben, mit ben ad)t (Sigelben, la[fe bann biefe Sauce unter 9tül)ren nod) einen

Slngenblid über bem -g^euer an^ieljen, feil)e [ie burd) ein feine? §aarfteb, laffe

[ie ebenfatlg unter einigem 9iül)ren ifatt merben, rid)te l)ierauf bie (Sier er^ö^t

auf eine Sd)üffel an, gebe bie ©ouce barüber unb bringe bann baö ©ange ju

S:ifd)e.

1017. S)eUtfeÖC (SicrJui^CU mit 8cmmcIf(^nittCn (German Pancakes
with Bread). ^ier trorfene Semmeln (3)cild)bröbd)en) tuerbeu in fleine,

fingerbide Scheiben gefd)nitten, in falte, gefallene 9Jtild) etmaö eingeUieid)t,

fobann in eine mit gniei ßfilöffeln frifdjer, flarer 33utter an^gegoffene (Sierlud)en=

Jpfanne eiugefe^t, öon ber i^fann!ud)enmaffe (9?r. 1011) Juirb barüber gegeben
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itnb bte ^itd)cit im Uch-icjen Don 'f^wd (Seiten geBacfcii, bann auf eine runbe,

flarf)e ©dniffet angendjtet, mit feinem 3»tfta-beftreut imb ju Sifdje ijebvad)t.

(^efod)tek^ £)bft wixh in ber 9vegel mit feiüirt.

1018. 9ici§I)rci (Rice Porrid^e). Wlan m{)\m baju 2| Onavt mM),
1| Onavt aSaffer, 1 ^int dhv5, 1 (Stücfd)en Suttev. Xev d\c\& mivb gnt c^c^

tt)afd)en nnb 1—2mat mit todjenbem äöaffeu tjebvnfjt, bann mit faltem Saffet

auf'^ gener gefeilt. Sßenn er gequollen ift, giebt man bie Waid) ba^n, and) ein

(5tiirfd}en ^tmmt imb ©at^; ^ndcr nad) 33etieben. DJfan mn{3 fleif5iii riil)ren,

bamit er nid)t anbrennt. 3}ann giebt man i()n mit ^nda nnb ^^^imt beftreut

3ur 2:afel.

1019. 9tci{>kci nuf aubcre %Xt (Rice Porridge an other kind).

Unter t)or[iergel)enb gcfod)ten 9ieiöbrei mifd)e man Dor bem 5tnriditen nod) 4

linken fanber beriefcne, geumfd^ene, gro|?e nnb fteine 9to[inen, einen (SfUöffet

fteinuiürflig gefd^nittene^ (iitronat nnb 6 Gtüd geftof^ene, bittere SJiafronen unb

beenbe il)n bem rior()erge()enben gan^ g(eid).

1020. 5!)Jild)l)rci (Flour Porridge). (£in SSierteI)3fnnb feinei% gefiebte§

9)cet)( Juirb mit falter ^Jciid) gn einem bünnflüffigen Steige glatt gerü()rt; l)ieranf

tod)e r.'an 1 Cnart mit ^nda üevfüf^te, gnte Wiid) ober fü^en 9val)m einmal

auf, taffe ben büunflüffigen S^eig unter 9?ü()ren t)ineiulaufen nnb i()n atybanu

langfam ()inten auf bem iperbe unter öfterem Umrüljren noc^ 20 9J?innteit fort=

fod)en, rid)te i()n fobaun an, beftrene xtyx mit feinem ^ndtx unb bringe i()n gu

Xx\d)i. ^r »uirb meifteut^ nur für fteine Ä'inber bereitet.

1021. mimm Don ^?artoffc(md)I (Milk Porridge).

1022. mimm Don 9ieiÖmcI)I (Milk Porridge in Rice Flour).

3)iefe beiben 3lrten 33ret merben bem üorljerge^enben gang gteic^ gu*

bereitet; man nel)me nur ftatt 4 Uujen ge>UD()nlid)eei Tld)i 3 Uugen dltx^' ober

Äartoffelmel)!; bie übrige 33el)anb(ung bleibt inbeffen gang biefelbe.

1023. ®riCt^mcf)Itirci (Farina Porridge). Qix 1 Duart tt\va§ gut

gegucferte, fodjenbc, gnte 9Jfild) (äffe man 3—4 Ungen fd)öneö ©rie^^mel)! unter

ftetem 9iü()ren eine 5i>iertelftnube fortfodjeu, rid)te ben 33rei t)ierauf an, beftreue

xijtt mit gemifd)tem 3"^"^' "»"^ 3"""^t unb bringe il)n gu S:ifd)e.

1024. B'mm 9J?Ut^ (Vienna Porridge). Waxx rül)rt i ^funb 33utter

ietd)t, fd)[ägt 12 (£ibotter nad) unb nad) baran, nimmt 5 Ungen gefd)älte unb
gang fein geftojieue 9)Janbeln unb 3 SfUöffet fein gefiebteö ©tarfemel)! bagu.

3ßenn bie SJfaffe red)t gerül)rt ift, l()nt man nod) 2 Uugcn geniafd)ene unb auf

einem Xi\d) abgetrorfuete Üiofiuen, | Onart fü[:;en 9ia()m, ^ Uuge 3iwi"t unb
3 Ungen geflogenen ^xxdn ba^u, beftreid)t eine gorm mit iöutter, füllt bie

9)?affe t)inein unb giel)t fie gttJtfdjen ^fol}len ober im Ofen langfam auf.

1025. 9J?anbcIbrCt (Almond Porridge) für 6—8 '^nnfoneu. Tlaxx

nimmt 2 Äod)löffel feiueö 2){el)l, i ^>funb gefd)älte unb gart geftof^cue ü)can=

beln, ebenfoüiel ^ndtv, fed)§ (gier, etma^ (2itroneufd}a(e ober ^i^mt in eine
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®d)üfie(, mtb vü()vt t& 5 ©tunbe, mad)t bami in einer (£a[|croIe 2 illuart 9)H(d)

fiebenb, vül)rt fie an bie 3Jfa[fe, tljut nüet^ guvücf in bie '^^fanne unb läf^t eö untev

ftavfem ^}iiU)veu etwa 5 ä)cinuteit t'od)eit, bit^ c^^ bid ift. |)ierauf luivb bcr ^vci

angend)tct unb luann ober Ifalt ^u 3^i}d)e gcgeOcn.

1026. ^itroncuhct (Lemon Porridge). 1 (Zitrone Jniib am ^udn
ab()ei:ietien, 2 ^'od)iöffeI Wei)i nebft bem ^Ibpertebenen in einer Safferote mit

ein menig äßein glatt gerü{)vt, 6 (gibotter baran getljan unb mit ^ Duart
meif^em altem 2öcin, nebft bem®aft üon berditrone üoUcnbö angerü()vt, ^ixdex

unb 1 fteineS ®iaHi 2Baffer baju genommen, unter bcftänbigem Üiül)ren oufge^

!od)t unb bann angerid)tet.

1027. . ^trfcnbrct (Millet Porridge). ßin t)al6e§ ^funb [d)öne ^irfe

lt)irb, nad)bem [ie einigemal in taltem Sßaffer gemafd)en morbcn, mit (jeißem

SBaffer einigemal gebrütet, wicber abgeid)üttet unb mit fattem !®a[fer mieber

abgefü()It, fobann in 2^ Ouart fod)cnbe, gute Ttild) eingerüfirt, nuter öfterem

Hmrii{)ren nod) 20 9)Unuten langfam fDrtgefod)t, tjierauf angerid)tet, mit gc=

mifd)tem 3iider unb 3^11'"^^ beftrent unb ^u Sifd)e gebradjt.

1028. 93ttrfcremc (Prepared Cream), (gine ^anbüoK feinet, gefiebte^

We^l uiirb mit 1 Onart füj^em 9ial)m ober guter 9Dti(d) glatt gerüljrt, 3 Uu^en

frifd^e 23ntter, 10 (äigelb, 7 linken feiner ^ndn nebft ber abgeriebenen (2d)ale

einer (Zitrone Uierben beigegeben unb auf bem ijener fo lange abgerü()rt, bifg bie

2)'?affe ftd) ge()örig berbidt Ijat; man net)me (jierauf bie Sreme öon bemfelbeu

njeg, leere fie in ein aubereö @efö^ um unb öeriuenbe fie alSbanu.

1029. 93otfcremc mit SSaniKc.

1030. „ „ Draitgenprfcr.

1031.
,, „ 3immt.

!l)ie 33e()anblung bleibt bie gleid)e mie bei oor^erge!§enber S'Jummer 1028,

nur baJ3 man 53aniCle, Drangeu^nder ober 3^""^^^ (}ineingiebt.

1032. 95ocfcrenic mit (Jfjocolabc.

1033.
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uoii 2;;)cc juivft mau 3 Kaffeelöffel öod X^ee (grünen) in ben lfod)enben 9uil)m

iiub iierfäl)rt \mt beim Kaffee.

1037. ^aW- ober MM)gn|^. ©n r}at6e§ Dnart falte mM) ober

füfiev 3uü)m unrb mit gmei ganzen Sievn, brei (Sigelb nnb i^tuei linken feinem

^ncter mit einev (jöf^evnen ©d]neerntl)e ge()örig bcrfd)(ageu, mc(}rmat^ burd) ein

feinev^ ^^aavfieb gegoffen nnb bei borfommenbem ®ebrand)e üemenbet.

1038. (Strapurgcr ^Jlilrfjnodcn. 3n | Onart 9Jii(d) gebe man nier

llnjen fnfd)e 23utter nnb etJua^^Salj, laffe biefe^^ auffodHm, viU)re bann l^'^^fb.

feinet ä)Jel)l hinein unb biimpfe bie 9}Jaffe fo lange anf bem ("veuev ab, big fie

fid) t»on ber (Saffeiole tot^löft, laffe fie einen 5(ugenblicf Derfül)(cn nnb rnfjre

bann 12—14 gan^e (Sier bavunter. Stnö biefer äJiaffe mevbcn nevmittelft eineö

ö^löffelö oöa(e Klöf^e ant?geftod)en, in ein dnart geänderte, fodjenbc ä)cild) ein*

gelegt unb langfam fo lange barin gefod)t, biv^ fie gar finb nnb fid) nad) ber

£)berfläd)e l)iubrängen. 9Jfau nel^me fie alv^bann mit bem ®d)anmlöffel beraub

nnb rid)te fie auf einer tiefen (3d)üffet an, begieße fie mit einer ber beibeu ^laljm^

faucen oon S'Jr. 393 u. 394 unb bringe fie gn 3:ifd)e.

1039. «ötrapurgcr ^Zorfcn mit 9iaf)mguj^. 3^ie auf borljergebenbe %vt

gefod)ten 9?oden (man fann l)ier eine balbe ©tauge 2>anitle fpalteu nnb in bie

lod}enbe ä)cild) merfen) merben l}cranf!genommen nnb, uad)bem fie tiertnl)lt finb,

uiirb eine mit Butter beftridjene '^iluflaufform bi§ auf ^Tanmenbrcite unter bem
$yianbe bamit angefüllt. SDen 9ial)nt ober bie 9}tild), morin fie gcfod)t üiorben,

laffe man nun erfalteu, bereite Don einem l)alben Cuart beifelben einen @nf^
(gang nad) 9tr. 1037), gie^e benfelben über bie 9Jodeu, gebe I)icrauf ba^ ©ange
in einen mittelt)eif?en 33adofen, bade eö ungefäl)r | (Stunben barin, big fid) ber

9ial)mgn§ oben feft anfül)len Iä[;;t, fe^e bann bie gönn auf eine flad)e (Sd)üffel,

ober in einen ladirten 'x'luflanfring, in loeldjen bie ^yorm ^afit, beftrene bie Ober*

fläd)e mit feinem ^ndcx nnb bringe bag (Merid)t algbann gu 2ifd)e.

1040. 2)nm^fnubcln onf octuö^ulirfjc ^trt. "man tl)ut i ^fnnb m^U
in eine ®d)üffel nnb mad)t in ber lUtitte beg 9L)iel)lg eine 51>ertiefung, rül)rt gioei

S^löffel 33icrl)efe mit ^ Cnart lauwarmer 5}iild) an nnb mad)t bamit einen

53orteig in ber 9Jtitte beg 9)iet)lg. iBenu biefer aufgegangen ift, nimmt man
4 ^^funb gnoor gevlaffene 23utter, 3 (Sier, etiuag Salg unb bie uötbige laue 3)?itd)

an ben üeig nnb fd)afft il)n fo lange in ber 0d)üffel, big er fid) loggefd)ält Ijat,

läßt it)n bann luieber gel)en, mad)t auf einem iörett rnube l'aibd)en borang,

etmag größer alg ein ipül)nerei, unb fel^t fie in ein mit 33ntter beftrid)eneg iBled).

iJBenn fie uod) einmal aufgegangen finb, luerben fie mit jerlaffener ißutter ober

uerrü!)rtem (Si beftrid)en unb im Ofen gebaden.

1041. ©cfaljCllC !Jam^)fimbclu. 3)ie nad) ber lior[)ergeI)cnben 9htnu
mer bereiteten ®ampfnubetn lä^t nuin auf einem mel)lbeftreuten 23rett gel)en,

gief^t in ein 23led) ein ftarfeg | Cuart 2Baffcr, tl)nt 2 Uu^en 3?uttcr nnb gicnu

lid) Diel 8alg ba^n; loenn bag 2Baffer fiebct, fel^n man bie ^Tampfunbcln l)iu-

ein; bag ÜLniffer barf babci nid)t l)öber alg big an bie ipälfte ber Tampfunbeln
geljen. 9?un tnirb ein ^affenber Terfcl barauf gefegt nnb bie ©ampfnubeln
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ouf ^ol)(engIitt eine S>tertc(ftunbe ge!od)t, InS man fie braten t)ört. ^ie^n wirb

Boeuf ä la mode obev etnc|emad)teö ^'atbfletfd) gegeben. — 2Ber bie 3)anipf*

nubetn mit WM) liebt, bereitet biefelben ebenfo nnb nimmt nur [tatt ÜBaffer

bie nötl)ige WIM) unb fein ©al^.

1042. ^oirif(l)C 3^amVfnubcIu. 2 ^sfunb feinei% getrocfneteS unb mann
geftclltei^ 9Jte{)t mirb mit J "i^fuub frifdjer 33uttcr, 4 (S|llöffe(n 33iert)e[e, 4 du
bottcrn, ein menig ©al^, 2 Un^en geftoilencm ^ndn uub ber nötl)igcn tau-

Uiarmen 9}ii(rf) gn einem nid)t gu [eften 2eig abgefd)(agen. äBenu er aufgc;

gangen ift, mad)t man fteine rnnbe 9cnbeln au& bem üeig, fcl3t fie auf ein mit

9J?e[)t befticutei^ Znd) unb täfU fie an einem tuarmen Crt anigel)en, -^ft bie^

gefd)el)en, fo giefU man in ein'^Jlnf^ugbled) \ Onart^Jtild), tl)ut 2 linken iButter

un'ö ebenfoDiet ^ndcx bajn, fet?t, fobalb bie ä)ti(d) fiebet, bie 3)ampfnubetn

f)inein nnb giet)t fie jnnfdjcn ÄoI)(en ouf.

21 n m er f n n g. 3?ei alten 2)ampfnube(u ift ^n bemerken, ba^ bie WIM)
nie t}öt|er ol'^ I)a(b an bie Tampfnubeln gel)en barf.

1043. 23airifd)C ^am^fmiiiclu, tlcinc, für 4 ^erfonen. Wlan nimmt
1 ^fnnb feineö iDiel)! in eine i2d)üffel, rül)rt in ber 9[)iitte einen SSorteig an unb

liifU ifjn ge()en. 3)ann ftopft man 3 linken fitfje 33utter I)inein, 2 3)otter, Sat^,

§efe unb bie nötbige WIM). 3)er Seig mirb fo lange gefdjafft, bi^^ er Hont

9?ül)rlöffet fällt, man ftcllt il)n gur 3Bärme unb läßt ilju geljen. 3luf ein mit

9)fel)l beftreuteö 231ed) fel3t man 9hibeln auf, nid)t gröf^er aU^ eine melfdje 9htß,

läßt biefe nid]t bi'3 ^um Sxeifmerben gel)en unb badt fie bann nad) 5lrt^}cr. 1040.

2Beun fie gebaden finb, mirb bie ^ruftenfette aufwärts gefteHt, mit S^äcv be=

ftreut unb mit 33anil(efance ferüirt.

1044. 2)ufatcnnnbclu für 8 ^serfoncn. ^Bon 3 Coffein Sierljefe unb

etmaS 9J?ild) mirb in I5 ^^fnnb feinem, getrodnetem ü)?el)l ein 33ortcig gemad)t;

ift er gegangen, fo mirb er mit 5 ßibottern, etma«! (Sal^ unb marmer WIM) gn

einem nid)t ,5u feften 3leig gut gefdjlagen. 3}er Seig mirb mit 50tef)l beftäubt,

mit einem S^ud)e bebedt nnb gum 2(ufgel)en an einen marmen Ort geftellt. <Bo'

balb ber Seig nod) einmal fo l)od), alö er mar, aufgegangen ift, miib er auf ein

mit 9D(el)l befäteö Srett genommen uub l'lcine runbe 9hibeln barang geformt,

biefe auf ein %ud), ha^i ebenfallgi niit 9}Jel)[ beftäubt ift, gelegt nnb und) einmal

gum 21nfgel)en marm geftellt. ^i^w 23aden gießt nmn in eine fiad)e (jafferole

mit gut fd)ließenbem !J)edeI jebefiimal |Duart fuße WIM), ba^n 2 Un,?en 33ntter

unb 3 Un,5en 3"^^'^'/ ft'^t bie 9hibeln bid)t ;,ufammen in bie fod)enbe Wlxlä) uub

bedt fie feft ^n. -Sn einer ^Mertetftnnbe finb fie fertig, Wlan mad)t 1 Onart
9Jfild) mit 2 Unjen 3»cfer unb etma^^ il>anille ober (5itronenfd)ale fiebenb, rüljrt

3 (gibotter baran nnb giebt fie befonberv? ba^u.

1045. 9?al)mnubcltt mit BmMc. 3?on bem g^ubelteig (9h-. 960) mer=

ben fabenfeine 9tubeln gefd)nitten, biefelben in 2 Duart fod)enben, gepuderten

9ia()m, morin eine l)albe, ber ?änge nad) gefpaltene ©lange ^Hinille anCHietodjt

morben, eingelegt, 5—6 9Jcinuten fortgetod)t, ein eigroßei^ '3tüdd)en fri!d)e

53utter mirb barnnter gcfdjmentt, bann merben fie- angerid)tct, mit feinem i^uder

beftreut unb gn 2;iid)e gebradjt; ba§ @anje foU ein faftiger 33iei fein; ebenfo
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lönucu aucf) uedft bem ^uc^^r einige fein geriebene, [ü^e 9)?afronen üOer bie=

f-elben geftreut luerbcn.

1046, 6tf)iufcnimbcln. %m S ^>evionen iüivb Don 2 ganzen (Eiern unb
2 3}ottern ein fefter 9iübeUetg gcmad)t nnb bcriclüe gan^ bünn aui^geiueUt.

2Benn bie Äncl)eu obgctrodnet futb, fd)neibet man fleinfingerbreite 9htbeln,

ftebet jolcl}e im (£al3n)a[fer unb giefU fie in einen (Setl)er, bämpft baranf eine

Hein gel)ad'te ^^^-'i'^^'^'^ «»»^ e^'^ iueuig fein gefd)nittene ^eterfUie in einem ©tücf*

rf)en 33utter, fd)neibet nac^ 33elieben gefodjten (£d)infen ol}ne %dt tletn, öer*

rü^rt in einer ©d)ü[fe( 6 gan^e (£ier nnb 6 tiibotter tüdjtig mit | Cuavt gutem
fanrem 9iat)nv tl)ut ba^ 6kbämpfte nebft bem (2d)infen ba3u, | Äiiffeelöffel

2Rui^tatblüt()e I)iuein, unb bann erft bie gefottenen 9tnbe(n, mifd)t biei^ 5(lle§

untereinauber, be[treic()t eine govm mit 23utter, füllt bie 9)?affe I)inein, barft fie

im 33adofen ober fc^t einen Ttdd mit ^oI)Ien barauf unb läßt fie langfam auf=

3ie()en. Qn ^ (Stnnbe finb fie fertig.

1047, Sicncr Steife für 8—10 ^serfonen. Qn 1 Ouart mild), irorin

5 $funb 33ntter Vergangen ift, rül)rt mon auf bem g't'ner 2—3 Un3en @rie^^-

mcl)l ein unb lod)t e^ gn einem garten 23rei; biefer Inirb in ein anbereö @efd)iiT

umgeleert, mit 2| linken ^nän üerfüpt unb uad) einigem Slbfüljlen 8 ßibotter

barin nerrüljrt, unb bai^ gu (2d)nee ge|d}logene (Siiueiß barunter gemifd)t. 5Uö*
bann badt man 8 ober 9 büuue gläblein, beftreid)t eine g-orm mit Butter, legt

ein g^läblein l)iucin, auf ha^ gUiblein öon ber angerü(}rtcn äJiaffe, micber ein

(Vläblein, tueldje^ mit X'li.irifoienmarmelabe ober eiugemad)ten Slprifofen ftarf

überftrid)en mirb; bie bcftridjene Seite muß auf ben 33vei ju liegen tommen,
bann tl]nt man mieber il-^rei barauf unb fäl}rt fo fort, bii^ ^-JllleiJ ^ü ^ube ift, unb
badt C'ß im iöarfofen. (Sv3 braud)t eine ©tunbe ^nm iöaden.

1048. g-IflbIctU 511 ^ll^J^C. (Sa uiirb 5Dfel)t mit mUd) glatt gerül)rt,

©er nad) belieben ba3u genommen nnb bann mit ä)tild) nerbünnt, bie« ber 2eig
3um Saden red)t ift. ^eruad) mirb bie '^^fanne beiß gemadjt, jebci^mal mit

«Sperf beftrid)en unb bünnere g^läblein gebadcn; biefetben fönneu entmeber gan^

3ufammcngelcgt ober aber in ©tüddjen geid)nitten mcrben. ^Jtan gießt fobaun
i^leifd)brül)e barüber unb läßt fie eine tnr3e 3»-'it ftel}en.

1049. 5Bicncmicft in 9}UItf)faiicc ober 8rf)nc(fcnuubcln, d^tan xnijxt

4—6 (Sßtöffel noll l)eißen 9iabm, 2 Eßlöffel Doli ^lofeniuaffer, ebenfooiel .'nefe

unb ein Juenig 80(3 untereinanber, vül)rt fooiel 91ccl}l l)inein, bit^ eö einen lode^

ren jteig giebt, unb läßt il)u gel)en. aBenn er aufgegangen ift, mivb er anf baö

23ad[)rett genommen, leid)t gemurrt, Ijalbfingerbid an^ögemeUt, ^ j.^fnnb :iMitter

auf bie ipälfte be^^ STeigcef gefd)nitten, n)ie ein !i^ntterteig überfd)lagen unb mel)r=

ma(v^ auif^gen)e^t. 3)anu überfdjlägt man iljn, läßt il)n ftel)en unb mad)t bie

%n[k auf fotgenbe 5lrt: J ':}.^funb tleine, J ^^>fnnb große 9iofinen tuerben, ncid)=

bem fie beriefen unb geaiafdjen finb, in einer (iafferole mit | Onart älunn nnb
einem ©tüdd)en ^^^nder 3ugefe^?t, ganj eingelod)t, Ini feine Sauce mel)r baran
ift, umgcleert unb abgef'ül)tt, bann 2 lln3en gefd)älte unb geftoßene 93?anbeln,

2 lbr,en (litronat, J Ibqe geftoßencn 3iiiwü unb bie abgeriebene (2d)ate einer

Zitrone 3U ben getod)ten !J)iofinen genonmien. hierauf mellt man ben Seig
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fleinfingevbirf aug, frf)neibet 4—5 ^oii lange unb jtüeiftngerk-eite (Streifen ba-

uen ad, ftrent Don bcr J-üIte barauf, voüt fie mt ®d)necfcn gnfammen, beftveid)!

ein 33(cd) mit ^nttcv, fel3t bie (2d)nerfen t)i:unu unb hadt fic, inenn fie nod) ein^

mal anfiieciangen nnb mit dx beftvid]cn fiub, in beni ^^arfofeu. 3"^' Sanci'

luirb 1 Ouart SÖtild) mit ettiuu^ Sitvonenid]a(e fiebcnb gemad)t, mit >^\\dcx ncvs

fü^t, 4 üiQcib baran t)errül)vt nnb befonbevi? ba^n gegeben.

1050, ^rcbvftnibeln. | ^^fnnb WuH uüvb anf ein 33rett genommen
nnb mit bcm aUerbirfften fauvcn 9iat)m nnb ein incuig (2a(5 gn einem S^eig an=

gemad)t. 3>ann tuerben i{nd)cn mie tteine ^-läblcin banon anSgcmettt, 38

^vebfe gefotten unb gcpnlrt, bie (Sdjnninge unb (Sd]ceron bauon gcfd)ä(t, 6 (äier

auf Äo()len nervübrt, bi^l fie Ijavt finb; tjievanf Ijarft man bie Ärebfijdjmänje

unb bie (Sicr ticiii, ftöfU bie ^rebc^fdjalen, biimpft fie in 6 linken 33utteL- nnb

gicfU 1 Cnart ficbcnbe ?Jti(d) barnn. äi>enn eei ein luenig gefDd}t {)at, ^.n-ef^t

mau cS< buvd) ein Xnd], t)cbt bie 33ntter baüon ah imb lä^t eö evfaltcn, vüljrt

[)ieranf bag @el)acfte mit 3 (Sibottevu, 9}fuotatbIüt(}e unb etmaö ©at^ an, be=

ftreidjt bie ^nd)cn mit bcr abgenommenen ^'reb^obnttcv, ftreid}t bon bcr (Vitüe

barüber, rollt bie ^'ud)en mie Sdjnerfen gufammen, beftreid)i eine ^^latte ober

ein 33led) mit Ä'rcb^^bntter, fe^t bie (2d]nerf"en l)ineiu, gie^t bon ber burdige-

:pref3ten Wiid) bi« an bie äJtitte ber (Sdjnedcn nnb gie^t fie 3Unfd)en Ä'o(}ien

onf. !3^ie übrige fiebenbe S[Ri(^ ft)irb mit 3 (Sibottern abgezogen, nnb e()e man
bie Strubeln auf ben 2!ifd) giebt, üoUenbe! baran gegoffen.

105L .trct)01iubc(n mit |)CJC. 50can rübrt fed)^^ Ungen 33ntter leidit,

fd)(agt 5 (Sibotter baran, t()nt 2 (gplöffel gute i>3icrt)efe, mit ebenfonict füficm

9ial)m, 2 ^^fnub feineg äJte^t unb etnmö (Salj bagu, läf^t ben ^JTeig bei geliubcr

äBürme gel)cn, lueUt ben ganzen !Icig Ieid)t I)albftngerbirf, ftid)t mit einem

ürintglag runbe 331ättd)en aiii unb läfU fie, menn alle auf bemS3rett fiub, une-

ber gelten. 3)ann merbeu bon 25—36 gcfotteuen ^rebfen bie (£d)UHin3e ge-

putzt unb nebft ein meuig "il^eterfilie flcin gefd]nitten, 9}iuc<!atun§ unb eturn^

®alj baran getl)an uub mit 4 ßibottern augerübrt. 2Benn bie (Sd]alcn ge=

ftof^en unb in \ ^^fnnb 33utter gcbämpft finb, gief^t man 1 Cnart gute 9Jiild}

baran unb treibt fie burd) ein ^^aarfieb, {}ebt bie Butter ab unb beftreid)t bie

.'pälfte ber 33lättd}en bamit, belegt fie mit ber angerü{)rten g^ülle unb legt ein

leereö baranf. 9Jtan beftreid)t eine g^onn mit Äreböbutter, legt bie gefüllten

'Jhibeln I)inein, überftreid)t fie, fobalb fie mieber gegangen fiub, mit^'rebi?bntter

unb ftctlt fie in ben 33ad"ofen. 3?ie burdjgetriebene iOtild) iuirb fiebenb gcmad)t,

mit 4 (gigelb abgezogen, Ieid)t gefallen nnb befonbcr«* gn ben ^Jubeln aufgefeilt.

(Sollen bie 9htbeln füf? merben, fo nimmt mau ftatt ber '^eterfilie uub bcr @e=
mürge geflogene 9}tanbeln unb ^udtx gu ben ^rebfeu.

1052, 9Jdi^=8tiubcl

1053, @ricö=Strubcl,

T'er in 9?r. 1050 befd)riebene ausgebreitete Strubclteig Unrb guerft mit

fi-ifd)er, gerlaffener 33utter, nnb alt?bann mit einer ber beiben DJuiffen, (f. ^]tcii°=

ober (iH-ie'ofüd)etd]en) luetd)e nur um einei^anbootl belefencr, gen)afd)cncr, fleiner
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9?ofmen öennelirt »inirbcn, p(eid]mäf?ii] übcr[tnd)en; im Uebrtgen jcbocf) be=

Ijanble mib beeubc mau biefe beibeu Strubel gau^ wie t)ovI)ev9e[}eubeu.

1054. ^afjmftrilbcln für 6 'perfonen. 3?ou 4 gicrn Uiettt mau [e()r feine

9?ubelfud)eu; finb fie t)a(b trocfeu, fo fd)ueibet mau [ie in .'pälftcu, bcftreidjt jcbe

berfetbeu mit bidem faurem 9ial)m, lec|t 3 3tüdd)eu 23uttcr in bev ÖH-öf:;e einer

.•pafeluni^ barauf, [egt jebe .^ätfte breifad) gufammeu, bann alte in einem mit

!öutter beftrid)enen ^Jluf^ngbted) im greife I)erum, feljt baö 331ed) auf Äol)len,

gießt i Ouart fiebenbe 9)ti(d) baran, in bic mau baö uöt()ige Sal^ getiian ()at,

bedt bin iio()(eubede( barauf ober ftellt fie iu beu 33adofen uub forgt, baf^ bie

9?ubelu fdinell iu bie i^ö()e fteigeu; I)abeu fie nuten (Sd)arre unb oben lidjt^

braune g-arbe, fo finb fie fertig. JiCnll man füfie 'Jiafjmftrubcht baben, fo madjt
mau nou 3 (Sieru, 1 ÖRlöffet fanrem '?)ui{)m uub etma^^ ^i\dn 'i)inbe(fnd)cu, bie

Äud)cu merben ^erfd^nitten, uiit ber g^ülle beftnd]eu, aufgerollt unb iu buk? bid

mit it^ntter beftrid]ene ^(ed) gefeilt. (Srft lucnu fie anfangen auf;;u5ieben, gief^t

mau t)orftd)tig I)eif!e 50ti(d) I)inein, ha\i, fie aber nid)t auf bie 9tubelu fommt.

3ur iVüUe rübrt man 2 Unjeu 33ntter Ieid)t, tbut einen Gßlöffct SDcel)!, 3 (gi^

gelb, 3"rf6r, baö ^tbgeriebene einer (Eitroue uub | Cuart ^labm ha'^n uub ^u;

iet^t h(n Sd^nee ber 3 (Siuicif;. ©tatt be^S 50ce(}Ii? fauu aud) ein l'öffct fein ge*

ftoßene 'iDtaubelu geuoutmen luerben.

1055. Gefüllte 9ifll)mftrnbclu für 8 13erfoueu. 33on 3 (gieru mad\t
man 6 gro^e, bünu ge)ueüte ^JcnbeU'nd]en; iuenu biefe f)olb getrodnet finb, fo

beftreid)t man fie mit foigcnber g-itüe: | Cnart faureu 9ial)m rütirt man an
ge^adteö uub mit ^^uiebeüi unb ';|3eterfi(ie iu 33utter mo()( burd)bämpfte^ 23raten'

f(eifd) (uieniger c\U ^ ""pfunb barf eoi uid)t fein), mau fdjmedt bie g^üüe uiit

(£0(3, 9JtUi?fat, (Sitrouengelb unb 3 ßf^iöffelu ßffig ober etuuii^ C£itronenfaft

ab. 2)ie beftrid)eueu Äud]eu merben nun aufgerollt, iu eine bid unt 33ntter

beftrid)eue ^orm gefet^^t, ein ()albei^ Duart fiebenbe Wild) ^ugegoffeu uub fd)uell

im iBadofen ober mit Äoljleu aufgewogen. 'X'k *2peife mirb im IMed) aufge=

tragen.

1056. OJa^mftnibcI, ailbcrc %Xt i^u biefem etmbel haät man eine

Sln^al}! fteiner '^^fanuhtdjen, bcftreid}e biefelbeu wmeimeffeirüdeubid mit ^^ad^

creme (Ta: 1028), rolle fie einer Surft äl)ulid) über fid) ^ufammeu, lege fie

fdjuedenförmig in eine mit 2?utter bcftrid)cne, paffcnbe, rnnbe, platte ?vorm ein,

gebe nou bem ?.1(ild)gnf; 5tr. 1037 barüber, ftelle fie iu einen mitteUieif^eu 33ads

ofeu, laffe ben Strubel | Stunbeu bariu baden, ueljme iljn bann l)eraui<, ftelle

il)n mit ber O^orm auf eine (2d)üffel, beftreue i^u mit feine-m ^ndix unb bringe

i^n 3u Sifdje.

1057. (£f)ocoIflbcftrnbcl.

1058. 9?ofincnftnibc(.

1059a. $yauillcftnibcl.

1059b. gjhihoucHftnibcl.

'Hlle biefe 'ülrteji Strubeln uierbeu bem norbergeljenbeu gleid) bel)anbelt
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unb beenbet, nur füüe man [ie mit einer bet t)erfd)iebenen 33acfcreme (Dir. 1028
hl$ 1036).

1060» 5(^fclftnibcl. 5lnd} bieier ©trnbet erteibet ganj biefelbe 35e^_anb^

lung unb 23eenbiiinng mie ber 9ial)mftrubei (9tr. 1056), nur baJ3 bie ^^>fann=

!uc!^en ftatt mit (jreme mit gebäm^jften Slepfelu kftrici)eu merben.

1061. 5t|)rifö[cnftrubcl

1062. 9}arabcßcnftrubcl

1063. ^ttjctjdicnftrubd.

1064a. 9JctuccIaubcftriii)cI.

1064b. tirf(!)cnftriibcl.

Sei biefen lierfd)iebenen Wirten tion (Strubeln iüerbeit bie i^rüd)te entfernt,

mit bem nötl)igcn ^urfei-" (fietje 2Ibld)nitt „Som)30t") ,^u 23rei (9)?arme(abe) giem^

lid) birf eingefod)t, [obann über bie norljergeljenb angegebeneu, flcinen ^^fann^

!ud)en ge[trid)en unb biefelben ak^bann gan^ nad) 9fr. 1012 beenbet. 3}äefe

Obftftrubel tonnen ebenfaüö auf eine anbere^lrt ,^nbereitet merben. 9Jian mad)t

niimlid) einen fiiefenteig (nad) 9Jr. 1040), täfU il)» an einem touiuarmen £)rte

in bie ipöl)e [teitien, ftür^t i()n auf eine mit 93t\'()( beftreute 3;afe(, treibt i()n fo

bünn mie möglid) ouiSeinanber, beftreid]t i()n mit einer ber t'nlt gemorbenen, ge^

fod)ten Obftarteu, rollt if)n Untrftäl)u(id) gufammen, fct3t il)n in eine paffenbe,

mit 33utter beftrid)ene, runbe, platte ?^-orm fd)ued"enartig ein, (ä§t ibn uod)mat5

an einem landarmen Orte anfgel}en, beftreidjt bie £)berfläd)e ebenfalls mit 3er=

loffeuer 33utter, badt ben ©trubel in einem mitte(l)eif^en C^fen ungeföljr brei

S^iertel:: bit^ eine Stunbe gu fd)ön braungelber g^arbe, fel,^t it)n mit ber

3^orm auf eine (5d)üffel, beftreut il)n mit feinem ^udix unb bringt it)n jn

Sifdie.

1065. ^^rolerftrubcl. 93tan bereitet eine 53knbelmaffe Hon 2 linken

9Dhnbe(n, 4 linken 3u'^ta-, 8 (gigelb unb 1| linken S!}tel)l, etmaö geriebener

(Sitroneufd)ale unb 4 3U (3d)nee gefd)lageueu ßimeiüen, ftreid}t biefe über ben

öorl)ergcl)enb aui^geriebcnen ipcfeuteig, bel)aubelt unb beenbet im Uebrigen ben

©trubel ebeufallü gau, mie bie t)orl}ergel)enben Don Hefenteig.

1066. ©eftür^ter MtCX 9iaÖmoriCt^ (Shaped cold Farina).

1067. ©CftÜrstCÖ Mtt^ 9Jck^mcI)t (Shaped cold Rice Flour).

3u biefen @erid)ten net)me mau entineber 4 Un^en 9^eii^mcl)t ober ebenfo^

t)iet gnteö (^)rieeimel)l, taffe baffelbe unter 9iü[)ven mit 3 Un^en ^uder unb

etluaS ®al,5 in ein ()albeö £iuart gerül)vteu lod)enben 9iaf)ni einlaufen, gebe ein

(2tüdd)en 3^1^"^^ ba^n, laffe eci ^ Stunbe unter öfterem Umrül)ren ^u einem

biden 23rei aufquellen, ncbme bann ben 3"iiwt l)eranS, laffe ben 33rei einen

?lugenblid tuninbtcn, brürfe il)n fobann in große, mit frifdjem äBaffer genefete

£)bertaffen feft ein, laffe il}n gän3lid) barin erf'alten unb fcft merben, ftür^e it)U
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'hierauf auf bte .^um ?lnvid)ten beftimmte (Scf)üffe( um unb begieße [ie mit einer

ifaUen 9fa()m* ober £)l)ftfauce.

1068. GkftÜrjtC 9Jcit^cremC (Shaped Rice Cream), ©in «Biertel^

^funb reiner, bertcfener, Ijübfdjer Üki^ tuivb abc)ebrü()t (btand)irt), fobann ah-

gcfd)üttet, abgetropft, mit | Ouart füficm 9ial)m, nebft einer l)aUien, ber i'äuge

nad) gef)3attenen (Stange t>aniÜe ober einem (5tüdd)en ganzen 3""»^* gnm

geuer gefegt, angefodjt, t)icrauf brei 3>iertcls bi^^ eine ©tnnbe jugebecft langfam

gar gcbämpft; man neijme ibn alybann nom ^euer mcg, binbe (tegire) t()n mit

fed)g' rol)en (Sigelben, laffe i()n nod) einen ^ilngenblirf auf bem g-encr an^ieljcn,

nefjme bie 33aniÜe ober ben 3"^!"^ ()eraut% leere ii)n in eine (Sd)üffe( um, gebe

4 linken feinen ^ndt\:, nebft 2 Un,^cn oufgelöfte ©elatine ober 1 lln^e aufge^^

löfte c'panfenbtafe ba^n, ritl}re i>a§ ©an^e fo lange, bit^ ei? .^n fn(;en anfangen

miU, ober beffer, biö bie SJJaffe ,5mar fd]on falt, aber no^ flüffig ift; mifdie a(i?=

bann | Onart guten, gefdjlagenen ^abm barnnter, fülle bie (ireme^ in eine

fd)öne 5[)?obelform ein, laffe fie barin feft tuerben, bann tandje man bie ^"^ovm

einen lugenbticf in lauei^ 2ßaffer, trod'ne fie mieber gut ah, ftürje bie (Syeme

bet)utfam auf bie ^um 'Jlnrid)tcn beftinimte «Sci^üffel tjeranö unb bringe fie 3u

3:ifd)e.

1069. G^eftuntC SagocrentC (Shaped Sago), ayjan nimmt 4 Unjen

tneif;en ©ago, niafd)t ibn einigemal aii^ I)eißem SBaffer {)evau§ unb giebt il)n

fobann in | Dnart fod)enben, mit ^^^imt ober 33anitte gemür3ten 9iabm

(fiel)e bor^erge^enb" 9ieiöcreme) unb beljanbett unb beenbigt tl)n biefem gang

gleic^.

1070. 9}lnltc(cr 9Jciö. 6 Un^en nom beften Wi^ merben beriefen,

bann fauber geioafdjcn unb bland)irt; fobonn gebe man t()n in 1 Duart t'od)cn;

ben, fußen ^at)m, füge 3 Un^en feinen 3»der ba^u unb laffe it)n ,5ugeberft brei

33iertelj bi3 eine Stnnbe gar bämpfen, nad) metd)er ^dt er gehörig gequollen

unb alle «^-tüffigfeit an fid) gebogen t)aben muß; man nef)me ibn fobann Dom
geuer mcg, rubre il)n einigemal burd), laffe t{)n etmaö t)erfül)len unb mifd)e un-

gefäl)r 2 tleine ©livodjcn 'DJiarai^quino=?iqueur barunter. ))hm bringe (bveffire)

man il)n bermittelft eincg iDtcffer^s in bie ^orm eineä türlifd)en 33unbeö (,Jurban),

brüde in beffen äußere ©eite, red)tö fdjicf liegenb, runb Ijerum mit einem langen,

jd}arffnntig gefd)nittenen ©tüddjen gelbe 9iübe ßinbrüd'e, jeber ^mei ^-inger

breit Don bem anbern entfernt, unb gebe in biefe mieber abuied)felnb tleinfinger-

breite, in itjrer ^'änge burd)fd)nittcne, eingemadjte 9?üffe unb '^^Iprilofen; oben

fluf ben ^Jurban fet3e man, bid)t aneinanber gereibt, eine <Sd)nur eiugemad)ter

Ä'irfd)en. 3^ie .?)öi)lnng beS 33unbeö fülle man mit ^2Iprifofenmarmelabe am?

nnb bringe il)n gn Sifdje.

1071. Tithi mit ?(c^fc(n (Rice with Apples). Tlan brül)!
f

"ißfunb

^eivs, läßt ibn auf bem i2ieb ablaufen unb fod)t il)n in 1 Ouart 93(ild) mit

^urfcr unb (Iitroucnfd]ale ober etum^ linmille meid), .^^ernad) fetrt nmn bat?

fertige Ciompot lunt O '.Hepfelu, mit ber anc<gel)öblten Geite nad) unten, berg-

förmig in bie *iDJitte einer ed)ten '^^or^eUanplatte ober cmaitlirten '^Uatte, ftreid)t

ben nod) luarmen, getod)ten 9iei^5 barüber, fo bci\] alle Slepfel bamit bebcdt finb.
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5Jtun fd)(ägt man 5 ßimcif:; 311 ftetfem Sdince, nü[dit [djuetl | "il^funb j^urfcr

banmtev, licftveid)t bamit beu falt fleinorbciien ^jicii? uub barft il)u 25—30 9.)tis

nuten in nid)t ^n l)ei^em Ofen. 3}iefe 9}cet)lfpci|e miif:;, luenn fie fertig ift, bie

Jövbe Hon 9.)ferinfen !)aben.

5Inftatt ber %cp]d fann man aud) eingemad)te Himbeeren nehmen, nur
barf fein Saft boran fein.

1072. 9?ciMnc()Cn (Rice Cake). 6 Hn^en berfefener 9iei« luirb ge^

niofd)en unb mit fiebenbcin Sl^^affer ongebvül)t, auf ein (Sieb gefd)üttet unb,

inenn bai^ ÜBaffer gut abgelaufen ift, mit 1 Ouart fiebeuber 9Jtild) ved)t bicf

eingefodjt. 3 '•i5funb :^utter rüf)rt man Ieid)t, tl)ut 12 (äigctb, 4| linken 3»ffer,

5 *-i|3funb 9tofineu unb hm abgeni()tten 9ieii^ ba^u, fd)lägt bie (Simeif; gu fteifem

Sd)uec, mifdjt il)n iu bie 9Jiaffe, füllt il)n tu ein mit 23utter unb äi>edmel}l be*

ftveute'Ci i)o\)t'S' 3?Ied) unb bad't iljn langfam, ftüvjt il)n bann auf eine "ij^latte unb
giebt eine (i(}aubeau- ober 9iofiueufauce ha^^iu

1073. 9iUbchl, gcmijljult^ (Vermicelli). S3on bem 9?ubelteig merben

SSöben nou ber (^n-öf:!c einer mittleren, rnuben ©djüffet fo bünn mie möglid)

aui^geroüt, fcbe berfetben fotann, nad)bem fie .^unor über ein auc^gcbreitete^

2:ifd)tud) gelegt uub etiuaS abgetrod'uet morbeu, iu ()aubbreite (Streifen gefdiuit-

ten, meldje erft aufeiuauber gelegt unb bann ber Ouere ober ber 33veite nacl) in

ftarf mefferrüdeubide 9tubeln gefd)uitten mcrbeu; biefelben lege man alobaun

in lod)eube^, gefal^cne^^ Ä^affer, f'od)e fie uugefiil)r 6 9}linuten taug, fd)ütte fie

bann auf einen !rnrd)fd)lag ab, rid)te fie auf eine Sd)üffel bergartig an, be*

ftrene fie mit geriebenen, in 33utter gelb geröfteten Semmeiu uub biiuge fie 3a

3;ifd)e.

1074. Taihchl mit ^armcfaufnfc. 3?orl)erf)eub tu (Sal^tDaffcr abge*

fod)te, abgefd)üttete 9hibeln merben iu ungefäl}r 6 Un^eu .^erlaffeue, frifd)e

33utter gegeben, J ''!]3fuub geriebener 'iparmefautäfe nebft etma^ meifunn ^^feffer

uub geriebener 50cuv<fatuuf? ba.^n gefügt; ba^ ©ange Unrb auf bem gei'ei' einige^

null tüdjtig nmgefdjiuungen, fobauu erl)öl)t auf bie Sd)üffelu angerid)tet uub gn

2:ifd)e gebrad)t.

1075. 9Iubcut im DfClt. 5l^ort)ergebeub .zubereitete, augertd^tete 9tubeln

merben auf iljrer C'bcrflädje mit geuiifcf)tem, geriebenem '!|>armefanläfe uub ge*

riebenen (irader^^ beftreut, mit ^erlaffcuer ^Butter beträufelt uub iu eiuem l)eif;cn

£)fen jn einer fd)ön golbgelben g^arbe gebaden, fobaun IjerauiSgenommeu uub

fogleid) 3U !Jifd)e gebrad)t.

1070. ^'lUbcIn mit (Sdlintcn. Tie 9cubetn merben ganz ^"le ^" Stummer
10*74 bel)anbelt unb beeubet; nur baf; ftatt einem ^>iertelpfunb geriebenem

^^armefanfäfe 6 linken fein gel)adter, magerer, ge!od)ter Sd)in1en barunter ge*

"ben luerben.

1077. (S^jinotftrubeln ober 9)ZoilItoft()CU. Ttaw mad)t für 6—7 13er^

fönen oon 4 (Siern unb 4 (SfUöffeln 9Jtel)t einen 9tubelteig uub uiellt il)n in

6 ihtd)eu. 3''v (Vüllc brül)t man einige .'piiubc t)oll S|nuat, I)adt il)u fein unb

bampft it)u iu 2 Unzen 33ntter, meid)t 3 Sedeu im Saffer ein, brüdt fie feft
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mi^v nimmt fie, | '5pfunb gebratene^^ Äalb- ober (Sd)toeinef(etfd), baö inxt ^eter=

fi(ie imb ^miekht fein gemiegt ift, (Sal,5, 9Jhiöfatnnf^ nnb ctiüa'5 'iPfeffer baut,

tüf)vt cö mit 5 Sicrn an unb [treid)t anf jcben ber etma^^ aOgetrodfneten ^nd)cn

einige Löffel %nUt ^evnm, rollt fie 3 g-inger brett ,5nfammen nnb fdineibet ieben

in 4—5 (Stücfd)en, ober man bcftrcid)t ben 9vanb ber Ä'nd)en mit (Si, be[treid)t

bie eine §ölfte febeö ^'nd)en^ mit ber ^ülle, bvüdt bie anbevc §»ä(fte fcft

bavauf, fd)neibet Derfd)obene iBievecfe baranö nnb fiebet fie eine SSicrtel;

ftnnbe in gefallenem SBaffer, rtdjtet fie an nnb gie^t in 53ntter geröfteteö 33rob

barüb er.

1078> 9}laCflroui auf ttaltcnifdjC %xt (Sin ^>fnnb gnte SDZacavont mirb

ungefäl)r | (Stnnben in «Sni^maffcr meid] gefod)t, fobann anf einen 3)nrd)fd)Iag

abgefd]itttet, abgetropft, mit faltcm SBaffcr abgefü()!t nnb inieber in eine (2affe^

rote gegeben; 6 linken fvifd)e 33utter, ebenfoniet geriebener ''^parmefantäfe, ein

batber ©nppentöffet Uu'if^e, bentfd)e ©ance nebft etmaö feinem ©al^, meif^em

i>feffer nnb geriebener 9Jtn§!atnnf^ Serben beigcf-gt nnb baö Ö^an^e mirb über

bem g^ener !od)enb I)eif5 gefd)niungeu; fobann rid)tet man fie anf eine (Sd)üfjei

er[)ö{)t an nnb bringt fie ^n Jifd)e. -3n bei* 9ieget merben fie aU Unterlagen

^tt einer gletfd]fpeife, j. 23. gef^idter ?enbcnbraten ;c., Denuenbet.

1079. 9JJacaroiU mit ©lljnifcn. 3)icfe aJtacaroni Juerben gan^ anf üor^

^ergc()enbe 2lrt be()anbe(t nnb beenbet, nnr baf? ftatt 6 Un5en geriebener ^>arme=

fanfäö nnr 4 linken nnb ebenfo niet fein geljadter, getod^ter @rf)infen gu ben=

jelben genommen mirb.

1080, 9:)lacari)ni im Dfen. 3)ie (nad) 9Jr. lOtS) gefod)ten, abgefd)üt=

ten 9J?acaroni merben mit einem falben ''!|5fnnb fiifd)er S3ntter, ebenfo biet

geriebenem ^aimefanfäfe, mit feinem Sal^, meif^em 'i^feffer unb geriebener

SUJut^fatnn^ beftrent, tod)enb ()eif3 gefd]iuungen, fobann anf eine tiefe <Sd)üffeI

erf}öl)t angerid)tet, mitgemifd)tem, geriebenem inu-mefantäfe nnb fein geriebenen,

meinen Sraderö beftrent, mit ^ertaffener iButter beträufelt, in einem !)eifeeu £;fen

5u fd)ön gotbgelber 3^arbe gebaden, bann l^eranSgenommen nnb ^n !Iifd)e ge^

brad)t.

1081, (öcktfcilC SBcdfc^nitten. 4 9}Jild)meden merben in ©djuitten

gefd)nitten, in 9Jiild) getand)t nnb feft anfeinanber gefetzt. 2 Gfjlöffet ll)iel)t

rü()rt man mit eturnö Wild) unb ©al,? an, fd](ägt 2 (lier t)ineiu unb gie^t,

njenn nöt()ig, etmaci 9)?ild) nad); nun te()rt man bie ©d^nitten bavin um unb

badt fie in I)eif5er i^ntter auf beiben Seiten fd)ön gelb. Sie paffen gu Dbft,

iüie 3n grünen ©emüfen.

1082. Stalicnifrfjcr ÜJciv^. <Stne gro§e Btüiebet nnb 3 Unjen 9?terenfett

trerben fo fein al^ möglid) gel)adt unb ,^nfammen gebämpft. 1 %>fnnb rein

ge)vafd)ener 9ieit^ unb | ']3fnn'b ißntter merben ba,5u getl)an nnb nnr 10 Hcinuten

lang mitgebämpft. 9tun mirb nad) nnb nad) löffelmeife fiebenbe 5-teifd)brül)e

haxan gegoffen, nnr uienig barin gerührt, bamit ber 9iei« gan? bleibt, nnb fo

lange getod)t, biö er meid) ift unb bie beliebige !l)id'e I)at. 't)amx mivb berfetbc

lageumeife mit geriebenem Ä^äfe in eine tiefe <Sd)üffet gegeben, gemifd)ter ge*
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viebener '^Hirmefanfäfe imb Sracierg barüber gebrad)t itnb mit jertaffener SSutter

beträufelt uub im Uebrigen gan^ tute t)orf)erge^enbe 9}Jacarom beenbet.

1083.^ (5icrfd)morrcn, (ftcrfjokr mit Wiimu ^n^ I Tnim^ '^Ml
i Cuait 9Jtild5 uub 6 Sier >uivb eiu bicfer Xeig augerüljvt, in bte 33acfpfanne
mc ^um ^>fanuhtd)eu getiebeu uub in Ijiii^n !öutter ober Üiiuböfdjmatg iu fleiuern

Stücfeu uuter fleiingem Umiueubeu gctb gebaden, bann htrg bor bem 5ümd]ten
etmag gereinigte Ötofinen eingeftreut unb auf ber platte gepudert.

1084 ©rfodjtcr |)Omint|. 3)ie größere 5lrt, an^ gebrod^enem aber nid)t

gemal)(euem 9}faiö beftebeub, luirb Hon epecerei^.f^änbleru im 9?orben fälfd)(id)
"samp ' genannt, '^a^ ift ber inbianild)e 9fame für atle^^ ^eiutöruige. Um
(5onfu)ion .^u nermeiben, moUen mir bae* (Sine grop, xmb hivi ?{nbeve tlein neuneu.
3)ai5 @roge uieid)t man über 9cad}t in tattem^ Äniffcr. Xcn aubcrn STag giebt

mau c& in einen Zop\ mit nieuigften^s ^tnei Cuart Saffer auf ein Ouart hominy,
uub fod)t es( laugfam 3 8tunben ober bi^^ e.^ meid) ift. Man fei!)t e^ bnrd) ba§
^uvd)fd)(agfieb, ^äuft eö iu einer ®d)üffe( auf unb rüt)rt 33utter, ^^feffer unb
Sal^ barunter.

3)ag f(eine hominy meid)t man auf biefetbe 3S>eife ein uub !od)t e8 in

ebenfo biet SBaffer red^t laugfam uub oft aufrüf)renb, gegen baö @nbe fogar
fortn)ä()renb. @ö muf; fo bid mie 5Srei fein unb mirb gett)ö()ntid) gnm iyrül)ftüd

mit S^xdtx, dialjm unb DWnöcatnn^ flegeffen. (i^$ ift ein gutet^ mxh anwerft ge^

fuubeä @erid)t, befonberö für Äinber. 3)at^ iüniffer, iu me(d)em eö gefod)t

mnrbe, muß leidet gefallen merben. SSenu man c^ iu marmem äl^affer etnmeid)t
unb baffetbe öftev^^ med)fett, fo ift eö in einer ©tnube gefod)t. Man fod)t eö in

bem letzten Saffer, in me(d)em eS gemeid)t mürbe.

1085._ ©CÖmtencr |>omint)« 9D?an giebt ein ©tüd 58utter ober guteS

Sratenfett in eine 33ratp_fanue unb (äf^t e^^ ^eifj merben. 3)ann giebt man baei

fa(te, gcfod)te ^poniint) I)iuein unb bratet t§, b'i^ eö auf ber unteren ©eite braun
ift, bann giebt man eine ©diüffet über bie '':|?faune uub ftürjt ba§ §omini) fjerauö,

bamit bie braune Prüfte obenauf fommt.
2)a§ tteiue hominy fd)ueibet man in ©djnitteu unb bratet e§ in f)eif3em

i^-ett ober ^rateufett. Ober, man ertueid)t e§.mit 9)iild) ^u einer meid)en ^aftc,
bann rüf)rt man gerlaffene 33utter baruuter, legirt ober binbet eö mit einem ab-^

gefd)Iagenen (Si unb formt mit ben ipänben runbe Änc^en, beftäubt fie mit
md)i unb bratet fie fjenbraun.

1086* Hominy-Croqiietfen. 5(uf eine Saffe fleinen, falten, gefod)ten
hominy s nimmt man einen (?§{öffel ^erlaffene 2?utter unb rü()rt if)U 'gut ba-
runter, bann giebt man nad) inib nad) etma^^ WM] baruuter unb erm"eid)t eö
ju einem 33rei. gfjnn giebt man einen S:f)eetöffel meinen ^üätv unb ^ulet^it ein

abgefd)(ageueö (Si ba^u; roUt e^ mit beme()(ten Rauben in oüale Ä^ud)en, taud)t
fte tu 3erfdi(ageneg (Si unb bann in (Sroderfrumen unb bädt fie in ^eipem ?^ette.

_
1087, ®etia(fcnc§ §omtllt). 9Iuf eine STaffe fatten, gefod]ten hominy's

(fleme^®attung) red)net mau 2 Waffen dMdj, eiu unf^irof^eö ®tüd 33utter,
emen 3:i)ee(öffe( meinen ^uder, etma^^ ©0I5 uub 3 (gier. 3)ie (gier fd)(agt man
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Ieicf)t, bivo ©elbe imb 2Bei§e fc^jarat. 9iun rül)vt man ba^ ®et6e ^iterft unter

ba^VpomhU) atilued)fe(nb mit ber isButtcv. Senn e^^ ,bnrd)anei ncnnenc^t ift,

ilteüt man ^urfei" uub (Sal3 ba^iit, fd)lätit e^ fortH)ät)venb ad, uub fliebt nad)

unb nad) bie Wild) ba^u, -Düin mnfs 5ld)t geben, teiue ii3rocfen im hominy
3U Uiffen, 3"^£'ct rül)i-t man baes Set^e ba;in, nnb bädt eS in einer tiut mit

ißutter aiK°i3eftvid}enen ';|.nibbing[d)ü[l"el, bie! e*^ (eid)t, feft nnb Ijeltbrann i[t.

3)aö tann ^um 3)effeit getieffen luerben, ift aber ein l)errlid)et^ ^ngemüfe,
unb ba§ befte ©ubftitut, ba^S man erfinben fann, für frifc^en 5DZaii?=^libbing.

1088. .gafcrgrÜijC (Oatmeal porridge.) 3?ie §afergrü^e Unrb mit

l^eiJ3em Saffer einmal abgequirlt, bai^ SBaffer abgegoffen, bann mit faltem

äBaffer, einem nuf:;gro[:;en Gtüde Sntter nnb ©alj, unter jemeiligem Umritl)ren

angl'am gn einem fteifen 33rei gefod)t. (Sbenfo fel3t man bie @rüt3e mit 3}iild),

etmai^ 23ntter uub «Sal^ gn, Iäf;t [te (angfam nöllig ant^quellen, giebt fie mit

!alter ^Otitd) feparat auf im 2:ifd). 5)tad) iöeüeben !ann aud) ^ud'er baju ge=

nommen luerben.

1089. S5>cijCnfd)rotmcf)( (Cracked Wheat.) SBirb [ebeufo bereitet

iüic Oatmeal.

1090. ticinc ^iiffcrtütudjeu Hon SJcijcnmel)!. i Duart inarme Wüäj,
2 linken gefdjmol^ene uub abgetUirte iButtcr, 3—4 Gier, 1 ©[^(öffet 3"der,
1 "ipfnnb feinesi eruuirmtei^ 'iOtel)!, 4—G Uu^eu ii'orint()cn, ^innnt ober "iDtu^tat-

blütl)e unb etiuaef Sal?.

'S)a§ 53te()l mirb mit ber 9)ii(d) fein gerül)rt, mit bem Uebrigen Dermifd)t,

ber ÜTeig tüdjtig gefd)lagen, mit ben enuärmten ÄoriutI}en Dermengt nnb gum
laugfameu 3(ufgel}en ^ugebedt an einen marmen Ort gcftellt. 23}enu nad)

3>erlauf tion 1|—2 (gtuuben ber 5;eig gut aufgegangen ift, bad't man i()u in

einer offenen Ä'ud)eupfanue mit 33ntter ober Sd^malg ^ufammen l)eif^gemad)t, ^n

fleiuen iiud)en ijon ber @röf;e einer Untertaffe, liield)e nur einmal umgelegt

tüerben, uub 3mar bann erft, Uienn fie oben gauj trod'en geluorben finb.

1091. .^rtrtoffd^[anu!ud)Cn. 5IRan nctjme ^ierjn, fouiie and) ^n nad)=

ftefjenben S?orfd)rifteu, rcd]t gute btde Ä'artoffetn, Hiafd)e fie imr nnb nad) bem
(Sci)ä(en red)t fauber nub reibe fie rol) auf bem 9ieibeifen. iTItan nimmt nun

I Cnart Itartoffetn, | Camrt 93ti(cf), 6 gier, 2—3 geriebene 3'i-^iel^cl, ©al^
unb 4 ^'od)töffel Hofl 9Jie()l, rül)rt biefe^ 5Ule£( gut untereinanber unb badt e^

in l)eipem j^-ette, in >ueld)eö man fie üermittel'ft eineö «Su^penlöffelö legt nub
glatt ftreid)t, ^u Ijellgelber garbe l)erauö.

1092. ascftf ntifrfjc 9icik{iid)cn— .^flrtof(cI4?fauu!iicf)cn (Jüo()tfei(, lorfer

unb fd)madt)aft, uield)e il)attagöi ^nrürfgefel^t merben tonnen.) d)tan nel)me

einen etmat^ gel)iiuften (Suppenteller rol) geriebene Kartoffeln, gebe ba^u eine

etJuaö gel)äufte Untertaffe gefod)te, gan; talte geriebene Kartoffeln, 1 (Si unb
©al^, rüt)re fo(d)eö gut unter einanber nub bade in reinfd)medeubem l)eif^ ge*

mad)tem (2'd)mal3 rafd) fleine Kud)en baoou in offener ^^^fanue. (So luerben toon

bemertter ä)?affe 7 etüd.

109o. 3toCtfrf)Cn^fflm!hKÖClI. 2)kn ne^mc einen beliebigen ^>faun^
!ud)enteig. 5)ann gebe man etiua ein T^rittel banon in eine mit 33utter I)ei^
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gemad)te '^Pfanne, k(\t bie abnertebenen mib entfteinten 3Jüetfd)gen, nac^bem ber

Steig jiemiid) gelntubeit ift, eine neben bte anbcre, bie offene Seite nad) unten,

l)inein, iievt{}ei(e ben übrigen Steig bavübcr nnb badt ben ^ud)en, narf)bem bie

g^Iüffigfeit eingebogen, biS ,^mn Umiuenben ^ngebedt, auf mäfiigem f^euer fo

lange, biö bie 3>i5etfd)gen tüeid) geiüorben finb unb ber Äud)en eine gelbbraune

garbe erhalten ^at.

1094 @rf)ucöncmatf)te S3ui^toei5Cii4^fannfii(^cn. ©o^u get)ören ein

£lnavt 33ud)»i)ei3emnei)l, |!Ja[fe SJuiiö* oberSei^eumef)!, etlüaö ©al^ nnb nac^

33etieben 2 (Sf3löffet (S>)rup. §teroon niad)e man mit faltem 3Baffer einen

giemlid) bünnen 2eig unb tl}ue 2 ß^Iöffel S3arf'putbev ba^u,

1095. ^^faiinfurfjCU tJOU SBudjtocijcnmcJI, 9Jo, l. Wlan nefime ^tüei

*i|3funb 33nd)met3enme()I -- eoi tann and) 1 Staffe SBeijenmel)! barnnter fein —
ungefähr 3 ^>iut ^alb SBaffer, etmaS ©al^, 4 3:i)ectöffe( 23acfpntber. ipierbon

mad)t man einen ^iemlid) bidcn '';)3fanntud)enteig unb badt bann mit gutem fyett

!(eine ^;|3fauntnd)en. (3)od) barf man üon beut ^-ett nur fet)r meuig in bie

"ipfanne t()uu.) 2öill man fie mit §efe uutd)en, \va^ auc^ geljt, fo rül}rt man fie

einige Stunben bor beut 33aden, ober, menn fie 9[)?orgene! gegeffen merben foüeu,

luo i'ie am Ieid)tefteu berbaulid) finb, Stknb^ üorI}er an. <ä>k inevben mit ©ijrup

ober fridjer Butter gegeffen.

1096. ^^famifudjCU ÜOll ^Bm^tociSCUmclÖI, 9?o. 2. ^mei geftrtd)ene Okr^
taffen 33nd)mei5enme()l mit 3 2;affen beigem Sßaffer unb <Bal^ augcrüt)rt, eine

Saffe falte, geriebene Kartoffeln, loder bnrd]gemif^t unb fogleid), mie im ^ov^

l)ergel)enben beraerlt, gebarfeu.

1097. ^fmmfllCÖcn ÖOlt JBndjÜJeijCIimc^I, 9?o. 3. ^tuei geftrid}ene

gro^e Obertaffen feineö 33ud)mei3enmel)l, 3 klaffen Ijeißeö SÖaffer, 1 Si^affe btde

faure (2a()ne lutb ©al^.

@nt gerührt, unb ol)ne ben £eig I)in5uftellen, fogleid) in red)t ^eiß ge-

tüorbener Butter ober ^alb 33ntter, l}alb ©djmal^ gelbbraun gebaden.

1098. ^fannfurfjcn ÖOll 93lld)U)Ci5CnmcI)l, ^lo^ 4. 3)rei geftrid)enc

Obertaffen ^udjmei^enme^l mit 5 Slaffen nid)t faurer 33uttermild) ober ^ei^em

SBaffer unb (2al3 angerül)rt, mit ©ped gebaden.

1099. ^>uffcitt^!iid)cu \}on fein nu^^gcficötcm SBuc^toci cnmcöl. 50?an

nel)me gu feber geftrid)enen großen £)bertaffe 5Dtel)l eine gleid^e Saffe l)ei[;!eö

SBaffer, einen reid)(id)en (SfUöffel bide faure ©al)ne, in Ermangelung fo btel

gefd)mol3ene 33utter ober ©djmal^, \ Uxv^t §efe unb etmaö ©al^. 21ud) !ann

man K'orintl)en I^ingufügen.

9?od)bem ber Steig angernl)vt, mirb fold)er mit einem Löffel ftarf gefc^lageu,

gum 51ufgel)en I)ingeftellt unb ^u grof^en ober lletneu Kud)eu gebaden.

1100. 9loggciimcf)I=^).'fonntl!d)Cn. Wim mad)e dou 9ioggeumel)l unb
faurer 9Jfild) einen '^^fannhidjenteig, tl)ue etma^ ®al3 unb ein menig ©oba
hinein, unb badt fie in einer '»Pfanne, worin etJuaS g^ett ^ei^ gemad)t ift.
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1101. 2S?Cld)forn4^faun!urf)Cn. SDcan ndjme ba^u 1 %Hnt 2BeIfd)forn^

me^t, 2 efVföffd gc|d)mo(5cne i>?uttev, 1 T:i)ce{öffe( ©al?, 2 ßtev, 1 ßf^löffel

^ncfer, fooiet faitve SOiitd), ball ber 2:cic) bie vcd)te ®tcfe erl)ä(t, unb etiuaö

©alevatu^. Sollte ^u öiel (Sa(eratu§ I)ineingei-atl)en fein, fo gieße mau ein

i;)aax Sropfen öfftg ba^u.

1102. 3Bcl|d)!orn4^fanufiirf|cn auf anbcrc ?lrt. 5i)?an nimmt i 'l.nnt

2Bcld)fovnmef)t uub 2 C£ßföffc( 2Bei^enmc()( in eine tiefe <Sd)üffe(, giebt 1 Zi)tt'

löffel ®a(j ba^u, fd)(ögt 2 (Sier l)tnein unb vüf)vt fie in baö '^)M}{, gief^t bann

laumarme Wiid) ba^u, in^ ber jteig bie nötljige 3^icfe \}at, uub mifd)t uod) einen

(äfelöffel tioll 3d)Uieinefd)ma(^ I)inein. 2Benu ber 3leig eine Ijalbe «Stunbe an

einem warmen Ovt geftanben, ift er gut 3um 33acfcn.

1103. Cornmeal-Giiddle-Cakes, "^Han iueid)e | fnnt ^ornmef)!

über 9Zad)t in 3 klaffen faure WM) unb 1 Kaffe fauren 9ia{)m. SOicorgen^^

ritt)re man nod) 1 'ij.^iut Sei^enmel)!, 3 (Sier unb ein tncnig Sat? ba;u unb fo

biet 33adfoba, ha\i, ci uid)t mel)r fauer fd)medt. .f)ierDon badt man in ()aib

^ett, ()atb 33utter tleiue '•^^fannfud)cn.

1104. 5lnne_ 9Jittcr, für 6—8 ^erfoneu. 2>on 8—9 9ja(d)brobcn reibt

man bie 9tinbe ab, fdjneibet bas? Uebrige ^u ganj bünnen (Sd)nitten, bcfhxid)t

eine g^orm ober tiefe iSd]üffe[ mit 5 ^;|5funb 33utter, legt bie (Sd)nittcn barauf,

[trcut eine .'paubDoH gcmafd)ene {(eine 9iofinen ba^mifdjen, rüljrt 2 Un:;cn ge-

ftofumcn ^urft-'r, 1 Sfjeclöffet geftoj^enen 3iunut mit 10 ganzen (jiern |- Stunbe,

2 Quart gute füf?e 5Dfitd) nod) t:)a'^u, gief^t foId)ee! über bie Sdjuitteu, legt bünne

{(eine (Scheiben 33utter barauf, t)ermifd)t 2 linken gefd)ä(te unb 5art länglid) gc*

fd)nittene 9JconbeIn mit 1 Un^e geftof^enen ^i^der, ftreut fie barüber uub badt

e§ ;mifd^en ^'o^ten ober im £)fen. (Statt ber 9iofinen fönnen audj einige fein

gefd)nittene unb eingepuderte Stepfei ober ^irfd)en genommen merben.

1105* ^Irme 9Jittcr fllntclt unb gut ^U iatfcu. Sv^ eignen fid) r)ier5u

am beften große boppelte ^luiebäde, me(d)e nur einmal im Ofen gouefen finb,

ober and) Semmef. ii)OU erfteren ue(]me man 3U 6 Stüd, an Ö^emid)t 18 Un^en,

1 Quart 9}iitd) unb 6 gier. jDie ^miebäde merben gefpalten, bie 9Jtild) mirb

mit tiWaQ StUiSl'atblüte, (Sitrouenfdiate ober 3"nmt unb ein menig Sal^ eben

aufge!od)t unb mit einem Söffet barüber t)ertf)ei(t, mobei man haib nad)l)er bie

unterftcn meid)en Sd)nitten uad) oben legt. Unterbef^ fdjlägt man bie (Sier,

legt bie Sdjuitten nad) beiben Seiten ()inein, ha'^^ bie @ier gut ein3ic()cn, unb
badt fie in ()eif!gemad)tcr 23utter mit Sdjmalj ncrmifd)t bnutetgelb.

50tan beftreut fie ftarf mit ^nda unb giebt fie momögüd) mit frifd)em

(Sompot red)t ^eiß ^ur -lafel.

1106. 3taUcnifrf)C ^^Olcnta. 3}aö 9[)?aiömef)I fd)üttet man tu gefatjeueS

fiebenbc!? ii?affer in bie 'lOiitte beö !Jopfei^, of)ne 3U rü()ren, fo baf5 fid) ein

fd)unmmenber .»panfen bilbct, bcu man fo lange fod)en läfU, bi^i er nicber=^

gefunfen ift uub baö barüber fte()enbe SBaffer mci)rcremal anfgcuiallt f)at. 3)aun
nimmt man baS ©eföf^ nom ^eucr, rül^rt baö ^an^t ^n einem fteifen 33rei, bcu

man gteid) unb glatt brüdt unb mieber aufö geucr fteUt, biö !t)amvf auci^n^
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ftrömen anfängt, 9J?an !ann ben ©ter^ mt ^otenta knnljen, c|eJvöI)nncfi ^»ii'^'

er in ®d)eiben gefd)nttten unb enttüeber mit ^eifier brauner Butter übergoffeu

ober in ber ^^fanne in 35ntter gebarfen.

1107, 3)loiöl)rct. 3)er[elbe tüirb tuie SO^atöfup^e, bocf) bi-^er geforf)t; eg

ift ein nal)r{)afteg unb li)o()(feitcg (Sffen.

XXVI. '^on ben §^axMim, ilepfel=

fpdfm, §ompoicB — Charlottes,

Apples and different

Compotes.

1108, %C^\t\ (£f)arl0ttC (Apple Charlotte.) (gine runbe glatte ^orni

it)irb auf folgenbe 5trt aueigclegt; man fcf)neibet an^ 2'oaftbrob ^albftugerbtde,

fpi^minftige 3)reiecfe, runbet bie breite Seite berfelbeu ein flein menig ^u,

taucE)t eineö nad) beut anbern in gerlaffene, ftare 23utter unb fet5t fie bid)t au=

einanber gebrängt, mit ber breiten ©eite nad) ber SBonb nnb bie (Spitzen nad)

ber SJtitte be^ 33obcn^ ber g^orm gn, in biefelbe ein, bod) barf burd^au'? nid)t

ber minbefte 3>üifd)enraum bemcrft iuerbeu; fobann fd)neibe man auö bem
übrigen S:oaftbrobe genau nad) ber .^ö()e ber (Seitentuanb ber g^orm ftarf gtüei-

fingerbreite, I)atbfingerbide (Sd)eiben, tand)e biefelben ebenfaKö n^ieber in flare,

geriaffene 23utter unb fteÜe fie ebenfattö feft, eine an bie anbere gebrängt, auf-

red)t an berfelbeu l^erum unb fd)neibe i>a9 über bie g^orm I)ert)orftc^enbe 23rob

nad^ ber ^öljt biefer ab; ift fo(d)e nun auf bie befd)riebene 2Beife aufgefüttert,

bann fülle mau fie mit gebäm^ftcn Steffeln Holt, gebe fie in einen mittel^eif^eu

3?acfofen, laffe fie ungefäl)r eine l)a{be ©tunbe barin, bann nef)me man fie

I)eranv^, ftürge fie bel)utfam auf eine Sd)üffel um, beftreue fie mit feinem ^i^^fer,

glofire fie mit einer glül)enben (Sd)onfel, iüeld)e über ben 3«cfe^" geljalten trirb,

bamit biefer fd)mit3t nnb gebe fie ju 2^ifd)e» !2)aS 33rob mu^ raf^ gebadeu

fein unb eine rot^gelbe g^arbe befi^en.

1109, 5t)irifofcn=(£I)orIotte.

1110, mixaMkimatmt,

im. ^floumcn^dfiorlottc.

1112. Bttictft^cn^darlottc.
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1113« tir|tf)cn=(£l)orIotte,

1114 Wrfi*^SI)örIo«c.

Set aüe.n biefen d^artotteu iüerbeit obige ^früc^te entfernt nnb gletd) ben

ß^ompoteö mannelabeartig getod)t, luorauf bie SI)avIotte« al^bann auf Doi-()er*

ge^enbe 5lvt becnbet luevben.

1115. 9?nffifl^C (£l)nrl0ttC. (Russlan Charlotte.) Gine gfatte runbe

^ovm luivb tnuieubig mit 2?ii^fuitö au^^getegt, bann mit gcid)(agenem 9uil)m'

fd)nee gefüllt nnb in (Si^ gcfteClt. 2)aö ^^luülegeu mit S3ii?tnitö gefrf)ie()t auf

folgenbe 2(rt: 3"crft mirb bcr 3?oben ber ^'soxm, bie bünn mit füf5cm 9Jcanbclöl

kftnd)cn ift, au^^gelcgt; bie 33ii^htitö muffen fo gngefdjnitteu fein, baf? mau bic--

felben etmaS über eiuauber gc()cub legen faun, nnb nirgenbS ein unbebedter

9?aum bleibt. !l)ie ©eiten bcr g^ormen incrbeu mit ben glatt gefd)uitteneu Wi^'

imti anfred)t ftel}enb belegt, bie ebenfalls über eiuauber ge()en muffen. ^Daun

rtJtrb 1 Ouart guter (Sd)fagra'^m, bcr h)entgften§ eine ©tunbe in (St§ gcftanben

l^at, in einer tiefen ®d)üffet mitte Ift einer ©d)ncerutt)e 15—20 9)?inuten taug ju

einem biden (£d)anm gefdjlagcn. ^la&i einigem 9inf)cn mirb ber Gdjaum auf

ein §aarficb gelegt, bamit alle g^lüffigfcit abtropfen taun, baö Uebrige mirb

lieber gefd)Iageu uub fo fort. ^Jtun mirb ber 9uif)mfd)nee mit 2 ßfjlöffeln

SBaniüe^udcr uub bcm nötl)igcn auberen j^wdcv Dcrfü^t, 5 Un^e get"od)te nnb

hJteber abgetul)lte c^aufeublafe ober eine (Stonge 5(gar=''3lgar barnnter gemengt,

in bie mit 23i^^hiit^ aui^gelegte 3=orm gefüllt uub inei (Si^ geftellt. 23eim 5in=

rid)teu luirb bie g^orm über bie (Sd)üffel geftürjt unh fogleid) 3U Jifdje gegeben.

1116. 9tuffif(^C (5^^ar(0ttC Onbcre %Xt (Russian Charlotte another
kind.) 5 Uu^en ^uder, an bcm bie ©djale öon 1 (Zitrone abgerieben, merben

mit 12 (Sigelb fd)aumig gerül)rt, bann i Ouart 9Jtild) bajn gcgoffen nnb auf

bem geuer biä ,^um Podien mit bem S-djneebefen gefd)lagen; nun mengt man
1 Un^e gefod]te uub gefeiljte ipaufeublafe ober 2 Unjen (SVlatiue barnnter, fdjlägt

eö fort, bii^ C'? abgcfütjtt ift uub aufäugt bid ^n merben; fd)uell mengt man ben

gut abgetropften 3d)nee üou 1 Onart 3d)lagral)m baruuter uub füUt ben britten
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S;f)etl banon tu bte mit 33iöfiiitö aueigelecitt yvonu, ciutcie mit *;|>unfd)effen^ on«

i]efeud)tete 33ie*fuitg bavaiif, mieber Sreme, ii^iv^fuitc* imb gulc1,n (Sveme, ftedt eei

tn (Siö ober iit (Srmangelmti^ beffen in fe()r talttH^ Äniffor unb läpt e^f geftel)en.

SSöUic] erfaltet unrb bie (^-ovm gcftüv^t unb gleid) 311 Si)d) c^egebeu.

1117. (^cbnm^ftc ^le^fcl ouf gCtt)Öl)ttnd)C %Vt (äiue gute ©orte

5(e^fel, imgeiül)i- guuin^tg mevben gefdjätt, geniertljcilt, bie iienil)äufcr Ijcmiiö

genommen mtb bie 5lepfd biiunDlätterig gefd)iütten; ateibann fel,^e man fie mit
"2—4 linken frifd)er 33utter nnb ungefä()r einem 2>ievtelpfuub meifseu ^nätv

(ie nad) il)rev «Süf^e ober ©iiure ne^me man non biefem mel)r ober meniger ba^u),

nebft einem (Stücfd)en ganzen ^^"tnit, ber bünn abgefd^ätten (3d)ale einer (Zitrone

mtb einem ®(afe 2Ba[|cr ^nm g^euer, laffe fie gngebedt gef)örig meid) bämpfen,

t)errüt)re fie l)ierauf gu ^rei, ne()me ben ^immt nebft ber ©tronenfdjale ^erauö

mib nerivenbe bie Slcpfel bei (S)elegenf}eit.

1118. ^C^fcI=^om^OtC (Stewed Apples.) (Sine gute ©orte 5lepfet,

bte itn ^od)en nid)t leid)t gerfallen unb it3eiJ3 bleiben, merben gefd^ältunb entgmei

gefd^nitteu. ©inb e8 10—12 5lepfe(, fo merben | ^^3funb ^uäex mit brei

S3iertel Ouart 2Baffer, ber ©d]ale einer f)alben (S^itrone, einem ©tüdd)en gaitgen

^immt nnb einige 9?elfen in einer paffenben (S^affcrole nnfgelod)t, bie ^e);.fet

ttebeiteinanber gelegt unb bel)utfam meid] get'od)t, bod) fo, ha\i, fie gan, bleiben,

©ie merben bann auf bie (Sompotefd]ale fd)ön angerid}tet, ber ©aft htrj eiuge:=

!od)t unb barühcr gegoffen. 50?an fann and) dWü'ß 9iofinen mitt'od)en.

1119. i^dm^ CTom^JOtC Don ganscil 51c^fcln. ©nte mürbe Safelä^jfel

mittlerer (53röf^e merben red}t rnnb unb glatt gefd)ält, bie ^erngel)äufe ^eram^s

gebol)rt, ber ii^änge nad) mit feinen (£infd)nitten öerfel)en unb gut abgefpiitt.

2)ann laffe mau in einer dafferole reid]lid) Sein, ftarf mit ^ndn öerfüfjt,

einige ©tücfe gangen ^itnmt unb Sitrouenfd)ale fodjen, ein 3"f«l^ ^''on (Srbbeer=

faft mad)t i)a§ (Sontpot befoitberö angenel)m, lege fo üiel 3lcpfel, alö neben eiu=

anber liegen föniteit, l)iuein unb laffe fie auf milfsigem ^-euer gngeberft einige

SRinuten tod)eit. Saun lege man fie ittit einetn (Sfelöffcl auf bie anbere ©eite
•— bai^ ^ineinfted]en mit einer @abel mad)t fie unanfeljnlid) — begief?e fie,

falls fie nid)t nöttig bebedt finb, l}äufig mit bemSBeiit, nel}me nad) unb nad) bie

meic^ gemorbenen 31epfel I)erani?, lege fie auf eine flad)e ©djüffel, tl)ne mieber

anbere beim ^iit3utt)un Don SBein unb ^nätx I)inein, gie^e bie glüffigleit tion

ber ©d)üffel gum !od)enben ©aft unb laffe il)n, nad)bem bie Slepfet l)eranv^ge=

nommen, red)t fämig einloten. Unterbeß rid)te man i>a§ (Sotitpote gieilid) on,

gebe bie §ölfte hi& ©afteö bnrd) ein ©iebd)en gleid)mäfeig barüber, beSgleid)en

bte anbere .^^älfte erft lurg bor bem (5^ebrand). "-3ft baö gefd)el)en, fo lege man
auf jebe Oeffuitng eine eingemad)te ipagebutte ober etJuaS 5lprilüfen=5}tarmelabe,

ober (S)elee nou 5lepfeln, -3ol)anni^obeeren ober Ä'irfd)ül.ifeln.

1120. ^C^fctmuS. -Öe feiner bie 51epfel, befto beffer tuirb ha§ Sompotc.

50ian fd)äle unb fd)neibc fie in 4 3:;i)eile, mad)e "öa^ itVrnge^äufe forgfälttg

^erani% mafd)e fie fauber unb laffe mit äöein ober 2i^ein mit 2öaffer l^ertet-t,

^ucfer, gangen 3^^^^^* ""^ (5itronenfd)ale auf bid)t ftarlem g-ener, ot)ne gu

xixijxtn, ööüig gerl:od)en. 2)aitn nel}me man baö ©emürg l)erauö unb rül^re
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btu^ 51e^felmu^ mögüd)ft fein. 9)cöcf)te mau tior5ie()cii, baffelbe biivd) ein ®te6

^;;it rüfjven, fo muJ3 fo(d)c^ nirfjt nur ^öd)ft faubcr, foubern iioi1)er c\nt (iofd)eitevt

fein, inbetn baö Sompote fonft eine graue ^-iubc evl)ätt. SDtan [treidje ba^^ 9)?u8

beim '?luvid}teu ved)t fllatt uub Dev3ieve uad) beut Ä'admeibeu bie ßompotierc

mit 3^rud)t-(^e[ee, ober mad)e eine ^er^ieruuc] barauf üou ^iwn^t.

1121. (^icbartenct^ ^le^fclcomVotc mit 9Jtnubclgn6. G^^ unrb ein fein

gnbereitetet? birfe^ ^lepfetmu^ flcfod)t, ^u einer (Sompotiere 2 ju *2d)aum fle^

fd)(ageue (Simeif? Ijeif? burdjgerüljrt unb \oid)i^ gtatt angeiid)tet. 3)aun luirb

eine ^anbnoll geriebene DJtaubeln mit 3"^*-'^'' i^"'^'i^t etiuaö (iitroneufaft imb

bem ©d)aum Hon 2—3 Giern öermifdjt, ba^^ Sompote bamit be[trid)eu, gelb ge*

baden uub, »uenn'ö beliebt, falt mit @elee nerjiert.

1122. 5tc^fct=(?0m))0tC mit ^J^mimmaffC. 3)ie uad) dlo. lllO gan^ gefoc^=

ten^tepfel merben erl)öf)t gtatt auf eine 3d)üffet ougerid)tet, a(e!bannfd)lage man
4 (SimeiJ3 ^u red)t fcfteni ®d)uee, mifd)e 4 (gf^töffet feinen ^nda unter benfelben

unb ftreid)e biefe SJtaffe über bie '2(epfel uub laffe fie im ^adofen fd)ueU garbe

befommen.

1123. '5(c^fclfolat. (Sin feines CEompote üou roI)en Slepfetu unb ^IpfeU

finen.) @ute abgefd)ä(te ^Bore^borfer ^(epfel, morauö baö Äerugefjäufe entfernt,

and) ?(pfelfinen, meldje jebod) uid)t bitter fein bürfen, luerben beim 2Begnef)meu

ber ^erue mit einem 9JZeffer in gauj feine (5d)eibeu gefd)nitteu uub abmed)fe(nb

lagenmeife mit fein geftof^enem 3"der uub etma^^ 2Bein in eine (2d)ale gelegt.

3)er SBeiu bieut, ba^ (Jompote ,5u bnrd)3iel)eu, e§ barf aber feine 33rü(}e ent-

ftefjcn nub muß bie (e^te i'age 5tpfe(fiueu unb ^näa fein.

1124. 8n|^C ^tcpfel 511 foi^CIU 2)?an fe^e bie 5lepfe(, nad)bem fie ge^

fAäft, in 4l()ei(e gefd)uitten unb abgefpüü finb, mit 2Baffer, 3(nii^fameu, einem

(Stüdd)eu 33utter imb nad) i^erl)ä(tuiö 5— 1 Joffe iSffig aufö g^euev unb laffe

fie meid) fod)cn. T'er ßffig beförbert ein fd)nettereg 2Beid)merben nub benimmt

beu Slepfetu baö 2Beid)lid)e.

1125. (SÜBC ?(cpfcl rotö 511 fodlCU. Tlan nebme ;u 2 2:()ei(eu gefd)ä(ter

unb I)a(bburd)gefd)nitteucr %ip]d 1 2;[)eit au§gefud)te \mt> gemafd)ene ^^^H'eifu'l-

beeren, tod)e gu 1| Ouart 33eeren 5—6 linken 3«rf'-'i^ mit 2 Stoffen äöaffer,

fd)ütte bie S3eeren I)inein uub ue()me fie, uad)beni fie meid) gemorben, mit einem

(Sdjaumlöffet aui^ bem «Saft, ^n biefcm Softe gebe man 4—6 9fe(feu, einige

©tüdc gonjen ^immt unb fod)e bie '^Jtepfei barin laugfom unb fej't gngebedt

meid). 9J'{öd)te 33rü()e feljten, bo füf:;e ':Jlepfe[ einet^ lud tängeveu Äod)euc* be*

biufen, fo gief^e mou etmaet 2Baj'fer l}in;n. !Die ''^lepfet merben nad)l)er mit bem
bidlid)en (;5aft unb beu '^ßreif^elbeeren burd)geriU)rt uub augerid)tet.

1126. ^(C^jfel im Cfcn. 3?on 5el')u bis jmötf SorSborfer ober 9ieinett=

äpfeln merben bie .S^erut)aufer auSgeftod)eu, bie ^lepfet gefd)ält, in eine flod)e

Safferole eingefet?t, gut mit p)i\da bcl'treut unb ein OHoS meifH'r!Sein bornuter

gegeben, moronf biefetben in einem mitteü)ei[nm 33arfofcn ,5U fd)öuer ^orbe

^erouSgebaden, onf eine (2d)üffe( im ^^^-anje angerid)tet, bie :!rurd)ftid)e mit
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öerlefenen, fauber cicUia[d)encn, ciemiid)tcn <2ii(taniiii= itnb tteineii 9iofincit

(^ovtntI)en) ciu^iiefüUt >ucvbcn. T^n^ ^)a\v^t begieße mau (jievauf mit bem
3itrücfgela[fenen (Safte unh bringe cö 3U 5;ifd)e.

1127. Steuer 9(e))fe(me^If^eifC (Vienna Apple Bread Pudding).

Sin l)albeö '^^[iinb ^evlaffene 23iittcr mirb nad) iinb und) mit 10 (Sigetbeu

fd)äumig gevül)vt, fobann eine ipanbnoU geriebene, füjse 9Juicronen, ebenfoüiel

fein geriebene, mürbe, trorfene ©emmeln, bev?glcid)en gc[toi3eue 33i^^cuit^ unb

5 '5|3fnnb rein Derlefone, groj^e unb fleiue 9io[inen bnrunter gemifdjt; Ijterauf

jdjueibe man, itngefiibr ebeuloöiel al$ biefe SDuiffe beträgt, gute 2lcpfet, menu

fo(d)e grfd)ä{t, gcinertfjeitt, bie ^i'ern()än[er I)eraneigeid]uittcu fiub, in tleiue

SBürfel, Jueube [ie tu gcmi|d)tem ^ndo: unb 3ii"int nut unb rül)re fie unter bie

9}ia[fe; 3u(cl5t Dermi|d)e mau baö O-^an^e uod) mit bem fefrgefd]lageuen i2d)uce

öon fünf Sicru, fülle bie ä)caffe in eine mit Butter beftrid)eue 3Utflanfform, gebe

fie in einen mitte(()eipen 33adofeu, baäi fie eine bi^^ fünf 33iertciftnuben, bann
uef)me mau bie 9}ie()lfpeife l}eraui^, beftreue fie mit feinem ^»d'tr unb bringe fie

in iljrer (^-onn 3U 3;ifcl)e.

1128. ^(({gcmeineö InerÜber. 2?ei bem (Sompote (gelod}ten grnd)ten)

foK fid) mit ber iiunft hcß iiod)en^% baf:; bie ;(yrüd)te Uieber 3U rol) uod) ^u Der^

U)cid]t [tub, and) bie be^^ gefd)idten 5lnrid)ten^ Dcrcinigeu. 3^rüd)te Une ^Ipri*

tofen, 'i|.sfirfid)e, '3(epfe( merben in I)übfd)e ipätftcn getl)eilt, unb bie innere (Eeite

uad) unten getegt, bie gemötbte obere Seite Iä[3t fid) nun in gei"d)madt)ol(er

23}eife crbuen unb baö (Sompote mit ©elee ober eingemad)teu g^rüd)teu I}übfd)

berjiereu.

1129. (iOm|JOtC iJOn äMrilClt (Fear Compote). !3^te 33truen Un-rben

öon oben wad) nuten fd)ön gefd)ält, bie ©tiele gur ipälfte abgefd)nittcu, gefd)abt

unb iu fatte^^ 2Bal"fer gelegt, ba»? mit (2itronenfaft t)ermifd)t ift. 3^anu merbeu

fie on^ bemiiöaffer gehoben unb iu geläutertem ^uder, morau ^uöor eine Ciitrone

abgerieben U'orbeu, meid) ge!od)t. 2Beun eö 16—18 grofje iMruen ftnb, faun

I ^>fnub ^iirft^^' genommen merbeu. 3!)ie 33irneu merben bann auf bie (5om=

potcfd)a(c geftellt, fo baf? bie &kk in bie §öl)e ftel}eu, unb ber (£aft barüber

gegoffen.

UoO. 5!)hlÖCnteUerbirnen (Another kind). ©ie Sirneu loerbeu ge=

fd)älT, bie 5Butjen auögefd)uitteu, bie ©tiele I)alb gelaffen unb bie 33irueu fogleid)

in frifd)ei^ Sl^affer gelegt, bamit fie nid)t rotl) merben; nun nimmt man fie mieber

an& bem äBaffcr unb uüegt fie ab, !fod)t fie bann iu 2i"offer I)alb meid), läutert

Ijalb fo öiel 3"rf'-'^V ^^^ fi^ geioogen Ijaben, unb lod)t fie barin fertig.

Hol. (Som^Ote öon Ollitten (Quince Compote). ;Diefelbeu merben

büun gefd)ält, mitten bnrd)gefd)uitten, ba§ ^erngel)äufe I)erauci gemad)t unb

fold)eö'mit ben Ouitteu in SBaffer mit^ucfev unb etmaö ganzem ^^""i"t meid)

get'od)t. 3)ann giebt man ein @la§ !föein bagn, rid)tet bie Cluitteu an, läf3t

uött)igenfaU^ ben «Saft nod) etwaig einfod)eu unb giefU il)n burd) ein ©ieb

barüber.

% u m e r ! u u g. 3)a§ ©eljäufe mad^t ben ©aft fd)ueller bidlid) unb bie

^erne geben eine fd)öne g^örbung.
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1132. 3öJf^fd)gCUC0m)J0tC (Damson Compote). ^icr^ic] bl$ fünfuiib^

t)iei:5tcj t)übid)e 3'uetict}tieu uievbeu tu bcr Sänge gef^alten, entfernt, fobann mit

1 ^>funb 3"rft'^V 2 Ouart tueif^em Seht ober SBaffer, einem <3tüdd}en ganzen

^itttmt nnb dm\ß abgefd)ölter (2itronen[d)aIe ^nnt g^euer gefel5t, meid) gefod)t,

bann in eine (5ompote[d)ale angerid^tet unb )üarm ober feilt gn !Iild)e gebrad)t.

®odte bcv Saft berfetben gu bünn fein, fo luerben bie 3>^ietfd)gen bcrau^ge-

nommen nnb eingetod)t.

3(uf eine anbere ^Irt fel^^t man bie ^>^n)etfd)gen mit taüem 2Öaffer ^nm Jvenev,

fü^rt fie öfterö um, big bie (Sd)a(en berfelben anffpringen, 3icl)t fold)e ak^bann

ab unb fod)t nnb beenbet bie 3^uctfd)gen ganj auf obige "'ilrt.

1133. ^H'InumcilCOin^OtC (Plums Compote). J^aefetbe Joirb gerabe fo

bef)aubelt nnb beenbet luie lHn-l)erge(}cnbe 3iuetfd)gencontpote.

1134. (Join^JOtC 1)011 gcbÖrrtCll ^mctfrfjgcn (Prunes Compote). 3)ic

bürren 3^üetfd)geu, Ä'irfd)en, i1?irabellen ober 'in-üneUcn incrben, nad)bem fie

einige ?Dca(e ane nuivmem irmffer bcran^ogenmfdjeu morbeu [iub, mit bem uötl)igen

^nder, etma*? meif^em !©cin, etiuav^ ganzem ^in^^it unb (2ittDnenfd)ale ^nnt

g^euer gefet3t, auget'od}t nnb fobann gan^ langfam nugefäl)r fiebeu 3>iertetftnnben

meid) gefod)t.

1135. 0rfcf)CllCOm^tC (Chemes Compote). 3>on 3 ^^funb f)itbfd]eu

-^irfd)en (am befteu 2.lH'id)fe(ftrfd)en) luerben bie Stiele abgerupft nnb bie

ii'irfd)en fobann mit 1 'Jsfnub lueif^iem 3"^^^^ 2 •Om^'t meif^em äinnu, einem

2tnrfd)en ganzen 3i>""it "'tb bcr bünn abgefd)atteu Sd)ate einer (Sitrone ^um
A-iuer gefeilt, unter "?(bfd)äunicu nngefät)r $ ©tunbe lang gefod)t, fobann titit

einem i2d)aunt(öffe( (jeraui^genommen, ber Saft berfelben tuirb eingcfod)t, nad)

einigem i^ertüljlen über bie i{irfd)cn gegoffeu unb bicfe luerben fobann Juie bie

3ii-'ct!d)geu angerid)tet.

113G. 5!)UvnIJClIClIC0m^0tC (Mirabelles Compote).

1137. 5RciuCCtaUi)CUC0m)J0te (Reineclaude Compote). 5tuf 2 ^fitnb

?[)?irabe(leu ober Sieiueclauben red)net man I5 ^^funb metf^en 3«rfi'r, | Onart
Sßeiu, etiuaS gfi»3en 3i"^n^t unb bie bünn abgefdjätte Sd)ale einer Zitrone;

[teilt Me3 ^um Jener, Iäf;t cß unter gcl)örigem lbfd)äuineu »ueid) tod)cn nnb

tid)tet e'5 fobann ben 3>yctfd)gen (3ir. 1132) gteid) au; follte ber Saft uod) ^u

bünn fein, fo müßten bie 5rüd)te ,;;uerft Ijeran^^geuommen, ber Saft müJ3te ein^

ge!od)t unb fobann über biefetben gegoffeu luerben.

1138. G^om^OtC ÜOll ^Iprifofcn (Apricots Compote). 3)ie fd)ön £)C=

fd)ä(ten, ent^iuei gefd)nitteuen '"^Ipritofeu luerben, nad)bem bie Steine berauöges

nommen ftnb, in geläutertem ^wdcv uor[id)tig meid) getod)t, bod) fo, baf^i fie

gan^ bleiben; fie luerben bann auf eine Sd)ale fd)ön angerid)tet nnb mit

bem 5um 23reitlauf eingefod)teu ^iidn begoffen. T^ie Steine luerben aufge=

fd)lageu, bie Äente herausgenommen, länglid) gefdjuitten unb bie ':ttprifofen ba*

mit beftedt.

1139. (Som^OtC ÜOn '!|?firfid)CU (Pcaches Compote). gg mirb gang

tüte baei Uerl)er9ei)enbe '^Iprifofeucompotc be!^anbelt, nur bleiben bie ^erue lueg.
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1140, £)ranßCn=(£omVOtC (Oranges Compote). 3Me Dvanqen n»er*

ben, uadjbem fie c^efcljält finb, in 8 3:^eile gefrf)nttten, in bte liefttntmte (Eom^otes

jd)ate auflericf)tet, ftarf mit feinem ^ndn überftreut, eine l^albe Stimbe fielen

iielaffeu uub fobann ju üifdje gegeben. 9?acf) 2?eltebcu Jönncn fie and) mit

3ucfev unb mit etiuaö gutem SÖc'nbeirauiein übergoffen mcrben.

114L ^f)initlCCrcn, (JrbbecrCU U. f. U). (Raspberries, Strawberries
etc.), über()aupt foftreid)e 5rüd)te luevben nur einmal im 3itdc^f»^ umgemen^
bet, biefer aber länger gefod)t, bie j^vüdjte begoffen unb nun meljnnaU^ bnei (^'•e=

fiip gerüttelt, bamit ber l)cif^e (Biih bie i^rüdjte bnrd)bringe. 3^^ ^ Cnart
.•pimbeeren red)net man miubeften*? ^ "ipfnnb 3"rfer, ^n tSrbbeeucn, ißrombeeren

cbenfoüiel, jn ebenfonicl ipeibelbeeren 1 "^funb ^w^er, 3n 2 ^^funb So^anniS*
beeren 1 %s^nnb >^ndcx.

1142» §CibcIt)CCr=(£ültH)OtC (Bilberries or Huckleberries). 1 Ciuart

rein üerlefene nnb getnafd^ene 5?eeren legt man in eine feft fd}lie^enbe (Sd^üffet,

läutert fed)^ Un,^en ^näix gnr -perle unb übergief^t bie 33eercn bamit, mengt
ben ^uder gut barunter, bcrft fie feft gu unb füllt fie erfaltet in bie Sompote-

fd)ate. Sollte ber fid) bilbenbe ©aft gu bünn fein, fo roirb er ctmas? ein*

gefod)t.

1143. ^tnnua2i=Som))OtC (Pine-Apple Compote). 3)ie 5(nanaö ift eine

ber feinften ?vrüd)te ^u Sompote. «Sie mirb t}on ber i2cf)ate befreit, in Sdjeiben

gefdjnitteu unb mit >i)\\äcv beftreut. i^on 2 drangen prefjt man beu (Saft aut%

giebt ebenfoüiel !föaffer ba^u unb fod)t barin einen Löffel noll ^urfeiv fdläumt

eö ab, gießt bai3 ®efod)te über bie eiugejuderten 'ilnanaö unb läßt fie er=

falten.

1144a. ^Om^Ote Holt 9?Ijttl)arl)Cr (Rhubarb Compote). 3:ie biden

©tengel, fo mcit unb fo lange biefe meid) finb, \va^ bi§ Einfang Snli ber %dü
ift, merben 3u (2ompote^> gebroud^t. 9JJon jiel)t t)on ben (Stengeln bie ^paut

ah, fd)neibet fie in fur^e ®türfd)en, mäfd)t unb fe^t fie mit faltem 3Baffer auf'g

geuer unb täpt fie nid)t gauj ,5nm Äod)en fommen, ober brül)e fie mit fodjen-

bem SBaffer, taffe fie 5 9)cinuten 3iel)en, bann legt man fie auf ein Sieb unb in

ben fod)cnben ^uder, beu mau mit etma§ SBeißmein oberSöaffer unb ein tuenig

^itnmt, and) mit luenig (Sitronenfd)ale mürben faun, unb läf;t nun beu dx\)a'

barber rafd) meid) fod)en. 5)ann mad)t man ba§ (Sompote mit etmai^ feinge=

ftoßencm ^^üiebarf fämig, läßt eö uod) ein menig fod)en unb giebt erfoltet in

Sutter geröftete Semmelfd)eiben ba^u.

51 n m e r f u n g. ÜDer 9tl)abarber l)at einen etmaö fäuerlid)en @efd)mad
unb einige 51(el)ulid)feit mit Stad)elbeeren. Statt ®tiouenfd)ale faun in ^uda
eingelegte Orangenfd)ale gcbraud)t merben.

1144b. Som^otc üou SJ^aborkr cinfndjcr s» krcitcit (Rhubarb,
another Style). 9Jt'au ftelle ben liorgerid)teten 9vbnbürber ol)ne 2Beitere§ mit

bem nötl)igen ^näex ouf'ö 3^euer, laffe il)u meid) fod)eu, mad)e bie Siül)e mit

etmag gerül)rterÄoruftärfe ober fein geflogenem ^i^it-'^titf binbenb unb gebe bag

(Sompote fall.
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1145. (fom^JOtC ÜOll JinrcifC« 8ta(f)ClbccrCU (Gooseberries Com-
pote). .»picv^ii nimmt mau bte ©tacf)elbeeven, meim fie bie ^f^ätfte it)rcr ©röf^e

erreicf)t Ijaben, fd]netbct ©tiefe unb 53Iütf)en banou ab unb luäfdit fie flar. "^ann

bringt man etwa^ 2Ba[fer mit vcid)lid)em ^iidcv unb einigen (Stücfeu 3"ttint

gum ^od)en, t()nt einen fleinen 2(}eit ber^Seeien t}inein, nimmt foldie, fobaib fie

meid) gemovben finb, mit bem (Sd)aumlöffe( (jeraui^, moju inbc^ gvof^e 3lnfmer!=

famfeit getjövt, ba bie 33eeren Ieid)t 3erfod)en, t()ut miebev neue ()inein unb fä()vt

fo fort. Tann (ä^t man ben ©Ott fo Diet alö uöt()ig ein!od)eu unb füllt il)n

über ba'o Sompote. 2luf fold)e SBeife gefodjt, bleiben bie 23eeren gan3 unb ti

gehört meniger ^uder baju.

1146. Wnbcrc %tt jDie t)orgerid)teten (Stad)elbeeren ftellt man mit

fattem iJBaffcr ftavf bebedt auf fd}mad)e^ »yener. ©obalb ha'ß äSaffer red)t l)eii3

gemorbeu, giejj;t mau fie auf ein «Sieb, moburd) ben Seeren titel ©äure entzogen

mirb. Tarnad) merben fie mie norftebenb zubereitet.

1147. ß^om^jotc ÜOll reifen Stadielljecren. 9^ad)bem man bon ben

(Stad)elbcercn Stiel unb iölütl)e eutferut l)at, fd)ütte man fie in fod^enbci^ 3Baffer,

unb fobaib fie nad) menigeu 5Dtinuten meid) gemorbeu finb, auf einen Turd);

fd)lag. Taruad) rül)re man fie burd) beufelben, bringe baes SJtutS mit ^^f^^'^''

etmaö geftof^enem 3^'"'"^' mäl)renb man eö öfter burd)rül)rt, gum Äod)en unb

üerbirfe cö nad) ^Belieben mit geftoßenem 3'i^ist)ad ober mit etmag ^^ornmel)l

unb bidem füßem 9ial}m.

• 1148. dompOk ÖOn 5)Monen (Melon Compote). ^ft bie 5!}?elone

^avt ober münfd)t man fie nid)t rol) ju gebraud)en, fo tann mau ein guteiS dom^
pote baöon bereiten. <Bk luirb gefd)ält, in lange i^türfe gefd)nitten, in SBaffer,

SBein, i^uder unb reid)lid) (5itronenfd)eiben tueid) getod)t unb mit bem furj ein*

gefod)ten Saft angerid)tet.

1149. S!Balb=(5rbtieeren pm 2)e(fcrt öorjuritöten. Tie (grb beeren mer=

ben eine Stunbe tior bem ©erniren mo nötl)ig leid)t abgefpült, redjt reid)=

üd) mit geftof^enem ^ndn beftreut, etmag SBaffer barüber gegeben unb ju?

gebedt l)ingeftellt. 3)urd) Uebergießen öon 2Bein öerlieren bie (grbbeeren i^t

Slroma.

XXVII. ^on ^(^maljgeßacfienem —
Backing or Frylng in Lard

or Butter.

UÖO. ^t))fcltürf)eld)ei! ^Apple Fritters). ®ed)§ ®tüd gute ^leV-fel

merbcu, uad)bem fie gefd)ält finb, bcr 9iunbe nad) in flcinfingerbirfe ®_d)eiben

gefd)uitteu, alc^baun üermittelft einev^ fingerbideu, ruubeu, glatten ^^Iuiofted)erg
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btc ^ernl)äulcr au^geftod)en. !3)iefe fo gubcveiteteten 5Ipfe(frf)nitten flebe man
nun in eine lervine, bcftrene fic mit feinem ^"rf'-'^V n^^f^'-'

ctiuaö puten 9ium
bavüber nnb laffe fie in bicfev SJuifinabe ,5mei ©tunben fteljen; nad) 3>eiianf

biefer ^t\t tand)e man [ie tiermittelft einer @abel in ''In^barfteig (^fr. 964),

bade [ie an^ I)eif;;em, fdjiuimmenbem (£d)ma(3e gn fd)ön rotl)geIber ^-arbe ^er=

am^, tvopfe fie ah nnb menbe fie in gemifd]tem ^uätx nnb 3^"^^^, lege fie auf

eine Sdjxiffei nnb bringe fie gu Siifdje.

1151» %lbcrC ?lrt (Apple Fritters, another kiiid). Wian mad)t

einen (äinlanf anet 6 Giern, 1 £luart 50iild), 1 ^f>fnnb 93ce()i, etmaö 33ading

%^omber nnb ©at^» ^^'ie 9}tild) rnirb mit bem 'iDte()le iierrn()rt, bann bie Si=

gelbe, Sal? unb ißading '^j^omber gnlel^t, bai^ (äimcifi mirb .^n ©d)nee gefd)(agen

nnb barnnter gegeben, ^iinfig merben jebod) and) bie gangen (Sier bagu bennl^t.

3)ie Siepfel merben nnn »nie im il>or{)erge()enben gubereitet unb in ben (Sinlanf

eingetand)t unb gebaden.

1152. 33irncnfÜd)Citf)Cn (Fear Fritters),

115o. "ij^firficfjtÜdjcWjCll iPeach Fritters).

1154. 'i't^rifojCniÜdjCldjCU (Apricot Fritters).

^Ide biefe 'Wirten .filtd)eld)en luerben faf't gang auf borl)erge^enbe 3lrt be=

!^anbelt nnb beenbet; bie 23irnen, meldje gart imb füf^ fein muffen, merben ge*

fd]ält, geüiertbeilt unb bie ^'ernljtinfer l)eau^gcfd)nitten, bie 5(pritofen unt^

^|)ftrftd]e I)albirt, bie Äerne entfernt unb bie Gdjalen abgegogen. (Sämmt=
lxd)t 3^rüd)te merben atcibann gnng ben 5(epfeln g(eid)marinirt unb mie jene

beenbet.

1155. .tirfcÖCUt'ÜdjCldjCU (Cherries Fritters). SSon fd)önen, grofjeu

©dimargs ober Seid)fe(firfd}en merben bie ©tiele abgeftul^^t, biefelben fobann

in 33adteig ober (i'inlauf eingetaud)t unb mie bie 5Ie)jfelfüd)e(d)eu beenbet.

115G. DraugClU^-rittcrÖ (Orange Fritters).

1157. 9JldonCU#ittCrÖ (Melon Fritters).

1158. (SrbbCCrClug-rittcr^^ (Strawberries Fritters).

Sei ben SD^elonen^'^rttterö mirb bie ^rud)t, nad)bem fie gefd)ött tft, in

^albfingerlange (2titd"d)cn gefd)nitten, etmaeJ rnnb gugebre^^t, fobann gleid) ben

nor()ergel)enben beenbet. ^ei ben Orangen-g^ritterg merben gmei Drangen ge-

fd)iilt, in 6 ober 8 3::i)ei(e gefd)nitten, fobann in geläutertem ^wdex einige 9}ti^

nuten ge!od)t; nad) iljrem ©rtalten mirb etmaö 50fabeiramein ha'f,n gcgoffen unb

täf:!t man eö eine ©tnube fteben. hierauf mirb cS gteid) ben 3lepfeU?vritter§ in

23adteig ober (Sinlouf getaud)t nnb beenbet. (Srbbeeren^g^vitterö merben mie bie

Äirfd)en^i^rttterg bel)anbelt.

1159. 9?ci§fiid)Cl^Cn (Rice Fritters). (Sin ^alht^ ^sfunb guter dlex^

mirb, uad)bem er fauber üerlefen unb gemafd)cn ift, gemallt (bland)irt), fobann

mit ungefät}r 1 Duavt 9}Jild) unb 2 Ungen frifd)er 33utter gnm g^euer gefetzt.
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«ngefod)t itnb langfam jitgebedft eine r)atbe (Stunbe gar gebäm^ift, nacf) luc(d)cr

3eit er jiemlicf) trocfen unb gel)örig geqiioUen feinmuf?; mau ncl)me il)u l)icrauf

tiom g^eucr, gebe ein (2täubd)en (Sot^, 2 Un^en feinen i^ncfcr, nebft ctmaö gc^

riebencr (Sitroneu* ober Drangenfcliate ober gcftojV'ne ^iHinille bavan, binbe

(legire) il)n mit fed)ä (5igetb, rül)re il)u ai^ bem g^cuer nod) einen 5(ugcnblicf ab,

ftiirje iljn anf eine mit(jrad'ermel)[ bcftrcute "»^Uatte, ftreid)e il)n am^eiuanber unb

iaffe i()n er!atten; I)ietauf bilbe mnn if)n ncnnittelft (2rad"cnnel)l in madnuiV

grolle, runbe ÄHtd]eId)en, uienbe oiefelben evft in t)er[d)(agcnen (Siern, bann in

geriebenen, «reißen ©emmeln um nnb bade fie an^^ [d)ioimmenb I}eiJ5em Sd^mat^e

,^n fd)ön golbgelber ^-arbe I)crau'^, lege fie ^inm '^^Ibtropfen einige ?lngenblide anf

:?öfd)papier, locnbe fie in gemifd)tem ^ndcv unb 3^"^i"t um unb bringe fie

^übfd) bergartig angeriditet ^n 3:ifd}e; nad) 5?elieben hmn aud) eine luarme

£)bp ober SBeinfaucc befonberö ba3u feroirt luerbeu.

1160. 9Jci^^fronc.

1161. 9ieii<Mnicn.

1162. 3Jcii^o^fcI.

1163. Wcit>croqucttcn.

%tii biefe 5(rten ^üd)e(d)en finb nur binf{d)ttid} if)rer formen einer iBer*

änberung nutermorfen. 23ei ber 9iei^?froue loirb ber gefod)te S^ieiö big ^n Jviugcr=

bide auf ber mit geriebenem (Jradermel)t beftrcuten %^[attt an^^gebreitet, bie

Oberflädie ebenfalls mit (£raderniel)t beftreut unb an^ bemfelben fobann mit

einem 1 >^oli im !3}nrd)meffer I)atteuben runben, glatten 'i}(ut^fted)er '']>lättd)en

an!?geftod)eu, incldje luieber mit einem .^lueiten, einen falben 3'-''^ i"^ Turd]=

meffer f)altenben5luvfteJ)er genau in ber 9Jiitte burd)ftod)en luerben, fo baß man
auf biefe '^(rt tleine 9iinge erl)ält; bieje merben nun in DcrfdilagenenC^iern, bann

in dradermef)! umgebrel)t unb aug fd}iüimmenb l)eif?em gleite ober 23utter ^n

fd)ön golbgelber J^arbe I)eranggebad'en. 9}lan tropfe fie bann gut ab, tueube fie

in gemifd)tem 3nder unb 3intmt um unb bringe fie l)übfd) bergartig angerid}tet

^u 2;ifd)e, ©ei ben Sirnen unb ^tepfeln fud]e man aui^ bem t)or()ergel)enb ge*

tod)ten falten ^eiö bie @eftalt biefer beiben g-rüd)te gu bilben, ftede oben an*

ftatt beö Su^eng eine (5orintl)e unb unten ftatt be^ ©tielei^ ein länglid) ge*

fd)uittencö ©tüdd)en ditronat Ijinein, bcl)anbte fie jebod) im Uebrigen gon?

wie öorbergebenbe Äüd)eld)cn. i8ci ben (S^roqnettcn luirb ber 9ieii^ in finger=

lange, bide 3Bürftd)en geformt, lueldje bann ebenfaüö nad) öortjerge^enber '^rt

beenbigt locrben.

1164. ®riCi^tÜd)dd)CU (Farina Fritters).

1165. 9icii^mcf)nürf)Cld)CU (Rice Flour Fritters).

1166. 9hlbcItiid)Cld)CU iVermicelli Fritters).

3n 1 Onavt 5)tild) mcrben 3 linken fvifdie 3?utter gegeben, nnb »uenn

biefeiä fod)t, merben 8 linken feiueö Örieö^ ober 9ieic!mel)l ober aut^einanber ge-

gupfte fpanifd)e 9?ubeln langfani eingegoffen unb bie 9)?affe ati^banu fo lange



230 Don Scfjmalj^cbacfciicm.

abgebämpft, Inö fie fid) üon bcv (Snffevole loötcft. 5i)(an nel)me fie hierauf liom

^euer lueg, gebe 2 Ungen feinen ^i'^i-'v nebft etuuH^ (5ttvonenfcf)a(e baron, biiibe

fie tuie ben 9ieit^ in Stummer 1159 (mit 6 Sigelb) nnb beenbige fie gevobe fi>

n)ie jene.

1167» 9faJ)mfÜC^CId)Cn (Cream Fritters). 5lu§ einer bev 33acfcreinen

tion 9^v. 1028—1036 uievben, nad^bem biefelbe fa(t geiuorben ift, gan;? nacf)

t)orf)erge{)enbev %xt, Deimittelft geriebener (Semmeln, 2Bürftd)en geformt, meldje

Uiie fene Don (ä{)ocoIabe in (äi nnb Semmeln panirt, anggebacfen nnb mit ^i\än
beftreut ^u Slifdje gegeben merben.

1168. tartoffeI€roqUCttCtt (Potatoe Croquettes). 16—20 ©tütf

große Kartoffeln werben in ber '3lfd)e gebraten, gerieben, fobann mit einem

Ijalben Quart fußen 9uibm nnb 2 linken 3?ntter auf bem ?fener abgebämpft;

l}ierauf ne()me man bie 9}Jaffe nom (^-euer lueg, laffe fie etmaö i:)ertn()len, rubre

fobann 12— 14 (Sigelb, \ '"^^funb öerftoßcne, füfje SRafronen, nod) ctmag feinen

^ucfcr nnb fleingefd^nittenen (iitronat fcarnnter, bilbe l)ierauf ücrmittelft fein

geriebener «Semmeln fingerlange, banmenbirfe 2iMtrftd)en, panire, badt unb be*

enbe fold)e im Uebrigen iebod) gan^ nad} dh. 1163.

1169. |)artC 8niKC (Hard Sauce), ^lan rül)rt ,;n 9ial)m: 1 klaffe

33ntter nnb 3 Waffen pnlnerifirten 3»cfei". Söenn fi red)t flaumig gerührt ift,

giebt man J Saffen Sein, ben (Saft einer (Zitrone nnb 2 3;i)eelöffel 9}tue>latnufj

ba3n. SJian fd)lägt eö lang unb gut ab„ biö bie '^-axbe einige (Sd)attirungen

IjeÜer geworben ift nnb mie 9ial)m an 3)id"e. 9)can formt eg mit einem breiten

ü}feffer, in !alte§ 2Baffer getand)t, redjt glatt unb pxe\;t e8 mit einem ^olg*

ftem;)el, ber ^nerft in beißet nnb bann in faltei^ SBaffer getaud)t umrbe; hierauf

fel-t man eö auf ba§ (Siö, bi§ ber ''^nibbing ferüivt Juirb.

1170. (^cbatfcnc edinccboftcn, SSinbbciitcl (Snow Balis). Sn
I Ouart 'äRild) gebe man 4 linken frifd)e 23utter nnb etmaö (Sal^, laffe biefeö

auffod)en, rül)re fonbann 1| ''^>funb feineö 9Jfel)t Ijinein nnb biimpfe bie 9}iaffe

fo lange auf bem %emv ob, bi^^ fie fid) üon ber (5afferole loölöigt, laffe fie einen

^lugenblicf t)erntl)len unb rubre bann 12— 14 gar^e (5ier barnnter. 5luö biefer

QJJaffe fted)e man nun nernüttelft cinev^ ©ßlöffele* nnßgroße, runbe Stürfd}en

^eran§, lege biefe in l)eiße8, fd}anmmenbeei Sd}mal3 ein, bade fie unter ftetem,

leid)tem ^emegen gn fd)ön gelbbrauner ^avh i)exaii&, laffe fie auf Vöfdjpapier

einige ^ugenblirfe abtrocfnen, iuenbe fie in gemifd}tem 3"'^^^' """^ 3""'"^ um,
x-id)te fie bergartig auf <Sd)üffeln an unb bringe fie gn3lifd)e. 9?od) iöelieben

tann and) eine abgerührte SBeinfauce befonberö mitferüirt uierben.

1171. (Strauben. 3)er in ber Hörigen Siummer angegebene 3^eig mirb

mit nod) einigen (Siern gu einem bidflüffigen ^Xeig gerührt, ben man bann burd)

ben (Stroubentrid)ter in fiebenbeö (Sd^molj loufen lößt nnb t)eiß mit ^ndtx be*

ftrent.

1172. Strauben mit S^ein. ^ ^^funb feinet SO^c^l unb 2 ^funb ge*

ftoßener ^nän merben in ein @laö fiebenb gcmad)ten lueißen SBein glatt ein^
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ßciüljvt uub mit J t)i^ 5 (äicvu ,511 einem btcfftüfficjcn Jctge tierbünnt. T'ie

Ü)^iffe läjlt man burd) beu i^traubentvidjter in i)cxY,t-^ 'Sd^nial^ taufen unb badt

.^ud)en barautS bie man, luenn [ie fd)öu c^ebaden finb. ;nm 3tblanfcu auf c\c^

fdjuttteneö ii3rot Icc]t, mit iieftü[:;cnem ^mkx unb 3'""'^^ beftveut, unb manu
3U 5:i)d)e giebt.

1173, g-aftnorfitt^fra^fcu (Dough Nuts). 1 ^].sfunb 5Jt'ef)(, 1 ^>fuub

frifdje 23utter, ermat^ ^aV^ unb 5 (äicv wm'iicn ;,u einem !lcicie anciemadjt, meld)ev,

uad)bem er einmal au^^cjeroUt movbeu, wn allen ©eilen übereinanber ciefdjlaiieu

unb nod)mali( gu 2 50te[feiTÜdenbide aui^i]eroUt luirb; awi bemfelben mciben

nun finijcvlange, breifingerbreite, lierfd)obcne 2>icrede ücrmittelft einei^ 33ad=

räbd)enK^ abgeriibelt, ai\& ^eiiVnn (Sd)mal3e ju fd)ön golbgelber ^-arbe I)eraui^s

gebaden, ouf Söfd)papier abgetroduet, in gemifd)tem ^»dcr unb 3""i"t umge^

iueubet unb i)übfd) angerid)tet 3U Slifdje gcbrad)t.

1174, gaftnad)t^3!Üd)Iciu mit Apcfc (Crullers). %n§ mciil k 'i^^funb

33utter, 6 (giern, 3 l'öffelu ^pefe unb 9Jiild) mirb ein 2^eig gau^ nad) ?(rt ber

T^efenteige gemad)t. Üi^enn er in ber Sdjüffet gegangen, fo ftid)t man mit einem

Eßlöffel ©lüde aib$ ber 9)hiffe, brüdt fie t)albfingerbid auv^einanber, räbelt ober

fd)neibet t)erfd)obeue ^nerede baiion, läf;l fie auf einer mit 9Jiet)t beflreuten ©er*

öielte gut gelten, l)ält eine ''^^fannc mit fiebenbem (3d)mal3 bereit unb badt fie

unter öfterem Umbrel)en fd)ön gelb; gebaden legt man fie einen 5lngenblid auf

33rotfd)nitten ^nm Stblaufen imb bcftrent fie mit 3"^^'^' ""»^ 3™'"*. 33et

oUcm (Sd)mal,5gebadenen muf^ bie "^Matte enuarmt fein, auf bie ci ju liegen

fomml. 5)a bie g^aftnad)t^füd)lein fel)r aufgel)en in l)ei^eni (Sd)mal3, fo barf

man nid)t gu tiiele auf einmal einlegen.

1175, (BckÜ^tC g-0ftlt0(f)K^!Ü(f)lcilt (Dough Nuts.) 9JJan felpt 1 Onart
SOZild) mit 3 linken 23utter unb etuuu^ (2al,^ auf bag g^euer, rül}rt, menn bie

58utter Hergängen, el)e bie9Jcild) fiebet, fo inet'Dtel)! l)inein, big eg ein'Jeig gum
äöürgen ift, fd)lägt 1 @i barein unb Uipt il)n auf beut 33adbrelt ablnblen.

3)ann mellt man ben Si'eig bünn aug, fd)neibet mit bem 33adrabd)en ©tiid'd)cn

unb badt fie unter beftänbigem9iütteln in fiebenbem (2d)mal3, baf? fiered)t auf=

laufen, unb beflrent fie mit ^uder.

1176, 551anbcftro^fctt in Srfjmnlj gcöndcu (Aimond Cruiiers.) | ^>funb

gefc^ätte unb fein geftof5ene 9Jcanbeln, ebeufonielgefiebten 3"rfei-' ^^^'i man mit

1 gau,:;en (Si unb 2 (Stgelb, 1 (ä^löffel Siofenluaffer unb ctiimg fein gefd)nittener

(S;itroneufd)ale ^ «Stunbe. 3"'" ^'-'Hl «iwmt man Hier (Sigelb, ben 9ial)m Don

1 Ouart faurer ä)tild), fd]afft 9}fel)l nnb ein menig ©alj barein, mellt hm üeig.

I)alben 5;eig, beftreidit mit ßi ringsum bie %M(, fd)lägt bie leergelaffene .*nälftc

barüber, brüdt ben Jeig feft an, fdjueibet I)albrunbe Äriipfloin mit einem grofv-

gadigen 33adräbdien ab, badt fie im ©dimal^ gelb, unb überftreut fie nad)l)er

mit 3"der unb 3""int. — !l:ic Äräpflein tonnen and) mit eingemod)ten abge^

tropften Himbeeren gefüllt luerbcn.
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1177. ^Cfcntrapfcn (Cmllers with yest). Sßmx 1 ^j^funb 'SJlcijl

j ^>tunb 33utter, 2 linken 3"rfe^V itwa§ Sal^ it"i5 2 (äigelb luivb mit ^efe unb
9Jit(d) ein gicnüid) fefter Zcxq (^efd^aftt. 9Benn er gegängelt, mad)t man Keine

rnnbe Änd]en luie fleine Il'ampfnnbein baöon, läfUfie auf bem i)cubclbrett geljcn,

badt [ie in fd]n3immenbem <2d]mal3 gnt burd), beftrent fie mit >^urfer unb giebt

fie SU Obft.

1178. ^Berliner ^|^fannflld)Cn (Berlin Crullers). l ^fnnb 9J{cf}t nimmt
mou in eine (Sd)ü[fel, rül:)vt in ber SO'citte bevS 9}te()(ö einen i^ovteig an mit lau-

marmer Wxld) unb einem (SfUöffel 23ier()efe, fd)neibet 4 Un^en :l^utter auf bem
Xeig t)cnnn, ftellt if)n ^ur 2Bärme unb Iäf?t ifju ge()en. Sobalb ber 3>ovteig

gegangen nnb bie 33ntter meid) ift, fto^ift man fie l)inein, nimmt 2 @ier unb
2 Spötter, 2 (äi^töffel ^«rf'-'i', ctmav^ Sot], §efe unb meitere 9)ti(d) in bie (£d)üffcl,

flopft alle^^ gu einem uid)t ^n uieid)en Steige unb ftellt i()n nod) einmal ,5ur

3i"äi'me, bamit er gel)t. 3)ann nimmt man iljn auf ba§ 33adbrett, mellt il)n

fleinfingevbid auo!, ftid)t il)n mit einem !Irinfglafe au§ unb lilf^it bie Änd)lein

gut gel)en; nun beftrcid^t man ben 9ianb ber Äüd)lein mit ßimeif?, fet^t in bie

Dtitte etma^ eingemad)te ^pimbeeren, legt ein nugefnlltcig Äüd)lein barüber nnb
badt fie in einer ^^fanne boll fiebenbem ©d)mal3. 3""^ 2luftragen beftreue

man fie mit 3"der.

1179. ^faffcumodcu. 3 aSei^brobe Serben ;u fingerbiden (2d)nitten ge=^

fd}nitteu, oui^ einevi2d)nitte brei gemad)t, 1 (Sier mit |- Ciuart SCnnu ftarf ner=

rnljrt, bie Stiidd)en barin einaemeid)t, einmal umget'ef)rt, fobalb fie meid] finb

im ©c^mal^e gebaden unb noc^ marm ftarf mit ^uder unb 3i"^ntt überftreut.

1180. ^inimtrollcil (Cinnamon Rolls). 1 ^^funb 9Jfel)I, i ^sfunb

fein gefdjnittene 33iitter, J '5|3funb fein geflogene SQ?anbelu, ebeufoniet geftüf;cner

3uder, bie fein gefd}nittene (£d)ale non ^ (Zitrone, 1 SOicfferfpi^e Holt geftof;ene

yielfen unb | Unge geftof^eneu 3in^i"t uuid)t man mit einem ganzen Gi unb

2 !rottcrn, 2 (Sf?lüffeln fanvem 9ial)m unb i @la^^ meifunn Sein ,?n einem

!ieige, Unirgt tl)n, überfd)lägt il)n ein paarmal une einen 23utterteig, meüt if)n

mefferrüdenbid au^, fd^neibet fingerbreite (Streifen banon, midelt fie auf Ijöl^erne

g^ovmen, bie aber nur baumenbid fein bürfen, umbinbet fie mit 2?inbfaben unb

badt fie in (Sdjmal^. '^lad) bem 33aden Unrb ber graben entfernt, bie §öljer

bel)utfam l)erani^gebrel)t, bie Öiolleu mit 3"der beftreut unb mit irgenb einer be=

liebigen S!}tarmelabe gefüllt.

1181. .^oklf^jänc (Shavings.) 2 gier nebft einer melfd)en Ta\% groß

^erlaffencr y^ntter merben mit etma§ ©al^ gnt t)errül)rt, bann fo Diel 9Jtel)l ha^u

getl)an, baf? man einen nid)t ^n feftcn leig banon mürgen faun; banon merben
3—4 ^ucl)en gemeüt, Don biefcn, mcnn fie etmaS ansigetrodnot finb, mit bem

S?adröbd)en jmeifingerbreite «Streifen abgefd]nitten, biefe in (Sdimol^ gelb ge=

baden nnb bann bid mit ^i'der beftreut.

1182. 9Jtnubclfd)nittcn in Wildjfaiicc. 3 linken fü§e gjfanbeln floßt

man mit einem ßimeiß ober mit Stofenmaffer fel]r fein, tl)id H '^^W geftoßenen

3wder, (zitronengelb unb feinen 3i"^wt noc^ ®efd)mad barau, rüt}rt fotdjeS
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mit 2 (5iiüeiJ3 nn, beftreicf)t Sd)nttten ani- 9)?Ud)tn-ob ouf beiben ©eiteu mit

obiger "lütaffe, übevfäl)vt fie mit ücrflcppevtcm Gi uub bncft fie mm in fiebenbem

0d)ma(^ cieUi, bod) ind)t l)axt. 3n cinci (5itroneumild)fauce uicvbcn [ie einmal

auf9etod)t nnb fogleid) 3U Z\\ä-)i gegeben. (Sie tonnen and) in Apagenbutten*

fouce gegeben luerben, beibc ^^trten finb 'ilbcubfpeifen.
^

ItSo. SSctfi^ntttCU. 3)te ge[d)nittenen 9Jtid)bi-obfd)eiben mcrben in ge=

fat^encv, f alter 9Jii[d) etma^^ enueidjt, bann anf einen 3)nvd)fd)lag abgetropft, in

^;?fanutud)enteig (9h-. 1011) umgemenbet, ant^ fieißem Sdimalje ,5n fd)ön _goib=

gelber (Varbe auögebadeu, anf l'ö[d)papier emen 5(ngenb(id abgetrodnet, in ge=

mi[d)tem ^i\dtx unb 3"""^^ nmgeiuenbet, l)ei{:! über ein beliebige^^ getod)teg

£)bft (Compote), alö ^tuetfdigen, Äirfd)en, k. im Äfan^e angend)tet nnb gu

Z\\d)c gebrad)t.

1184. Sranbmibcllt. 9Jian gebe 2 fsfunb gefiebtc^ S£lld)l in eine

(2d)ü[fei, laffe eä an einem nmrmen Orte thvai^ tan merben, mad)e bann in bie

30{itte beffelben ein l*od), berrütire | Onort lanmarme ^Jiitd) mit 4—6 ßfUöffeln

guter $»efe, gebe biefeö fobann in bie 3>ertiefung beci 9Jce()le*, rü()re einen bid'en

$Brei mit bemfelben au nnb taffe ben ^Infatj an einem laniüavmen Ort in bie

§öt)e treiben; ()at er nun ge()örig gel)oben, fo gebe man 5 Ouart laue 9Jtild),

10 (gigelb, ein ©tänbdjeu ©al^, itcbft 3 Uu^en 23ntter ba^n, fd}lage i()n mit

einem Äod)(öfiet fo lange, bi^ er red)t glatt ift nnb bon bcnU'öffel abfällt, ftür^c

il)n l)ieranf auf eine mit 5Dtel)l beftrente Slafel um, forme toermittelft ber ipilnbe

unb etiuaei 9Jiel)l mallnupgrof^e, runbe ober oirnle Älöf^e, fe^e biefe auf eine gut

mit ?üfel)t beftrente Gerniette, uield)e über ein ißrett aui^gebreitet ift nnb laffe fie

nod)malö an einem lauen £>xk etma^ in bie .f)öl)e treiben, mobei ^u bemerfen ift,

baf5 fie fid) nid}t ^u biel l)ebeu bürfen, inbem fie fonft ^jn fettig merben. 9hnt bade

mau fie an§ t)eif;em, fdjmimmenbeu (Sdimal^c Don allen (Seiten ,^u fd}öu braun*

gelber garbe l)erauö, lege fie einige ^ilugenblide auf ii'öfdipapier ;;um ^^Ibtropfen,

beftrene fie mit gemifd)tem ^nd'er uub i^immt, ober rid)te fie erl)öl)t auf eine tiefe

©d)üffel au, gebe eine 33anitleufauce barüber uub bringe fie fogleid) 3U J'ifdic

1185. (SrbbecrCU:Srf)UittCll (Strawberry Slices). 'S)mn gefd)nittene

33robfd)eiben luerben lang l)er3förmig jugeftu^tninb bann in oui?gelaffener,

frifd^er 33ntter ^u fd)öner ivarbe anSgebaden; nun wmx'^Q man fauber gclefene,

in einer ©eroiette gut abgetroduete, frifd)e (ärbbeeren in 3"der um, l)äufe

(breffire) biefelben über jebe ber 33robfd)nitten erl)öl)t an, fel^^e fie in fd)öner

Orbnung auf eine tiefe 8d)üffel, begicf^e fie mit falter (Srbbeerenfaucc unb bringe

fie SU 2:ifd)e. 3)ie Sauce mirb auf folgenbe 'ütrt ^itbereitet: l\1tan ftreidie eine

Partie (Srbbeeren burd) ein feinem; ipaarfieb imb berrül)re ba^^ 'X'urd)geftrid)enc

mit ujeif5em äßein unb feinem ßwda gu einer büunpffigen Sauce.

1186* (Gefaßte 9)JiW)l)robc. 2>on 4 etüd frifd)eu, runben 9JJild)bröbd)en

Jtttrb bie Prüfte auf einem 9^nbeifcn runb l)erum abgerieben unb in biefelben

fingerbreit oon einauber bii3 auf ben 33oben Ijeruntcr eingefd)nitten (mau mnfe

\id\ fe^r in 2td)t nel)meu, baf^ man fie uid)t gan^ burd}fd)ueibet). Tx(\t (Sin*

fd)nitte fülle man nun mit folgeubeu -Sugrebien^ien, metd)e mit einauber gel)örig

Dermifd)t merben: ©tiftlid) gefdinittene, abgezogene SJJaubetn, fleine unb grofee,
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c^ut (^efefene, c)eiüafd)eue 9iofinen rtievbcn gu c)Ietd)en 3:^et(en genommen unb fo=

bann 2 ©f3löffc( ftein untrflig gefdjnitteuer (gttronat, ein 3;^f)ee(öffe( abgertebeite

ßttronenfcljale, ebcufoüiel gefto^ener B^mmt, nebft bvet (Sßlöffel fetner 3«rfev

ba^u gefügt; naclibem nun bie (Süifd)nitte bcr ?L)tild)tnöbd)cn bamit gefüllt finb,

nmbtnbe man letztere mit einem S3inbfaben, tnffe fie in 8 ganzen (Siein, metd)e

mit I Onartfalter SDiild) unb ein menig (Sal^ t)evfd](agen morben, gut bnvd)=

mcid)en, lege fie bann auf einen ®urd]fd)tag gum Slbtropfen, bade fie bann bou

oUen ©eiten gn golbgelber ^^-avbe, laffe fie miebev abtropfen, befreie fie non bem

33inbfaben, menbe fie in gemifd)tem ^uäix um unb rid)te fie über eine g^rud)t=

ober £)bftfauce an.

1187. (ÖCtoÖflttlicÖC BüMn (Wafers). ©reiüiertel ^>funb feineö 9Q^ef)I,

I fsfunb gute, fü§e Sutter, reid}üd) | Quart lanmarme 90Uld), 1 frifdje (Sier,

1^ ©Blöffet frifd)e §efe unb etmat^ 9}(ild) oufgelöft, | SBeinglaö 2lrraf ober

9ium, SOJui^cütblüt^e ober (Eitroneufdiale.

3)ie 33utter mirb gu <2a\)m gerieben; abmed)feütb bie ganzen (5ier, Wid)i,

§efe, ucbft @emür,^ l)in5ugerüf)rt, ber Steig gefd)Iagen, big er 23Iafen mirft, ber

^ranntuiein bnrd)gemifd]t unb gugebedt fo {)ingeftcEt, ba^ er erft in 3—4etnuben

aufgegangen ift. (gobalb bie 9}faffe ftarf gä()rt, fängt man bei gleidjmäf^igem,

uid)t ftarfem g^euer gn baden an, mobei man gnineiten baä (Sifen mit einem

©tüddjen S3ntter, me(d)eg in ein ^'äp)3d]en gcbunben mirb, ober mit einer ©pcd*

fd)marte beftreid)t. 3)ann giebt man einen fleiuen 9iübr(öffel bod S^eig I}inein,

I)ält baö @ifen eine fleine 2Bei(e auf beibcn Seiten int^ geuer, öffnet unb ftappt

baffelbe gnm So§(affen gufammen unb beftreut bie gelbgemorbenen SBciffeln beim

iperauöneljmen mit ^udtx.

1188. edjÜJnMjj^C SS^Offcln (Suabian Wafers). ®er «utterteig (9?r.

961) mirb mefferrüdenbid gu einer platte am^gerollt, fobann merben au'3 ber=

felben (Stüdd)cn nad) ber ®röf?e be§ SBaffeleifenö gefd}nitten, eine beliebige

9Jfarmelabe mirb barüber geftrid)en, ber 9ianb neben mit 2Baffer etma§ ange==

fend)tet, hierauf ein gmeiteS ebenfo gro^e8^^^(ättd)en barübergegeben, amS^fanbe

etmaö feft ongebrüdt, bonn merben fie in ein I)eif3eö älHiffeteifen gegeben, auf

gmei ©eiten mie bor^erge^enb gebaden, befd)nitten, mit feinem ^uäet beftreut,

eine gtül)eube ©d)aufel mirb barüber gel)alteu, bamit ber ^nän fd)mitgt unb

fid) glafirt, unb atgbaun merben fie gu 5;ifd)e gebrad)t.

1189. 9?fll)mto0ffcln (Cream Wafers). ®ret 35terter|)funb frifd)e, ger=

taffene 33utter mirb mit 10 gangen Giern unb 6 (Eigelb fd)änmig gerül)rt, fobann

merben 1| '']3fnnb feinet gefiebteö 9)ie^I, bie abgeriebene <Bd)ak einer Zitrone,

uebft 3 ©^löffeln feinem S'^xdn borunter gemifd)t unb gule^t | Quart gefd)Iogener

€d)tagral)m nebft bem feftgefd)iageuen"<Sd)nee ber 6 ©er gleid^faüö langfam

barunter gegeben; m§ biefer 50?affe merben äBaffeln gebaden, meld)?, nad)bem

fie mit ^uda beftreut finb, fogleid) gu S;if^e gebrad)t merben.

1190. $0«iinbtfcf)C Bamn (^utch Wafers). 1 ^funb fetnfteg m%
1 ^funb gute 33ntter, 8 frijd)e (iner, reid)üd) | Quart laumorme Tt'xld), IJ (S^=

löffel frifd)e ^efe, menn e^ beliebt and) etiua^ ©emürg.

i)er 2;eig mirb mie im 3>or^erge^enben beljaubett, gum tangfamen %u\'

I
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flel^cn 4 ©tunben ()ingeftettt, unb rtjenn berfelbe im tiotten @ä{)ren ift, Dor bem
23acfen ein l^albeö Sßievglaö faltet SBaffev tjingugegoffen unb einmal bmd)-

gevü()rt.

XXVIII. Jlßf(^nitf. Jluffattfe uttb

^ubbing^ — Fine baked
Puddings.

1191. a?on ben ^tufloufcit (Souffl6es). 3)ie Auflaufe kftefien faft ganj

au§ benfelOen 23eftanbtf}eileu luie bie ^^>ubbingi^ unb merben faft ebenfo ,5nbereitet

luie icue, nur muffen bie ältaffcn bebeutenb feiner gel)alten merben. $)tan gicbt

fie entiueber in ftarfe mit 23utter beftrid)cne, porzellanene, tiefe (Sd)üffelu ober

in rnnbe, platte, l)ol)e, ebenfaü^^ mit 33utter beftrirfjeue formen, barft fie barin,

beftient fie mit feinem ^udtx unb bringt fie fo fd)nett luie möglid), inbem fie

fonft gleid) mieber ^nfammen fallen, gn Sifdje. ®a jebod) bie gönnen burd)

ha§ 23aden etjuat^ unappctitlid) an^sfeljen, fo ift eö gut, lüenn man grof;e, nad)

ber ^ö^e berfelben I)übfd) ladtrte Siiuge l)at, in meldje hk gönnen genau paffen.

9}?an fe^t biefe bringe auf bie ^um "änridjten beftimmte flad)e ©djüffel, giebt ben

gebadenen Stuflauf mit feiner gorni l)inein unb bringt il)u alöbann ^u Sifd^e.

1192. (SdjtUCiscröllflouf (Switzer Soufflee). 2 Ouart SD^itc^ lä§t man
fiebcn, nimmt (Eitronenfoft ober etmaö Sffig unb 10 nerrü^rte (äier ba^u unb

iä^t £•§ unter ftetem 9iül)ren gerinnen, fd)üttet eö in ein Znd) unb liif^t eg ab'

laufen. 3)onn reibt man im ^Jieibftein ober ftof^t im 93törfer ^ ^funb 33utter

mit J "i)3funb 'lOfanbeln, nimmt ba^n ben Ä^äfe nebft 10 (äigelb unb reibt ober

ftof;t atleö red)t leid)t, rül)rt bann ben ©djaum ber 10 @ier, ^ndtx unb ein

menig (Eitronenfd)ale l)inetn, füllt eö in eine beftrid)ene gorm unb jie^t eö mit

^ol)ten auf ober badt eö im Dfen.

1193. tnfC=5(uf(auf (Cheese Soufflee.) ^n 3 Unjen frifd)e, 5er=

taffene 33urter gebe man 3 Un^en feineö Wi% mifd)e ev^ unter einaiibcr unb

bämpfe e§ mit f Ouart fod)enber 9J(ild) fo lange ab, big fid) bie 9Jtaffe leid)t

öon ber (Eafferole lo^löft, nel)me fie fobann nom geuer meg, mifd)e 4 Un^en ge-

riebenen ':}3annefantäfe barunter, laffe bie 9}?affe nerfüljteu, berrüljre fie nod) mit

6 (gigetb, etiuaS <Sal,z, nebft einer 9i?efferfpil,^e meif^em ''^^feffcr, ^ielje aule^t bag

.^u feftem(Sd)nee gefd^lagene ßiirei^ ber 6 (Sier barunter unb becube benSluflanf

gang nac^ ^Ix. 1192. *5r luirb ungefähr 24 äicinuten lang gebaden.

1194. ^(Ufgclaufciic täfctiidicldicn (Cheese Soufflee). !3^rei 9J?ild)=

bröbd)en nierben abgefd)ält, in 9)iild) eingenieidjt, hiieber leid)t anSgebriidt unb
mit 6 Unjen frifd)er Butter auf bem geuer fo lange abgebämpft, big fid) bie



236 iluffaufc uiib puböings.

90ta[fe üon ber Safferote loi^Iöft; mm nel)me man fie bom Steuer mec), laffe fte

erfaiten, rü()re fobaim | '^^funb fleriebeneu "^IJarmefautäfe, 3 (Splöffet fauent

9?a()m, 5 qan^e (Sier imb 8 (Stgelii, etuiaö Sal^, tucif^eu 'i>icffer uub (geriebene

3}hii?f'atnu| imb ;5ute^t baö ^u feftcm (ScE)nee gefcfitagene (Simeiß ber 8 (gier

barimter, füüe bte 9!)?of[e in tleine mit 3erlaffener Butter beftvirfjene, ftavf fingeiv

lange, breifingeibveite unb ebenjo ()oI)e )3apierne Ääpfetcf)en l)atbtiotI, gebe btefe

auf ein !öacfbtecf) nnb hadc fie in einem mittell)eif^en ©arfofen ungefähr eine

S3ievte(ftunbe gu fd)öner g^arbe f)eran§. ©ie iüerben fobann in ben ^äpfelcl)en

auf eine \lad)t (Sd)üffel gefegt unb gleid) ferütvt. Tlan giebt fie meifteng nadj

ber <Su^pe al§ Side dishes.

1195. ^(llflauf ÖOn ©tadjelbCCrcn (Gooseberries Soufflee). S)ie

Speeren bürfen uic()t tiöllig reif fein, man reinigt fie tiDn33u^en unb ©tiefen unb
nimmt gu 1 "^pfunb 23eeren | ^>funb geftoftenen ^u^fer, fe^^t ^ucfer unb 33eeren

in einer dafferote auf fd)iuad)e ^o()ten unb 'fod)t fie meid), 'i'iun leert man fie

in ein anbereg ®efd)irr um unb mifd)t, menn fie erfaltet finb, ben fteifen (Sdjuee

oon 10 ßiiueif!, 2 Ungen 3^'f^fi-V ^^W ^^r auf ^udev abgeriebenen ©d}ale unb
bem (Saft öon 1 Zitrone bagn, beftreid)t eine g^orm mit 33utter, füllt bal Sin-

gerüfjrte ein unb gtefjt e§ (angfam giuifd^en ^of)(en auf.

1196. %lflonf ÖOn frifdjClt ^oljamitt^tlCCrCU (Currant Soufflee). Tian
nimmt J Duart 50ti(d), mad)t fie fiebeub unb rü^rt (Semmel* ober 2Bedme()t

barein, bii^ e^ ein bicfer 33rei ift, löfU i()n ein menig fod)en unb bann erfaiten.

5 "il-^funb S3utter mirb Ieid)t gcrit()rt, ber abgefüljlte 33rei, ba§ @elbe nou 5

(äiern, eine §anbt)oU ^ucfer unb etmaö ^immt barunter gerül)rt, bann hai^

SBei^e üon 3 (giern 3u©d)nee gefd)Iagen unb and) bavunter gemifd]t. | Ouart
3of)annieibeeren luirb abgerupft unb eine (Stunbe t)ort)er mit einigen Rauben
tott geftof3enem ^xidcv tiermengt, eine ^orm mit Sntter beftrid)en, bte ^pätfte

ber Wa\\t f)ineingefüUt, bie -3ol)annii^beeren borauf getljan, bie anbere ^pälfte

barüber geftrid)en unb im Ofen langfam aufgewogen. (£r mirb in berfelbcn

g^orm aufgetragen.

1197. ^^aftönicnOUflOUf (Chestnut Soufflee). J "S^funb ^ntter mirb

Ieid)t geiüf)rt, bann tommen nad) uub nad) 4 gange (Sier imb lO (Sigetb baran,

2 Ungen abgegogene unb fein gcftof^ene 9}fanbe(n, | -^funb gefod)te, abgegogeue

unb geriebene Ä'aftanien, 2 Ungen 3"^^*^' (5itronenge(b unb ber (Sdjnee tion 6

ßiern. -3ft bieö %Uc^ gut unter einanber gerül)rt, |o füllt man eö in eine mit

Sutter beftrid)eue g'Orm ein unb bädt eö im Dfen.

1198. ^'a^Ujincmuflailf (Capuchln Soufflee). 33on 4 2Beden reibt

man bie 9iinbe ab, fd)neibet baö innere gu bünnen ©d)nitten, fodjt fie mit

i Ouart füßem 9ial)m unb läf^t cö erfaiten. 9hin rüljrt man J ^funb Butter

leid)t, nimmt ben abgefü[)lteu Sed bagu, rül)rt 6 (Sigelb baran, nebft ber ab^

geriebenen 8d)ale tion einer tjalben Zitrone, 1 5:iH'etöffct geftof:;cnen 3^"^"^^'

2 Ungen S^ätv, 5 '^^funb gen)afd)ene grof,e unb fleine 9iofinen, unb guletn

ben fteifen (Sd)nee ber 6 (Suneiü. 3)ie' lÜiaffe mirb in eine mit 23utter be*

ftvi^ene g^orm gefüUt unb langfam gebaden.



1199. ©in feiner 5l|)felnuflanf, 9h-. l (Fine Apple Sonffl^e). greine

mürbe 3lcpfet, (Shu]emad)te^^ ^um g-üUen bevielben, \ $funb 5?utter, J ^^flulb

9Jce{].(, 4 i>fuub 3"f^^^V 6 Sii^v, 5 Omu-tSOfild] unb bie ipä(fte ber(Sd)ale einer

ßitroue.

jDie 3te^fel Serben flefcf)ä(t unb fo anK^öebof)rt, baf? [ie an ber ©tielfeite

unt>er(el^t bleiben, bie §öi)lung mirb mit etiutu^ (£ingcmarf)tcm ciefüUt nnb in

eine mit2?ntter beftrid)ene ©d]ü[le(, in metd)er man baden tann, neben einonber

geftellt. ®ann mirb bie ipälfte ber iöntter gefdimol^en, Tlcijl nnb 5Ditld) on-

i]erü()rt, ()in3n gefüllt unb über O^euer gerüljrt, bi^^ eö fid) nom Stopfe abtöft.

ilnteibei^ rüljrt man bie übrige 23utter meid), giebt (Sibotter, ^ndcx, (£itronen=

fd)a(e unb bie etmaö abgeht()tte 9}ia[fe ba5n unb mijd)t, Jnenn^lüe^ gut gerül)rt

ift, bcn feften Sd}anm ber (gier !eid)t burd) unb giebt biei? über bie 3lcpfe(. ' ^Der

5lnflan[ mirb fog(eid) in ben Ofen geftellt, in mittelmäßiger ipit^^e eine Stunbe

"baden nnb in berfc(ben Sd)ü[fel aufgetragen.

1200. 5(evfelflnf(auf, nnbere m, 5h-. 2 ((Another kind). man
nimmt 2 ©up^jenteller [teife^^ Slepfelmut^, nermengt e^ mit 1^ ''!}.^fnnb ^mei Sage

altem geriebenem 2Beif3brob, J '5pfunb ^erlaffener 33ntter, 8 (gigelb, S}^dex unb

^iinmt, rüljrt ben ©d)aum ber (Sier burd) unb badt ben 'ilnflauf in einer g^orm

1 1 ©t-nnbe.

1201. ®etoijf)nlirf)cr 5(nflanf Don ^(e^feln i9h-. 3), ber febod) oon aüen

5-rüd)ten gemad}t Jnevben lann. | "i^funb 'ilJel)!, 3 linken Sutter, | Ouart
9Jtild), 2 (gf;löffel j^uder, 6 (äier, (2itrouenfd]ale ober 8 3tüd gcftof3ene bittere

iWanbetn unb 1| 2;i]eelöffot Sal^.

9tad]bcm bie bcmerften !Il)eile nad) Dorl)ergel)enber Eingabe ^ufammen*

gefii^^t finb, gebe man baüon bcn üierten Sl]etl in eine gut 3ugerid)tetc (yorm

ober (£'d)üffel, lege 2 geljäufte Suppenteller in 4 'Ü^eile gefd)nittene mürbe,

fänertidje Stepfei barübcr l)in, beftreuc fie mit ^näcx unb 3"™^^' bebede fie mit

ber übrigen 9Jta[fe unb badt ben Stnflanf I5 *2tuube.

!4)erfelbe fann, mie oben bemerft, non allen (Vrüd]ten gcbaden merben.

3iuetfd)en, fomol)! frifd]e alö getrclnete, merben au^^gefteint, lel^^tere aber nor^er

meid) ge!od)t; bei faftigen |^rüd)ten, aUi: fanren Äirfd)cn, i^eibelbeeren, 3ol)an=

niäbeercn 2c. mirb bc§ (2afte^^ mcgcn geftof:;ener 3'^^^^^^''^^ '"^^ ^^"^ ~^M"t ^^"-'i-''

mifd)t, unb je nad)bem fold)ect mel]r ober meniger Säure l)at, mel)r ober meuiger

tierfüf?!. — g^ür 10—12 '|>erfonen.

1202. %lflanf Don ^tpritofcn. 6 ßfUöffet Slprilofenmarmelabe luerben

mit 3 (Sßlöffel feinem 3i'der gut lienül)rt unb mit bem fcl)r fteif gefd)lagenen

©d)nee Hon 6 ßimeif? Hermifd)!, in eine mit 2?utter beftrid)ene 3=orm ober

tiefe '•;)3latte eingefüllt, ftarl mit 3wd';r beftreut unb in abgelübUem Ofen ge^

baden.

1203. ^tuftanf Hon ^(C^feln nnb 9?eii^. Om 3>erl)ältni[; ^u ber gorm
1—1 ^$funb dlcu\ m'xidy 4—7 linken 3uder, 3—5 Uu5en 53utter, 4--6(5ier,
12—15 faure Slepfel, iÜ3eiu, Zitrone, Slpfelfine.

5!J?ttn lod)t ben abgebvül)tcu ^}ieii^ in'I'iild) unb einem 3tüd frifd)er 33utter

gar, ober nid)t jn meid). 3"n'-fi'i) ^'•^'^)i i"'^'^ gefd)älte unb l)alb burd)gefd)nits
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teile 5Bor!?borfer 5Ie^ifeI in SBaffcv, 2i?etn, ^ndcv, (Eitronenfoft unb ©(f)ale gar,

bod) muffen fie c\aiv, bteibeit, nimmt fie auö ber 33rü^e, gtebt ^u berfetbcn noc^

fo nicl „>^urfev, baf? fie geteeortic] luivb, unb bviicft ben (£aft einer 5tpfe([ine bagu.

yhm reibt man bie übriije iButter uieicf), rül)rt (Sibotter, ^^-'f'-^^V "^en 9veiö I)ingu

unb mifd)t hcn fteifen (Siiueif^fdjaum Ieid)t bnrd). 3)arnad) legt man in eine

gut ungerichtete g^orm eine :?age 5)iei^^, eine :?age 5tepfet unb bebedt biefe mieber

mit Dieii?. !Die Stopfet bürfcn bie Seiten ber g^orm nid)t berü()ren r.nb oud)

nid)t ang bem 9ieiö IjerDorfteljen. !Dann ftreut man gefto^enen ^witbacf bar^

über unb legt tleiue ®tüdd)cn i^utter baranf, läf^t benStnftanf etJua eine (Stunbe

baden, ober fo lange, biö er eine fd)üne gelbe g^arbe betommen I)at, ftürjt i()n

bann auf eine «Sc^üffel unb giebt bie geleeartige ©auce barüber.— ?^ür 15—18

^erfonen.

1204. 9Jci§aufIauf mit ^t^irüofcH, fclir gut (Rice Soufflee with
Apricots). 3^rei 23iertelpfunb 9iett% i $fnnb 3?ntter, \ "ißfunb 3nder,

Vanille, fnapp 1| Ouart dJliid), 8 (gier, in ^nda einge!od)te SIprifofen, Slpri*

fofenmu§, unb 3?aniUe.

!Der 9ieiö n)irb jnm ^od)en gebrad)t, abgegoffen unb nad)^er mit Sutter,

3urfer, einem ®tüd 93anitte unb ber SÜtild) tangfam mcic^ unb fteif getod)t, bie

Körner muffen gan^ bleiben. Stlöbonn tä^t man i()n abbampfen, rüf)rt bie du
botter unb baö ju fteifcm (Sd)nee gefd)Iagene Söei^e Ieid)t burd), giebt eine ^age

^dS^ unb eine l'age in ^ndiv eingefod}te Slprüofen abmed)fetnb in bie 3=orm

unb täf^t biefei^ eine ©tunbe baden. ^§ muß gleid^ onfongS etmaS weniger

^euer barunter gelegt tuerben.

33eim ^erauö^ie^en beö 5luflanfö Jüirb Slprifofenmuö in bie 93Jitte unb
runb ^ernm gelegt. — gür 10—12 ';)3erfonen.

1205. Dmdctteonflouf (Omelette Soufflee). eiel)e Dhnnmer 1014,

bei ben (Sierfpeifen.

120G. CmcIcttCOllflouf auf aubcrc 'äxt 6 Gier, 4 (gfstöffel feingeftofee=

ner 3uder, 1 Sillöffel feinei^ 9J?et)t, | ^>funb Butter»

3)ie ßibotter U)erben mit bem3i'tfer l^tnnbe gerül)rt, erft in bem Singen*

blid, menn man baden miti, mirb ba^^ gn feftem (Sd)aum gefd)lagene (Sitüei§

mit bem 9)?e()l ()in3ngcrü{)rt. 3)ann mirb auf einem fdjluadjen g-ener bie 5ßutter

oI)ne <Sal3 in einer "^^fanue gefdjmol^en, bat^ '2(ngerü()rte ^ineingegoffen unb

immer bnvdigejogen, fo ba|3 ber 23oben l^erauffommt. SBenn bie Omelette bie

ißntter an fid) gebogen I)at, fo giebt man fie auf eine (2d)üffel, fd)lägt fie boppelt

unb beftvent fie mit ^näcx unb 3^^"'^^' o^^i' i^"t ^^^ 3"^^^-' geftof3ener 23anille,

ober man legt Konfitüren ba,^ir)ifd]en. S(nd) fann man ben ^aft einer (Zitrone

borüber träufeln unb bann mit ^uda beftreuen, aud) 9ium barüber gießen unb

foId)en anbrennen.

1207. 9tÖabarberOUf(flUf (Rhubarb Soufflee). <pier^^u ein (lompote

bon 9il)abarber unb bie .f)älfte beö ?otl)= ober (Sdjuiammpubbingg. 53on le^-

tercm gebe man einen S^l^eil in eine ^ugerif^tete fyonn, ftreid}e baö (gompote

baiiiber, hehcd^ eö mit ber übrigen SOtaffe unb hadt ben Sluflauf brei Viertel*

ftunben.
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1208, SagoOUflauf (SagoSoufflee). (äin l)a(bc§ ^funb ©ago, mUd),
\td)'ä (5tev, brei Un^en SSuttev, brei Un^cn 3urfev, (2itvouenfd)a(e nad) ^Belieben,

givei Unjeu fem tjeftof^eue 9}^anbeln, icovunter fed)ö (Stüd bitteve fein fönneiu

!Dev ©ago lutvb abgebrüht, in 1 Ouart Wüä) gar unb fteif gefod)t, ba§

er fid) nom ülopfe ablöft. !Dann rül)vt man 23utter ju 9ia^m, giebt nad) unb

nad] (Sibotter, 3^i^£^V (Sitvonenfd)ole, SJJanbetn, btn ettuaö abgefüllten ©ago
unb ^nte^t baö 3U ©d^aum gefd)tagene 2Bei^e I)in3u.

2lud) fann man ©tronen unb 9J?anbetn mcgiaffen nnb bem Stuflauf einen

©efc^macf öou S3aniIIc geben, bie mit ^udfc gefto^en Jüirb. 'Sflan lä^t ben?

felben eine ©tunbe baden. — g^ür 10 '»^evfonen.

1209. OJciÖauflauf (Rice Souffl^e). 1 ^funb 9tei§, h "iPfunb ißntter,

8 (Sier, J '^funb ^"'^er, (Iitronenfd)ate unb 3^^wt, einige ^^^ieiiäcfe, | ^funb
gen)afd)ene unb aui^gefteinte 9iofinen unb 1 Ouart 9)fi(d).

2)er 9iei^ uiirb in Söaffer einige 9i)ännten ge!od)t, abgegoffen unb mit

tod)enbev 9)iild) auf^^ g^cueu gefetzt, o^ne il)n ^u rühren, gar unb fteif gefod)t;

bann rü^rt man bie S3utter meid), giebt (Sibotter, ^^ider, ©emüv^, ben

etroaö abgefüllten 9teiö, einige geflogene ^^^iel'iicEe/ 9iofinen l)in3u, mifd)t ben

©d)aum burc^ unb badt ben Sluflauf eine ©tuube. — g^ür 10—12 '^^evs

fouen.

12m 25anitteauf(OUf (Vanilla Soufflee). man !od)t U T^nt Wxld),

3 Ungen feinei^ 9Jcel)l, 3 Un3en 23uttcr, biefe^^ über Steuer gefeilt unb gerül)rt,

big eg bom Zop\t loSläi^t; bann gebe man 3 Un^cn S^idix, 8(äigelb_unb

iPanille, jule^^t ben feften Q)ä)\ut üon 8 (Stern I)inju unb bildt eo in 9)?ittel=

ipi^e eine ^albe ©tunbc. 2Benn ber Sluflauf fertig ift, Ujirb er mit ^udev

beftreut.

1211. DrangClttlUflauf (Orange Soufflee).

1212. ^itroneimuflanf (Lemon Soufflee).

1218. ^Uftouf IJOU OrongcnblÜtljC (Orange Blossom Soufflee).

1214. miflauf Don 9Jum (Rum Soufflee).

1215. ^tuflauf iJOn ^^lin(!ÖIiqUCUr (Punch Liquor Soufflee).

1216. ^(Uflauf Hon 3)loraöquinO (Marasquino Soufflee).

'änö) biefe Wirten Sluflaufe merben gauj fo mie ber SBaniöeauflauf (9?r. 1210)

zubereitet unb beenbet; man gebe nur ftatt 33aniüe üor bem ii>ermifd)en beö

©d)neeg, fe uad)bem man ben 51uflauf ftarf ober fd)mad) fd)mccfenb l)aben w'iü,

ciiüag öon einem biefer üerfd)iebeneu i'iqueure in bie SJiaffe, nel)me iebod) jum
Slbrü^ren etmaö 2)?ild) ober 9tat}m njeniger.

1217. ^I^OCOlabCOUftflUf (Chocolate Soufflee) njirb ouf gleid^e ^rt

toie ber S3anitleauflauf i9fr. 1210) be^anbelt, nur bag man ftatt ^auilie brei

Ungen in 2Baffer aufgelöfte (Sl)oco(abe barunter nimmt.
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1218. ^luflflufm toffcc.

1219. ?tuflcuf DOtt 2:^cc.

1220. Auflauf DOll gehoiintem Butfer (Caramel Soufflee).

5lud) bei biefen Sluflaufen luirb immer ha^ 33erI)äItniJ3 ber t)evfd)tebeuen

33eftanbt()eilc mie bei bem boii SSaniüe ())lx, 1210) beibel)alten uub iueiben fit

ebenfo beenbet luie biefer. Man gebe nur in bie tocl)ciibe ä)fi(d) eutJüeber brei

Uugeii feinen, frifd) gebrannten, gemahlenen Kaffee ober brei Sljeelöffel feinen,

grünen jn)ee, laffe biefe^^ 8 9}tinuten ^ugebedt bartn gut anS^teljen, fei()e bie

9}iilcf) fobann bnrd) eine reine, gerud}Iofe ©erbiette, laffe fie nod) einmal auf*

tod)en unb bämpfe alübann bie 9}iaffe (gan^ nad) 9tr. 1210) ab. ^^ci bem

Siuflanf üon gebranntem ^nda inerben 2 Ungen ^nder ^u rot()brannem (5ora=

n'el gefodjt, in ber !od)enben 9J?i(d) aufgetöft unb fobann berSluflauf (gan,5 nac^

yix. 1210), mobei bie ^^aniUe jcboc^ megbleibt, beenbet.

1221. 9tCU^mC^Inuflauf (Rice Flour Soufflee).

1222. tart0ffclmcI)l0UflOUf (Potatoe Starch Soufflee.)

1223. (örici^mclllauflauf (Fanna Soufflee).

%Ut biefe Wirten 2UtfIanfe merben gerabe fo zubereitet unb beenbet, Juie ber

oon 33anil(e OJh-. 1210), nur baf;; l)ier ftatt 9}tet)t ebenfooiel 9?ei^=, Äartoffel^

ober @riev^mel)l genommen unrb, bie 35auillc megbleibt unb ftatt biefer etioaö

geriebene (iitrone in bie iHfaffe gegeben mirb

1224. (^itroncuauftoilf (Lemon Soufflee) für 4 '^^erfouen. \ '^^fnub

fein gefiebter ^ndix mirb mit ber fein abgeriebenen <Bd)ak non 2 ditronen unb

9 (gibotteru ^ ©tnube gerührt, hav SBeif^e ^u "Sdjnee gefd)Iagen, letd)t barunter

gemifd)t, hir:; oor bem (SiufüUeu ber rein am^gepref^te (Saft non 3 (iitronen

ba^u get()an, bie 9}kffe auf eine mit 33utter beftrid)ene 3teingntplatte gefüllt,

biefe auf glü()enbe ^^fd)e, barauf ein ^o{)leube(feI gefegt ober im ^adofen long*

fam aufgewogen.

1225. tntfcrauflauf (Emperor Soufflee). ^in ifalbt^ ^funb ^ucfer,

4 ^fnnb 53ntter, 10 ßigelb, ber ©aft unb bie abgeriebene (Sd)ale einer Zitrone

werben auf bem g^ener ^u einer biden ©ance abgerü()rt, fobann mirb bie 5Dcaffe,

nieun fie falt gemorben ift, mit bem ^u feftem ©d]nee gcfd](agencn (Silueij^ ber

10 (Sier unb einer Un^e feinem !iOte()t t)ermifd)t, in bie beftimmte 3-orm ein=

gefüllt unb gauj nad) bem ^anilleauflauf (Stummer 1210) gebaden unb be=

enbet.

1226. SciprobOUftauf (White Bread Soufflee). 9JJan lä^t 6—8
3ioiebäde, mit fod)enbcr Wüd) übergoffen, meid)en unb rü^rt bie 9)faffe, fo

lange fie nod) l)eif5 ift/ init einem ©tid) 33utter gan^ fein (fie barf nid)t ^u bünu

fein), giebt 2 llnwen geriebene 9}?onbeln, 8— 10 (Sigelb, i^urfer, Zitrone nad)

@efd)marf, eine Obertaffe oor^er gequellte SJoftneu unb fd)lief3lid) ha^ .^n

©d)aum gefd)lagene (gimei^ ^ingu unb badt ee in ber 'illnflaufform eine (Stuube.
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SIBenn bei- ^tiiflauf qüx ift, übcvftreid)t man i()u mit ^o^anntöbeer* ober einer

anbcvn @elee, unb giebt bavüber baä uon 4— 5 (gievn ^n ftcifem (Ed)nee ge=

fdilagene unb mit ^ixdn nermentite (Simeij^, IäJ3t eö im Ofen einigermaßen feft

loerben unb iiiebt ei< ^nr 3:afe(. — g-ür 10—12 'i).H'rfoncn.

1227« i&J^toarjkobouflauf (Rye Bread Soufflee). 9?ad}bcm man
T Un^en 33utter ^u9ial)m gerieben, merben itad) nnb nad) tjin^ngerüljrt: 10 (äi=

botter, 5 Un^en ^^i*^^'^'' etma^^ hielten, ^immt, (Savbamom nnb ^itronenfdjale,

7 Un^en gericbenev^ unb bnrd)gefiebte§ ^d)marjbrob, 3 linken (Iortntl)cn, and)

nad) 23eüeben 1 Un^e itcanbeln unb ^ulel?t bev fefte (2d}aum leid)t burd^ bie

^Jla\\t gemifd)t nnb eine Stnnbc gebacfen. — g^ür 9 '•!|3erfonen.

1228. ^toiclJOd'Onflauf (Biscuit Soufflee\ (Stma 15 ©tüd
S^^''^<^''

b'ddt merben geftoi3en, mit ?Otild) angefeud)tet unb ba^u 2 linken 23utter gu

@d)aum gerü()rt, 6—8 (gibotter, 2 linken geftof^ener ^nda uub fd)(ie[Uid) ba»5

,^n ©djnee gefd)lagene (Siiucif^ l)in^ngegebcn. ßine ^htflanfform Unrb mit 2?ntter

beftrid^en unb mit geftoßenem ^miebacf beftreut, bor 53obcn mit fri|d}eni Cbft^

com):)ote ober eingemad)ten ivnid)tni bebcrft, bor '3luf(auf barüber gegeben unb

im Cfcn §—| <£tunbeu gcbarfen.

1229. tortofjclanflauf (Potatoe Soufflee). ^ ^funb ^u 9ial)m ge.

riebene ^öutter, 8 liibotter, | '!|>funb 3"^'-'^"' i ^^"j^ gcftopene 9[)ianbcln,

luornnter 6 (2tüd bittere finb, aud) nad) 5i3etieben (5itronenfd)ale ober ^>^immt.

2)te§ ''^lileö mirb nad) iiorI)ergcf]euber Eingabe gemild)t unb eine Üöeile gerül)rt,

bann 11 linken am läge öorl)er in ber '£d)ale ^alb gar getod)te, abgezogene

unb geriebene Kartoffeln mit 3 Unjen geriebenem Äunf^brob öurd)gerüt)rt,

fornie aud') nad)l)er ber fefte iSd)anm ber Gier. 5.^ian läf?t hm 51uflauf eine

©tunbe baden. — %nx 10 'i|>erfoncn.

1230. %lflOUf \>0\l 9hlbcln (Vermicelli Soufflee) fdr 4—6 '].u'rfonen.

-3n (Ermangelung toon 9un^nubelu mad)e man non 2(Siern einen 'Dhibeltcig, mie

foId)er in 2ibfd)nitt 22, dli. 960 befd)rieben ift. Tann fod]e man bie ^?htbeln

in (^al^maffer ab, ne^me fold)e l)eraui3, tl)ne fie in faltet^ 2Baffer, rül)re fic

«inigemat um unb breite fie 3um 5lbtrodnen auf ein ©ieb an§. ÜDarnad) mer=

ben 6 (Sibotter mit 5 Ungen geftampftem ^nrfer unb J ^^funb getUirter iJ3ntter

eine 2Betle gut gerübrt, bie abgetrocfncten 9hibeln, 1 "ipfnub gut gen)afd)cne unb

in einem !Iud)e abgetrodnete dorintbeu, 2 Un^en fuße geftof^cne 9)caubeln, bie

abgeriebene i2d)ale einer l)alben tiitrone, ein geftof^ener ^miebarf unb eine

SJJefferfpitje 3i"i"it Ijiii^ngefügt; nad)bcni biev^ 9lUe^ gut öerbunben ift, »uirb

iaS 3U fteifem *2d)anm gefd)tageneGinieif! langfam burd)ge5ogen unb bic3JJaffe

in einer gut borgerid)tcten 9Jiel)lfpcifeform 1^ Stunbe gebadcn.

12BL 8tI)Ü)0r5Cl* 9}ingiftcr (5luflanf für einen tägtid)en Jifd)). | ^fb.

SBetfH'rob mivb in Sdieiben gcfd)nitten unb in 33ntter gebraten, ein ^^fnnb

%^flaumen, bie am t»orl)ergel)enben Jage getuafd)en, abgetod)t unb nad)bem cin-

gemeid)t finb (man !ann fie über Siad)t in ben 33ratofen ftollen), toerben an^^ge-

fteint unb mit bcm 2Beif?brob lagenmeife in eine «Springform gelegt, bann mirb

(tarf I Ouart 2)iild), bie mit '';)3flaumenbrü^e öennifd)t n)irb, mit jtoei (Siern
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geflo^ft, baiüber gegoffeii, etiua giuei Unjen 33utter in ©tücfdjen gert^citt^

barüber gelegt unb im 33a(fofen eine ©tunbe gebacfen. — i^iix 6

—

1 ^er=

fönen.

1232. S5UtCrer 3)ZocroncnflUfIauf (Bitter iNlacaron Souffleej. 1 ^fb.
bittere SOtonbelmacronen lueiben fe^r fein geftof^en unb bann mit ^ Unge feinem

Whiji, mit 3 linken fvijd)er iöutter unb | Onavt !od)enbem 9ia()m ober Wilö)

auf bem Steuer gu einem glatten Xn(\ abgebrn()t. 9cad) bem Umleereu in ein

anbereö ©efd)irr mirb bicfer 3;cig mit 2 Un;en 3«cfer üerfü^t, mit 8 (Sibottevn

gut geriUjrt unb mit bem gn (£d)nee gefdilagenen ISiiueijj üermifdjt, in eine mit
33utter beftrid)ene g^orm gefüllt unb gebadcn.

1233. ?tuflauf tjon .Kartoffeln mit |)änng (Potatoe and Herring-
Soufflee) für 8 'ivcrioncn. 9)can rül)rt i "i^funb 33utter Ieid)t, rül)vt 8 (gibotter

unb I '!pfunb ben Sag Dorljer gefottene unb gefd)ättc, auf bem 9ieibcifen ge=

riebene Ä'artoffetn, uebft ©al^ unb 9}?u§fatnnf3 ba^u, vü^rt einen Ä'od)(öffet

3D?el)( mit einem ®iai füf?en 9ia()m befouberö an, unb nun beibe S^^eite untere

einauber. ^JJuu ^ut^t man 3mei ^iiringe faubcr, fd)ueibet fie ftein gewürfelt,

bämpft einen STtjeelöffet fein gefd)nittcne ^tuiebetn in ein lüenig 23ntter meid),

nimmt ^'uiebel unb .f)äringe in ein @efd)irr unb rü()rt fie mit einem falben

Onavt fauren 9ia()m an, "beftreid)t eine g-orm mit 33utter, belegt t§ mit in

©d)eiben gefdjnittcncn gefottenen Kartoffeln, tl)ut bte ^äringe barauf, fd}lägt

bie 8 (Siiueif^ ;^n <2d)nee, mengt fie leid)t unter bte 9Jfaffe, füllt biefe barauf unb
barft fie laug] am.

1234. ^luftmif Uon Pdjcn (Fish Soufflee). 5 a)?ild)brobe fd}neibet

man .^u fteincu (2d)nitten, gu'fU 5 Cluart füJ3cn 9ial)m baran, fet3t e'§ feft 3u=

geberft in einem (.^"»cfdiirr auf l)ei^e 5lfd}e unb fd)üttet e^, fobatb eö toEfommen
bid ift, in eine (2d)üffel, in ber man ti erfaltcu läf^t. ^^teranf mirb ein gmci^

pfüubiger %i]d) öon beliebiger Gattung entiueber gebraten ober in (»al^tvaffer

gefotteu unb rein Don ben (SHciten gefüubert; \ '!]3funb ©ped luirb l'lein ge-

fd)nitteu, an "ba^ ge!od]te 33rob getljan, mit 8 (Sibottern gut üerrübrt, 2 Unjen

geU}afd)ene unb ausgegrätete ©arbellcn mit etiuaö '^u-terfilie unb (5;itronenfd)aIe

ge^adt, uebft ©al^ unb 93tuöfatnnJ3 an bie 9Jtaffe gctl)an, 3 ßitDeij? gu ©d)nee

gefd)logen, biefer mit J £lnart fanrem 9ial)m unb bem ^-ifd) Ieid)t unter bie

lOlüijt gerül}rt unb in einer mit 23utter beftrid)enen g^onn aufgewogen.

1235. ^tuflauf Uon S^hcaroni mit ®rf)infcn (Soufflee of Macaronl
and Harn). ^ 'ipfunb 9){acaroui mirb in ©lüde gebrod)en, in Oal^iuoffer

meidi gelod)t nnb in ben ©eitjer gefd)üttet ^um Slblaufen. 9htn ^adt man ein

l)albes" 'ipfnnb mageren (2d)infen fein, t)crrül)ft ein ^albe^^ Cluart 9}Jild) mit bier

(giern unb etföai^ ©al^, mifd)t fie unter bie 9Jfacaroni unb füHt bie ^älfte ba==

oon in eine reid)lic^ mit S3utter beftrid)ene ^Inf^ugform, tl)ut bie ^älfte be§

©d)infen§ barauf, legt einige 33utterfd)eibd)en barüber, bebedt il)n mit Tlaca-

roni, njiebet <Sd)in!en unb gnleljt 50tacaroni, fdjneibet Sutterfd)eibd)en barauf

unb bodt fie in l^eif^em Ofen etma eine ©tunbe, S23er eö liebt, fann auc^ etnjaS

geriebenen Ääfe unter bie äHacaroni mifc^en.
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1236. 5tufl0Uf ÖOn treÖfCU vCrabs Soufflee). a)?an fiebet 38 Äreb[e
oI)ue ©al^, nimmt bie ©djluiiiije lueg, entfernt bie @aüe baüon, fto^t bic

®d)alen fein unb bämpft fie in einer (Jcifferole mit 5 Unjen 33ntter, giept ein

Ouart [icbenbe Wild) baran, läßt eö aufforfjen unb ^re^t eö burd) ein 3:ud).

^ft bag 3^'urd)gepreBte erfaltet, fo ^ebt man bie 33ntter in eine ©c^üffet ab*

reibt Hon 2 SBeden bie 9tinbe, rtteid)t ba§ -3nnere in bie SDtitd) ein, rüf)rt bie

23utter Ieid)t nnb t^nt 6 (Sibotter, 4 "i^^fimb abflejociene, fein pefto^eue SJ^anbeln
unb ben aut^gebrüdten 2Becf baran. 3ft bie^ Ieid)t 9crül)vt, fo fommt nod) bic

abgeriebene ©d)ale einer (Zitrone, 3| Un5en gefto^ener ^ud'cr unb bie ftein ge*

fd]nitteucn ^rebt^fd)män^e ba^u. t)a§ äBeif^e öon ben (Siern fd)tägt man gu
(Sd)nee unb tüfjrt e8 lei^t unter bie 9)?affe, füllt e^ in eine beftridjene g^orm
ober 'platte unb bädt e§.

1237. S5mi ben Tübbing«. S3et atten ^nbbing§ ift gn beobad)ten, baf?

biefe, nad)bem fie mit bem®d)nee bermi|d)t finb, fog(eid) gebdjt merbcn muffen^
5jai3Äod)en felbft gefd)iel)t auf fotgenbe Slrt: iUian beftrctd)t eine runbe, glatte

fubbing^iform gut mit jerlaffener söutter unb ftreut fie bann mit geriebenen,

IM an ben britten Zl)di ber ^orm reid)t (bain-mariej, bringt bie f^ubbtngä
hierauf in einen 5?adofen, (mobei gn bcmcrfen ift, baf^, ha^ Si^affcu glnar (angfam
fiebe, icbod) \a nid)t gu ftar! todje, inbcm fonft bie 9Jtaffe on^ ber ^orm ^erauö
läuft) nnb läßt fie fo (ange barin, iüie fo(d)eg bei ben fofgenben '":].Mibbingö näfjer

begeidinet ift. ©oUte bog 3Baffer Jnäl)renb bog ^'od)cn'i^ günglid) eingegangen

fein, fo müßte nod) fo öiel fod)enbeg SLniffer nad)gegebcn mcrbcn; bann neljme

man bie '•^.Hibbingg ang bem Tf n, ftür;e fie bel)utfam axi'ä ber g^orm über bie

beftimmte ^Hnrid)tfd)üffcl, beftreue fie mit feinem ^uder, gebe entinebcr bie Sauce
barüber, ober ferüire fo(d)e befonber^ ba^n unb bringe baö ©ange t)ierauf gu
Sifdje. ©0 !önnen bte ^^ubbingö and) auf bem §cvbe gcfodjt merben; man
giebt nämlid) baö 5ß5affer in eine daffovoie, meld)e mit einem gut fd](ieüenbett

3)edel üerfeljen ift, fteltt bie gefüöten 3-ormcn I)inein, bebedt bie Gafferole genau
mit if)rem 3)edet nnb !od)t bie ^^ubbingt^ feljr langfam unb cbcnfo lange mie im
Ofen; bie S)edol bürfcn jebod) fo luenig mie möglid^ gelüftet lucrben.

"

1238. 5)laubcl^ubbing (Almond Pudding). Xvn Ungen füge, ah
gezogene 50canbeln merben in einem 9}iörfer mit 2 (Simeif^en fo fein mie möglid)
geftof^en, fobann mit 4 Ungen feinem S^idev, 8 (Sigelben unb ber abgeriebenen
®d)ale einer Zitrone red)t fd)äumig gerütjrt; nun fd^lage mau baö ©iiueiß üon
6 (äiern gu feftem ©djnee, rüljre bai^felbe mit 2 Ungen 9Jcel)t langfam in bic

3)taffe,_ fülle biefe in bie O^onn ein, fod)c ben "-Ipubbing eine ©tunbe lang unb
bringe il)n mit einer ^anillenfancc gu S;ifd).

1239. (©(i^toarsbrob^JUbbilig (Rye Bread Pudding). 2)?an gebe in
tiorl)ergel)enbe a)Janbelmaffc öor bem ii?evmifd)en beö ©djuectS ftatt be§ 9L)?el)le§

2 Ungen braun geröftete^, geftoßeneö, mit einem @lägd)en 9ium angcfeud)teteiJ

<Sd)Jöar3brob, 1^ Unge geftofeeuen ^immt, eine fletne 9)?efferf^i^c öoÜ gcftoßene
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helfen, | Un^c {(ein roüvfHg gcfct)nitteueu (Sttronat unb | llii^e (5()Oco(at)e,

treld)e mit einem S^iöffcl üoU ä)cet)t bcvmifd)! unrb unb beenbe im llebriiieu bcn

^ßubbing ganj ouf toDvt)evgeI)enbe 2lrt. Öiue rotl;e SBeinfauce lutrb bavübev

gegeben.

1240. ^OrtoffcHmbbing (Potatoe Pudding). 5 Unjen SButter luevben

lueiß geriil)rt, T (Stgelb, 9 Unjen benSag öov^er gefottene, geriebene Kartoffeln,

ein flcin gef(i)nittene8 ii'alböbrieglein, bag gubor b(ancl)irt merben mu§, <2)a\]

wub SOhiöcatnuß nnrb langfam barüber gerü()rt; ba^i ©iiueiB tuiib ^u einem

ftcifen (2cl)nee gefd)tagen unb and) baron gerührt, unb bie SDi'affe in eine ^-orm,

bie mit 33utter beftrid)en unb mit (Srafermel)t beftreut ift, eingefüllt unb eine

©tuube gefottcn. (5ine 33ntter!auce mit ^riciSlein nnb 9)iortt)eln mivb ba^u

gegeben. 2Btll man ben ^niböing füll, fo merben [tatt be§ 33riee(tein 3 linken

geftoßene 'iDfanbcln, bie tlein gefd)nittene (Bd)ak einer (Sitrone unb ßwdcx ge-

nommen.

1241. 8Ü|jCr tartoffel^Ubbing (Sweet Potatoe Pudding) für ad)t

l^erfonen. 5 '';|>fnnb 33utter mirb Ieid)t gerül)rt, bann 12 (Sigelb, 2 linken ge-

fto^ene SKanbetn, ^uda unb (Jitrünenfd)ale gut bamit gerü()rt unb 12 fi^öffel

geriebene Kartoffeln unb ber fteife ©d)nee bcr (Simei^ lcid)t barmiter gemengt,

fd)nett in eine fHirf mit 23utter beftridjene unb mit SÖ3ecfmel)l bcftreute ^-orm ge*

füllt unb eine ©tunbe lang gefotten. (Sine (£f)ocolabcfance mtrb ba^u gegeben.

1242. taftailieil^ubbing (Chestnut Pudding). -3n f ^funb fd)üne

Kaftanien merbcn oben in bie Gdjale tleine (Siufd)nitte gemadjt nnb biefe (am

beftcn in einer cifernen, tiefen 23ratpfanue) über bem g^ener fo lange geröftct,

biö fie fid) fd)äten laffcn, fobann ouf einem ^xeibeifen gerieben. 5hin rül)re mau

I %^iim'ö frtfd)e, gerlaffcne 23utter mit 9 (Sigelben, einem ganjcn (gi imb einem

falben "il^funb feinem ^u^^er red)t fd)äumig, gebe al^bann 2 linken geriebene,

fülle äluit'ronen nebft beuKaftanien ba3U, rüt)re5tÜei3 gut unter einanber, mifd)e

^nte^-.t baö ju fcftcm Sd^nee gefd)(ageue (Simeif? bon 5 (Siern barunter unb beenbe

ben 'Intbbing gan^ nad) 9cr. 1238. (5r Unrb anbertljalb «Stunben ge!od]t nnb

mit einer il>anille=3ia()mfauce ^n !Xtfd)e gebradjt.

1243. (J^OCOlobC^JUbbing (Chocolate Pudding), gin 33iertelpfunb

füf?e, abgezogene SDtanbeln merben mit 2 ganzen (Siern fo fein luie möglid) in

einem SDiörfer geflogen, l)ierauf mit 6 ßigelben unb ^^funb feinem 3uder red)t

fd)iiumig gerüljrt, 9tun gebe man 4 Un^cn gute, in einem ißadofen aufgelöfte

(Sljocolabe nebft ^ Un^e f(ein geuntrfcltem (Sitrouat unb ber obgeriebenen ©d)ale

emer (5'trone gu ber 9)taffe, Tü()re ha^ 3U feftem ©d)nee gefd)lagene Simcife ber

8 ßier langfam barnnter unb beenbe ben -ißubbing gan^ nod) ^JJr. 1238. @r
mirb anbertlialb Stunben getod)i unb mit einer (Sijocolabeufauce ^u 2;ifd)e

gebrad)L

1244. 9KcI)l^Ubbtng (Flour Pudding). 5mon Verarbeitet 3 Un^en

feinet 9}iel)l mit frifd)er 33utter 3U einem Seig, gebe biefen in ^ Ouort gute,

!od)enbe 3Jiild) unb bampfe biefeS fo lange auf bem ^^euer ah, biö fid) bie S^iaffc

üon ber (Safferole löft, ne^me fie bann üon bemfelben lueg, laffe fie etma^ öer^
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!ü()ten, nU)re t)ievouf 6 (Stgelb, 2 llnjen ^uder nebft ber abgeriebenen ©c^ate

einer Zitrone in bte DJiaffc nnb nennifdje biefe ^nki^t mit beni ^n feftem (2d)nee

<je|d)Iagenen (Siiueiß ber 6 (Sier. 3)er ''^Utbbing iüirb fobann gan3 nad)

5y?r. 1238 beenbet, anbert^alb ©tnnben gefodjt unb mit einer ber ©aucen ju

2;ifd)e gebrad)t.

1245. 9)le^I|)UbMng mit (J^OCOlabC (Flourpuddlns: with Chocolate),

Qu t)or{)ergeI)enbe ^Mtbbingmaffc c\ehc man nod), to lange [ie marm ift, 2 linken

fein geriebene (E()ocotobe unb becnbc biefen -^ubbing ebenfaltö gan^ mie Dor{)er=^

gel)enben.

1246. 9)le^I)Jubbing mit Draugengcfdimocf.

1247. 5)Jc^I^ubbittg mit ^ßanittc.

1248. 'äJlc^I^jubbing mit füßcu 55Zoitbcln.

1249. 9)ZcI)I^ubbiug mit Uthmi OJofiucn.

1250. ^M)tV«bbtiig mit bitteren 9Jtntroueu. Mc biefe mtcn öon

?![>Je()lpubbingi^ iuerben gauj nad) 'Jcr. 1244 beljanbelt unb beenbet; man gebe

nur nod) üor bem 33evmtfd)en be^i (Sd)neeci entiueber 2 Äod)löffe[ intniüe- ober

£irangen.5urfcr, 2 Uii^en betefcne, fanber geuiafd)ene, fleine 9iofinen (Ä'orinttjen)

ober 2 Uu^en bittere -D^ifronen in bic 3)taffe.

1251. 2?eintraitI)CIl))Ubbiug. i "-l^fnnb 33utter, 8 (Sier, \ ^>funb fein=

geftof^enc ä)?anbetn, | '^^fnnb burd)geftebten 3"cfer, 3"nmt, and) nad) :i^e(ieben

etma<5 (5itronenfd)a(e, brei 33iertelpfunb abgefd)ä(tei 25?eif5brob, ein Suppenteüer

noÜ obgepflüdter Srauben.

9JJan n)etd)t ba^3 Scif?brob in folte 9)titd) ein, brürf't e^^ ani<, riil)rt bie

ißntter gu <Sat)ne, giebt ßtbotter, ,>^urfer, (^kinür^, bag äiunf;;brob ba^n, nnb

mifd)t, nad)bem bte ä)taffc ftarf gerül)rt ift, bie Srauben ncbft bem (5iiuei§=

fd)aum burd).

9J?an (äffe biefen •|3ubbing 2 ©tunben fod)en.

1252. M\f'' ober @tÖmommVnbbtng (Spong-e Pudding). 7 linken

gan^ feineg 9}?e(){, 12 (Sier, J ';}3fnnb !i^ntter, | ^>fnnb 3"cff^'' bie abgeriebene

©c^ale einer (Zitrone, brei 5(d)tet Onart Wild).

3um t)or;ügltd)en (i5crat()cn biefeö ^nibbing^^ rid)te man ftd) beim 516-

rüf}ren ber SDcaffe gan^ nad) ber 33ereitnng!?un'ife beö (5orint(}cn='ipnbbingiii unter

33ead)tung ber obigen 3?emer!nngen, 'fod)e i()n ab^bann 2—2| ©tunben ftarf

imb ol)ne Unterbred)ung nnb feruire t()n mit einer guten '£'d)aum=, 9Jotl)Uiein-

ober ^rud)tfauce. Sine n3eid)(id)e 3ance paßt nid)t hain. — ()-üx 12—14

"ißerfonen.

% ume r f n ng, 25ie überl)anpt, mnf; befonbert^ biei'er '|^ubbing fogleid)

iu bie Jorm unb ini {'od)enbe Saffer gefe^5t merben.

125S. Sdjmnbiflljer ^OtI))JUbbing (Suablan Pudding). 5 linken

feinet 9J?et)I, 5 Un^en feingcftof;iene 9)hinbeln, 5 Hn.^eu 33ntter, 5 linken ^ucfer,

9 (Sier, I Ouart Wild) unb bie abgeriebene (Sd)ale einer (Zitrone.
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!Der ^abbing tütrb it)ie ber iiov()cr9e()enbe jukreitet, 2 ©tunben gefoc^t

unb mit einer ber bemerften (Saucen gegeben.

1254. (TorintlÖCnVubbing (Currant Pudding). I ^^iunb Sutter,

I
^funb fctneö 9}te()I, ftarf i Citavt 9Jii(cf), 8 gan.?e (gier, 3 ge()aufte ßBlöffet

feinen ^ncfev^, baei ^tbgeriebene einer (iitvoue ober | 9Jfue!f'atnu^, | "iPfnnb gute

geiuafdjene unb mieber getrocfnete (Sorint^en, 1 linken a(teö SBeiprob unb

rcid)licl) | @(aö 9inm ober %vxat

dlcid) einem neuen, ^u empfef}(enben 33evfa()ren beim 'ltbviU)reu ber "ipubs

binggmaffe über g^euer mxh, iüäl)renb man bie ä)ci(d) gum Äod)en bringt, i>a§

9JJel)l mit ber ^Butter ^um £eig getnetet unb biefer nad) unb nad) ftüddjcmneig

!)ineingetf)an, moburd) fid) baöSJtet)! böHig ouflöft unb fid) ^^u einer gan^ feinen

9}Zaffe bilbet; metd)e man fo lange rül)rt, biö fie fid) gängüd) bom Stopfe (oft.

-Sft biefelbe etioaö abgcfüf]ft, fo merben altgemad) (£ibotter, 3"^^^^'' ®i:»uür,5,

(Sorintben unb üi'eif^brob I)in5ugprü[)rt, bann unrb ber fefte (Sin)eif^fd}anm mit

bem 9inm Ieid)t bnrd)gemifd)t, bie SÖtaffe fofort in bie bor[)cr ^ugerid)tete g^orm

gefüllt unb gut nerfd)loffen 2^—3 Stunbeu ge!od)t. (Sine (£d)aumfauce, aud)

Obftfauce, ba^u.

1255. 9Jci§^llbbing (Rice Pudding), i ^sfunb rein lierleleuer imb
geniafdjener 9ieiö irirb mit fiebenbem SBaffer abgebrüht, bann 1 Cuavt ficbenbc

'$11x16) baran gcgoffen, auf Äof)(en bid eingefod)t unb auf ein Sieb ^um (Sitaltm

unb 3(blaufen gefdjüttet. ä>on 2 9i)iild)broben ober Sennnein ncr;npftman ba»?

2Beid)e, giept etnmö fiebeube MM) barauf, 't>a\i, e^ faum angefend)tet Unrb, rüljrt

2J Unjen geftof3ene 50tanbeln, 7 (äigelb, Sitronenfd)ale, etuuici geftof^euen

3immt unb 3 Un^en ^udiv red)t gut bamit, nimmt bcn 9ieii:< unb ba^^ ^u

fteifem Sd^nce gefdjlagene (Siuieif; ba^n, füllt es? in eine mit ii3utter beftridjenc

unb mit 2iuHfmel)l beftreute f^orm unb fod)t iljn l^ Stunben. ^nr Sauce
ftoj^t man 2 Un3en SDcanbelu gau? fein; tnill man fie Hör ber övbraud)v?,5eit

fto|en, fo giefU man 2 (ifUöffel^Utild} barauf, bamit fie nid)t ölig Uierbcn, rübrt

fie nub 1 Sbeclöffet 2.1iel}l mit WM) glatt, tbnt 4 (Stgelb, ^uder unb 1 Cuart
9}iild) ba^n, unb liif^t fie unter beftänbigem 9iüt)reu auf itol)len auffod)eu.

1256. ^ick^^ubbing mit ^DMnbclföUCC. 3 Un^en nertefener, rein ge*

mafdjener unb gebrül}ter 9ieiö luirb in | £luart fiebeube 9}äld) gelegt, gugebedt

unb iangfam eine Stunbe gcfod)t. -3ft er DöUig meid), fo inirberinein anbere§

®efd)irr umgeleert, 3 Un.jen 23utter leid)t gerüljre, 4 (Sibotter, bie am 3"^^^"'-*

abgeriebene Sd)ale einer Zitrone, 3 Uu^en '^ndcx unb bor erkaltete 9ieii< bajU

get()an, ba§ ifi>ei§e t)on ben @iern ^u S-djuee gefdjlagen wnh leid)t barunter ge*

mengt. (Sine '^Mibbingform mirb gut mit iöutter bcftrid)en, mit Semmehue^t
beftrent, bie SQurffe (jiueingefüHt, in eine (Safferole geftellt, bie bi§ gur ^ätfte

ber O^orm mit fod)enbem älniffer ongefüöt ift, unb aul)alteub IJ Stuube foc^t.—
• (Sauce ba^u: (Sl)ocoIabefauce, ober folgenbe SOZanbelfance: 3 linken gefd)älte,

läuglid) gefd)uittene, unb 1 3;:f)ee(öffet fein geftof^ene 9J^anbeln Herrührt man mit

i Öuart Wxld), (ä^t biefe lfod)enb i)n^ merben, tt)ut ü\va^ S^^^^f 3"^^^' ""b

©tronenfd)ate bagu unb rüljrt nor bem 3lnrid)ten 4 (Sibotter baran.

1257> ®nC§|)Ubbing (Farina Pudding). 3n 1 Ouart W\lö) foc^t

man 3 Ungen ©riei^me^I mit 2 Ungen ^iidtx unb 2 linken 33utter gu einem
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fteifen SBvei, nimmt il)n bann in eine (Sd)ü[fel, rü()it 8 (Sigelb, bie abgeriebene

@d]ale einer (Zitrone, 2 Un^cn fein gefdjnittenen ßitronat, 2 linken peiüafd)cne

nnb abfletrocfnete Siofinen, red)t ftavf bamit, mifd)t beii (3d)uee ber Gier I)inein

unb füiit bie 9Jf äffe in eine mit 33ntter beftrid)ene nnb mit 2Becfme()t beftveute

g^orm, in bie man einen Ä'ran^ Hon grollen 9xo[tnen geteert ^at nnb fod)t it)n

1 <Stunben. (Sine SBein* ober grüd)te[auce mirb inv^u getjeben.

1258. 91cit^mcl^l))Ubbing (Rice-flour Pudding). 1 Un^en 9?eiSme^r,

ftar! i Ouart miid), \ ^\mb dorint^en, 3 linken Butter, 6 Gier, 3 Unjen

^uder, ©tronenld)a(e unb etuiaö ©al,;. 9}?an rid^te fid) bei Zubereitung nad)

(In-ie^^ubbing unb laffe ben 'ißubbing 1 (Stnnbe fod)en.

1259. S5^Ct§cr ^ago^ubbing (Sago Pudding). 7 Un^en gereinigter

Sago, mit 9Jcild) gar unb bicf gefod)t, 10 (gier, J ^^fnnb 5ßntter, ^ 'i)3funb

3ncfer, ^immt unb (Sd)ale einer (Zitrone, 5 Unjen gefto^ener ^miebad, 1 Saffe

gute fü^e ®al)ne. 2Bie 9ieiSpnbbing gnbereitet unb ge!od)t; aud) biefelbe ©auce.

%üx 14 ^erfonen.

1260. (Titroncn^ubbing (Lemon Pudding), g^ merben 8 (5igelb

mit \ 1>funb Zn'f^i'' ä 'i^fnnb Sgutter in eine Safferote getl^an unb in einem

bain-marie auf bem gencr fo lange gerü()rt, big bie 9)ta[fe anföngt bidlid) gu

tuerben, bann [teilt man fie Uieg unb lil^t fie erfalten. 9inn riil)rt man 3 linken

(Stärfe^ ober ^avtoffclmeI)(, bie (2d)ale nnb ben *Saft einer (Zitrone bavan, nnb

^nlet^t ben (Sd)nee non 8 Cfiiuei^, läßt bie ä)ui[fe 1 ©tnnbe im Ofen, ber nid)t

i^eii3 [ein bar[, im bain-marie fod)cn, imb giebt eine 9iot()mein[ance bajn.

1201. ^^rinsrcgcntcnVubbilig (Prince Regent Pudding), [ef)r gut.

\ ^ivivCb am^gefernte 9vo[inen, \ ^|^[nnb (5orint()en, \ '^^innb feingc[d)nittene

5)?anbeln; 6 Ün^en ^ucfer, 14 Gier, fnapp brei 33iertelquart SJiitd), 18 Un3eu

2 Slage alteS 9L)iild)brob, oI)ne 9iinbe gemogen.

®a§ 33rob mirb in (5d)eiben gefd)nitten, in ^Butter gelb gebraten nnb in

IBürfet gebrod)en. 9}tild), 3uder unb (Sierneb[t (5itronenfd)ale metben ^ufammeu

gefd)Iagen; ba^ Uebrige mivb tagennjeife in bie 3ngerid)tete g^orm gefegt unb mie

,3iüiebadpubbing mit ber (^iennild) übergo[fen.

9)?an Iä[;t ben '!)3ubbing 2—2| ©tnnben fod)en unb giebt eine Apimbeer= ober

3o^anni8becr[auce ba5u.

1262. 2i?CiProb^Ubbing (White Bread Pudding), [eJ)r lt)o()l|d)medenb.

2 ^funb 2 Un^en ^mei^age altct^ 2Bei[?brob, \%^\\\nb ^ntter, 10 (5ier, \ ^^funb

3»cfer, \ '^funb (5orintl)en, 3""nit ober (£itronenfd|a(e unb ein fleine^ Q>){a^

9ium ober ^rra!. (Sin ^\x\a\i üon 2| linken feingefdinittenen ober gröbüd) ge*

[to[?enen ajJanbeln, | Unje (Sitronat, etmaS^Jelfennnb ^avbamom mad)t biefen

1j3ubbing gan^ befonberö fein.

3)aig 3iun[;brob mivb abgefd)ä(t, aerieben, über g^cuer mit ber .^älfte ber

ISutter gerül)rt, big e^^ redit l)cii^ gemorben, bie 9vinbe mitä)cild) ^n einem birfen

SBrei getod)t unb fein gerül)rt. üTann reibt man bie übrige 33ntter meid), rül)ri

nod) unb -nad) (Sibotter, ^nder, ©emür^, Govintljen, bavJ etmaö abgefül)le

IBei^rob ^in^u foiuie aud)'^ben feften (gd)aum ber Gier unb gnlel^tben 9ium. —
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ÜDef 'i|3ubbtng »ntrb 2| ©tunben ciefod)t imb eine ©c^aunt« ober i^Humfauce bogu

gecjeben. — g^ür 16—18 '^^erfonen.

1263. CMt^Ubbing (Fruit Pudding). 2 ^sfunb 2 Uu,5eu giüet STatie

olteS SBeifebrob, tna)^p 1 Cuart 53itld), J %^innh iöutttv, 10 (Stev, je nadjbeni

fca»? Odft öid ober lueniger (Säure I)at, 6—8 linken geriebener 3"cfer; Sttronen-

fd)ale unb 3^"^"^^, aud) nad) ©efallen | ^>[uub doriutljen.

3)a^ SÖeif^H'ob luirb bünn adgefdjiilt, in fteine Stade get)rod)en, mit ber

Ttiiä) unb 33utter fo lange über g^cuer gerül)rt, bis eö fid) öom Stopfe löft, nnb
,^um'^2lbbam^.iien IjingefteÜt. 3)ann rül)rt man obige S;^eile

—

-ben [tcifen (Stiueife^

fdjaum ^ntel^t •— l)tn,5u, giebt bie SJiaffe abuied)felnb lageuuunfe mit in(£d)eiben

gefd)ntttenen fanren Siepfeln ober mit Äirfd)en in bie (Vorm nnb !fod)t ben 'Jpnb*

bing 2 (Stunben. 5)erielbe fanu o{)ne (Sance mit 3"rf>^i^ gegeben ioerben. —
3=ür 12— 15 "^^serfonen.

1264. ilÜntX 9M)I^llt)biug mit <^cfC (Fine Flour Pudding).

1| '^^funb feinfte^^ 9}?ef)t, 6 Un3en (^ovintl)en, linken aui^gefernte 9io[inen,

6 llnjen 33ntter, 1—2 Un:;en trorfne v'pcfe, 6 öier, ftarf ^ Ouart lautoarme

Wliid), ^ %^\m\h ^ndext Sd)ale einer (Zitrone, | 9J?nöfatnn|3.

9?ad)bem bie 33utter meid) gerüljrt, nierben"nad) unb nad) bie ganzen ©ier^

abmed)felnb 9)tel)I unb 9Kild) unb ba»? Uebrige l)iu5ngerül)rt, ,^ulc^t mirb bie

mit etmag $)tild) jerridjrte ipefe burd]gemifd)t, bie 9^coffe mit einem fladjen IßU

gernen i'öffel tüd)tig ge[d)Iagen, fo ba§ [ie 33Iafen tuirft, in bie ^ugerid)tete ^orm
gegeben, in tauiDarmeei SBaffer gefteüt unb 2^ (Stnnben get'od)t. G8 fann eine

Stumfauce ba^u gegeben merben.

1265. ®CtDÖf)nIi(^Cr 9)tcI)l^JUbbilig mit ^CfC ^Common Flour Pud-
ding). Sieben äUertelpfunb gute§ ä)Jel)l, 1—2 Un^en trodne ober 4 (Sf^löffel

gelüäfferte birfe ipefe, 3—4 Ünjen gefdimot^ene 33ntter, 4 (Sf^ilöffel 3iiöc^>

^fjofineu unb (SortntI)en nad) 33eüebeu, jufammen etiua 1— 8 linken, fna^ip

bret 33iertelquart lauiuarme SJtild), 2 ©er.

1266. SntgUfrf)Cr ?(C^jfd)mbtling (English Apple Pudding). (Sin

^fnnb feine§ Wd)l, ^ -ßfunb fefte?, eine 9?ad)t gemäffcite^ unb ganj fein gc-

fd)abtei^ 9?ierenfett, 1 gel)äufter J{)eelöffel Doli pulücrifirter ^ngioer, bei\ileid)en

Salj. 3)ieö alleö reibt man gut untereinanber unb mad)t bann mit !altem

^Baffer einen S^eig barau<:<, ber )uie SÖei^bvobteig tüd)tig nerarbettet mirb nnb

nid)t an ben Rauben Kebt. 3^ann roüt man ben S^eig runb an^v legt eine

Serüiette iu eine tiefe Sd)üffel, [täubt etunu^ 9}?el)I barüber, legt ba^:* aueigeroUte

'^tatt I)inein, füllt eg mit in ißievtet gefd)nitteneu fanren l'lepfeln unb einigen

ganzen 9?elfen, brüdt ben S^eig oben feft ^^ufammen, binbet ba^^ Sud) ^u unb

tod)t ben "^ubbing in {'od)enbem 31>affer unb 2 ISf^töffet Salj 2 Stunben ftarf

unb uuuuterbrod)en, ol)ne inetd)eei ber ^^ubbing einen bidjteu Streifen erl}ält.

9}ian feröirt il}n ol)ne Sauce mit ^nder.

1267. (^UglifCÖCr ^OrintflCn^llbbing (English Currant Pudding), (gg

mirb 1 '^^funb feinei? 9.)tel)t mit ^ "i^fnub fciugel)adtem 9ctercnfett unb etiuaö

Salj üermeugt, bann luerben jiuei fd)äumig gefd)lageue (gier, reid)(id) \ Ouart
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fette Tliiä), 2 Un^en ^ndex, 1 Unjen (5onntt)en, 1 Ungen auögefteinte 9to[inen,

(^emüv,5 md] 23elie6en bagu geritl)vt, juleljt ein (^Ma§ 9xiim buvd}gemti'd)t unb

biefe 9)faffe in einer S^orm non 4—6 ©tnnben gefod)t.

So !ann eine 2Bein* ober 9himfance bajn gegeben iuerben. g^ür ben täg-

lichen Z\\d) ift folgcnbe (gance jn empfeljlen: 9J?an la^t etiDiiig feineg 5Dcel)( mit

üButter an^iel)en, rül)rt !od)enbe^ äBaffer ba^u, läf^t fotd^eö mit ^xxdn, ^mmt
unb etnia^s (Sal3 fod)en, nimmt bie ©auce öom g-euer unb rüljrt meif:;en äßein,

mä) ^Belieben and) einen ßfelöffel 9inm bnrd). — ^iix 15 ';}5erfonen.

?(nmerfnng. S)ai^ öom 'ipubbing UebriggebUebeue faun in ber ^^orm

mieber gcfod}t merben, unb foll bie^^ burd) nod)maUgeö ^od)cn fe(b[t bem frifdjen

''^ubbing üorjugiel^en [ein.

1268. ^lum^llbbing. Tlan nel)me fein ge{)acfte§ i:^d)fennierenfett, ge=

riebeuee! (gdjmar^brob, mit 4 (gimeij^ in einem 5Jfövfer fein gc[tof>ene, abgepgene

'^anbeln, Hon febcm biefer iievfd)iebenen 33eftaubtl)cile ein balbect "^sfunb, fobmm

\ '^\vmh rein Dertefcnc, gcmafd)ene, gvo^e unb tteine 9io[inen, 1| Un^cn flciu=

mürflig gefdjuitteuen (Sitvonat, | iln;e feinen 3^"-"^^' etmaö abgeriebene Si-

tronenfd)a(e, eine 9)teflerfpi^e yefto^ene 9Zelfen, ein f)albcö SrinfgtaiS guten

9^um unb 4 gange (Sier nebft 3 (Sigelb, arbeite biefeö'IUeiS in einer ®J)ü[fe(

tüd)tig unter einanber, beftreid)e fobaun eine reine Scröiette fel)r biet mit frifd^er

iöutter, gebe bie 2}iaffe barein, nc()me bieSerüiette üon allen ©citen gnfammen,

umbinbe'fie feft mit 33inbfabcn, fo ba§ man baburd) einen grof?en runben ^nopf

ert)ält, mcld)cr fobaun in ein lcid)t gcfatgene^, lod)enbeg Sföaffer eingelegt unb

an(]altenb 3 <3tunben lang barin getoi)t mirb; nun nel)me man ibn l)erau§,

tand)e il)n einen Slugenbüd in faltet" SBaffer, ftür5e il)n mit ber fd]önen, runben

'Seite und) oben auf eine <5d]ü[fel, befreie il)n non bem 33inbfabeu, ,^iel)e bie

Sevöiette bel)utfam ah, beftreue i()n ftarf mit feinem i^uder, gebe ein ®(ag

guten 9ium ober?(rac barüber, ftede beufelbeu hirg Dor bem_(Sert)iren mit einem

brennenben (Vibibui? an unb bringe ben ^^nibbing fobaun auf biefe ^;?lrt brennenb

3U Sifdje. 3)ie 9inmfauce mirb befonbero bagn gegeben.

1269. ^rUtI)t=2?0lifc4>Ubbing (Fruit Valise Pudding). 1 Onart

^ffcel)!, 1 (gfelöffel ed)meinefett, 1 (Sf^löffel 2?utter, 1 5:f)eelöffel ©oba in l)eif;em

Saffer aufgelbft, 2 übeelöffet SBeinftein mit bem Si)tel}le gcfiebt, etma^^ ©alg,

2 Waffen i)tHld), ober genug, um bai^ 5!}ce{)l gu meid)em 2;eig gn üerrül)ren, 1 Ouart

beeren ober geljadte Slepfcl, l)alb .^erfdinittene '']3firfid)e ober anbere '^rü^rc,

ßouferöen, 9J?arme(obe, jDuuftobft fann ftatt ber 23eeren genommen luerben.

9}?an rollt ben S:eig \ .ßoll bid pt einem Iänglid)en (Vlerfen au^, beberft

il)n birf mit hcw yyriidjten unb ftrent birf ^ndcv baranf. ^Jtun beginnt man an

einem (Snbe ben 3:eig feft gnfammen gu rollen. SD^an IcifU am anbern ßnbe

einen fd)maleu Seigftreifen oline ?Vrüd}te unb fd]lägt bie (gubeu nun überall feft

baranf, bamit ber ©aft nld)t ausläuft. 3)ann näl)t man bie ^lolle in ein ebeufo

geformte^ Znd), bemel)lt eö aber gut, el)e man fie einnät)t, unb tand)t eö Dorl)er

in beifeeei SBaffer unb pre^t ec( gut an§: 'Dian tod)t ben 'inibbing eine unb

eine Ijalbe ©lunbe unb fernirt il)n l)eit! mit ©auce unb fd)ncibet it)n fd)eiben-

artig auf.



250 Jluflaufe unb pubbiiias.

1270. 9lcncr aufgerollter, englifdicr ^^iibbing (Roiiy Poiiy Pudding).
1 '5ßfunb feiuei^ 9)te[)I, | ^^>fimb feinqefd^abteö 5)Herenfett, 1 @t, eine fleine Jaffe

faltet 2Baf[er, 1 föffel ^ucfer.

jDieS 5ltte!§ tuivb p einem Seig gerüt)rt, tüd)tig berarbeitet, gföetmeffer*

rüdenbid täncjli^ auSgerotlt, mit feinen 3ot)önniv^tieeren ober fauven augge*

[teinten ^irfdjen ober '']3flaumen belegt, bie bann mit bem nöt()igen ^uder ht-

ftrent merben. Ober man beftveicl)t ben S^eig mit lebcm beliebigen (Singemad)^

ten ober mit gntem dompote, rollt i[)n ber ^änge nad) auf, brüdt ben S;eig

an beiben ©eilen gu, rollt il)n in eine (Seroiette, bie mon an beiben ©eilen

3nfd]Iägt, unb fo^t i^u in fodjenbem Söaffer nnunterbrod)cn ^luei boüe

©tunben.

TMtv "^I-Hibbing mirb ol)ne Sauce mit geriebenem ^ndn gegeben. Aalt
fann er al§ ^'ud)en feroirt merben unb ift alö fold)er fel)r ^u empfehlen; bod)

muß bann ^um Si'eig ftatt 9?ierenfett 33utter genommen merben.— '^ixx 16 "iper'

fönen.

1271. 3)er tönig ber '^Hiim^^ubbinge (The King of Pium-Puddings).
1 '^funb 33utter, i '^>funb ^ernfett, üon ben f^afern befreit unb fein ge^adl,

1 $funb 3"cfer, 2^ ^^funb 9JieI)l, 2 "»^^funb 9vofinen, auggefernt, geljacft unb
mit 9}tel)l beftäubt, 2 ^^funb 2Beinbeeren, gut anggeflaubt, nad)bem fie ge=

mafd}en finb, | '^funb (Sitrouat, in feine ©pänd)en gefd)nitten, 12 (gier, bag

SBeif^e unb @elbe einzeln gefd){agen, | Ouart SJtild), 1 Saffe ^ranntmein,

i Un^e (^emür^nelfen, ^ Un^e 9)tuöl'atblütl}e, 2 geriebene SQJu^fatnüffe.

3)ie ^Butter unb ber ^iidn merben ^ufammen gu 9iat)m abgerührt, bann
bie gut gefd)lagenen (Sigelb barunter gegeben, l)ieranf bie ä)tildj, baö 9}cel)l ob=

tt)ed)felnb mit bem ©d)nee, bann ber ^ranntmein unb boö (^kmür; unb gulebt

bie gut bemel)lten 3^rüd)te. 9Jcan mifd)t 5Uleg red)t gut, bann ringt man bag

'i|3ubbingtud) tu l)eif?em SBaffer gut aui^, beme^lt e§ ftari' unb giebt ben 'ij3ubbing

j^inein; mau !od)t il)n fünf (Stnnben.

1272. ©tOiideltieer^Ubbing (Gooseberries Pudding). diu I)albeg

Ouort reife ober beinal)e reife ©tadjelbeeren, 6—8 (2d)nitten geröfteteö, olt-

flebadeueö iBrob, 1 SToffe 3}aid), i Saffe ^uder, 1 (Splöffel .^erlaffene 33utter.

3)ie (Stad}elbeeren merben 10 SQcinuten lang fel}r laugfam gebünftet, bamit fie

uid}t ouffpringen. 3)a§ 58rob, oon bem bie Siinbe meg bleibt, fc^neibet man in

©djuitteu, bie in bie '';|3ubbingfd)üffel paffen, unb röftet fie auf beiben ©eilen

braun. -Sebe ©d)nitte taud)t mau nod^ f)eif^ in 9JJild) unb beflreidit fie mit ber

gerlaffenen S3utter. 3)ann bebedt mau 'i>t\\ 23oben ber ©d)üffel bamit unb giebt

barauf eine Sage ©tad)elbeereu, bid mit ^ixdtx beflreut, bann mieber Soaft

(geröfteteö Srob), ©tad)elbeeren unb fo meiter, bi§ bie ©diüffel öoll ift. 9.1cau

bedt ben '^pubbtng gut ^u unb bünftet xf)n in einem mäfüg l)eif;en £'fen 20—25

5[y?inuten. 9htn ftürjt man tl)n auf eine ^eige ©d)üffet unb gie^t ^ubbing=

fauce barüber.

(gö mirb für ein fel)r gefunbeö ^rüf)flüd^gerid)t gel)allen unb ift iebenfallö

fef)r gut. Qn bicfem g^aüe läfjt man bie ©auce meg unb beflreut ben ^ubbing

mit ^w'fer.
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1273. ^Ictoarf^llbbiug. l Za^ic feine 33rob!vuiiien, 1 Ouart mM),
5 (Sier, 2 (S^löffet 9ie^5met)l, ^ ^fuiib ^lofineu, auötiefenit, ent^iuei ciel'd)nittett

imb mit 9}iet)l beftäitbt, ^Hxnille ober bittere 9}umbel=(i[fen3, 2 (Eßlöffel 3er*

laffeue 33iittev, | 5:t)eclöffc( 33afin(] ^:|3otüber.

jDie (Sigelb tüerbeu ciut pefdjta^eu, bann bie geiüeid)ten 33robf'rinneu unb
bie 9}ii(c() ba^u qec^ebeu unb ,^u einem pntcn (Sintanf t)evvüt)rt; bann c^iebt nwn
i>a^ 9teigme^t (jiuein, »ueldjeö üort)er mit tatter SDiilcf) angefeud)tet tinirbe; l)ier=

ouf bie übrige Wiid), ben @eriid), bie 33utter unb grüßte unb ^utel^t beu feften

i©d)nee. 9}?an bärft i()n eine ©tnube in einer mit 23utter au^geftridjeneu

^ovm, ftür^t i{)n Ijerauö unb gießt ©auce barüber, ober man fernirt eine bid'e

9ium[auce bamit.

1274. 9?5aborkr^Ubbing (Rhubarb Pudding). ^JJan bereitet bie

(Stämme lüie ;5n %ntf bann giebt man in eine mit 33utter an§ge[trid)ene 8d]üf|el

33robf^nitten mit ^Butter beftridien, bebecft fie mit deinen (2tüd'd}eu 9il}abarber

unb beftreut [ie bid mit 3"cfeiV ^t*"" luieber eine Sage 23utterbrob unb [0 fort,

big bie (2d)üffet oott ift. 9hm bedt man fie 3U unb badt ben %>ubbing eine

^albe ©tnnbe, bann nimmt man ben jDedel ob unb badt iljn 10 äJhnuten, big

«r braun ift.

1275. ^fo^Itll^^ubMng (Cocoanut Pudding), i ^^|nnb geriebene

(Sofoönuß, 4 Söffe ^igcuitfnd)en^Ärumen, 1 üaffe S^idcv, 1 grofie 2;affe_ gute

IDcild) ober eine !teine Saffe 9ia{)m, luenn man i^n betommen tann, 6 (Sier, 2

S;l)eetöffel 3)aniIIes ober 9iofenmaffcr.

Sutter unb ^nder merben gu 9ia^m abgernt)rt unb bie gefdjtagenen du
gelb ba^u gegeben; luenn fie gut gemifd)t ftnb, tommt bie (Sotov^uuji ba^u unb
luirb gut t)crrüf)rt, e(}e man bie äfjild), i?'nd)enfrumen, ben ^eruc^, unb guieüt

ben ©d)nee bon giuci ©iern beifügt. S)ag übrige iSiiueif? mirb mit brei (gf?*

löffet 3"^^^^ jU feftem (Schnee gefd)Iagen, SjaniÜegernd) ba5u gegeben, unb el)e

man ben "il^ubbing an& bem £)fen nimmt, mirb biefe SOferingne barüber ge*

ftridjen unb leidjt gebräunt. SDian badt ben "ipubbing | Stuubeu.

S?tertelpfuub

feine Sraderf

1 3:()ee(öffel ©at^.

jDie Gigctb merben mit bem ^ndcx ncrrnljrt unb bann bie SlJJild) mit ben

feit einer ©tunbe barin geuieid)ten (Sraderg baju gegeben unb fein verarbeitet,

cl)e man baö gett unb bie 8oba beifügt. 3)er <5d)uec ber (iier mirb gnte^^t

ba^u gerü()rt, bann bädt man eä beiual)e eine ©tnnbe. 9)ian bedt '^>opier bar-

über, faüg fid) jn rafd] eine -Prüfte bitbeu foUte.

SÖirb beif? mit SBeinfance gegeffen.

Man Ulm biefeu ''^nibbing axxd) tod)en, ober in üDunft fod)cn.

1277. ^rurf)t=^rnrtcr4^ubbinf| (Fruit Pudding with Craclccrs). Sine

3;affe geftof^ene (Irader, in einem Ijötben Onart Wiid) gcmeid)t, ^ ']>funb ^ern*

fett, oon oUen gafern befreit unb ^u '^ulüer Herrieben, ^ '•^sfnnb 9iofinen, au^^

gct'ernt unb ent^toei gefd)nitten, 4 ''^funb Weinbeeren, geiuafd)eu unb abgetrocf*
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net, 3 Ungen 9}ianbeln, 5 (gier, | Si^nffe ^wcfev, 1 Sf)ee(öffel DJhiöfatnuf?, cbenfa

toiei 3^"twt, 9iofeutt)a[fer ttad) @efrf)mücf.

3)te SJJanbeln n)erben t)(aud)irt unb in bünne (2)3äf)ne C|ef(i)nitten. ÜDie

5igel6 tüerben mit bem ^ucfei- flut abgefd)Iagen, bann bie (Svader unb bie Tiilä)

ha^u gentif(i)t, ba8 g^ett, bie 0^rüd)te gut beinel)lt, ita^ ®mixx^ unb 9?ofeniüaffcr

unb ^ule^t bie 9i)?anbe(n. dJlan badt ben '^ubbing in einer mit Butter oug:=

geftridjenen g^orm 1| ©tunbc, bann ftür3t man i|n l)erau§ unb giebt 2Bein=

fauce boju. Ober man focf)t il)n in einer gut mit ^Sntter auSgeftinc^enen

g^orm.

1278* 2)0ri^Cftcr (£rOtfcr=^Ium=^Ubbing (Dorchester Cracker Plum
Pudding). 2 Onart 9Jaid), 6 33ofton=Sracfer, getl)eitt unb mit 33utter be=

ftrid)en, 8 (gier, red)t gut abgefd)tagen, 2 Jaffen 3"^^^^/ 9J?uölfatnu§ unb
3immt narf) (t>H'[d)macf, 1 J^eetöffel «Salj, 1 ';|>[unb ^lofinen, auögefernt unb-

entjlnei gefdjnitten.

SQJan mod)t eine (greme öon ber 9}ii(d), ben (giern unb bem ^uäev unb»

ben ©elüür^en, inbem man fie beinahe ^um ^'od)en bringt; bann nimmt man
[te üom f^-euer unb giebt nac^ unb nad) bie (Sigetb, ben ^urfer, ben @eruc^ unb
ben (Sdinee baju. 9}tan barf [ie md)t hjieber fod)en Iaf]en. 9^un ftreic^t man
eine ^ubbingfdjüffet mit Butter an«i, giebt eine Sage (Erader auf ben 33oben

unb befeud)tet fie mit einigen i^öffeln bon ber I)eijien ö^reme. ®arauf legt man
einige 9xofinen, bebedt fie mit (2rader, bie bebutterte «Seite nad) unten gelegt,

befeud)tet fie mit ber (greme unb fäl)rt fo fort, bi^ 3lÜe§ aufgebraud)t ift. 9}fan

mu§ bie (greme aufgief^en, bi^ nur bie lel^^te Cberflädje ber leisten Sage fid)tbar

ift, aber nid)t fo biet, baß fie fd)n)immt. 9^un bcdt man ben '^ubbing feft gu

unb ftellt i()n über 9?ad)t in ben geller. Slm ?0?orgen fügt man ben 'ke\t ber

ß^reme bei, in 3>uifd)enräumen Hon 5—6 9}finuten 5»üifd)en jcber Saffe. 9Jun

bädt man i()n 2 ©tunben in einem mäjsig Ijeif^en C)fen. SBenn er oben gu rofd^

gar inirb, bebedt man it)n mit ''^Hipicr.

(Sr wirb Ijeiß mit (Sauce gegeffen.

1279. ^ratfcr^JUbbing. l Ouort mild), l Jaffe geftof^ene (Sroder,

5 (Sier, 2 @f;löffel gerlaffene 33utter, | S^eelöffet Soba in lEod)enbem SBaffer

aufgetöft.

3)ie Wxid) mirb Ieid)t ermannt unb über bie (grader gegoffen, bie man
nun 15 SDtinuten ir)eid)en täf^t. 9^nn rüfjrt man ^ucrft bie abgef^tagenen ©-
gelb baju, bann bie 33utter unb Soba; fd)tägt 5I(IeS gut ab unb giebt aulel^t

ben Sd)nee ber (äier baju. 9J?an giebt eine äßeinfance baju.

1280. <Stär!emCÖI|JUbbtng (Comstarch Pudding). 4 (gßtöffet Stärfe^

me^t, 1 Ouart ä>ci(d), 4 ßier, ha^ (^elbe unb SBeij^e einzeln gefd)Iagen,

I Saffen ^uder, SrinStatnup unb ^immt, 1 (Sfelöffel iöutter.

©aö Stärfemel)! mirb in tt\va§ falter Tl'dd) oufgclöft, unb nad)bem man
ben 9xeft ber Wdd) lfod)enb l)ei§ gemad)t I]at, rü()rt man e§ ein unb fod)t eö

3 9)?inuten, immerfort rüljrenb, ^htn nimmt man t^ Dom f^euer unb mä^renb
eei nod) ()eiß ift, rül)rt man bie 33utter hinein, fteüt e8 ineg biö eg !alt ift, fd)tögt

bie (gier gut ab, ben 3"der nub ta^ (ikinüv^ mit, unb rübrt Slüeö in ha^

S'täilemet)! unb fd)tägt unb rüt)rt eö ju einer feinen Sreme. 9?nn gießt man
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e^m eilte mit 33utter auögeftrici)ene Sd)üffel unb bärft eS eine l)albe Stunbe.
tiefer 'ifntbbing tüirb Mt mit ^ndev beftieut gegeffen.

1281. (SrlnlOUf^JUbbing (Egg^drop Pudding). Giu £imxt WiM,
10 (SBlöffef 9)fe()(, 7 (Siev, 1 Sfieelöffet ©als, i

Sl)eetöffc( Soba, in I)ei§em

SBaffer aiifgetöft, 1 !l^eetöffel 2Beinftein, mit bem 9Jteli( gefiebt.

S)aö 9Jtel)( luivb nad) unb nad) mit ber dXiid) gn einem feinen Seig t)er=

rü^rt, bann giebt man bie abge[(i)(agenen (Sigetb unb ba^ <2a^ unb bie (2oba,
3ulel3tben fcften (Sdjnee ber (i^ier baju. ))hm bäät man il)u in einer mit 33utter

ou!§geftrid)eneu (Sd)üffel 1 ©tunbe, unb fertiiut i^u g(eid). SBirb ^eiß mit
©auce gegeffen.

Senn mau i^n fod)t, mu§ mau geuug 9?aum im Xuä) ober S3eutet laffen,

ba^ ber ''^ub bing auffdjmeüen faun, unb fodjt il)n 2 (Stuuben.

1282« @cforf)ter 9}laii^mcI)I)JUbbing (Boiled Comflour Pudding).
1 Ouart milder 1 Ouart 9}?oii^meI)t, 3 (Sier, 3 gel)äufte ISf^Iöffel 3ucfer, ein

Stieelöffel ©al^, i '^mh ^ernfett gu ^uttier gel)adt.

3)ie WM) mirb fod)eub ^ei§ gemad)t, unb mäljrenb fic nod) ()eiß ift, baä
f^ett unb ©al^ baruuter gerü()rt. 2Beun fie falt ift, giebt uiau bie mit 3nder
abgefd)lageueu (gigetb ba^u, bauu ben ©d)uee. ^juu taud)t mau bav^ "^nibbing^

2;nd) in Iieißet^ 2Baffer, bemef)lt eei, unb füllt eö I)a(b Doli mit ber äyjifdjung, ba
fie fel)r auffd)miüt. 9}iau fod)t hcn ^ubbing 5 ©tuuben.

1283. ^0^{0Ca4^1lbbtlig (Tapioca Pudding). 1 Jaffa Sapioca,
1 Ouort 9JJi(d), 5 (vier— ha-^ @etbe unb äBeiße einjelu gefd)Iagen, 2 (Sf?(öffe(

3erlaffeue Butter, 2 (Sßlöffet ^uder.

3)er 3:a|iioca mivb mit fattem äöaffer bebedt 2 (Stuubeu gen)eid)t; bann
fei^t man baö 2Baffer, menu t^ uid)t aufgefaugt ift, ah unb lueidjt i()u noc^ giuei

©tunben länger in M'xld), bie leidjt gemärmt fein foÜ. Senn ber S^apioca

gauj meid) ift, rül)rt man bie 23utter unb beu ^ndtv ^ufammeu ab, giebt bie

Eigelb, bie Wdd) unb beu Slapioca ba^u unb ,?uleljt bm <2)d)me. 93ian rütjrt

red)t gut ab unb bädt if)u tu einer mit iÖntter auögeftridjeuen (Sd)üffei. jfftan

ißt il^u marm mit einer füfien (Sauce.

Wan iami ©ago-'^ubbing auf biefelbe SBeife mad^en.

1284. 9)lacarOUl4^»i'i'ing (Macaroni Pudding). 1 Saffe 9J?acaroni,

in joülauge ©tüde gebrodjeu, 1 Ouart ä)äld), 4 (Sier, | (Zitrone — bm ®aft
unb geriebene <Bd)aUr 2 (gf^töffet iöutter, | klaffen 3uder.

J)ie 50cacaroui merbeu in ber ()aibeu 9>cild) langfam gefod}t, bii^ fie meid)

finb. 2Bät)venb fie \)d% finb, rü()rt mau bie 3?utter ba^n unb bie (Sigetb gut
mit ^ndtx abgefd)lageu, bann bie (Zitrone unb ^uletjt ben <Bd)nct, '?Olan bädt
il)n in einer mit 33utter auÖgeftrid)euen j^orm eine I)a(be ©tunbe, ober bi^s er

fd)ön braun ift,

1285. 95if!uÜtlUbbing (Biscuit Pudding). 1 ^]3funb 3uder unb bie

am ^nder: abgeriebene 'Bd)ak unb ©aft öon | Zitrone merben mit 6 (Sigclb

fd)aumig gerü()rt, 3 Un^en feiueS 9Jtef)t ba^u getf)au, baö SBei^e ber (Sier ju
feftem ®d)nee gcfd)(agen, Ieid)t barunter gerüfjrt unb in eine mit ^öutter be*
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ftrid)ene 3^onn imb mit (5emme(me()( beftrcute "intbbinnform (gefüllt, in fod)eubeö

2Baffer geftellt mtb eine Stnnbe lang gefod)t. — Sauce ba^u: 6 gan^e (Sier,

2 ßigelb, J 'il^funb ^''rf*^^'' 2 ^-ittitt Jueif^er 2öcin nnb bag @elbe öon einer auf
^ucfer abgeriebenen (Zitrone iüerben in einem ^affenben @efcf)irr auf fcf)mad)em

^ener mit einer Ijöt^ernen S^iut^e fo lang gefdjiagen, biö ftd) ein ^arter, bicfer

Sd)anm bilbet, bann fogleid) öom %mn meggcnommen nnb nod) einige ^nt
fortgefcf)Iagen. SBenn fid) auf ber £)berfläd)e beg ©djaumeg jarte (Streifen

bitben, bie mie Cet ani^fe()en, ift bie Sauce fertig.

1286. 8d)ti)CbiflÖCr ^>ubbing (Swedish Pudding). Sed)g trodene

9}?itd)bröbd)en (Semmeln) merben abgefd)ält, in falte 5Dti(d) eingert)eid)t, leicht

aujigebrüdt unb mit 3 Unjen frifdjer 33utter auf bem g^ener fo lange obgebämpft,

bi§ fid) bie 9}taffe bon ber (Safferote loi^Iöft; nun leere man fie in ein anbereg

@efäß um, laffe fie ber!ül)len, rü^re fobann 2 linken feinen ^ncfev, 6 gigetb,

etn3a§ abgeriebene (5itroncufd)a(e, ein tnenig geftof;enen ^intntt nebft 2 Un^en

gemifd}te, l^erlefene, rein geiuafdjene Suttanini; unb Keine Sioftnen ((Iorintl)en)

gut barunter, bermifdje gnle^t ha^ (h^ai\;^t mit bem gu feftem Sdinee gefd)logeue

(Si»ueif5 ber 6 (Sier unb beenbe ben '!|3ubbiug ganj nad) bem ä)?anbetpubbing.

(Sr föirb anbertt)atb Stnnben gefod)t unb mit einer 3=rud)t= ober 2Beinfauce 3U

Sifdje gebrad)t.

1287. 5)aitf)brob^Ubbiug (Milk-bread Pudding). 4 Un^en frifrf)e,

jertaffene 33utter tuerben mit 6 C^igelben unb 2 Un^en feinem ^urfer gut fd)äumig

gerü()rt, fobann gebe man 4 abgefd)ä(te, in SJtild) eingeiüeid)te unb Juieber anQ-

gebrüdte Semmeln (2}Hld)bröbcif)en) nebft 2 llnjen gemifd)ter, öevfefenev, rein

geniafd)ener Sultanini- unb fteiner 9iofinen ((2orintl)en), etmaS feinem 3"^"^^
abgeriebener ©tronenfd)aIe nnb 2 (g^töffel f(ein mürflig gefd^ntttenen (Sitronat

in bie 9Jfaffe, rüljre 5llleg gut unter einanber, mifd)e ,5nlel3t ba^^ gn feftem S^nee
gefd)(agene (Sin^eif; ber 6 Sier langfam barnnter unb beenbe ben ^:)3nbbing gonj

uad) 9?r. 1238, er Uiirb anbertf)alb Stnnben getod)t unb mit emer fü^en 9^a^m*

ober 5I)aniUefauce ferüirt.

1288. 8d)U)nbif(l)Cr ^trfrfjCn^Ubbtng (Suabian Cherries Pudding).

!5)ret $[)tild)bröbdien merben abgefd)ölt, Hein nnirftig gefd)nitten unb mit Äirfd^*

njaffer angefeud)tet; fobann rütjre man 6 linken ;;erlaffene iöutter mit 8 ganzen

(Siern fd)numig, füge | '^funb feinen i^uf^t^^V 4 '^H'"»'^ obgejogene, mit 3 @iern

in einem 9)?örfer feingeftof^ene SJknbetn, 4 "^fb. anggefernte, fdjwar^e ^irfd)en,

irotoon bie Stiele abge5u))ft finb, | '^^^fnnb t'Iein müvflig gefd)nitteueu Sitrouot,

^ Un^e feinen 3^"""*, eine 9}?efferfpit^e geftoj^ene 9?elten, etioag geriebene

©tronenfd)ale ba^u, rül)re ^ilCte^^ gut unter einanber, fülle bie ?Dtaffe in eine gut

mit 33utter beftridjene unb mit geriebenen Semmeln am^geftreute fyornt ein unb

bade ben "i^ubbing Ih Stnnben in einem mittelt)eifeen Dfen, ftürje il)n bann auf

eine Sd)üffel ()erausi, beftrene i()n mit feinem ^nätx unb bringe ibn mit einer

ber 3^vud)tfaucen jn 2;ifd}c.

1289. ^^Ubbing mit 8cft0Umm0ffC (Pudding Meringuer.) J)tefeg

®erid)t bitbet eine au^^gegeidjnete Sparfdjüffel; man beriüenbet ()ier;n jeben ber

öor^erge^enb übrig gebliebenen '^ntbbingg unb fd)neibet baffelbe in fingerbide
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o^eiben, bann ftret(f)e mau auf etue «Sc^üffet I)aIb5o((birf gc!od)teu 9?et^, flebe

fobaun eine (Sc^id)t "^ubbiug, etue ^luette flebämpfte 3lcpfe( ober etue fouftic|e be*

liebige 93?antte(abe, eine brittc iuiebev '^ntbbtug unb U)teberl)ole biefeö fo oft, big

(entere gäu^lid) aufgegaugeu ift; baun ftrcid}e tuan alle leere j^iuifdjenräunte

ebeufallg mit obigeiuSfiei^^ ou^^, über^ie^e bog ©anje ffeinfiugerbiä mit (^djaum-

maffe, fpri^e burd) eine 2)üte, meld)e üou einem l)alben iBogeu %>apKx gemad)t

lüirb, oben I)übfd)e ^>ei;^iermtgen öon berfelben ä)kffe barauf, beftrene ha^

©anje mit feinem ^ucfer, gebe eö in einen mitteUjeißen 23arfofen, hadt eö ju

fd)öu golbgelber garbe ^eraug unb bringe Da^ ©erid^t fogleid) ^u Jifdjc.

1290. tabtnct^pubbing (Cabinet Pudding-.) 9}?it einem 2()eit üon

^ 'Sßfunb 3?iöfuit ober 3"cf^i-''^rob mirb ber 23oben unb 9ianb einer ftar! mit

Butter beftrid)enen gorm aufgelegt; 5 Uit3en groJ3e Stofincn, J ^funb fteine

9io[iuen »uerben rec^t rein gemafdjeu unb 3 linken Zitronat fein geuntrfelt ge*

fd)nitteu; nun ftreut man Don ben 9iofiueu unb Zitronat barüber, legt mieber

3ucferbrob baranf unb mad)t fo fort, big alleg ^n (Snbe ift, lierrül)rt 4"(gier unb
6 (vigelb mit 1 Onart 9}cild) unb 5 ^sfunb ^ndex, vermengt 1 ö)(ägd)en ^DJa-

ragd)ino bamit, gieJ5t eg über bag (giugelegte nub Iäi3t eg 1 ®tnube in einer

(Safferole mit fiebeubem 2Baffer fod)en, ftür^t ben *:)3ubbing be^utfam unb giebt

eine (Sd)oumfauce (Chaudeau) barüber.

1291. ^^UUfiiÖ^JUbbing (Punch Pudding). 1 ^funb ^urfer rü()rt mou
mit 9 Eigelb red)t fd)aumig, t()ut bie 2)d)ak einer ()atben, ben ©aft einer ffeinen

(Zitrone, 3 Uu3en 9)t'el)( unb 4 (Sßlöffel 5trraf ba^u, fd)(ägt bie ISiiueif? ^n fteifem

6d)nee, ntengt biefen Ieid)t I)inein unb füüt bie SOJaffe inline gut mit 'Butter be<

ftrid)ene unb mit (Eratfermel)! beftreute ^-orm unb ftellt biefe in einer CEafferoIe

mit fiebeubem SÖaffer otjue Werfet in ben 33acfofen. Qn einer ftarfeu Ijatben

(Stunbe ift er fertig. (Sine '].nmfd)- '^Irraf- ober Gtjaubeaufauce mirb baju

gegeben.

1292. DmngClJUbbing (Orange Pudding), i
'il.^fnnb ^ucfer, bie au

3uder abgeriebene <Bd)ak üou 2 Draitgen merben mit 8 ßigelb fd)oumig ge*

rü^rt, 3 linken 9)iel)[ unb | Ouart füf^er 9ta{)m gut eingemengt, ber JCraitgen*

faft, 1 itaffeelöffel fein gefd)nittene faubirte Dvattgeblütlje nub ber fteife ®d)uee
ber (gimeif? Ijineingetnengt unb bie SJcoffe in eine bicf mit 33ntter beftrid)ene unb
beftreute ^^ornt gefüllt unb f ©tunben laug ge?od)t ober gebarten. Um ÜBeiu?

fauce mirb ba5n gegeben.

1293. JDJofronClUJUbbilig (Macaroon Pudding), ^u einem mittel*

grof^en '^ubbing nimmt man 5 linken 9)?atronen, meiert fic in MM) ein, brücft

fie feft aug unb rül)rt fie mit 3 Un3en 3"rfeiV ^^^ fein gcfiebt fein ntu^, glatt,

t^ut 12 (Sigelb an bie 9)taffe unb rüt)rt fie eine ijalbe Stunbe, fd)lägt bag (£i-

trieit3 gu ®d)nee unb mengt eg leid)t barunter, .'pierauf füllt mau bie 9}iaffe in

eine mit 33utter beftridjene nub im ;:i3oben utit meif^em beftrid)enem '^papier be«

legte i^orm, fel^^t fie in fiebenbeg SBaffer nub la^t fie eine batben ©tnube fodjen;

bag Sßaffer barf nur gmei Ringer tireit an ber ^ornt l)eraufgel)eu. 3}ian tann
eine Sßeinfauce baju geben.
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1294. ^cfcn^JUbbing (Yest rudding). SBoh 2 l^iunb mt% 12 (lon^cit

(Stern, 2 Un3en "i^ierljefe uub etiua ein ^üuftelquart Wüd) wixh ein Seig ge-

Tnad)t, red)t (iefcf)afft unb bann nod) ein I)albeö ^4>fun'5 iöntter, ein menig ©al^,

2 linken Sf^ofinen unb 3 linken ^nda l)ineingeai()eitet. l)hm lä^t man i()n nod)

ein tüenig tu ber mit ^utteu be|"trid)enen gorm gel)en, biicft il)n in eiueiu ®efd)irr,

haß luit fiebenbem 2ßaffer ijaib gefüüt ift, im Dfeu unb giebt eine 5D?ild]= ober

lüei^e SBeinfauce baju.

1295. ^^Ubbing ÖOn SijdlCU (Fish Pudding) für 5—6 ^crfoucn. 9Jkn

reibt 4 i)fild)brobe ab, mad)t 5 '^fnnb 58ittter lüarm nebft ein 3'^^»telquart

fuße ^-''cild), gief^t foId)eö über bai« geriebene 9}tild)brob, berf't e§ ^u unb läf^t eiü

fte^en. 9hin uimmt luan 2 'il^funb ^e!od)te, gebacfene ober gebratene O'ifc^e,

lieft bie (Siriiten rein baüon, tl)ut ^u beu öertefeneu 3^ifd)eu 3 lln^jeu gepu^te

©arbeUen, eine 3'uief'tt; ein ircnig ^^eterfilie, etmae; Safilit'um, ßitronenlfraut

ober (5itroneufd)ate, 3 Un^cn Dd)feuiuarf ober ebenfoüiet gefd)nitteneu uub in

ber 9Jtitd) geiotteiteu Specf unb kapern, uub Ijad't bieg afiei? ^ufamiueit, aber

uic^t ^u fein, .^picrauf uiirb haß eingeiüeidjte ^JJitc^brob mit 6 ßigelb augerüt)rt,

haß SBeif^e t)on 4 (gievn ^u einem (Sd)aum gefd){ageu, baö ®el}adte itebft Sol^

unb 9)?u0f'atblütl)e ^n beiu 5J?i(d)brob genommen, leidet unter cinanber gerüt)rt,

ber ©d)nee fd]ueü barcin getl)au, eine ©erüiette ober g^onu mit 33utter beftrid)en,

2Bed' ober®emmetmel)l barauf geftreut, ba§ "^htgerüljrte l)ineingefüUt uub, menn

iu ber ©eroiette, in ©algluaffer gefod)t. 9Jtau fann eine i£arbeUen- ober

Sitrouenfauce ba^u geben.

1296. Tübbing Don .tCCbfcn (Crabs Pudding). %üx 6 ^erfonen

werben 36 Ärebfe gefotteu, bie ©diunin^^e baüon genommen, bie ®d)alen flein

geftofseu, in \ ^^fuub S3utter gebiitupft, 3 Sdjöpflöffel '5teifc^brül)e haxan ge-

goffeu, eine 3>iertelftuube lang gefod)t uub burd) gepreßt. äBeun haß 3)urd)s

gepreßte evfaltet ift, f)ebt man bie 33utter ab, rül)rt fie ieid)t, t()ut 9 (Eigelb t)iuein,

meid)t 6 gunor abgeriebene 9}fitc^brobe in SJJitd) ein, brüdt fie aixß, fd)ueibet bie

^rebgfd}U)än3e nebft etiüa^ 'ipeterfilie Hein, rül}rt fie tuit bem 9)ci(d}brob nebft

(S0I3 unb 10fu§!atnuß unter bie 33utter uub mengt beu fteifen <Bd\nct hex (Sier

l}ineiu. .^ierauf beftreid)t mau eine g^orm mit 33ntter, beftreut fie ober nid)t,

Ujegen ber ^arbe, uub t'od]t fie gleid) beu t)or{)ergel)enben eine ©tuube. 9cuu

mod)t mau eine 33utterfauce Don ber ^rebgbrülje mit ge^adten ä)iord)eüt unb

gießt fie über htn augerid)teteu '^^ubbiug, ben man mit ^reböfd)eereu beftedeu

fann.

1297. ^^^ubbing öon Mtm mMhmtm (Pudding of coid Roast
Veal), am beften marm, bod) aud) fatt gu geben. 1| ^^funb öon §aut uub

(2ef)nen befreiter Äalböbraten üon gaug frifd)em @efd)mad, fe{)r fein ge^arft,

8 (gier, fnapp 6 Uitgen SSittter, 2—3 Unjen 2 Sage a\kß abgefd)älte§ uub ge-

riebeueg 9J?itd)brob, eine t)albe Obertaffe fuße ©a^ite, 6 fleiugetjadte (S()aIotteu,

(3at3 unb etmoö 9)tuöfatuuß.

3)ie S^f)atotteu luerben in 1 Unje ber bemer!ten 5ßutter gefd)Jt)i^t, bann

2 gier mit 2 (Sßlöffel SBaffer gerftopft, l^tn^ugegeben uub foldjeg ^u meidiem

Stü^rei gemad)t. 2)arnad) reibt mau bie übrige S3utter ^u ©aljue, giebt nad)

unb na^ 6 (äibotter ^in^u unb rül^rt tß eine SBeile ftarf nad) einer ©eite tjin,
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tuo bann 9tü()vei, 5[lHtcf)t)rob, ©af)ne, 9}iu^fntblnt^e, Änlböbroten, baä nötfjigc

<2al3 unter ftetem Umrüf)vcn l)tn3Ufiefüc]t nnb bavauf bai? ^u [teifcin (Sd)aum
gefd)(agene (Siiueiß buvd)gcmifd)t unvb. Tcv 'J^ubbing mirb in einer gut bor-

<|erirf)teteten gorm l|(Stnube gefod)t nnb mit einer (ilninipignon'o-, Ä'reliii= ober

1?raft[ouce fjeif? ^nr Xafet gegeben. I^att luirb berfelbe mit einet Sauce jeröirt,

bie t)on einigen l)artge!od)ten, fetngcriebenen (Sibottern, reicf)lid) feinem ^el,
3Beinef[ig, ^udn; iiapevn, etiua^ ©enf nnb ''Pfeffer gnt gerül)rt luirb.

1298. ^^Ubbing DOU 91ubcln (Vermicelll Pudding), ^üv 3 b\^ 4
^erfonen mad)t man Ühibeln Don 2 Giern, läfU fie in [tebenbem SBaffer einige

äöatt t[)nn, gtefU [te in einen (Seif)er nnb tä[:;t fie Mt merben. lluterbcf? rüljrt

man \ 'i^.^fnnb Butter mit 5—6 (gigetb rcd)t ftarf ah, fügt narf) 33etieben 3urfcr,

I

XXIX. ^on ben §xeam$ — Creams.

1299. ^(Uocmcincf über (£rcamt^. S)ie ^^eftigfeit ber dremeS bcfteljt

in Giern nnb bie ber ©eleeö in 3"^^^^"; "'" ^^^'^^^ 3(rten nnb namentUd) Sßein-

fn(;;en norf) fefter .5U mad)en, bebient nuin fid) and) tf)ierifd)er (Stoffe, ber ^atbi?=

füj^e, ber§an|enbiafe uub ber C^ielatine. Ta fie aber Ieid)t 33eigefd)mad Ijabeii,

fo nimmt man fo menig aU moglid). @ute §anfenbtafe ift Diel ttjenrer, aber
reiner an ©efc^mad ali^ ©elatiitc, Don ber man me^rbrand)t;uon letzterer ne()me

man nur befte Sorte. -Set^t mirb and) bietfad) ba^^ ';>Igar=':!tgar angemenbet,
eine gaUertige inbifd^e 9?feeralge, bie ot)ne ^eigefd)mac{ ift nnb in feberteid)ten,

poröfen Stangen Don etma 10 30K i^änge nnb 1 ^oü 2)ide Derfauft lüirb

(Sief)e 33ereitung 9h-. 967—970.)

1300. 9?a^m[cÖnCC mit 2?üUiüC (Vanilla Snow Cream), (gin l)albe9

Onart gnter, bider 'od)Iagra()m mirb in einer grof3en irbenen Sd)üffel mit einer

^öl^ernen S(^neerutl)e an einem falten £>rte J Stnnbe (ang gepeitfd)t, fobann
10 Diinnten ftet)en gelaffen nnb bermittelft einei^ (^d)aumlöffeiö, fo meit er btd=

fd)änmig ift, auf ein großem umgeftür,^te^ ipaarfieb, luornnter mau eine tiefe

Sd)üffel gefteltt l)at, abgel)obcn, bi^ man unten^in auf ben nod) flüffigen

9{a^m gelangt; biefer inirb alt^bann ebenfaüi^ »uieber gepeitfd)t, fteljen gelaffen
nnb mieber abgehoben, nuu^ man nod) fo oft inieberljolt, bii^ oller Üfaljm onf
iefe ^rt gefd)iagcn ift (ift ber 9i\il}m gut, bann läf^t er fid) gleid) ba§ erftemat

unb

biefi
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130L 9Jc^nif(^nCC mit 3intmt (Snov/ Cream with Cinnamon).

1302. „ „ Drongcn^udcr (Snow Cream with Orange
Sugar).

1308, ,, „ (SÜrOUCnSUdcr (Snow Cream with Lemon
Sugar.)

1304. „ „ %\tt (Snow Cream with Tea).

1305. „ G^OffeC (Snow Cream with Coffee),

1306. „ „ SljOCOlcbC (Snow Cream with Chocolate).

1307. „ „ .^'irfdjtoaffcr (Snow Cream with Cherry
Brandy).

1308. f, „ 9?larOt^quinO (Snow Cream with Maras=
quino).

1309. „ „ %\ma)\\t^\\tm (Snow Cream with Punch
Liquor).

-30 ben nncf) ^x. 1300 gcfdjlacjeneit 9iaf)mfc^nee nüld}e man 4 Ungeit

feinen ^Vidn, tot\6)tx mit einem S^^eelöffet üoU ^iwmt gefto^enift, abgeriebenen

Orangen ober (Zitronen gnt bnrd) einanber, mit ß^affee nimmt man einen S;!^ee*

löffel tiüö gute (£affeeeffen,5, bei (£f)ocolabe geriebene (5f)ocoIabe ober tima^

(Sacao-':|3utDev, bei ben Siqueuren mifd]e man irgenb einen ber oben angefü()rten

baruntev. ;©ie übrige ^e()anbtung bleibt inbeffen gan^ biefelbe, mie bei bem
«aniae^9tal)mfrf)nee, ^r. 1300.

1310. 9?oI|mfd)ncc mit ©rbkcrcn.

1311. „ „ ^^ritofcnmormclobc.

3ld)t ©f^Iöffel bnrc^ ein feineö ^aavfieb geftvirfjeneg ©rbbcerenmuS öon

frifcf)en©rb beeren oberebenfoüiet SlprifofenmmS »werben, erftere^ mit 6 Unjen unb

let^tereg mit 4 Unjen feinem ^w&tx berrüljrt, fobann nad) unb nad) mit bem in

'^Xx. 1300 angezeigten Quantum gefdjiogenen 9ia{)mfd)nee ftatt ber 33aniUe »er-

mifd)t unb hierauf gan^ mie jener beenbet. (Sbcnfo fönnen and) brei .^anbüott

frifd)e (Srbeeren, nad)bem [ie faubev öertefen [inb, mit 6 Un^en feinem ^yxdtx

barunter gemifd)t merben.

1312. ^JolÖmfc&nec mit toftonicnmuö. Sin fialbeö ^funb abgefd)ölte

^aftanien inerben mit einem t)alben Ouart füJ3en 9^al)m, 2 (Kaffeelöffel 3^anille=

,5uder unb \ 'ißfunb meinem ^nder meid) nnb fur^ gefod)t unb ali^bann burc^ ein

feiueö ^aarfieb geftridjen; nun rid)te man ben 33anitle:^9taf)mfd)nee (9h-. 1300)

erl}ö^t platt auf eine(5d)üffel an, gebe "^(x^ falt geujorbene ^aftauienmug in eine

33adipritje, meld)e unten eine ^otte ^at, morin 6—8 fteine l'ödjer finb, fpvi^e

eö um ben ongerid)teten 9Ja(}mfd)nee ^evum unb bringe \iQi% ©an^e Ijierauf gu

Jifdje.
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1313, ^Jhnbclmildj^Sreme (Blanc-Manger). (Sin ^albeg ^funb o.e^

fd)ä(te, in fattem 2Baffer rein nbi]eiüafd)eiie 9J?anbc(u tuevbeii in einem SO?örfer

mit einem @(a§ fvifd)eg 2Ba[fcr fo fein a(g mög(id) fleftofjicn. !Dann irerbeu

fie mit einem Ouavt fvifd)Ci^ SJaffeu öevrü()rt unb bnvd) ein veinei^ Znd) ge-

preßt. ©Qg !rurd)gelaitfene mu^ iuenicifteng jmeimat auf bie 9)?anbeüi gc*

goffen werben, bomit bie SD'iaubetmild) möcilid)ft fräftig Inirb; biefe mirb nun
mit 3ef)n linken ßudtv Derfüßt unb mit ^tuei Unjeu aufgelöfter ^aufenblofe

i^lv. 967) ober einer ©tange Slgar^^lgar (9h\ 970) öermifd]t, in eine (Sreme-

form gegoffen unb gnm @eftel)en auf\^ @i§ gefteÜt. Seim ?(nrid)ten »uirb bie

5orm in marmeö äBaffer getaud)t, mit einem Sudjc überall obgetrorfnet unb

auf bie baju befttmmte "ißlatte geftür^t. — 5)ie ^reme foü, tuenn fie gelungen

tft, ein glän^enb meif^eö 2lut^jel)en l)aben.

1314 eine anbcrc %Xt U 'SPfunb in fieifeem SBaffer gebrül)te SDZanbeln

lüerben gefd]ölt, einigemal anß reinem, faltem SBaffer ^erauggenjafdjen unb
fobann mit 1^ Ouart fü^em 9val)m ober guter 9/?ild) in einem 50?örfer mel)(^

fein gefto^en; ta^ ©efto^ene gebe man nun in einen '^^orjellantopf (S^errinei,

füge ben übrigen 9Ja^m öon ben 1| Ouart nebft | ^>fnnb öom feinften, tneißen,

geftof^enen ^udev "baiu, rül)re %üt§ fo tonge unter einanber, big fid) ber ^udcv
gän^lid) aufgelöft ^at; fobann neljme man mo möglici^ jmei 'jperfonen, meldje

eine reine ©eroiette (jebe an gmei Snben) l)atten, gie^e elnja^s non ber ©nbftan^

auf le^tere, [teile ein retnei% tiefest ®efä^ unter unb laffe bie 9)tanbelmild) tüd]-

tig au^preffen, inbem bie beiben 'üßerfoncn bie ©erfiette etiuaö bertieft galten,

bamtt bie ©ubftan^ in bie 5!)iitte berfelben fommt, fold]e gut ^ufammen net)raen

unb ber eine feine beiben (Snbcn red)ti^, ber anbere bie feinigen linfg feft ^u-

fammenbrel)t. -oft bie 93'?anbe(mild) ha^ erfte SJuil auf biefe ')lrt auiSgepref^t,

fo gieße man fie nod}ma[^ über bie 5)?anbcln in bie ©erüiette unb preffe fie

burc^; nun t)ermifd)e man fie gut entiueber mit 2 Unjen aufgelöfter ©elatine

ober mit 1^ Unge §anfenbtafe ober and) mit bem aufgetöften ^^gar^'ilgar,

rn^re %lk'i gut unter einanber, fülle bie (Sreme fobann in eine mit feinem

Olitienöt aut^geftrid)ene 5!}?obelform (©elee- ober (Iremeform) ein, laffe fie borin

futjen (feft tüerben) unb ftür^e fie auf bie baju beftimmte '!)5latte.

1315. 9)hnbclmild)^6;remC mit 3?ailittC (Blanc-Manger wlth Vanilla).

(gine l^albe, ber l^änge nad) gefpaltcne Stange ä>anille inirb in etinaö WIM)
5 3J?innten lang au§gefod)t, bie ^onille bann l)erauggcnommcn unb bie 3}?ild)

mit ©elatiue ober 2lgar=5lgar ^n ber 9}canbelmild) gegeben. ©iel)e tiorl)er=

ge^enbe 9?ummer.

1316. S^JonbcImiltö^ß^reme mit (£öocoIabc (Bianc-Manger wlth
Chocolate). 'Man töfe 6 Unjen ber feinften (5l)ocolabe mit etma»? luenigem

SBaffer auf bem g^euer auf, gebe fie alöbann in einen 'ipor^ellantopf, bei-rn^re

fie nad) unb nad) mit ber 9D?anbelmild) (9h-. 1314), gebe bie (Gelatine ober

3lgar=5lgar ^inju unb beenbe fie gau^ mt jene Sreme.

1317. ^olorirtC SKailbdmild) = G^remC (Colorcd Blanc-Manger).
SKan ttjeile bie gubereitete, mit il)rem ©taube üermifdite 9JZanbelmild) (5tr. 1314)
in 5 2;^eile ab unb gebe ieben berfelben in ein fleinci?, reineö üöpfdjen; nun
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loffe man einen S^eil pan,5 roei^, färbe ben ^tüetten mit tfmaß aufcjelöfter S()o*

colabe I)übld) braun, ben britten mit aufcjetöfter (5od)eniIIe gart rofa, ben üierten

mit ©afranauflöfuncj (ein Sittjeelöffel bott Juirb mit etJüaö Wenigem, manncm
Sßaffer einige 'älugenbücfe angebrüllt unb fobann burd) ein teineneg, reiueg

?äppd)en gepreßt) golbgelb unb ben fünften Zijnl mit (Spinatgrün l)übfd) grün;

nun ftreicf)e man bie beftimmte (Jremeform mit feinem Oliüenöl anS, fel^e fie

an einen füllen £)rt (im Sommer in fein geftampftet^ (üi^) unb gebe flngerljod)

eine beliebige, mei^e, fü^e @etee l)inein, unb menn biefe feft geluorben ift, eine

giueite l\ige rotI)e, fü§e ®etee, laffe biefe ebenfalls mieber fnigen, unb bringe

fobann obige, t)evfd)iebenartig gefärbte 9}ianbe(mi(cf) gang auf bie eben ange*

gebene 5lrt in bie g^orm (jebe Sage bcr gefärbten 9Jfanbe(mi(d) mu§ nämüd)
ebenfattö immer erft feft geworben fein, elje man eine anbere barauf giebt), bi:?

biefe gän^üc^ bottgefüllt ift; nur mu^ man bie (ireme ber 3lrt gufammenfeljen,

ha^ bie (färben gut auf einanber paffen; man laffe nun bie oberfte Sage eben=

fallg feft loerben unb bcenbe fie l}ierauf mie üor^erge^enbe.

1318. ßlanc-Manger, cinfot^e %Xt 1| Ouart ü)JiIcf), 2^ Ungen

<Stärfe, 10 ©imeiß, 2| linken füfee uub 4 ©tücf geriebene 9J?anbeIn, 3 Unjen

3ucfer, Sitronenfd]ate unb ganger ^immt.
9Jtitd), äJtanbeln, ^nder unb @emürg merben langfom gum Äod)en ge=

brad)t, bamit letzteres gut aueigiel)e, bonn entfernt. 3ft bie^^ gefd)el)en, fo taffe

man bie «Starte, mit etmaS taüem 2Baffer gerrüf)rt, gut bnrd)toct)en, nel)me ben

Zop^ Dom ^euer, rubre ben fteifen (Siiuei^fdjonm burd) unb ^d)ütte ba^ Blanc-
Manger in eine umgcfpülte g^orm.

(Srtattet, ftürge man baffelbe auf eine (Sd)üffel unb gebe eine ^xüä)U ober

eine falte äBeinfauce bagu. — "^-üx 14—16 ''^>erfonen.

lol9. Blanc-Manger, onbcrc '^Ut If Ouart 9J?iId), h\a])p 5 Ungen

Äoruftärte, 10 frifd)e (Sier, J 'iPfunb fü^e unb einige bittere geriebene ä)Zanbetn,

5 Uugen 3"^^!^^ 3>anitle ober ^ini'^t uub Sitronenfd)ale.

©a«! Blanc-Manger inirb nad) tooriger ^iJummcr ge!od)t, Dom Steuer

genommen, ber fteife ßimeij^fdjaum burd)gerü^rt, talt nmgeftürgt mit einer

ber in berfetben 33orfd)rift bemerften (Saucen gegeben. -- g^ür 18 '^erfonen.

1320. 3ra|fcn=9}lonbeImtW)€remC, U Ouart milä), 2| Ungen ge.

riebene fü^e SDMnbetn, 2| Ungen «Störte, gut 3 Ungen ^u^"^^'/ 10 ©meiß unb

bie abgeriebene (Sd)a(e einer (Zitrone.

äkan fod)e biefe (Speife luie Blanc-Manger 9Jr. 1318, fülle mit berfelben

12 Untertaffen unb gebe bagu eine ^aniHefauce, beffer aber ^rud)tfaft. — gür
12 'ißerfonen.

1321. D§äJCgo=KremC. (Sin I}albeg Ouart 5D^itd) läßt man beinahe

an'e Äod)en tommcn, nerrübrt inbef^ 4 (äfelöffel Oömego 5D?aiiimet)(, 4 (Ej^löffet

^uder unb bie obgeriebene (Sd)o(e üon einer batben Zitrone (nad^ 53eUeben tann

aud) 33anitte=3uder ober ^iwnit gerommen merben) mit | Ouart 9}tild), gießt

bieg on bie fiebenbe Tliiä) unb lä^t eö unter beftäubigem i)iüf)ren 4 ^Dfinnten

lang tod)en, füllt eg in eine mit 2Baffer anögegoffene g-orm unb ftürgt eä nad)

bem Srfalten. (Soll ha^ Blanc-Manger ieid)ter unb fd)anmiger Werben, fo
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mengl mau uod) auf bem ^eucr üor beut Siufüüeu beu fteifeu <Bd)ntt öou 3—

4

(Shueiß bai-uutev.

1322. S?ictorio=:(£iremc. 2 ©taugen 5lciar=5lgar, in Ermangelung 2

Unjen ©elatiue, 2| linken 23b5cuitd)eu, | ^funb fjalb gut gereinigte (Sultan^

rofiueu, l)aib (Eoriut^eu, ober ftatt berfelben eingemarfjte, in ^Stücfdjeu gefd]uits

Jene '•]>iiific()e, (5d}a(e einer uub ©aft öon 2 (iitronen, ^ j^lafc^e SBeiJsiüein,

4 "ipfunb ^u^^^^V lö (Sibotter unb 2 gan3e dm.
^2lgar='2(gar ([ie^e @eleeö) wirb mit 2Bem, ©etatine mit 2Baffer aufgetöft.

!Der SBein ujirb mit geftoßenem 3"^''i-"r @ieni unb Zitronen unter ftetem ®cf)ta-

gen mit bem ©djaumbcfen aufgetod^t, toom g^euer genommen unb haß aufgelöfte

iöinbungi^mittel nebft bem (SiiüeiJ3fd)aum gut burd)gerü[)rt. 2)ann füllt man
in bie mit feinem £)e( aui^geftrid)ene ':)3or5elIanform bie ipiilfte ber (Ireme, legt

bie 33igcuitd)eu, in "illtarai^quino getuutt, barüber ^tn, [treut bie 9iofinen unb

(5orint()en ober '!|3fir[id)e barauf, bebedt fotc^eS mit ber übrigen (ireme, ftcttt eö

;um (Srftarren ouf (äi^ ober an einen falten Ovt unb giebt bie ©peife umge*

ftür^t ol)ue ©auce ^ur ^^afet.

1323. (£itronCU=(£reniC, ÜOrpgltdl (Lemon Cream), eine 5fö[d)e

SBeißiuein, II frifd)e (5ier, ^ %^innh 3"der, 3 fri!"d)e (Iitronen, 1 Uu;e .•poufen-

Mafe, ober IJ «Stange '^Igar'älgar, ober 1 lluje (Gelatine, 1 Sf?(öffel ^i'orn=

ftärfe.

9?ad)bem bai^ eine ober aubere aufgetöft, laffc man eS burd) ein 5[RulI'

täp^d)en fUeJien. 3!)aun reibe man 2 Zitronen auf bem 3uder ab, ^jrefje üu<<

3 (Zitronen ben <2aft, 3errüf)re bie (Sibotter unb taffe foId)ei^ nebft iföem unb ber

mit SSaffer aufgetöften ®tärfe unter fortiüä()renbem 9?ül)ren bi3 üor'S iiod]en

lommen. ©djuefl ben 2^opf Dom ^mtx genommen, rüfjre man ben fteifeu

®d)aum gut burcf) unb fd^ütte bie 9)faffe in eine mit feinem £)e( beftrid)ene

^orm. — i^ür 24 ^^erfonen.

1324. 9JotI)C ©(Öaum=(£remC (Red Skim Cream). 11 Ouart mit

'jÄotfjioein ober SBaffer öermifi^ter Oot)anni§beer= ober Äirfdjeufaft nebft 3"^^*^^''

I ^^sfunb Ä'ornftärfe, fec^g big neun Siiuei^, nad^ belieben aud) einige (Stüdd)en

3intmt.

9?ad)bem bie f^tüffigfeit gum ^od^en gebradjt, tuirb bie mit etiuaö 2öaffcr

"^orjeüanform.

^alt geftür^t, tnirb ber '^Mtbbing mit einer 53aniÜefauce ferüirt. — ?^ür

12— 14':|3erfonen.

1325. 33?ein.Crremc (Wine Cream). 1 glafd)e guter 9tf)einn3ein, 12

(Sibotter, | ^funb ^uf^t-r, ©taub üon 2 i{'atböfüf:;en, ©aft unb abgeriebene

(5d)ale einer (Zitrone, ganzer 3"^t^^t. Statt Äatbi^ftanb fann man and) 1^

Stangen '»^tgar^^lgar ober U Unjen (^Vtatiue nel)men. 2Bünfd)t man biefe

Steifen nid)t ju ftür;5en, fonbern in ^Iffietten (Jeller) ^u feröiren, fo ift Don bem
-einen ober anberen SBinbung^mittel ettuo^ njeniger ^imeid)enb.
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S93ein, ^uätv unb ©eraürj fe^e man feft suflebedt aitfg geuer, laffe eg h\S

üor'g Äod)en fommeu, ciebe bie ©elee liin^u, Inffe fte biu-d)fod)eiT, ne^me ben

Sopf Dom geuer, baö ©eiuitr^ l)evrtu8 unb vü()ve bie (Sibotter, mit etnjaö taltem

!ffiaffer gevrül)rt, gut burdf) bie 50ia[fe, bamit [ie nid)t gerimien, gie^e biefelbe

fd)uett in eine ®d)ü[fel, rü()ve fie nod) einige 5Jiiiutten unb gebe fie in eine mit

äyianbelöl beftnd)ene ^orgeUanform.

!Diefer '^ubbing, ebenfo fein aiS angene()m Don <5)e[d^mad, mirb nad)

bem (Silalten geftüvgt unb mit einer 33aniUeiauce ^uv Safel gegeben. — ^üx 24

"^erfonen.

1326, freute a la (Sultan, 9Wan nimmt 3 llngen ^ndtx nebft einem

^atben ®iaß frifdjem Söaffer in eine (Eaffevole ober mefftngene 'il.sfanne, lä^t e§

auf Aorten, bi§ ber ^ndtv taftonienbraun ift, t^nt 1 Cuart [iebenbe Miiä)

baran, etwaS ganzen 3i"^irit ^flS"r f^e^et e§ ein menig, gießt c^ bnrd) ein ©ieb

unb läfJt eö erfalten. hierauf mirb eine (Zitrone am ^uäex abgerieben, bog

(Selbe t»on 8 @iern baju genommen, bie bnrdjgetriebene WIM) baran gefdjüttet,

lüieber bnrd) baö ©ieb gegoffen, auf eine platte get()an, biefe in fiebenbe^

äöaffer geftellt unb ein 3)edel mit fd)niad)en .S'o^Ien barauf gefetzt, ©obalb eS

feft ift, nimmt man e§ an§ bem Sßaffer, liif^it eg abfü()(en, fd)tägt iiaß 2Bet§e

oon 8 Siern gu einem fteifen ©djonm, t()ut ba'3 ?lbgcriebene Don einer {)atben

Zitrone nebft einer ^anbnotl gefiebten ^nd^x barnntcr, madjt einen 9iing bon

bem ©d^aum um bie (Sreme f)erum, unb in ber 9}iitte berfelbcu eine rnnbe ^ugel

Don bem (Sd)nee, beftreut ben i2d]anm mit ^it^e^'/ tivennt i(}n mit einem glü^en=^

hm ßifen, ober ftellt bie ''^Uatte gum ©lafircn in hm Ofen.

1827. ©Cftürjtc S?OnilIc*ßremc. Qn | Onnrt födjenbe m'xiä) merben

\ 'ilJfunb ^uda unb eine ()oIbe in <3tüd"e gefd)nittene Stange i^aniüe getl)an,

5 ä^inuten lang mitget'od)t, herausgenommen unb bann bie 9Jiit(^ red)t öor*

fid)tig an einen Kaffeelöffel DoÜ ©tärtemet)! unb 6 (Eigelb gerüi)rt. Unter

ftetigem 9iü()ren läf^t man eS auffod)en, nimmt e^ Dom g^ener, mtfd)t | Unge

aufgelöfte §aufenb(afe ober | Un^e ©elatine ober eine l)alht (Stonge ^gar*

3igär barunter, \ne:)ßt e§ bnrd) ein feiueö §aarfieb, imb nad)bem e§ unter ftaiv

fein ^ül)ren beina()e fa(t ift, mifd)t man | Ouart gefd)tagenen 9ia^mfd)nee bar=

unter unb füttt eö in bie mit faltcm Sßaffer an^^gefpülte O|orm unb fteUt et^ in

ßi§. 23eim 5Inrid)ten I)ätt man bie p^ovm einen SlugenbUd in iDarmei^ SBaffer,

trodnet fie gut ah unb ftürjt fie auf eine ©d)üffel. ©benfo fönnen (S^remeä Don

(5itroueu= ober £)rangenfd)ale gemad)t iuerben.

1328. ©cftürstc S^ocolöbc unb ^Jlorogquiuo^G^remc. SBirb une ge*

ftür^te 33anit(e=:Sreme gemad)t, nur nimmt mau 1 Uu^e umrm aufgelöfte (21)0=

colabe ober (Sacaomaffe ba^n. S3ei 3)iaragquino*(Jreuie wirb ftattiBoniÜe etroag

9J?araSquino borunter gemifd)t.

1329. (^eftürjtc ^ratcremc. 3 Ungen ©tärfmefit rü^rt man mit

J Quart MM) glatt, mad)t 1 Ouart 3Jti(d) mit 5 linken 3"cfer, on bem bie

©d)ate Don 4 Silrone abgerieben ift, fiebenb, unb tod)t nun ba-? ©tärlmel)! mit

2 Ungen gefdjiilten, fein geftoßenen äJJanbeln, Don beuen bie .»pälfte bitter fein

foüten, roie einen ^inberbrei, ferlägt Don 15 (gimei^ einen red)t fteifen ©dinee^.
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mengt i()n I)iuciu itnb lä^t if)n nur einmal auffod)en, mcnqt 3—4 (gplöffet

%xxat bannttci-, benet^^t bie ^^'ormen mit %n-a^, füllt bie ^.fiaffe ein nub ftcEt fie

gum (grfalten in bcn ÄeUcv. 33eim 5lnric^ten ftür^t man fie borfidjtig onf
"platten uub giebt folgenbe ^iTatfauce ia^^u. 'üRan fdjiägt J ^funb 3it(fer mit
8 (Eigelb, etiuai^ (5itronenfd)ate nnb bem (Saft üon ^ Zitrone ved)t fd)anmig,
tl^ut I Onavt Sein ba^n «nb fcf)Iägt e^ auf bcm ^cuer, big e8 fteigt, mifd)t ben
(Sd)nee öon 3 (äimei§ uub 4—5 gfitöffelSlrra! barunter unb ftettt fie and) !a(t.

1330. ^aftmfulS ÖOn talK^fÜfjCU (Cream with Jelly of calfsfeet).

©e^§ jer^aucne it'atbi<fii§e merben mit neun ^^-ünftel SBoffer biö auf 4 Ouart
eingefod)t, biciS mirb bur^gepre^t, ialt gefteltt unb haS^ g-ett rein abgenommen.
S'Jun nimmt man ha^ SBei^e t)on4(5iern in ein®efd)irr, 1 2;f}eelöffel gcfto§enen

3immt, 3 Un^en geftofsenen i^i^^ß^V ^ie auf ^ndtx abgeriebene (Sd)ale einer

(Zitrone unb \ Ouart füt5en 'kal^m ba,5u uub rüljrt eö red^t ftarf unter einanber.

'Jiie reine, in ©tücfe gefd^nittene ®ul,5 uimmt mon in eine ^affenbe Safferote,

t>aö mit bem 9?ül)m angerübrte (Simeiß bagu unb rü()rt eö fo lange onf Aorten,
biö eö .^u fod)en anfängt. (g§ mirb nun in bie bo^u beftimmte ©el^eform gefüüt
unb an einen fitl)Ien Crt gefteKt.

1331. (£remctl0n 5BanÜIC, gefod)te,(BoiledVanilleCream). Qn 1 Ort.
fod)enbe MM) ober füf^en 9ia()m mirb eine in tteine «Stiide gefdjuittene (Stange

53anille| ©tunbe gelegt unb 10?!J?uiuten gefoc^t, bann biedafferofe bebedt unb
^urüdgeftettt. 9Jun merben 6 (gigelb unb 2 gan^e @ier mit 5 Unjen feinem
3uder mit einer <Sd)neerut()e gefd)tagen unb mit ber abge!ül}lten unb bur^ge=
feit)ten SJiitd) genau t)ermifd]t; baö @an,5e lägt man ein paarmal bnrd) ein ^aor*
fieb laufen, füllt e^ bann in 58e^er ober in eine (Sdjatc, fetj^t biefe in ^eigeg

SBaffer, einen 3)edet mit Äol)(en borauf unb läf^t e8 1| (Stunben bämpfen.
^ül)lt fid) bie ß^rente feft an, fo ift fie fertig unb tuirb falt gefteßt. Orangen-
ober ©tronencreme mirb ebenfo bereitet, ^eim 5luinc^ten mirb bie g^orm in

I)eif;ei^ SBaffer getaud)t, mit einem Xu6) rein aBgetrodnet unb auf eine ^^(atte

gcftür^t.

1332. S5oirif(^cr ^JJo^m (Bavarian Cream). 1 Ouart füf^er 9ta()m,

4 ©Otter, I Unse ©clatine ober §aufenblafc, 1 fleinc Saffe ^uder, 2 S^eelöffel

^aniüe ober bittere ^D?anbeI=(Sffen5.

jDie @elatine tuirb, t)on faltem 2Baffer bebedt, 1 (Stunbe getüeid)!; bann
feif)t unb rül)rt man fie in ein ^albeS Ouart 9ial)m, ber ,;ium (Sieben ert)i^t

luurbe. 3)ie ©otter merben mit bem ^ndct abgerül)rt unb bie fod)enbe

^iifd)ung beigefügt, aber nur nad) uwh naä). 9hm lägt man e^, o^ne gu fod)en,

fo {)eig iuerben, biö tß bid mirb, uimmt eö Dom g^euer, giebt ben @eruc^ ba^u

unb, mäl)renb e^^ noc^ l^eig ift, rü^rt man ba§ anbere ^albe Onort 9ia()m bo,5u,

iücld)e8 ^um feftem (Sc^lagralpu in einem anbern ®cfä§ gefd)tagen morben mar.

9}?an rül)rt it)n aber nur löffelmeifc hinein, bii^ bie (£reme bie donfifteng üon
33iöcuittud)en'2;eig l)at. ^Otan taud)t eine ?^orm in faltet 2Baffer, giegt bie

93äfd)ung ^incin unb ftellt fie aufei Giö ^um ^eftmerben.

1333. (i^cfcölagcitcr "Syllabus." h Ouart guten 9^af)m, i Xaffe
^)u(t>erifivten ^wdtv, 1 ®la§ Sein, 1 3:l)eetöffet 33anit(e= ober anberen ^jtroft.
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!Der 9ta()m w'itb öerfüj^t unb lüenn ber 3"^^^ "Dann gan^ aufgelöft ift, f^Iägt

man i()u ju einem feften ©d)aum; ^ntelit rü^rt man ben SBein unb ©evud) öor-

[id]ttg barnuter unb feröirt i(]n gleid).

Man füllt i^n in ©läfer unb ij^t i^n mit ^nd)eu.

1334 SremC ÖOlt 9Jlafrouen (Cream of Macaroon). SOlan ftoßt

8 gro^e bittere iUialEronen gart unb fod^t fie mit 1 ©tüddjen gangem 3inimt unb
bem nötl)igeu ^ndn in | Ouart 9}iild), treibt eg burd) ein ipoarfieb uub rü^rt

ben ©djnce üon 4 ßimei^, nac^bem eö etuiaö erfaltet ift, t)inein; nun mtrb eö

nod) einmal bnrd)getrieben, in eine (Sremefd)ale ober in 33ed)cr gefüllt, biefe in

^ei^eö SBaffer gefteUt unb mit einem 3)edel, moranf ginljenbe ^o^Ien finb, be*

bedt. Senn fid) bie (Sreme feft onfü^tt, »wirb fie au^ bem Söaffer genommen,
rein abgeputzt, falt gefteUt unb gu Jlifdje gegeben.

1335. DmngCtt^d^reme (Cream of Oranges). \ Ouart gukr SBein,

2 5lpfelfüunt, 1 Sitvoue, k ^funb ^uder, 6—8 (gier.
_

5lpfelfinen unb (Zitronen trerben am 3itder abgerieben, boc^ erftere utd)t gu

ftar!, bannt ber ®efd)mad nid)t gn fel)r t)orl)errfd)t; bann mirb ber @aft aue!gc=

pre^t unb allee« über lebljaftem geuer mit einem ©d)aumbefen ftarf gefd)Iagen,

big eö !od)t. 3)ie (^reme luirb al^bann rafd) in ein ^efdjirr gefd)üttet, nod>

eine fleine SBeile gefc^lageu unb in bie gum ©ebraud) beftimmte g^orm gefüllt.

1336. G^I^OCOlobencremC mit ^Jo^mfc^nCC (Chocolate Cream with
b'now). SKit j Guart 2Baffer Iod)t man 5 '^funb 3SauilIed)ocolabe gu einem

biden 23rei, liif^t il)n erfalten unb rül)rt, el)e bie Sreme aufgetragen Jüirb, ben

fteifeu ©^nee Don ^ Ouart ©c^lagraiim unb 3—4 Ungen ^ndtx Ijinein.

1337. (SfjOCOlftbCCremC (Chocolate Cream). J 'ipfnnb 33auitIed)ocO'

labe merben mit | Ouart 9JZild) unb ^nätv gut t)erlod)t, mit 5 (Sigelb bor^

fid)tig abgegogen, red)t falt gefteUt unb oor bem 5Iuftragen mit bem fteifeu

©d)nee ber 5 (gimeif^ öermifd)t.

1338. (f^OCOlabCCremc (anbere %vt), 3 Ungen (S^ocolabe merben in

üeine (Stüdd)en gebrod)en unb im marmen Ofen ermeid)t, bann mit ebenfoöiel

3nder unb 1 Ouart !od)enber WM) glatt angerül)rt uub nad) einigem Slbfü^leu

mit 6 Herrührten ©Ottern unb 2 gangen (Siern t)ermifd)t, in 33ed^er ober in eine

©d)ale gefüllt unb loie bie il?anillecreme gefod)t.

1339. 9JaÖm= (©Ol^nc) SremC mit %XXd (Cream wlth Arrack). (gin

ÜSicrtelpfunb ^wdn rül)rt man mit 6 !I)ottern mie einen ^Biöfuit^Seig unb ber-

mengt 2 (S^löffel 5lrrat barein. Qn bem '^ugenblid, el)e bie ^reme foll aufge=

tragen merben, rül)rt umn ^ Ouart fteifeu 9xal)mfd)nee leid)t hinein, füHt fie auf

ben (Sremeteller unb garnirt fie mit runbem 3»dcrbrob.

1340. ^remc mit Kaffee (Coffee Cream). | "ipfunb frifd) geröfteten

Kaffee öon ber feinften ©orte fiebet man ungema^len in 1 Ouart 9xal^m ein

öaar SWinuten lang, bann fteÜt man il)n feft gugebedt ^ ©tunbe beifeite, gie^t

nun ben '^aijvx ah, quirlt baran 8—10 ©otter mit ^ ^fuub ^Mtx unb Iä§t
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bie ß^reme uutev (augi'amem Umrühren über bem $enev angictjen uiib beebet fie

h)ie bie ,qefod)te Sreme öon S^aniHe.

134t (^Cftürjtc toffcccremc, 2 Unjen feinen, friirf) giöfteten, ge«

ma^Ienen Kaffee läfet man in ^ Onait fod)enber 9}ii(d) 10 9)?inutcn angic()en,

tterrü^rt 6 (Sic^elb mit etiuaS cjeftof^ener 33aniUe nnb ^i^cter, (]ieJ3t bie burdjoe?

feilte SOiild) barait unb liif^t cg auf bem g^eitev big an bag Ä^djen, nimmt eg

i](eid) meg unb mifd)t 12 33latt aufgelöfte ©elatine hinein. 3)ie (£reme mxb
uod)mo(g burd)gefeil)t unb fortgefd)Iagen, big fie beina()e fott ift, nun mirb

^ Öuart fteifev ®d)Iagral)m eingemengt, in eine mit fattem ii^affcr anögefpülte

g^orm gefüttt nnb in (Sig gefteüt.

1342. Sremc mit Xl)tt. On l Ouart !od)enbe StJJitd) mirb | Unjc

red)t guter fd)tuar3er 2;l)cc getrau, feft jugeberft unb !a(t gefteUt. 5hm Jnerben

6 ©Otter unb 2 ganje (Sier mit J 'ißfunb fein gefto^enem ^ndct mit einer

@d)neerutf)e gut gefdilagen, bie burd)gefei^te SO^ild) baran gegoffeti, zweimal

burd) ein (Sieb getrieben unb gleich bcv gefod)ten 33aniIIecreme bebaubelt.

1343. ^llufd)CremC (Punch Cream), i Ouart 2öei§iüein tagt man
mit Sitroneus unb £)rangenfd)a(en foc^enb werben, [teilt i()n bann neben bag

g^euer nnb lä^t ibn mit ben (litronen* nnb Orangenfd)alen jieljen. 9Bäl^renb=

beffen trerben 10 Un^en ^ndcx mit 12 Sigelb abgerü()rt, bann giebt man ben

^ei^en 2Bein nebft bem iSaft öon 1 Orange unb 1 ditroue nebft | Ouart 3lrrat

baju, UijJit bieg alleg unter beftänbigem 9^Jül)ren auf bemg^ener an3ie()en, big bie

Sreme bicf(id) mirb, lüorauf man fie burd) ein ^^laarfieb gießt unb mit 1 Unge

(Gelatine t)ermifd)t. ^n bie erfaltete (Sreme mengt man ben (Sd)nee Don 6—

9

(Siuieiß unb füllt fie in eine in äöaffev getaud)te g^orm 3um (^efte^en in ßig

ober tottem Söaffer.

1344. ^aftaiticncremc. ^ ''^>fnnb ^aftanien merbcn gefd)ält unb bann

in !od)enbeg SBaffer get{)au, big fid) bie vSpaut bation ab3iel)en läfjt. 9hin fod)t

man fie in J Onart ^jial)m mit 5 Uujen ^uda lucid), treibt fie burd] ein '8ieb,

mifd)t etiuag geftoßene 35anille unb 1 Uu^e aufgelöfte (Gelatine barunter. 3Benn

bie SJtaffe anfängt falt jn luerben, mifd)t man | Quart gefdjlagenen !^abm
I)inein, füllt bie (Sreme in bie ^orm unb läf^t fie im Ä'etlcr ober im (£ig feft

»uerben.

1345. .f)afclmi|5CremC (Hazelnut Cream). ^ ^funb §afetnu§ferne

Werben im ^öratofen ober in einer -ßfanne ^ei^ gemadjt, big bie ®d)ale logfpringt

unb abgerieben mcrben t'attn. 3)ann luerben fie grob gcftof;en uub mit 2 Hn^en

3uder in einer Pfanne öorfid)tig geröftet, bamit fie nid)t braun unb bitter

loerben. ©ie iuerben in 1 Ouart t'od)cnbe ?!}iHld} getl)an nnb | Stnnbe barin

ftet}en taffen. 2öal)renbbem rül)rt man ^ ^sfunb ^i'der mit 10 ßigelben glatt,

giefet bie .'pafetnu^mild) baran unb läfU alleg unter beftiiubigem Üiüliren ouf

bem J^ener an^ieljen, big eg anfängt birf 3u merben. ^tgbann 3iel)t man bie

(S:reme öom gen er, rül)rt 1 Unje (Gelatine l}inein unb fei()t fie burd) ein ^aar*

fieb; njenn fie anfängt 3u ert'aiten, fo mifdjt man 1 Quart fteif gefd)lagenen
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9ia^m barunter, füllt bie in 2Baf[er getauften ö'ormcu bamit nub lä^t bie

Sreme im Ä'eHer ober im @ii^ feft werben.

1346. 5)i^Ioinntcn=(£remc. 3n l^ Ouart Wüä) fod)t man ^ «Stange

S3aniIIe auf nub läpt fie nod) J ©tuube barin ftefjen, nimmt 8 (äigelb unb fünf

Uu^en ^ndtx imb bie ä)ci(cf) tu eine ''Pfanne, Iäi3t e^ auf bem geuer an5iet)en

unb mifd)t nod) mann 12 ^latt aufgelöfte (Gelatine barunter. ®te ^reme
loirb gefd)lagen, biö fie lieina()e falt ift, nienn nötl)ig, buirf) ein §aarfieb ge*

ftrid)en unb ein fleiueö ®taö SJJarai^quiuo ^ineingetljau. Qn 2 fleine "^ubbing*

formen legt man lagenmetfe in ©tüdd)tn gefd)uittene 53i^3!uit^, bie mit 9)farag=

quino ougefeud)tet finb, (Zitronat unb ^^omeran^enfd)aIe, grof^e unb fleine

9?o[inen unb gie^t bie Sreme langfam baran. Qm ©ommer fteüt man bie

ö^ormen in (5i8 ^um rafd)en (^efteljen.

1847. Xnttl frutti. @ö luirb ein S3(ancmanger gefodjt oon ftarf | Ouart
Wiidy 2 Eßlöffel 3"'^^'-V a^^t-'i 2)vittelun^en (Starte, 3 @ieru, einem (Stüd

frifd)er Sutter Don äöaünußgröße unb 33auilie ober Sitronenfd)a(e, ober ftatt

beffen einige (5tücEd]en gangen 3ii«"^t unb 4 <Stüd geriebene bittere 9)ianbeln;

bann mirb eine (Sd)üffet mit 53i^^fuit ober ^uderplä^c^en, ober aud) mit ge*

mö()ulid)eu ^lä^dien belegt, eiugemad}teg Obft ober gut gefodjte frifd^e (Som*

^ote barüber gegeben unb mit bem abgefüljtten Slancmauger übergogen.

1B48. «Sl^nctt 511 modjCUbC S^auittccremC. 1| Onart 9Wi(d), 8 red)t

frifdje (Sier, 1 tna^Jper (Sßlöffcl ed)te Seigenftärt'e ober feinet 9}?e^l, ^udn nadj

©efd]marf unb ein ©tücf Vanille.

2)ieö atteö mirb in einem red)t fauberen lop} mit einem Sdjaumbefen
tüd)tig gefd)tagen biö eben Oor bem ^odjen, bann nel)me man bie (Sreme bom
?^euei, fdjtage fie nod) eine tteine SBcile unb fülle fie in einen Seiler. ®ö ^afjt

eine ©d;)aum', aud) 3^rud)tfance bagu.

1349. 9)ZtId)CremC mit %lt(li (Milk Cream with Arrack). 1| Ouart
gjJitd), 10 ßibottcr, 1 geljänfter (Sf^löffel feineö 9)Jel)t, J $funb ^ndex unb
CSitronenfd)ale, 2 äßalinnfe bid frifd)e ©utter, i— 1 Saffe 3lrraf.

33utter unb 3)iel)t läf3t man Ijeijj merbcn, bi§ lel^tere§ frauö mirb, bann
toom f^euer genommen, rüt)rt man Wild), (äibotter, (S^emürg unb ^udex i^ingu,

fd)lägteg ftarf biö bornv Ä'od)eu, fc^üttet eS rafd) in eine S^ale unb fd)lägt ben

%vxat nad) unb na^ ^injit.

1350. 9)tonbeIcremC (Almond Cream), 1^ Ouart frifd)e 3)Zttd),

i ^funb geriebene 2)?anbeln, gut 3 Ungeu ^uder, 8—10 (Sibotter, 2 (gßlöffel

(Stärfe, S^aniUe ober (5itronenfd)ale,

®ieg aüeg laffe man unter ftarfem 9vül)ren faft gum Ä'od)en !ommen,

fd)ütte bie ß^reme fd)nell in eine (Bd)ak, rül)re nod) eine Seile, bis fie nid)t mel)r

l^ei^ ift, unb rid)te fie an.

1351. ^^imkcrcremc (Raspberry Cream). 33on 2 "ipfb. auöerlefenen

Himbeeren brüdt man ben Saft an§, quirlt baran 12 3)otter, 4 Ouart loet^en

Sein, 6 Unjen geftof^enen 3»rf^^V fe^t nun alleg überS g^ener unter beftönbigem
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"Umrüf)ven, big e§ einmal aufgefodjt, nun mengt man ben ©d^aum bon 6 (ginjei^

banutter, fctjt bie (Sreme bom g^euer ah, rü(}rt fte nocf) eine fteine SBeile unb
füUt [ie halb evfattet in bie ^remefd)alen. 2Bitt mau fie gan^ feft, fo mifcfjt

man 1 Uuje aufgelöfte §aufenblafe ober 1 6tange Stgar^^gar barunter.

1352. ^imkcrcremc, gcftÜrjtC» ^ Quart .^imbeeren lüirb burcf)

ein (Sieb geftrid^eu, bann mengt man 1 Un^e aufgelöfte ®e(atiue, ftarf | Quart
<Sd)Iagra{)m unb S^dn nacf) @efrf)marf barunter, füttt fie in eine in SBaffer ge*

tauchte g^orm, unb läßt fie rafd^ in (Si^ gefte^en.

1353. (Srbbcercremc fann ebenfo gemacht merbeu, nur nimmt man et>üa§

lüeniger 33eeren.

1354. dxemt mit ^Mmtn (Strawberry Cream). | Quort (Srb=

beeren merben hmd) ein ^aarfieb getrieben, mit 4 ^fuub S^ätt, an bem eine

l^albe Zitrone abgerieben mürbe, öerfüßt, unter ben gefrf)(ageuen feften ©c^nee
t)on einem falben Quart 9ia^m gemifd)t unb auf eine ^;|3(atte aufgehäuft; ber

9fanb berfelben mirb mit fd^önen (Srbbceren öer^iert. .^imbeercreme !ann auf

bicfelbe 5lrt gemarf)t merben, nur nimmt man etma^^ mcl)r Himbeeren, ^i^ux

£)rangecreme reibt man 1 Orange an 3 Unjen ^nda ab unb mengt bi^feö

unter ben ©djaum.

1355. ^O^nniÖlbcer^reme (Currant Cream). 11 Quart 3of)anni8^

teeren merben t)on i()ren dämmen abgeftreift unb mit 1 Quart öcrlefenen .f^im-

beeren burd) ein ipaarfieb getrieben; biefer Saft unrb mit 1^ Un,^en ©elatine

unb 9 Un^en ^uder berrü^rt, unb ef)e ha^ Ö^anje !a(t mivb, mtt | Quart fteif

gefd}lagcnem 9^a^m bermengt, in bie g^ormen gefüllt unb bi§ gum ©efte^en in

©iö gefteüt.

135(). ®ta(f)CH)CCr=KremC (Gooseberry Cream), aud) auf 2:orten an-

gumenbeu. 3'^^^' ';|3fuub reife ©tadjetbeereu, 1 ^funb 3"der, 6 (gier, 1 @(aS
äßein, etiuaö ^"^'"t'^'^fi'^i"-

3)ie (2tad)elbeeren befreit man bon (Stiel unb 33{üt()enftette, fo^t fie in

Siiffer meid), läpt fie ablaufen unb rü()rt fie burd) ein (Sieb. 2)ann fod)t man
3uder unb Sein, fiigt bie 3}?armelabe unb ettua^^ ^^"^i^tmaffer I)inju unb ber=

fä[)rt meiter nad) bor^eriger 5lngobe.

1357. 8toj^cIbccr=Kremc, onbcrc 5trt (^^Kecept bon ber 3nfe( ?yö^r).

(Star! 1 Quart unreife, bon Stiel unb ^tume befreite Stad)elbeeren laffe man
mit ftar! 1 Quart 3Baffer meid) fod^eu, reibe fie burd) ein Sieb unb berfüf^e fie

nad) ÖH'fd)mad. S)ann fet^e man ba^ 9}?uö auf'ü geuer, gebe | ''^^fuub 9tei§me^t,

Jüeld)eö mit bem gelüonnenen Saft angerü()rt ift, binju,' laffe e3 unter ftetem

9fül)ren eine SBeile lochen imb gie^e bie 9}faffe in eine ua^gemad)te ?^orm. du
mirb ro()e Sal)ue baju gereid)t.

1358. §imbccrf(l)aum in ©Infcr 511 lÜttCll (Raspberry Skim). ^Unf
©imeiJ3 fd)tägt man ju fe^r fteifem '^d)nee unb mifd)t 3 (gjilöffel ^imbeergelee
anb 3 (gßlöffel ^uder burd).
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1359. (Srbbecrftom in (^lÖfcr JU fÜttcn (Strawberry Skim). 1|

Ouart ber reifften 2Ba(berbbeeren, ^ Ouart bide fü§e <Bai}nt, | 'jßfunb ^ucfer

unb ettt)a8 obgeriebene (Sitronenfd)a(e ober feiner 3ttttmt.

3)ie 33eeren werben mit ber ©a^tte jerrül^rt, bitrcf) ein ®ieb gerieben, mit
3u(fer unb ©emür^ gu (Schaum gef^lagen, in ©läfev gefüllt.

1360* ßireme öon ^iittkcr= unb S^o^anm^bccrfaft, in^lffietten ober

dJIäjCr JU füßcn. ®tar! I Ouart ^alb ^imbeer^, i)alb So^annisbeerfaft,

12 ®ier. S)er ^ucf^r rirf)tet ficf) nad) ber 33efd)affenl)eit be^ ©afteö. ^u
frifd)em (Saft ne()me man ^ big | "^funb geriebenen ^ndtx, gu eingefod^tem ben

fe^Ienbcn.

©aft, ^ndn unb ©ibotter fc^Iägt man mit einem ©(^aumbefen bis bor'ö

^oc^en, nimmt ben S^opf rofc^ bom g^euer, fä^rt ^u fd)(agen fort, inbem man
ben fe^r fteifen (2d)aum bon 8 (giern burd)mifd)t.

SBünfc^t man biefe (Sreme, fet)r angenei)m bon g^arbe unb ©efd^mad,.

in ©täfer ^u füüen, fo !onn mon jebeö @(a§ auf ein feinet Seüerdien fteüen,

ein paar bittere 9)?a!ronen ober ein großes 5ßigcuit nebft einem Stjeelöffel baju

legen unb bie Seiler auf einem ^läfentirteüer ^erumreid)en laffen.

I36t 9Jnffif(^e (£remc Don ©troncn (Russian Lemon Cream).
12 (gigetb, 6 Unjen feiner 3"^2>^' h Ouart meiner iföein, ber burc^ ein ipaar=^

fieb gefei()te, ausgepreßte ©aft unb bie bünn abgefd)ä(ten (Sd)alen bon bier

(Zitronen merben gufammen auf bem g^euer in einer Safferole fo lange abge=

fd)Iagen, bis biefe ©ubftanj einmal aufgefod)t l^at; fobann ne^me man fie fdjnett

meg, fd)(age fie noc^ einige QJtiuuten fatt, fei^e fie burd) ein feines ^aarfteb in

einen grof^en ^!|3or3eÖantopf (Serrine), füge 1| Un3e aufgelöfte @e(atine, 1 Un^e

^aufe'nblafe ober ben aufgelöften ©tanb bon 4 ^atbsfüßen ba^u, rü^re bie

•Snbftan^ an einem fügten Orte (im ©ommer über fein geftampftem @iS) fO'

lange, bis fie gäu^Itd^ !alt, aber nod) ffüffig ift, bermifd]e fie fobann gut mit

bem gu feftem ©d)uee gefc^Iagenen ßimei^ bon 10 (Stern, fütte bie drememaffe
in eine mit feinem Olibenöl auSgeftrid)ene SD'tobetform (Sreme- ober fuße ©etee^

form), taffe bie ß^reme füllen (feft luevbeu), ftüv^e fie fobann über bie beftimmte,

flache (Sd)üffe( auS ber g^orm unb bringe fie ^u Xi\d)t,

1862. 9?UffifcÖe KremC ÖOn Drongen (Russian Orange Cream).

3)iefe (Sreme mirb gerabe fo be^anbelt unb beenbet mie borl^ergel^enbe bon (^u

tronen, nur ue{)me man btoS ben <Saft unb bie <Bd]ak bon 2 (Zitronen, unb

ftatt ber beiben anbern ben hmdj ein ^aarfieb gefeil)ten, ausgepreßten ©aft

imb bie bünn abgefd)älten (Sd)alen bon 2 Orangen.

1363. 9Jnffifrf)e KremC ÖOn 5!JJabcirO (Russian Cream with Ma-
deira).

1364 ff „ „ 9JlaIaga (Russian Cream with Ma-
laga).

1365. „ ,f ., 9ium (Russian Cream with Rum).

1366.
,f ,. „ 9JJarC§(luinO (Russian Cream with

Marasquino).
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?lllc biefe Slrten Srenteö ttjerbcn genau fo k^anbelt tute jene bon Zitronen

(^}o. 1361), nur ba^ man nad) bem 3)urd)feil)en ber ©ubftang biefe mit einem

uon ben obigen Siqueuven ober SÖeinen, je nad)bem man bie dreme ftavf ober

fd)iüarf) fdjmecfenb l^aben miÜ, toermifd)t. @ben|o fönuen and) alle bie[e (IremeS

nad) t{)rem 3)urc^[ei^en ol^ne ©taub unb (Sd)nce in fleine (Sdjüffetn gefüllt ujer«

ben unb nad) i^rem ©rfalten oben mit 33iöcuit ober fü^en 2)ia!ronen ^übfd^

gavnirt merben.

1367. ^lummcr^ Öon ®riCÖ (Flummery of Farina). Qn 1 Duort
diai)m ober frifd)e S)Jitd) tl)nt man 2 (gglöffel gefto^enen ^uäex, bie auf ^udtt
abgeriebene (Bd)aU einer Zitrone unb 10—12 gefd)ätte unb gefto^cne bittere

'i'JJanbeln, löfet ben 9ta()m jum ©ieben tommen imb rü()rt j ''^pfunb feinen &m§
barein, n)e{d)er unter Umvü()ren anfgequeltt mivb. ipierauf mifd)t man 1 Unje

fvifd)e Sutter unb ben fteifen ©d^nee Don 4 @iiuei^ unter bie !od)enbe 9}?affe,

fd)üttet fie in eine genähte ^orm unb lä^t fie falt merbcn unb reid}t eine fattc

i^irfd)en= ober ']3unfd)fauce bap. 5lnftatt ber SDianbehi fann man and) ißaniöe

in ben ^lummert) t^un unb biefen überbieg na^ ißetiebeu uod) mit einigen @t*

bottern üenü^ren.

1368. ?5IUinmcr^ ÖOn 8tär!cmCÖl (Flummery of Starch). Qn em
Ouart fiebenbe, mit 6 Ungen ^uder Oerfüßte Wüä) riU)rt man \ "Spfunb in

falter 9}?i(d) aufgetöfteö (Stär!eme()t unb fod)t banon unter fortgefe^tem Um=
rüf)ren einen ^iemtid) fteifen Srei, bau man ein menig auv^fü()Icn läf^t unb mit

einem @(afe QJiaraöquino uebft bem ©djuee oon 6 (Simeiß ober and) 6 3er-

quirtten ©igelb unb 2 Un3en geftof^enen, bitteren ^[Rafronen toermifd)t, unb im
Uebrigen mie t)ort)erget)enb beenbet.

1369. ^lummcrlj ÖOn Dbftfaft unb SScin (Flummery of Fruitjuice

and Wine). 9Jian öermifd)t in einem fauberen, trbeuen £opf eine fjalbe

B^(afd)e guten 9^otf)n)ein mit ebenfoüiel frifd)em ^pimbeerfaft ober ®aft öon

fauren ^'irfd)en, oerfü^t bie g^tüffigleit, erl)i^t fie admätjüd) bi§ ,5um i?od)en

unb rü^rt hierauf 5 linken in faltem SBaffer gerquirltet^ Ä'artoffehneljl ober

äöei^enftärfemef)! hinein, Iä§t baö ®anje unter beftänbigem Umrül)ren einmal

auftod)eu, fd)üttet e§ in eine mit faltem 2Baffer au'ögefpütte ^oxm, lä^t eg

mehrere ©tunben erhalten unb ftürgt ben g^lummeri) auf eine flad)e ©d)üffet.

SJian giebt üerfü^ten, naä) ^Belieben gemürjten 9iaf)mf^aum baju.

1370. ^'^•Ilimmert) ÖOn ©^OCOlabc (Flummery of Chocolate). Ij

Quart Wxid) wirb ;um Ä'od)en gcbrad)t, morauf man | ""^funb geriebene, feine

(£{)ocolabe mit 5 '^^fnnb (^riet^ jufammon barin iierrü[)rt unb | 0tunbe unter

ftetem 9iül)ren fod)en lä^t. .*pieranf fd)üttct man bm i^rei in eine mit faltem

'JBaffer ober 5)?i(d) benet3te g^orm, läf^t il)n er!alten, ftür^t i()n l^eranö unb feroirt

iljn mit einer i^aniHefance. 'dJlcin fann ben g^tummeri) oud^ auö iBud)h)ei3en=

grütje, grud)tfäften, §irfe, ^irfd)en, Sago jc. l)erfteUen.

1371. ^cmt ^lummcrQ. 2 Un^en ©elatine Werben | ©tunben long

in I Quart 5ß5affer gefönt unb burd^ ein jIuc^ gefeilt, bann fügt man 3 Ungen
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3ucfer, I Ouavt (3I)crrl), bie auf ^nätx abgeriebene ©djalc einer ©trone unb

bcn ©aft bon bvei i)tn3U, öerntifd)t unter fortiüä^renbem Stü^ren btefe 5!}?offe

mit I Ouavt gefodjtem unb luieber evfattetent 9iot)m unb füllt fie in eine gro^e,

in SBaffer eingetand)te g^orm ober in mehrere fleinere, läfet fie über 9la^t falt

ftel)en unb ber^iert fie uad) bem 5lut^ftür5en mit rnnb ^erum geftecften, bünnen

äRanbelftreifen ober mit eingemadjten ^irfc^en. 5tnftatt beS 9^ot)meS fann man
an6) t—8 gut berrül)rte (äigelb gu bem g^Iummert) nehmen.

XXX. ^ü||e ($eke$ unb ^eftorcnes —
Sweet Jellies and Ice Cream.

1372* 5Iuf eine gelüö^nüc^e ©eleeform rechnet man entn^eber ben ©tanb
bon 2 Un^en ©elatine, 1| Un3en §aufenblafe, ben ©taub öon 6 ^albi^fü^en

ober aber eine ©tauge 2lgar=5lgar. 3)a bie (Selatine grö^tent£)eU8 nod) in ©e-
brand) ift, fo finb I)ier nebft ber 31(gar=':ägarftange fämmtti^e ©eleeS mit biefen

beiben bcfjanbelt. 2)ie ©elatine mirb, nod)bem fie fe^r langfam mit 10 Un^en
^uder unb etttjaö faltem Sßaffer auf bem g^cuer aufgelöft hjurbe, erfaltet unb

fobann rein unb !Iar unter gehörigem Slbfd^äumen mit 2 bevfd^Iagenen (Sin)ei§

gleid] bem ^nda geläutert. 9Zad) bem Ie^5ten 2lbfd)äumen gebe man ben ©aft
unb bie bünn abgefd)äUen ©djalen bon (Zitronen ober Orangen ba^u, laffe

^löeg nod) einige 9JHnuten fortfod)en unb gie^e biefe ©nbftang fobann burc!^

eine na^gemad)te, reine ©erbiette in einen ^^por^ettantopf (2^evrine); nad) einigem

^bfüt)ten berfel3e man fie mit bem SBeiu, ben berfd]icbencn 3^rud)tföften ober

^iqueuren, fülle fie in bie beftimmte ^orm, fe^e fie an einen tütjten Ort (im

©ommer in geftam^fteö (Siö), laffe fie fut^en (feft merben), taudje bor bem 3tn*

rid)ten bie g^orm einen ^ugenblicf in marnieö SBaffer, trodne fie fd)nen überall

mit einem reinen S^nc^e ah unb ftür.^e I)ierauf bie ©elee au^ berfelben über bie

beftimmte ©c^üffel ^eraug. SBitI man bie (Selee bon ^anfenbtafe bereiten, fo

fd)neibe man obige 1| linken, nod)bem fie in foltern Söaffer geiüafd)en tborben,

in fe()r fleine ©tüddjen, fe^e fie mit nngefä(]r 1 Onart reinem 23runnemuaffer

in einer reinen ß^afferole ;5um ^euer, laffe fie an!od)en, fobann bon einer (Seite,

inbem ber auffteigenbe ©d)aum immer bernüttetft eiue§ fitbernen S^löffet^ rein

abgenommen mirb, fo tauge fortfod)en, big fie auf | Ouart rebucirt unb I)eII unb

ftar gemorben ift; bann ne()me man fie bom g^euer meg unb gief^e fie burd) eine

reine, naj^gemod)te ©erbiette in einen ^or?eIIantopf ; unterbeffen mirb ber ^xidex

getäutert unb nad) bem legten 3fbfd)aumen ber ©aft unb bie ©d)alen ber (Zitronen

ober Orangen bemfetben beigegeben unb foId)eä nod) 2 9JJinuten fortgefod)t;

fobann gieße man ben ^uder ebenfalls burd) eine giucite, reine, naJ3gemad)te

©erbiette in einen "ipor^etlantopf, gebe nad) gehörigem il3erfüf)Ien bie beiben ^e=

ftanbt^eile gujammen, mift^e ben SBein, Siqueur ober ^rud)tfaft barunter unb



Sü^e (Seiccs unb (Sefiorcncs. 271

beenbe bie @elee gan^ tok bte obicje bon (Gelatine. jDie @elee bou ÄaI6öfu§*
•|"i,aiib tüirb auf folc^eube Slrt zubereitet: ber ©taub bon 6 Ä'albt^fü^en wixb mit

2| Ouart Sßaffer bi^ auf | Ouart eingefod)t; nad) feiuem (SrtaÜen hjiib aüe«

3^ett obenauf obgeuommen uub bevfelbe mit feinem meinen ^"rf'-'i-V ^e'^ nöt()igen

^ein, bem (Saft unb bev büun abgefd)älten ©d)ale bon (Sitrouen ober Orangen,

3 ganzen (Siern, nebft ben Sd)alcn berfelben gerabe trie bie faure ®elee auf

bem g-euer abgefc^Iagen unb ganj Juie feue burd) eine augefpaunte, reine, na{3=

gemad)te ©erbiette filtrirt; nad^ bem gän3Üd)en 23erfüf)len gebe mon fobann bie

^iqueure ober 3^rud)tfäfte barunter unb beenbe bie ®e(ee gerabe fo h)ie bie beiben

bor^erget)enben bon ©etatine unb ^aufenblafe. 23ei beiben le^teren ®elee8

luirb immer ba§ gleiche 33er!^ä(tni^ aüer ißeftanbt^eite mie bei ben Oeleeä bon

Gelatine beibef)a(ten. 33on 5lgar*^2lgar mirb eine ©tauge in talteö SBaffer ge*

legt unb bann feft gebrüdt. 9J^an gupft fie bann in tieine ©tüde, fel^t fie in

J Ouort 2öein ober etn)a§ mel}r Saffer auf ha^ %tun, lä^t fte langfam fod)en

(^ ©tunbe), fei^t fie burd) ein iXud), gebe fobann bie (Säfte, SBein ober Siqueure

Ijinein unb berfatjre mie bei ©elotine.

1373. min-MtUt Öon 5tgar=^gar (Wine Jelly of Agar-Agar).

Gieben 'äd)telqnart Sßei^tüein, ^ '']>fuub in tieine «Stüde gefd)Iagener ^ndtv,

©aft bon 2 faftreid^en (Zitronen, bon 1 ©trone bie feine gelbe <Bd)aU, n)eld)e

man eine 2Beile tu iJBeiu aui^3iel)en lil^t, inorauf fie entfernt rtirb, unb eine

«Stange ^gar-'^lgar.

9'?ad)bem ber le^tere aufgelöft, lä^t man ben 2ßein, morin ber ^ndex auf=

gelöft ift, in einem glafirten ober irbenen S^öpfci^en gugebedt !^ei§ merben, mit

ber ''iluflöfung be3 2lgar='3lgar borg ^od)en !ommen, gießt tß burd) ein 9)JuIItud)

in eine ^rtftanfd)üffcl unb fteüt fie an einen falten Crt. äBünfd)t man bie

(Selee gu ftür^en, fo ue^me man 1$ (Stange uub berfa'^re nad) näd)item 9iecept.

1374. 2öcm=®clcc üon 5tgar=^gor in ©läfcrn 511 rcfcröircn (Wine
Jelly of Agar-Agar for preserving in glass). (Sine (Stange Slgor-^^lgar

mit I Ouart äöein aufgelöft unb burd) ein 9}iuntüd)eld)en gefeilt, fiebeu 3Id)teU

quart Ieid)ter Sf^einroein, nad) ®efd)mad 3—6 Unjen in fleine (Stüde ge*

fd)logener 3ucter, eine fingerlange 9iol(e feiner 3^"^^^^^, ein gtieblangeö (Stüdd)en

33anille unb 4 ©emür.^nelfen, nid)t me()r.

3^'ie ©eibürge laffe man borl)er in 2Bein au^giel^en, bann ben ^ndtx barin

f^meljen, bringe ben SBetn nebft ber 5(uflöfnng bet^ 5lgar=2tgar biö boi\^ Äod)en

unb gieße bie g^lüffigteit burd) ein ü)htUtud) (uid)t ^^n l}eiß) in bie beftimmten

©efiiße.

SBünfdjt man biefe ©elee 3U ftür^en, fo bebarf fie etlüaS meljr ^onfifteng;

eö bJürbe bann ber Söein mit ber Sluflöfung gemeffen unb im ©an^eu brei

[2ld)telquart ba^ vi(^tige Tla^ fein.

1375. (5ru*t=®clcc öon cinc[c!od)tcm tirftftv ^imbccr^ ober 3;o5onni^=

HjCCr=8))rHp mit 5(gar=5tgar Smn ötÜr^Cn (Fruit Jellles of preserved juice

of cherries, strawberries, or currants). ifflan löfe 1 Stange 21gar-2tgar

'mit bretld)telquart Söaffer auf, fei^e fold)e« hmd) ein 'DJJuUtud) nnii gieße

nun fo biet lei^teu SBeißiuein Ijingu, hci\i mit S^ia^ bon grud)tfi)rup | Ouart
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entftef)en. 3)a letzterer öon bevf^iebeuer Ouaütät tft, fo ricf)tet man fid) i-nrf)

feinem ©efc^mad ; bie ^axbt muß fd)ön rot^ fein. Sin 3urfer tft bei ber ^1'=

fammenfe^ung biefeö 9iecepte§ 2 gel)äufte 2;:^eelöffel ein nd)tige8 33er^ältniß,

inbeß luürbe ber ^udn na6) ber Dualität beä f^rurfjtfafteci eingcrid)tet lüerben

muffen. ®ie (Seleebrül)e tuirb ganj ^eiß gemad)t, bonn burc^ ein 2)httttu(^ in

eine mit faltem SBaffer auögefpülte g^orm gefüllt unb bor bem ©ebraud)

geftürat.

jDiefe ®etee, eben fo f(ar unb fd)ön o(8 angeneljm üon @efd)mac!, ift gu^

gteic^ gum S^er^iereu Dom l^eüem ®elee gu em^fetjlen; and) fann Don ber ©elee-

brü^e eine Äleinigfeit in auiSgefpüIte (Sierbedjer gegeben unb mit ben geftür^ten

fleinen rotl^en ^ügeld)en bie t)atbe ©eleefc^üffet öergiert merben.

1376. ^OtÖC SScin=®CleC tJOn ©ClOtine (Red Wine Jelly of Gelatine),

lg Ouart guter n)eißer äBein, ftart | Onart ftarfer St^ee, | Dnart äöaffer,

©aft unb bie abgeriebene (Schale bon 2 ditrouen, ftarf mit ^ndn öerfüßt, ein

@u^ 9ium, im hinter 3 linken, im Sommer 3|, rot^e Gelatine.

'Sftit 3(ugna()me ber beiben legten S^^eile n)irb aüeö gum Äoc^en gebracht,

bonn ber '?}ium unb bie anfgelöfte ©elatine burd^gerü^rt.

1377. (i:itronen=®CICC (Lemon Jelly\ fein! {^nx 18 ^>erfonen.)

(Start 1 Quart 9}fild), 1 g^Iafc^e SBeipnjein, l\ "j^funb S^^'^^^f ®«ft tion ad}t

guten (Zitronen, abgeriebene <2(^ate einer (Zitrone, 2^ Un^en rotfje (Gelatine

oufgetöft.

MM) unb ^uätx taffe mau fod)en, gebe 2Bein, onfgetöfte (Gelatine,

(Sitronenfaft unb ©d)ate ^ingu, luenn bann bie 9}?itd) gerinnt, laffe mau c^ einmal

auffod)en unb burd) ein 9}tuIItud) in bie mit 9)?anbelö( beftric^ene (Iremefd)üffel

fließen.

1378. @CleC mit ÖÜCrlct ^rüdjtcn (Jellies of different fruits). man
mad)t eine SBein- ober ßitronen^CSklee füßer al8 gemö^ntid), gießt biefelbe in eine

Slffiette, feljt 3^rüd)te ber maunigfaltigften 3lrt, aU (ärb beeren, Äirfd)en, $im=
beeren, -öoljannigbeeren k. in 3ierlid)fter £)rbnung l)inein unb läßt bie @elee

feft mcrbeu. Sind) tann man bie (^^elee mie geJuöl}nlid) öerfüßen unb bie 3^rüd)te

eine 2Beile öorljer mit ^ndtt beftreuen.

£)bcr mau reibt 1| Cuart reife ^rbbeeren burd) ein Sieb, giebt ha^ä

!Dnrd)ticlaufene unb luieber ^eiß gemad)te (5itronen=®elee barauf.

1379. ?(c|)fcl=(^clcc (Apple Jelly), l^ 'ipfunb toorgerid)teee unb ge-

h)afd)ene gute foure Slepfet )uerben mit ^ Ouart SBaffer in einem irbenen @e-

fd)irr gan^ meid) gefod)t, burd) ein Sieb gerührt unb mit k H"_3C rotier ©elatine,

meld)e in ftarf J Duart tueißem 2Bein aufgetöft, inarm t)ermifd)t. !3^ann gebe

man bie Sd)ale einer Ijalbeu, ben Saft bon 2 (Zitronen, 1 '^>funb geriebeneu

3uder unb tttva^ Slrraf I)in3U, taffe bie 9}iaffe unter fortn)äl)reubem _9tül)ren

marnt merben unb füUe fie in eine mit äRanbelöl beftrid)ene gorm. 3)ie ß^elee

wirb, öoUftäubig ertaltet, bor bem ©ebrauc^ geftürgt unb o^ue ober uac^ iße-

lieben mit einer ^auitle=Sauce gegeben.

1380. ^imkcr= ober ^tad)t\hCtt'Mdtt (Jelly of Raspberries or

Gooseberries.) 2luf jeben gehäuften ßßtöffel §imbeer=^ ober Sta^elbeeiv@elee
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3)te

ite^me man 2 bev^gletd)eu feingenebeneu ^nda unb 1 5iiuei^. (Sold^eö mtb
^ufammeu fo lange gerührt, biö e§ gonj fteif ift. S^ bient bieg pgleid^, in

^änfd)en gefegt, 3um beliebigen S^er^ieren üon (Sreme, auc^ 3unt glatten lieber^

ftieid)en öon ©d)nee^)[ann!ud)en.

1381, %Xlldit'MdtC unb 3ufß^ ÖOn Stonb. ©elee« non 3of)annig=

ober Himbeeren, befonberö aber öon i?ivfd)öpfeln, luie man [ie beim (Sinmarf)en

ber 3^rüd)te finbet, in @Ia§* ober ''^ov^eüanformen anfbeiro^rt unb beim ©e-
braud) umgeftürgt, ma^en f^öne @eIee*(Sci^ü[feIn. (äö loirb feineö ^admert
iogu gereid^t.

1382, (Btkt t>on SScin (Wine jelly). 2 Unjen ©eiatine mcrben mit
10 Unjen ^ucEer geläutert, fobann ber <Ba^t öon 3 unb bie bünn abgefd)älte

(Sd^ale non 2 (Zitronen ba^u gegeben, | Cuart meiner äöein {)in zugefügt" unb bie

^elee in bie Jvorm gefüHt, man [ä\;t fie feft luerben unb rid)tet fie bann an.
'^•"

ganje 58e!^anblung unb Seenbigung ber @clee er)e()e auö 9h'. 13*72.

1383, ©cicc mit ^Jium (Rum Jelly).

1384, „ „ 5trr0f (Arrack Jelly).

1385, „ „ "^mS^ (Punch Jelly).

1386, „ „ mmU (Vanilla Jelly).

1387, ,, „ 9Jior0^quino (Marasquino Jelly).

Sei oHeu biefen berfdjiebeneu 5trten öon füj^en (Seleeö ujirb eine ©clee
ganj nad) yix. 1374—1382 gubereitet unb, je uadjbcm mau fie ftarf ober fdjiuad)

fd)medeub ju ^aben uuinid)t, uermifd)t man foldje uebft bem 2Bciue uod) mit
etmoa üou einem biefer toerfd)iebenen l^iqueure. 33ei ollen (S)eIeeeS i3on ftarfeu

geiftigeu ©etriinfen ift e8 gut, menu mau immer etluag me(}r ©taub, g. 33. ftatt

2, brei Un^en (Gelatine, ftatt 1 ©tauge 5lgaiv3lgar,l|—2 nimmt, fomie in ben^

jenigen öon füfeen Siqueureu, luelc^e öielen ^ucterftoff enthalten, etmag hjeuiger

3uder.

1388, S^nm^JOgUCriÖJcICC (Champagne Jelly). 2Birb ebenfo n)ie 9h-.

1382 bejubelt unb beeubet, nur baß ebenfoöiel gt)ampagncr, ftarf gen)ö^nlid)em

Jöeißen 2ßein genommen mirb.

1389, ®ClCC ÖOlt rotten ^OlÖönilit^kcrCU (Jelly of red Currants).

1390, „ „ toeißen „ „ (Jelly of white Currants).

Ungefähr 1 Ouort öon einer biefen beiben ©orten 3of)annigbeeren merben,

itadjbem bie Seeren t)on ben ©tielen abgezogen finb, in einen 'i).sor3eUautovf ge-

geben, mit einem ©tüdd)cn gaujen 3iwmt unb ben abgefd)älten ©d)a(en Don
3 (Zitronen belegt, guerft mirb ein Siinfgla« frifd)e8 2Bofier unb bann merbcn

i iPfunb fod)euber, geläuterter 3uder barüber gegoffen, biefetbcn merben fobann
über 9?od)t ftet)en gelaffen unb ber ©aft banon miib ben anbern 2;ag filtrirt; nun
»erfe^e mau biefen mit 2 Unjen (o^ne 3«ffer) geläuterter ©elatine, nad)bem
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ieber Ifjett gefiörlc] üerfü^tt l)at, unb einem jlrinfflla^^ rotl^en äSein unb beenbe

fobann btcfe @eleen ganj iiad) '^v. 1382.

1391a. @clce öon 5t|)riIofen (Jelly of Apricüts).

1391b, mtt mi Wx\idm (Jelly of Peaches),

Untiefäf)r 12—16 ©tücf reife 'Slprüofeu ober T^firfid)e tüerben entfernt,

fautier geiuafcf)en unb fobann mit 6 Unjen geläutertem ^ndex unter beftänbigem

?lbfcf)änmen langfam li^eidjgefodjt; fie merben fobann auf eine aufgefpannte

©erüiette a6gefdE)üttet, ber ©aft mirb gehörig geläutert unb ()ierauf gang mie bie

^rucf)tge(eeö bcenbet; nur ftatt ha% rotf)em SÖein foüiel meiner !iBein unb jum
iBäutern beö ^ucferij mit ber ©elatine (fie^e Dir. 1382) bloö ein I)albeö ^fnnb
3ucfer genommen unrb.

1392. ©ClCC mi %nam^ (Pine-Apple Jelly). (Sine ^übfd)e 5lnana^

mirb in !lcine, bnnne <Scl)eibd)en gefd)nitten, mit 6 linken geläutertem >^ndn'

einmal übcrfodjt, fobonn 3—4 ©tunben, bi^^ fie talt gemorben ift, jugebecft

Dom %nKt abgeftettt uub im Uebrigen ganj mie t)orl}ergeI^enbe gmei ^rüd)te gur

@elee I)e()anbelt.

1393, (^ClCC ÖOn 9Jofcn (Rose jelly).

1394 mtt ÖOU mWll (Violet Jelly).

jDrei Unjeu frifrf)e ^lofen- ober 33eUd)enbIättcr begieße man mit 6 Unjen
fod)enbem, geläutertem 3i'^£^V ^^ff^ f^*^ .^ugebedt über 9'^a^t flehen imb beenbe

fobann bie beiben (§etcei< gang mie bie Don g^rüdjten, nur ba^ ftatt rotI)em ÜBein

ebenfoüiel meif;er genommen mirb; unter bie 9iofengelee gebe man mit bem
(Safte ber 9iofcn etmaö 9iofenIiqueur unb färbe biefelbe gule^t mit einigen

5;:ropfen aufgetöfter (5^od)enitte gart rofa unb bie iBei(d)engeIee mit ^ermeöfaft

I)übfd) oiolet.

1395. OraugcntÖrbdjCn mit ®dec (Baskets of Oranges with Jelly).

Tlan bereite öon 6 (Stüd Orangen tleine ^örbrfjen mit ^enfeln, unb gmar auf

folgenbe 31rt: bie Orangen legt man mit ber geiuölbten ©eite ouf ben Sifd),

mod)t in biefelben oon oben I^erunter genau in bie 9}iitte gmei lSinfd)nitte, Hein-

fingerbid breit öon einanber entfernt, biö auf bie 9J?itte ber Orange fent'red)t

herunter unb fd)neibet fobann bicfe in U)agred)ter Jinie, unb gmar Oon beiben

(Seiten, genau in ber WüU burd), bi^^ fid) feber biefer (5infd)nitte mit ben fenf-

red)ten ^infd)nittcn ouf jeber (Seite berü()rt. 9hm ne^me man üon feber (Seite bie

beiben, red)tminflig gefd)nittenen (Stüdd)en !^erau§ unb man mirb auf biefe ^rt

ein natürlidje^ ^örbd)cn erl)alten; alsbann I)ebe man baes ?^-Ieif^ ber Orangen,

fomol)! gmifc^en ben §en!eln, mie and) in ber 33ertiefung ber ^örbd)en, öer*

mittclft eines fd)arfen, filbernen S^ljeelöffelä biö auf bie (Sd)ale (o^ne biefe gu

burd]fto^en) bet)utfam l^erauö, maf(^e fie fobann gut au8, j^adt ben 9ianb ber*

fctben mit einem ^Keffer I)übfd) fein, füüe fie mit einer beliebigen (S3elee boll

(am beften jebeg mit einer anberen 3^arbe), laffe biefe oarin fulgen (feft merben)

unb rid^te bie Äörbd^eu fobann auf eine reine, fd)ön gufammengelegte (Seroiette,.
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tt)e(d)e man über eine flad)e (Sc{)üf|ei legt, an unb garnire fie runb uml)er mit

grünen Orongenbliittern.

1396. ^routon^ ÖOn ®eICC. 3)ret ©tücf f)übf(f)e Zitronen tüerben in

ber Wüte ber Dueve narf) bnrd)fc^nitten unb haß ^(eifd) üon jcber bcr Apälftcn

Jüirb mit einem fc{)orfen, fübemen If)eelöffet l^erauögel)oben, ot)ne bie (Scf)aleu

3U burd)fto^en; bicfe fe^je man fobonn in gvobec! ®al^, metdjeö in eine tiefe

(Sc^üffei gegeben mirb, ber 5lrt ein, baß fie feft unb gerabe ftei)en, fütle fie mit

einer beliebigen @elee boU, am beften mit ber bon öerfd)iebencn g^arben, fo ha^
iebeö berfelben mit einer anberen g^arbe angefüllt ift, laffe fie füllen (feft mevben),

burcf)fd)neibe aläbann jebeö toon oben freu^meife, iüoburrf) man an§ jebem

oier (irontong er^ött; biefe fe^e man mit il)ren g^arben abnied)fetnb um bie

aui^ i^rer Q^orm geftürgte, fuße @e(ee ^erum unb bringe fold)e l^ierauf m

1397. eJcfrorcncö ober (5t§ (ice Cream). 5lttgcmcinc 9^cgclit. ® e

.

rätfjfdjaften unb 33ereitung8meife. üDie @erät()fd)aften finb : ein

@imtr unb eine 33üd)fe Don ^tnn ober 33(ed), bie gan^ feft Oerfdjioffen tuerben

fann; gugleid) barf iaß (Siö nid)t fel)(en, meld)e§ man fo fein 3erfd)iagen muß,
ha\] bie ©türfd}en nid)t größer finb a(8 tteine ^afetnüffe. 3"'^'-"ft fd)üttet man
eine §anb ^od) (Sig in ben (Simer, ein paar .'panbood ©al^ barüber, bann fe^t

man bie mit Sreme gefüllte 3?üd)fe, feft 3ugemad)t, I}inein, tegt an beiben

©eiten runb f)erum eine Sage (Siö, ftreut eine §anbootI ©at^ barüber, fteUt bie

23üd)fe feft unb fäl)rt mit bem (Siei= unb bem Saljftrenen fo fort. 3)ie 53üd)fe

unb ba!3 ^iö muffen mit ber §ö{)e beö (Simerö gleid)ftel)en. ©ann ftreut man
nod) eine ^anbooK ©al^ barüber. Otjue ©al^ !ann fein ®efrorene§ gcmadjt

merbcn; je mel}r man banon nimmt, befto fd)neUer ift man fertig, ©o läßt man
bie 23üd)fe 5 ©tunbe im (Sife ftefjen, bre(]t fie amipenfct einigemal I)crnm, ol)ue

fie gu I)eben, nimmt ben !J)ecfel be^ntfam ab, rü()rt mit einem ba^u gefd)nittenen

glatten ©paten bie Wa^\t bnrd], mad)t ha^, waß fid) an bem 33obcn unb an

ben ©eiten angefe^t l^at, loei, Juii^renb man mit ber anbern Apanb bie 53üd)fe

immer fo fd)nctl at^ niögltd) im greife um hcn ©paten breljt; bod) muß mau
\a t)ovfid)tig babei fein, baß fein (Siö in bie 53üd}fe falle. -3ft nun bie 9}iaffc

gut gerüljrt, fo mad)t man bie 23üd)fe mieber feft ^n unb läßt fie nodjmaly

i ©tunbe ruljig fte^en, fängt bann tuieber an gn rül)ren, allec* (Sifige ab^uftoßcu

unb mit ber 9)Jaffe ^u bereinigen, inbem bie 33üd)fe immer bemcgt merbcn muß.
©0 fäl)rt man fort, biö bie9Jcaffe bid gefd)meibig mivb unb fid) wie birfe©a^ne

rül)ren läßt. Senn bicfclbe ,5u fd)nell gefrieren follte, muß man fie mit (^^eioalt

loöftoßen unb ^errnl)reu, febod) ol)ue bie 23üd)fe ^n ^ebeii, unb langfamer brel)en.

SBirb baö ©efrorene gu frül) fertig, fo gießt man 1| Ouart falteö 2l>affer auf

baö (fii?, bamit bas^ in ber 23üd)fe ^efinbtidje nid]t nad)friere unb eifig merbe,

bedt ben (Simer mit einem Znd) gn unb läßt bie 33üd)fe biv^ gum 5turid)ten

barin ftel)eu. S)ann füUt man bag (gefrorene in ©löfer unb giebt et^ guni

2)effert.

1398. ^i^cremc (Ice Cream). 6 (gier, 8 Ungen 3"^^"' tüd)tig ge=

rül^rt irerben in 1 Ouart Tt'xid) gegoffen, bann läßt man eö langfam auf bem
g^euer big gum Äod)en an5iel)en; fobalb eiS fic^ öerbirft (cremeartig Juirb), ^ebt
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man eö ab unb läf^t e^^ t)er!ül)leu, gtebt e8 bann in bie ®e[nerbnrf)fe unb be«

enbet bog ©efrorene auf öor^erge^enbe 2lrt.

1399. S5onific=®Cfrorcnc§ (Vanille Ice Cream), ^mx Duart fü^cr

Dta^m njerbem mit | ^^funb lueigem ^ucfei* unb einer gangen, ber Zantic narf) ge*

fpattenen ©lange iBanille gum g^euer gefegt, angefod)t unb | (Stunbe fovtgeto^t;

alöbann bereinige (legire) man biefe ©ubftang mit 20 ©getb, inbem man öer=

mittelft einer {)öfgernen ©djueerutfje immertüäl^renb bie (Sigelb fd)Itigt; bonn

fd)Iage man bci^ ©an^e nocf) einen Slugenblid über bem g^euer ah, mobei man
fel)r aufmerffam gu 2öer!e geljen mu§, bamit ficf) bie9??affe ^toax etlvaö berbicEe,

aber \a nicf)t gerinne; hierauf fei()e (paffire) man fie burrf) ein feinet ^oarfieb

in eine irbene <Srf)üf[et, rüljre fie öfterg biä gum göngücfien (grfalten, gebe ftc

in bie auf bor^ergeljenbe 'äxt Ijergeric^tete ®efrierbüd)fe unb beenbe l^ier*

auf ha§ (Gefrorene ebenfoüS gan^ nad) ber ttor^erge^enb befijriebenen Slrt unb

äBeife.

14C0a. 9)lonbeI=®CfrorcnCÖ (Almond Ice Cream).

1400b. §OfeIuU§=(ÖCfrorCUC§ (Hazelnut Ice Cream).

10 Ungen SÖJanbel* ober §afelnuf^ferne tverben, nocf)bem fie gebrül)t unb

abgezogen morben finb, in einem 23actofen l)übjd] buiifelgelb geröftet nub fobann

in einem 9}?örfer mit etnjag fü^em dlaijm. fo fein mie möglid) geftof^en, alöbann

gebe man fie ftatt ber 23anine in ben füdjenben !j)ial)m, laffe benfelben auf bem

Hinteren §erbe ungefä[)r eine ©tunbe lang flet)en, fei^e i^n burd] ein feinei? ©ieb,

füge I ^>funb »neigen ^uda ba^u, laffe bie ©ubftang no^ einigemal anffodien,

iegire fie l)ierauf mit 20 (äigetb, gleid) bem ii^aniHegefrorenen, unb beenbe biefe

beiben Wirten fonft jenem gang gteid).

1401. (£^0a)IabC=(5i^Creme (Chocolate ice Cream).

1402. ^OromeUSiÖCreme (Caramel ice Cream).

1403. 3«nmt=(5i0Cremc (Cinnamon Ice Cream).

58ei biefen 3 Wirten gefrorenem finbet biefelbe Sel)anblung ftatt, irie bei

bem t»or{)erge{)enbem. 33ei erfterem gebe man ftatt ber S5ani£(e J ^funb feine

S5aniIIe=S()ocotabe in ben fod)enben ^al)m unb nel)me ftatt | ^^funb ^ud'er

btoö I '^funb; bei ber giueiten 2lrt bon (Earamel fod)e man 6 Ungen ^uder gu

I)übf(^ rot^braunem (Saramel, gieße itjn auf ein bünn mit Butter beftrid)eneg

S3(ed), fto^e i^n nad) feinem (SrMten in einem SDcörfer fein unb gebe i()n fobann

mit nod) 6 Ungen meinem S^iätx, ftatt ber ^aniüe, in ben fod^euben 9^af)m;

bei bem teilten bon ^inimt gebe man 3 gange ©taugen feinen ^iwwt ftatt ber

S^anitle in ben !od)enben ^at)m; fonft inerben fämmtUdje 3 ^reme gang mt
iaö bon SSaniUe meiter befianbelt unb ebenfo beenbet.

1404. S^^CCgcfrorCnCÖ (Tea ice Cream).

1405. taffCCgcfrorcnCÖ (Coffee Ice Cream).
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(Sin ijalhe^ 'ipfunb fvifd^ geh-onnter, getnatjtenev, fetner Kaffee hjirb ^eife in

^tt)ei Ouart fod)enben 9ta()m getnovfen, biefer fobann gut gngebecft, üom
g^euer ^uvücfgefteÜt unb 1 (Stunbe ftcl)eu geUiffen; nad) 23ertanf biefer „>^eit iuirb

"ber 9va{)m burc^ ein feineS §aarfteb gegoffen, brei S^iertel^jfunb feiner ^ucfer ba;

gugcfügt, bie ©ubftanj nod) einmal anfgefod)t, nacf)^er »uie bei bem 3Sani(Ie=(Si^

mit 20 (Sigelb legiit unb gerabe fo h)ic jeneö beenbet. 33ei bem J^eegefroreneu

gebe man ftatt ^''affee brei iBiertet Un^en öom feinften, grünen 2;^ee; bie übrige

Se^anbtung bleibt inbeffen gonj biefetbe, wie beim Äaffeegefrorenen.

1406, 95i0!uÜgcfrorenC^ (Biscuit Ice Cream). 2 Ouart focf)enber

9tal)m hjirb mit einem Ijalben ^^^funb feinem ^ndtx öerfüj^t, fobann mit 18 (gi-

gelb (egirt, hierauf nod) einen Slngenblid auf bem f^euer abgerütjrt, abgefeil)t

unb talt gevüljrt. (Sobann öerftofee man brei 3>icrte(pfunb ^iSfuit ober fuße

9)Zafronen fe^r fein, rü()re fie unter bie 9}iaffe unb beenbe i>a§ ©efrorene nad)

yix. 1399.

140L ($Jefrorcnc§ im £)fen>

!J)ie|et^ (^^efrorene non 9iaf)m mirb fo feft )vie mögtid) gefroren, fobann in

bie ^üc^fe ober in eine beliebige g^orm red)t feft eingebrüdt unb t)ierauf fogleid)

njieber au8 berfelben auf bie beftimmte, flad)e (£d)üffel Ijcranögeftür^t, Ijieranf

beftrcid)e man eö überall fingerbicf mit (Sd)anmmaffe 9Jr. 1600, beftreue e^ mit

bem nötfjigcn 3uderv gebe eö einen Slngenbücf in einen fel)r Reißen Ofen, biö bie

©d^anmmaffe eine gelbe g^arbe erljalten ijat, bann uel^me man eö t)erau8 unb
bringe eiS fogleic^ gu X\\6)t.

1408. (5rbI)CCr=®CfrorCllC§ (Strav/berry Ice Cream).

1409. ,§imllCCr=@efrorcnC^ (Raspberry ice Cream).

1410. SoÖönniöker=(I^CfrorCnC^ (Currant ice Cream).

3tüei '^funb rein toertefene ßrbbeeren, Himbeeren ober 3oI)anniöbeeren

(le^tere merben Don ben Stielen befreit), ftreid)e man burd) ein feineö ipaarfieb,

füge 3u bem 4)urd)geftrid)euen ein ^trintglaö iveifien 2Beiu, nebft 1 ^^funb ge-

löuterten ^urfer, rü{)re ha^ ©an^e f alt, füüe e8 fobann in bie (^efrierbüd)fe ein,

laffe bag (^ange 2 ©tunben lang gefrieren.

1411. ?l^)riCOfcn=®cfrorcnCÖ (Apricot ice Cream).

1412. ^^firfid)=®CfrorcnCÖ (Peaches ice Cream).

(3ed)83e^n biö 3n)an3ig reife ^^(pricofen ober ^firfid)e merben gefpolten, ent=

lernt, bnrd) ein feine'C* |)aarfteb gctiicben. 3)a^ !l)urd)ge^rcf5te tuirb mit bem
©afte einer ditroue, nebft einem &iaß Jueif^en 2Bein öennifd)t unb gan^ falt ge*

rüljrt; bann fülle man ba§ (^an^e in bie @efrierbüd)fc unb beenbe biefe beiben

(gefrorenen gang mie t)orbergc()enbe.

1413. ^C))fcl=ÖJcfrorcnCi^ (Apple ice Cream).
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1414 5Birncn=(^efrorcneÖ (Fear Ice Cream).

1415. £lUÜtcn;@CfrorcnC§ (Quinces Ice Cream).

Wan ne()me ebenfoöiel öon einer biefer 3 3=iüd)te, wie bei ben Sl^ricofen;.

fcf)ttle btefelben, fd)neibe fie in 4 Xi}die, nel)me bie Äern^äufer i^eraui^, fod)e bie

^i-üd]te in etiuag Sßoffer red^t n)eid), ftreid^e fie fobann burd] ein feineö ^aar=

fieb, läutere brei ^iertelpfunb 3"^^*^' üermifd)e ba^ 3)urd)getriebene mit bem-

fetben, füge nod) ein Jrinfglaö »weisen äöein ijin^n, rül)re bag (Sanje red)t fa(t

unb beenbe l^ierauf biefe Gefrorenen gonj nad) 'iRx. 1399.

NB. ©oüte eineg ber ©efrorenen öor bem (ginfüüen in bie 33üd)fe üiel^

Ieid)t nod) etioaö p bid fein, fo inü^te man eö mit bem SBaffer, morin bie

^ru^t njeic^ gefod^t n^orben, auf geiüö^nlic^e 9ia^me6bide üerbünnen.

1416. ?lnona§=®C|rorcnC§ (Pineapple ice Cream). 3mei anfe^n*

Iid)e, red)t reife, ftarf riedjenbe ?lnana§ merben auf einem 9veibeifen gerieben,

fobann in 1 "ipfunb fod)enben, geläuterten ^udex gegeben, feft gugebedt in fid^

obgefüI)lt, bann bur^ ein feinet ^aarfieb geftrid)en, ba^ burd)ftrid)ene Sßlü^

tuirb mit einem ®(afe inei^en SBein unb bem «Safte öon 2 Zitronen gut öer^

rü()rt, l)ierauf in bie @efrierbüd)fe eingefüllt unb nad) 9^r. 1399 gefroren unb
beenbet.

1417. Drmigcn=®CfrorCUC§ (Orange ice Cream).

1418. SÜroncn^^CfrorcncS (Lemon ice Cream).

iBon 4 ©tüd Drangen hjerben bie (Sd)alen auf 1 "^funb 3uder abgerieben,

biefer fobann in einem Ciuart frifd)em SBaffer aufgelöft unb mit bem burd) ein

©ieb gefeilten (Safte ber 4 Orangen unb einem @lafe ineifeen Sßeinö bermifd^t

uub ganj nad) 9h". 1399 gefroren. 33ei bem Sitronens@efrorentm reibe man
bie (£d)ale üon 3 (Zitronen auf 1 ^funb ^uätx ab anb uermeube ben ©aft öon

8 berfeibcn.

1419. ÜJafmt^Sc^nCCgcfrorcneÖ (Snow Cream), (giuer ber t)erfd)iebenen

^a()mfd)nee (fie^e bie 9?ummern 1299—1308) mirb in eine (SiSform gegeben,

biefelbe mit i()rem 3)edel bebedt, in fein geftam^fteö (Siö eingegraben unb ghiei

Stnnben barin rubig gum ©efrieren gebrad)t. ^or bem 3lnrid)ten tand)e man
bie O^orm einen ^ilugenblid in i)ei^eg Sßaffer, trodne fie miebcr aUentl)alben fd)nell

mit einem reinen ütndje ah, ftürje baö Gefrorene auf bie beftimmte (5d)uffet

^eraug uub bringe eiS ^u Sifc^e.

1420. 9?Ömif^Cr ^UUf(|| (Roman Punch). !^er ©aft öon 6 Zitronen

unb 6 Orangen ftjirb mit ^ 'jpfunb ^udex unb 1 Onart Straffer gut öerrü^rt

uub fobann gefroren, hierauf fd)lage man 6 (Simei^ gn feftem Sdinee, gebe

1 ^funb geläuterten 3uder barunter, mifd)c biefeö unter bat^ Gefrorene unb

füge fobann unter ftetem (3d)tagen, üermittelft einer l)öl5ernen ®d)neerut!^e, nod^

^ Ouart guten 9^um unb eine ^laf^e ftar! fd)äumeuben (S^am^jagner bagu,

laffe eä nod^ einmal gefrieren uub beenbe e8 ganj nac^ 9h*. 1399.
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NB. 3)iefeö gefrorene wirb nie red)t feft unb fonn beö^alb bIo8 in iöed^ern

feroirt iuerben.

1421. Gefrorener ^aftanicn^JUbbing (Chestnut a la Nesselrode).

55ou 1 ^^^funb fvifcf)er Äaftauien luirb guevft bie äuj^ere ©d}a(e abgezogen unb bie

^aftanien Werben fobann in Sßaffer auf bem O^euer fo lauge gebrüljt, bis firf)

and) bie ^tueite ab^ieijen läpt. 3)iefe ^oftanien werben nun, nad)bem fie ganj

rein gepult fiub, mit einem ftarfcu ^ Ouart 3)?ild) red)t Weirf) uub tur^' ge-

iiömpft, l)ierauf etwaS berfüijlt, in einem 9)törfer redjt fein geftof;en unb ein

^tbeö ^>fnnb geflogener ^iidex unb 12 ßibotter werben ba^u gefügt. Unter*

beffen wirb in 2 Quart guten, fü^en 9ta^meS eine ber ?änge nad) gefpattene

(Stange 35ani(Ie gut anSgefod)t, worauf bie ©d)oten ober hülfen ber 53aniIIe

lüieber l^erauggenommen Werben; mit biefem ^a^m löfe man atöbann, wenn er

t)erfü()tt ift, bie obige ^aftauienmaffe auf, rül)re fie auf bem geuer Wieber gu

einer bid(ic^en SOtaffe ab, ftreid}e fie bann burc^ ein feineS ^aarfieb, füüe fie in

dne @efrierbüd)fe eiu unb laffe fie feft gefrieren, hierauf arbeite man 1 @(a8
9/?arai^qnino, ^ ^funb rein bevlefene, an§ lauem 2Boffer ^erau^gewafd)ene

Snttanini- unb ebenfoüiele t(eine 9vofinen ((2orintf)eu), uebft 1 Un,5ef(ein würflig

gefd)nittenen Zitronat tüd)tig barunter, laffe ha^ ©an^e nodjmatö red)t feft ge*

frieren, treffe fobann ha^ ©efrorene in eine ^laffenbe (git^form red^t feft ein,

ftür^e l^ierauf nad) Verlauf einer ©tunbe ben ^ubbing auf eine tiefe (Sd)üffcl,

t)ermifd)e etwaig 9?af)mfd)nee, bit^ er fü§ genug ift, mit faltem geläutertem

^ucfer unb etwa^ ä)taraöquino, gebe biefe ©auce unter ben "^ubbing unb bringe

it)n fobann ^u Z\\d)c.

1422. ^i^bomk mit S3anitte (Vanilla Bomb). 5 (gier werben mit

einigen 5:ro^fen Wiid) üerrü^rt, | X^iimb geläuterter ^ndiv, wenn er etwaä er*

faltet ift, mit geflogener SSaniKe an bie (gier gell)an unb mit bem (Sd)ueebefen

flut gcfd)tagcn. (Bit werben nun unter ben fteifen (g^nee bon | Cluarl i2d)tag*

rat)m gemengt, in eine fef)r feft fd}tießcnbe ^ovm gefüllt, %^apicx barauf gelegt

unb ber ®edel fo feft wie möglid) barauf bcfeftigt, baf; [a lein (giewaffer ein*

bringen fann. 8— 10 ^^^fuub öevfieinerteg (gig'unb 3—4 ^^fnnb (Steinfal?

mengt man uutereinanber, nimmt e§ in einen ^übet uub gräbt bie g^orm fo feft

aU möglid) l)inein, aud) oben muf^ fie mit (git^ bcbedl fein; man läf^l fie brei

©tunben barin flehen, ^ebt bie 3^orm berank, reibt fie forgfättig ab, ftofU fie

einen Stugenblid in Ijei^ci^ SBaffer, flüv3l unh übergießt fie mit ipimbeerfafl. —
«Statt beS (gifeö fann and) Sd)uce genommen Werben.

1423. (gi^fiomk mit (fljOCOlabe (Chocolate Bomb). \ f^unb feinfte

^ocoomaffe wirb mit 1 ''|>funb >^ndcx uub | Cuart 2Baffer biö auf bie $)älfte

fingefodjt; 8 (gigelb Werben mit einigen Stropfen 9)cild) tierrül)rt, bie gelod)te

^^ocolobe burd) ein ©ieb baxan gegoffen, eine l)olbe ©lunbe gcrül}rt unb unter

I5 Quart fleif gefd)(agenen ©d)lagral)m gemengt, eingefüllt mib wie bie 33aniUe*

bombe eingeeift.

1424. 95omk a la Prince Pückler. 3" ""^^^ f^^^i'" ^t'" ^^'^^ 3ul)alt

toon 1 Quart nimmt man ^ Quart guten (Sd)lagral)m, ben man rcd)t fteif

frf)lägt, ÜDann nimmt man ^ 'i)3funb fein gefd)nittene 9)Jacronen, 3 Uugen fein
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gefrf)nittene ^omerangenfc^ate, SSontüeguder naä) ^Belieben, imb Devmengt bk9
aÜeö red)t tiorfidjtig mit bem (2d)tagraf)m, 9Juu t()ei(t man baö ©anje in bvei

Steile, füHt ben evften, njei^en 2;^eU guerft in bie g^ovm, bann ben gnjeiten, mit

flüffigem Karmin gart gefärbten Zi^e'ü, bann ben britten Zi)tii, ben man mit

aufgetöfter (5I)OcoIabe braun gefärbt l)at. ^KSbann berft mon bie g^ormerft mit

lüeißem 'iJ3a)3ier unb bann mit bem 3)e(Jet gut gu unb [teilt fte 5—6 (gtunben

in ßi§, in baö man get)örig ©teinfalg ftieut. i^um Sinridjten taud^t man bie

iJorm in marmeS Saffer unb ftürjt bie Sombe auf eine '^(atte.

XXXI. ^rob, '^ufferfetg, ^efenfetg,

^acfiereien — Bread, Butter

paste, Test cakes.

1425. SBrob (Bread). Bereitung ber Sutter^^ unb äßeiß=
b r b t e i g e. 33ei jebem mit ber §anb gemadjtem !Jeige, fei e8 igutter- ober

iBrobteig, muß hai' fogenannte kneten gän,5lid) öermieben merben, ha foId)ei<

nur bagn bient, ben 3^etg gn üerbic^ten. Um benfelben loder unb mürbe gu

madjen, lege man bie 33utter, unb moö eg fei, in bie 9)(itte bcö 9JieI)Ie§, menge
unb nerarbeite ben Xciq anfangt mit einem 9}teffer, bann mit bem ©allen ber

rerf)tcn §aub, mä^reub foldjer umgefel)rt unb Don alten (Seiten nad) ber 9J?itte

l)in gufammengetegt iuerbe, luetdjeö iBerarbeiten fo lange gefd)el)e, biö Md}l unb
5ßutter bevbunben finb. 2)ann fteüe man ben ^2)efenteig an einen marmen
gugfreien Drt gum 2lufgel)eu, ben ißutterteig aber einige ©tuuben an einen

falten Ort.

Um namentli^ bei ^Biöfuit-, (5anb=, 33rob=, SDcanbelfud^en unb bergt, ein

ftärfereö 3lufget)en gu beiuirten, olö ee! burd) bemertte^^ ftarfeei ^üt)ren unb bie

^Iniuenbung cine^3 fteifen (Sin)ei^fd)aume!? fd)on gefd)tel)t, mifd)e man mit bem
(Sitt)eiJ3fd)aum tUva eine 9}iefferfpil5e Doli puloerifirteo i*ntrfd){)orufatg burd) bie

gjJoffe.

§infid)ttid) ber S3ereitnng eincg guten §efenteige3 forge man borl)er für

frifd)e, uid)t bittere §efe. Um biefelbe öon i^rem unangenebmen @efd)ma(f

gängUd) gu befreien, gie^e man am üort)ergel^enben 5lbenb fatteö SBaffer auf bie

33ierl)efe unb biefeS bor bem ©ebraud) bation ah. 3)ie jet^t fo ^äufig äuge*

Juaubte ^5^teifd)mann'§ ''4>re^l)efe ift inbef^, mo man fte frifd) baben tann, meit

bequemer, iubem fie nie bitter mad)t; jebod) muß fte frifd) fein. (Sinige 2)tinutcn

Dörfer rü()re man etmal lauiuarme 9)cild) unb ^udn I)ingu. I^et^terer beJcirft

eine ftärtere ®äf)rung. 3ft man genötf)igt, ^efc anguiuenben, meld)e nid^t

gang genügt, fo öermifd^e man fie mit einigen getodjten, falten, burd) ein ©ieb
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geriebenen Kartoffeln, unb rü!^re beim ©ebraud) ^n | llnje ober ^u j;ebem (Sß^

(öffel t)oII geluäfferter, bider .^efe 1 (S^Iöffel fvan^öfifdjeu ^ßvannttnein. UebvtgenS

öerlaffe man fid), h)enn bie ^t\i alt ift unb i^re Ä'raft beviorcn I)at, auf baö be-

merfte ^ütfömittel nid)t, man unterlaffe lieber in folci^em galle baö Saden, al«

haß (Sebäcf gu berberben.

3« §efenfud)en muß bie 9!)'?ifd^ gut lautüarm fein, fon.ne aud) Wlcijl,

^Butter, 3uder unb bie gum (Sinrüt)ren beftimmte @d)ale ber 9}?u(be. -oft ber

!5:eig gut gerüljrt, fo luirb berfelbe boburd) ungemein berbeffert, milber unb feiner,

U'enn bie 9)?affe Juenigften^ \ ©tunbe ununterbrod)en red)t berbe gefd)lagen

lüirb. (g§ gefd)el)e bieö bei einem h)eid)en Seige, mie 3. 33. Siobon^ ober g^oinn*

fud)cn, '!puffert unb bergl. mit ber runbcn (Seite ht§ 9iü^rlöffel^, bei fefterem

!Jeig nef)me man benfelben in bie ^anb, fd)tage il)n einigemal ftarf auf ben

iöadtifd), lege ben alfo (ang gefd)(ageneu jTeig ^ufammenunb fe^ebaö(Sd)(agen

unb ^ulttittttientegen bcg 2;eige§ bi^ gur bemerkten ^nt fort. §at man eine

Sadmulbe, fo fann man ben Seig barin tü(^tig l^in unb l^er hjerfcn.

9?ad)bem [teile man benfelben an einen marmen gngfreien Du, bebede il)n

mit einem fauberen ermärmten Sud)e unb laffe ifjn langfam etwa 1|—2 ©tunben
aufgel}en. (gin langfameS @äl)ren mad)t ben Steig milbe, ein ^n rafc^cg unb

ftarfe^ treiben aber troden unb jjä^e.

1426, 95ad))lllöcr (Baklng powder). ^ier^u nimmt man 1 Un,5e

Doppelt totjlenfanreö Üfatron (Natron bicarbonicum), 1 3)rad)men 'iBeinftein*

(Säure (Cream of tartar) in ^nttner. 9}?an ftöf^t unb mifd)t eö tüd)tig unb

l)cbt e§ in einer gut t)ei-fd)loffenen 3^(afd)e auf unb nimmt einen Sljcelöffel ooU

auf 1 Quart Wltijl

Um gan^ ftd]cr ^n gelten, ift eö am 33eften, lüenn man ba^5 I)ier gebräud)-

Iid)e Royal Baking Powder !auft lutb luie oben anmenbet.

1427, 95rob=®nucrtcig an^ tortoffcin (Yest of potatoes). ®e(^§

Kartoffeln, getod)t unb jerquetfdjt, mäljrenb fie nod) '^eiß finb, 6 2;^eelöffet

33äder'ipefe, 2 2:^eelöffet meif>en 3"c^eiV 2 3:l)ce(öffel (Sd)iüetnefett, 1 nid]t ge=

l)änfter Sl)eetöffet Kod)sSoba, 1 Öuart mannet — nid)t ^ei^e»^ SBaffer, brei

Waffen 5[«el)(.

!Die Kartoffeln njerben jerbrürft unb mit bem ^ett imb ^ndev verarbeitet.

SD'Jatt rül)re fie ^n 9tat)m unb mifdjt nad) unb nad) 1 Quart oon bem 2Baffcr,

in n)eld)em bie Kartoffeln gefod)t mürben, ba^u, meld)e§ gu ^ßlutmärme ab*

gefül)lt mürbe. 9?un fd)tägt man ba§ 9)tel)I barunter, meldjeö Oor()er mit etma§

Kartoffetmaffer befeudjtet mürbe, um baö 33rödcligmerben ju nerl)üten, bann bie

.spcfe unb gnle^t bie Soba. 9J?an bedt e^ bei marmcm Si^ctter tcid)t jn, unb

beffer im 2Binter, unb lä^t e« über ^a6)t an einem marmen Qrte gel)en ober

fteigen.

1428, S5robs(Sauertclg, etnfad), (Yest Bread). 1 Quart marme«

2Baffer, 6 (g^töffet 23äder=^efe, 2 (gßtöffcl ed)meiucfctt, 2 (^Blöffct meinen

3uder, 1 jtljeelöffet Kod)s©oba, 9-)tel)t, um einen meieren ÜToig gu mad)en.

3)agg=ett mirb in marmem SBaffergcfrfjmoIgcn, bann ber^wcfer, unb nad^

imb nad) baö Sßldji bagu gegeben unb fein abgerü()rt. 1| Quart 5D?el)( ift ge=

mö^nlic^ genug, menn bie Qualität eine gute ift. ^ann lommt bie .'pefe
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barunter unb gittert bie ©oba. Man fd^Iägt eö ehte 2Bei(e gut ab unb \ä%t e8

bann toit oben gelten.

1429. ©cmmel ober 53iild)liröbi|icn (Milk Rolls). 3u ii Quart
frif^er 9Jtilc^ 4 "^funb SO^e^t, 2—3 ÖGtöffel fit|"d)e §efe unb etJDoa ©al^.

5cad)bem \ia^ 9JJe^I einige (£tuuben t)ov()cr nn einem n)armen Drte ge-

ftanben unb bie SD^ilc^ lauftarm gemad)t ift, Ujiib bie aufgetöfte^efe ju letzterer

gegoffen unb foüiet SD^e^t fjiu^ugerü^rt, ba^ e^ eine breiartige 9Jcaffe luirb, bie

man mit W(d){ überftöubt unb 3ugebe(It gnm @ä()ren an einen marmen Ort
[teilt. !5)aä übrige 9)ie^I bleibt ^nm ^Verarbeiten beö Seigeö jurüd, lDetd)e8

aber erft bann gef^el^en barf, Ujenn berfelbe ftar! gäljrt unb auf ber £)ber[lärf)e

^i[[e entfte()en, mo bann baö <Bal^ l^ingn fomnit unb berfelbe mit bem übrigen

Tliijl fo lange Verarbeitet mirb, bis er nid)t mel)r an ben Rauben flebt. 't)a§

^Verarbeiten muß mit ber fladjen ^anb gefd)ef)en, haß fogenannte .kneten mad)t

ieben Sleig feft (©d)Iagen ber 9}?af|e); forme i^n ju 5ßröbd)en Don beliebiger

gorm, ober gu emem großen S3rob, meldte öon au^en ganj glatt fein muffen

unb feine Sxiffe l^aben bürfen; laffe fie auf ber ^^tatte nod)mat8 ein luenig auf-

ye^en, mad)e bann einen (Sinfd}nitt barin, beftreid)e fie and) uad) belieben mit

oerbünntem @i, fc^iebe fie in einen gut gel)ei^ten Ofen unb toffe fie uid)t über

bag (5)arfein Ijinaitg baden, äßei^brob ol)ne SO'Jild), mit SBaffer, mirb ebenfo

gebaden; ein gro^eö 33rob mu^ eine ©tunbe in einem nid)t ju ftarf gezeigten

£)fen baden.

1430. 5[«tIl^brÖbrf)Cn mit ^Butter (Butter Rolls), man mad)t ben=

fetben Seig mie im 33orI)ergeI)enben, inbeß fügt man beim ^Verarbeiten beffetben

4 (äier unb \ ^funb ißntter Ijin^u, formt t'Ieine 9}Jitd)bröbd)en, bie auf ber

'^Vlatte nod) ein lueuig aufgeljen unb fdjneti baden muffen.

1431. t^thlt^ gcfäucrtC§ 9Joggenbrob (Fine Rye Bread). 3n fünf3el)n

3ld)telquart Gaffer nimmt man 5 'i'ifunb 9ioggenme()I unb etniaö «Sauerteig üon

ber ®röf3e eineö tleinen 3I;)fet§,

S)eg SlbenbS bor bem S3adtage mengt man, nad)bem baS 3Baffer gehörig

marm gemadjt tft, einen %i)eii beS ä)?e()(ö mit bem Söaffer unb bem (Sauerteig

3u einem iBrei, beftäubt i^n gut mit9JJel)t unb fteßt i^n biö gumanbern9}forgen

an einen marmen Ort. ®arauf fnetet man i{)n mit etrtjaö ©atj unb bem übrigen

Mtijl gut au8, mad)tein langet ißrob baüon, legt eiS gum ^Infgetjen auf ein mit

mei){ beftäubteg 33adbrett unb lä^t eä in einem gut gel)ei3ten Ofen 2 Stunben

baden.

Sollte ber S^eig am SD^orgen uici^t genug aufgegangen fein, fo fann man
beim 5luö!ueten etmag ^cfe gnfe^en. SQfeugt man ben 2:eig mit guter 33utter*

mild) ftatt SBaffer, fo luirb baä Srob no^ beffer; man nimmt bann nur btc

^älfte Sauerteig.

1432. S5oftmtCr 95raun=S5rob (Boston brown Bread). Tlan fe^t

ben Sauerteig über 9hd)t mit Kartoffeln ober meif^em 9)Zef)I irie folgt: 1 klaffe

^efe, 6 Ä'artoffetn, mit brei Saffen 9)ce()f fein gef^tam))ft, 1 Ouort mormeö

Gaffer, 2 (Sf^töffel St^meinefett (ober menn man bie Kartoffeln roeglö^t, ein

Onart rtjarmeS SBaffer auf U Ouart ä)ie^I), 2 (Sj^töffet braunen ^uder. Man
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fdf)tägt eö gut ah unb lilßt e^^ 5 ober 6 iStuiiben ge()en. SBeun t^ kid)t ift, fo

fiedt man in bie 23vobmu(be: 1 Quart 9ioggenme()( (rye-flour), 2 Ouart
Htak^mel)(, 1 ©Blöüct <2a(;, 1 Sfjeelöffel SÖad-^oba ober Saleratuö.

3?at^ mi[d)t mau fetjr gut mit bem [d)ou gegangeueu «Sauerteig uub gtebt

marme^ SBaffer ha^^n, iueuu eö uotf}U)enbig ift, mi'ii arbeitet wad) uub uod) eine

f}alOe !Jaffe !il)io(a[|e bavuuter.

dTian fuetet eö gut uub Killt e3 5 ober 6 ©tuubeu ftetgeu. ®ann dear-

beitet mau eS »oiebcr uub tt)eitt eö tu Saibe, uub giebt fie in gut mit 33utter be^

ftrid)cue, ruube tiefe g^ormeu. Sag ^mik (Steigen foU eine Stuube baueru;

am (Sube bcr ^ät biid't mau baig 33rob in einem mäf3tg loarmeu Dfeu ungefä()r

t)icr 'Stuubeu. 9tafc^eö 33arfeu öerbirbt eö. 2Benn eö fpät am 2lbenb eiuge«

fd)oben luuvbe, Iä|3t man eö bie gau^e 9iad)t im Ofen.

1433, 9)lai^brob (Com Bread). man fe^t UJte oben einen Sauerteig

tin, nimmt aber nur bie f)albe Quantität SBaffer ba^u. 2lm 9)?orgen mifd)t

man eö mit folgeubem: 1 Quart inarme 9JJild), 1 (Sßtöffel Sat^, 1 Xaffe
9}faiömel)t uub genug kommet)!, um einen fd)miegfamen Sieig ^u mad)eu.

'i).)tan gel)t üor, une mit bem äÖei^enbrob, nur biidt man cö etroaö länger.

(2'$ ift ein -3rrtf)um, ,^u glauben, baß meljr ober iueuiger Säure ber normale
^>^uftaub be^? Äovubrobe^ ift. Senn mau beu !Ieig nur im (S)eriugftcu fauer

finbet, muR mau bem gleid) burd) einen Ü^eetöffel Äod)=Soba, in marniem
SBaffer aufgetöft, abhelfen. (S8 ift am 33eften, haS immer in tüarmem äBaffer

iei3umifd)en.

1434 ^tubcrc %tt 3iuei gef)äufte Saffen 2)?ai§mer)t, 1 Saffe lueiße«

9J?ef)(, 3 gier, 2| 3:affen mid), 1 2()eelöffe(Sd)meinefett, 2 J^celöffet hieifen

3«der, 1 Jljeelöffel Soba, 2 S:f)eelöffet SBcinftein, 1 jll)ee(öffel Sat^.

3)ie (i'ier Joerben gut gefd)(agen, bac* @elbe unb 2Beif:;e allein, — ba§ ^"yett

gefd]mol5en, ber Seinfteiu unb bie Soba mit bem 9J?aii^me()t unb bem meifjen

9Jicl)t gefiebt uub biefe^ jute^t baruuter gemifd)t. 3)auu arbeitet mau baffelbe

gut I Stunbe. 9)tau bädt e3 fd)neU in einer mit 33utter aui^geftrid)eneu g^orm;

eine l)a(be Stunbe genügt gen)ö()n(id). 2i5euu man 5D?ai^brob auffd)neibet,

muf5 mau ba3 9}?effpr fenfred)t ()alten unb gegen fid) fd)neiben.

1435. 9kiÖkob (Rice Bread). 9)?an mad)t einen (Sauerteig t)on:

1 Quart uiarme^^ Saffer, 1 2:l)eetaffe §efe, 1 (Eßlöffel loeißeu ^ndex, 1 (gß*

löffel Sd)Uieiuefett, 1 Quart SBci^cnmel)!.

j^aä iuirb gut abgefd)(ageu, unb lueun e§ geftiegen ift, ma^ in 4 ober 5

Stnuben bcr ^-aii ift, fügt man U Quart marme 50iild) unb brei !I()eetaffen

9ieiöme()t mit faltcr Wild) ^n einer '•|>afte t)ervü()rt unb 4 9J?inuteu mie Stärfc
getod)t, baju. ßö folt etmaei luäimer ah^ tau fein, meun eö beigcrü()rt loirb.

SBenu c§ nid)t bicf genug ift, um einen !Jeig ,^u madjcn, giebt mau uod) etmag
3Bei3enmeI)I ba^u, fuetet cö tüd)tig unb beljanbelt t^ ganj tuie SBeijenbrob, \va^

baS zweimalige (Steigen uub iöaden betrifft.

143(5. 9JtQii^mcI)Ibrob (Pone). l Quart 93?aigmet)I, 1 Stjeelöffet

Salj, etJuoö gefdjmof^eueö Sdjmeinefett, faltet SBaffer, um einen loeid)en Seig
3U mad)eu.
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Wan formt mit ben öänben büntie oüale ^ucf)en, I:gt fte in gut auSge^

fd)mierte g^ormen unb bäcft fie rafc^.

2)ie geinö^nltdje %xt ift, biefe Äud]en in ber Tl'xiU f)ö^er aU nn ben

(Suben 3U formen unb fie leicf)! mit ben ."pänben ^n bre^en unb ben 2^eig über

unb über gu fd]Iogen. ßö luirb gebrochen, nid]t gefd)nitten, unb fef)r ^eiß ge*

geffen.

1437, Gebratene "Poiie"-93rÖbrf)Cn (Fried Pone Bread). 9tnftQtt

ben S^eig mit ben §iinben ju formen, fd)neibet mon if)n mit bem 9Jfeffer in

(Sd)nittcn. 3^ann bratet man fetten (2pecf ober (2d)meinef{eifdj in einer Srat^

Pfanne gut aug unb bratet bie ©tüde in biefer Srü()e ^eübraun.

1438, S50{!^Uli)Cr=Sii^tuiti^ (Baking- Powder Biscuits). 1 Ouart
g}Jef)I, 2 Jfieelöffet 23arfpuaier (Baking- Powder), 1 (gjllöffel 23utter ober

(Sd)malj merben gufammen öerrieben, mit faltem 3Baffer ober 2Baffer mit9Jii(d)

unb mit einem ''Dceffer fd)netl gn einem S^eig üermifd)t; bann berarbcitct man
mit 3)?e()( ben Seig, big er fid) Ieid)t auöroüen lä[;t (nngefä()r 1 ^oU biet),

ftid)t mit einem runben 2tui?fted)er ober deinen ©tafe iöigcuitS baöon ouö unb.

badt fie in einem gut gel)ei3ten Dfen 15 ä)iinuten.

^cfentci^''(^ehadcne$ — Yest Cakes.

1439, ?(poftcI!Uf^en (Apostle Cake). man nef)me gu 1| f^funb

trodenem, gefiebtem 9}t'et)[ 10 ganje @ier, 1 '5|3funb glatt gearbeitete, frifd)e

33utter, ungefä()r 4—5 (S|löffc( gute §tfe, |- Un^e ©al^, 1 linge 3»'ii~^V -^ ^iV
löffel füf;en 9ial)m. (Sin l)albeö 'ißfuub t>on obigem äyje^t mirb mit etuurg

lauem SBaffer unb ber ^efe an einem laumarmen Crte auf einem Sadtifdje mit

ben ipiiuben gu einem giemlid) n)eidKn, Ieid)ten, glatten S^eig gearbeitet (ge-

fd)lagen), meldjer fid) Ieid]t oon ben ^pänben unb bem 2;ifd)e loöiöfen muf;. (ii'

mirb nun ruub 3ufammengebre()t, in eine mit 9}ic()( beftreute irbene ©diüffel

gefegt, mit einer ermarmten ©eroiette bebedt unb an einen laumarmen Orte

3um 2(ufgef)en geftellt; uuterbeffen ftreid)e man baä übrige Wld)i er()öl)t auf ben

S3ad'tifd), mad^e oben eine fleine ©rube in baffetbe, gebe bie Butter !(ein ge:=

brodelt, bie @icr, baS Salg, ben ^ndix unb ben 9ial)m I)inein unb berarbeite

biefeei gn einem Steige. Oft nun ber erftere !Ieig in ber (2d]üffel um ha§ 3)ops

pelte aufgegangen, bann bereinige man beibe unb fd)lage baö Ö'ian^e gu einem

eiaftifdi-glängenben Steige fo lange ab, bi§ er ftd) gut non ben Rauben unb bem

33adtifd)e loi^töft; er mirb nun in einen runben ''^aUm ,5nfammengebre()t, in

eine mit äTce^l beftreute, irbene ©d)üffe( gefeilt, mit einer ©eroiette bebedt unb-

minbeftenö 12 ©tunben taug im 2Binter an einen mannen C-rt bingefteUt (e§

ift gut, menn man ben Seig Stbenbg uor bem ©ebrandje zubereitet), fobann,

nad)bem er um ha& ^\wi]([d)e aufgegangen fein miib, ftürge man il)n auf ben

mit 9}?e()t beftiiubten ^adtifd), überfd)(age iljn wx- bi-^ fed)§mat, bem 23utter=^

teig gleid), (äffe tl)n mieber 2 ©tunben ftef)en unb mieber{)oIe bann ba^^ lieber?

fd)tagen nod)maI'3; nun bre()e man 3 5:()ci(e bei^ S^eigcö gu einem runben ©allen

gnfammen, felje biefen auf ein Ieid)t mit ^Butter beftrid)eneg 33adbledi, mad)e

oben in bie 9}titte mit ber gebauten g^anft ein ißertiefung, formire ben noc^
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üdviflen ^Tetg ritnb et\va§ fpt^ bevdnifeub 311, fel^e ifjn oben auf ben 33affen, be*

ftveid[)e l)icrauf beit Andren alIent()aUicu mit öev[d)(ageneii Gievit imb bacfe i()n

iingefä()i- anbeitt)atO ©tunben tu eiuem giemlid) {)ei|leu i?[en ^u fd)ön f)eüs

brnuuer g^adie, er muf; aU^bauu faft ^lucimat fo f)od) aufflegangeu fein; man
lei^e i()it banu, be*^ fdjucUeveu 5J[btitl)(euö mc\en, auf ein gro^eS^, umgeftüvjteg

^aavfieb uub briuge tlju '^n Sifd}e.

1440. ©iigclljoiif, feiner, auf fd)ioäbifd)C 5(rt. ©n fialbeö ^funb Sutter
unvb (etd)t iientf)vt, bauu 9 tSter, 10 llu^eu fetueo, petvorfuett\^ 9}?ct)(, 1| Unge
feiner 3"rfer, 3 (äi3(öffe( ^efe uub eiu fleiuciS S;rtuft](ac! füj^er 9ia()m baut ge=

t an uub 5 Stuube laug geriU)it, Tk SOhiffe Juirb tu eine mit 33utter be*

ftrid)cne, mit liipemmelmef)! nn'b ^nda bcftreute g^orm gefüllt, uub tümn fie ge==

gangen ift, in frifd)er §il3e gebacfen. (Statt beö ^^^^^'^ f'^"" "»"i) et>^'«ö me()r

Sal^ in ben Jeig genommen merben.

144L (^^ngelf)o))f nnf fd)tonl)i[d)c %xt, geringer. m\& U ^^funb dM)l,
^ _ Ltovt (aumarmer 9-)iild), morin $ '^^funb iJ3ntter ^ergangen, 4 (giern, 2 (gf^s

löffeln ^iirfi-'i'' etiua*^ «Sal^ uub 2 (äJ3löffeln S3ier()efe (ober öon gteifdjmann'ü

I Onor

nad) Uftünbigem laugfamem 9lufgcl)en [teilt mau il}n in ben l)eif?en Cfen; er

braud)t ^um Jt-^vligiuerben | Stunbeu.

1442. ÖJugeIÖO))f Onf frau^Öfift^C 5trt (Baba). 3mei "ipfunb feines

9}te()( merben gefiebt uub iuarni geftellt. ^^ou | ^^funb 3Dfel)l, 5 Cuart lau^

luarmer 9)tild) uub 3 (S^töffel öoU ijefe mad)t man tu einer ®d)üffel einen flei=

nen ^pefenfali, giebt bie übrigen 1| t^funb 9)^'()t über ben .r-)efeu)at} in bie

<2d)üffel uub [teilt benfelben an einen lanmarnten Crt mit einer ermärmten
(^eiöiette beberft ^um 5lnfgel)en, 2Öeun ber .'pefenfa^ in boppelter ©vöf^e ge=:

gaitgen ift, fo giebt man 8—10 Gier l)in3n, d\mi Wild], flopft il)n fo laug",

b'i'S fid) bev 3leig gauj ,5art Hon ber ."paub Ioeilö[t, bann giebt man 1 "^l^fimb ^er-

la[[ene 33utter, etiua^s Sal^ uub ^ndn bin^n, arbeitet biefeö '^llleS unterein*

anber uub juteljt fdjafft man uod) 6 llnjen grof3e 9io[inen uub ein l)albeci @taö
Oiunt in hcn Xn(\. Gr nnvb fobann in eine mit 33utter be[trid)cne, mit feinem

':)Jlel)( aueigeftreule (sHtgell)i'pfform etiuat^ über Ijalbnolt eingefüllt, nod)maU^ an
einen lautnarmen £rt .5nm 3lnfgel)en geftellt, febod) im Mgemeiuen gan^ ber

t)or^ergel)enben ©ngelfjopfart gtetd) be^anbett nnb beenbet.

1443. 1J(merifanifrf)er ®e|nnbljeit«fnd)en (Gugeihopf), | ^sfb. 33utter,

\ ^fnnb 3uder, 6 (Eier, fd)Uiad) \ Onart m'xld) nnö | ^^^fnnb 9}cet)l. ^Mitter,

3urfer uub (Sigelb merben fd)änmig gerüt)rt, (Sitroitenfd)a(e, 1^ Uuje 33afing

i^omber mit beut SDlciji uub ber iDtild) gut I)inein gerül)rt, ber (2d)uee leidjt

untermengt, in eine mit Sntter be[trid)ene uub mit ^iida be[treute -^^^orm ge=

füllt uub fogteid) brei^siertelftnnben in I^eifiem iOfeu gebaden. 3i'enn bieilfaffe

uid)t fd)uell in ben £fen fommt, »uirb [ie rotl).
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1444 SÖUttCrflK^CU, mürber ober bider Äud)eu (Butter Cake). ^a§
3Serf)ältntfe ift: 2 %^mh md]i, | %^imx^ 23utter, 2 gier, 2 (gf^töffct ^efe unb
imgefäljr | Dmxt 9?titd), uebft bem nött)tgen ©atj. (St^ Unrb i^orteiq gemad)t,

bie Butter ringt^ tjerum ge[d)nttteu unb gur SBärme gefteUt; ift ber ^ortetg ge*

gangen, fo ivtrb baä ^nm SlmJiüürgen nbtl)ige ä)lel}( beifeite getl)an, nnn lüirb

oud) bte 53utter Jucid) fein, man flopft fie tüd)tig t)inein, nimmt bann bie (Sier,

©a(,5, 9}citd) nnb bie nod) nöt{)ige ipefe in bie (Sdjüffet nnb tlopft baranö einen

milben, meber naffen nod) trodenen Seig. 9cnn liifU man ben 3;etg gnm ^tceiten-

mal gel)en: bann mürgt man i()n gn einer rnnben ^-orm, mellt ben Üranb ringä

'^erum baumenbirf ani% fd)lägt il)n gmeifingerbreit I)eranf, legt il)n anf ein mit

S3ntter beftridjcnei^ ^arfbled) nnb Uij^t il)n nod) eine I)atbe (Stunbe gel)en; man
fc^ncibet nnn gan3 Ietd)t mit einem f^il3igen 9J?e[fer (Streifen in ber 3)citte beg

Änd)eni% beftreid)t i()n mit & unb beftrent i^n mit ©olj nnb Kummet, ober

bcftreid)t il)n mit ein menig anfgelöftem i^onig.

1445. 3"nnithlcf)Cn (Cinnamon Cake). 33on 1^ "^ßfunb Tlt% ettt!a§

(Sat^, 3 Un5en ^Butter, 2 linken 3"i^er, ^efe unb 5Dfi(d) Juirb wie bei ^Bntter^^

!nd)en ein Sieig gemad)t. Q\t er gegangen, fo formt man einen rnnben Äud)en,

legt i(]n in ein beftrid)enev5 33led), briidt einen fleinen 9xanb in bie if)ö^e, Iö§t

i^n iuieber geljen, beftreid)t iljn mit 2 linken gerlaffener S3utter, bie mit 1 (St gut

t)errül)rt ift, nermengt 1 geriebene^^ ä)Ji(d)brob mit 3 lln.jen ^ndcx unb einen

falben Kaffeelöffel 3itt""^' ft^"^"^ eö auf ben Kud)en unb badt il)n nid)t 3U

l^art.

144G. ®trciljclfud)cn. ^'er Kud)en Jüirb gau] anf t)or()ergef)enbe 3trt

bel)anbett unb beenbet; nur beftreid)e man i()n, nad)bem er in feiner g^orm ge^

f)örig aufgegangen ift, mit Ieid)t ^crlaffener 93utterunb beftreue i()n mit fotgenber

(Streufelmaffe:'2 Unjenfrifdje, gerlaffene 33ntter rü^re man fdjäumig, mifd)e

fobann 2 linken feinen 3"^^'^V cbcnfoinel grob ge()adte, abgezogene 9)tanbelu

unb 2 Un^cn feinet SJcel}! gut baruntcr, bröd(e biefe 2)^affe in gan^ ftetne

2^t)eild)cn, »rietd)e atSbaun über ben Ä'ud)en geftreut Juerbeu. (Sr Unrb I)ierauf in

einem mittcl()eif5en ^adofeu 3U t)übfd)er garbe gebaden unb nad) feinem ''3(bfü!^Ien

mit itwaß feinem 3u<f£^' beftrent 5U 2:ifd)e gegeben.

1447. SDiaubcItUiilCn (Almond Cake). T)en tud)en 9fr. 1444 be=

ftreid)e umn nad) feinem ©arbaden ^albfiugerbid mit (3d)aummaffe, ftreue fo^

bann nodi etwaö ftiftüd) gefd)nittene, abgezogene 9}fanbeln barüber unb laffe

i()n in einem mittel()ei§en Sadofen fo lange, bi§ bie 9.1tanbe(n unb bie (2d)aum=

maffe eine I)ellge(be ^arbe erhalten {)aben, uef}me il)n (jierauf an^^ bem £)fen unb

bringe i()n nad) einigem 5(bfüf)(eu 3U :4:ifd)e.

1448. DbfttUtÖCU DOU .^CfcntCig (Fruit Cake of Yestpaste). ^aäy
bem ber Hefenteig {"^h. 1444) in ber Kud)enform aufgegangen ift, belege mon
il)n runb umt)er (o()ne ben Jeig gu brüden), üeinfingerbreit üom 9vanbe meg,

mit einem beliebigen, frifd)en Obft gan^ nad) Slrt ber Änd)en non geriebenen

2:eig. 9Zad)bem ber ^nd)en ^n l)übfd)er g^arbe gebaden unb thmS üerfü^lt ift,

bringe man i^n mit feinem ^uder beftreut ju Sifd)e.
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1449. Btoicbotf. Sn bei- SQtitte öou 1 "ilJfunb feinem Wtiji läßt man
mit ^^efe mib lauer Wiid) einen iBorteig an, nimmt, menn er gecjangen, 2 (gier,

3 Un^en 3"'fsi-'' 2 Un.^en Sutter unb ganj menig <Ba^ ba^n, fd^tiigt if^n ju

einem garten, nid)t gu mcicfjen 2^cig, läßt tt)n ge()en, fe^t läng(id)e ^^^it-'^ß^c

anf ein mit Sntter beftrid)eneg 33(ed) mib bacft fie fd)ön gelb, aber nid)t ^art.

«Sollen fie länger aufbeiua[)rt merben, fo gerfc^neibet man fie ben anbern Xaq in

ber 9J?itte unb röftet fie. ^ü S;f)'e finb fie frifc^ ober mit folgenbem 3.Hauiöe;

(iHtß fe()r gut: etum J ^funb 3"£^e^V etiuaö 35ani[(ejuder unb 1 (Simeiß uicrben

untereinanber gemengt unb bie in ber ^JDHtte gevfdjuittenen, einen Sag alten

3>t)iebacfe bamit beftincl^en unb im £)fen I)etlgelb gebacEen.

1450. ^cfCtt= ober ^IniStronj. l 'ißfunb unb 2 Unjen feineö, getrod*

nete§ 9Jcel)t mivb in eine (Sd)üffel genommen, in ber 5Dtitte eine iBertiefung ge*

mad)l, 3 (S^töffel S3ier{)efe mit lauwarmer Tliid) bünnflüffig angevüljrt unb ein

3>oiteig bamtt gemad)t. $Benn biefer aufgegangen ift, n^erben 3 Uujen 3er*

laffene 33utter, 3 Ungen geftof^cner ^u^ei^^ '^^^ ^^^^^ Sd^ale einer S^itrone, ettuaS

5tnii^, 4 (gier unb, tnenn nötl)ig, etmaö lauluarme 9)tild) bagn genommen unb 3U

einem glatten, feinblafigen 2eige abgefd)lagen. SBenn er jum giueitenmot auf*

gegangen ift, mirb er auf ha^ mit 9}tel)l befäte 33acfbrett genommen, in 3 J^eile

get^eilt, biefe leid)t tu lange, rnnbe ©treifen geujäljt unb gu einem 3opf ge*

flod)ten, ber bann auf ein mit Butter beftridieneö 33adbled) im orange gelegt

hjirb. SBenn er gegangen ift, iüivb er mit tierrül^rtem (Si beftrid'ien, mit ge*

fd)älten, fein gefd}nittenen 9)tanbeln unb gefto^enem ^uän beftreut unb ge*

baden.

1451. 2:^CCfuCÖCn (Tea Cake). Qn ber Wütt t)on 1 ^funb Tltlfl

rül)rt man mit ^efe unb Wxid) einen 33orteig an, fd}afft, menn er aufgegangen,

etiuag ©alj, | '!)3fnnb 33utter, 2 Ungen ^udn, 3 linken grof3e unb tleine ^os

finen, | Unje bittere, geftoBene9}tanbeln unb 2(?ier hinein, fd^afft il^n gu einem

garten, uid)t gu n3eid)en Seig, löf3t i^n gel)en unb formt i^n gu einem runben

Ä'ud)en, legt il)n auf ein mit 23utter beftrid)ene6 23Ied), (äpt il)n mieber getjen,

beftreid)t il)n mit (Si, ftreut gefdjnittene 9}?anbeln unb ^ndtx barüber unb badt

il}n in frifdjer .^i^^e.

1452. (Snglijdier 2^ÖCc!U(^Cn (English Teacake). i Quart faurer

5Raf)m nürb mit 3 (iigclb üerritl)rt, 5 llngen 3"^^^^ 2 "^Pinnb rein geirafd)ene

9tofiuen, 1 Unge ungcfd)ält grob geftofilene 9}?anbeln, 1 Unge Zitronat, bie ab-

geriebene (Sdjole einer t)alben (gttrone unb ettuaö ^i"^'"* ba^u genommen. Unter

i ^^^funb 9}(e^l mengt man 1 S'beelöffel öoll Baking powder, rüljrt eä in bie

"lOJaffe, mifd)t ben (Bdjwtt ber 3 (gimeif^ letd)t tjinein, füllt e§ in eine mit Sutter

unb äßedmel)t gerid)tete g^orm unb badt eö foglei^.

1453. ^Cfcnkc^ellt. 9)?an nimmt 1 'ipfunb Tld)i in eine ©dniffet unb
rii()rt Hon ber Apälfte be^g 5Jcel)te< mit lauer 9Jiitd) unb 2 grof^en (g^löffeln Sier*

!)efe einen STeig an unb läf^t il)n gcl)en. «Sobatb er aufgegangen ift, nimmt man
i '^Nfunb gerla'ffene 5^utter, 3 (£-ier, 4 (gf^löffel ^lofenmaffer, ^ ^^fnnö geflogenen

^udcv imb arbeitet alle^ gu einem glatten, bod) nid)t metd^en Xeige ab. Senn
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er luteber aufgegangen tft, w'nh er auf ha§ mit 9)?e^( Iiefäte 23acfbrett genommen,

flehte ©lüde baöon abgefcf)mtten, ouö benen man 23re^eln formt; biefe merben

auf ein reineö, mit gerlaffener 33utter beftric^eneö 33led) gelegt, menn fie anfge^

gangen finb, mit öerrüfirtem iSi beftrid)en, mtt ^ucfer beftreut unb jd)ön ge*

baden,

1454 SSicncr itpfcl. -Sn ber mtk bon 1 ^fmib 9J?e^( rü()rt man
mit i Un^e ^efe unb lauer 9)Jild) einen tteinen, fefteu 23orteig an, läßt i^n gef)en,

nimmt bann eine SJiefferf^i^e ©al^, ^ l^^funb ^u^^^-V 4: @ier, 5 Ungen 23utter,

etma^ abgeriebene (Sitronenfdjale, etmag §efe unb bie nötl)ige SDtild) ba3U unb

fd)afft if)n gn einem feinen 3leig, liifet ifjn mieber gefjen, Uieltt t()n bann l)atb-

fiugen^bid auef, fdjueibet iijn in öierfingerbreire (Streifen unb biefe in 3)reiede.

9fun legt man in bie 9J?itte jebet^ !i)reiedö etiuaä eingemadjte Himbeeren ober

anbere ^rüd)te, fd)(ägt bie obere (Spitze barüber, roEt fie leid)t auf unb legt bie

^albmonbe auf ha^ mit 23utter beftric^ene Sied) unb beftretd)t [te, menn fie

fd)öu gegangen, mit (Si, ftreut ^udtx barüber unb badt fie in mäßiger §i^e

md)t gn Ijart.

1455. taffCCtirÖbttlCU (Coffee Cake). (Bä)mä) h Ouart fü^e miä)
hjirb mit j'ipf.b frifd)er !öutter unb 3 Un^en ^uder fiebenb gemad)t, bann|"!|>fb.

feineö 50ie()I unb 2 ©f^töffel Öiofenmaffer l^ineinget^an unb auf bem g-euer ^u

einem glatten Sieig abgebrüljt. 3)er Sieig mirb in eine ©d)üffel umgeleert unb

gleid) mit 6 gangen @iern unb 2 (gibottern glatt gerül)rt. (Sin reineö 53adblec^

mirb mit gerlaffener S3utter beftrid)en, mit einem (äj^löffel §äufd}en barauf ge*

fe^t, biefe mit gu (2d)aum gefd)Iagenem ©imciß überftrid)en, mit ^uder beftreut

unb in nid)t fel)r ^ei^em Dfen gebaden. (Statt beä ^iofenmafferS fann aud)

geflogene S^anille genommen inerben.

1456. ^(nberc %Xt Senn mie bei ber öor^erge^enben Stummer öon

J Cuart SJJild), 3 Un^en ^Butter, 3 llngen ^uder unb i %^\m\h 9}ief)l ein ge.

brül)ter Scig gefod)t unb mit 6 (Siern öerrül)rt unb abgefüllt ift, merben 5 '^^fb.

gen)afd)ene, abgetrodnete fleine 9Jofinen, 1 llnge (iitrouat unb bie (Sd)ale öon

einer l)albcn Zitrone in bie9}taffe gerührt, bann fleine 3}robe aufgefeilt, gebaden

unb nad)l)er mit ^uäa beftreut.

1457. W^flUf» 2 ^f""^ feinet Me^ rairb mit bem nöt^igen (Salg mit

etmaS bon fd)mac^ | Onart Wxiä) glatt gerührt, bann merben 5 (äier, | "^pfb.

gerlaffene 23utter, uon ber man 12 g^örmd)en gut beftrid)en l)at, bagu getl)an;

nun rül)rt man e§ mit ber übrigen fod)enben 9JJild) an, füllt bie g^örmd)eu l)alb

ooü unb badt fie in frifd)er §it3e. SlIö 23eilage ju £)bft, «Spargeln, (Sd)mar;-

murgeln u. bgl. finb \k fel)r gut.

1458. ^Obon^, Sd)nC(fcn= ober 9^a^f!ud)CU. 1 ^funb feinfteS, burd)=

gefiebteS 9)?el)[, J "^^fuub abgeflörte 33utter, 5 '^Ifunb etUiaS gröblid) geftof^ene

9)?anbeln, | 'i|>funb burd)gefiebten i^uder, 9 frifd)e ßier, l Ouaxt frifd)e eriuärmte

SKild), abgeriebene (Sd)ale einer Zitrone, | Sljeelöffel 9}cUi°fatblütI)e ober ein

©tüd feingefd)uittene Succabe, ^ £l)eelöffel Salj unb 1 Uuje frif d)e ipefe. —
3)ie 23utter mirb gu (Sd)aum gerieben, bann giebt man unter ftetem 9iül}ren
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•nao) unb narf) bie (Sier ^inju, bann 9)ianbetn, 5)?ild), (^eiuür,?, ^^^f^^' """^ ^uf=

<|elöfte ^pefe, rüfjvt ^ule^t löffeüuei^ baö 9Jiel)I buvd), unb (äfet bie 9)?a[fe tu

«iner mit Butter beftiic^enen unb mit 'ißubevgucfer ober Srarfer beftueuten f^orm

aufgellen unb baden.

1459, §0lIcjtI)C SBctfcu (ein ^^ationatgebäd). 1| Ouait iuarme 9)?il(f),

2| "^Nfunb Sutter, 2 ^^fnub geiüafd)cue unb auögefteinte 9io[tnen, 1 -l^funb ge=

reinigte doriutljeu, 1 %^imih burdjgej'iebter i^uder, \ ^Nfnnb getuäffevte tvodeue

^efe, ^ ^funb fuße, t)alb fo uiel bittere, gröblid) geftot^ene DJianbctn, gut ^tuet

Un:en (Zitronat, 3"iimt unb 9Jhi0fatbIütl)c, tiou iebem S;i}ei(e 1 jDrad)me,

2 abgeriebene Zitronen, 5 (iibotter, etmoö ©at^ unb 3 biö 4 "Spfunb gute^

i0Jel)(.

9}Jan [teilt ba§ mtljl luarni, bie C>efe mit 1 Saffe äyji(d), 1 Söffet 9?um
an einen nid]t ^u luarmeu £)it unb befprengt bie 9rofinen mit 9ium. -jjodjbem

man ben S^eig nad) t)orl)ergebenber Eingabe gemad)t l)at, formt man ilju ^u giuei

SBeden — länglid}e 33robe — läi5t fie (anglam unb gut anfgel)en, legt fie auf

ein iöied), meld)eö mit einem beftrid)cnen '^j-uipier Derfet)cn ift, läj^t fie gut arnS*

iaden, bcftreid)t fie fogteic^ beim §evaugjief)en mit SÖutter unb beftreut fie mit

3uder unb ^i^imt.

1460, @nd)fifcöer ©tictltudjcn. 3um £eig: | ^>funb ^tijh k ^funb
gefd)mo(5ene 23utter, { Ouart tantuarme Wild), 1 Un3e i^uder, 1 @f5(öffet

^efe, 2 (äigelb, ^ 2;f)eelöffel (BaU; 3:nn Ueberftreuen: 5 $funb geräud)erter,

fleinmürflig gefd}nittener ©ped, Äümmet unb ^urfev. ')))hm madje hm Seig

luie beim 2Bideltud)en, taffe il)n gut aufge{)en, briide if)u in eine flad)e 'i|3fannc,

forme einen 9vanb unb laffe i()n uodjmalö aufgeben, jbann bcftreue man i()n

mit <3ped, Kümmel unb ^^der unb bade il)n bei guter ipi^e etiua brei 33iertel5

ftunben.

1461. .f^aillburger ^Ud)en. 2 ^sfnnb feine« 93cet)(, 1 l^fuub Sorinttien,

l 'ipfunb Ü3utter, 9 (Sier, 5 linken ^iidex, gut jlnei Uu^en tlcingefdjnitteuer

©trouat, abgeriebene Schale einer (Zitrone unb gut 2 linken in MM) auf=

^elöfte ipcfe.

3)ie 53ntter reibt man fd)äumig, rü()rt abiuedjfelnb ^\idtv unb @ier fjinju,

"bonn nad) unb nad) bag llebrige, gicbt Die 93taffe in eine gut aut^gcftrid)eue

Springform, beftreui ben Äud)en mit einem @emengfel Don geljadten ä)taubelu,

^uder unb 3i""i^<^' ^^^^'^ lüfjt i()n, menn er aufgegangen ift, bei ftarfer WitttU
I)i^3e buntetgelb baden.

1462. 9}?aHnl)Cimcr ^udjCll. 3el)n Un5en feines Mtt){, i ^funb ge^

fdjmol^cue 33utter, 20 (Sier, in marmem 2Baffer crmärmt, 2 (5filöffe( i^uder,

abgeriebene 3d)ale einer (Zitrone, gut U (Sf3(öffel in 3)iild) anfgelöfte §cfe unb
etiuat^ ©al^.

3)ie 23ntter uürb 1 ©tnnbc lang ^u fd)äumiger Gal)ne gerü()rt, bann bie

<Sier, ein« nad) bem anbern, abuicd)felnb mit einem l'öffet 5)ce()( unter ftetem

9tüt)ren ()in3ngegebcn, barauf mit .'pefe, 3"^^^" »»"^ @en)ür3 nod) eine Seile
gefd)lagcn unb in bie Dor()er gut 3ugcrid)tete is-oxux gegeben. 9)Zan faun nad)
33elieben bie ^'orm mit Ijalben 9Jtanbe(n au^^legen.
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1468. 93ltmer tlökn. 3um Xtxq 3 "ißfunb guteg burrf)flefiebteg 5mef)(,

1 '';|3funb au8geuiafcf)ene ißittter, 1 '!pfunb c|eiuafcf)eue 9iofincu, tveldje iuo mög=^

Itd) auöqefteint unb bann uiarm .qeftellt tDerben, | "il^funb buvd)qe[iebtev >^ucieiv

I Ouai-t tDOi-me mild), 3 (gptöffet §e[e ober i ©tücf ^H-eßf/efe, 3 Üireelöffet

(BaVy @eluüv3 nad) (gefallen. 3""^ belielucien g-üüen, tuobct bie 9io[tnen lueg*

bleiben, brei ^^iertelpfnnb geuiafdjene unb enuävmte (5onnt()en, ein Viertels

pfunb 3"'^£i'' !3"t ^luei linken langgefdjnittene 9)?anbeln, eine Un^e ©uccabe.

1464, ©djIcfiftÖCl* ^Bl'ÜnfclfUf^CU. ^piei^u ein 33ntteifud)enteiii oljne

^fjofinen unb (2orintt}en Don 1| '^^fnnb 9}tel)(. 3"^^^ Ueberftrenen ^ 'ißfunb

geriebener i^urfer, ^ "^^fnnb feinet SDteJ)!, ein ()atbeci 1^[unb gefd)ntoljene unb
abgeklärte 33utter, gut jmei Unjen gröblid) gefto^ene S[>?anbetn, 5 Unje

3immt.
5)ie8 Slllet^ mirb mit berv'panb (ofe burd)gemengt, [0 ha^^ eö f feine krümeln

inerben. 2)ann luirb bcr Seig, nad)beni er gut aufgegangen, auf einer ';|3Iatte

bünn anögeroUt, mit Butter beftrid)en unb mit obigem ®emengfe( beftrent, mit

einer g^eber nod) etwaig gurüdbef}aiteue gefd}mot3ene iöutter barüber gefprengt

unb ber ^ud)en fd)nell gebaden.

1465. ®Utcr fd)lcf{fd)Cr .^'nfcfud)Cn. Gin Seig ^uie im 3>or()ergef)enben.

3unt Ueberftreid)cn mirb ein (Suppenteller gute, abgelaufene 3)id' ober Ääfe^
mitd) mit junger (Satjne fein, aber nid}t 5U bünn gerül)rt, 1 £)bertaffe gefd)mot=

gene 33utter, ^ndn unb ^iiw^t nad) @efd)marf, ^wei (fier unb etmaei gut ge*

mafd)ene (£orintl)en burdigemifd)t.

9}tan roUt ben £eig auf einer "^statte bünn ciw^, läßt il)n aufgeben,

ftreid)t bie ci\va§ ermärmte ^äfemaffe baranf unb badt i()n fd)neU mie ^öntter-

hid)en.

5lnmerfung. tiefer ^ud)en ift, nienn er uid)t im £)fen an^ge-

trodnct, fonbern meid) gebaden unb frifd) gegeffen mirb, t)on fel)r angenel)mem

@efd)mad.

146-'
. @rf)Icfifd)cr ©tollen, man mad)t non 31 ^^f^nb m^iji mit

I Ouart uiulüarmer 9Jii(d), 8 (ätbottern, gut 2 Un^en .^efe unb gut I5 linken

©alj einen 3^eig, ben man im SlHirmen aufgeben Kifst, arbeitet bann flarf |
Ouart abgeftärte 23nttcr, 5 '^^funb aut^gcfteinte 9iofinen, | ^^funb ^i'^^'^V 9"^

6 Un^en gröblid) geflogene 9}tanbeln, nod) 1 (Sjjlöffet ipefe unb abgeriebene

(2itroneuf(^rtle bnrd) ben STeig unb läßt il)n nod)maU^ aufgellen. 3^ann formt

man il)n gn einem langen 33rob, mad)t mit bem 'DOieffer auf ber £)berfläd)e ber

l'änge nad) ^mei ^adige «Streifen, ftreid)t reid)lid) gefd)mol3ene S3utter barüber

unb badt i^n bei mittelmäßiger .'pitje.

1467. ^Jkmmiugcr Scroti. 3n ber mitu mx 1 ^:pfnnb 5mel)l mirb mt
^efe unb Waid) ein i'Sorteig gemad)t, ift er aufgegangen, nimmt man 5 '::)3funb

^uder, 2 (gier, 2 linken grob gefd)nittenen (Sitronat, etmaö i^'ofeniuaffer, ^efe,

bie nötl)ige 9Jci(d) unb 5 Un^en ermeid)te Butter bagn unb arbeitet 2llle0 ju

einem feften 5:eige. 5tun nimmt man i^n auf bai^ iöadbrett, mürgt il)n gut

unb iiicllt bann 2 li'ud)en au^, bie man 3n iöroben ^ufamraenrotlt, langfam
gel}en läßt nn'ii mit (Si beftridjen bodt.
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1468. ^Cfcubk^it^ (Yest Biscuits). 9}Jan rüf)rt ein ()a[(ieö ^fimb
58uttev (eicf)t, nimmt 8 (Sibotter, 2 (SRlöffet gnte ^ievdefe, 5 öplöffet füf;en

^Jial)m, 1| Un,5e gefiebten ^wda nnb f ''|>fnnb feinet^ dJld)i ba^u, unb fd)lägt

i()n gu einem 2;eig, bec gan^ Ieid)t fein mnfe. (Sollte er gn feft fein, fo luerben

nod) ein ^aar (StVöffet ^afjm baran getl)an. 2((i^bann Icij^t man hcn Jeig

ge[)en, legt tl)n anf ein mit 9}?cf)t beftreutet^ 33rett, tvetlt if)n fingevbicf an^, obeu

bvücft i()n nnr ntit bcr ^anb, fdjneibet il)n ju tleinen, langen (3tüdd)en in e ein

bünneg 33icifnit, legt bie ©türfe etma§ mcit auv^einanber auf ein mit Tlc{)l be-

fäte^ 33(ed), lä^t fie miebev ge()en, beftreid)t fie mit t)ervül)vtem (Si, ftveut 3udeu
unb 3""'"t barüber unb barft fie langfam.

1409. ^iJl)mif(()C §cfcn!oIatjcf)Cll. ^lan iü()ie l f^mxh frifd)e, Ieid)t

gerlaffene 23nttei- mit 3 ganzen ßiern nnb 2 ©getb fd)äumig, mifd)e fobann ein

'•^IJfunb trodeneö, gefiebtev^ 9L)ie{)l, eine Slaffe fü§en 9ia()m, 2 (Sß(öffe( gute §efe,

2 Uu^en feinen 3'^^^^^'' etiua^ geriebene (5itronenfd)a(e nnb eine "ilsrife <Ba^ bar*

iv.xkx, fd)tage ha^^ @an;e ntit einem 9iü^r(öffel ge()örig ab, fel^^e bann anf ein mit

33ntter be[trid)eneö 33arfb(ed) Keine §äufd)en Hon ber @röf!c einei5 ©ilberboUarö

unb ftelle fie an einen lanmarmen Ort ^um 3lufgc()en. 9?ad]bem fie nun ge«

l)örig aufgegangen finb, beftreid)e man fie mit t)erfd)lagenen S'icrn, beftrene fie

mit ^agel^uder unb hadt fie in einem mitte(f)eif^en Cfen langfam ^u ()übfd)er

g^arbe. <3ie merbcn l)ierauf üon bem 5ßacfb(ed)e meggenommen nnb nad) einigem

5(bfü()[en I)übfd) angerid)tet feröirt.

1470. ^(ttgciiicinc 9JcgcI für feinere iBacfcreicu. S^nn 33aden \vä\)k

man baö feinfte getrodnete 'Diel)l, mittelgroße frifd)e ®ier, feinen anögetrodneten

3nder, groj^e frifd)c 9J?anbeln, bie feinen nertegenen ©efdjmad Ijaben, ebenfo

tleiue unb gro^e 9*iofinen ((Sibeben), fo frifd) mie möglid), unter ben ©tronen
bie ed)ten @enuefer, menn fie gleid] tl)eurer finb, ben feinften 3ii^nit, mei( man
Don ben geringeren '2(rten mcl)r nel)men muf? nnb biefe bod) nie ben feinen @c;
fd)mad geben. (2in befonbcrer Umftanb bei ben 33adereien tft baö „fo unb fo

lange rubren/' „bie 53utter Ieid)t rüljren," baö „^n ftcifem (Sd)anm fd)tagen."

3)ie ^öd)in meid)t gar oft öon biefer !i^orfd)iift ah, eö nmg nun in maudien

fällen maljr fein, ba^ in betreff ber @üte fein Unterfdjieb eintritt, aber gemif?,

bei maf)rer ''^Jrüfung, in ber 'iDtenge. i^on ben (Siern barf feiueö an ber bc*

treffeubcn ©d)üffel anfgefd)(agen merben; fällt etma^ non einem übelried)cuben

hinein, fo tl)eilt fid) ber C^ernd) ber ganzen 9iü^rmaffe ntit. — S^adiuerfe, bie

au§ Inet ganzen (Siern unb 3uder 3ufamniengefet3t finb, fauu man nad) 6—

8

klagen nod) mit Sinftaub geben, mie 3. 33. i^it^fuit^ unb 5[)htnbeltorten, Iauge§

3uders unb ^^onteran^enbrob unb bergteid)en; allcö fleine 33ad"merf, in bem
(Sier finb, ift erft ben anberu %ac\ nad) beut 2?aden feinfd)medenb, ben erften ift

eö ,5u fpröbe. ©er befte ^tnfbemaljrnugeiort für 33acfmerf ift eine feftfd)Iie[Hmbe

^or^cUanfdjüffet oberii3ted)fapfel, bie an einen falten Ort geftellt ift; in ©diub*
laben unb (Sd)ad)tetn befonmit t^ Dor ber 3*^^^ ^nnen nuangeneljmen iöei*

gefd)ma(f.

1471. 5(e))fethtCÖen mit iPutterteig (Apple Pie with Butter Paste),

(gg merben gute Slepfet gefd)ält unb in 4 Jljeite gefd)uitten, \ %^funb geflebter
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3ucfer, 1 !5)vad)nte gefto^enei- ^immt, 3 (Sier uub j %s\m\'b ^evlaffene S3iitter

unter einaubev pevü()vt, bie 2lepfelfd)nt^^e barin unigefetjrt unb bidjt in einen

aneige»üeUten ^~nd)en bon 33utterteii) gelegt. Äpieranf mengt man eine ^anb=

boll gcfd)älte unb jart ge|d)uittene 3J{anbeln mit et»ua§ gefto^enem 3"'^^'^ ""*^

3iinmt, ftreut eä über bie %tp\ü unb badt ben Ä'ud)en. 3Ber ben 3intmt nid)t

liebt, fann ftatt beffen etwaö abgeriebene ©tronenf^ale I}inein tljun.

1472. (Sinfoi^cr ^C))fclfmf)Cn (Piain Apple Pie). ein ^nd)enbled)

iDtrb mit einem Suttei- ober ipefenteig aufgelegt, bie ^epfel gefd)ä(t, in i3d)ni^e

gefd)nitten, auf ben Änd)en, außen anfangenb, franjartig gelegt unb nun ent=

meber b(o^ mit geflogenem 3iicfer unb 3i"^ii^t beftrent, ober geriebene? 33rob

unb eine ^anböoll geflogene 9)fanbe{n mit ^urfer unb 3"^i"t gemifd)t barauf

peftreut, einige 33utterfd)eiben barauf gefdjnitten, gebaden unb bann mit ^ixdtt

j,eftreut.

1473. ^imbCCrtU(l)Cn (Raspberry Tart). 1 Onart rein berlefene .^im^

Beeren merben mit ^ ''^funb ^uäcv auf fd)Uiad)er ®lntt) nur Uienig gefod)t,

fobann, n^enn fie töUig ertaltet finb, in ein mit gutem 23ntterteig belegte? unb

mit etma? geriebenem 9}tild)brob beftreute? ^ud)enbled) gefüllt, ^fun rnl)rt

man J 'ipfunb gefd)älte, fein geflogene ä)htnbe(n, 1 (äfilöffel ©emmelmelil, brei

linken geflogenen 3"^^^^'/ 1 Sljeelöffel geftoßenen 3i""nt "»^^ ^^^i GfUöffet

füllen 9ial)m baju, rübrt bie? nod^ eine Seile, giel)t ben ©d)nee Don Hier

eiiuei^ letd)t barunter, füllt bie 9}?affe in ben Äuc^eu unb badt il)u langfam.

1474. ^CtbcIl)CCrtU(!ÖCn (Huckleberry Tart). SBirb genau mie bor-

:^erget)enber §imbeertud)en ^übereilet, nur baf] bie 23eeren in ctma§ 2Bein mit

t)eri)ältm^mäf3ig ^näa obgetod)t merbeu, ober au^ mie ber nad)fotgenbe

5traubcufnd)en.

1475. «Sinfa^cr f)CibcIbccrfU(J)Cn. 'iDUn legt ein Äudjenbled) mit

brob barauf, fc^neibet einige 5öutterfd)eibd)eu auf il}n uub badt xi)n in guter

^i^^e.

1476, ^'ud)Cn bon 3oI)flnniÖkcrClt (Currant Tart). l Ouart frifd)

abgerupfte 3o^anui«*beeren merbeu mit 3 Unjen gcftof^enem ^näev namifd)t

unb gurüdgeftetlt; inbeffen luirb ein Äud}enblcd) leid)t mit 23ntter beftrid)cn unb

mit gutcui 23utterteig belegt. 9iun iuirb J "^^funb gefd)älte, fein geftoßene

SJfanbcln, uub ebenfoüiel fein gefiebter ^ndn nermifd)t unb mit bem (Sd)nee

üon 9 äiiueif? teid)t gemengt, bie .'pälfte üon ber SJfaffe in ha§ ^led) gefüllt, bie

So^anniöbeeren t)ineingclegt, ber anbere Sitjeit barauf gegoffen unb in abge=

fül)ltem Ofen gebaden.

1477. 2!rOUbCu!ud)Ctt (Grape Tart). (gin mit ^Butter beftridjeneö unb

mit ©emmelmeljl beftreute? Sied) legt man mit gutem 23utterteig an?, rül)rt

4 'ipfunb gefd)älte uub jartgeftofiene 9JtanbeI, ebenfooiel gefiebten ^ndtv, ein
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'S^eetöffel geftofeenen ^ininit mit 1 gt imb 6 (Ef^Iöffeln füj^en 9ia()m imb breitet

.t)ieö in bcm 33oben beä 23uttevteigeö au^, ^upft fdjiuar^e imb vot()e 2;rauben ab,

legt bie 33eevcu gan^ bid)t auf ben ÜJJaubeln ^erum, rül)vt 6 (gier mit 3 Unjen

(:ie[to|3eiiem ^nda mib ein ^ünftelquart gutem fü^em diaiim, gie^t bieö über

beu knd)cn uub badt i()n gelb, ©tatt beö ßierguffe^^ fönneu and) \ "ipfunb

geftof^eue ä)iaubehi mit 2 dtgebacfeueu geriebeneu 'DJii(d)broben, 5 linken

3ucfcr uub etwaö geftojleuem ^i'i^nit üermi|d)t mevben; nwn [tveut eine .'panb-

üofl baüon an^ ben 33utterteig, legt bie Sraubenbeereu baranf, bie übrigen

aJZanbelu mi'ü i[>?itd)brob barüber, ^neibet bünue 33utterid)eibeu barauf uub

badt il)U.

1478. S^routJCntuCÖClt mit 8^0UmgU§ (Grape Tart with Meringue).

@in mittelgroße^ 33(cd) mirb mit einem fußen Sutterteig aufgelegt, 6 (Situeiß

3U fe{)r fteifem «S^uee gefd)lageu, | '!|>funb ^udtx uub bie Dörfer abgegu^jften

uub ^ (^tunbe mit 3 Un^eu 3iider eingepuderten fdimai^en Sraubenbeeren üer*

mifc^t, in ben S3utterteig gefüllt uub gebaden.

1479. ^lirtCOfcnfuCÖCn (Apricot Tart). Sin Äurf)eubled) iuirb mit

einem füßeu Butter- ober Hefenteig, mie fte unter ?tbfd)nitt „Steige" angegeben

finb, belegt, bann fd)neibet mau bie 5(prifofeu in 2 jl)eile, fd)Iägt bie ^'erue

auf, fd)ält biefe unb [toßt fie mit 2 Ungen gefd)älteu SÖknbeln, mifd)t 5 linken

3uder unb etmag 3^mmt barunter, ftreut bauen auf ben ®oben beö ^ud)eu8

uub badt il)n in nidjt gn ^eißem £)feu.

1480. BtoCtfc^gcnfut^Cn, Cinfaiftcr (Prune Tart). gin Äudjenblec^

itirb mit einem Sutter-, .^efen= ober füßcu Seig au'^gelegt, bie 3iüetfd)gen auö=

gefteint unb neben eiuaubcr in baö Äud)enbled) gelegt; bann mirb eine §anb=

noü geriebene^ Srob, etmavJ fein geftof5eue 5J?anbeln, ^uder unb 3^"^"^* mit

einauber bermifc^t, barübcr geftreut, mit etmaö jerlaffener iButter befpri^t ober

mit einigen SJutterfd)eibd)eu belegt uub gebaden.

1481. 3toCtfdjgcntut^CU mit ^C^amngU^ (Prune Tart with Meringue).

(giu mit einem füj^en Xeig belegtet Sied) mirb mit au^5gefteinten 3itietfd)gcn be*

legt, itmai ^xxdtx unb ^intmt barauf geftreut uub gebaden. 'Diod) luarm unib

er mit bem fteifen ©d)nee öon ßimeiig, unter ben \ ^;]3fnub ^ndtx unb ctiuaiS

ißanille gemifd)t ift, belegt uub Iid)tgelb gebaden.

1482. ^ClÜ^rtCr tir((f|Cnturf)Cn (Cherry Tart). i ^^funb fein ge*

fiebter ^uder ivirb mit 8 ßibottern red)t fd)aumig gerül)rt, J 'i|>fuub geriebeneiS

fd)mar3e^ 23rob mit 2 ßfilöffeln Sein angefcud)tet, ^ "^pfunb gefd)ätte, fein ge==

ftof5eue 9)?aubeln ba^u genommen unb uoc^ | (gtunbe bamit gerüt)rt, bann eine

Uu^e fein gefd)nitteuer (iitronat, bie fein gefdjnittene (2d)ale bon 1 (Sitrone imb

1 3:l)celöifel 3i'""^t ba;u getl)an, baQ Seifte bcr Gier ju feftem (3d)uee_ge=

fd)lagen uub 2 ^^funb fd)öue, fd)U)ar5e, abge3upfte ^'irfd)eu baruuter gemifd)t,

uub nun in eine mit 33utter beftiid)ene uub mit geriebenem 33rob beftreutc ^^oim

gefüllt, fd)ueU in ben iDfeu gebradjt unb gebaden.

1483. ÄirfdlCnfudKU mit fiiijcm ^Cig (Cherry Tart with sweet
Paste), (gin Äudjenbte^ mirb mit bem Sejg ÜZr. 95-i aufgelegt; au^gefteinte,
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abgetropfte, fd)»uar^e Äirfdjen tüerben barauf iielegt, mit etiuaö ^ndfc mtb-

3imtnt beftrent, gebocfeu unb nacf)f)er mit SJanitlegurfer beftiiubt, ober nacf) bem
ißacfen ber ®c()aum bou 5 (äi)üei§, unter bcn man 2| Un3en ^ixdtx unb ettra^

^auittegucfer gemifd)t, au[geftrid)en unb fd)nett ^ellgetb überflammt.

1484. ^rft&Cnfnt^CU mit Ö^riC^mcl^t (Cherry Tart with Farina).

Qn 1 Ouart !od)cnbe 9Jti(d) merben 3 ipänbc tiotl, etlua 8 linken ©rieSme^I ge=

t()an, 3n einem biden 33vei gctod)t unb iaii geftetit. ^Ik^bann rüljrt man fünf

Ungen frifd)e 33utter mit lö (Sibottern [c^aumig, nimmt 5 ""^funb gefd)älte, fein

geftofume ä)?anbe(n, | "^funb fein geftof^icnen ^uder, bie fein gefd)nittene (Bd)ak

non 1 Zitrone, 1 Un^e fein gefdjnittenen Zitronat, 2 2;^eelöffe{ gefto^encu

^intmt, bie gefod)te (^h-ieömaffe baju unb rüt)rt bat^ ©anje, biä e^^ Ieid)t unb

fc^aumig ift. '^a^ 25>eif?e ber (Sier luirb gu fefteni ®d)nee gefd^Iagen, unter bie

9}ioffe gemifd)t, 2 "ipfunb fdjöne, fdjiwar^e, abgerupfte ^irfc^en leid)t barunter

gerüt)rt, tu eine mit Butter beftrid)ene unb mit iJBecfme^I beftrente i^-orm gefüüt.

unb I5 ©tunben lang im ii^fen gcbaden. ©tatt ber 9}tanbeln fönnen einige

§änbe öoU äßedmel)! genommen ttterben.

1485. 9laf)mfu^cn (Cream Tart). (gin ^ndjenbted) betegt man ben

gan,?en 9ianb ^eranf mit 33utterteig, rü^rt 1 ^od^löffel feineö Tld)i mit ^m'i

linken geftoßenen i^uder, an bem bie ©djale toon 1 Zitrone abgerieben mürbe,

mit einem Stjeil Hon I Cuart füf^em 3uü)m gtatt an, rüf)rt 10 gan^e Sier

bincin, nad] biefem | Onart faureu 9ial)m unb i^en übrigen fü^en Dottenbö ba^u,

ftreut 2 Un^en geJDafdjene f(eine 9iofinen auf ben 33obcn bce: Äud)ent^, fd}üttet

bie angerührte 9J?affe barauf unb badt fie.

1486. 9iaf)m!lld)CU auf anbcrc 5trt. 6 (gimeif? tüerben ^n fteifem ®d)uee

gefd)lagen, 3 llnjen i^uder, 6 (Sigefb unb 1 (g^töffel 9Jte(}t gut baruntcr ge=

rü{)rt, H Un^en ,5er(affeue 33utter, 3"^^'"^ (2itronenid)a(e imb |- Duart WIM)
ba^u getl)an, bie ?Diaffe in eine mit ii3utterteig belegte ^orm, ouf bie tleine unb

große 9to[incn geftrent finb, gefüllt unb gebaden.

1487. »tnfc!ud)Cn (Cheese Tart)._ 9Jhrn rüf)rt 3 faure Jüeif^e ^öfe,.

une fie gemö()ntid) ,5u9Jfnr!te fommen, in einer ©d)üffet redjt glatt, nimmt bann

2 biö S'e^löffet feincö ältcljt, ctuuiv^ Sal^, 3 linken gerlaffene 23utter, ^ ^^funb

neftof3encn ^ndcv, etiuaö ^^^i^^^^^' 6 ©^c^V £^" P'^'^^ ©Blöffel 9tofen)uaffer, ^tTjet

linken geiuafdjene fleiue unb ebcnfoüiel grof>e 9iofincn unb ^ Ouart füf;en ober

fauren "9;a[)m hain; rüljrt, Uicun ber Ä'afe mit bem 9Jiel)l, bcn (gicrn unb ber

iöuttcr glatt gerül)rt ift, bie übrigen angegebenen 33eftanbtf)et(e baruntcr, füllt

e§ in ein mit'^i^utterteig belegtet it'ud)enbled) unb badt il)u in frifd)er ipil^^e.

1488. 3toickihtrf!CU (Onlon Tart). 8 grof;e B^uie^^e^ Serben ge*

luürfclt gefd)nitten unb in 5 %^\ii. Butter meid) gcbämpft. ai^cun fie erlaltct finb,

rübrt man einen ^od)töffel feine^^ ä)tcl)l, 4 (gier, | Cnoit fanrcu 9tal)m, bai=

nötl)ige 8al3 unb einen 3:l)eelöffcl .ftinnmct baran, belegt ein itud)cnbted) mit

^utterteig, füllt bie augcrül)rtcn 3ti-'tcbeln barauf, _fd)neibet 2 linken ®t)ed in

fleine Surfet, beftreut ben Ä^ud)en bamit unb badt ibn in l)cif;em Ofen.
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Pies.

1489. ^Hc^truftC. l Cluart 3)?e()(, ^ ^>fmib ed)metnefett, c]"t nnb

feft, ^ ^fiiub Butter, 1 Heine 2()ccta[fe (Si^^lüaifel•.

3)a^ SOccl)( iuivb iii eine tiefe i^">ol3fd)üffe( pefiebt. 9)iit einem breiten

9)?e[fcf fd]neibet man baö g-ett nnter ba^> 9}cet)t In^ e^^ mie ©tanb luivb. 9cnn

mad)t man mit (Siv^iuaffer einen feften !Ieig nnb kavkitet *()n mit einem ipoijs

löffct, bit^ man genöttjicjt ift, i()n mit ben .^änben gu einer ^'ugel gn formen.

dJlan tand)t bie .^änbe in Mdji nnb fnetet ben Seiij fo rafd) alö möglid) in bie

gelnünfdite g^orm. 9hin legt man ben ^Inmpcn anf ein bemel)Ite8 3?robbrett

nnb rollt il^n bünn a\i§ nnb ^»nar bon fid) fort, mit rafd}er leid)ter S3en)egung.

ifi>enn er bünn genng an<?gerotIt ift, legt man Keine <2tiirfd)en 2?ntter in bid)ten

regelmößigen 9ieil}en über ben ganzen !Jeig, benü^t ftatt ber §rtnbe ein ?Dfeffer

'baju. 9htn roütman ben 2eig ,;nfammen. ÜDann rollt man i!)nmieberfo bünn

mie guöoi- ai\§, beftreidjt iljn mit 33ntter, rollt ben Seig mieber gnfammen nnb

bann mieber an^^, bii? bie 53ütter fid) verbreitet I}at. (Si^ ift gnt, bai^ innere ber

2'eigflad)e, e()e man fie ,5nfammenrol(t, nad)bem man bie ißntter anfgetegt I)at,

mit 9}fel)l ^n beftreid)en. ^^^^^^^t rollt man bie Ä'rnfte an^v b. l). benüeig ba,^,n;

beftreidjt ben '']3ie=Xeller mit 33ntter, legt ben Seig leid)t baranf nnb fd)neibet

iljn an ben Siiinbern nett nnb gleid) ah; bie ^IbfiiUe Derarbcitet man mieber gn

einem anberen 'i}.ne--f^leden. SBeun bie ^^ieöcine obere Ärnfte l)aben follen, füllt

man bie J^eller mit g^rüdjtcn ober U)a§ man eben bafür bereit l)at, legt bie obere

^rnfte baranf, fd)uetbet fie paffenb ,^n, nnb pref^t bie Siänber feft ^ufammen, imi

i>aa> 5lne:lanfcn be^3 Gaftei^ jn Derl)inbern. SDfan tann ha§ mit einem Löffel

ober 9}?effer ober ^'i^^-'ncifcn mad)en nnb in ber 23?eife ner5ieren.

DJcan bädt fie in einem mäfug Ijeif^en Ofen, biö fie IjeU bravm fiub. ?Jian

muf? befonber^ 5Id)t l)aben, hafi, bie ^pil5e oben nnb nnten gleidjmiif^ig ift, fonft

mirb bie nntcre !ieigfrnfte fdjmammig nnb nid)t gar. S3adn)erf ift immer am
heften, luenn eö frifd) ift.

1490. S-amiUcn4^ic=«;^ruftC. l 1?fnnb mc\)l, | ^^funb S3ntter, 1 Jl)ee^

löffel (E-oba, '2 !ll}eelöffet Seinftein, (Si>?maffer genug, nm einen feften Seig ^n

mad)en.

3)ie ^ätfte ber 5Bntter mirb nnter ba^^ 9)(cl)l gefd)nitten, biö e^^ nne gelber

©onb auc'|iel)t, (bie ©oba nnb ber 2Beinftein merben mit bem 9^iel)l ^loeimal

bnrd) einrieb gefiebt, nm fid)er ,5n fein, ba^ fie gut bamit lH'rmifd)t finb); nun

mad)t mau mit Gieüuaffer einen feften Sieig, rollt il)n bünn an^, beftreid)t it)n mit

bem britten !Il)eil ber übrigen 23utter, faltet ben !Ieig ^ufammen mie eine 3ioIlc,

ToHt fie bann Jnieber au§, nnb fo fort, biö bie Butter terbraud)t ift.

1491. 9)iilicc4^ic. 2 "ilsjunb magcrev^ 9iinbfleifd), gefodjt nnb, iuenn

fall, fein gel)arft, 1 ''iiifunb Äerufett, bon allen ?\-aferu befreit nnb ^u ''^nttüer ge=

l)arft, 5 I.H'nub Slcpfel, gefd)iilt nnb gel)adt, 2 ^>fnnb 9iofinen, auv*geterut nnb ge*

l^acft, 1 ^>funb Snltau'^iofinen, gemafd)en nnb aui^getlaubt, 2 "^^^fnub SBein-

beeren, gemafd)en unb forgfam auc^geflaubt, | 'i^funb (Sitrouat, |eingel)adt,

2 efjlöffel 3immt, 1 3:i)eelöffel 9)fukotnnfe, 2 Gf3löffel S[IJu«tfatbUttl)C, 1 (S§*
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löffel ßViüüvjnelfen, 1 (Sf3föffe( 9?eugetüür^, 1 (SRlöffd feine« ©al^ 2^ g^funb

brauneu 3"cf2^"/ 1 £;uait brounen S[)eni), 1 Cuart tiom beften 58ranntnjein.

Mince-I^(cifd) uod) btefem 9icce)3t flemad)t, l}ä(t fid) bcn pangen SBinter

an einem fül)ten £)rt. SJi'au giebt eö iu Steintöpfe unb biubet fie boppeü gu.

(Sollte bie 9}ci|d]uug gu trorfcu merben, fo giebt man mdjx ißranuüuein ba3u,

n^enn man einen ^^onatf) '!)3ie8 madjt.

ä)tan fegt (Streifen bou üeig, mit bem ^^fienranb gefc^nitten, htugn^eife

über bie "^ieö anftatt einer oberen prüfte.

1492* gaIffI)C^3 Miuce-g-leifd), 6 eoba^SracferS — fein gefto^en,

2 Waffen Mte8 iBaffer, 1 Üaffe äJietafje, 1 5:offe braunen 3ucfer, 1 Jaffe

braunen (£iber, 1^ Saffen gerfdjtirfjene Butter, 1 Saffe 9iofineu, aut^geferut uub

ge()adt, 1 2;affe Söeinbeeren, 2 (Sier — gut gef^lageu, 1 (SfUöffet ^ii^^wt unb

9Jeugeuiürg, gemifd)t, 1 S;l)eelöffel 9}iueitatuu|3, 1 !II)ee(öffe( (S^eunir5nerfeu,

1 Sl)eelöffe( (^0(3, 1 J:l)eelöffe( fdjuiargeu 'Pfeffer, 1 SBeinglaS 33ranntuieiu.

1493» 5(cpfcI=pC (Apple Pie). ®ute faure t(e;)fe( Uierben gef_d)ä(t,

ge»uafd]en unb in gang bünue Sdieibdien gefd)nitten, auf ben 'ba'^n bereiteten

£eig gelegt, mit ^uder unb ^wmit beftrent, (2tüdd)en 33utter barauf gelegt,

mit Uieuig 59?e(}( beftiiubt, ber ^anb mit SBaffer augefeudjtet, unb, tnenn bie

^ilepfel uid)t fe()r faftig [iub, tt\va& äBaffer barau gegoffeu, etJua 3—4 (Sf;-

löffetnoü.

3)ann roüt man ein iDberbtatt banon au«, mad)t einige (5iufd)nitte Ijinein

uub legt e« auf ben 'i|5ie, fd)neibet if)n ringsum mit einem 9)teffer ab, brüdt ben

S^eig mit einer @abel au, lua« g(eid) eine t'leine iun-giernug bilbet, unb badt i{)n

bei guter ipi^e gar.

1494 Äl)i^'=^ic (Squash Pie). 3D?au nimmt bogu 1 %mt l^ürbi«,

1 ^^iut mU), 3 gier, 1 SDht^fatnuß, 1 3:f)ee(öffe( 3immt, 1 ^[)eelöffe( ilknille

ober gcftof.euen -Sngiuer, 2 Jaffen ^uder. 3?ie« atte« rü()rt man gu bem
>neid)gefod)ten ^ürbi«, bie S^cild) gule^t, t(}ut e« auf bcn ^'k uub badt i()u oI)ne

Oberblatt.

1495. 9if)nt)arl)Cr4sic (Rhubarb Pie). Wmx lieft bie Stengel ob,

fd)neibet fie redjt !(ein, brü{)t fie einige SJHuuten mit fod}cnbem Sßaffer, lii^t fie

onf eiuem 3)urd)fd)(ag ablaufen unb brüdt fie mit ben Rauben uod) etum« an?^;

bann beftiiubt man ben büuu aufgerollten uub auf einen ba^u beftimmten Steiler

gelegten 2eig gut mit 9}cel)l, legt ben fleingefdjnitteuen 9fl)abarber barauf, ftäubt

dwaß 9}(ef)( barüber, beftreut it)n gut mit 3«der (brauner ^wda ift om beften)

unb J^innnt, legt einCberblatt mit einigen (Siufd]uitten tierfel)en barüber, brüdt

bcn '^ianh ringsum mit einer &ahd feft an uub badt il)n bei giemlid) ftarfer

.^it^^e gar.

1490. ^tudlt^^ic (Fruit Pie). ^n biefem rtef)me man eine 231ed)= ober

<Steiufd)üffel, bie 2 Ouart f)ält uub unten faft fo Uieit Une oben ift. ^Dann

mad}e man einen guten '^Me^Seig; uad)bem man il)n bünn aufgerollt, bebede

man ben 33oben bcv (Sd)üffel bamit, bod) uid]t am 9xanbe, bann lege man eine
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Safle feingefd)nittener 3lepfe(, 2 30II bicf, bavauf eine ^age flefjadter 9iofinen,

ftieue ^ndcv baxüht\:, iecje fleine (2tüd)en !iButtei- barauf, bcfti-eue i()ii mit be*

iiebigem @eii)ür?, gefto^euen 9?el!en, SJiu^'fatnutl ober ^tnimt. 2)anu fommt
luiebev eine ©d)icl)t Seig mib ?^ritd]t, u.

f.
lu., 6k^ bie (2d)ü[fe[ öoU ift; jebod)

mu^ Seig ben (Sd)luJ5 bilben. 2 ©tunben (angfam badm. 2Beun fertig,,

ftürjt mau tf)n auf eineu SeHer, beftreut il)u mit ^>5uder unb 3twmt uub giebt

i^n marm jur STafef; er ift aufgeiuiümt faft fo gut tuie frifd) gebraten, (^u
biefer '^iortiou gel)ört 1 '^Jfuub Üiofiueu, 10—12 gro|3e '^epfel unb 2 Xa^\a\

3«rfer).

1497, ©troneil4^iC (Lemon Pie), 1 (Zitrone trirb abgerieben, ber

(Saft aui^gebrüdt, bas( 'ilubere ge()adt; ferner nimmt mau üon 4 ßievu ba^^ @e(be,

ein gute^^ ©tüd 33utter, 3 ß^töffel Saffer, 3"der nad) belieben; alieö bieö

luirb auf ben -pie gegoffen unb bamit gebadeu, bann ber ©djnee gefd)(ageu,

2 (S'Btöffct Süätx in ben (£d)nee getl)an; 1 2()celöffe( Cream of tartar, baö

auf ben fertigen %Ht geftrid)en nnrb. ipierauf mag man il)n nod) einmal in hm
£)|'en fd)ieben unb gelb inerben laffeu.

1408. ^lc^fcI=Sremc4^ic (Apple Cream Pie). 3 Jaffen gebünftete

?le^fel, beinahe eine 5!affe meipen 3"^^^'' 6 ^ii-'^V 1 Quart SJfild).

dTum mad)t bie gebünfteten ^iepfet fel)r füB uub Ui[:;t ftc an!?tu()(eu. !Die

(Sier uierbeu gut abgefd)(agen uub bie Xotter gut mit ben '"Xepfcin öermifdjt; aU
©ciuür^ nimmt mau nur ÜJcuctatuufj. S)ann rüt)rt mau nad) unb nad) bie

Wild) ba^n, immerfort fd)(agenb, 3u(el3t gicbt mau ben i3d)nee. 9hm füUt man
ben 'Xeig uub bädt i!)u offen.

1490. 5(cVJCt=931ci'inguc4^iC (Apple IMeringue Pie). ^an bünftet

unb nerfü^t reife faftige "^tepfel, nadjbem man fie gefdjält unb in (£tüdd)cn ge=

fd)uitten ()at. 5)auu quetfd)t man fie fein ab unö mürjt fie mit 9)tuctatnu§;

menn man ben ©efdjumd (iebt, fo bünftet man (Sitroueufdjaleu mit ben 3lepfclu

unb nimmt fie ()eraut% menn bicfetben falt. 9tun fültt mau bie ^Hiftete unb
bädt fie, biö fie gar finb. I^^aun ftreid)t man über bie "?(epfel eine bide ä)t'eringue,.

lue(d)e für feben '^I.He bon bem feften (Sd)nee Don 3 (Eiern, mit einem ößli^ffti

3nder gcmad)t luirb. 9J?an giebt Üiofeuiuaffer unb ilninide baruuter; fd)liigt

ben (2ct)nee bi^ er luie eine 5}tauer ftebt, uub bebedt bie ^neö f 3^^ bamit.

9)iau giebt fie gurüd in ben £fen, bie* bie^OJeringue fid) ftodt. (Rollte fie braun

luerben, fo ftrcut man ^uder barüber, luenn fie ta(t ift. Man \\it fie ialt.

1500. ^nim^fin4^ic (''Jh-. l.) l Quart gebünftete ^13umpfiuc burd) ein Sieb
gcbrüdt, 9 (Eier, ba^5 liöeif^e unb @e(be einzeln gefd}(agen, 2 fd)iuad)e Onart
W\ld)r 1 ^Ibeelöffct Wuötatblüt(}e, 1 If)eelöffer3immt unb ebeufoüicl DJcuc*

fatnup, IJ Saffe meif^en ober IjeUgelben ^uder.

Stilen wirb gut ^ufammen abgefd)(ageu unb in Jeigfrnftcu offen gebaden.

1501. ^^umV!in=Pe Oh. 2 ) 1 Cuart "ipumptin, gebiinftet unb burd)*

paffirt, 1 Quart ä)cild), 1 '^^affe 3"d\'r, 7 (Sier, red)t gut gefd)lageu, 1 3:()ee=

löffel Ouginer uub ebeufoniet 3ii»nü unb iWu^tatbtüt^e.
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1502. 8Ü§Cr tortoffeI4^ic (Sweet Potatoe Pie). ^an über!orf)t,

fd}ä(t unb fcf)ueibet fefte füJ3e Äartoffetu in (Sd)eiben. 3)ann legt man eine

(Sd)üffel mit "iHiftetcnteig anß, giebt eine Sage Kartoffeln l)inein, beftrent fie bid

mit ^xiän unb giebt einige ©emüv^nclfen baruntev, bann luieber Kartoffeln unb

fo fort, bi§ bie ©djüffet üoü ift. Qn jeben %Ht giebt man einen (äf3löffel ger*

laffene ißutter, gie^t etnjaö Saffer baju, becEt ben ijeig barüber, bödt iljn unb
ißt il)n !alt.

1503. SrlnnbijCÖCr .tartoffcl4He (Irish Potatoe Pie). l ^>funb ge^

quetfd)te Kartoffeln bnrd) ein Sieb gebrücft, | ^fnnb 23utter, mit bem ^nätx
rol)mig abgernl)rt, 6 Gier, ba^^ 2Bcii3e nnb ©elbe einzeln gefd)lagen, 1 Sitrone,

unter bie Kartoffeln anögebrüdt, inä^renb fie no^ l)eip finb, 1 Saffe 50tild),

1 S^eelöffel 3)hii^fatnnf3 unb ebenfo Diel 9}cuc!fatblütl}e, 2 jaffen beißen ^uder.

9}?an mifd)t e^ iuie ben fiif3en Kartoffels'ipubbing unb bädt eö in offenen

fleinen '5)3aftetd)en. äBirb talt gegeffcn.

1504. ®troncn4^iC (Lemon Pie), i ^^funb S3ntter, 1 ^funb i^uder,

6 (Sier, bac; 2Beif3e unb ®elbe einzeln gefd)lagen, ben ©aft einer (Eitrone, bie

geriebene (Sd)ale öon gmeien, 1 9}iuSfatnuf3, 4 ^Iii^^ S3ranntraein.

3)ie 23ntter unb bcr ^uän merben gn 9ial}m gerül)rt, bie ©otter, bie

Zitrone unb ba§ ©eluürg unb S3ranntmein bagu gerüljrt, unb ber (Sd)nee 3ulel3t

Ijinein gegeben.

(S8 «uirb in 'ipaftetenteig offen gebaden. SBenn man e§ fel)r gut l}aben

min, fo giebt man ben ©d)nee üon 4 (Siern in bie 9^iifd)ung unb mad)t Dom
(Sd)nee Hon nod) 4 (giern unb 5 (Sßlöffel 3"der unb etiua^ Sitronenfaft eine

9}?eringue, um fie über jeben '^ne gu ftreid^en. 9.1ian if3t i^n talt, fie finb fe^r

gut, menn fie in fleine 3?led)formen gebnden luerbcn.

1505. Drängendste (Orange Pie). 3 (vier, | Soffen meif?en ^uder,

2 (Sf^löffel 33utter, öon 1 Orange ben ©aft, unb bie §älfte ber <Sd)ale gerieben

eine l)albe (Zitrone, (£aft unb geriebene <Bd)alt, älcuiSlatnuß nad) @efd)mnd»

3)ie33utter unb ber^uder merben gufammen abgerat)mt, bann bie Orange
unb bie Zitrone barunter gerüljrt, hierauf bie abgefd]lagenen S)otter. 9hm
füllt man 2 "j^afteldjeu unb bädt. 3)er ©d)nee mirb mit 2 (gßlöffeln :})ulDeri=

ftrtem ^nder fet)r feft gefd)lagen imb, menn bie ^ie§ gebaden finb, barüber ge=

ftrid)en unb ouf 4—5 ä)finuten gurüd in ben Ofen gefteÜt.

1506. (£0C0§nut=^ie (Cocoanut Pie). 1 ^>fmib geriebene docoönuf?,

i 'i)3funb Butter, | i'ifunb ^ulterifirter S^div, 1 @la^ i^ranntmein, 2 Xl)ee-

iöffet (Sitronenfaft, 4 (gier, ba§ 2Beif3e unb (3dht eingeht gefd)lagen, 2 Sljec^

löffet ^aniüe.

2)ie 23utter unb ber ^näcx luerben gufommen obgerüljrt unb mit bem
S3ranntuiein unb (Eitrouenfaft rcd)t gut Qbgefd)lagen; bann rül)rt man bie ge^

fd)lagenen 3)otter unb gule^t bie (Socognufe unb ben ©^nee abmed)felnb. d)lan

bädt fie offen ol)ne Oberfnifte.

äßirb talt, mit 33utter beftreut, gegeffen.
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1507. (?^0C0önUH=(£remc4^iC (Cocoanut Cream Pie). 1 ^funb ge*

Ttebene (iocoöiiuB, | ''^jfiuib puluerifirtcr 3»rfetr 1 Ouavr itiiabgci-aljintc 9Jtild),

6 (Ster, fd|iütmi9 gefdjtagen, 1 Sljeeloffet ä)Jui5catnuJ3, 2 Sljeelöffcl :t^a^iUe obeu

^tofeinuaffer.

2)te 9}?i(ci^ tüirb ge!orf)t, bom geuer genommen nnb nad) unb nad) bie ge*

[d)(a[|eiieu ßicr ba^u 9ernl)rt. SBenn [ie beinalje falt ift, giebt man biu^ ©ciuiir^

imb bie (locoi^iutfe ba3U uub gief^t ci} in ^^aftetd)cn. ®ie ä)tild) unb (äicr tüx^cn

Tiidjt ,5u[ammen !od)en. 9J?an bärft [ie 20 5Jcinuten.

(Sinige geben bie (Sreme ungetod)t in ben '|?aftetenteig, aber in biefem i^alle

fe^t fid) bie (tocognu^ lei^t am ^oben.

1508. ®tärtcme^I=(£remc4^ic (Cornstarch Cream Pie). 6 (gier,

1| Ouart 9)hld), 6 (£j;löffel lüeißen ^udcx, 2 (äillöffel ®tär!emel)l, 2 3:i)ee=

löffel bittere SJtanbeleffen^.

^ie Wiid) lüirb getod^t, boö in etunv3 fa(ter Wii<i) aufgelöfte ©tärfemel)!

tia^n gegeben unb eine SDcinute gefod)t. SBenn fie betnai)e hilt ift, riUjrt man
iea 3'^äer, bie 3)otter unb ha§ 3Beipe üon 2 (giern bajn, giebt ben Öernd)

I}incin nnb gie^t e§ in bie ^^^aftetd)en. 2)ai^ übrige 2ßetf]e fd)lägt man mit ^luet

'(gßloffet lueißem 3"rfcr nnb einem S^eelöffel 33anitle gn einer SJfertngue, unb
menn bie dreme fid) ftodt, gietjt man bie ':|3ie§ an ben 9tanb beö Ofeng unb

l)eftreid)t fie bamit. ä)?an muß eö rafd) tljun, fonft fallt bie (Sreme burd) %üi^'

fe^ung an bie Snft.

1509. (£reinc4^iC. 4 Gier, l Onart mUd), 4 (gBtöffel meinen ^nder,

55aniUe ober anberen (^>erud).

Xit (Sibotter merben mit bem ^ndcx gut abgefd)(agen unb mit ber SD'Jitd^

gemifd)t; nun giebt man ben ©erui^ ba3n, ben ©d}nee, mtfd)t eei gut nnb gief^t

eö in bie ^aftetd)en. 9)lan reibt etuurS 9}ine!catnn^ barüber.

9Jcan bädt fie luie S:affen=(greme oberlSreme^Hibbing in Soffen ober einer

tiefen ©d)üffel, in eine '!|3fanne mit toc^enbem 2Baffer gefteüt.

1510. ^irfd)Cn4^ie (Cherry Pie). Tlan belegt bie ®d)üffet mit gutem

^^aftetenteig, giebt bie reifen Äirfd)en I)inein, nnb giebt ben3"cfe>^ im il>er()ältnii3

jU il)rer Süfje. 5)ann bebedt man fie mit STeig unb bärft fie.

151t SBrombCCr^ .^^tnibCCr- uub ^^flaUUtCU^^iCi^ (Blackberry, Rasp-
berry and Plume Pie). Tiefe luerben in berfelben 3Beife gcmad)t.

1512. Dtcifc (Stn(^clkcr4^ic (Gooseberry Pie). 3)te ©tiete unb

v^ronen »erben obge^upft, bie (Sd)iiffel mit 2;eig belegt unb mit ben beeren ge*

füllt, mit ^nda nntermifdjt. ^Jiun bebedt mau fie mit einer Obert'rufte unb

iädt fie.
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XXXII. Torfen, ^ucRerßac&tDerß, —
Pastry, Confect.

1513. 95i«cuittortc mit (£I)ocoIabe (Biscuit Tart with Chocoiate).

5 lln3en ^udex vül)vt man mit 9 ßtgelb fdjaitmifl, mengt 3 Un^en geriebene

53aniüed)ocoIabe, (Eitroneiii"d)aIe, 3""ii^t ""i^ etiinn^ DJclfen, 5 Ungen ©tärfe?

mel}( unb beit fteifen ©djnee ber 9 ßimeif? I)ineiu, füüt bie 5Ka[fe in eine mit

33utter beftrirf)ene, mit äBecfmel}! beftreute f^orm unb baät fie in nid^t ju ^ei^em

Ofen.

1514 SBtÖCnittortC (Biscuit Tart). (giii i)aibt$ '^^rnxh ^urfer Juirb mit

12 ßigelb unb etiuaö abgeriebener (Sitvonenfd)ale red)t fd)äumig gerüt)rt, jobann

ha^ ju feftem (Bd)iKt gefd)[agene ßiiueiß ber 12 (Sier, nebft ^ '!|3iunb fein ge^

fiebteS 9}?el)l Ieid)t barunter gebogen. Tie 9L)(affe mirb in ein mit Butter be*

ftrid)enec!, mit Wd)l beftäubte^ S^ortenbled) eingefüllt, in einem abgefitl)tten

Ofen [e()r langfam, ungefäl)r 1 ©tunbe lang, ,5u fd)öner f^arbe gebaden unl>

bann gan^ ber äJfanbeltorte i)lx. 1517 gleid) beenbet.

1515. ^BiÖCllittOrtC auf nnbcre 'ätt (Another klnd, Genoise), go^an

gebe in einen tupfernen (^djneefeffel 12 gan^e @ier, füge | ''l^^unb feinen ßndn-
ba3u unb fd)lage biefe§ nermittelft eineö ©djneebefen«* non 3)ral)t über fd)iuad)er

^ofjlenglutl) (man mni3 immer bie ipanb .unten am^'effel leiben fönnen) fo langC;.

biö bie 9Jiaffe gan^ bid gelDorben ift, maö man baran ertennt, ba^, menn man
ben 33efen in bie $ö^e l^ebt, bie abfaUenbe ü)taffe in ber g^orm mie fie herunter-

fällt, einige Slngenblide fte(}en bleibt. 3)ann fd)lage man bie 3Jiaffe an einem

Jüljlen Orte nocl) fo lange, big fie gan^ fall gemorben ift, mifd)e I)ierauf | ^^^fb.

fein gcficbteg 9}?e()t nebft etiuaä abgeriebener (litronenfdjale leid)t barunter, füCte

fie tu ein mit 33ulter beftrid}ene§, mit ä)tel)t beftäubteö S^ortenbled) ein unb

beenbe bie ^^orte ganj auf t)orl)erge^eube 2trt.

NB. ©oHte t)ielleid)t bie SJtaffe mäl)renb beö (Sd)lagen§ ju !^ei§ merben,

bann müj^te man fie einen Stugenbtid öon ber Ä'ol)lenglutl) inegnefjmen, etma§

falt unb bann mieber marm fd)lagen. (£benfo ift ^u bemerken, ba§ alle 23adereien

t)on luarm gefc^lageuev 53iScuitmaffe bcbeutenb feiner \m fol^e Don gerührten

9)?affen werben.

1516. 95i5cuittOrtC mit ^Hanbcln (Biscuit Tart with Almonds).
5 Unjen gefd)älte unb mit ßimei^ fel)r fein geftof?ene 9Jtanbeln loerbenmit | "Jifb.

feinem ^ixdtx imb 15 (Sibottern 1 (2tunbe fel)r fd)aumig gerül)rt, bann mit bem
gu feftem (5d)nee gefd^Uigeneu (Siiucif^ nebft 5 Un^en ©tärteme^l unter teid)tem

Umrühren genau oermifd}t, in bie mit ^Bntter beftridjene unb mit feinem ©emmel^
me^l beftreute g^orm gefüllt unb langfam 1 Stunbe gebarfen. 1 Uu^e bittere,

gang fein geflogene SÖianbeln geben ber Sporte einen feljr angeuel)men ©efc^mad.
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1517. 9-)iaubcltortC (Almond Tart). ßht f^nnb recf)t fvi[cf)e [üjje

imb hinpp I Uuje bittere 9}fanbetu, | 'ijjfunb bitrdjgefiebtev ^ucfer, 12— 15

fnfd)e (ätev, 1 (iitione, 1 !i:f)ee(öfte( 9}?U!Scat[iUit()e, 2 ^eljäiifte (äi3(ö[fe( [einge-

riebenei imb buidjgefiebte^ Äartoffeünel)! ober Ä'ornftärfe.

T'k 9)ianbe(n iüerbeu nbtie^oc^cii, geiuafdjen, abgetrodnet uiib geriebeu, bie

(Sibotter mit bcm ^wf^^^-V ^uorauf bie tiitrone abgerieben ift, nebft bem Saft
berfetben itnb 3)Juöcatbtüt()e eine Seite gerü()rt, bie 9)Zaube(ii (jinju getf)ait iinb

bie SO'Jaffe gteid)mäßig uub umtuterbrodien nad) einer 9tid)tuug gerüljrt. J)ann

mi|d)t man ha^ ^u feftem (Sd)anm ge[d)(agene 2Bei§e ber (äier ieid)t burdi, foiuie

l)ernacl^ baö Äartoffelmel)!, füÜt eö fogieid) in bie bereitftel)enbe ,^ugerid)tete

g-orm, fteÜt fie bei 36| ®rab §it^e in ben Ofen unb läßt biefen ^'nd)en fünf

53iertetftunben bnrfen. ßö barf nid)t baran geftoßen werben, nnb bie §i^e üon

unten nid)t ftärfer a(ö bie oon oben fein.

1518. ©CUJÜrStC g)lanbcltortC (Spiced Almond Tart). 1 ^sfunb ah-^

gezogene ober b(ot^ abgeriebene SOianbetn luerben fein gefto^en uub mit 5 13funb

3urfer, 6 ganzen unb 6 gelben (äiern ^ ©tunbe gerütjrt, bann nimnit man bie

abgeriebene Qd)ak Hon einer (litrone, 1 Uu^e fein gefdjnittenen (I^itronat, eben=

foniel '^omeran^enfdjate, \ Un5e 3ii"ttit unb 5 geftof^eue 9cetfen baju, rüf)rt e^

gut untereinanber unb füllt bie Sorte in eine mit 33utter beftrid)ene unb mit

©emmetme^t beftreute ^orm.

1519. (£tlOCOlabCtOl'tC (Chocolate Tart). ^ ^>funb 3uder unrb mit

5 ganzen Stern unb bem ©etben öon 6 anberen red}t fdiaumig gernl)rt, 3 Unjeu

geriebene (S()Oco(abe, geftof?ene 5?aniÜe unb ber fteife (Sd)nee üon 6 (Simeif;, fo*

mie 5 |3funb Stärfemet)! ba^u getrau, bie SQZaffe in eine ftarf mit iöutter bc
ftrid)ene unb mit 3Becfmel}t beftreute g^orm gefüllt unb in nid)t gu ^eif3em Ofen
gebaden.

1520. (J^OCOtnbctOrte mit ^Jloubcln (Chocolate Tart with Almonds).

(Sin {)aibc§ 'l>funb ^ndn mirb mit 12 ßigetb | Stunbe ftarf gerü()rt,

bann i "')3funb gefd)ä(te, mit 1 & fein geftof^ene 9}?anbeln baju genommen,

\ ©tuube mitgerü()rt, \ "-^Nfnub geriebene ^^ocolabe f)ineingemengt, bie 12 (Si=

meif? ,5U fteifem (Sd)nee gefcfjlageu, barunter gemifd)t unb bie 9}?affe in eine gut

mit 33utter beftrid)ene uub mit äBerfmet)! beftreute @ngel()opfen= ober glatte

?^orm gefüllt unb in uid)t l)eif:em £)feu gebadeu. ©ie fann mit ß^ocolabe*

ober 35anifle=Ölafnr garnirt merben.

1521. 9JtrtnbckrentCtortC (Almond Cream Tart —• Pithivier). (Jg

merben au^ bem ,5Uieimefferrüdenbirf aufgerollten 3?utterteig pvc'i gleid)grope,

ruube''^^latten ou§geftod)en; bie eine baoou fe(5e mau über einen auf einem 53arf?

bled}e aueigebreiteteu ißogen (2d)reibpapier unb ftreid)e folgeube C£reme barüber,

inbem man runbum nod) einen baumenbreiten Üianb frei läßt, lueldjer mit

äßaffer befeud}tet mirb. 3" "^^r dreme rütjre mau ein ()albev< '';|5fnnb 3"^^'^^

ein i)albe8 ''^>funb mit (Simeif? in einem 'lÜcörfer fein gcftof^ene, abgezogene iWan-

beln, etrna^ abgeriebfue (5itronen=^ ober Orangenfd)ale mit fünf ganj;en (iiern

nad) unb nad) rec^t fd)äumig, mifd)e julet^t ein l)albe'3 '^>fnnb leid)t ^ertaffene.
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\n\ä)t ^Butter bantuter unb vüf)re ba^s &an]t uod) einige 9Jlinuten fort. 9?»d)=

bem nun biefe Sveme über bie '^Uatte ge[tric{)eu ift, berfe man bie giueite, ebenfo

Qvof^e 'X^'latk genau über bie erftere, brncfe bie beiben 9iänber leid)! ^:;nfammen,

be[treid)e fobann bie ^Jorte auf i()rer OberfUid^e mit t)erfd)lagenen (Sieru, gebe

fte in einen mittetl)ei^en 23acfofen, baät fie ^u I)üb[d}er ^arbe, glafire fie mit

feinem ^nda unb bringe fie nad) einigem Slbfü^len 3U 2;ifd)e.

1522. STHCUCr (Su^tortC (Vienna Tart). gin mit SButter beftrid)eneg

2:orieubIed) füttere man fon)o()t onf bem 33oben, mie and) an bcr ©eitenmanb

mit ftar! mefferrüdenbid anc*geroUtem 33utterteig anei, gebe eine meff,errüden=

bide ^age Slprifofen-, ipimbeeren^, ober 3of)annii^beerenmarmelabe I)iuein unb

hadi bie Xorte in einem mittcll)eißen ^arfofen ungefä()r eine ©tunbe langfom

gu fd)öner 3=arbe. hierauf uel)me man fie a\\^ ber 3^orm, beftreue fie nad) eini*

gem '3lbfitl)len mit feinem ^ndcx unb bringe fie 3n Xifc^e.

1523. kleine Wicntx (Buprtrfjeu. kleine, runbe, glatte görmdien
Jnerben mit 33ntter beftrid)en, fobann gan^ auf lior()erge()eube ''Irt mit 33ntter'

teig anögetegt unb hierauf im kleinen gan,5 fo beenbet, mie i)or{)erge^enbe 3;^orte

im C^rof^en. ©ie merben ungefä()r 15—20 9)iinuten lang in mittel()eiBem

Dfen gu f)übfd)er g^arbe gebadcn, bann an^ il)ren ^örmd)en genommen
unb nad) einigem 5lbtül)len mit feinem ^ndcv beftreut ju Sifdje gebrad)t

1524. Saitbtortc (Pound Tart). (gin fjaibt§ ^^funb 23utter mirb fein

gerüf)rt, t)on (3 (Siern baö (Selbe ein^ nad) bem anbern ba^n gett)an, gut unter-

einanber gernl)rt, bann i "»i^funb ^wda nad) unb nad) i)inein, h 'i}>funb <5tärfe=

me()I unb enuaö (5itronenfd)ale. (Sine ©tunbe 9iül)ren. ^3fad)bcm I)ieranf ein

ül^eelöffel S3adpnlt)er iu\^ 9.)ce()I gemifd)t, mu^ man e^^ brei ilUertelftunben

baden (äffen, bie g^orm mit ^;|3apier belegen unb mit (Sraderä beftveueu; ben

(2d)uee sniel^^t I)ineiu.

1525. (^ttUbtortC, OUbcrC 9trt. Gin I)atbeö ^>fnnb Ieid)t gerlaffene

58utter mirb red)t fd)äumig gerü()rt, bann mifd)e man nad) unb nad) unter be=

ftänbigem 9iü()ren 8 gan^e (äier, | '!|3fnnb feinen 3"rfer, \ ^;}>fuub fein gefiebteö

5D?e^t unb | '^^fnub ^artoffelmel)l barunter, gebe bie ^Duiffe in ein mit 33utter

beftrid)ene8 unb mit SDZe()t beftäubteö !Jortenb(ed), hade fie in einem fel)r abge-

füllten £)fen gan? langfam I5

—

Ih, Stnnben, nel)me fie bann a\\^ bem

£)fen, ftüi^e fie bef)ntfam (fie brid)t fel)r Ieid)t) über ein umgeftürgte^^ ©ieb,

laffe fie gel)örig üei1ül)ten unb beenbe fie fobann ber 9}Janbeltorte ganj

gleid).

1526. AjafelnußtortC (Hazelnut Tart). (giu ^albei^ ^^fnub gefd)ö{te,

mit 2 gangen Siern fein geftof^ene ipafelnüffe merben mit | ^.^fnnb ^^f^*^^'' 9^'

ftofeeuer 33aniUe, <5aft üon einer l)alben ditroue unb 12 (gigelb fd)aumig

gerührt, ber fteife '2>d:)mi üon fed)i^ (äimeif? leid)t l)ineingemifd)t, in eine mit

Butter unb Sedmel)l 3ugerid)tete ^ovm gefüllt unb in nidyt gu l)ei^em Ofen ge-

baden.
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1527. 9fnI)mfd)nCCtortC (Whipped Cream Tart), 3tuö bem ^Wtu
meffeiTÜcfeubicI aucigeroUten ©anbteicie {Ta. 958) tuiib ein vmiber S3obfn ge*

fcf)nitten, bcrfelbe aitf ein 33a(t'b(cd) gefe(3t unb in einem mittet()eif5en Ofen f)a(b

(jar gebacfen. Uutei'bcffen ujevben fed)^^ ßiiüeij? jn einem recl)t feften (2d)nee

gefdjlagen unb bann mit brei 5.nei-te(pfnnb feinem ^nda leid)t öevrüljvt; ^ier*

auf beftreid)e man ein marmeö 33arfbled) mit iueif^em iBad)ä nnb laffe e§ uneber

evtatren, fülle eine gvof^e !Düte öon einem l^atben iöogen ^^^apier, n)e(d)e unten

in^ auf ftavfe iDaumenbveite g(eid) abgeftu^t )uivb, mit obiger (2 d)neemaffe,

fprilje auf bai^ getuid)fte 33arfb(ed) einen ^ran^, metd^er genau ebenfo groß ift,

)uie ber t)a(b gar gebarf'eue 23oben, unb bann, lun ben Staub beö iBoben^^ fettift/

einen jmeiten ^ran;; l)ierauf fülle man eine anbere !l)üte ebenfatlö mit obiger

9}Ja[fe, ftut3e fie unten auf Äleinfingermeite gleid) ab, fpril5c über ben erften

^ran^ auf bem !:iBad)t^blcd) ein engeg ©itter, beftreue bie beiben gefpri^ten

^^ränje mit feinem ^i^f^^^V G^t^e fie in einen obgetü()lten £)fen, bacfe fie gu

l)übfd) gelber g^arbe feljr langfam l)erauS, ne^i^re fie Don ben 35(ed[)en meg, fei^c

ben gebadenen 33oben Pon ©aubteig auf eine f(ad)e (Sd)üffel, gebe unten meffer*

rücfenbid etma^ ^Jol^anni^beerenmarmelabe f)inein unb ftrcid)e fobann brei*

fingerbreit ^od^ guten 55aniUeral)mf^nee ^übfd) glatt barüber, fet3e fobann ben

^meiten gegitterten ^ranj alö 2)ede( barüber unb bringe bie Sorte ^u Sifdje.

1528. §afcInU§tOl-tC, anbere %Ü (Hazelnut Tart, another kind).

!3:)rei Un^en ipafelnüffe unb ebenfoüiel ^Jianbeln merben mit 3 (äiern fein

gefto^en; 18 (Sigelb, 5 Unjen 3"ffs^'r "^er ©aft unb bie 3d)ale üon einer du
trone merben mit bem Gkftof^enen red)t fd)aunüg gerütjrt, etmaö gefto^ene

^.^anitle, 2 linken Wd)i unb ber fcfte (3d)nee Pon 10 gimeif? Ijineingemengt, in

eine mit 33utter beftrid)ene unb mit ®emme(met)l beftrcute (Vovni gefüllt unb in

gelinbcr ^pi^e gebarfen. !l)ie Sorte unrb mit SSauille^ ober (?l)ocotabeglafur

beftrid)cn unb im Ofen getroduet. — Um bie ipafetnüffe ab^iel)en ,;u fönnen,

legt man fie fo lange in einen nid)t jn I)eißen ^adofen, bis firf) bie ipant leid)t

abreiben läfU.

1529. tartoffcUorte (Potatoe Tart). IJ <5pfnnb geriebene Kartoffeln,

16 (Sier, brei ^ierteipfunb burd}gefiebter 3"cfe^V fü'^f Ut'->e" f'if^iV "ii*-' ^^W
bittere geriebene 9Jianbeln, eine (iitronc, ^mei gel)änfte (SfUöffel pnlnerifirteg

burd]gefiebteö <^artoffelmel)l, in gän5lid)er (irmangelung '^ntber.

9ted}t mel)lreid)e Kartoffeln merben am Povl)ergef)enbcn Sage mit ber

®d)ale fd)neH gar, aber uid)t gan^ meid) gefod)t, foglcid) abgejogen, menn [ie

gän,^liu; falt gcmorbcu, gerieben unb ba*?, nuu^ t)inter bie Sicibe füllt, gemogen.

%lan nimmt t^ieröon, iuie benu'rft, 1^ '']>fnnb, breitet eS auf einer flad)en

i3d)üffel anSeinanber unb ftellt ei^ biö 3um niid)ften Sage au einen luftigen Ort.

S)ann rüljrt man bie Gibotter, ^"'^'^'-V ü-'ovauf bie (Zitrone abgerieben ift, uebft

bem ©aft unb ben 9.1ianbe{n eine balbe ©tuube gletdjmiif^ig unb [tarf nad) einer

$Rid)tung, giebt'bann bie Kartoffeln nad) unb nad) I)inein unb rül)rt baS iion

14 Giern ^u feftem Sdianm gcfdjlagene ilin-if^e mit bem Kartoffelnui)l Ieid)t

aber gut burd). Tk ^^rm muf;, mie :;u allen Kndjen, liorl)cr :5ugerid)tet fein,

bamit bie fertige 9)faffe fogleid) l)ineingetl)an unb in ben Ofen gefetrt merben

tann. Siefer Kuchen mirb )uie MJianb'eltorte aobaden unb !ann bie Stelle ber«
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felben feljr ipit nertreten; jebod) finb I)ier3u gan^ me()üge Äartoffedt eine 33e-

bingun.q.

1530. OJciÖtortC mit ^m (Rice Tart witii Wine). i ^funb rein

gelefener, mit fiebenbem Saffer abgebrühter 9xei8 luirb mit | Ouart meinem
2Bein itub einem ©tütfdjen ganzen ^innnt (angfam meid) gefod)t. 2Benn ber

9{eiö meid) unb nbgefül)tt ift, !ommt ber ^""ntt ^eranö, 5 Unjen gefto^ener

^uder, ber (Saft unb bie fein gefd)nittene (2d)ale öon einer ©trone, 1 ©felöffel

fein gefd)nittener (Zitronat unb ebenfoöiel ^omeran5enfd)a(e ba^u, bieö ^lüeö

mifd)t man gut untereinanber. dlmx mirb ein ^uf^ugbled) teid)t mit 93utter

beftrid)en ober fein mit Wd)l beftreut, mit gutem 23utterteig belegt, bie 9}Jaffe

eingefüllt unb mit ^meifingerbieiten, auö bcm 33utterteig gefd)nittenen (Streifen

in i^orm einei^ ©itterö belegt. 3)ie Jorte mirb in jiemtid) l)ei§em £)fen ge*

baden nnb fünf 9)finuten, e^e fie fertig ift, mit fein gefto^enem ^nder be*

ftrent. (Sollte ber ^üda md)t fd)me(jen, fo mirb eine gtü^enbe (Schaufel bar*

über gel)alten.

1531. ©ric^^tortC (Farina Tart). | ^fnnb ^näix rüf)rt man mit

1 Un^e bitteren, gefd)iUten, fein geftof3enen 9)?anbeln unb 12 (gigelb imb ;>iiei

ganzen ßiern 5 Stnnbe, nimmt bie abgeriebene ®d)a(e nnb ben (Saft Oon einer

Zitrone, 1 Un^e fein gefd)nittenen (Eitronat unb "il^omerou^enfdjale unb 5 linken

@rle!?mc()( baju, rü()rt e§ nod) eine 33iertelftnnbe, mengt ben fteifen Sd)nee beö

Giioeiö I)inein nnb badt bie Sorte in einer mit ißutter beftrid)enen unb mit

2öedmel)( bcftreuten g^orm.

1532. (£itroucntOl'tC (Lemon Tart\ Sin grof^eö 33(ed) luirb mit fei==

nem 33utterteig belegt; | ^>funb i^uder, 1 'i|3fnnb gefd)ä(te nnb fein geftof5ene

9}knbe(n, baei @elbe oon einer unb ber Saft Hon 4 (Zitronen, ^ Ouart SBein,

aüeö ,5nfammen mirb über baö ^euer gefctjt, tougfam umgerü()rt unb, menu e^

^n !od)en anfängt, micber abgefegt. 2Beun eS ertattet ift, füllt man eö auf ben

S3utterteig nnb badt nun bie Sporte in {)eif5em iTfen. 3)"t fie au$ bem iDfen,

fo beftreid)t man fie mit bem (Sd)aum fon 3 (Simeij?, in ben man 1 lln^c ^uder
unb baö abgeriebene Öelbe non einer Gitroue gemengt Ijat, unb fd)iebt fie nod)=

malö in ben Ofen, b'iS ber (Sd)oum lid)tgclb gebrannt ift.

1533. Sfi^crfmcI)ItortC. 3)ie ®d)nitten öon 3 2ßcden röftet man ^ell=

Braun im Sadofeu, ftof^t fie fein nnb nimmt g ';)3fuub baoon ^u ber Sporte. Qiu

beffen rüt)rt man 10 !Dotter mit t ':l>funb ftaubfeinem 3uder eine !^albeStunbe

lang, ba.^n 1 !l)rad)me 9?clf'en unb 2 3)rad)men 3^""^^^' ^^'^'"^ ^""'J^'t ^""^^ '^^^

2Bedmel)l ein, ^ulet^t ben Sd)aum beö (äiiuei^, unb füllt nun bie Sorte in einen

mit 33utter beftrid)enen ißit^tuitmobel.

1534. 5BrobtortC (Bread Tart). 3)rei 33iertetvfnub gcfd)älte, mit ^mei

(äiern fein geflogene 5Öcanbeln mcrben mit 1 "fhmi) geftof;enem S^^^^^f 10

ganzen ßiern ixn'ii 12 ßibottern fel)r fct)aumig gerü()rt; bann merben 1 Un.^e

Sitronat, cbenfotiiel fein gefd)iütteue '$omeran^enfd)ate, bie abgeriebene (Sd)ale

unb ber Saft bon einer (zitrone, eine SOtefferfpit^e gefto^ene ©emür^nelfen unb
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gtoei jDrac^men cjeftoßener ^in^int baju get^on itnb mit brei Ungen .qerieOenein

fd)n)or,5em 33rob, baö guüor mit 3 (SBlöffelit ^ilrm^ iinb ebenfoniel gutem 2Beiu

angefeucf)tet luovbeii, untei Ieid)tem Umrül)i-eii genau Devmtfci)t. 2)te Tlci\\c

njivb bann in eine mit 23ntter kftvidjene unb mit fdjraargem 23rob beftieute

gorm gefüllt unb in einem md)t fel)i' l)eißen £)feu gebaden.

1535. ($^CricknC Hc^fcItortC (Apple Tart). Wmx reibt 16 mittel»

große, gefd)ä(te, gute 'älepfet auf bem Üieibeifen unb Iäf3t [ie eine ^dt lang

jlte()eu; in3n)ifcf)en rit^rt man \ Xs^nnh ungefdjätte geftof^ene 9}?anbctn, cbeufo=

i)iet geftofi;euen ^"rf'-'^"' ^ic f^^^'^ gefd)nittene ©d^ale öon einer ditrone unb | Ung'

3intmt mit 12 (äibottern eine l)atl)e ©tuube, mifdjt bann bie geriebeneu 5lepfel,

t)on benen aber ber ©aft obgefaufeu fein muf^, mit bem gu feftem <Bd)ntc ge-

f^tageneu Gimeif^ barnuler, füllt bie 9}taffe in ein mit 33utterteig aufgelegte«

Sßltd), bringt fte fd)nel{ in htn Ofen unb badt fie bei mäßiger ipilje.

153(). Rubere %tt (Another kind). 8—10 ^oröborfer ^e))fet merbeu

ge[d)ält, entjmei gefd}uitten, bie ^erne l)eraui8genommcn, mit einem f)alben

Duart 2Bein, etiuav^ 3Öaffer, \ %^i\mh ^ixäa unb ber fein gefd)uittenen (Sd)alc

öou einer Zitrone meid] gefod)t, bod) fo, baß fie nid)t .jerfaöeu. (Sin 33led) mirb

mit 23ntterteig belegt unb bie erfalteten 5tepfet barauf gelegt, bann merbeu fed)ö!

Ungen geftoßener ^ndcv, ebenfoniel gefd)älte, fein geftoßene 9)fani)elu mit fünf
gangen (Siern unb fünf 3)ottern eine ()albe <3tuube taug gerüljrt, bie fein ge=

fdjuittene ödiale Don einer l)alben ditroue, 1 Unge ditroua't unb ebenfoöiel fein

gefd)nittene '^omeran3enfd)ale bagu getl)an, bie 9}?affe über hci§ dom^jote ge=

goffen unb fd)ön gebaden

^uf biefe 2lrt merbeu aud) Sorten toon eingemad)ten ^irfdjen, 3o(}anui^s

Beeren oberv^pimbeereu gemad)t, nur muß mau bann gu einem Äudjen mie biefer

für 6—8 '^serfonen beu @uß Don | ''^^funb 9)?anbeln unb ^"d'tr mad)eu unb
ßitrouot unb ';)3omeran3enfet)ale meglaffen.

1587. '»^^imjdjtortC (Punch Tart). (2cd)3 Itngen ^uder merben mit

12 (Eigelb fd)aumig gerül)rt, 3 Ungeu ®tar!emel)l unb ebeufooiel feiuev? 9)tet)l,

fomie bie (3d)ale non einer (Ittrone unb ber feljr fteife (Sd)nee ber 12 ßier teid)t

i)iueingemeugt unb gule^n 3 Un5en l}eiße 33utter l)ineingerüt)rt unb in 3 runbe,

fuc^engroße ^apfeln bon ^nipier, bie einen 3meifingerl)ol)eu 9uinb l)aben, gefüllt

unb in uid)t gu ftarfer .'pil?e fd)ön gebaden. 3)ie ,^ud)eu merben bann an§ bem
'il>avier genommen, aüe, btö auf einen, mit 9 Ungcn %'))felmarmelabe (ftel}e im
^legifter), bie mit ^Irraf ober 9inm üerbünnt uni morunter baö an 3"der ab»

geriebene (Selbe Don einer (Zitrone ober Orange unb etmag (Saft gemengt ift,

uad)bem fie abgetül)lt finb, beftridjen; [ie mcvben nun aufeinanber gefel3t, ber

unbeftrtd)ene Ä'ud)en oben barauf gelegt, mit ber '-^ntnfdjglafur überwogen unb,

luenn fie getroduct, mit eingemad)ten 9^rüd)ten garnirt. — Xk ÖHafnr mirb

onf folgenbe '2lrt gemad)t: | 'ilifunb fel)r fein geftoßencr ^ndct Uiirb mit 9inm
ober ?lrraf, etiua^ (iitroneufaft, unb 2i}affer angcrüi)rt, hxi fie glatt ift unb bie

gel)örige ®ide l)at, bann luirb bie jtorte bamit übcrgogen, im Ofen getrodnet

unb fc^ön oergiert.



300 Üorteit, Qucferbadnicrf.

1538, ®etoÜr3tortC (Spice Tart). 3)iele tuivb gemad)t uub gebarfen:

lute ©aubfitd)cn, iebocl) rüfjrt man mit beu Qtbottern ,^utiletd) folgenbe ©etüüvje'

3U bcv 2?uttev: 1 3)rad)ine fcingefto^ene 9'te(fen, ()alb fo titel Ä'arbamom, bie

obgenebene <3d)ate einer (litrone. 5turf) !ann man nad) belieben ftart ^ Un^e
gel)0(fte ©uccabe nnb ftarf ^ Un^e confitürte '!)3omeran5enfd)aIe l)tn5ufügen,

3J{it bem (Siiüei^f^aum lüirb eine 2)rad)me ^nlüerifiiteö ipiifdj^ornfat^ buvd):^

gemil'djt.

1589. Hni^tortC (Anise Tart). 3)ret 3>iertel^funb [taubfeinef ^ndevr
ben (Saft nnb ba^^ @elbe Don einer (Zitrone, ^ Unge bittere, fein geftoßene Tlaiu
behi, einen 3:i)ee(öffe( noU ''iinxä rü()rt man mit 5 ganzen (giern nnb 5 2)ottern

eine ©tnnbe lang. 3?or bem (Sinfütlen in baci mit ^Butter beftridiene 23(ed)

mengt man ein i)alhß '^funb (Stärtemebt nnb ben (2d)anm non 5 Simei^ bar-

unter.

1540. Sdjtocijcr ©ÖiaumtOrtC (Switzer whipped Tart). ^nmSeig
bret S3iertelpfnnb feinet 5Diet)(, | '^^fnnb aui"ge)riafd)ene iButter, brei ein 3)rittet

Unje bnrd)gefiebter ^uf^^^V 1 ®i' ein balbe^ 3Beingla3 franjöfifd)er SSranntlnein

nnb i)alb fo üiel !a(te§ Sßaffcr. 2luf ben Andren ein gel)änfter ©nppenteüer

fanre li'irfc^en, ^ ^^funb ^"'^''^V f^^^^'f i Ouart bider fü^er 9^at)m, ein ©türf:=

c^en mit 3"der feingefto^ene 33anille.

3)ie ^ntter mirb in (Stüdd)en jerpfUtdt, mit bem 9)teb( öermifd)t, in ber

SJätte eine Vertiefung gemad]t, 3"öfer, (Si, 33ranutiiiein unb SBaffer binein--

gegeben unb mittolft eineg 9JJefferö im Ratten ein 2;eig banon gemad)t, ben man
mit ber ^anb nod) ein menig Verarbeitet nnb ,?nm bequemeren '^luoroüeu etma§

rnben lä§t. 'Dann roüt man ftarf gmei 3)rittet beö 3!:eigeg au^o, fdjneibet t[}n

nac^ geu)ünfd)ter Öröf^ie runb, beftreid)t ben fd)maten 9ianb beß Unterblattee! mit

Gt, nur nid)t bie Seiten, me(d)e8 bem '^}(ufgel)en f)inber(id) ift, legt Don bem
3urüdgc(affenen aufgcvoüten Seig einen fd)ma(en &tanb barauf uub badt itjn

etuia brei 33ierte(ftnnben. Unterbcf^ nimmt man ouß ben Äirfdjen bie «Steine,

DerfitfU fie ge()örig mit ^uder, legt fie mit bem Saft auf ben Änd)en big an

ben 8^anb uub fet^t il)n nod) fo lauge in ben Dfen, bi^^ bie Ä'irfd)en meid) finb.

5(nd) bat man einen mit Vaniüe gefd)lageueu 9ial)mfd)aum Don ftar! 4 Ouart
gutem 9iaf)m gn bereiten, ben mau hir^ Dörfer über bie Äirfd)en fußt, menn ber

Äud)en 3ur 2;afcl gebrad)t merben foü.

1541. @d)ttinI)tfd)C Xoxtt (Suabian Tart). ipier^n ein 33(ätterv

5Raf)m=, ober ein ''Dfürbeteig, ein guteß, red)t fteif ge!od)teö Sompote Don uu=

reifen (Stad)e(beereu, 3obaunifibeereu, Ä'irfd)en, ^'tcpfetn ober 3'W'-'tfd)en, nnb

,5um @u[^ fed)i^ (5ter, ein Viertetpfunb fein geftoßene 9)Jaubcln, ein Stiertet-

pfnub burd)gefiebter 3"^^^*' abgeriebene Sd)a(e einer Sitroue ober ctmav; JJhtg-

fatbüttbc

5Dfan lege Dou beut gemad)tcn ^eigc einen 33obcn mit aufftcl)enbem 9vanbe

in eine Springform, bcftrene bai," Uutevblatt red)t bid mit feingefto^enem S^vxe^

bad, ftreidje bai^ (Sompotc barübcr uub bcbede oß mit folgenbem @uf^: bie (gi=

botter iDcrben mit 3"'^^^'' 9}?anbehi unb (Zitronen d)a(e ^ ©tnnbe ftar! gerübrt

nnb mit bem fteifen Sd)aum biefer (Sier Dermifd)t. äßenn ber ©u^ gelb ge^
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iviorben ift, fo lege mau bimne Sftut^en übet- bie t^ovm unb bebecfe fie mit eini*

gen 33ogen "papiev, bamit ber @n^ nic^t buiiHer meibe.

1542. SÄgcrtortC (Chasseur Tart). 6 gange ßier, 4 3)otter, bal

®e(be üon 1 Sitvoue, ^ "^funb vo^ geriebene 5!)JanbeIn unb ebenfoöiel [taub*

feinen ^iidtx rü^rt man 1 ©tunbe lang. SDiefe 9Jca[fe füllt man in ein mit

Sutter befti-id)eneö unb befticuteö 33(ed) unb bacft fie in ^eißem £)fen. Senn
bie 2;oite auf bie "platte umgeftürgt ift, fo belegt man fie meffevrücfenbicf mit

eingemad)ten Himbeeren ober anbevn grüdjtcn, t^ut ben @u§ barauf, befte^enb

au§ beut fteifen (2d)nee tion 4 (gttueif^, bie mit k l^funb ^ucfer | Stunbe ge-

rül)rt lueibcn, unb in bie | '^^fnnb länglich gefd)nittcne 9}ianbeln unb etitiag

Sitvonenfaft ^ineingemifd)t luorben, t[)nt ben @u|3 auf bie ^imbecven, beftreid)t

aud) neben ben 9ianb bamit, unb fd)icbt bie Sorte nod)mal'-5 in ben Ofen, biö

bev &n\i üd)tge(b gebaden ift. Wan fann aud) ftatt beö ©uffe^ eine (Zitronen*

glafur (fietje Sicgifter) barauf tljun.

1543. l^in^CrtortC (Linz Tart), 6 Ungen fuße iöutter rü()rt man
fd)aumteid)t, riUjrt barein 10 Uujen 3"cfer, 3 Unjcn gefd)atte unb fein gefto^ene

9}?anbe(n, ha^ ©elbe üon 1 (Zitrone, | Unge ^""'"t ober geftoJ3eue 3>aniUe,

2 gange gier unb 4 3)otter. S)iefe 9}taffe ruf) t man fe[)r leidjt, bann mengt

man 1 Ungen ä)fel)( unb gnle^t ben ©djaum öon 4 ©iiueif^ barunter, unb füllt

bte SOiaffe in ein mittelgroßes, mit Sutter be trt^eneg 23le^ unb badt fie in

Reißern Ofen.

1544. SillJCrtortC, Onbcre 9(rt (Another Idnd). 3uder, 33utter, Mii)i,

bon iebem 5 ^fnnb, ebenfoöiel ungefc^ältc, fein geflogene 9Jianbeln rtierben mit

10 Qiern gut uutereinanber geiüürgt; nun iDellt man 2 Äurijcn Don gleid)er

@rö|3e, febcd) einen bicfer als ben aiibcrn, legt hen bidern in ein beftrid]eneS unb

beftrenteö ^led), belegt il)n bid mit eingemaditen grüd)ten, bebedt il)n mit bcm
anbern unb badt bie 2:;orte in einem nid)t ju l)eifuMn Cfen gelb. 3Ber eS liebt,

fann aud) 2 3)rac^men 3^^"^*^ ein iuenig 9^clten, 2 ^JtuScatnuß, bie Sd)ale

bon 1 (Zitrone unb 2 ^'öffel Äirfd)engeift bagu tl)un.

1545. ^JtogbalcncntortC (Magdalena Tart). dm l)albc§ ^sfunb

^Butter nürb fd)aumig gerül)rt, in einem anbern ®efd)irr rül)rt man ebenfoüici

fein gefiebtcn.^uder, an bem gunor bie (2d)ale öon 1 (Zitrone abgerieben

morben, mit 10 (äibottern, mifd)t bann beibe 3ll)eile untereiuanber uebft bcm

feftgefd)lagenen (2d)nce Don 8 l^iiueif^ unb 10 Ungeu >2tärtcmel)l, füllt bie ^Jtaffe

in eine mit 33utter beftrid)ene unb mit geftof^enem ^xxdcx beftreute Jorui imb

bacft fie im abgefüt)ltcn Ofen.

1546. OuittcntortC (Quinze Tart). 3—4 Ouitten Werben im SBaffer

gcfotten, gefd)ält unb baS 50iarf banon abgerieben. 3" ^ Ungen £[t{arf nimmt
man ^ '^^funb geftof^enen ßndcv, 3 linken gefd)älte, fein geflogene SDcaubeln,

bie auf ^näcx abgeriebene ®d)ale tion 1 (Zitrone, rül)rt eS mit 9 @igelb_ eine

l)albe Stnnbe rcd)t fd)aumig, unb mifd)t ben fteifen ©d)nec ber 9 (Siweif? I)inein.

9tim legt man ein ^ud)enbied) mit gutem S3utterteig am?, belegt benfelben mit
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eingemad)ten Ouitten]d)nt^en, Ouittenmarf ober 2lepfelfd)ml?en, gief^t bte ge-

rührte SO^affe barüber unb badt fie tu nicl)t gu l)eij3em Ofen.

1547. (^U§tortC Don Ajimkcren (Raspberries Tart). (giu Heine«

SSIed) Jüirb ittit SButterteig aueigelegt, bicf mit eingemad)teu Himbeeren belegt,

3 linken fein gefto^ene 9Jfanbeln, 3 Un^en ^üän unb bie <Scf)a(e ijon einer

l)alben (Sitroue tnit 10 (Sigelb fd)aumig gerüf)rt, eine Ijalbe Un^e feine« 9}iel)l

unb bcr fteife (Sd)nee Hon 6 (ginjeiß l)ineingemengt, anf bie Himbeeren gefüllt

unb in einem iuarmen Ofen gebaden.

<Statt be« 9Jfaubetguffe« t'ann aud) eine iBiöcuitmaffe l)ou J ^funb S^dex,

5 ^^funb ©tärfemet)!, (£itronenfd)a(e unb ©oft, 9 (äigelb unb ber fteife ©^nee
Don 5 (Sin)eif3 genommen Jüerben.

1548. Cremetorte (Cream Tart). ^ ^^fnnb gefd)äÜe mit £)raugeblüt^=

luaffer fein gefto^ene SJfaubetn, 5 'i^funb frifdje 23utter, ebeufoDiel gefto^ener

3uder unb 1 Vöffel ^ei«mel)l merben in eine dafferote genommen, mit 8 (5i=

bottern unb 1 Ouart füf^em dlaljm angerül)rt unb auf bem i^me\: gu einem

biden 23rei ge!od)t, bann in ein anbcreö @efd)irr umgeleert unb menn eö erhaltet

ift, nod) 6 (Sibotter unb ba« ^u feftem <2^d\mt gefd)Iagene 2Bei[;e ber 6 ßier

nebft ber auf ^wdcx abgeriebenen ©c^ale Hon 1 Sitrone barunter gemifd)t.

9?un nnrb Hon einem guten 33utterteig eine !Iorte gemad)t, biefe leer I)albfertig

gebaden, bie SDcaffe gefüUt unb HoUenb« auggebaden.

1549. 2?QUlHc=(?remetorte (Vanilla Cream Tart). ^on | ^>funb

3uder rül)rt man mit 10 (äieru eine fd)anmige 9)iaffe, mengt | ''!|.'>funb feine«

9Jie()l l)inein unb badt in einer gut beftridjenen g'orm einen flad)en ^'udjen.

2Benn er ertattet ift, mad)t mau iBani(Iefd)aum mie bei Orange^Sremctorte öou

4 3u fteifem ©djnce gefd)(agcnen ßiiueif^, ^ )?funb ^ndcv unb ettua« 5>aniüe,

legt Hou ber ipiitfte ber 9)taffe einen 9ianb um ben Äud)en, t)on bem Uebrigen

mad)t man einen bünnen Soben, ü\va§ fleiner a(« bieüorte, badt beibe« fd^nell

t)e[tgc(b, belegt bie S'orte mit eingenuidjten Slpricofen, legt ben 5?oben barauf

unb auf biefeu folgenbe (Jreme: Sin 12 mit einem g-ünftelquart 9)iild) Herrül)rte

(äigetb giefit man ein g^ünftelquart [iebenbe 9Jtild), nimmt 3 linken 3"d\:r unb

gef^opene S3aniüe ba^n, iod)t e« ^n einer biden tSreme unb mifd)t, lueuu fie er-

faltet, ben fteifen ©c^nce Hon 16 (äimeiß tjiuein, füllt fie auf bie3^orte unb giebt

fie gleid) gu Sifd).

1550. ^Jarttorte (Marrow Tart) i "ißfunb reine« £)d)fenmarf iuirb

mit 4 abgefdjälten, in Wild) cingetveidjten unb au«gebrüdten Sßedcn gel)adt,

bann mit 3 Ungen geflogenem 3"^^^*' 2 ^^fi"ib gefd)älten, gefto^enen 9}ianbeln

unb 1 3)rad)me gcftof^ener 9)tUi^t'atblütl)e fammt 9 (Siern eine l)albe ©tunbe ge=

rnl)rt. 9cnn mivb ein üortenbled) mit 23ntterteig belegt, bie SDiaffe eingefüllt

unb mit geriebenem 9J{ild)brob, ba« mit 3uder unb 3i""^t öermifd)t ift, be-

ftreut, fd)ön gelb gebaden unb iuarm ^u ZUd) gegeben.

1551. (5rbbcertorte mit 8?nnilIc=Sreme (Strawberries Tart with
Vanilla Cream), ipier^n ein 33lätterteig, reife, reid)lid) mit ^ndcx Herfüflite

(Srbbeeren, 6 Un^en 3ucfer, 8 Gier, ein ©tüdd]en mit ^ndex feingcfto^ene

Vanille, | Sßlöffet 'i]3uber ober | Stange Slgar-'sJlgor ^ur (Ereme.
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ÜDer Blätterteig tütrb gebacfen unb bie Sreme gemacf)t »uie folgt: 9[Ran

tü^vt bie <Sa()ne mit bem S3inbungömitte( unb hm ßibottevu; giebt 3u(fer,

35aniUe l)in3u unb fc()lägt foldje^ä auf mäßigem ?}euer bi^ cor bem ^od)eu.

©ann fc^neU abgenommen, fcf)lägt man haS gu ®d)aum gefd)Iagene Sjßeiße üou

6 (Siern unter bie dreme unb fätjrt mit bem (2d)(agen fo tauge fort, bi^ biefelbe

md)t me^r [)ei§ ift. Unterbefe uierben bie (ärbbeeren nötf)igeufaü8 Ieid)t unb be=

^utfam ge)uafd)en, auf einem ^aarfieb abgetröpfett unb bid mit 3uder beftrent.

2)ian rü^rt biefe, luenn bie Sporte gur Safel gebracht lüerben foü, unter bie ^reme
:nnb füUt fotdje big an ben 9ianb auf bie Sorte.

1552. ^tpfclfillCntortC (Orange Tart), ^ ^f""^ ^uder, 6 Uu5en ge=

i-iebeue ä){anbe(n, 12 (Sier, 2^ Unje 9)?el)( unb 2 ßf5(öffel ^^Irra!, ipieroon

luerben, uad)bem bie Seftanbt^eite mie 3)ianbeltorte gerüljrt finb, 2 Äud)en ge*

borfen. jDanu luerbeu 4 gan.ge Gier unb 4 Gibotter, Saft üon 4 5tpfelfinen

unb 1 auf ^ud'er abgeriebene 21pfelflne, <3aft üon 2 Zitronen unb ^ "il^fb. ^uäex
über Steuer mit einem ©d^aumbefen gefd^tagen, big eö bidtid) mirb. ÜDiefe

(Sreme füüt man auf einen ber Äud)en, legt ben anbern al^ Oberblatt barauf

imb glacirt bie 5!:artc mit golgenbem : 2)er ®aft Don 2 Sl^jfelfineu loirb mit

l ^^funb feingeftoßeuem ^udix unb 1 ößtöffet SBaffer \ Gtuube gerüf)rt unb

glatt übergeftrid)en.

1553. StOCÖClbCCrtortC (Gooseberries Tart). (?in beliebiger -teig,

S3(ätter-, mürber^ ober ':)ta^mteig, (elfterer eignet fid) befouber^J ,^u biefer Sporte;

ferner: l^ "ipfunb Dou ©tiel unb ißtume gereinigte unreife (3tad)clbeeren, 1 -l-^fb.

geriebener ^wt^»-'!' wnb etiuaö 3"^"^t.

9}?an roüe | beö Seigeö gu einem Unterbtatt nid)t ^u bünn aut^, lüeil fouft

ber (Saft ber Stad)e(beeren baffelbe burdibringt unb ber Äud)en uid)t unOerle^t

Don ber *!|>tatte genommen mevben fann, unb beflrcue ben 33obcn bicf mit fein*

ge[tof,cuem ^^^iebad. Unterbeß bringe man bie Stad)elbeereu, mit faltem

SBaffer auf§ Jener gefegt, nid)t böüig gum Äodjen, uioburd) fie fcl)r nie! üon

ü)rer fdjarfen Säure nerlieren, lege fie gum Slbtröpfeln auf ein Sieb unb bann

auf ben Äud)en, tDobei ein gmei J-inger breiter 9xaub frei bleibe. Sinb bie

Stad]elbeeren fel)r birf, fo beberfcn fie ben Ä'ud)en uid)t, man fd)neibe fie buvd)

unb lege bie Sd)nittfeite nad) innen. Xann beftreue man fie mit bem ^nän
m\b ^mmt, fd^Uige ben 9ianb barüber unb hade ben Änd)eu IjStunbe, in

einem iöacfevofen lür^ere ^nt. Uebrigenö tann berfetbe and) in einer Spring*

fi)rm, mie Äud)eu üon frifd)en 3>octld)gcu, tiorgügtid) gebaden mcrbcn.

'äixd) tann man bie Stad)etbeeren gu einem fteifen Sompote cintod)cn, ba-3

Ilnterblatt Oon ber ipälfte beS 2:eigeö aut^roüen unb baö gan? falt geiuorbene

(Eompote barüber ftreid)en. 5)ann »uerben non bem übrigen Seige fdjmale

Streifen geräbert, biefe gitterartig über bie Stad)elbeeren gelegt, fo baJ3 bie

Guben burd) einen 9ianb, ben man barüber legt, beberft werben.

5tnmerfung. (Sin übergefd)lagener $)ianb ift bei faftigem Obft einem

aufgelegtem 9ianbe axi^ bem (Sk-unbe iior5U3iel)en, lueil er ba^ irnrd)Oringen

ieö Saftet Derljinbert.

33on 3uder barf nid)t8 abge^og^n werben; mand)e red)nen fogar auf febei^

"ißfunb Stad)elbeeren 1 ':)3funb ^'^rfi-'i'-
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1554 iSctntrailbcutortC (Grape Tart). (Sin mürber Jeig, unreife

SBeintrauben mit ^ndtx in flleirf)em @eand)t.

9)ian mad)e bie 2;orte nad) ©efallen offen ober mit einem Oberblatt unb

rode ben 2;eic| au§ ober brüde il)n, mie e§ bei ber Xorte non frifd)en 3wetfd)gen

genau befd)rieben ift, in eine (Springform. 2)ann beftreue man benleig giemlid)

bid mit geftofeenem ^^ii-'bad, lege bie SBeinbeeren bid)t neben einanber barauf,

ftede ben ^ud)en fo, ober mit einem £)berblatte toerfef)en in ben Ofen unb taffe

it)n mä^renb 1—15 ©tunbe bunfetgelb baden.

1555. (SugliftÖcr ^flaumfurficn (English Plum cake). (äin ^funb
gute ®d)mel3butter ober frifc^e 33utter, meld)e laugfam gefd)moI^en, abgeklärt

unb mieber bid gemorben ift, 1 '^>funb geriebener unb feinburdigefiebter S^dtXf
1 '^^funb gute ^ornftärte, 1 "iljfunb gut geiuafd)ene unb mieber getrodnete (So-

rint^en, 12 (gier, ftarf 2 Ungen feingefd)nittene Succabe, ^ Un^e 3^"^^^^

g Unje Steifen, beibe ©emürge fein gefto^en, unb ein 2öeingla§ SDtabetro ober

mraf.

S!}lan reibt bie 33utter ^u ©o^ne, rü^rt nad) unb nad) (Sibotter, ©emür^e,

^uder unb Soriuttjen l)in3u unb rüt)rt bie 9Jiaffe | 3tunbe fo ftarf, ha^ fie

33Iafen Juirft. 3)anu jieljt man haS ;5n einem feftem ©djaum gefd)Iagene (Simei^

leidet burd), rü^rt nadjbem bie (Starte I)in|;n, foiuie and) ^ule^t ben DJfabeira,.

fet^t ben ^ud)en fofort in ben Ofen unb badt d)n bei einer 9}?itte(^i^e anbert^alb'

(Stunben.

Slnmerfung. 2)a man mitunter Stärfe üon fäucrlid)em ©efc^madt

finbet, fo ift eö not()menbi.i, fie t?or()er jn tierfud)en.

1556. Sine anbcrc 9lrt (Another kind). 1 ^sfunb (2d)met5httter,

8 (gier, 1 ^l?fuub ^uder, I a)hitnatnuB, 1 ^^funb (5ortnti)en, 1 ^]3funb .^orn^

ftärfe, 1 SSeinglaö %xxai ober dinm, nad) öor^ergef)enber SBeife angerübrt uub

gebaden.

1557« tcnjiger aiifgcroUtci* ^iic^cn* h %^m^ gut burd)gefiebter

3uder, 6| Un5en feineö, burd)gefiehtei^ Wld)i, 15 @ier, @elce ober (Konfitüren,

!l:ier ^udix mirb mit ben (äibottevn ^ (£tunbe ftarf gcrü()rt, bann ba§

äRel)! unb ber fefte (Sd)anm ber (?ier bnrd)gennfd)t. ^f)ierlion merben 2 Kingüd)

niercfige ^ud)en auf einer ^^(atte 20—30 9Jtinuten bei mittlerer .*ntlie gebaden.

@iner berfelben mirb mit eingcmadjtem 9Jtuö feber 2trt ober @elee beftri^en,

ber anbere barauf gelegt mrb ba§ ©an^e mie eine '|>apierroüe aufgeroflt.

Slnmerf ung. . 3)iefer ^nd)en ift öon angenebmen @efd)m.ad, ^ält

fid) fange unb fann immer mieber al^ ein ganzer jur S^afef gebrad)t merben,

inbem man bon bemfetben fingerbide (Sdieiben abfdineibet, bie man in paffenbe

(Stüde 3ertl)ei(t

1558, «iucolu=.<;tllrf)eu (Lmcoln Cake;. | ^^fuuu 23ntter, 1 ^>fnnb

3uder, 1 '^^fuub ?i}ief)l, 6 (gier, 2 2:affen fauren 9iaf)m ober iltild), l geriebene

i}?u^fatnuf;, 1 T:i)eelöffe( ^imrnt, J %^^ünh (iitronat, 1 (£f?Uiffel 9iofenmaffer,

1 5;f)eelöffel (2oba, in ^ei^em Saffer aufgelöft unb in MM) gerül)rt, el)e man
fie 3um ^u^en rütjrt.
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Tlan vitl)vt bie 53utter unb bcit 3i'rt\'v ?ii 9int}iiV mtfd)t ba6 gut f|e)cf)(agene

<®etbe bev Gier ba^u, bann ben ^)ial)m, bie Öeiüüv^e, baij 9)fe()l, bac! 9vofen=

luaffev, eine .^anböoll fein gefd^nittenen Gitvonat mit ä)iei)l bcftäubt, unb ^uleUt

iien (2d)ncc. Wan riil)rt 5lüei5 i]ut nutcveincinber unb bärft e^3 mie einen S^iqei

in einer flad)en ^ud)eiiforni.

@8 ift etn guter Äudjen unb ^ött fic^ lange.

1559. S5?afÖington=^«d)Cn (Washington Cake). 3 Waffen ^iidfer,

2 Soffen «utter, 5 (äier, 1 Saffe mH&i, 4 Saffen mü)l, 2 I^eelöffcl 23ein^

ftein, 1 St()ee(öffel ©oba.

!D?an mifd)t e§ tuie geuiö()ntid) nub rüf^rt ,;nte^t 5 %^funb Sßeinbceren, gut

•gen)afd)en unb mit ?Ocet)l beftäubt, 5 ':|5fnnb 9^ofinen, aui^geternt unb fein ge()acft,

bann mit 3)cel)I beftäubt, eine ipanbnoU fein gefd)nittenen Sitronat, 3ii"^"t unb

SJJu^tatnuß nad) ©efdpnad I^in^u.

f^rnd)t=Änd)en braud)t länger ^um Saden alö einfad)er Äud)en unb bie

^it3e nntfe gleid)mät3ig fein.

1560. ^^flinb=Ä'U(^Cn (Pound Cake). 1 "ipfunb 2)Jet)t, 1 ^funb (Sicr,

1 ^^f"nb 3u(fcr, I ^funb «utter, 1 ©tag 33ranntmein, 1 9J?uSfotnu§, 1 Sl)ee=

löffel 93^u.^fatblütl)e.

3)aö I)albe 9)?el)( mirb mit ber 23utter gu 9ial)m t)errü()rt unb 33ranutiuein

unb Oeiuür^e ba^n getl)an. 3)a^^ @e(be ber Gier luirb red)t abgefd)logen, bann

ber ^udcx ba^n gcttjan unb bai^ SSeif^e ber (Sier, unb bann ber 9ieft beg äJJeljlö.

SBenn eö gan3 gemifd)t ift, fo fdjiägt man bao ©anje | ©tunbc.

1561. (gngliftÖCr ItUl^en (English Cake). man nimmt ba^n ein

I)atbcg "^funb frifdje 33utter, 6 Un^en gefiebten 3"'ft'i'' h ''^^funb feinet 'Utef}!,

5 'i)3funb gciiiafd)ene unb mieber getrorfnete 9iofinen, bie abgeriebene @d)ale üon
einer (Zitrone, einen Keinen 2;i)eclöffel 3"it"^t unb 8 Gibotter. 2)ie 23utter

mirb Ieid)t gerüljrt, nad) nub nad) bie Gibottcr, bann ber 3"'^c'-V ^'^^ 9)?el)(,

bie 9iofinen mä()renb bct^ 9vül)renS löffelmeife baruuter gemifd)t; bann bie Gi*

trone, ber 3i"iirtt unb 5ntel3t ber t)on 4 (Simeif? gefd)tagene ©d)nee ba.^u getljan,

bie 5J?affe in ein mit 33utter beftrid)ene^5 nub mit feinem ®emmelmel)( beftreuteg

2;ortenbIed) gefüllt, mit 2 Un^en gefd)ä(ten, fein gefd)nittencn iltanbeln, bie

mit gefto^enem ßndtx oermifd)t finb, beftreut unb langfam gebarfen.

1562. SSicncr ülldm (Vienna Cake). 9}?on rül)rt ein ijalbt^ ^>funb

Butter mit 2 ganzen (Siern unb 5 3)ottern lcid)t, nimmt brei 33iertclpfunb

feine^i, gctrodneteö 3J?cl)l, 2 ©Glöffel gute 33ierl)efe, 6 GfUöffet füfien 9val)m,

2 (g^löffel ^ndn nebft etma^ ©0(5 ba;u unb fd)lägt ben 2cig fo lange, biiJ er

fid) üon ber ©djüffel Ioc^fd)ä(t. -3n.5>uifd)en fd)ncibet man 2 linken Zitronat,

bie (Sd)ale bon 2 Zitronen unb 2 linken gefi^älte 9)fanbeln lünglid) fein, be=

ftreid)t ein ^nd)enb(ed) mit 33utter, beftreut eg mit geftoJ3enem ^ndcx unb
©emmelmel)!, breitet bie §älfte bet^ gegangenen üteige«* barin aui?, beftreut tl)u

mit ^nda unb 3""'"^/ Icflt bac« (Sk'fd)nittene barauf, Don bem auberen Seig
ein ©itter, baS aber ^iemlid) bid)t fein muf^, bavüber nub ftellt il)u an einen

Juarmen £)rt; tuenn er aufgegangen ift, mirb ber Äud)en mit t)errül)rtem (Si be*
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ftri^en, gelb pebaden unb, luenn er ctwaß abgefüllt ift, mit ^udn unb ^inimt
kftveut. (Statt ber ^Mt tann man and) \ '|>fimb gi"oj?e unb ebeitfooiet tletne

9?o[inen mit ^udtx in 4 Ouart 2Bein auftoc^en unb erfaltet in ben ^uc^en

füllen.

1563. ^^ectud)Cn (Tea Cake). (Ein i)albi& ^f«"^ 33utter n^irb k\d)t

9evü()rt; 8 Eigelb, ^ '•i>funb 3"^^^^' "^^^ (Sd)a(e einet (jitvone, 1 Unje fein ge=

fd]nittenev (iitvonat unb 1 Unge '^^omevanjenfc^aten tuevben recf)t gut mit bev

Butter gerül)rt, bann 5 -l^tuub gen)afd)ene unb uneber abgetvocfnete tleine, eben=

foöiei gvoj^e ^lofinen, 1 ''43funb feineS äRe()l unb ber fteife ©djnee tion 5 öimeif^

i)inein gemengt, in eine mit 33uttev beftiid)ene unb mit äßedme()( beftreute ^onn
gefüllt unb in guter ^if^^e brei 3>iertelftunben bunfelgelb gebaden. g^eft auge=

bedt l)ält er fid) mehrere SBodjen.

1564. 35(i$futi)cn mit bitteren 5!)JanbeIu. Sin ^^funb 3uder, 1 llnge

bittere, gefd}älte unb gefto|3ene iUtanbcln unb ha& @elbe einer Sitrone lüerben

mit 10 ganzen (Eiern unb 6 (Eigelb red)t fdjaumig gefdjlagen, brei 3>iertelpfnnb

Störfemeljl, ber fteife <3d)nee ber 6 (Eiweiß unb guleljt ein l)albeö ':|3funb ^:;er=

laffene loutoarme Sutter l)inein gemengt, in eine mit 23utter unb 2Bedmel)t ge?

rid)tete i^orm gefüllt unb in nid)t ^eif^em Dfen gebaden.

1565. .^efenbrob (Yest Bread). 1 "ipfunb feineS Wltiji rüfjrt man in

einer <2d)üffel mit 2 (Eßlöffeln .»pefe unb lauer SJäld) etuui§ bider al$ einen gliib=

leinteig an, laf^t iljn gel)en, nimmt brei iBiertelpfi-mb ä)tel)l, 5 ';|5funb gerlaffene

33ntter, 3 Sier unb ein iuenig Sal^ baju, fd]afft bieg untereinanber, läfU eö

mieber gel)en, beftreut ein 33led) mit 9}tel)l, fe^t öon bem Jeig fleine runbe

Äugeln in ber(^röße eine§ 33at(§ barauf, liif^t fie get)en, beftreid)t fie mit öer-

rüljrtem (Ei, ftreut etioag Kümmel unb (^alj unb in tleine äBürfel gefd)nitteneu

©ped barauf unb badt fie in frifdjer .'pi^e.

1566. ^efcnbroil OUf nnbere ^Irt (Another Idnd). 3)er Sieig üjirb

lüie ber üürl)ergel)enbe gemad)t, nur nimmt man meniger ©al, unb 2 (Sf^löffel

3uder, ein paar (Eßlöffel 9i;ofentüaffer unb ein menig geriebene (Eitronenfd)ale

ba^u, beftedt bie kugeln nad) bcm Sluffet^en unb ^eftreidjen mit gefdjälten

unb länglid) gefdjuittenen 9}Janbeln unb ftreut ^udcv unb 3iii^i"t barüber.

1567. S51i^{lic0en. 12 (Eier unb ebenfo fd)tüer ^udn unrb eine l)albe

©tunbe gerührt, bann fommt bie ©d^ale einer (Eitrone ba^u unb 6 (Eier fd)mer

.^erlaffenc 33utter, unb gnle^^t 9 (Eier fd^iuer (Stärfemel)l. hierauf mirb bie

5Dhffe in ein mit 23ntter beftridjene^!, mit iSemmelmel)t beftreutee! ^ud^enbled)

gefüllt unb iu nid)t ^u l)eißem Ofen gebaden. 3"W (55elingen biefet^ ^'ud]en8

ift unbebingt nötl)ig, baf? nur bie (Eier ^n bemfelben nenyenbet merben, iromit

man ben ^^i^fciV "^^^^^ -Oiel)t unb bie 33utter gebogen l)at.

1568. 23ltl5!ud)eu, ftUbere %Vt 9 (Eigelb merben mit 41 llngen ^uder
fd)aumig gerüljrt, ebenfoüiel Stiirlemeljl unb 3 Un.jen gerlaffene abgefül)lte

33utter, non ber aber nur baö .'pelle genommen unrb, barunter gerüt)rt, bie an
3uder abgeriebene <Bd)ak non einer (Eitrone unb ber fteife <Sd)nee beS ©iraeiß
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()mein gemengt uub \n eine mit 23uttev [icfti-irf)cne unb mit ^ndcx unb fein

gef(f)niltenen ÜJJanbeUi beftveute ^onn cjefüUt unb in einem nid)t ju l)eif;en Dfen
gebacfen.

1569. 85i^CUitl*OUlobC (Jelly Cake). 23on ber 23it^fuitma[[e [treidle

man au[ ein Ieid)t mit 23ntter ()eftvicf)enei^ ^adbted) eine jmeimefferrücfenbicfe,

längücf) öievecfige "iplatte anö unb bcicfe biefelbe in einem l)eif:!en Ofen ^u biib[d)

rot^getber ^arbe; fobaun ne()me man fte I)evauei, bve()e fie gefd)icft auf bem
5Bted} ()erum, ba^ bie obere Seite nad) unten tömmt; l)ievau[ beftveid)e man [ie.

mefferiltdeubid mit einer beliebigen DJJarmelabe, roUe [ie it)ver 23reite nad) über

fid) ,^ufammen, fd)neibe fie Don beiben (Snben I)übfd) gtatt ,;u, beftreid)e fie mit

3urferg(afur, gebe fte nod)ma(ö in einen (aumarmen Ofen jum 3(btrodnen,

fdjueibe fie bann ber breite nad) mit einem fd)arfeu, bünnen 9}?effcr in

^albfingerbide (5d)eibd)en, rid)te biefe franjartig an unb bringe fie jn !lifd)e.

1570. 2'a)|'cn!urf)Cn. 4 Gier, l Saffc (6 Unsen) Butter, 2 Xaffen gc:

riebener ^'^f^*-'^'' ^ klaffen lUce()(, 1 laffe 9.)?ild), »üorin ein T:t)ee(öffel ^pirfd)=

f)ornfal5 aufgelöft, ober 3 S^eelöffet 53afiug '^^omber in\^ ?Jtcl)( get{)an, 3 klaffen

^lofinen m\b t£orintt)en, fed)§ Stüd fein geftof^ene Dielten unb bie abgeriebene

i8cf)ale einer (Zitrone.

3)ie 33utter Juirb gn 9ial)m gerit[)rt, 3"'^^^'' ©e^uürj uub (5ier nad) unb

nad) binjngegeben, barnad] bie ^Jtxid) unb baö Wlei}i unb ^ule^-t bie Oiofinen

unb (ioriutl)en.

illiaii lä)3t ben ^nd)eu bei muffiger §itje 2 Stunben baden.

1571. tarmclitcrtudjciu 9cenn ganje unb ba^5 @elbe öon 2 ßiem,

brei 3>ierte(uu^en burd)gefiebter ^nder, 1^ ']3funb ?Juinbeln mit ber (Sd)a(e,

bie mit 9iofenmaffer nid^t gan? fein gcftof,en finb, brei (Sptöffel ^irfd)Uiaffer,

bie abgeriebene '3d)a(e einer (iitrone, eine ()albe Un^e 3""'^^t, eine 93hi«=

fatnufe.

(Sier unb (Sibotter merben fd)äumig gefd)tagen, bie übrigen 23eftanbt()ei(e

nad) eiuanber [)in5ugefügt. X^ann miib bie ä)faffe h ©tunbe ftart unb g(eid)=

mäf3ig gerü()rt, | ''|>funb feinet l)Jcel)t barunter gemifd)t unb bei o(3| G>rab

(3-al)renl)eit gebaden.

1572. 9lugat (Sin ^funb abgezogene 9?Janbe(n mirb lang ftift(id) ge=

fd)nitten, fobann auf ein mit '!|3apier belegteö 23adb(ed) breit anc^einanber ge-

geben uub in einem mittelt)ei[Hnt Ofen ^cügelb geröftet. 9?un fDd)e man ein

t^fnub ^ndn ,5n (£aramel, gebe, »nenn er onfängt fid) ,:5U färben, bie SDJanbetn

l)inein, rubre bai^ (^anje gut untereinanber, fd)ütte e-^ über ein leid)t mit '-i3ntter

beftrid)cueö '^(ed) ober beffer über eine 'iDfarmorplatte, fabre mit einem leid)t mit

^^utter beftrid)enen 9iolIbo(5 feft barüber, ba|3 e^ eine bünne %>{attc giebt, fd)neibe

bicfe fobann mit einem laugen SDJeffcv unten (o^3 unb bievauf in fingerlange,

gmeifingerbrette i£d)nittd)en unb bringe folc^e bann ,5u 2;ifd)e. Tk gan;e %X'

beit muJ3 fe^r rafd) nor fid) gefjen, inbem bie 9Jtaffe, menu fie erfaltet ift, bvid)t

unb fic^ nid)t mebr nerarbeiten (fd)neibeu) läfst; ebcnfo tonnen bie i2d)nittd)cn

audi mit ^urfergtafur fein überfpvitt luerben.
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1573, 3»^Cf^(^0latfd)Cn. 9}fan nimmt 3 Ungen fetne^3 9Wet)t, 1| Un^e
33utiev, 2 ßfUöffet geflogenen ^ucfer, 1 Unge gefto^ene 9Jlanbeln, ben (Saft

tion einer Ijalden (iitvone, bie abgeriebene (^'d)a(e berfelben nnb ein Eigelb.

®at)on Jnürgt man |cE)nell ben Xeig 3ufammen, meüt i()n (}a(b[ingerbicf au§, [ttcl)t'

mit einem 2lnä[ted]er Heine g(erfd)en bavanö, legt fie anf ein 3?Iec^ nnb bacft fie

fd)ön gelblid). SBenn fie gebarfen finb, giebt man ein menig (Singemad}te»

(ÜJiarmetabe) baranf, Iä§t bie fertigen (^olatfdjen im £)fen nod) ein menig

trodnen nnb giebt fie anf ben 2;ifd).

1574 Dcftcritidjtfc^C ^alkll. ?0?an rüf)rt 6 eigetb mit einer gnm
®üßmad)en ()inreid)enbcn 9JJenge ^ndtx eine 53iertelftnnbe gnt ah, giebt fed)ö

Söffet Doli 9Jief)( t)incin; bann fd)lägt man ben (Sd)nee non ben 6 (äin3eiJ3 unb

rüi)rt it)n leidjt barnnter, bodt eö in ber 3)atfenform au^ bem ©d^malg, ober

ftid)t eö in Ermangelung einer g^orm mit bem Söffel auö, füUt e8 ein unb be*

ftreut bie halfen mit 3u<^ci-'-

1575. S3iJl)mifd)C '^alklU 53can xni}xt in einem Xo^fe 4 (gigelb, 4
gange (im nnb 2 (Sßtöffet öoE ^^\e mit einem I]alben Ouart fü^em 9iat)m ah,

giebt etmag ^^^ct'-"'-"' ®ß^3 w""^ fobiel 93?et)t "^ingu, hx$ ein bünnflüffiger 2;eig

baranä entftel)t. liefen Iäf;t man an einem mannen Orte in bie §öl)e gelten,

mad)t etmaS 33utter in ber 3)atfenform l^eifi, giebt einen $?öffel boU non ber

ä)fJoffe barein, badt e^ auf beiben ©eiten unb rid)tet e§ bann auf bie (£d)üffel

an. ^Jfan beftreut fie mit i^uder, ober beftreid)t fie mit eingemad)ter 5Dhirme=

labe unb legt immer gmei unb gmei gufammen.

1576* ^chlt Wolfen. 9J?an rül)rt 6 (gigelb fammt ber gum ©ü§mad]cn
erforberlidien 9}Zenge ^nän 5 ©tunbe lang gnt ab, giebt 6 Kaffeelöffel noll

SOtef)! l)inein. 3)onn fd)lägt man ben ©djnee üon fed)ö Siern unb rül)rt il)n

teid)t barunter, badt biefetben ang bem ©djmalg, füllt fie unb beftreut fie mit

3nder.

1577. S3igCUit4^Iä^(^cn. | ^funb ^uberifirter ^uder, H^fun^ 9Jfel)l,

4 Gier, ba^^ @elbe unb SBeif^e einzeln feft gefd)Iagen, 1 (Zitrone, ben ©aft, bie

(Sd)ale nur I)alb.

9J?an formt fie auf mit Butter beftrid)enem 'Jßapier, unb nid)t gn ual)e an

einanber. 9}ian berfnd)t eine3 suerft, unb menn e§ au^eiuanbertäuft, fd)lägt

man bie9)tifd}ung nod) einige 9}tinuten feft ah, unb giebt ein meuig 9)fel;l ba^u.

3)er £)fen muf3 Ijeif? fein unb bie ^lät^d)en IjeÜgelb merben.

1578. !5)(intCnfiligcr (Ladies Finger). 3)iefe merben mie Siöcnit=

1|3tät^d)eu bereitet, nur anftatt runb, läuglid) nnb fd)mal auf baö '^>apier ge*

tro^jft. (Sie finb fel)r gut, menn man fie in S^ocolabeglafur taud)t, ober

(garamet.

1579. SSanittclbrob (Vanllla Bread). 1 ^sfunb ^ixätt mirb mit um
gangen (giern unb 8 (Sigelb 1 ©tunbe gerührt, bann mirb mit ^ndcv geflogene

33anille unb 1 ^>funb Mt\^l I)ineingefc^'afft; nun fe^t man Heine i^robe auf ein

mit 33ntter beftric^eueg ißled), lä^i fie 1 ©tunbe fielen unb badt fie in nid)t ju

ftarfer §tlje.
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1580. S5oiliIIcbrob anbcrc %tt h ^fu"i> ^urfev luüb mit 2 eievu

1 Stuubeu lang gerü()i1, barein giebt man 2 ©taniie 33ani(Ie, bie mit einem

©tucfdjen ^ndtv fein geftoisen ift; nun vül)rt man ^ 'ij^fnub SDtel)! l)iuein, luüvgt

hctt XcxQ auf bem SÖeUbvett, luellt il)n ^lüeimeffeu-ücfenbicf aue:, ftid)t mit

bledjernen »"^-ormen ^üd)tetn auö, nnb badt [ie in fiU)tem Ofen. (£ine iLHiniÜe^

giainv gevüt)vt, bie gebacfeuen Äüc^(ein überftn(^en unb im £)fen tur^e ^ät Qt-

trocfuet.

1581. SBclgrobcr 5Brob. h ^funb qefrfjälte, infteine 5Bürfet gefd)nittene

^anbein, | "^funb gefiebten ^"'iei-V ebenfoüiel feine^^ S!}fe()(, 2 9)}effevfpit3en

feine ^i3üttafd)e, | Un^e grob geftoßenen 3i"^"^t 1 jDrad^me l)JeUen, | 5Jc'ugfat=

:tuf5, bie fein gefdjnittene 'Sd)ale üon einer Zitrone, 1 Uu^e fein gefd)nittenen

(iitronat unb ebenfoüiel '^omeran3eufd}ale rül)rt mau mit 2 ganzen (Siern unb

3 rottevn gu einem Teig an. (Sr n^irb nun auf bem 23arfbrett ^lueimefferruden^

biif ouggemeüt unb in ^meifingerbreite unb fingerlange 3tüde gefd)nitten; biefe

legi man auf ^(ed)e, bie mit äöad)ä ober iöutter beftrid)cn [inb, unb badt fie in

frifc^er ipilje.

1582. Bwrfwkob. I ^funb gefiebten ^udix rüf)rt man mit 8 giern

eine l)albe i^tunbe, mifd]t 6 linken feine»? '^)ld)l barunter nnb füllt bie 5,1Jaffe in

Heine, eigene ba^u gemad)te bledierne formen, bie fingerlang unb ^meifinger-

breit finb, ober in papierene Äapfeln, beftreut fie mit fein geftoßenem j^nder

unb barft fie in abge!ül)ltem Ofen. 5)tefe '^^ortion giebt ungefäl)r 30 Stüd.

1583. $ajClmtprobC (Hazlenut Bread). i '^^funb ^afelnüffe unb

J ^fnub iOtanbetu merben gefd)ält unb fein geiuiegt. ^>on 5 (Sinieif? fd)lägt

man einen fteifen (Sdjnee, rül)rt 1 "^funb feinen ^ndcx eine Ijalbe ©tunbe iia^

mit, mengt bie':)tüffe barunter unb fel3t tleine ipäufdjen auf mit ^"der beftreuteö

Rapier unb badt fie in Jüarmem Ofen.

1584. 3illHntt)rob (Cinnamon Bread). 1 *fsfuno gefiebten 3»cEßi-"^'ii^i^t

man mit 7 (Siern eine ©tnube, nimmt 1 '!}>funb längiid) gefd)nittene, in einem

Ofen :;noor gelb gevöftete 9}?anbeln, bie fein gefd)itittene (2d)ale üon 2 (Zitronen,

2 linken fein gefd)nittenen Sitronat, | lln5e geftof^enen 3^1^^"^, ^ Un^e geftofanie

^Zelten unb | ""^^funb ??ie()l ba^u unb rüljrt e^ gut unter eiuanber. 9L)ian nimmt
ben Teig auf ba^3 33adbrctt, mad)t 3 lange ?aibd)en baran»?, legt fie auf ein

mit ih'Utter beftrid)enei^ unb mit ?J?et)l bcfäteö 33led) nnb badt fie gelb. 9?ad}

bem 33aden merbcn fie 3u Gd)nitten gefdjnitten unb im Ofen auf beiben Seiten

gelb gevöftet.

1585. (^C^tCr ÄiJUig»3bcrgcr SJiarji^an (Marchpane\ l ^funb befte

fü?^e unb I Un^e bittere 9Jfanbeln, 1 'i}?funb feiner burd)gefiebter 3w'^'^^' """^

Öiofenumffer.

Tie ä)tanbeln luerben mie oben bel)anbelt unb ;nm51lbtrodnen 12 <3tunben

auf eine ©d)üffel aui?iiebreitet. T)aranf merben fie auf einer älcanbelreibe fein

gerieben mie ^Diel)l, mit bem ^ndcx iicrmifd)t unb mit Siofeumaffer ^n einer

feften, aber gefd)meibigenTeip,maffegemad)t, bic^nm'i'lni^rollenmeber ^n fprobe,

nod) gu iueid] fein barf. 3)ann beftreut man ein iöadbrett mit bnrd)gefiebtem
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3u(fev, t^etlt ben Setg tn runbe Stumpen, voHt fie tnefferrücfeitftarf qu8 unb
ftid)t Heine runbe ^n5)en ober mit Heinen 3?tccl)formcn beliebige 3^ic|iireu banon.

ani\ ^u bell üiänbevn luivb ber S^eig etaiac* bicfer aufgerollt, in (Streifen ge*

fdjuitti'n unb nacl)bem bie Stelle mit Siofenuiaffcr be[trid)cu ift, ring^s I)crum gc*

legt, wo üi^hann ber i')ianb mit einem Äneipeifen eingeferbt ober mit einem

9)teffer bunt gemad)t n)irb. 5ft ber SJiar^ipan fo lucit fertig, fo tä§t man ben

iDedet einer änf^erft fanbercu 2'ortenpfanne burd) oufgelegte ^'ol)lcn g(ül)enb

i^ei^ merben, fd)iebt bie Äurijen, auf S3lättd)en ^^.Hipier gelegt, baruuter unb läfU

fie bla^getb baden. yfad)bem legt man fie gum ©rfatten mit bem ^^nipier auf

f{od)e ®d)üffe(n. Unterbe^ nnrb 1 ^funb burdjgeftebter ^ixd^r: mit JKofen-

auiffer etma | <3tunbe lang gerül)rt uuD ber SDcar^ipan biö gum 9?anbe bamit

gefüllt, ber, fobalb ber 3uder ftetf geujorben ift, mit feinen eingemadjten ^rüc^ten

belegt luirb.

1586. 2't)roIcrbrob (Tyrolese Bread) J 'Jvfunb gefd)älte, fein ge*

ftofjene älfanbeln, | ''^^fuub feinet 9J?el)l, ebenfooiel frifdje, in tleine (Btüät ger*

fd)nittene i^utter, 5 'ipfunb gefiebten 3"rf'-'^V ^ S^l)celöffet rein öertefeuen 2lni0

unb bie fein gefd)nittene Sdjale non 1 (Zitrone rül)rt man mit 4 (Sibottevn unb

i ©la-^ 3Bein gu einem leige au, ber bann auf ba^^ mit 'iOceljt befäte 33adbrett ge*

nommen, Icid)t gemürgt, au§geniellt unb überfd)lagen mirb. S^-er Seig mirb

^iueimefferrüdenbid aueigemetlt, nerfdjobcne ilHcrede barau^^ gefdjnitteu, btefe auf

ein mit i)iel)l befäteö 53led) gelegt, mit üerrüljrtem ßi beftri^en, mit geftof3enem

3uder unb ^i'W^t beftreut unb fc^ön gelb gebaden.

1587. SBrtUCrnIrn|)fcU. 6 Un3en fein gefiebten ^urfcr nimmt man in

eine ©djüffel, befpiit^t iljn mit 1 'Jl)eelöffel noll Äniffcr, rül)rt iljn bann mit

2 gan:ien (Siern unb 1 3)otter ju einer bidEen 93u-if|e, fd]ält | ^^funb 9Jtanbeln,

^adt 6 linken baoon fein, fpaltet bie übrigen 2 linken nur öon einanber, tl)ut

bie gel)adten 2}tanbeln nebft 6 Ungen feinem ?Dcel)l in ben ^uder, fd^neibet üon

Oblaten runbe ©tüde unb ftreid)t öon ber 9Jcaffe eineg ftarten SJcefferrüdenS

bid barauf. Sluf jebeg ber (Stüde legt man 2 l)albe gefpaltene 9}ianbeln unb
2 ebcnfo breit gefd)nittene ©lüde (Sitronat, fel^^t bie Krapfen auf ein bcftric^ene§

33Ied) unb badt fie gelb.

1588. träpflcut\)Ott 93uttertcig. SD^an mad)t einen guten 33utterteig

Pou 12 linken 9Jcet)l, | ^^funb 93utter, 4@igeUi unb etiua^^ 2Baffer, mt bie 53e*

reitung in ^jfr. 961 ober 9(i2 angegeben ift. SBeun er fertig ift, metlt man ben

Seig ftarf mefferrüdenbid auv^, ftid)t runbe "iUättdjen faft fo groJ3 mie eine untere

^'affeetaffe au(?, legt in bie äJatte einen it'affeelöffel eingemad)te Himbeeren,

-3ol)anni6beercn, Slpritofcu 'ilcarmelabe, gebämpfte Slepfel ober nadjfteljenbe

9JtanbelfüHe, beftrcid)t ben 9iaub mit (Stgclb, fd)lägt bie .^älfte barüber, be-

ftreid)t bie ^räpflein mit (Sigelb nub badt fie in frifd)cr sy\\}t, ^u ber S^üUe,

bie Por bem ©ebrand) einige ©tunben ftel)en muf:;, nimmt mau \ ^4>funb ge-

ftoJ3enen i^uder, ebenfobiet gefd)atte, fein gcftofunie 9}ianbetn unb mad)t bieö

mit bem ©aft öon einer (Zitrone gut nuter einanber.

1589. ^iinmtbijgcit. i^funb gefd)dlte, fein geftof3ene unb ebenfoPtel

gefdjälte, länglid) fein gef(^ntttenen©ttronat, bie Sdjale non 1 (Sitronc, 1 Un3e
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geftof?ener 3'^^^^, eine 5!}?e[fei-f))i^e notl c;efto[;eue 9ie(feu, ein I)a(beci 'ipfunb

tjefiebter i^^rf^^V 2 ^^vadjmen fein puberifiitcr Jvagant unb bei- (^ait Hon einer

Sitrone merben mit bcm «Sdjnee non -i (äiiüeii3 gnt untci* einanbec gevü()vt, [tarf

niefferrücf'eubicf auf mit 2öad)i'i beftvid)ene iöledje glatt aufgeftridjen nni) wie

SO'ianbelbögen gebacfen, ^evfc^nitten unb beeubigt.

1590. S5?ClfK Sögen. 1 ffit^i^ fein gefiebtev ^ucfer \mxh mit bem
®d)nee üou 4 (äimeiß fd)aumig gcrüt)i-t, bann mit bev fein gefd)nitteuen <B(i)ak

öon 1 ditrone unb U lln^e feinem 51)fei]( tievmifd}t. 'ätnö Oblaten »uerben

^uieiftngeibreite unb fingcilanLie Stüde gefd)nitten, unb bie 9}?affe meffevrüdcn^

birf anfgeftnd)en; 1 Un^e (iitronat luivb fein gefd)nitten unb mit 2 Un^eu ge^

fd)älten, fein gefd)nittenen SQfaubeln üevmifd)t, bie 33ögen bamit beftreut, in

abgefülltem Ofen f)eUgelb gebaden unb über ein SBeU^olj gefrümmt.

1591. M^tt<^ ^IniÖbrob (Anise Bread). i ^funb gefiebtev ^uder
mivb mit 6 (Sibottern J ©tunbe gevül)rt, bae! ^u feftem (Schnee gefd)lagene

SBetpe, i ^^funb feineö 9J?eI)l unb 1 Jt)eelöffel reiner ^uiei barunter gemij'djt,

bie 9}?affe in mit 33ntter beftrid}ene unb mit ©emmelme^l beftreute bled)erne

^apfetn gefüllt, gebaden unb uad)bem fie erfaltet ift, in (Schnitten gefc^nitten

unb im Ofen geröftet.

1592. %ti^Örob in .^a^fclll. h ^^f«nb gefiebten ^uder rnl)rt man mit

8 (Siern | ©tnube unb tl)ut ba^S non einer batben (Zitrone 'Jlbgeriebene, i Un5e
'itnii^ uub 6 linken feinet^ 9Jh'l)( baian. ipierju geboren 2 bted)erne Äapfeln,

meld)e mit !öutter beftric^eu, mit Semmelmebt beftreut unb non ber 9Jcaffe l)alb;

Doli gefüllt merben. iföenu ba^ 33rob gebaden ift, mirb e^ umgeftür^t, erfaltet

in 3d)nitten gefd)nitten, bie bann im Ofen auf beiben ©eiteu gelb geröftet

lüerben.

1593. ^lanticlbrob (Almond Bread}. li "ipfnub i^nder Inirb mit bem
(Sdjnee fon 8 Simeifi uub geftof?euer iBauitle 4 ©tunbe fd)aumig gerübrt, banu
7 (Snlöffel tioU bauon ,^um glafiren meggetban, 1 'l^funb ungefd)älte, auf bem
9teibeifeu geriebene 3)tanbeln uub ^ Un^e ^i'nmt ober il^auiüe l)ineingemifd)t,

Ijalbfingerbid au^gemeUt, in fingerlange unb gmeifiugerbreite (Stüde gefd]nitten,

auf ein mit Butter beftrid)eneä 331ed) gelegt, geeist unb in nid)t ^u t)eij3em Ofen
(jebaden.

1594. 9JlanbdmfluUflf(?^cn. Ginen 33utter< ober 2Beiubadmerfteig meflt

man einen 'DJcefferrüdeu bid aug uub fd)neibet nieredige Stüde banon. \ %s\h,

gefd)älte unb fein geftoficne 9J?anbelu, ebeufo ölet gcftof^euer 3^'^^'^V "^^^ '^^9^-

riebeue ®d)ole öon 1 (iitrone tuerbenmit 2 ganzen Giern unb 2 liigelb 5 3tunbe
lang gcrül)rt; auf jebeci abgefd)nittene Stüd üeig mirb 1 (Sj^löffel Donber ^'taffe

getrau, bie 4 ©den mit t)crrüt)rtem (St beftrid)en uub biefe gegen cinauber gu*

fammengelegt. SBenn bie ©tüde 2:cig alle gefüflt fiub, merben fie auf ein mit
SJJe^l befätee! 331erf) gelegt, mit t)errül)rtem (£i beftridjen, mit grob geftofjeuem

3uder beftreut uub fd}ön gelb gebaden.



318 Üorten, gucferbacfujcrf.

1595. (Jorint^en^jla^. 21 ^>funb 9J?ef)(, |— l ^funi> Soriitt^en, gut

geiDofc^en, ^ ^^fimb abgetlärte 33iitlev, ^ Duart touiuarme Mxid), 1 .j Eßlöffel

^efe, 1 OOertaffe Qndtv, 2 (Ster, 9)?u§fatblüt{)e ober ^inimt unb eHuaö ©atg.

!Dte8 atteö njtvb 1 ©tunbe öor beni 2lnrü^ren an einen luarmen Ort ge^

fteüt. ©ann rüljrt man dJliid), (Ster yub bie ^älfte ber §efe mitber^älfte beö

9J?ef)lö an, läfit e3 aufge{)en unb mad)t fo(cf)et^ mit bem Uebvigen gum Seig,

n)etd)en man mit ber rnnben «Seite eineö Söffelä fo tange ftart fd)(ägt, big er

Olafen imrft. darauf laßt man benfetben in einer auggeftrid)enen ij^orm 1—1^
©tuube aufgef)en, beftreidjt il)n mit berbünntem (£i unb Iä[5t ben Äu^en bei

ftavtir 9}Htte(t)il^e |— 1 ©tunbe baden.

159G. S?Ottiflcfd)aiim, ^;onfcft, (Vanilla Skim). 4 eiireiß tocrben gu

fteifem Sdiaiim gefd)lageu; 1 Stange 33anit(e ftof3t man mit einem ©tüdd)en

3nder unb niengt fie mit 5 "ipfunb [taubfeinem ^uder fd)neU unb leid)t in ben

(Sd)anra, fel,^t IiingUd)e Häuflein auf ein mit 3uder beftreuteä 'S)3apieiv legt biefeö

auf ein 33adbled) unb badt fic in gan^ tüf)lem £)fen.

1597. S^flUiltcfc^tttttCn (Vanilla Slices). S3on gutem Sutterteig fd)neibet

man fingerlauge unb ^toeifingerbreite ©iüdd)en, beftreid)t fie mit ber ißaniUe-

©tafur unb badt fie in nid)t ^u greller .'pi^e.

1598. 8(ÖtoCl5Cr gefüllte tlö^fli. 3""^ 3:eig nimmt man 1 ^funb

Ttei)l 3 linken 23utter, 1 i Uu3e 3uder, 3 Gf^töffet fran^öfifdjer 33ranntJuein,

1 (Sf^löffel lioU 3Baffeiv ^nm füllen etngemad)te 3^rüd)te ober @elee. y?ad)bem

ber 2;cig aui^geroÜt, merben mit einem gvof^en ^luöftedjcr ((Siröj3e eineö ÜBaffer*

glafeei^i !öobeu ober ^^(äl5d)en baüou aueigeftod)en, biefe mit cingemad)ten $vüd)ten

ober @e(ec gefüllt, einmal 3ufammen gefd)lagen, mit (Si beftrid)en unb fd^nelt im

£)fen gebaden.

1599. Steuerbrob (Vienna Bread).
| ^funb Sutter rül)rt man leid)t,

fd)tögt 5 ßier baran unb nimmt J "Spfunb 9efd)äUe, fein geflogene SJtanbeln,

^ ^^funb geficbten^uder, ebenfooiel feinet 3)tei)l unb (iitroucngelb ba^u. äBenn

eS gut unter einauber gerüljrt ift, mirb bie il)i'af)e in bledjerue, mit ii3utter bc-

ftrid)ene unb mit <Semmeunel)t beftreute li'apfeln ^alb Doli gefüllt unb fd)ön gelb

gebaden. 'i)la&j bem (Srtalten tnerben bie S3robe ju ©Quitten gefdjnitten unb

biefe im Ofen gelb geröftet.

1600. 5!}teriugiie, 8rf)aummiif|e=®uJ3. 2ld)t (Sinieife n^erben ^u fef^tem

(Sd)nee gefd)lagen unb bann 1 ''43fnnb feiner ^ndtx, nebft 2 St)eelöffel SSauiUes

^uder barnnter gerü()rt. S)on biefer 9Jtaffe merben nun Dermittelft einei) ©[3-

löffelg eigrof^e §äufd)en aui^geftridjen unb auf ein gerud]tofe^% ftarf banmen:=

bidee!, glättet ^rett Don l)arteni^pol5egefel,st, luorauf fie mit feinem 3iider über*

ftreut, eine l)albe ©tunbe gum 5lbtrodueu an einen trodnen £Kt geftellt unb in

einem gan^ bertül)lten Ofen fet}r langfam ungefäl}r eiueötunbe.^n t)übfd) gelber

^arbe l)erau^gebad"en merben. 9hin nel)me man fie bel)utfam non bax 33rtttern

tüeg, l^ole baä innere SBeif^e Dermittelft einei^ Sljeelöffcle! l^erauei, gebe bie

Sl^eringue auf ein großes §aarfieb, mit ber an!3gel)öl)lten ©eite nac^ oben unb
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loffe [ie an einem trnrmcn Orte gefiöric) tiodnen. 3?oi- beut ®et)raud)e füüe

man (ie mit einem beliebigen 9io{)mfd)nee, [e^e jtnei unb giuci jnfommen nnb
bringe fie jn Si[d)e.

1601. 55Zol^rcn. S?on ber (Sc()aiimma[[e in ber t)or^erge()enben 'iRummer

njerben fleinc, rnnbe i'päufcfjen au\ ein mit "ißapier betegteö 5ßled) gefel^^t, in ab'

ge!fü()ttem £)fen gut burdjgebacfen, abgelöft unb in bie gefoc^te (5l)ocoIabegIafur

getaud)t mtb mieber getrod'net.

1602. SSittbllCUtct. h ^«ait äßoffer luirb mit k ^funb Sutter unb

etmaS feinem (Salj aufgefodjt, fobanu laffe man ö Un^en gefiebteg Md)l unter

beftänbigem 9iü()vcn eintaufen, bämpfe bie 9)?affe fo lange ab, biö fie fid) üon

bor Saffcrole loetöft unb fet,^e fie bonn üom Steuer meg, laffe fie einen '^^tugen^

blicf öerfüi)tcn, rü[)re Ijicrauf 1 gan.^e (gier barunter, fe^e auf ein mit 33utter bc-

ftridieneö, mit 9}?e^l beftäubteö SBted) öermittelft eine§ ß^töffetö uußgroße

^äufd)en üon biefer SQJaffe, beftreid)e fie mit üerf^Iagenen (Siern unb haät fie

au8 mittetljei^em £)fen gu ()übfd)cr g^arbe.

1603. ®))eculact ober S^licclcttcrtöcn on bcn SBJciÖHaditökum. i %^\h.

feines, burd)gefiebte§ 2)?e()(, 1 ';|3funb burd)gefiebter 3"^^^-, ein I)atbei^ '';|3fnnb

aut^geU)afd)ene Butter, 3 Gier, 1 3)rad)me 3^"^"^^^ abgeriebene <Bd)ak einer

f)alben (Zitrone unb 1 ÜDradjme ^ulüerifirteö §trfd)t)ornfal^.

3)ie S3uttermirb in (2tücfd)en jerpftürft, mit bem 9Jtel)t öermifd)t imb mit

ben benannten S^^eilen —-mit 5IuSnat)me beö §irfd)t)ornfal^eö — gnm 2;eig ge*

mad)t, metdjcr über 9fad)t ober menigftenö einige Stnnben jum 9iul)eu unb (är=

ftarren {)inge(egt merben mufi; eö fdjabet bemfelbcn gar uidjt, mcun man t()n

mehrere Sage öorfjer mad)t unb an einem fatten £)rte aufbemal)vt. T-awn brücft

man ben S^eig aui^einanber, ftreut ta-S' §irfd)l)ornfa(,5 barüber ()in, arbeitet e6

mögüdjft fd]nett burd) unb roüt ben Seig ftar! einen ?Qfefferrüdcn btd aui?.

9Jad}bem merben anS bemfelben mit beliebigen 53(ed)formen3^ignreuauögeftod)en,

auf einer mit 2Bad)ö beftrid)eneu '^platte bei mittelmäßiger ipil^^e gelb geborfen.

1604. 9)?aUnnbcr 8*nlttcn. h ?^f"nb mt% h T^funb 23utter, gut

6 Ungen ^^i^ßi^' 2 (Sßlöffel bide faure ©abne ober ^rau^branntmein unb 1 (äi.

T'ieö inirb gnm !Xeig gemad)t, auögeroüt, in totüde gefd)nitten, and) nad)

^Belieben mit (Si beftrid)eH, fd)uett gebadeu, erfaltet ein '3tüdd)cn 5rud)tgelee

barauf gelegt.

1605. ^tnk^pIä^C. (Sin ^albeö ^funb burd)geftcbter ^xidcx, ein balbeä

^funb gur ipälfte feines äRel)I, jur ^ätfte '^uber ober Äartoffelmel)!, gleid)fallS

bnrd)gefiebt, 4 gange (gier, 1—2 (Sßlöffet auSgefud)ter 3lniSfamcn.

3)er ^itder mirb mit ben gangen (Siern auf bem .^erbe mit einem Heincn

®d)aumbefen fo lange gefd)lagen, bis bie 9Jiaffc mann unb bidlid) mirb, fobann

öomgeuer genommen nnb bis gum '31bfül)(en fortgefdjlagen, tuoman bann'^JIniS-

famen unb 9Jcel)t I)ingu rül)rt. 3)arauf mirb bie 'j-Uatte mit 2Bad)S beftridjen,

bie 9}taffe tbeelöffeüueife barauf gelegt, fogleic^ in eine mittelmöfjige ^i^e gefteüt

unb gelb gebadeu.
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Und) tamx man bie 93k[fe auf bev '^latU augemanber ftreid^en, unb luenn

fte ou8 bem £)fen tommt, in fd)rägltiinlte(ige 33ievecfe fd)neiben.

1606. 8ucboiyC. (Sin haibt^ ^[unb feiner ^ucfer Unrb mit 3 gituei^

unb bem ©afte einer Zitrone recl)t fcf)äumig cjerül^rt, fobann mit 6 Un^en abge*

gogenen, fein ftift(irf) gefdjnittenen, getrocfneten, füj^en ä)tanbetn Dermild)t; an^
biefer 9}?affe Werben nu^grof^o ^änfd)en auf ein leid)t mit 33utter beftridjenei^

33arfbled) gefegt, meiere in einem abgefüllten Cifen ^n ^itbfd) bta^gelber g^arbe

l^erau^geboden merben.

1607. e^UtC 3nt!cr|)Ifl^(^ClU 9h-. l. (äin {)otbeii ^fnnb ^nber, ein

l^atbeö ^funb ge[toJ3encr ^uder, beibeö fein burd)gefiebt, 4 frifdje tSier, abge-

riebene ©d)n(e einer falben ditrone.

!5)ie (Sicr merben mit ^iidn unb ©emürj 5 Stunbe ftorf gerül)rt, bann
ivirb hü'S' ,5n ftcifem (Sd)aum gcfd)ta,qene SBeifee burd]gemifd)t unb barnad) ber

^uber möglid)[t fd)nell burd)gcrül)rt. X'it^ mirb t^eelöffelmeife auf eine mit

S3utter beftrid)ene platte gegeben unb bei 9}Httet^tije gelb gebaden.

1608. ^Urfcr^ln^djen. 5)h-. 2. 1 ^sfunb feineö mcijl 1 ^^funb burd)*

gefiebter _3"der, 5 gan,5e (Sier, 4 (iibotter, abgeriebene (Sd}ate einer (Zitrone,

eine ?Jte[ferfpit,^e feingeftof:!ener Äarbnmom, ebenfoniet 3^'"i"^-

(äier, ^nrfer unb @en)ür3 merbcn | (3tunbe gerül)rt, bann ba5 WUi)i

f^neÜ bnrd)gemifd}t unb nad) Dor{)ergel)enber "Stugabe gebaden.

1609. 9JtanbclVlnl5C. ßin ijdhc^ ^^funb feineö, burd)gefiebteg 9}?el)t,

ein l^otbeö 'ipfuub bnrd)gc[iebter 3"'^^'-'' 2 linken S3utter, 2 Ünjen geriebene

9)Janbeln, 4 (äier, abgeriebene ©djale einer f}atbcn (Zitrone.

9}ian reibt bie iöutter 3U (Batjue, rüljrt, inbem man nad) nnb nad) (Sier,

3uder, ©etuürg unb ä)fanbeln tiinjugiebt, 5 Stnnbe, mifd)t ba^s 91c'el)l unter

bie 9}Jaffe unb badt fie tl}eelöffeln)eife auf einer ''platte bei mittlerer ipil^e.

1610. 9}tanbcl:|jlii^c, anbere m, 1 ^^funb 3udcr, 1 ':|3fnnb 33utter,

4 @ier, 1 ^^funb fü|3e ^Jianbeln, 1 i 'i|?funb 9}cet)l, etmaö ^ofernuaffer unb bie

abgeriebene Sd)ate einer (Zitrone. 33utter, i^nder, (Sicr unb (Iitronenfd)ale

Juerben gut 3nfammengerüf)rt, bann bie obgefd)ä((en teingefd)nitteneu 'DJuinbetn

nebft bem Siofeuiuaffer tjin^ngefügt unb gutet^t hü§ 9}te()l bnrd)gemifd)t. 3^ann

roüt man ben Seig gmci S)ie]ferrüden bid auei, ftid)t Sterne ober beliebige

Figuren babon aui^, beftreid)t fie mit ^erflo^ftem (Si unb hadt fie biafjgelb.

1611. (TljOCOlabC^In^C. ®ut 6 linken burd}gcftebter 3uder, ^ "!|>fuub

geriebene unb bnrd)gefiebte füf^e Sf)Oco(abe, gut 2 Un.^en feinem 9Jicl)l unb nie

ßiioeife.

®aö (äinjci^ mirb ^u feftem Sd)aum gefd)tagen, mit ben benannten 2;()eilen

fd)nen Dermifdjt, bann merben ttcine ^Uäl^e batoon auf eine ftarf bcftrid)ene "iplatte

gefetzt unb bei 9)iitten)ilje gebaden.

1612. Btntmtftcrue. 1 ^^funb burd)gefiebter 3uder, 1 ^sfunb forgfättig

au!?gefud)te 3)ianbeln, nicld)c geiv.afd}en, getrodnct unb mit bcr braunen ©d)ale
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gerieku iverben, 6 (SiiuciB, g lUt^c feiner ^""wt imb t(euu^efd)nittene <Bd)ak

einer (Zitrone.

9L)ian rü()rt ^ndn nnb (5itronenfd)nte mit bem ju (Sd)anin gefd)(acieneu

©imeij^ i ©tunbe ftarf unb nnunterbrod)en, fügt ben 3"«»^^ !}tn5u, fct,^t einen

2;()cit biefer ^Däfc^nnci hd «Seite, rü()rt bann bte ^Oionbeln gnt bnrd), rollt ben

!Jeig auf einem mit 9}tel)t beftveuten iBarfbrett bünn au^ nnb formt il)n mittelft

eineg 5lu§ftcd}erö ju (Sternen öon beliebiger (^h'öße, tueld)e man mit bem binge=

fteüten (Simeiß unb 3uder beftreid)t unb auf einer mit 2Bad)ö abgeriebenen 'ipiatte

iangfam barft.

S)iefeö Sod'raert tft anägejeidjnet lrD()Ifd)medenb unb erhält fid) fetjr lange.

1G13. Xl}tC- ober BintlUtirC^cIn. I ^^funb feine« 9)iel)t, ein Ijatbeö

jßfunb Sndtx, beibe« burd)gefiebt, | '^^funb Iangfam gefd)mo(3ene nnb abge-

Härte ißutter, 3 ßier, | i^fnub guter 3"^"^t, 1 3)rad)me pulücrifirteö ^irfd)=

fjornfal^.

@ier, 33utter unb ^näcv merben gerü()rt, mit bem §irfd)^ornfa(3, bem

^immt unb 9)teI)I ^um !Jeig gemad)t, 33rel,^eln baranö geformt, mit (Sigelb unb

ÜÖaffer be[trid)en, in einem ntd)t 3U l^ci^en Ofen getb gebaden.

1614« SJhubclfdjnittcn. 3lne>gemafd^ene S5utter, burd^gefiebter 3"cfer,

geriebene 9}?anbeln unb fcinec* bnrd)gefiebtei^ 50tel}f, Don jebem St^eilcein l^albe«

^funb, 2 (Sier, abgeriebene ©d^ale einer !^alben (Zitrone,

;j)ie 33utter tuivb gn (2at)ne gerieben, mit bem llebrigen gnmSeig gemad]t,

inabei iebod) bie §älfte oon iDcanbehi unb ^urfcr gum Ueberftrenen ^urüdbleibt.

3)ann rollt man ben !Jeig Ijalbfingereibid an§, fd^neibet tängüd)e bieredigc

i£d)nittd)en baraut^ beftreid)t fie mit befd^Iagenem (Simeif?, [treut älJanbetn mit

3uder Dermifc^t barüber unb badt fie bei mafjiger §it^^e gelb.

1615. ©Ckrfcnc (?j^ (S S). 6 Ungen mi)l, k %'mb 33ntter, 2 llnjen

3nder, bie abgeriebene i2d]ale non einer ßitrone unb 3 (gigelb njerben gut

unteveinanber get)adt, bie SÜcaffe letd}t ^ufammengefdjafft, in Heine <2tüd"c ge?

fd}nitten unb S S baüon geformt. 9Jian legt fie auf ein mit iButter beftrid)ene«

unb mit 9Jtcl)l beftreuteö ißlcd), beftreid)t fie mit (Simeif?, ftrent grob geftoi3enen

3uder barüber unb badt fie in uidit ^u feigem £)f.'n gelb. 2^ie Butter tann

anc^ leid)t gevül)rt, unb bann bie anbern ©ac^en ba^u getrau iuerben, fie lüerben

babnrd) ieid)ter.

1616. ^anbf^ltittCll. %n§ bem ^injerteig (9h-. 964) merben fleine

fingerlange, fingevbide i2d]nitten gebilbet, meldte auf ein 23adb(ed) gefebt, mit

Derfd)tagenen (iiern beftrid^en, in einem mittelljeif^en 33adofen jn i)übfd)er /Vovbe

gebaden unb nad) einigem ^Jtbt'ül)len Ijübfd) angerid)tet jU 2;ild)e gebrad)t

Jüerben.

1617. Ö^CbmimtC 9}JaubcIn (Roasted Almonds). 1 "ipfnnb mit einem

%üd)t abgeriebene, uid)t abgefd)älte SOtanbeln, 1 "il^fuub 3"'^'-'^"/ "^^) 23elteben

l Unje 3i"^tttt.

3)en S^idex tuuft mon in Söaffer nnb fod)t il^n in einer lleinen meffingenen

Safferole bi^S gn folgenber ^i^robe: Man Ijiitt eine ©abet l)inein, nimmt fie
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ijtxanß unb btäft bagegen; memt ber ^urfe^' in 23(afen baboii fUegt, fo tft er

gut, unb cg h^erben bann bie SQ^anbeln l}inetngc[d)itttet, bte man beftänbig mit
einem eifernen (Spaten rü()rt, big fie ben ^wdev aufgenommen ^aben. 3)ann
\t{}t man ben Sopf öom g^cuer unb rü()rt fie fortuiäf}renb, big [ie trocfen ge*

morben finb, luo mon bann ben 3lopf iineber ang ^^euer fei^t unb bie 50hnbetn

rü()vt, big fie gUin^cn. 9cun fd}üttet man fie ouf eine flad^e ©Rüffel, mifd)t

nod) ^ciJ3 ben 3ii^wt "^urd) unb pflüdt fie öon einanber.

1618. ^fcffcrmüns. k JPf^nb S^dex, einige Xvop^m ^feffermün^öl.

3)en ^nän laffe man fod)en, mie gu gebrannten 9)?anbelu, rü^re einige !Jro)3fett

'^^feffcnnün^öl buvd) unb laffe bieg tropfentreife auf eine gut abgeriebene, er:=

märmte, mit SBac^g beftrid)ene '^^(atte fallen, tubem man toon einer fteifen

^apierbütc bie ©pi^e fd)neibet unb ben ^uäix burd)tröpfeln lii^t.

1619. 8Ü§e 5?Jotroncn (Macaroons). 11 ^sfunb geriebenen S^ätv^
ein ^funb geriebene 9)canbeln, tier 5imei^, abgeriebene (2d)ale einer Sif
trone.

3)ie 9)?anbetn merben mit bem 3"cfer, ber (5^itronenfdiaIe unb bcm fel}r

feften (Siit)eif!fd)aum eine gute SBeile gerührt, mit einem i'öffel auf eine Ijeif?*

gemad]te, mit 2Bad)g beftrid)ene '^^(atte gefe^^t, bei fd)>nad}er !Q\\.}t gelb gebarfcn.

lind) fann man bie 9}Jofroneu auf Dbtaten baden, metd)eg am bequemften tft.

ipat man inbe^ beibeg nid)t unb muf] fie auf 'Rapier baden, fo beftreid^e man
boffetbe, mcnn fie oug bem Ofen fommen, auf ber unteren «Seite mit einem

naffen ^infel, luoburd) fie fid) löfen.

1620. SJJotrOttCn, aitbcrc %Xt (Sin ^^funb 9}tanbeln merben mit ber

(Sd)ale ge{)adt, ein '^funb 3"^'-'iV etn^ag ^i^^^'^t, bann üier ^ilnei^ ^u

iSa()ne gefd)Iagen, etmog geflogener 3ivi£&fi^ ^"^ju getljan unb langfam ge*

baden.

1621. ®ClDÜr3=5!J?ö{roncn (Splce Macaroons). gin ^funb geriebene

SD'Janbeln, 1^ ^^funb 3"'^'^i'' 1 obgeriebene (Zitrone, ^ Un^e 3^"^^^' etmag

D^elfen, SOhtgfatblüt^e ober 5D?ugfatnn§ unb einige (gimeiji.

33orfte^enbe 2:i)eile merben mit fo niclem (gimei^ bermifd)t, bog bie 9[Raffe

fid^ tjerbinbet, Jue(d)eg auf folgenbe 25?eife gefd)ie()t: mon ftößt bie 9)kffe mit

einem ^öt^ernen l^öffet eine gute 2Beile l^in unb ^er, o^ne fie 3U rü{)ren. !Die

SJJafronen merben gleid) ben üor^erge^enben gebaden.

1622. (£I)OCOlOi>C=5!Wof'roncn (Chocolate Macaroons). (gin 1:jaÜH§

^>funb burd)gefiebter S^\dcx, gut 6 Un^en füf^e unb 1^ Un^en bittere 9)Zanbetn,

gut 2 linken geriebene (gljocotabe, inap^ 3 ©imeife unb ein ©tüdc^en mit ^udtx
fein gcftoj^ene Vanille.

3)ieg ?(IIeg mirb fo lange tüchtig gerüf)rt, big fid) bie 50iaffe etmag oom
Söffet loglöft, bann bringt man biefelbe mit einem S(]eelöffe( bei fteinen

3»uifd)enräumen auf eine gut abgeriebene, mit 2Bad)g beftrid)cne "i^Iatte, ober

auf ein mit 23utter beftridieueg, meif^eg 'il.Hipier unb badt bie Wa\\t bei ge*

linbem ^euer.
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1623. ^Jni^gcbntfcnCi^, 8^ringcrlc (Anise Cake). (Sin f^mi) feiner

3wcfer luirb mit 4 gau3eu ßievn unb ber obgeriebenen <Bd)ak einer (Zitrone

vcd)t fd)äumig gerü()rt unb fobann mit einem 'l^fnub gefiebtem ?[)cel)( 3U einem

üeige uevarbeitet. 33on biefem roüe man nun gmeimeffevvücfenbicfe, üierecfige

'I.Uättclien nacf) ber &x'ö%e ber befonberg l^ier^u geftod)enen ^oljformen m§,
brüde jene in bie mit 9)?el)l beftäubten formen l^iuein, uef)nie fte bann beljnt?

fam l)crau^^, lege fie über ein auf einem üifd^e ausgebreitete^ Sud), (äffe fie 12
(Stunben lang trodnen, fe^e fie fobonn auf ein leid)t mit ^i^utter beftrid)ene8

23atfb(e(^, njeld)e§ genügeub mit^Inii^ bcftreut tft, unb badi fie aug einem 3iem=

lic^ ^ei|3en Ofen 3U ^übfd)er, b(af3getber g^arbe ^erauö.

1624. S5flfclcr ^cbtUJ^cn. ©tarf ein falbes Duort §ontg, iueld)er

menigftenö ein 3a^r a(t fein muf^, 2| ^^^sfunb 3)?e(}(, 1 "»fsfunb 6 Un^en 3uder,
1 Un^en ungefdjiilte 3)?anbeln, ebenfoöiel 'it>omeran3enfd)ale, bei^glcidjcn Ciitro=

uat nnh ®d}aie öon ^uiei (Zitronen, bieiS %\it§ gröblief) gefd)nit"tcu, 1| Unjcn
3"ni«t^ 4 Unje 9Je(fen, 2 3:t)eelöffel iOtugfatblüt^e, 1 Unge gereinigte ';|3otafd)e,

r @Ia« Äirfd)moffer.

^onig unb ^uder werben oufg g^cuer gefegt, menn e8 fteigt, bie grob ge=

fd)mttenen S0?onbeln eine gute 2BeiIe barin geröftet, bann öom g^euer geuom=
men, i>a§ fftmmtlid)e ©emürg hinzugefügt, unb, ettuag abgc!üf)lt, bie ^^otafd)e

bnrd)gerü()rt, bann !ommt ha^^ Ä'ivfd)maffer unb gulel,^t bat^ Ttd)i. Ijiu^u. dTian

roüt bcu jteig, fo lange er uod) marm ift, gmeimefferrüienbirf aui^, fd)neibet i^n

in längtid) tiieredige (Stüde, legt fie bid)t ^ufammen auf ein mit ä)iel)( beftäub=

te§ 33ie^ unb lößt fie über ^cadjt liegen. ®onn badt man fie bei gelinber

.•pi^e; bie ^i^e nadj bem 33rob in einem 33äderofen ift eine geeignete. 9Zod^

l)eii5 merben fie mit einem 50?effer in Uinglid) bieredige <2tüdd)en gefd)nitten,

unb nad)bem fie falt gemorben, öon einojtber gebrod)en. 3"'" ®"fe läutert

man 3"^^^^' ^äfet i()n tod)en, hi§ er graben gie^t, imb beftreid)t bamit bie

Ä'ud)en.

1625. 93afclcr ^tdtÜU Sin ^fuub §ontg, ein ^fuub gefto^ener unb
burd)gefiebter 3"'fsi^f 1 ^funb gjiaubeln mit ber ®c^a(e, ber Sänge nad) fein

gcfd)nitten, 1 ^funb feinfteö Tid)i, gut 2 Uugen ©tronat unb bie ©d)ale öon
einer (Eitroue {(ein gefd)uitten, eine (jalbe 9)?u8fatnui3, etmoS 9?etfen unb ein

l)albeö äBeinglaS Uxxat ober 9ium.

'^Icin läj^t ben §onig auf bem g^euer 3erge{)en, fd)üttet ^udcx unb 50Jan=

hein l)iuciu, iit()vt e§ gut bnrd)einanber, fügt baö llebrige l)iH5u unb üerar*

beitet e^ tüd)tig gu einem %dc\, ben man ad)t Sage gugebedt ftel)en Ui^t.

Sann roHt mau benfclben einen balben g-inger bid aiiv^, legt i^n auf ein mit

SBac^g beftrid)eueg 33led), badt i(}n bei ftarfer ."pi^^e unb fd)ncibet ben Äud)cn
uod) luarm in beliebige, etma ^mei ginger breite unb fingerlauge ^Stüde.

1626. ^fcffcniÜflC (Ging-ernuts). (gtn "ipfunb ^iiätx mirb mit 4 (gi-

gelb rcd)t fd)äumig gerül)rt, fobauu mit einer balben Uu;e 3""'"^, etiuaS ab-

geriebener (5itronenfd]ale, einer iViefferfpil^e Steifen unb einem 'i^funb 9L)cef)I gu
einem Seig Verarbeitet. S)erfetbe mirb auf bem 23adtifd) guietmcffcrrüdenbid

ouögerollt unb fobann merben nevmittelft eiuei^ einen ^oÜ im Suvd)meffer I)a(s

tenben, runben, glatten ?tuefted)cri^ '|slättd)en aui?geftod)en, iueld)e auf ein mit
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33utter beftncf)ene^, mit ^Diel)! lieftäubtc§ 33acfMedi tu'fe'^t imb in einem mittel

l^eißen Ofen 3U ^übfrf)ev g^arbe I^emuöqebaden jueiben.

1627. |)OUigtllt()Ctt (Honey Cake). 2 ^^fnnb C)onig, 2 ^^funb 9J?el)l,

ein Ijalbeö 'ipfunb ^uttev, pvd g-ünftel^funb 9)ianbe(n mit bei ©diate einer

(Zitrone, | Un^e 9?elfen, ^ Unge ^arbamom, 1 Un^e gereinigte, in etnjaö 2Baffer

aufgetcifte '$otaid)e.

^onig unb 33utter Iäf;t man fod)en, nimmt ben £opf bom ^^^euer, rüljrt

5!)?el}(, (5)e>DÜr^ unb bie gröb(id) gefto^enen 9J?anbctn t)inju, mifd)t, menn ber

ZtxQ etnjoä abgefü()(t ift, bie '^sotafdje gut burd) unb läßt it)n übcr'^?ad)t liegen.

3)ann rollt man benfelben einen tleincn ^yii^Ö'^i^ bid amS mad)t il)n mit

einer g^orm ober einem i^adräbd)cn 3U fleinen öieredigen Äudjen, legt onf jebe

©pit^e eine gefpaltene 3)?anbe(, and) ein (Stüdd)en tSitronot unb badt [ie gelb=

braun.

1628. $OÖnnbifd)C ^rnddinoc. 50Zan madit oon einem I)at&en ^funb
feinem '$ftef)\, einem falben ^^funb 3»'^'^^'' 2 ßibottern, 1 (Sjstöffel boll faurcr

®a()ne unb 1 (Sßlöffet boE gcftof^enem ^'orianber einen 3leig, bon bem man
©tüdd)en abbrid)t, fotd)e mit ber ^anb lang roÜt, ju Sret^^eld)en ober ^rän3=

d)en formt unb bei mittlerer ^ilje gelb badt.

1629. S3cntl)cimcr Moppen ober .^ümmcltui^cn. 21 ^f«nb Tlehl

anbert^a(b ^funb ©anb^uder, ein Ijalbeig 'Jj^funb 33utter, ein {)atbe^ Cluart

9}tild}, brei SfiUiffet gemahlener Kümmel, eine i)alhi lln,5e gereinigte 'i|>otafd)e.

Butter, ^u^"-'!*' 9}iitd) unb Äiimmel merben gum ^od)en gebrad)t; obge^

tuf)(t wirb bie ''^^otafd)e I)inein 3errüt)rt unb foId)e'^ in bie 9Jtitte be^ 9Jcc()(eä ge=

fd)üttet, iia^ ©on^e ju einem STeig gemad)t unb gum 33anen geformt. 211iJbanu

mirb berfetbe in (Sd)eiben gefdjnitten, jebe (Sd}eibe einen fleinen ^^inger bid qu^s

geroüt, mit fleinen b(ed)ernen ?vormen öon ber ®rö^e eineg ^^^^M'^^tt^^öf^üdS

au!§geftod)en unb mie ^^feffernüffe gebaden.

^n m e r f u n g. ®tatt be^ ^ümmelö !ann Jebeg anbere ©ertDür^ ju btefen

9)?o)3)3en genommen njerben.

1630. ©t^ui^brob ober §U^eIbrob. g^ünf Punb gebönte 33irnen=

fd)ml,^e unb 3 "^funb ^^ue^ijöen merben mit 2Baffer, unb menn baö C'bft ni(^t

fü^ fein fofite, mit ^ixdex meid) gefod)t. 2)ie ©d)nit?e merbcn in 2 ober 3

3;;i)eiie 3erfd)nilten, bie 3*i^etfd)gen aui^gefteint unb bie 33rüf)e in einem 3^opf

eingefod)t unb gugebedt beifeite gefteÜt. 3)av^ ge!od)te Cbft mirb in ein ^iem-

lid) grof;e§ @efd)irr gettjan unb mit ein "-^^funb grof;en 9iofinen, bie man mit

einem ©tag SBein l)at aufquellen laffen, 1 'i(3funb gefcl)älten, gefd)nittenen SD'can*

ietn, ben fernen bon 3 Cnart 2öe(fd)nüffen, 1 "^^funb in 4 2^l}eile gefd)nittenen

g^eigen, \ "ißfunb gefd)nittenem Gitronat unb ebenfobiel ^^omcran^enfdjale, ber

gefdmittenen ©d)ale bon 2 Zitronen, 2 Un^en geflogenem ^i'^^i'^t' 4 ^^W Q^'

ftof^enen 9celfen, ebenfobiel reniem 0^end)el, eine l}albc Un^e 5lnig unb ein ©laS

^irfd)engeift genau mit einanber beimengt unb ^ngebccft. ^^on bem 23äder

mmmt man 9 "ilifnnb reifen ißrobteig unb fd)afft il)n neb[t 6 ßf^töffeln 23icrl)efe

unb 21; ^>funb feinem 9Jie^l red)t j^tarf in bie .^ul3elmaffe. 3ft ber !Jcig red)t

gteid)förmig gearbeitet, fo toiib er mit feinem 9)tel)l beftreut unb ^ngebedt; iüenn
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€1' aitfgcgaugeii tft, iuerben ^ait)d)eii in beliebiger ©rö^e bavauiS geformt imb

oii[ ein mit 9Jiet)l befäteö 23(cd) getegt, uub menn fie gegangen finb, in gnter

§ige gebacfen unb bann mit ®d)ni^brül)e ober ^uiitviuafjci- beftrid)en. 2BiÜ

man beu ^lobteig felbft mad)en, fo nimmt man 5^ ^[unb ^robmet)! nnb mad)t

mit ber (3d)ni(^bi-ül)e unb ipefe ober Sauerteig einen 33orteig Don ber if)ätfte

beg 9)ie^[ö, nimmt bann bie ^n^elmaffe mit bem oben angegebenen SDte()I tjinein

unb be^anbett ben S^eig mie hcn obigen.

1631. ®cbulbjcltil)eu. k %''im\b fein geflogener ^ndex, auf bem bte

<2c!^ale öon einer l)alben Zitrone obgerieben »uorben, luirb mit bem feft ge|d}(a=

genen (2d)nee oou 4 ß-imeij] eine Stnube gcrül)rt, mit 2| Uu^e feinem Wd]{
unb bem ©aft non einer Ijalben Zitrone oeimifd)t. 53on biefer $ftaffe läf^t

man bnr^ einen ITridjter große 2:ropfen ouf ein mit 3Bad)ö ober 33utter

beftrid)enet^ S(ed) fallen, beftrent fie mit feinem 3"^£i-'' ^^V>^ f^^ "^^"^ Stunbe

ftel)en unb barft fie in fd)n)ad)er ipi^e. ©tatt (Zitrone fann and) 33aniUe ge>

nommen merben.

1632. ^crjOgimicnliröbf^cn. S)on ber SBinbbeutetmoffe (9h-. 1602;

bitbe man mit hm ^pänben bermittelft etmaö 5Diel)l auf bem 23adtifd)e fingev=

lange, ftavf banmenbide 9Öürftd)en, fet^e biefe auf ein mit 33ntter beftrid)ene:g,

mit 50tcl)l befttinbteö Sadbled), beftreid)e fie auf iljver Oberflädje mit üerfd)la=

genen (Siern, beftreue fie mit§aget;;urfcr unb grob gel^adteu, abgezogenen, füfien

ä)Jaubeln, bade fie in einem mittellieif^cn £)fen ^n I)übfd)er ?\-avbe l)erany, laffe

fie einen ^(ngenblid iievfül)leu, bann fd)neibe man fie neben auf, fülle fie mit

iBanillerat)mfd)nee, brüde ben 5luffd)nitt mieber gu unb bringe bie 5Pröbd)en

J^ie»auf ju 3lifd)e.

1633. ^rildlttÖrtCÖcn. 9}?ürbeteig, (Si, beliebige frifd)e g-rüdjte ober

(Sonfituren, pfixda unb ^immt.
!J)er 2;eig mirb gan^ fein aui^gerollt, bann luerben mit einem grofum

SBafferglafe 53Dben baoon au^geftod)en, an»3 ber §älfte bcrfelbcn, um 9uinber

3U formen, fleinere 23öben gemad)t, bie erften rnnb l)erum, nur nid)t bie Seiten,

mit (äi beftrid)en, bie 9vinge al»? 9iänber barauf gelegt. Tann belegt man fie

mit beliebigen 3=rüd)ten, — anv\icfteinte ^{irfdien, "Jrauben, and) unreife

(Stad}elbeercn fönnen ba^u genommen iverben, letztere aber muffen forber eben

abgefod)t unb mieber erfältet fein, — giebt nad) ber %xt ber ^-rüdite ben nött)i*

gen ^nda unb 3i""iit barüber unb badt fie fd)nell gar. ^cimmt man febr

foftige ?^-vüd]te, ak^ -Soljanni^Jbeeren ober if)imbeereu, fo ftreuc man etnnv^ 3^^if=

bod auf hm S3oben. 43ei ^Inmenbnng eingemad)ter »^rüd)te ober (^elee»? luerben

bie 2:örtd)en ungefüllt gebaden unb bann beftrid)en.

1634. 9}ini*f(I)aU^tÖrtrf)Cll. Blätterteig, 2 gimeift, z '?f"nb 3uder,

5 Un;cn geriebene 3}uinbetn.

'D^can rollt h^n Zciq einen 9)Jeffevrüden bid on^s ftid)t mit einem fleinen

Söafferglafc iJ3öben au^ unb legt Don folgenberiV)Jifd)ung etmaiS barauf, meld)ev^

man mit einem übeelöffel ein meuig aneieinanber ftreid)t. Apier^n bav< jn fteifem

<Sd)aum gefd)logene (äimeif^, >^ndcr: unb DJtanbeln. 4^iefe Xövtd)en merbeu bei

mittlerer §ilje gelb gebaden unb fiifd) gegeffen.
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1635. Sayoljcr ^örttÖCU. Wim rüt)it ein fjaihtS "il^funb gefieBten

3ucfer mit lO (Sibottern eine t)albe 8tuube, nimmt 2 Un^en gefrf)ä(te, fein ge=

fdjnittene ^Isifta^icu, ebcnfoinel gefd)äUe, feiu gefd)nittene Djtanbelu, $ 'l^fimb

fciueg 9)cel)( ba,5it, fd)lägt bai? SBeifie non 8 (äicm ^ii fteifcm (Sd}aum, vüf)rt il)n

unter bie SJtaffe, beftveid)t fleine btedjerne ^-oimcu mit Butter, füllt fie mit
bcr äRaffe ^alb Doli uab badt [ie in nid]t ^n l}ei(;eni £)fen.

1636. ^örtdjCIl Don ^^irjc^cn. kleine ftad)e formen merben mit fü^em
^Teig anegetegt, anögefteinte, abgetropfte Älrfdjen l^ineingelegt, etma'3 ^ndtx
nnb ^iiiinit barüber geftreut, gebarfen imb nod)ma(8 mit ^nda beftänbt.

9JcirabeIten=, ^'^^''^f'^fl'^"'' ^prifofen^ iinb 5te))feltörtd)en merben ebenfo

gemadjt unb fönnen mit (^djaumguü {^x. 1600) überftvidjen merben.

1637. 6JCti)ÖÖnIii})C §i<J|)Cn (Waffles). ein I}atbe8 ^funb mt^ unb

5 "ipfunb gefiebten S^dtt, bie fein gefd)nittene (Sd)ale bon einer falben ©trone,

i Unge fein geftojsenen ^iu^n^t unb eine 9Jiefferfpitje geftofeene 9^elfen rü^rt"

man mit 2 (g|löffcln 9iofenuiaffer, 1 vSi, 1| Unje gertaffener 33utter unb etiua^

2Bein ju einem bünnflüffigen 2eig an, dhni mirb ba§ ^ippencifen über Ä'ol}ten

marm gemad)t, mit <Bpcd beftrid)en unb öon bem 2^eig jebe^mat nur fo öiet

()ineingegoffcn, baJ3 eö bamit bünn bebedt ift; ect mirb (angfam gugemad)t, in

3met 9J?inuten ouf beiben (Seiten gelb gebaden unb marm über ein innbec! ,^ol,5

gebogen, ober alä 2)üte geformt unb üor bem Serüiren mit 23aniIIefd)logra^m

gefüllt.

1638. 5tltt§^it)t)Cn (Anise Waffles). ^ ^funb gefiebten ^uder rüfirt

mon mit 2 (Siern \ ©tnnbe, mengt bie tlein gefd)nittene (Sd)ote imb ben «Soft

non einer (Zitrone nebft 3 Ungen feinem äJfeljl barunter. 3)ie ißled)e beftreid)t

man mit 33ntter, beftreut fie mit Stnii^, ftreidjt bie Rippen barauf, badt fie

fd)neU im iöadofen unb frümmt fie marni über ein rnnbc^^ ,'oo( .

1639. ^intmtI)t^|)Cn (Clnnamon Waffles). i "^sfnnb eru)eid)te 33utter-

mirb mit ebenfouiel 3uder leid)t gerül)rt, bann mit J Un^,e gcfiof^ienem i^immt,
1 ei nnb J '•]5funb SJfel)! genau iiermifd)t. iPon biefer SDtaffe nimmt man mit

bem l'üffd t'leine (Stüde in ber ©röf^e einer ftarfen 2ßelfd)nuf3, formt Äugeln
baranö unb legt fie auf ein mit dJlthl befiiteS 23Ied); menn ber T:cig gu (5nbe

ift, Uiivb bai^ Apippeneifen Ijeif? gemad)t, eine Angel in bie ä)titte gelegt, lang-

fam gngebrüdt, bie ^pippe gelb gebaden unb marm über ein tleineö rnubcgipotg.

gebogen,

1640. Sitr011Cnr)i)J^Cn (Lemon Waffles), (So biel aU 4 (Sier miegen,

nimmt man fein geftofecnen ^ndcx unb rüljrt i^n mit 2 gan.^en Siern unb 2

Simei^ eine i)albe (Stunbe lang, nimmt bie !lein gefd)nittene (2d)ale bon einer

Zitrone unb 2 (Sier fd)aicr feineö ^.Itelit bagn, beftreid)t 331' d)e mit 23ntter, feljt

oon ber 9Jfaffe fleiue .'pänfdien lueitläufig barauf, ftreid)t fie mit bem SJtcffer

fo meit au^^einanber, t>a\i fie fo grof? aU$ eine obere Itaffeetaffe mcrben, legt,

el)e fie in ben Ofen fommen, gmoi bi^ brei (Stüd Ciitronat auf jebe iptppe, badt

fie in einem nid)t me()r l)eiJ3en Ofen gelb nnb hümmt fie über ein lleinec', run-

beö ipotg.
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164-1. 9)?anbdf)ippCU (Almond Waffles). 3ccf)>3 Guuelil Uievbcu 3U

fteifem '2'd)iKe: gefdjlageii uub mit 6 Itujen 3"cf£i-'' ebenfoinel läucjlid) red)t

fein c]cfrf)nitteneit 9Jtanbe(u, 2 Un^cu 9Jtc()l iinb ber (5d)a(e uub beut Saft bou

einer (iitvoue leidjt beimenc^t. 'Sluf ein bünn mit 33iittcr beftnd)eneö ^kdj
ftretd)t mnn nun vunbe §äufd)en bünn auitieinanber, badt fie Ijeügetb uub

irümmt fie luaim iiüev ein vnnbe^ ^olj.

1642. ^rnunc ^CbllldjCU. 3n einer 9}leffinflpfaune luerben 1 Ouort
§ontg nnb 1 '^^funb geftof^nier ^ndcx auf bag g^ener genommen, unb menn ber

^onig red]t f)eif3 ift, ober boc() nod) nid)t fod)t, 1 "il^funb geiüiegte, im 33adüfen

tttoa§ geröftete 9}?anbe(u, 3 Uu^cn fein gefd)nittene ''^pomeranjenidjale, ebenfo*

t)ieI(2itronat, eine Ijalbe lln^e geftof^cner ^^^^i^t, 1 3)vad)me Steifen, Sdjale

unb <2aft \)on 2 Sitvonen, 1 !l)rad)me pulüerifirte %>otafd)e unb bie .^iilfte Don

2| 'i)3fnnb 9}ce()l fjinem get()an, bann nimmt man bie 'il^fanne bom i^nicv, riU)rt

baö übrige ä)ie()t unb ein Ijalht^ &[a^ Äirid)engeift (}incin, fdjafft bie SD^affe

fct)r ftarf uub tf)ut fie in eine ©d)üffel. (Sed)ö biö ad)t 2;agc läßt mon hm
Seig an einem füllten £)rt fteljen nnh beenbet bie l^ebtudjen tuie bie üor^er*

gel^enben.

1643. SScifje l^cbfllC^CU. l ^>funb ^näex mirb mit 5 ßiern | ©tunben
gerü()rt. ^ ^funb Ciitronat unb ^>omeran3enf(^aIe, Gitronenfd)a{e, 4 Un^e

3immt, etiüaö 9Jelten unb '']3otafd}e, ^ j.Nfnnb gemürfelt gefdjnittene 9)tanbeln

unb 1 '^^funb 9)fe()I Unrb ba^u get()au, aut^^emellt, ^u tteinen Vebtudjen ge*

fdjnitten, ouf ein beftrid)eneö unb mit 9}?ct)( beftrenteö 5öled) gefeilt uub in gutem

iDfen gebaden. <Bk fönneu nod) mit ^utf^i^öffifui-' beftrid)en luerben.

1644. ttctnc haue tud)cn. l ^>fnnb md)i, 1 ^^fnub 3uder, 1 ^^3fb.

^öutter, 4 (äier, 5 Unje ipirfdjtjornfal^, aufgerollt unb gebacfen.

1645. Cooky. 2 Waffen i^uder, | 2;affe 33utter, 5 ÖBlöffel faure 9)Jild),

1 l'^eelöffel ©aleratu^S -i öier, 9)cut^catnuf?, ungefä()r 5 ^^^affen 9)?el)l, 23ntter

unb 3uder ^utx\t gut uerrüljrt, bann bie läier tüdjtig gefd)[a.ien, bann 50titd)

uub 9}?et)( obioec^felnb.

1646. Marble-Cake. 3)er >ueii?e 3:f)eit: H Saffe ^uder, 1 Saffe

Butter fein gerül)rt, | klaffe füjje Wxld), 1 S:()eelöffe{ Soba, 2 3:i)eelöffel

Cream of tartar, ba^3 SBeif^e Don 4 Giern, 2| klaffen SDccl)L

3)er bnufle !Jf)cil: 1 laffe braunen ^nän, | klaffe i3i)rnp, | klaffe 5ßutter,

I Saffe faure 9)iild), 1 geftrid}ener 2:i;eelöffel Soba, 2 2!l)eelDffet Cream of

tartar, 2| Xaffen 2}te()l, ba^J (iV-lbe Don 4 (giern, Steifen, ^inimt, 9)Juöfatuu^,

engüfd)eiJ ©eUiür^, Don jebem g (I'f?löffe( Doli. 3?ann abiuedifelnb Don bem
JDeißen unb bunfeln 5^l)ei( in bie (5^orm getl)an. 1 ©innbe baden.

1647. ^oniftärIc=tud)Cn. I Saffe Butter, 1 Saffe 3uder, 6 Gimcif?

3u (Sd)nee gefd)lagen, 1 Saffe lueifieö 9)Jel)l, 1 Saffe ^iornftärte, 2 Xljeelöffet

iöadpulDer, 1 Saffe fuße 9}tild); ^ndcx unb 23uttcr gut Derrü()rt, bann ab^

hjed)felub bie 9)äld) unb ba^ 3Jfel)l, bac* SöadpulDer iu^ 9Jtcl}( Dermifd)t, 3ule^t

ben (^d)nee; | ober 1 ©tunbe gebaden.
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1648, ®^rU^=tU(ÖCn. -' 5:a[feu ©t^ntp, l Xaffe braunen ^ucfev, eine

Snffe ^ett, | Saffe fü^e 9Jfi(cf) ober 2Ba[fer, 2 Kjeetöffel ealeratu^^, Sngiuer

unb uni:)cfäf)v 5 5:a[fen 9}ie^t.

1G49. ®Utcr 8)jrm)fUf()Cn. 2 Saffen (Bljmp mit 2 (äiern berrü()rt,

bann 1 klaffe l)alb g^ett unb Butter gefc^motgen, 4 klaffen uiujefiebtev:! 9}?el)(,

1 2;()ee(öffel Gatevatu^, Cream of tartar, biefeö in eine f)al['e klaffe biete

ÜHtlrf) nor bem 9Jtef)( ^ineinget^on, etmag Sngiucr, 10 geflogene 9'Jelfen unb

1 2:()eelöffe( 3""i^t.

1650. 9lcIfcn=tU(^Cn. l 3:a[fe ^u&r, eine ^alh STaffe ^ßntter, 1 Zljtt^

löffel 9JeI!en, 1 S()eelöffel i^immt, 1 3:l)eelöffel 9}Zugtatnuf^, 1 Zai\t ge[d]nittene

giofinen, 1 Sljeelöffel (2a(eratu^5, 1 Saffe [aure DJätrf), ungefät)r tiier Saffen

9Jfef)l.

1G5L Custard-Cake. S^m Ztuy. 1 Zai\t Butter, 2 Waffen ^ut^ei-V

21 5:a[len 9Jce()l, 6 (gier, baö Sßeiße ju ©^nee gefd)(agen, 1 l'öffet Sadpuber
unb 4 Saffe 9Jci(d). -3n 4 ©d)id)ten gu baden.—3"^^ 33eftreid)en ber ^ii)xd)ttn:

1 Saffe 9Jii(d) bringe 3uni Äod)en, 2 ©ier uierben gefd^lagen unb in bie Wild)

getl)an, bann 2 Söffel ^ndix unb etiuag 33aniUe; auf bemCfen ober au[2)ampf

bid njerben laffen.

1G52. Sponge-Cake. 9 (gier, unb foüiel 3ucftn-, mc 8 (gier Juiegen,

fo inet 9Jt'et)f, luie 6 (gier luiegen, ^wderunb bie (gibotter mcrben gut nad) einer

(Seite gerüt)rt, bann obiDed)jeInb ba^^ 9L)ie[)t unb ber Sd)nee Hon ben 9 (giern.

SDiugfatnnji ober (gitrone nad^ @cfd)uiad. 1 ötunbe baden.

1653. Spice-Cake. l Saffe 33utter, ll Saffe ^nder, biefeö tüd)tig

toerrü^rt, 3 (gier, aber erft baö @etbe tüdjtig gefd)tagen, 1 Xaffe faure 9)JiId),

einen guten S^^t^eetöffet (2oba, baniit eei gut aufget)t, biefeä ba^u, 1 Joffe grof^e

9?oftnen (bie iterue Ijerauö) etlua^i: get)adt, 1 Xaffe (gorintt)en, biefe in eineütaffe

blciji vermengt, etmaö (gitronat, 3 3:affen "lOcel}! im (San3en, 1 Iljeetöffet 9Jetten,

3iuimt, 9Jcut^totnui3, julel^t ben Gd)nee.

1654 Gokl-Cake. l Saffe S3utter, 2 Waffen 3uder, 8 glgelb, Dier

Saffen ä)?ef)t, 1 Joffe WIM), 1 l'öffel ©obo in ber Miid) oufgelöft, 2 St)ee.

töffet Cream of tartar mit bem 9J?eI)t t)ermifd)t, ettuoö 9)htgfatnu^. (gine

totunbe baden.

1655. Silyer-Cake. li Jof^e 33utter, H Söffe ^uder, biefet^ tiidjtig

gerüt)rt; 1 Joffe miid\, H Jaffe ä)?el)f, i Joffe Äornftörfe, 6 (giiüeifs fteif ge^

fdjtagen, 1 (g^löffet 33ani(Ie, ^ Jtjeetöffel ©obo unb 2 Jijcetöffet Cream of

tartar ober 2 Jt}eetöffet ißadputüer mit bem Wltijl Vermengt, (gine ©tunbe

baden.

1656. Cocoanut. ^ Joffe 23utter, 2 Joffen 3"cf^i'' tüd)tig üerorbeitet,

4 eigetb bogu, 1 Joffe ^Diiti^ bogu gernf)rt, 2| Joffen dM]l, im WM}! ein

guter J()eelüffel SBodpuloer, bann mit S^\dn, Soffer, (litronenfaft fodjen loffen.
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auf bie <öcf)ic^ten ftretdjen, mit Cocoanut beftreuen, icbe^^mot Frosting ha^

3n)ifd)cn, bamit e8 beffer 3u)ammeii I)ält.

1657. (^ICtCÖ=®l^ÜJCr. Qht fiatOci^ ^funb 23utter, Ietd)t 9erü{)rt, cht

^atbeei '^^fuub 3u'^'^^'' ^^^^^ ^5^^^^*^ (Situonenfdjaie, 4—5 tSier tüd)tii3 gci'djtac^eu,

ein Ijalbcg 'i)3funD 50Je^l, in @elee*5oi"nteit gebacfen.

1658. ?5rU(i)t!ucÖCn (Fruit Cake). 12 (gier, 1 ^sfintb kaimer 3wrfer,

1 ^funb 33utter, 1^ ^i^f«"ö 'I'^'f)!' 4 ^f«»i» ©u(tan=9tofineu, 3 '^sfmib fleine

9?o[iueu, ein ^atbeö 'ipfuiib ^eicicn, 1 %^im\b Zitronat, 2 ';|3fuiib SJtanbeln, eine

Orange, fein gefd}nittcn, 1 2:t)eeIöffol ©obn, 5 'i|.Vmt ißranbl), ^ ^|>int ißein,

I ^int g^ofeniüaffer, 6 eßlöffet iD^olaffei^, hielten, iWu^^tatblütbe unb 3)?u^fat*

nu§. 58utter nub ^ndex tüd)tig gerü()rt, bann Spices unb ?JJo(affe§ in bie

©oba hinein getl)an, bamit eö gut aufgef)e, bann ba^3 Sigetb unb gulel^t bie

3^ru(i)t.

1659. gtUl^tlmflCn, aubcrc %Ü (Another kind). 1 ^funb mtl)U ein

^Jfunb brauner ^i^f^'^'' 4 i^fu'ib ißuttev, 3 "^^funb 9to[inen of}ne ^erne, 1 X"»']^-

Souintben, 1 '^funb (Ettronat, 5 '^^funb füpe llfanbetn gcicf)ä[t unb mit etiüaa

^ofenuiaffer geftopcn, 1 IRu^^fatnuf], 1 Seingiaö guter ^ranbl), 10 (gier.

'43ntter imb ^ndix merben tüd)tig gufammen gerüfjrt, bann ba^J SBeifje tion

ben (giern unb 8 (Sigetb, jebeö aüein, gefd)(agen nnb i)ineingerübrt, l)ierauf

SD?e()( nnb ©eiuür?, unb jnle^t bie (ycud)t, 2 ^Stunben (angfam baden. 3)iefer

^ud)en f)ält fid) 2 3al)ve.

1660. SBei^C ^Ulfjcn. 3 :jaffen 3"rfer, eine ()atbe 3:affe ißutter, eine

Saffe m'xid), 3 Waffen md)U hxapp 3 2[)ee(öffel Sadpulüer, mit bemg}?e{)[ gut

öermengt, ba§ Sßeij^e öon 4 Giern.

33ntter unb ^wdet merben gn 9uTf)m gerü()rt, bann SQZild) unb 9Jief)t ah
«edifeüib f)ineingeiiil)rt, juleljt rüf)re man ba^ gn (3d)anm gefdjlagene äöeiße

Ieid)t burd) bie ^Mai\c. 1 ©tunbe langfam baden. 3n ber teilten !^atben

(Stunbe fann man bie .^i^e etiuaö fliirfcr mad)en.

1661. SScifjC .^idjcn. 2 3:affen iüeif^en 3uder, 1 klaffe fuße ©a^ne,
1 (Sfelöffel Butter, 2 Waffen md)U bavi 2Öeif5e üon 5 (giern, 1 2;f)ee(öffe(

Cream of tartar, einen falben Sl)eetöffe( ©oba ober 2 gute 2;()eetöffet Baking
Powder, etroaS abgeriebene (5itronenfd)a(e.

1662. 8tÖllCC=,%ld)Clt (Snow Cake). | klaffen 33utter, fnapp 2 Xaffen

Buder, 1 Saffe iWild), 1 Saffe .^ornftärfe, 2 Waffen 9[)?c()(, anbert^atb !i;(iee:=

löffel Baking Powder.
iOic()(, ^ornftäife unb 'i|3üiüber merben ,;nfammen üermifd)t, Butter unb

3uder 3nfanunengcrül)rt, bann ^)l\Ui) unb 5)tel)t bingngerübrt, s^lcljt baö ju

•Sdjnee gefd)Uigene liöeif^e uon 7 Siern, abgeriebene C^itronenfd)ale ober nad]

53etieben ^aniÖe ober ^JinSf'atnnf^ ; 1 ©tunbe (angfam baden.

1663. Delicate Cake. 51nbertt)alb Saften ^Powder-) 3ndcr, ctr.e

^Ibe 2:affe ^Butter, anbertfjalb Xaffen 5D^e^l, eine haibc: la^it ^ornftärfe mit
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bem Wld-)i t)enni|cf)t, eine [)aI6e Xa\\e 9)?il(^, ba§ SBeiße öon 6 (gieru ^u

®d)iiee gefc^tagen, 1 fiiappev Xl)eel5ffe( Cream of tartar, einen falben 2;^ce=

lüffet iSoba obei- 2 2;i)eelöfiel Baking Powder mit bem Tlti)i üermifd)!; etiüaji

9Jtanbel= ober 33aniUe=(Ej,-tra|t.

58et fcf)iüad)er ipit}e 1 (i-tmibe bocfen.

1664. White Pouud Cake. 1 ^funb mti,i, 1 ^funb ^ucfev, bvei

SBiertelpfmib Suttev, ha^ SBeifee Don 16 ßiern ju feftem «Schaum gefdjlagen,

etma§ ^itter=3}Janbe(-'@jtuaft ober nad) 33eüeben aud) (Iitvonenfd)a(e.

33utter unb ^uder lüevbeu tüd)tig gerüf)rt unb ä)Je^l unb (Siroeiß ahwtä)^

felnb (angfam bavunter gerührt. 1 (Stunbe baden.

1665. Feather Cake. 1 Safje 3uder unb 3 (Sier gufammen tüd)tig

gefdilagen, 1 gi bid 53utter, 1 Za\\e dM)l 2 2^eelöffeld)en Baking PoM-der,

's (ä^iöffet DJätc^ über Saffev, 3}Jugfatnu§ ober Sitronenf^ale. (äinfac^

unb gut.

1666. (y^remc^^lldicn (Cream Cake). 4 (Eier, 3 Soffen Tlti)ir anbert-

ijolb Saffen ^ndix, 3 jll)eelöffet Baking- Powder. 93161)1, ^uder unb Baking
Powder luevben guiammen gemifd)t, mit einer Saffe guter ^a()ne unb ben bier

(Sievn ju einem glatten Xeig gerü()rt unb etraag (Zitrone ober 33aniüe binein

get!^an. 20 SDiinuten baden laffen.

1667. tornftär!c=.^Ui^en (Cornstarch Cake). 1 Saffe Sutter, ^Wei

Soffen 3uder, 1 Saffe SD^itd), f Soffen Äornftörfe, ben Öteft 3)Jet)I, 2 Soffen

MtijL 2 Stjeetöffel Baking Powder, boö gu ftetfem (Bdjanm gefd)lagene

SBeifee bon 7 (Siern, etmoö Sitronenfd)ote.

23utter unb ^nda hjevben ^u '2'al)ne gerührt, bann QJie^I, 5Dtitd) unb

^ornftärte obroedjfelnb ^in3ugerul)rt, ^ule^t bog (Sitt)ei§. 1 ©tunbe boden.

1668. taffcC=^UCÖcn (Coffee Cake). 1 Söffe S3utter, 1 Söffe ^uder,

1 Söffe (St)rup, 1 Söffe ftorfen Toffee, 5 Soffen äl^el)!, 1 ^funb 9iofinen,

1 Stjeetöffet 3i"iint, 1 Sl)eelöffel Slfifpice, eine {)otbe SOf^ugfatnuß, 3 Sier, (tonn

aud) mit 1 ober 2 (giern gemod)t inerben), Baking Powder mit bem 9)fe^t

termifd)t ober 1 S^eelöffel ©obo in ben (3t)rup gefiebt. ßine gute 3tunbe
boden.

1669. 6*in guter knuncr ^uificit ober toffeefiiti&en. i Söffe Butter,

1 ^funb brouner 3"cfß^V 6 ^^^'' 1 i^funb 9iofinen ol)ne ^erne, 1 ^^funb ß^o-

rintt)en, 2 St)eelöffel i^immt, 1 Sl)eetöffet hielten, 2 Soffen ftarfer Toffee, fünf

Soffen äTJef)!, 3 ge()äufte S()eelöffel Baking Powder mit bem 9}?el)t bermengt,

eine l)olbe ?!}htiSfatnnf^, 33utter unb ^udcv merben gufommen-, bie (gier einö

nod) bem onbern ()in5ugerü^rt, borauf bo8 ©emür^, bann 9)?e{)( unb Toffee rib^

n)ed^felnb t)ineiugeritt)rt, ^ute^t bie ^rud)t.

3(nbertl)alb biö ^met ©tunben bei fd^tt)ad)em g^euer boden.

1670. (BoIb=^Ulf)eit (Gold Cake). ?lnbertt)atb Soffen (Powder-)

3uder, eine f)albe Söffe 53uiter, | Söffe fü^e ®ot)ne ober 9)fitd), 2i--3 Soffen

9J?cl)l, 6 (äigelb, 2 St)eelöffel Baking Powder mit bem ^M)l Dermtfd)t.
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1671. ^ilbcr!lld)Cn (Silver Cake). 2(nbert()allj Saffeu ^utoersucfer,

eine ^a(be Xa^\t iöutter, 3 Staffelt SDief)!, eine l)albeu Xa^t \n\^t (3af)ne ober

Wdld), ha^ 2Bei§e noii 6 (Sient ,^u (£d)aum gefcl)lat)eu niib anbcvtl)alb Söffet

SBacfpuIücr. 1 3tnnbe bacten.

1672. 8rf)aumtU(i)Ctt (Sponge Cake). 15 (gier, 3 ®la§ (Powder-)
^urfer, 4 (S3[aö ä)iel)l, 3 S:i)celöifc( Baking Powder, alu]eriebeue (Zitronen*

fff)afe ober iJ3anilJe. Gier uub ^i''^'-'^' i^i-'i'ben titdjti;^ 3U|"ammeuflent()rt, ha^

<Siiueii3 ^u [eftem (5cf)uce geid)lagen, bie .^lüfte Doii bem yjtel)[ in bie Üjfaffe ye*

i-üf)rt, bami bie §ätfte bon bem (iiiueif?, baraiif bie anbere ipiilfte tion beut ä)iet)(

uub 3u[el3t ber 9ieft be^ (äiiueifi leicht burd)gerü(}rt. 1 ©tuube laugfam hadcn.

jDieö giebt 2 [c^öne Äud)en.

1673. g-mnjöfift^cr ®tÖOUmfUl^Cn (French Sponge Cake). 2 (5ier,

2 Raffelt 3uder, 1 Saffe a)äld), 3 Waffen 9Jiel)l, 2 Xl^eetöffet 5öacfpu(öer; bieg

alles gu einem 2;etg gerül)rt unb (angfam gebarfeu, unge[ä(}r brei ^iertetftuuben.

1674. eitronCU^tui^CU. 3 Waffen äuder, 1 Saffe Sutter, 1 Xa^t
mUdh^ö (gier, 4 Jaffeu yj?e()l

33utter unb ^ndn tüerben 3n ®a^ne gerüfjrt, bie (äigelb gut gerü()rt ba^u

getl)an, l^Jte^l xmb dJliid) abmed)|elnb ^in^u:, (Sd)ale unb ©aft einer guten

Zitrone gut burd)= unb ^utel^t ha^ ^u fteifem <2>d)mt gefd)(agene 3ßeif;e l^in3u=

gerüfjrt, 2 S^eetöffet Sadpulöer inö 9)fel)l getfjan unb 1 (Stunöe gebacfen.

1675. (£orint^Cn4ui^CU. 2)a3u gct)ört ein ^otbe^S ^fitni^ DJZef)!, 1 fih.
^nder, brei ä)ierte(pfuiib Butler, 7 (gier, \ '^pint 2)?dd), 3 üf^eelöffel 33adpulüer

uub 1 ^funb (iorinti)eu.

S3utterunb ^ndtx luerben türf)tig jufammengerü^rt, 1 Si nad) bem anbern,

bann Ttdji u b ä)iitc^ ^in3ugerü^rt, ^ute^t bie fauber geiüofd)enen Sorintljen.

1 ©tuiibe baden.

2l)eelöffcl (litronen-Gffenj, tl)ut bieö 5(lic^^ in ein Dieredige^ ißled) unb biidt eä

15 9Jfiuuteu. (Siufadi unb qut.(Sinfad) unb gut

1677. (?ocot^nui>tucÖcn. l ^funb 3uder, l '^mh WtdjU i 'ipfunb

Butter, baS 2Öeif:;e üon 12 (giern, 1 (gocoönnj^^ | ^ia-^ ÜBein, 2 2;[)eelöitet

33ad'pu{t)er ober huipp 1 STIjeelöffei ®oba.
iöutter uub 3'tder ^n (2al)ne vü{)ren, bann 9JJe(i( unb bas? ^n fteifem

®d)anm gefd^lagene Söeif^e ncbft ber [ein geriebenen docoSnuf^ I)in5ugerü^rt

unb 1 t3lunbe laugfam gebadeu.

1678. Clay Cake. ©a^u gel)ören 1 5:affe 23utter, 2| Saffe 3nder,
1 Saffe WIM), 4 2;affen 'Wltijl, baö Öetbe bon 5 unb baS '-©eiße Hon 7 (giern,

2 Übeetöffet Cream of tartar, 1 S;(}eetöffel ©oba ober 4 gute Stjeelöffel 23ad--

^uber mit bem 9)?e()l bermifdjt.
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33uttei- unb ^udtx Uievben folan^e gevü^vt, hU cS Mm (Sa^ne Qu§fie()t^

bann ba*^ gut gevü^ute (gigelb {)tn3ugeti)an, 1 Söffet (5itronen=(Sj-ti-att, bann ba^

9}?et)(, unb juteljt ba^J ^u fteifem ©djaum gefcf)(ogeite Iföciije öou 1 öiera

burd)gerü{)rt. 3)iefe 9Jfaffe giebt jiüei ^ucf)en. 1 ©tiinbe tangfam baden.

1679. ^UftcgctlltÖCn. (£0C0i^nuPl4cn (Cocoanut Cake). 3 Waffen

mti)ir I Saffe 33utter, 1 Saffe ^ucfer, 1 Xaffe mUd), 5 eieiv 2 Sljeetöffet

Baking Powder. 33ntter imb ^xxdex vüf)rt man, bici eS Uici^ ift, bann rü()rt

man 1 (St na^ bem onbevn ^tnjn, baranf Waid) unb 93ccl)t ablüed)fetnb. ^kx-
tion bacft man 4 ©djtdjten toon gteid^er ©röf^e in einem gut ge(}ei,5ten Cfen.
!Dann tuevben 4 (gimeif^ gu ©d)anm gefd)Iagen unb mit 1 ^^^funb (Powder-)
3u(fer öermifdjt; mit biefem mevbcn bie4Änd)en beftrid)en unb gut mit Socoös
nuß beftveut. 9J?an braud)t | ':)3funb pväpavtrte (5ocoguui3 bagn.

1680. 5tuf(cgcfud)ClU 3Bci)lcr (CoCOÖUU§=tud)CU (Wliite Cocoanut
Cake). 2 Stoffen ^iidtv, ^mei 3)vittettaffe 23utter, ba^5 SBeiße öou 1 (giern

3U ©d)uee gefd)tagen, jiuei 3^ritte(taffe Wiid), 2 Joffen 9}?e{)(, 1 Saffe Äorn*

ftärfe, 2 Stjeetöffet ^öadpulüev. Qn 4 'Sd}id)ten gotniden. 2)ei- Ofen mu§
red)t ^ei§ fein, ^^^m 2lufftreid)en : ®ag2BeiJ3e Don 4(gievn fd)äumig gefd^tagen

mit etnjaS 3ucfer, auf bie ^ud)en geftri^en unb mit docoSnuf? beftreuen unb
oufeinanber legen.

1681. ^tuflcgchllftcil mit 51c^feln. 1 Siev, | Saffe Sutter, 2 Waffen

3uder, 2 Saffen md){, 2 !(eine gfetöffel 23acfpulüev, 2 (äfjtöffet äBaffer.

Butter unb ^iidn ^nfammengerüt)vt; bie (Sier, \)a& @elbe unb 2Beif^e,

jebeö allein gefc^Iagen, ba5U gerütjrt, fomie '^d)i unb Saffer. Qn 4 ®d)id)ten

in einem t)ei^en Ofen fd)nelt gebaden. 3"^^ 33eftvcidicn ber ^ud)en: 1 Gi,

1 Saffe 3"^ß^V 3 geriebene faure Stepfei imb eine (Sitrone; bieö ^üeä rü()vt mon
über bem g^ener, biö e§ bid mirb; abgefüllt beftreid)t man 3 ^u(^en bamit unb
legt fie aufeinanber.

1682. ^rö^fclu. 1 ^^fnnb 9Wet)I, gut 2 linken Sutter, gut U Un^t

3uder, I Duart 9}cH(d), 3 (gier, etmaö 9Je(t'eu, ^i'^ntt unb ^arbamom.
2)ie^ aC(e§ mirb bor()er ermärmt unb gum Seig gemad}t, in ^luei S^inger

breite, lange (Streifen gefd)nitten, biefe ber Sänge nad) breimat fo meit einge-

fd)uitten, ba^ fie nur eben 3ufammen()atten, lofe bnrd)einanber gef(od)ten unb

mie 3}htljen gebadcn.

1688. 3Ürirf)Cr türflli. Wdd), feineö 9J?et)I, ^uder unb ^immt. a«an
Iä§t Wxid) unb etiuaö ©at^ in einem eifernen Xop^e foc^en, rü^rt fo üiet Meijl

hinein, baf? berSeig fid) üomSol-ife loötöft, legt i(}n auf ein 23adbrett, formt ein

(Si bide, runbe Ätöße, badt fie in ©dimel^butter fd)ön gelb unb beftreut fie

mit ^ndtv unb ^i'wnt.

yjhn nimmt fie \o\vo\)i gimt "^Ijee alö ,5um 9Ja^tifd), and), je nad)bem fie

eine <Sd)üffet au§mad)en fotlen, mit einer (Sd)aumfauce ober 3'rud)tfaft, fomie

auc^ mit Sompote.
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XXXIII. ^om ^ttcfier, ^erut^jucRer,

Sugar, Glazing, Almonds
and Baisins.

1684. 3«dcr 3U Inutcrn (To clarify Sugar). (Ein (SBlöffel (gier*

fd}anm lüirb mit einem falben Cuart SBaffer in ber (Safferole bemitjrt, in iiie(*

cf)er ber ^udn t^eUIntert unrb, ba^u nimmt man jiuei ll^fnnb gebrödelten ^ixdev

unb fct^t bie (Safferole über geünbe .t'ilfe; e()e ber ^ndn ^u fod)en anfängt,

tuivb ein trüber (3d)anm firl)tbar fein, biefen nimmt man forgfättig ab nnb läßt

nnn ben ^ucfer gut auffodjcn, gie^t tl)n bann burd) eine reine, in SBaffer ge«

taxxö:)tt (Serniette in eine ''^^ov3eüanfd)ü[fet unb be)ua()rt if)n gnm (^"»ebraud).

ÜßiU man ben ^ndtv red)t iueiß tjaben, fo fann man ben (Saft üon einer l^alben

(Sitrone luätjrenb beö Äod)enc! I)ineintt)un.

1685. Burfcr sunt ^Srcitlailf (To boil Sugar smooth). 3^er noc^

ber borigen 9^tummer getlärte ^ixda iüirb fo lange gefodjt, bic*, iuenn man
einen hoffet {)ineintaud)t unb luieber I)erau83ie^t, ber le^te Kröpfen breit üom
iL'üffet füllt.

1686. Bilder SmU ?5fli>Cn (Sugar to small and large Thread).

SBenn ber ^xxdn nad) bem ^ant(auf nod) einige 50tinnten fortgetod)t l)at unb

er Don bem fdjueil eingetand)ten unb hjieber l^eran^genommenen Söffet beim

'JIbf(iei3en einen tleinen %ahm fpinnt, ber fogteid) luieber brid)t, fo ift er gum
fleinen graben, l^at er nod) eine SBcile fortgefodjt unb man U)ieber()oit biefelbe

'^robe unb er bel)ut fid) mefjr au^3, fo ift er 3um großen graben gefod)t.

1687. Sllrtcr 3lir ^'frtC (Sugar to a little and large Pearl), ^at
ber ^uder nad) bem gaben nod) einige 9)finuten gefod)t unb man taud)t einen

Löffel ein, 3ie()t i()n mieber tjeraug unb man bemerft an bem baten I)ängenben

gaben fteine "iiJerien, fo ift er ^nr {(einen ^erte fertig; fällt ber ^xxdcv tiefer,

o()ne bafj ber gaben fogleid) abreii3t, fo ift er ^nr großen ''!|>er{e gefod)t.

1688. Bllrffr Silin S'^llg (Sugar to a Feather). 2Benn ber ^urfer

uac^ ber '^cxk nod) einige DJiinuten gcfod)t ^at unb man taud)t ben Sdjaum-

löffei ein, fd)üttelt i()n ab, bläft burd) unb e§ fommen fteine 5ßlä^>d)en, bie »uieber

fd)nett 3erge()cn, fo ift er ^um fleinen ging fertig, luenn aber nad) einigen 'Jlugeus

btiden beim 2Bieberl)olen ber ^^robe große iölafen entfteljen, fo ift er 3unt großen

glug gefommen.
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1689. ^lldcr JUr .^ligd (Sugar to a Ball), man fäf)rt mit bem
3eigefintjer burd) t)orl)evgel)eubeit 3"cEer, nad]bcm foid)er nod) einige 5lugen=

blicfe fovtge!od)t Ijat, uiib giebt bann ben ?^ingcr fogletd) in banebenfte^enbeö

taite§ SBaffer; lä^t ftc^ ber bavan üebenbe ^ndn ^u einer Äuge! bretjen, bann
IjQt er htn ®rab ber Ä'ugel errei(^t.

3ndcr pm 95rUCÖ (Sugar to a Crack). $at borI)erge^enbev,

^nr Änget gefod)te ^wrf*-"»-' »od) einen 5lngenb(id fortgefodjt, [o fä^rt man mit

bem 3cigefinget i^inburd) nnb piebt ben g^inger fogleic^ in banebenfte()enbe3

!alteö äßaffer, töft ben anflebenben ^udn Hon bemfelben ab unb nimmt tl)n

3roi[d)en bie ^^^Ji^^j ^^^f"" ^^ f^^) »"" gerbeif^en läj^t, o()ne ba^ er nod) fiebrig

an lel^^teren ()ängen bleibt, bann ()at er ben (^rab hii 33rnd)eö erreid)t.

1691. 3«dtr JUm G^aramcl (Sugar to Caramel). §at toorberge^en^

ber, gnr ^ugel gefod)te ^uäa noö) einen 3lugenblicf fortge!od)t unb fängt an,

[id) rotf)brann ^u färben, bann ()at er ben @rab beö Saramet erreiqt. 2)ie

dafferole ober ber ^'effel mnJ3 Ijieranf be§ fd)neÜeren ^bfüblenö h^egen fogteid)

in faltet SBaffer gefet3t merben, um gu üer^inbern, ba§ er nic^t ju braun

Irirb.

3Jpm ^etuc^jucfer — The flavoring Sugar.

1692. SßaniOcjllrfcr (Vanilla Sugar). @in ®tängeld)en ißanitte iuirb

getrodnet, fobann in Ifteine ©tüdd^en gefd)nitten, mit ungefähr bvei Unjen

feinem 3ucfe^-' i^ed)t fein geftofsen, bann bmd) ein feineö ^aorfieb gefiebt unb

in gut berfc^Ioffenen, bledjernen ^ü^fen an einem trodenen £)rte aufbe*

Jüal}rt.

1693. (Sitroncn^Utfcr (Lemon Sugar).

1694. DrOUgCUJUCfcr (Orange Sugar).

S5on gefunben Zitronen ober Orangen werben bie <Sd)o(en an in ©tüdfe

get)odtem ^uder abgerieben, fobann mit einem SJteffer abgefdiält, auf ^nipier

an einem Uiarnten Orte getrodnet, afebann in einem SJcovfer feingeftoßen unb

in einem U3oI)tt)erfd)loffencn Olafe ober ^(ed)büi)t^d^en an einem trodenen Orte

3um @ebraud)e aufbemal)rt.

35om ^a^el^u^er — Brocken Loaf Sugar.

1695. SlBctßcr v^ngclprfcr. ^icr^n gebraudit man .^uci Siebe, näm*

lid) ein feine§ unb ein grö'berev^. 3^er feinfte, lueif^je „>^nder mirb nid)t ju fein

geftoi3en, fobann ber feine _^nda burc^ baö feinere (Sieb abgefiebt unb nad]bem

ber übrige ^nän nod)mal^ burd) baei ,^ttieite gröbere ©ieb gefiebt; biefer ^uder
(^agetjuder ober .ß'örnergnder genannt) mirb iiKvan\ in ©läfcr gefüflt, meld)e>

mit '^apKX unb 33inbfaben umbuuben, an einem trodenen Orte biö 3nm ©e»
braud)e aufbeiuatjrt merben.
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^pn bett t>etf«^iebeitett ®(afiiten — Different
kinds of Glazing.

1696. SBoffcrglafur — 2;ortCn91l§ (Water Frost — Tart Frost).

Sin ^albc§ ^^funb getrocfnetev, t^efto^ener, bitrd) ein Srommelficb gefieOtciv

fetner ^ndex luirb mit bem Saft einer (Sitrone itnb einigen (S^töffcln tnltcm

3Ba[fer ^n einer bicf öom Söffet flie^enben Olafnr abgerüljvt nnb fobann in ©e*
brond) genommen.

1697. 25>nfferglafur UOn £)rongcn (Orange Water Frost). Qn
tior^erge()enbe (5)tafnr gebe man ftatt (iitvoncnfaft hcn Saft einer gefunben

orange.

1698. SD^arO^quiuoglQfur (Marasquino Glazing). Qn bie ®(afur
gebe mon nac^ ^Belieben, \t nadjbem man fie ftar! ober fd)iüad) fdpnedenb ^u

^aben toünfc^t, ttwa^ guten 9inm ober 9lrraf, ober and) ein luenig 9Jiara8quinos

liquenr, (äffe aber bafür fo niet SBaffer hjeg.

1699. 3Bcl§C Budcrglofur (White Sugar Glazing— Glace Royal).

(Sin I)albeö ^funb feiner getrodneter, gefto^ener, burc^ ein !IrommeIfieb gefiebtcr

3nder trirb mit einem reinen (Sin^ei^ unb bem ©afte einer ß^itrone fo lange

gerüt)rt, biö er fc^ncemeiJ3 nnb fo birf geiuorben ift, baf?, n^enn mau ben 9iül)rs

töffel ^eraui^^ie^t, bie (^^(afur fteif um le^^teren ()eron^'fte^t, morauf foId)C bann
in ©ebraud) genommen mirb. 2)iefe ©lafur bedüeubet man mciftenS b(o3 gum
Spritzen berfd)iebener Sarfereien, alö Sorten ic; fottte fie febod) jum (^Hafiren

öernjenbet hjerben, fo fann man nod) etmaö (Sitt)ei§ me^r nehmen unb fie fo

lange rühren, biei fie red)t bid Dom i'öffel flief^^t.

1700. M0Ü\t 3«f?Crgl0fur fRed Sugar Glazing).

1701. (^Clk 3nrfcrgl0fur (Yellow Sugar Glazing).

1702. ©rÜne 3U(fcrgIafur (Greene Sugar Glazing).

2)0r'^erge^enb n)eipe ^utferglafur hJtrb entttjeber mit einigen IJropfen ouf*

gelöfter (5od)enit(e ((5armin) l^übfd) rofenrotf) ober mit einigen 2;ro|jfen mit

l)ei^em Sßaffer angcbrü()tem Safran, nad)bem er falt geworben ift, fd)ön gelb,

ober and) mit einigen Sropfen Spinat* ober 23retongrün angeneiim grün

gefärbt.

1703. (£f)OCOlabcgIajUr (Boiled Chocolate Frost), (giu 33ierte(pfnnb

feine (£[)ocotabe luiib mit einem ()a(ben -l^funb feinem ^xxän nnb einem I)albeu

Ouart SBaffer in einem fnpfernen, untievjinnten (£affero(d)en auf ftarfeö g^ener

gefegt unb unter 9vü^ren fo lange gefod)t, bi§ fid) üon ber SWaffe ^n)ifd)en beu

g^ingern ein graben 3ie()t; at^bann nel)me man fie fom g^ener mcg unb öertüenbc

fie nad) einigem ?lbtü()(en gum ©lofiuen öerfc^iebener ^arfereien.
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1704. ©cfo^tC Buctcrglafur 3U Störten. 3)ret iBierteljjfunb geköcfeüer

3urfer luivb mit bem Saft öon 2 Zitronen unb 1 ®(aö ftadem )t)eif>en äBetn

in einer (Sofferote über ha^ Steuer (lefe^t, abfiefc^äuntt, unb irenn feine Unreinig-

feit mel^r in bie §ö^e fteigt, fangfam umgerührt unb ein paar 3J?inuten gefod)t,

iebocf) o^ne baf^ ber ^ncfer ^ä^ lüirb; h3ä|renb ber gefod)te ^uda nod) !^ei§ ift,

luirb bie !4orte überijinfelt.

1705. 9JofcntooffcrgIafur. Sin 35iertelpfunb ^ucfer mirb mit einem

I)aU)en ®{a^ Siofenmaffer gefoci)t, bag Sßacfroerf bamit überpinfett nnb nod)

einen 2tugenblid im Ofen getrodnet.

1706. (^CfrflttltC maiMn (Peeled Almonds). T^ie frifd)en, fußen

ober bitteren ä)canbeln inerben mit fattem Sßoffer ;?nm ^euer gefegt imb fo

lange gebrütet, biö fie \\d) gniifc^en ben ?5^ingern au8 itjren <2)d)aten I':id)t f)eran^^'

brü'dcn laffen; fie Uierben fobann auf ein «Sieb gefd)üttet, mit fattem Sßaffer

abgefüllt unb gefdjätt.

1707. m\ä)äUt ^tasten. _3)ie ^ifta^ien fotten frifd) unb bon ^übfd)

grüner g^arbe fein; fie iverben tuie bie SD^anbetn gefd)ätt.

S^ptt ^ctt ^ofmett — Ourrants.

1708. Ukint Üioftnen. ®ie fteinen atofinen n^erben einigemal tüd)tig

ou6 lann^annem äBaffer t)erau§ge>t)afd)en, fobann auf einem 3)urd)fd)(ag abge«

tro))ft unb auf einem !Dedel fe()r t)orfid)tig beriefen (e§ befinbet ftd) immer öiel

<2anb unb ©teindjen in benfelben); ali^bann trodue man fie in einem reinen

Suc^e gut ab unb nel)me fie in ©ebraud^.

1709. ®ro§e 9?ofincn. S)ie groj^en 9?of{neu Serben rein beriefen, non

i^ren ®tie(d)en abge,5u^)ft^ fobann awS lauem 25>affer !^eraui^geniafd)cn, mit

einem Xud)t abgetrodnet unb gum ®ebraud)e berinenbet. Sie fogenannten

©ttltanin-^iofinen luerben blo^ rein öerlefen unb bann in ©ebraud^ genommen.
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XXXIV. ftngemad)fe ^ific^fe, ^Äar=

mefaben, ^Ufigefee^, ^BfJfäffe, getrodmefe

^rücOte uttb itt ^nnft etngeßoc^fe ^rüc^fe.

— Preserved Fruits, Marmelades,
Fruit Jellies, Juices, dried Fruits,

and vapored or steamed Fruits.

1710. ^Hlgcmcinc DJcgdll. 3)nrd) i^udcvfäutcvn laffen firf) bie licr=

C|änc]Ud)|"tcu g-iücl)te ouf ial)relaiuie 3?oiier eiiniiad)cn, lucnn mau bndci pmih-

iid) ,511 Sinnfe c\d)t; bä biefcr 5lrbcit bavf bie ^t'xt ntd)t iiefpfli't iucvbcn, beim

nid)t iit einer Stiinbe, ja fe(bft nid)t an einem %(\c\c bringt man fie ^u (gnbe,

uicnu and) bie ^^ortion ber ein^umac^enben ?Vviui)t nod) fo Hein märe, benn nur

burd) Uncberl)oltct^ (Srfalten nnb aiMeberaufiod)en t^eunnnt bie 3"'^'^i"f^'i-if^ Cber*

()anb über bie t)eviiänglid)eu g-ri!d)tfäfte. ü^ muj? l)ier,5U befter ^nd'er genom*

men uierben; be[tel)en bie f^rüd)te tu Speeren, fo nimmt man nur aueierlefeu reife

itnb liefeitigt febe an!(ebeube Umciuiiifeit, ci ift nid)t ratbfam, fie gn UHifd)en;

finb t^ gn-üd)te, öon beneu e§ (jeif^t „nid)t reif", fo barf mnn barunter teiue

3äl)len, bie nod) uid)t am°neuiad)jen uuneu, im (S^e(3eutt)eil muffen fie al\^t'

njad)fen, nur uod) nid)t meid) fein, S3cim Ä'od)en beö ^i"^*-'!"^ ^^'^^ ^'^i ^'^'^^ ^^^

grüd)te muf? bie ipil^e fel)r gelinb fein, je f^jöter ha§ .ftod)eu, je fd)öuer nub

t»aueuiber bie g-rüd)te. Sollte man in (Srmangeluuq einer t)er^;;innteu (iafferole

genötl)int fein, ftd) einer mcffingenen ju bebienen, fo barf ber gvüd)tcfub in

biefer (iafferole burd)aug nid)t ftetjen bleiben, um ber @efuubl)eit milleu. (S()e

bie gnüd)te tu bie bcftinmiten @efäf;e gefüllt Ujcrben, fd)»uefelt man bie letzteren,

inbem mau Dou einem (Etüdd)en brenneuber,aifeui!freier 8d)mcfelfd)uitte ein

))aar tropfen einfallen läfU nub bie (^efäf^e fcft gubedt. 3)ie ?^vüd)te l;alten

ftd) am beften, menu fie marm eingefüllt merbeu nnb einige Stage leidjt gugebedt

ftel)eu bleiben, ©er ^•rud)tfoft ((>"ielee) muf? bie g^rüdjte bebeden; fie merbeu

mit einem ^irfd)eugeiftpa^iere ober nod) beffer mit ini^ier, baö in gclöfte

©alici)lfänre getand)t (auf 6 (SfUöffel Äirfd)en= ober SBeiugcift eine 9Jieffer-

fpilje Salicl)lfäure), bcbedt nnb bie ©efäfie gan^ cinfad) mit reinem ^^apier feft

gugebunben. ^ei ?tuuH-nbuug Hon (ialici)tfäuve mirb ,^um .^paltbarmad)en ber

?'yrnd)te auf 2 Tatart (Siugcmod)teci eine !leiue S0ieffeifpil3e in 2Beiugeift aufge*

löfte (Salicl)lfänre genommen, meld)e man in bie nod) I)eifu'n 5-rnd)te rül)rt.

jDuvd) (2atict)I mirb bie (i^iit)vuug lier()iubert uub baburd) ift t^ möglid), ein

Viertel beö fouft nötl)igen i^uder^^ »neuiger ,?u nel)meu. Ter 'Jlufbenialjrungio«

«rt mu^ fnl)l nnb freiöonljlmcifeu fein. 9cad) gmei 2Bod)eu, Dou berCEinmad)»
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,5eit an geredjnct, fic{)t man nad], iwb träte eine (S'iäf^irmui ein, fo iod)t man bie

^vüd)te noc^ einnml nüt etmaci ^i'dta' auf, bann l)attcu fie fitfjer.

1711. 5l^fdfincnfrf)ttlc cni5nninc()Clt (Orange Peels . eüf^e Orangen
tuerben in 2 3"I)etle gettjcilt, in fodjeubeö SBaffer gelegt nnb fo lange getod^t,.

big man fie mit einem bünnen§cil^d)en teid)t burd)fted)en!ann; fie merben bann
in falteg äijaffer gelegt uub hai^ Wiavt mit bem Söffet t)eranggenommen. ^ilnf

ein ^^>fnnb fold)er (Sd)alen tuirb ein ^;|3fnnb ^wd'er gctöntert, bie(Sd)aIen ^inein^

gefegt «nb ein paarmal anfgetod)t; fie merben bann in eine (£d)itffel umgeleert,

mit einem !Jnd)e beberft nnb talt gcfteUt. 3)ie^^ muf? 4— 5 S^age mie'bertjolt

merben, ben fed)ften S^ag Unrb nod) etmag frifd) gefäuterter ^ndcx ba^n genom*
men nnb, nad)bem fie nod) einmal anfgefodjt unb ertaltet finb, merben fie in

@läfcr gelegt, mit einem nad) ber ÖH-ößc beö ©(afe^^ rnnb gugefdinittenen.

^Hipier, baö in Ä'irfd]engeift ober 5ürat getand)t Unirbe, bebedt, mit einem

anbcrn ';)3apier genau gugebuuben unb au einem trodeneu, aber füllen £)rte auf*

bejua{)rt.

1712. ©ngcmnrfjtC .^iintlCCrcn (Raspoerries). (gin ^^funb frifc^e

Himbeeren unrb fauber lieviefen unb bie fleinen 33lättd)en bol^on abgerupft.

Unterbeffen mirb ein *i|>fuub geläuterter, Jnei^er ^ndcx gum ftarlen graben ge=

{od)t, bie Himbeeren luerben in ben lod)enben ^uder Ijineingegeben unb einige^

mal unter gehörigem 5lbfdiänmen übermatlt; man leert fie nun in eine reine,

irbene ©d)üffel anö, bebedt fie mit einem reinen S^uc^ uub lä^t fie über 9?ad)t

ntl)ig an einem !ü^len £)rt ftel)en. ^Ten aubern Jag fd)üttet mon fie breit auf

ein grof?e«*, umgeftür^tee* ^aarfieb, morunter em ebenfo breite^s (Sefö^ gefteüt

\mb, bamit ber (Saft !^ineinlaufen laun; biefeu fe^e man alöbaun tuieber gum
(^euer, laffe il)n nod)mal§ gu ftartem graben !fod)eu, gebe bie ipimbeeren mieber

l)ineiu, laffe fie nod) einmal unter 2tbfd)äumen übermaHen, neunte fie tjierauf

nom O^ener Jueg, fülle fie nad) gel)örtgem 2lbl'ül)len in bie beftimmten (Sinmad)=

gläfer ein, fo haf\ ber©aft barüber ftel)t, bede fobann nad) ber £)effnuug ber

(^Uäfer rnub gefd)nitteue, in^um getaud)te^>lättd)en toon trei^em ©d)reibpa)Diev

unmittelbar über bie Himbeeren, überbiube bie ©läfer ^ucrft mit einem nad)

bereu ®rö§e rnnb gefd)nittenen ©tüd in lauem Si^affer gut gemeid)te unb
ivieber feft auögebrüdte Cdifcnblafe unb uodimak^ mit ftorfem »«eifiem '^^apier

uub bemal)re ba« @ingemad)te fobann an einem trodeneu, füllen Crte ouf.

1713. Srfjtoarje ^O^Öflnuiv^bccrcn (Black Currants). ^u gluei ^funb
abgerupften, fd)Uiarjeu 3ol)anuie:beeren läutert man li ^^funb 3"^^^"/ f"^^)^ ^^-^

33eeren bid barin ein unb füllt fie l)alb ertaltet in (Släfer.

1714. Soi^tinniöbccrCll in S^lÜtX Cinsumatftcn (Currants in Sugar).

^luf 1 ''^^fnub abgerupfte 3ol)onnie(beeren nimmt man 1 ^>funb geflogenen 3"clc^"'

mifd)t il}n unter'bie 33eeren, lä^t fie einige Gtuubeu fo ftel)eu, nimmt fie bann

,:5uerft auf ein fd)mad)e8 ^-ener, bii^ fie ^rül)e gebogen Ijahn, unb lä^t fie, Juenn

fie überall gn fDd)en anfangen, nod) 7 äJiinuten unter forgfältigem ltbfd)äumen

fod)en. (Eie merben mit einem in (Salici)lfäure getaud)ten '^^apier bebedt, feft

mit ^of'cv i":bcrbunbeu unb f;alten fiel) meljrere -^aljve gan^ gut.
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1715» ^orjanni^kcrcii iii S^ida, anbcrc %xt (Another style). 2)of(*

fommen reife, \d)öm 3^o()anut§liccvcii uieiben abi^erupft uiib c^ciuogeit. T'anxi

mirb ebenfoDiet 3'^^^'^ 3"'^^ ^veitlauf gcfocf)t, bie 3oi)anuiC'6eeiTn bn5u flctijau,

ficttüc) nbgefdjäitmt imb einige 'lOiiunteit gefocijt. 3)ie 23cevcu luerbcit iiuu mit

bcm ©diaumlöffet in eine "^^^or^eUanfdjüffcl gelegt, ber Saft nod) etwaß gefodjt

unb bavübei- gegoffeii, mit einem Sudje bebedft unb über ^Jcad)t an einen tiil)leii

Ort geftellt. Ten anberit Sag h)irb ber (Saft abgcgoffcn, aufgcfod)t unb ab^

gefd)äumt, bie 33eeren ba^u genommen vmb 2—3 ä/iinntcn lang gefod)t; fie

luerben bann mit beut ®d)anmlöffet l)eraui\gcnommen, ber ^uvücfgebliebene Saft
i?ur "il^erle gefod)t unb barüber gegoffen. 5Dtan fann oud) ^u 2 '•^sfunb 3ol)anniö*

beeren 1 "ipfunb >^ndcx net)men, Ifodjt fie ein auf obige ''2lrt unb rül)rt nod) l)eiß

eine gan^ fleine ^rife in SBcingeift aufgelöfte (SaUct)tfänre l)ineiu. SBenn fie

evtaltet finb, luerben fie in ©Idfer gefüllt, mit "il^apier bcberft, bai^ in Äirfd)ens

geift ober in gelöfte Salici)tfäure getaud)t iDurbe, mit anberem '']3apicr gut ju^

gebunben unb aufbeiüat)rt.

1716* ^irft^Cn in 3utfcr CinSlimatfjCn (Cherries in Sugar). 3u ein

•iPfunb abgerupften unb au^^gefteinten 3Beid)iellirfd)en mivb ebenfoniel 3"'^£^'"

geläutert, ,5um graben gefod)t, bie Äirfd^eu eingelegt unb unter flei[:;igem Slb*

fd)äumen 10 9)cinuten lang gefod)t. Sie merben mit bemSd)aumlöffel l)erau§*

gel)oben, ber Saft gur grof^en ''^cvle eingetodjt, bcn aubcrn S'ag bie Ä'ivfd)en

nod) einmal 10 ilJinuten lang gefod)t, unb hjenn fie erfaltet finb, in ÖHäfern

aufbe>ual)rt. 5Bei füfjen, fdjiuarren ^irfd)cn tann | ^funb ^ndtx auf 1 ''|>funb

Äirfc^en genommen merben.

1717» ©ngcmodjtc, imrcifc ^t^irifofcn (Apricots).

1718, (Singcmodjtc, imrcifc ^firfirfjc (Peaches).

5)ie SIprifofen ober ^^firfid)e, lreld)e nod) ganj unreif finb, nod) feinen

Äem befit^en unb grün anöfel)eu, tüerben mit geller, gen)o^nlid)er ?auge gum
O^euer gefegt unb fo lange mit ber ^anb umgerül}rt, biö bie Uiotligeu ipaare

Don benfelben abgeljen; fie merben ateibaun in ^eiße»3 SBaffer gelegt, eine um
bie anbere Ujirb Ijerauögenommen, mit einem reinen '3^\xd)e guLabgetrocfnet unb
ivieber in falten* 2i)affer gelegt, morin fie bann über 91ad)t üerblciben, inbem i)a§

äßaffer mälirenb biefer ^nt öftcvä geuied]fett Uiirb. 3)en anbern Stag merben

fie in t'od)enbcm äßaffer meid) gefod)t unb bann tuieber mit faltem 2Baffer ab-

getnl)lt; fobann iniege man bie f5-rüd)te unb nel)me ebenfoniel ^i'^t-'^V ^ec ge*

läutert mirb, bie abgetrorfueten |^nld)te täfU man barin anfl'od)en, bann mirb

2l[le^3 in eine irbenc Sd)ül"fel umgeleevt, mit einem 2;ucl)e bebcdt unb über'DJad)t

an einem !ül)len £)rte fteljen gelaffcn; hcn uöd)ften 2^ag gief^e man ben ^ndix
ab, fc^e il)n gum g^eucr, laffe ilm unter 5lbfd)äumen einmal auffod)en, gebe bie

3^rüi)te l)inein, lege fie nad) einmaligem Uebermallen mit bcm Sd)aumlöffel in

bie irbene Sd)üffel f)evani^, t'od)e ben ^ndtx bis gum 33reitlauf, gief^e it}n bar^

über unb laffe fie mieber über ^JJad)t ftel)cn. !Diefcö ^^erfal)ren micberl)ole man
nod) öiermai, fod)e ben lel^Uen 3!ag bcn ^nda biö ^nr grof^cn ^).un1e, gebe bie

3^rüd)te t)inein, tod)e fie einmal auf, ncl)me fie bann öom iycuer mcg, fülle fie

nad) il]rem gänrlid)en 5tbtül)leu in bie beftimmten ©läfer ein unb beenbe fie mie

bie c^tmbeeren.
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1719. (5ingcmod)tC OJcineclaubcn (Green Gage). §übfd)e, plane,

^\mx reife, aber iiocf) fefte 9ieineclauben lueiben mit einer 9?abel überatt burd)-

ftorf)en, bie ©tiele ctmaö abgeftul^^t, bie grüd)te j'obann mit faltem äBaffer gum
g-ener flcfe^t nnb fobalb biefeö anfangt ^eif3 gu njerben, fe^^e mou ha^ ©efäji

bom g-euer mec; unb laffe bie &ieineclanben über 9?ad)t barin fte{)en. 3)en

anbern %aq [teile man fie mit bem SBaffer unb einer ^anbnoU «Sal^ in einer

miDer^innten CEafferole 3um g-enei unb laffe fie fo tange baranf, h\§ fie obenouf

3U fd]iuimmen tommen; bann gebe man fie mit einem (£d)aumlöffel in faltet^

SBaffer, laffe fie abtül)ten unb fd)ütte fie fobann auf ein §aarfieb gum %b'^

tropfen. 9hm läutere man auf ein '^innh berfelben fünf ^iertelpfunb 3w^£^V

gebe in biefen fod)enbcn ^uätx bie 9veiueclauben Ijinein, laffe fie unter 5lb=

fd)äumen 5 9}Hnuten langfam fod)en, leere fie fobann in eine irbene <£d)üffel um
unb laffe fie an einen ltüi)len Orte, mit einem reinen Sud)e bebedt über 9?ad}t

fielen, ©en anbern Sag unrb ber ^uder abgegoffen, gum 33reitlauf gefodjt,

bie9ieineclouben meiben einmal aufgefod)t, fobann mieber umgeleert unb mieber

über 9fad)t ftel)en gelaffen; biefeö ä^^erfal)rcn »uirb nod) breimal micbertjolt, ben

legten Slag mivb ber ^ndix gur grof^en ^erle gef'odjt, bie 9ieineclauben luerbe-n

bann nod) einmal übertodjt. ä)?an netjme fie bann öom g-euer Joeg unb beenbige

fie gang mie öor^ergeljenbe 9Jummer.

1720. ^^rcifclbccrcn cinjUmarfjCU (Cranberries). 3u 1 ^>fnnb rein

toertefenen 23eeren läutert man ^ 'i>fnnb ^nda mit 1 (SiiaS 2öein, tl)nt bie

33ceren ba^n, läf^t fie einige ^^tt mitt'od)en unb nimmt einige 3i"i»^tftüd'e ha]ü.

9?od) marm merbeu fie in C^läfer gefüllt unb, mcun erfaltet, gugebunben unb

aufbemalirt.

1721. ^^rcifclbccrcn mit tocuig 3»dfi> finberc %xt. 3 \ Onart rein

toerlefene unb gemafd)cne 33eeven luerben mit Kaltem 2Baffer fo lange auf ba^

g^ener geftcllt, bi^^ eö anfängt l)eiß gu merbcn, bann fd;üttet man bav? 2iHiffer,

ba^ Diel l^on ber §erbe unb Säure ben 23eeren meggenommen, ab unb lod)t fie

mit 1 'lifuub ^nda unb einigen ©tüden ^in^n^t nöllig gar, fdjänmt fie ab unb

füllt fie nod) U)arm in Z'6\)}e ober ©läfer.

1722. (SingcmnC^tCr 3ngtocr (Ginger), mm fd)ält bie SBurgetn non

frifdjem grünen Sngmer unb legt fie 15 SOfinuten in faltet^ 5ß?affer. "X^ann

iod)t man fie in 3 SBaffern unb med)felt ha^ l)eif5e immer gegen faltei?, bii^ bie

äöurgeln fel)r meid) finb, bann feil)t man fie unb legt fie in (Sii^urnffer. ^-ür

ben ©i)vu^) red)net uuin 1$ ':|3funb ^nda auf 1 'i]3fnnb -Sngmer, unb eine Jaffe

äßaffer auf jebeö ''^pfunb ^uder. 9hm fod)t man i^n big fein (£d)aum mel)r

anffteigt. SBenn ber ®t)rup tott ift, trodnet man ben Sngtuer ah unb giebt iljn

l)inein unb lä^t it)n 24 ©tunben fteljen; bann feil)t man il)n ob unb uuirmt ben

(3l)rup mieber unb giebt bann ben 3ngmer hinein, ftellt ha^ ©äuge meg unb

läf^t e^ 2 Jage ftel)en; hierauf tod)t man ben ©ijrup mieber auf unb gief^t il)n

!fod)cnb über t»en Ongioer. 9hid) einer 253od)e giegt man il)n mieber ab, fod)t

il)u auf unb gief,t il)n mieber beiß über ben Sngmer unb bedt biefen feft gu; in

14 Jagen ift er gum (5)ebraud) bereit.
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1723. KnngcmO(^tC ^Cl^tlU (Figs). 3)a^ ©etuid)! bei- reifen geigen

in 3"^'^^"' ^^^ ©d)ale einer (iitroue, ©aft bon ^lueien, etiuav^ S^uginer.

9JJon bebecft bie 8'cigeu 12 ©tuiiben mit faltein SBaffev. ©onn bünftet

man fte in foüiel SBaffer, ba|3 fie bation bebedt finb, bi^ fie tueic^ finb; ()ier=

auf legt man fie auf ein ©ieb gum 5tui^fid)len unb §artuierben. iDlan giebt

auf iebeö "ij^funb ^ndtv eine Joffe faltet 3Baffer unb fod)t i()n ^u <B^xnp, biä er

feinen ®d)aum mel)r aufmivft. ^Jtun cjiebt man bie geigen I)ineiu unb fod)t fie

longfam geljn 9Jtinuten. hierauf nimmt man fie t)evanv^ unb breitet fie auf

(Sd)üffe(n in bie ©onne. ^hin fügt man bcn ß^itronenfaft unb ben Sngmer bei

nnb tod)t ben (St)ru)3 bid; täf^t bie geigen nod)maI^ 15 älcinuten barin auffod)en

ainb füUt bie (S^läfer breiüiertet üoll unb gie^t fie bann mit bem ©ijrup boU.

jDaun bedt man fie ^u, unb n^enn fie falt finb, berfiegelt man fie ober binbet

fie 3".

1724 S)ÜrrIi^CU in 3urfcr» ®ie ©ürrlil^en muffen öoHfommcn reif,

aber nid)t teig fein, ^ilnf 3 ^funb giüd)te nimmt man 2 '!|3fb. 3"^'^er; fie merbeu

erft in ein ©ieb gelegt, mit ftrutieinbem SBaffcr übevgoffeu, ()erimd) in bcm gum
%ahm geläuterten ^itder gefod)t, bann mit beut (2eil)er I)erau!§geuommen, ber

<£aft länger eingefod)t, bie grüd)te luieber eingelegt unb biefe langfam nod) eiiu

mal burcl)gebd)t.

1725. (Singcnmc^tC 9tÜffC (Preserved Nuts). 3)ie juni @iniüad)en

beftimmten 'DMffe muffen SWitte -3uni gebrodjen merbcn. ©ie merben oben unb
unten abgef^uitten, mit einer biden 9tabel mel)reremole bnrd)ftod)eu nnb ad)t

S^agelang in ein (53efd)in: mit taltem 2Baffer gelegt, baö alle Za(\t abgcgoffcn

unb bur^ frifd)e0 erfet3t merben mnf?. 3)en ad)tcu !Jag merben fie abgegoffen,

in fiebenbeä -iöaffer gelegt unb fo lange gefod)t, biv3 man fie mit einem ^Dl5d)en

leidet burd)fted)en fonn; fie mevben bann miebcr ad)t !Jage in faltet SBaffer ge-

legt, baSalle Sage geiiied)felt wixh. dlad) ^.u^rlanf bicfer ^ät merben bie 9Jüffe

au§ bemSBaffcr genommen unb, menn fie abgelaufen finb, geuiogen; auf 1 ^^fb,

9?üffe mirb | ^^funb 3"der fd)mad) geläutert unb bie 9?üffe bamit begoffen;

bann twerben fie mit einem reinen !i:nd)e bebedt unb über dlad)t ftel)en gelaffen.

®iefeö iBerfal)ren mirb 4—5 3:age l)inbnrd) micberljolt; am fed)i?ten Sage
merben fie auf ein "Sieb gelegt, jebe ^hiß mit 2 9?elfen unb einigen fteinen

©tüdd)en ^inintt gef|.ndt ober fod)t man baö Ö"»eu)ür5 nur bamit auf. ^n
I %s^m\'i) bii^l)er gebraud)tem 3"der mirb nun nod) | 'ipfunb geläuterter 3»der
Ijingugegoffen, gut nerfdjäumt, bie 9Jüffe einigemal bamit aufgefod)t unb, menn

fie erfaltet finb, in einen '-llJorjellantopf gelegt, gut gugebunben unb an einem

trodenen £)rte aufbemaljvt.

1726. CllÜttcn Cinpntad)Clt (Preserved Quinces). 93irnqnitten Ujerben

gefd)ält, baä Äernl)aniS l)eraui^genommen, in4®d)nil?e gcfd)nitten unb in lalteS

SBaffer gelegt. 3)ie (£d)aten unb Äerne merben gemafd)en unb mit etJua^

3immt unb einigen 5?elfen in 3iniffor meid) gefod)t; fie mcrben auf ein Sieb ge=

legt unb in Üleine (3d)nil3d)en gcfcl)nitten. ''llnf 1 ^^fnnb Onitten mirb 1 ^fb.
3nrler mit bem abgelaufenen (^aft geläutert, gnm gaben gel'od)t, bie Duitteu
einige 5J?innten barin gefod)t, mit bem Seitjer Ijeram^gefangen unb in eine

^or3etlanfd)üffeI gelegt, ber ©aft nod) 10 2)?inuteu lang gelod)t, barüber ge=
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goffen, btefetben iatt geftettt unb mit "Rapier Ieid)t bebedt. 3)en folgenben Zaq,
Jütrb ber (i-aft abgefd)üttet, ein Uieuig gcfod)t unb iiad)bem er abgefd)äumt ift,.

bie Onitten f)ineinge{egt unb einmal aufgefod)t; fie iüerben bann mit bem
®d]anmlöffe( luicber in bie (2d)ü[fel gelegt, ber eingefoc^te ©a[t bavan gegoffen

unb nad) it}vem (Srfalten in ©läfer eingefüüt. 2Bie olle eingemad}ten g'i'üdltc

merben fie mit einem '^^apier bebedt, ba§ in ^'irid)engeift ober gelöfte ©alic^t

föure getaud)t n)urbe, unb mit einem anbevn ']3a|5icr gut jugebunben.

1727* £luittcnfcÖui^C, l "^Sfunb gefd)älte, in Sd)ni^e gefd)nittene ißirn*-

quitten, 1 'ipfnnb 3uder unb ein l)albel Ouaut 3Ba[fer iuerben 2 ©tunben lang*

fam gcfod)t, abgefüllt in ein ®la§ gefüllt imb nad) ber in öorigcr 9?ummer ge*

gebenen li>orfd)rift üertna^rt.

1728. ^ttJCtfdjoc» ober ^nitmcn chipmödjcu (Prunes or Piums)
ju5lnflanf n. bgl. ^u 1 ^funb gefd)ältennnb aueigefteinten 3'öetfd]gen läutert

man | ''45funb S^ida mit etluag SBoffcr, tl)ut t)on einer Zitrone bie flein ge=

fd^nittene (Sd)ale baran, bie 3>uetfd)gen ba^n, unb läf?t fie langfam einlod]en.

9)tan muf3 babei fe^r ad)t ^aben, ba^ fie nid)t anbrennen. äBenn fie talt finb^

irerben fie in einem @lafe ober ^or^eKangefäfe aufbeiua^rt.

1729. ®ta(^Clt)CCrClt ciupmorfKlt (Preserved Gooseberries). Serben
eingefodjt wk 3ol)anni^^bceren, nur brülje man fie torl^er ah unb irafcfie fie gut,.

jeboc^ bürfen fie nid)t ^erfodjen.

1730. (Srbkercn CnipmaiiÖCn (Preserved Strawberries). 9fod)bem
bie värbbccren abgerupft finb, lege man fo öiel auf eine '^Uatte ober fladje ©c^üffel,.

ftiie man auf einmol in ben Zo'pf tl)un fann, ju jebcm '^^fnnb (grbbeeren f ^>fb.

3nder, beftreue bie 33eeren bamit unb ftelle fie 2—3 (Stunben l)in, bit^ fie ©aft
gebogen l)aben. darauf gief^e man ben (^aft in htn ^um @inlod)en beftimmten

So^jf, laffe il)n jum Podien tommen, fd]änme il}n gut ah, tljne bie (Srb beeren

be^ntfam hinein, laffe fie eben jum ^od)en lommen unb fülle fie in ein l)eiBge=

mad)tcg ©tai^; follte eg nid)t ganj noU fein, fo fteUe man e§ gut mann, bi^

nod) met)r 23eeren fertig finb; bann fd)raube man bag @la§ fd)nell ^u, fo lange

ha^ @ingemad)te nod) fod)enb l)ei§ ift. Senn eg falt geiüorbeu ift, fd)roube

man nod) etinae! nad).

1731. (Srbkercn eingcmOtÖtC, nnbcrc 5trt (Strawberries, another
kind). 1 ^>fuub reife (ärb beeren, 1 ^funb ^nder.

9^ad)bem ber ^ndex geläutert, ne^me man ben Stopf bom ?^euer, lege bie

gan5 fanber gepflüdten ©rbbeercn tjincin, fülle mit bem Söffet ben ^xxdn bar-

über, ba felbft burd) bel)ntfamc§ Umrül)reu bie grüd)te leiben, unb ftelle ben

%op] l)i"- 3lnt anbern !Jage laffe man fie l)eif5 Uierbcn unb ftelle fie mieber in

bemfelben Xo^fe l)in bi^^ gum folgenben Jage, unb n)iebevI)ole bag ,f)eif!mad)en

nod) einmal, ol)ne fie gu rüljren. 9cad) bem Srlalten fülle man bie (ävbbeeren

in ©läfer, unb follte ber ©aft nod) bcg (Stnfod)en§ bebürfen, fo fcl^e man i^n

nod) ein n)enig auf§ ?^encr unb giej^e i()n fall barüber.

Unter allen ^vüd)ten finb (Srbbeeren am erften gnr (S5äl)rung geneigt, )ueg*

^alb hierbei g^olgenbeä ju bead)ten ift : ^Jhid) il^erlanf non 8—14 Jagen fteße
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ntQit ha^i (uftbid)t tier|cf)(o[[ene ®(av^ in einem Stopf mit fa(tem aBaffev, etmaö

.'pcu baauitcr iielegt, m^^ g-cncv, laffe biu^ SBaffeu langfam eriuävmen unb jnm
^od)en tommon uub bann in bem äBnffer erfalteu.

@iu finiicv(anciei^ Stitcf eiiu]emacl)tcu oftinbifd^en Sngmcv, in ©tüdd)en

gefd^nitten, mit bcnloljen (Si-bbeeven in ben ^ucfcvfaft gelegt unb mit eingemad^t,

tft ein öor3iigUd)eg !i)JcitteI, bie g^rüdjte ^u conferDiren.

1732. G:iligcmn(i)tC (Srob^^tC^fcl (Preserved Grab Apples). ®er
rot^e fi()iri[d)e (ivab^lpfel ift ber tiefte für bicfen ^med. ÜJian fnd)t bie öolls

fommenften an^, läf^t bie «Stiele boran itnb giebt fie mit SBaffev bebedt in einen

(ginmac^feffet. 9tun fod)t man fie langfam, bi^ bie ©d)alen fpvingen; bann fei^t

-man fie bnrd), Iä§t fie auöf'üljlen unb fd)ält fie, bann nimmt man mit einem

gebermeffer baö Äevnget)äufe am obevn (Snbe beö Stpfel*^ l)erau'5, \v'v(\t bie

?lepfel imb red)net auf febeg 'f^fuub IJ ^>funb ^uffei* wnb eine Saffe ii^affeu.

Ta^ 3Baffer !od)t man mit bem^^udev, bit^ ber(Sd)anm nid)t me()r fteigt, bann

giebt man bie |^rnd)t ()inein, bedt ben Äeffel ju unb bünftet fie, biö bie Slepfel

lüeid) unb Ijellvot^ finb. 9}tan nimmt fie mit bem (Sd)aumlöffel ^erau^^, breitet

fie auf ©d)üffe(n gnm ^Ibfüfjten unb ipartiuevben. 3" ^^nn @^vup giebt mon
ben ©aft einer ditvone auf 3 ''l^funb Slepfet, unb fod)t tl)n biö ev flor unb bid

ift. 9cnn füllt man bie @(äfer breiüiertet öott mit ^^tepfeln, gie^t ben ti)l)rup

barübeV; unb menn fie anv^gefü[)It finb, binbet man fie gu.

1733. (5iugcmorf)tC ^(nanaS (Preserved Pine Apples), gyjan fd)ä(t

unb fd)neibet fie in Stüde, nimmt haS §erj jeber «Spalte ^erang unb miegt fie

nub rcd)net ^^funb für l^funb. 9htn legt man fie mit abmed)felnben ^agen bon

J^uder in ben Äeffel unb giefU SBaffer baran, eine Saffe auf febe^ ^>funb ^urfe^-'.

50?an lii^t e6 jum Ä'odjen fommen, bann nimmt man bie Sinanaö t)erauö unb

breitet fie auf Sd)üffe(n in bie ©onne. Tm (St)rup fod)t unb fd)äumt man eine

l^atbe ©tunbe uub giebt bie '2lnana§ gurüd in ben Äeffel unb !od)t fie fünf3e^n

9)tinuten. 5)ann nimmt man fie t)erau^^ unb legt fie in meiteÖläfer, gief^t ben

'St)rup barüber, bedt fie ^u, bamit bie ipit3e uid)t entmeid)t unb menn fie falt

finb, binbet man fie ^n uub giebt üortjer ein Stüdd)en in ^ranntmein gctaud)te^

Rapier borauf.

1734. !rcntflJ)Cr ^nc^mt t»On UntW (German Ginger), ©o biet

©orten ^'ürbiö aud) jum ®inmad)en empfol)(en merben, fo ift unferer 5(ufid)t

Ttad) ber große gelbe (2entner=.^ürbiö mit vötf)tid) gelbem g-leifd) bor^ügtid).

Stellt umn benfelben nad) ber 9ieife an einen falten, luftigen Ort unb ber3iel)t

mit bem (Sinmadjen einige Sod)cn, fo ftel)t er ber 9JJclone giemlid) gleid).

3um nädjftfolgenben 9iecept red)ne man auf 2 "ijNfnnb ^'ürbii^ftüde 2 'il^fb.

3uder, 1 3)rad)me pnlüerifirten 3ngiuer (ber nid)t bnrd) langeö Si^iegen an ^'raft

öerloren l)at) unb ebenfobiel geftof^euen meij^en Pfeffer, nad) gefallen and) eine

tleine 9Jtefferfpit^e (£al)ennepfeffer.

3^er ^ürbiö mirb biö an baS ?^leifd) abgefd)ält, burd)gefd)nitten, ba8

:Äerni-iel)äufe mit einent (Sfilöffel Hollftänbig f)erau§gemad)t unb in Stüde bon
;ber ©röfie eincc; fleinen i^ingerö gefd)nitten, bie man, nad)bem fie gemogen finb,

t()eiüueife in ftarf fiebenbem SBaffcr einmat auftod)en KifU. ^Tann laffe man
fold)e auf einem Siebe ablaufen, lege fie in eine porzellanene Sd)üffel, ftreue hüä
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bemerfte (SeUntvj unb beit peviebenen 3»rf'-'i^ baiüdev imb (äffe fie über yiaö)t

3ugebecft ftetjen. ?lm itäcl)ftfo(i)euben Sage brin.qe man ben ^itcfevfaft gum
Äod)en, lege ben Kürbis {)inein unb laffe t^n nur eine Üeine 3Bei(e barm fod)en,

big er !(ar iuirb, Ujeirf) aber barf er uid)t tuerben. S^ann füfle num i^n in ein

&ia§, fod)e ben ©aft fljrupä^nlic^ ein unb giefee t^ abgefüt)^ barüber. ®ollte

berfclbe nad) einigen !Jagen toieber bünn geworben fein, fo iüivb er nod) ein

iDcnig eingefod)t unb erfaltet ber Äürbiö bamit bebedt.

1735. ©ngcmfldjtc Hagebutten, 9?ofeuäpfeI (Preserved Hips). 3)aau

iuerben bie fd)önften, gröf^ten genommen unb rein abgerieben. ^Tie 33u^en

merben obgefd)nitten, bie ^evne unb aüeö paarige unt einem f^i^igcn ^öt^djen

entfernt unb bmm in eine ©d]üffel gelegt. ?luf 1 ^sfnub Hagebutten mivb ein

'l^fnub >^iidcx geläutert unb luenn er etma§ abgefül}(t ift, bavüber gegoffen; fie

merben bann mit einem '3ii\d]t bebedt unb falt geftetit. 3^en aubcrn S^ag mivb

ber ^iidn abgegoffeu, gum 33rcitlauf get'od)t, unb bie Hagebutten 10 93iinuten

mitgefod)t, boc^ ja uidjtgu iuetd), bann tuerben fie mit bem ©djamniöffel I^erauiS-

gel)Dbcn unb ber >^ndcxr gur ^^erle gefod)t, barüber gegoffen; meun fie falt fiub,

merben fie in ©läfer gefüUt unb luie aUe eiugemad^te g^rüdjte aufbematjrt.

1736. 9)telonen (Preserved Melons). Wtan fd)ä(t fie, fdjncibet fie in

längliche ©tüdd)en unb legt fie über 9?ad)t in (Sffig unb SBaffer, bann gief^t

man ec( ah. 3" 1 '^fwnb 9}?e(onen 4 '"-}3fuub 3w'^'^iV et>Doö 3"^^'"^ unb ^J^elfen.

Sl)fan läfit fie tueic^ fod)en, nimmt fie ^erau§ unb lä^t bie ©auce etiuaö ein-

!od]en.

1737. Bttictfi^gen ober ^^flaumen in 93Ieiftfiücöfen einjnmatöen, Dorjüg^

lid) (Prunes or Plums in Cans). 2}tan läutert auf 8 "il^funb reife ^^ttfdigen

7 't^funb 3"ffeiV tegt bie abgeriebenen, gang uubefd)übigtcn 3iüetfd)gcn lofe in

5ßled)büd)fen, gie^t ben fod)enben ^ndix barüber, lä^t bie 33üd)fen gutötl)eu,

wk beim (Sinmad)en ber ©emüfe angegeben tft, fod)t fie mäl)renb 1^ (Stnuben

in einem grof^en ^'effel mit !od)enbem SS?affer anfge eljt, Iäf?t fie im SBaffer er*

falten unb ftedt bie i8üd)fen an einen tü()len, trodenen Crt.

5Beim ©ebraud) mirb bie (Sauce fod)enb über bie 3>uetfd^gen gegoffen unb

erfaltet gur Safet gegeben.

1738. ^eibelbecren in ?lflafdjen einpmacOen (Preserved Biiberries

or Huckleberries). 9ieife Heidelbeeren merben on einem fonnigen Sage ge=

:pflüdt, aue!gefu(^t, in gut gereinigte, gang anögetrodnete, am beften gefd^mefelte

g^lafd)en, n)eld)e eine Weite Oeffnung traben, gefüllt unb fold)e unnerforft in

einem Reffet mit Mtem Sßaffer auf ein rafd)e»S p^euer geftellt, i)od) muf^ ber

iBoben mit Heu bebedt unb and) ^^m gmifdien bie g^lafdjen gelegt fein, bamit

fie fid) nid)t berühren. 50?an Iä{3t fie, üom Äod)en an, | ©tnuben fod)en unb

im ^i'effet talt Werben. !Da bie Heibelbeeren beim Äod)en fel)r gufammeufallen,

fo nimmt man eine ber ^lafd)en unb füllt bamit bie anbern bi§ auf 2 Ringer

breit üotl, giebt einen 2;t)eclöffel tioll ?trraf ober 9xum barauf, nerforft bie

^•lafdien mit neuen Torfen, inbem man fold)e I)inein bre^t, toerfiegelt fie ober

binbet ein ©tüd 33lafe über ben ^orf unb bewahrt fie, aufregt ftet)eub, im

Heller an einem buufeln Orte.
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33eim ©ebraucf) rüf)it man entiueber etroaö ^i\äa hüxd), ober mau lä^t

'üa^ Sompote iu einem irbenen ©efd^ivv, wox'xn nic^tä gettigeg geme'en, mit

etiuag ^iida imb ^immt buvc^!ocf)cn.

33eibe 35evfal)ren fiub put, beu Öefd)marf aber öevfd)iebeu, befouberö

ba bei erfterem ein 'itvrafgefdjmac! etmaig t)ort)ervf(f)enb ift, ber bei lel^^tevem firf)

öerUert.

1739. .^cibclbccrcii öIjuc Surfer in ^-laft^cii, auf aubcrc^t (Huckle-
berries without Sugar), ^eife ^eibelbeeren merbcn aui<ciefud)t, yeaiafd)en,

gum 5tbtau[en a\\^ einen 3^urd)id)(ag getl)au unb iu einem irbenen ober glaftrten

So^fe of}ne 2Ba[fer offen meid) gefod}t, uiiiljreub man fte gmueiten bnrd)vüf)rt;

gertodjen aber bürfen fte nidjt. SJor^er aber mnf^ man für gut gereinigte unb

öoüftäubig trodene 3^(afd)en mit mög(id)ft meiter ipaU^öffnung forgeu. '^a-

ijincxn füllt man bie abgefDd)ten33eeren, inbem man iebei^mal einen Sfjeil tu ein

)3or5elIaueneci 5)ti(d)töpfd)en fdjüttet unb beim (Sinfüüen mit einem Tf)ee(öffel

nod)()ilft. ''2((t?baun giefU mau auf febe bi^ oben ()in angefüllte g^(afd]e ^mei

!X:()eelDffel 9Jum ober ?Xvraf, t'ovft fie feft ^n, binbet ein ©tüd boppeite^ ']3apier

barüber unb fteüt fie aufred)t an einen tvodeueu, falten Ort.

5(nmerfung. 3)ie §eibe(beeren ert)a[ten fi^ fo Don einem -Sa^re

in'ö anbere. 33eim Öebraud) giebt man ol)ue 2öeitere§ ben nötljigeu i^uder

ba^u, ober !od)t fie mit S^xdcx auf unb üerfö^rt bamit mie bei .^eibelbeer*

Gompote.

1740. 5t))ritofctt unb ^ftrftcfjc in ^läfcr mit Burfcr cinjumot^en
(Apricots and Peaches in Glasses). ^u 3 ^hmh 1>ftrfid)en nimmt man
3 Xaffen SBaffer, unb gu jebem 'ipfunb 'i|3firfid)e $ %>funb S^dex. 3)ie ^]>firfid)e

merben mit fod^enbem Raffer gebrül)t unb bie (Bd]ak baöon abgezogen, burd]-

get^eift unb ber ^ern t)eran§genommen. (9Jtan fann fie au^ gan^ taffeu.)

Unterbeffen ftelle man ^ndn unb SBaffer auf'ö Steuer. 2Beun e^ fod)t, lege

man fo Die( 'i)3firfid)e hinein, mie auf ber Cberfliidje ^iai} l)aben, laffe fie eben

auffod)en (^evtodjeu bürfen fie nid)t), t()ue fie in bie Dörfer ^eif5gemad)ten®(äfer,

unb fat)re fo fort, biö fie atle gefod)t ftnb; bann öert^eilt man ben fodjeuben

(Saft iu bie ©lafer unb fdjranbe fie feft 3u. 9Jad)bem bie Öliifer falt fiub,

fd)raube man ein menig nad).

2ßünfd)t mau i'Iprifofen gau^ fü^, fo nimmt nmn auf 1 "ipfunb auögefteinte

5rüd)tc 1 'ülJfunb 3i«^e^'-

1741. ^tuanni^ cinsumndjcu, jnr 93oU)Ic (Pine-Appie to a Bowi).

1)te 9Inanav^, au^3 metd)er bie Ä'rone entfernt, mirb in fe{]r feine Sd)eiben ge=

fd)nitten, lagenmeife mit geriebener 9iaffiuabe in ein ;;ugebedtet^ 'i}5or5efIaugefd)irr

gelegt. 3)er ^uda rid)tet fid) nad) bem äBein. ^u einer ''itnana^ non mittel*

mäßiger @röf,e fann man 10--12 5-lafd)en SBcin unb gn jeber (^{a\d)c gut

^mei Un^en 3"cfer red)uen. (g^ mirb alfo gn einer ^tnanai^ non angegebener

(^H-öpe etiua 1^ "^Pfunb ^ndcx gebraud)t; mirb mel)r ^»d»-'^' .^iii" 'l^iiiMd) ge=

ii)üufd)t, fo fann nad) 23elieben ctniaö Ijtn^ugefügt merben. 'Juid) il^erlauf non
3—6 2:agen mirb ber (Saft ö'iDtinuten gefod)r, einÖlat^ l^iabeira burd)gerül)rt,

fod)enb über bie ^2(uana3 gegoffen unb erfaltet in ein @la^ gefüllt unb guge*

bunben.
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1742. S'omatoe^ — i^icbC^npf Cl (Preserved Tomatoes). ^um Sin*

mQcf)en gc()ört git iebem ^Nfunb reifer SotnatoeS brei 5>terte())funb feiner

3ucfer unb ein fingerlange^ ©tücf in ©tücfcljen gefdjnittener eingemachter

Snguier.

9}ian übergieße bie ^ritdjte mit fod)enbem 3Baffer, giefje mit einem feinen

2)^efferd)en bie ipant ah, läutere ben ^näa nnb lege bie S^omatoeö mit

bem -Sngiuer in ben {od)enben ^»rfci'fi^ft' 9?ad)bem biefer fofort Dom ^ener

genommen, mevbcn bie !Iomatoeö in bem ,3»cfi'i^f'-ift nmgebrel)t unb nad) fünf

9J?inuten mit bem Sd^anmtöffel auf eine flad)e ©djüffel gelegt, ^tad) bem (5r*

falten lege man fie miebcr in ben ()ei^gemad)ten ^uder nnb »erfahre alfo bret-

mal. 35ann tf)ue man bie <^vüd)te in ein ©ta^^ laffe ben ©aft etiuaS einlochen,

gie^e il)n foc^enb barüber nnb binbe baö ©la^ gn,

1743. (^dk 9?Übcn in ^Htfci* Cinsumodjcn (Preserved Carottes).

(Sin '$funb mittelgroj^e, nod) junge gefd)abte ©etbernben fd)neibet man in bünne,

breite (Streifen, fod)t fie in SBaffer meid) nnb Iäf3t fie gut ablaufen. 9hm
läutert man brei 33iertelpfunb ßndn unb lfod)t bie 9füben mit einer Un,^e ge-

fd)nittener 'i]3omerangenfd)aIe nnb bem ©aft einer (Zitrone giemlid) bid, füüt fie

noc^ marm in ©läfer unb öeriua^rt fie mie anbere eingemad)te grüd)te.

1744. OuittCUmarmelabC (Quince Marmelade). 3)ie Ouitten, h3e(d)e

gut unb gart fein muffen, merben, nad}bem fie gefd}ä(t finb, in faltet^ SEaffer

gemorfen unb fobann in bem nöt()igen SBaffer meid) ge!fod)t; atöbann fd)ütte

unb fü{)Ie man fie ab nnb ftreid)e fie bnrd) ein feineö §aarfieb. 9fun läutere

man auf 1 '^funb 9Jtu§ | ^fuub 3"'^f'-'' fod)e benfelben in einem unoerginnten

^effel ober einer (Eafferote gm- grof^jen '!|3er(e, gebe fobann baö 9Jhi3 bagu unb

fod)e biefeö nad)l)er fo lange unter ftetcm, feftem 5Iufrül)ren ein, big e^^, menn
mau mit bem breiten ^'odilöffel bnrd) bag 9}cng fä()rt, nur langfam gufammen*

läuft nnb man ben 33oben beg @efäf3eg fe^en fann. (S8 tft gut , menn
man fi^ bie redjte .^anb mit eiuem Xn(i)t leid)t öerbinbet, inbem man biefe

fonft beim 51brü^ren bnrd) bag 2luffpri^^en ber 9Jcarmelabe leid)t ftarf berbrennen

fann. 5ltöbonn leere mau bag ©an^e tu eine irbene (Sd)üffel aug, fülle eö nad)

einigem 51b!ül}len in bie beftimmten Sinmad)gläfer unb bmihi. eö gang mie bie

.^imbeeren.

1745. ^Ic^fclmörmdnbc (Apples Marmelade). ®iefelbe mirb bem
i)orl)ergel)enbnt gang gleid) bel)aubelt unb beenbet.

1746. ^^firfitft^ unb ^tVfiCOfcnmarmcIobC (Peaches and Apricots

Marmelade). Gin ^'Ifnnb gut gereifte 3lprifofen ober "^firfidje merben gefpalten,

entfernt, bie ®d)alen merben abgezogen, fobann bnrd) ein grobeö .'paarfieb ge*

trieben unb ^Ideö l)ierauf gang auf öor^ergeljeube 2lrt beenbet ; auf ein ^fuub
burd)getriebeneö 9)?ug red)net man | ^nätx.

1747. ^Ürbi^manndabC (Pumpldn Marmelade). 5i}?au fd)neibet

ben gefd)älten unb bom uieid)en 9}carf unb fernen befreiten ^'ürbiö in fleine
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©tüde, fodjt fie mit iuenig SBaffer wdd) imb tietbt fie bitvd) ein «Sieb. 9?un

nimmt mau ju 2 "ij^fb. ^ürbif^ 1 X^^'b. fiefto(:;cncn ^ndex itnb 1 Ouart 3o^auni§*

ober ^pimbeerfaft, todjt cö ein, füllt c^:i luavm in Öläfcr itiib überbiubet ev^ Jüie

bie übrigen.

©ine anbere ?lrt ift, ba^ mit ^ürbiö einige in ©d^eiben gcfdjnittcne Onitten

geforf)t nub bnrd)getrieben mcrben, nnr muf^ bann \ 'i|.^tn^b ^ndn me()r ge«

nommen luerben.

1748. tirf^en= imb ^olöflnniöbccrcn=9)tormclabc (Chenies and Cur-
rants Marmelade). 3 '']5funb fd]önc, fd)mar^^e Ä-irfd)en merben au^^gefteint

unb mit 1 "^^[nnb abge5npftcn Oo()anni»3beeren in 2 '!J3fnnb geläutertem ^ndtv
h\d eingetod]t. ®ie luerben mann iit ©läfer eingefüllt unb anfbeiualjrt.

1749. 2^reifrnrf)t=5}hrmcIabC (Three Fruit Marmelade) Hon Äirfd)en,

So^annit^beeren unb Himbeeren (3)reierlei Oefäl^). 3 %''\'b. auögefteinte, fd)iiiarge

Ä'irfd)en tuerben mit | ^>fuub ^>^nder gefod)t unb aufbeumbrt, bann uierben

irei 33iertelquart .Spimbeeren, ebeufoöiel 3ol)anni^beeren mit Ih •l.^fnnb ^ndex
getod)t unb l^eiß mit ben Äirfd}en bermengt. 9?immt man -3ol)anui^beerfaft

ftatt ber ißeereu, fo luirb eö nod) bcffer.

1750. ^imbCCrcnmarmcInbC (Raspberry Marmelade). 9feiu t)er=

lefene, fd)öne .pimbeeren Uierben burd) ein feinet ®ieb getrieben. 3" 1 "JPfunb

9)iai5f luirb 1 '].^fnnb ^udcx geläutert, jur "iperle gefoc^t, baS a}Jarf baju getl}au,

bid eingefodjt unb aufbeiualjrt.

1751. ($rbbccrcninormcIobC (Strawberry INIarmelade) mirb ganj »nie

bie 9)?armelabe üon .'pimbeereu bel)anbelt.

1752. 5BirucnmormcIabC, ©efütj, (Pears Marmelade), man fd)ält

unb reibt 33irnen (am befteu SBeinbirnen) auf bem 9ieibeifen, nimmt fie mit

füftem 23iruenmoft in eine Safferole nub läfU fie unter forgfältigcm 51ufrül)ren

gan3 biet einfodjen. (Stma^S geftoflenen ^^'"i^il ^'•i"it i^i'-''" l)ineiutl)nn.

1753. B^öftf^IßCn^ mib fH"taumcn=5!)?armcIobC (Prunes and Plums
Marmelade), ök'fäl^. ^u 6 ''j^funb aui?gcfteintcn 3>i^etfd)gcn nimmt man
1 "^funb ^uder, fet^t fie ouf ein fd)mad)ei3 g-euer, todit fie lucid), treibt fie burd)

ein (Sieb imb tod)t fie nun unter beftäubigem 9iül)ren gon^ bid, mifd)t geftoftenen

3intmt unb dwa'^ 9?clfen barunter nub füllt fie in fteinerue Söpfe.

1754. 2;rouknmarmcIflbC (Grapes Marmelade), gjtan fiebet fügen

2i?eininoft fo biel beliebt, läf^t ben fünften STljeil baüon ein!od)en, bann nimmt
man gefd)älte unb jn (Sd)nit?en gefd)nittene Ouitten, füf;e 51epfel, ^Birnen, ab^

ge5upfte Srauben, geftofumcn 3iitt"i^ 9Jeltennnb t'lein geiuiegte (iitroncnfd)alen,

alleö nad) ©utbünfen unb tod)t e>> in bcm 9Jtaf;, biii c^ in ber T'xdc luie eine

3(pfelmarmelabe ift; bann tl)ut man c^^ in ^«dtrgläfer, '^Hn-;ellan- ober (Steine

Stopfe unb t)ermal)rt eö luol)!. (S\^ ift im SiMntcr gut 3u Störten 3U gebraudjcn,

ober man giebt eö a\x6) ouf Srob^ ober 2Bedfd)nitten.
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1755» %taiia^mormcIabe (Pine Apples IMarmelade). man jcf)ält

unb fpaltet bie ''Jlnanaö unb ninnnt baö iper^ I}eraiu^; ()ievauf njiecit mau fie

uub fd)neibet fie tu Keine Stücf'e. 9hm mad)t mau eineu (2i)vup auv^

einer 5;()ecta[fe 2Baf[er auf 2 ''^l^funb 3"cfi.'v, löft i()u auf unb täj^t i()u gum
^ocf)eu fommeu, Die ge^acfte 3(nauaö ei()it^t mau in einem ®efäJ3, nidd)e§

man in fo^eubcö SBaffer fteHt uub gut gnbedt, um eö nid)t aui^raud)cn ^u

laffen. 2Benn fie bampfeub !^cif3 ift uub Uax aui^fieljt, giebt man fie in ben

©^rup unb fod)t fie ^ufammeu, unter fortujäljrenbem 9Jü^reu, | ©tunbe, ober

biö eä ein llaver ^eder 53vei ift.

1756. DrongcnmormdnbC (Oranges Marmeladel Wtan red)net

^fuub auf ^>funb, fd)ält bie ipälfte ber Orangen uub fdjneibet bie ©diale in

(Streifen, tlmi fodjt man fie in 3 95>afferu, biö fie meid) fiub, bann ftellt man
fie bei ©eite. S)ie (Sd)at n ber ^lueiten ipätfte Orangen reibt mau uub fd)ueibet

alleö Söeij^e meg. T>k Orangen ötert{)eitt man uub nimmt bie ^erue Ijerau^,

bann ijaät man fie fleiu unb fcil)t, o[)ue fie gupreffen, ben ©aft über beu 3iicf^i^r

nun erf)i^t mau if)u, bis ber ^wda aufgelöft ift, uub giebt etmaö SBaffer baju^

au^er bie Drangen ftnb fe()r faftig. SOcan fod)t il)u 5 9Jciuuteu unb fd)äumt

i^n gut ah, bann giebt mau bie gefod}ten ©d)aleu baju unb f'od)t fie iO 9}Jiuuteu,

bann bie geljadten Orangen uub bie geriebenen ©d)ateu uub !od)t fie und) ^man^ig

9)iiuuteu. Siu'uu fie falt fiub, füllt mau fie in fleiue ©täfer uub binbet fie mit

iBIafe ^u, ober mit '!|3opier, lue(d)eö in 2i>ad)t^ getaud)t iuorbeu Uiar» (äine uoi^

kffere '^rt ift, fie in Öläfer mit feIbftfd)Ue^eubeu ä)ietaU=3)e(felu ^u füüen uub

in 33rauutmeiu getaud)teS ©eibenpapier feft auf bie grüd)te ^u preffeu.

1757. SOJirobeßcnmormcIobC (Mirabelle Marmelade}.

1758. 9?cinCClflUbcnmarniClnbC (Reineclaude Marmelade). %üe
biefe Derfd)iebenartigeu g^iüdjte luerbeu fo reif luie mögtid) genommen, bie ©tiele

hjerben baoon abgerupft uub bie g-rüd]te entfernt; nun läutere mau auf 1 'jpfnnb

berfetben brei 33ierte{pfimb 3"^^*^^'' fod)e ibu jur Heineu "il^erle, gebe bie bon biefeu

4 Strien ^ur 9}carmetabe beftimmte, entfernte 3^rud}t baju unb beeube hai 9Jiu§

tu jeber 5trt qau^ bem oou Ouitteu g(eid).

1759. 8tarf)ClI)ecrmflrmcIttbC (Gooseberry Marmelade). 1 ^fb. reife

©tadjelbeereu, 1 "^Nfuiub 3"rf£^-V Sitroueufd)a{e ober ^^^imt.

!Dunfeirotbe überreife ©tad)e(beereu tuerben, nadjbem fie obgeput3t, bon

©tie( uub S3(umeu befreit fiub, tuit einem filberueu Löffel ^^erbrüdt, alöbann

burd) ein ©ieb gerührt, geluogen uub tu bem ju ©t)rup gefod)teu ^udex uub
©eiuürj unter forttuäbrenbem 9iül)reu ^u einer fteifen SOcarmefabe gefod)t, tt)tld)t,

lattö fie biö ^u ad)t S;ageu uad)>uäfferu möd)te, gut aufgefod)t merbeu muf3.

1760. ®CICC )30n 3oI)aimiÖt)CCreU (Currants Jelly). !l)ie fd)öneit,

ööüig reifen 3o^aunigbeeren ioerben jerbrndt unb buvd) ein reiueö 'Xndj ober

burd) ein ipaarfieb geprej^t. 3" 2 Ouart ©aft mirb ein "ipfunb ^udex mit
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4 Ouart SBaffer bt^ ,^um ^yabenjieljeu einflcfod)!. 9cuit luivb bev (Saft ba^u

getl)au iinb unter fovgfättic;em ''2lbfcl)äinncu fo laiu^e cieforf^t, baf;, Uieuii mau
einen Slvopfen auf einen üeKer fallen täfU, berfclbe flefte()t. jTie (^e(ee luivö

nod) UHivm in bie ba^u beftinunten GH'kegläfer eingefüllt, mit einem Jndje be^

becft unb biö ^um anbevn Zac^ vul)ig ftel)eu gelaffeu. 3)ie ÖHäfer Uievbeu uuu
mit in 9ium, Äirfcfiengeift ober anfgelöfte (Salici)Ifäure (]etand)tem "^^apiev, hai

genau nad) bev @röJ3e ber ©läfer gefd)nitteu ift, beberft, bann mit anberem

Rapier feft überbunben unb ou einem lfül)ten, trodneu Ort aufben)al)vt.

@elee üon fd)iüav5en -3of)annieibeeveu Unvb ebeufo beieitet, bei biefen ge*

nügt 3u ^ Quart ©aft and) brci ilUertelpfunb 3"cfer.

1761. 3of)flnuit^ker= unb §iinl)CCr=(iklcC (Currants and Raspberries

Jelly). 1^ Quart abgebeerte 3ol)anniv?beeren unb 5 Ouart rein öerlefeue

^f)tmbeeren uierben in einem %HH-5ellantopfe ober (5Hafe in ein ©efäf?, ba'ä mit

faltem SBaffcr gefüllt ift, geftellt unb fo lange gefod)t, bi^5 ber ©aft a\\^ ben

23eeren red)t oue«getod)t ift, uuu liif^t man iljn burd) eine (gevüiette abfliefien,

nimmt auf | Quart ein l)albeö ^^funb 3"rf''^V ^^^)^ c^ ^ufammen, bii^ ein

!Jro))feu auf einem falten ^^orjelIantelIer geftel)t, füllt bie @e{ee gleid) in bie

©läfer unb Dermaljrt fie mie bie norl)ergef)enbe -3ot)auuigbeer=(S)eIee.

1762. (^ClCC ÖOll §iinkcrcn (Raspberries Jelly). SBirb bereitet

mie bie Uon 3^ol)anuii^beereu. 3)ie rein t)erlefeueu i'pimbeeren fönneu and) in

t()rem ©afte aufgefod)t, bann ^um ^Jlblanfeu auf ein feine^^ ipaarfieb ober ©er?

niette gegoffeu luerben. ?(uf 2 Quart ©aft mirb nun 1 "j^^fnub in ©lüde ge-

fd)lagener, geläuterter unb bi'3 ^um ^^aben^ieljen eiugefod)ter ^wcf*-'^' genommen
unb ia^ ©an^e unter forgfältigem ^bfd)äumeu eingefod)t, bii3 ^nm ©efte^en.

3)aö Stufbema^ren gefd)iel}t inie bei 3ol)aunii^beer=(^clec.

1763. ?(C^fcI=(^cICC (Apple Jelly). (5ine_ gute ©orte 51epfel mirb ge^

fd^ött, geoiert^eilt, bie ^ernl)änfer merben ()erauögefd]nitten, bie 5(epfel alöbann

mit ben ©egalen fauber geuiafd)cn, mit faltem SBaffor ^nut ^euer gefe^^t unb

unter ftetem 5lbfd]äumen geljörig meid) gcfod)t, man fd)üttet fie l)ierauf auf ein

feineö ^aarfieb, pre^t fie Ieid)t unb läf^t bm ©aft in bie untenftel)enbe irbene

©d)üffe( laufen; man laffe i()n bann über 9cad)t ftel)eu unb gief^e ilin bcu anbern

XaQ rein unb flar ah. 9äiu läutere man auf 1 "^^^funb ©aft ebenfoüiel „^nder,

füge ben 5lepfelfaft ba^u, laffe bat^ (^^an^e unter gel)ürigem ''iibfd)änmen hii ^nm
33reit(auf einfod)eu, fel^e bie (Jk^lee bann nom j^ener Ineg, laffe fie etiuag ber-

tül)len, fülle fie no^ marm in bie beftimmteu (35eleegläfer, berfe, wüä) bcm (Sr^

falten ber @elee, ein nad) ber Qeffnnng ber ©läfer runb gefd)uittene!?, in 9inm
getaud)te§ ©tüdd)eu "^oftpapier unnütlelbar über bie Öelee, umbinbe jebeä ber

@läfer mit boppeltem ©djreibpapier unb ^iubfabeu unb beioaljre fie ou einem

füllen, trodnen Qrte auf.

1764. OutttCU=(^clCC (Quinces Jelly). 3^icfetbe mirb gan,j nod) üorf)crs

gef)enber 5lrt 3ubereitet unb beenbet.

1765. ^tr[(ÖCU=(^elcC (Cherries Jelly), ©ut gereifte ^irfd)eu mevbcn

öon il)ren ©tteleu befreit, fammt hm fernen in einem 9)?örfer öerfto^en, unter
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öfterem llmrü()reii einmal auf bem ?yeiter aufc]c!od)t, fobaim auf ein feinet ^^aar=

fieb gefdjüttet, ber ®aft luirb leidet burd)gepref5t, ülier 9hid)t ftel)cn gelaffen unb
bie ©efee I)ievauf c^aix^ ber non 3lepfe(n gteid) jubereitet imb beeubet.

17G6, ^^rei^cIkcr^CycICC (Cranberry Jelly) (c-jan^ Dor^ügüc^ gum 35er=

gieren falter füjjer ©Reifen). 1 g Ouart Saft, 1 "-^^funb 3ut^ei-*«

!J)ie 23eeren merben c)efod)t, ber ©aft mirb nom ^^obenfal^^ !(ar abgegoffen

unb mit bem ^nda aufä g^euer gefteUt, bei fortUHiI)renbem (Sdjäumeu etma

15 SDHuuten gefod)t, ber Jopf abgefetzt, uac^ einer 2Bei(e ber fid) geigenbe

©d)aum abgenommen unb ber ©aft in ÖVtäfer gefüllt. 3)urd) ^u tauget ^odjen

öerüert bie ©elee it)r fdpne^^ 9iott), feft aber mnl3 fie merben, bamit man fie

3um S^er^ieren in feine 33(ättd)en ober beliebige Figuren fd)neibeu Ifann, mei^I)at6

e§ anguratljen ift, ^um (Siproben einige Ülropfen beä ©afte^J falt merben ju

laffen.

1767. ^irfd)ä))fcl:(^clcc fon angene(}men @efd)ma(i unb nor^üglid^

fd)öner ^arbe. 1 f^funb Saft, ^ ^sfunb '^nätx.

3)ie ^irfd)ä^ife( Juerben geinafdjen, in einem 9!}ZeffingfeffeI ober gtafirten

Sopf mit faltem SBaffer bebedt, meid) gef'odjt unb mit ber iövüi]e burd)gepvef3t.

2tm näd)ften Sag mirb ber Saft f(ar abgegoffen, gemogen, mit bem ^ndcx aufö

g^euer geftetit, unter fortmä[)renbem(Sd)äumen 1 ©tunbe gefod)t, moburd) einzig

unb allein bicfe ©etee il)re fd)öne votl)e g^arbe erl)ä(t.

ä)ion füllt biefeibe in ©läfer unb beiuatjrt fie mie -öo^anntöbeeiv^elee auf.

Sind) f'ann man fie in ©tasjformen anfbemaljren, fold^e beim ©ebraud) onf eine

@la§fd)üffel umftür^en, unb man fjat bie fd)önfte (^eleefd)üffel, fomoI}f ^u feinem

^admer! o(3 3um ^erjieren.

17G8. Wrftd)=®ckc (Peach jelly), man nimmt ein 3)rittel ber

^ernmanbeln unb giebt fie ^erbrödelt in ben Zolpi mit ben 'il^firfidjen, meld)e

gefdjält, entfernt unb gefpalten merben muffen unb in einem Sopfmit !fod)enbem

äöaffer er^i^t merben. äWin rüf)rt non ^ext ^u i^eit, bi^3 bie g-rudjt gut ger-

fod]t ift. S)ann fei^t man fie, unb auf jebeö Ouart ^>firfid)faft giebt man ben

©aft einer (Zitrone; bann mijjt man it)n mieber unb red}net 1 '^sfnnb ^udtv auf

h £inaxt (Saft. 3)er 3uder mivb fef)r {)etf3 gemad)t unb miib in ben Saft ge«

geben, menn berfelbe 20 5Dcinuten gefod)t I)at. 9}hin läf^t ba^^ (^Vin^e einmal

anffod)en unb nimmt e^ ongenb(idtid) bom g^euer.

1769. 2Jr0Ukn=(^clCC (Grape Jelly). 2öirb mie ba^^ Stecept für- -3of}anni§*

beer=®e(ee gemad)t, nur baf3 man l| 'i^fnnb ^nda auf | Duart ^a\t red)net.

9ieife Strauben evforbern nur 1 '']3funb auf i Ouart.

1770. ^inttlCCrfaft (Raspberry Juice). (Mute, reife
.
Himbeeren merben

gerbrüdt unb in einem irbenen 2:opfe über9Jad)t jngebedt in ben Heller gefteUt.

2^eu anbern!Jag :preffe man fie burd) ein Sind); bann läutere mon auf 1 ^sfunb

Saft ebenfobiel 3"'^^''-'' 9^^^ ^^^ ^''^f^ "^"^S"' ^'"^^^ ^'•'^^^ ©ange unter gefjörigcm

5lbfd)änmen ftar unb ^ett, \va^ nad) ungefät^r 15 9)änuten ber g^att fein fann,

l^ierauf ne()me man ben Saft öom ^euer, laffe i()n etiuaö t)ertül}{en, fülle i^n
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fobmiu in ^Iafd)en, pfropfe biefe([ieu c]ut jit, umbiube bie 'Sßfropfen c\ut mit

^inbfabcu iinb beiüal}re ben <Saft an einem lfül)(en Cvte auf.

1771. 3of|nitni^bcCrfa[t ( Currant Juice). Tk flut gereiften 3o(}anniö-

tieeren tuerbcn, uad)bcm [ie üou il)ren (Stielen abije^upft fiub, burcl) ein 2;ucl| feft

ou!§gepre[:;t; bann fläve man auf 1 "ijjfuub ©aft ebenfoüiel 3"cfc^V ff'"^)^ ^liefen

gur grof^eu "^erle, gebe ben (Saft ba^u, laffe ha^ Öan^e unter ge()örigem 2lb*

fc^äumen einigemal anffod)eu, feif)e ben (Saft nad) bem erften 5lbtu()(eu burd)

eine reine Serbiette unb beenbe il)u fobanu luie borf)ergef)euben bon v'pimbeeren.

1772. ^irfd)Cn)a[t (Cherry Juice). 3)ie reifen, fd)n)ar5en ^'irfd)en

iüerben üon ben Stielen abgerupft, in einem 9D?örfer mit ben fernen geftojlcn

unb in einem fteinernen klopfe über 9fad)t an einem t'it()(en £)rtc fte(}en geiaffcn.

2)en anbern Sag pveffe man bie Äivfdjen burd) ein feinet ^aarfieb, läutere auf

1 '^funb (£aft ebenfobiet 3"^^*-'*'' ^^dje if)n ^ur grofj;en '^uaie, gebe 'iicn Äirfdjen*

faft baju, laffe hai ©an^e unter gef)örigeni 3(bfd)iiumeu einigemal auffod^cii,

fei^e btn gefod)ten (Saft nad) bem erften ^ilb{uf)Ien burd) einereine Serüiette unb

beenbe if)n ganj wie ben Don Himbeeren.

1773. ^rOUCn^aorjaft (Maidenhair Juice), -^n 1 'ipfunb geläuterten

3uder, iueld)er jum iBreitlauf gefod)t ift, gebe man 1 Un,5e 3^rauenl)aart()ee,

tod)e it)U unter 5lbfd)äumen einige Mai auf, laffe il)n fobaun 1 (Stuube laug

^ugebecft fte()en; ate^bann gief^e man il)n burd) eine reine Sertiiette, fod)e il)n

nod)malö biö ^um ftarfen ^i^ben ein, fülle il)n nad) feinem 2lbtul)len in ^lafd)en

unb beenbe il)n n)ie ben üon Himbeeren.

1774. 9tOfcn|aft, S5cUd)Cnfnft (Rose Juice, Violet Juice). 3»uei

'ipfunb in ber 8^rüt)e frifd) abgepflüdte, n)oI)lried)eube Oiofen- ober 33eild)enblätter

loerben mit 2 Catart fod)enDem 3Baffer übergoffen unb fobaun gugebedt, 24
Stunbeu an einem marmen £)rte fteljen gelaffeu; nad) ^^ertauf biefer ^eit feil)e

man ba^ iMumenlcaffer burd) eine reine ©erbictte, läutere auf 1 Ouart 2Baffer

1 ^>fuub ^nda, !od)e il)n ^ur fleinen ':)3erle, gebe ben Saft ba^u, laffe il)n unter

3lbfd)äumeu einmal auflod)eu, fülle il)u nad) bem erften ^bfü^len in ^lafd)en

nnb beenbe il)n gteid) bem §imbeerenfaft.

1775. DrangcnblÜtÖCUlaft. Sn ein ^funb gelöuterteu, 3um 33rcitlauf

9efod)tcn ^ndn gebe man 6 linken frifd) gcpflüdte Orangenblütl)e, laffe tl)n

unter '3tbfd)äumen einigemal auflod)en, leere ba^^ &ai\]e in einen ''^^orjellautopf

auei, laffe ti bi^ jum gän,5lid)en ^lbiul)len ^ugeberft ftel)en, feil)e t)ierauf ben

(Saft burd) eine reine (Seröiette unb beenbe il)u gauj bem öon ipimbeeren

gleid).

177G. (5rbkcr|aft (Strawberry Juice). 93tan nimmt lg Ouart red)t

reife 2Balberbbeeren, 1 '^sfunb 3iirf>-'r. ?3cau fod)e ben >i,nd{:x ?u einem perlen*

ben S^rup, lege bie (Erbbeeren I)ineiu, ritl)vc fie mit einem filbcrncu :?öffel be*

^utfam burd) ben ^udcvfaft, oI)ue fie ^u ,?erbrüd'eii, unb laffe fie l)eiß merbeu,

nid)t fod)eu. Slk^baun fpanue umn ein leineneiJ Xnd), metd)cö aber t)orl)er in

frifc^em 'iöaffer au^gelocI)t fein mujj, über eine (Sd)ale ^;)3Drjellan unb fd)ütte ha^
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©anje barauf, bamit ber ©aft burd)füej3t. 3)ie (ärbbeercn bürfen Jucbet: ge--

\)xc\n nod) gea-ül)rt luevben, I)öd)ften§ bavf mau mit bem »Ringer auf Hß Zud)

tippen. §?ac[)bem ber ©aft crfaltet ift, iuivb er Dom 33obeufa5 abgesoffen unb

in fleiue I)albe g(afd)eu ober 9}?ebi5ingUifer gefüüt. 3^ Quart ßrbbeeren liefern

ftnrf 1 Onart ©aft, ber in Ä'rant()eiteu, befonberö 33rnftleibenben tl}eelöffet=

iiicife gegeben, anf^erorbentlid) l)eitfam unb erquicfenb ift. 3)ie(Srb beeren, meWje,

mie bomerft, nid)t gerbrücft luerben bürfen, finb erfattet ein mofjlfdjmecfenbeö

(Sompote. knd) fann man fie in (^läfern biö gur ^tit, tuo eö -^oljaamgbeeren

unb Himbeeren gtebt, aufbeuia{)ren unb bann mit biefen grüd)ten gu gleid)en

!j;i)ei(eu ^n einer 9}Jarme(abe cinfod)fn, luo^n bann auf brei '^fuub bev frifd)en

^rüd)te 3"tfer genommen luirb.

1777, ^rci|]clt)CCr|nft (Cranberry Juice),_ ^ed)t reife ^reif^elbeeren

luerben gut «crlefen, geiuafdjen, meid) gefodjt unb in einen an:ggefod)ten iöeutel

gefd)üttet. 3)fr burd)gelnufene <3aft »uirb nad) bem (grfalten !(ar üom 93oben=

fal^ abgegoffeu, ^n 3^ Quart ©aft 1 ':|5funb S^dtx genommen, anfiS ^yener ge-

fetzt, auggefd)äumt unb und) 10 ä)änuten ^odjenö luie •3o{)onnt^beerfaft auf»

bemafjrt.

1778« 3;oI)OnmöikcrlöCin (Currant Wine). 9)can nimmt fd)öne, ööttig

reife 3of)anniv?beeren, jerbrüdt fie unb pref^t fie bnrd) ein retne^ Xnd). 3"
I Quart ©aft mirb 1 Quart Wjoffev unb 1 i^funb in f(cine©türf"e 5erfd)tagener

3nder genommen. 3)aö öauje mirb in einen ©(ayfolben gefüllt, lunt 3eit 3"

3eit gefdjüttett, bx@ fid) ber ^ndcx iioüfommen aufgelöft [)at; ber Ä\ilben muf?

gan^ angefüllt fein uub einen meiteii ipalö I)üben, bnmit beim @a()ren ba§ lln=

reine abgenommen merbcn fann. ^^on bem zubereiteten ^>ein muß eine ^ylafdje

3urürfbel)alteu merben, bamit ber Äolbcn angefüllt ^werben fann, meit er ftett^

üoU fein muf?; er luirb nur leid]t mit einem 3^ud)e bcbedt, bamit nid)tö Unreine^

Ijineinfiitlt, unb an einen fül)len Qrt geftetlt. 'i)lad) 6—8 aBod)en, lueun ber

SBein red)t l)ell ift unb feine 33läv<d}en mef]r mirft, iuirb er in guifd)en gefüllt,

gut zugepfropft xxnh an einem fü()ten Qrt nermaljrt.

1779, ©trtdjclbccrtociu (Gooseberries Wine), 9ieife ©tac^elbeeren

ftierben mit \ Quart ÄMiffer ;erbrüdt uab 2—3 Sage in ben ^Sieller gefteüt,

biiJ fie gäl)ren; nun preJ3t nmu fie ous?, n'mmt auf 9 '•^^funb ©aft 3 "^l^funb in

wenig SBaffer oufgelöften ^mkv uub füllt grof^e Kolben ganj Holt bamit, be*

berft fie etUHt 2—3 Söodjeu, bic! fie r>ergol)ren l)abcn, mit einem Jud)c, Derforft

fi" unb füllt ben Sßein nad) ^Dteuial)r, luenn er gan^ flar ift, nitt einem (55nmmi=

fd)taud) in g^liifdien, bie feft nerforft unb im ii'eüer aufbeJuabrt inerben. ßr
wixh mit febem -öa^r bcffer, je älter er mirb.

1780. ^iVCifnidjtfaft (Three Fruit Juice). 1 ''^>fuub .»pimbeerfaft, 1

^fnub -3ot)annii^beerfaft, 1 'i^funb faurer ^Hrfd)cnfaft mit 1| "^funb ^uder wie

•3ol)anniöbcerfaft gefod)t unb anfbeiuatjrt.

178L Mtvkl StÜd)tC in SSrnuntttlCin (Mixed Fruits in Brandy).

Qn ein grof^eö (^laö ober in einen Äolben mit iueitem ^palie unb ©d)rauben=

t)erfd)lu|3 iuirb | Quart Slrraf ober feiner fran3öfifd)er 33ranntmein getrau unb
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in btefett Vie teifcn, aber nid)t ^u iueid)en, rein abgeriebenen ^yrüdjte. Slnf fw
'iljfnub (Vvüd)te nimmt mau 1 ''4>fnnb gefto^cnen 3wdcr nnb füllt tl)u mit biefen

in ben 'Jtrraf. ''^llle 3^i-üd)te, mit ^uv<nal)me iion Onitteu, bie lHn-()er beiua(}e

Jueid) qefod]t finb, merben fvifd) genommen; bei allen 53eeren: (Svbbeeren, ^^im*

beeren, Trauben n. bergt, entfernt mau bie «Stiele, bei ©tad)elbeeren and) bie

^lättd)en am iBul^^en; bei fleinerem ©teinobft, Äirfdieu, ^.^lirabeüeu, 3'^'ctfd)*

gen n. bergt., nimmt man bie «Steine mit einem fpilngen ^öt3d)en Ijeranö,

^prifofen nnb ^;|3firfid)e l)albirl mau, rein abgefd)älte 23iruen, %tp^d unb
Cluitten merbeu tu <3d)uit,^d)en gefd)uitten; münfd)t man vielerlei Jrüdite ju

I)aben, fo ift eö beffer, nur h. ober 5 i^funb |^rüd)te X>on '!)m eingeluen 3trten ^u

nel)men. T^ie g^ritd)te müffeu immer Hon Slrraf bebedt fein unb luerben, menn
lüiebcr frifd) eingefüllt ift, bret 2age nad) einanbcr Ieid)t aufgerül)rt. 3ft eg

ein gemöbniid^eö ®ia&, fo muf? ci^ mit ^nipier fcft ^ugebnuben merben. (Sö

mirb an einem fü()len, luftigen Ort aufbeiuabrt nnb erft nad) 3Bei()nad)ten ge=

braucl)t.

1782. ®ctiortnctc fion3Öfifrf)C ,<t?otlöanncu))fIamncn crftcr Dualität in

(JogUftC. Äatl)ariueur>tlaumcn, meif^er 235eiu, (loquac, >^uder, 3'"^"^^ nnb

9?elteu.

9J^rn (egl bie '^H'i-iumcn 48 3tuubeu laug in orbiuäreu ober trüben nicii3en

2Beiu, bamit fie uoUig au^quitleu, nnb läfU fic auf einem !l)nrd)fd)(ag ah
tröpfeln. Xann logt mau fie in ein (Siumad)g(ai°, giebt einige Stüde 3'i»ntt

nnb einige 9i)tn§tatuägcld)cu ba;u, fornie and) feinen i^uder, gief?t foniel dognac
"barauf, hay, bie ''!]3flaumcu ftart bebedt fiub, unb fteUt hai^ (SHai-, gut jUgebun^

ben, eine 3tittL''"0 fin bie <2ouue ober an einen marmen Ort.

1783. SIafff)Cn mit <Srf)toC|cl JU rcilllgCU. 3)ie g(afd)en nnb ÖHäfer

nierbeu mie geuiül)nlid) gut gefpütt unb erftere in ber Sonne in>venbig gang

aucHietrodnet. 3^uUtid) mirb ctmaS (2d)Uiefel gefd)mol3en nnb ein fleiue^^ Stüd
Seinmaub ober ein bider ,5ufammengelegter, baummollener O^abcu I)ineiugetunft.

2)a§ (äii.e ober 2Iubere fauu gn biefem@ebraud)e aufbemal)rt merbeu. (i\^ mirb

baüon ein (2'tüdd)cu an einen j5)ra()t, hin man fid) Ietd)t auf fotgeube %xt per-

fertigen faun, befeftigt. SKau netjme ein £tüdd)cu ftarfen S)ral)t, mad)e an

-einem ©übe ein ^äfd)cn, flemme ein gefd)Uiefetteö (2tüdd)en, etma Pon ber

©röf^e einer meif^cn 53oI)ne, l)inein, laffe eci anbrennen nnb ftede ben !Dral)t in

bie g-tafd)en ober ÖHilfer, iubem man erftere fogleid) mit einem Äorf nnb let^^tere

mit einer Untertaffe bebedt 3)arnad) fülle mau fofort ba^^ 33eftimmte l)ineiu,

fd)mefle and) teid)t barüber bin nnb mad)e rafd) ben Ü)erfd)luf5. 3)aö <Sd)mefetn

läf^t feinen (£d)mefelgefd)mad cutftel)en.

3)ie ?^lafd)eu muffen einige ^age Por bem ®cbraud)e gang fauber gefpütt

nnb inmeubig an ber Sonne ober l'uft Pöllig getrodnet fein. 5(ud) ift baö

Sd)mefetn feljr gu cmpfel)len, fomie and) ben etngelod)tenSaft über9iad)t ftebcn

gn taffeu, bamit er beim (SiufüKen Pom iöobenfal^^ abgegoffen unb letzterer be-

fonber^^ in ®läfer gefüKt merben tonne; bod) muffen bie ^-lafdjen mit einem

reinen "^nd^i gugebedt Juerben. ^^at man bie (yiafdjen ober ÖHiifcr biö auf

einen ftart gmei i^inger breiten 9iaum angefüllt, fo bieut eci gmn Grbalten ber

grud)tfäfte, einen 5:i)eelöffel poll'ilrra! ober '^-raugbranntmein baranf gu gicfjen.
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Sll^banti berfd)üe|3t man fie mit guten neuen Äovfen, Jtie(cl)e!g üorfidjtig iiefd)el)e^

bamit foId)e uid)t mit Saft angefeudjtet mevben, üeilacft fie ober binbet ein

(Stürfd)cu ''|H"vgameut)3apiev, in (Si-mangehmg boppelt getegteö "il^apieiv barüber,

of)ne bte ^lafd)e gu fd)ütteln, unb t)e)üa()it fie aufvedjt fteljenb an einem trode*

neu, !ül}(en, etlüaö bunfeln Dvte.

1784. 8tcin= iinb .^crnobft in 5BIcd)bü(iöfcn cinpmn^cn (Preserved
Stone and Kernel Fruits). SQtan nimmt (5teinfrüd)te jeber %xt, nid)t ganj

reif, and) gute faftige 33iruen. 2I:)3rifofen unb 5?irnen merben gefdjält, anbere

g^rüd)te gut abge^u^t. 5)ann legt man febe |^rud)t allein in bie mit ©oba ge^

reinigten S3üd)fen in | $öl)e unb debedt bie 5vüd)te mit geläutertem 3i-ic^£^'-

33ebient man fid) ber bemerlten 231ed)lutd)fen, fo t'ann man fie felbft terfdjlief^en;

anbernfall^ läfit ntan bie 33üd)fen ^uli)tl)cn, iuie eö beim (Sinmad)en junger @e*

müfe in ^led)büd)fen bemcrft ift, ftefit fie tu !od)enbeei SBaffer, nimmt nad^

15 3)(inutcn ben Zop) nom Steuer, tä^t fie barin erfalteu unb beiüal)rt fie luftig

ftel)enb auf.

1785a. !j)nnftfrii(fttC OljIlC 3»rfcr (Vapored Fruits without Sugar).

!j)iefelben madjen ein n)ot)lfeito, j»gleid) aber ein angeuel)met^ imb erfrifd)enbe§

(S;ompote, befonbcv'^ ^u 5L)^'^lf^eifen, unb ift biefci^, ha meberßffig nod)@ennir5

ba,5U gebraud)t mirb, bor^üglid) für kraule ;;u empfel)len. !Dod) ift ^um St-

l)olten berfelben eine gan? geeignete Temperatur unerlilf^lid); ber ^>lalj, wo
bie 3)unftfrüd)te o{)ne ^itder aufbeiual)rt iuerben, mufj gan^ fü§l, troden unb

luftig fein.

3um (Sinmad)cn eignet fid) ^ern^ unb ©teinobft; and) unreife ©tadjel*

beeren, Uiie fie ^u Sorten gebraud)t merben, finb befonberö anmeubbar. inin

elfteren finb nur 33irnen, unb ^mar rcd)t faftige, gum (£intod)eu paffenb. 3)iefe

trerben gefd)ält unb fönnen, menn fie faftig unb mürbe finb, gan? gelaffen tocr-

ben; ©tiet unb 231nme merben entfernt. 3m Uebrigen tl)nt man beffer, fie eilt?

mal gu t^eilen unb boö Äerngeljäufe l}erau!3 ^n fd^neiben.

S3om ©teinobft eignen fid) Iprifofen, ^^firfid)e, 9ietneclauben, geiDöl)nlid)e

gute 3^^''eUd)flctt u"»^ ^lirfd)en. !4}affetbe nnrb unnevfeljrt, tuöglid)ft frifd) nom
^aume öenontmen, unb nad)bem iebe einzelne y^rudjt tnit einem meid)en l^^ein-

\t3anbtu$J\e abgerieben Inorben, merbcn fie in @läfer fo bid)t, aU eiS gnläffig ift,

ongcfüLlt, oljne inbeffen ba§ Obft gu ,5crquetfd)en. 51K^banu iuerben bie @Iüfer

gaitj bid)t, mögtid)ft Inftbidjt, t>erf-I)loffen.

[Die auf fold)e SBcife angefüllten ©läfer merben nun in einen Äeffel ober

Sopf auf eine Jage ^eu ober .^pobelfpäne geftellt unb mit §eu ober Spänen

berart umpadt, baß fie feft ftel)en unb fid) iud)t berül)ren. Sobann füllt man
ben ^effel, tueld)er tväl)venb beg ^od)enö unbebedt bleiben muf?, feitunirti^ mit

faitem SBaffer fomeit an, ba§ bie C^Häfer einen ^oil breit über ber gläd)e bt^

SBafferö l)erüorftel)eu, unb forgt bafür, ba§ baö 2Baffer langfam erjuärmt mirb.

9Jacl)bem bie (2iebel)it,^e erreid)t ift, läfU man fold)e§ gelinbe unb fo lange !od)en,.

bis in ben ©läfein etuux ^ leerer 9ianm eutftanben — nid)t länger — , iuäljrenb

gumeilen öa^^ nerbampfte 2i?affer burd) fiebenbe^^ erfeljt mivb. Q^t baö gefd)eben,

nimmt man ben Äeffel öom g'euer unb läf^t bie C^Häfer barin erlalten, lüifc^t
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fie atöbnnn mit einem feud)ten 2^ud)c ab uub cjicbt benfetOcn einen trodeneu nnb

füf)(en %slat}.

3)ie 3)am^ffi-nct)tc erl)a(ten firf), nad) 2lncjn6e eini^efod)!, im ©an^en gnt,

bod) ift'i3 nöt()ii5, oft nad)^n[e()cn, unb möd]te in bicfem ober jenem @(afe, WiU
d)ei3 nid)t cian^ ütftbidjt iuar, ein ![eineö fd]immeüd)c3 23iä§d)en auf ben ö^iüd]*

ten fid) geigen, fo fönnen [ie nid)t länger aufbe»ual)rt luerben.

1785b. 3)unftfrÜrf)tC mit ^lldCt (Vapored Frults with Sugar).

SD?an legt nnd) t>orl}evgel)enber 3>ovfd)viit boä bcmerfte Cbfl in (5inmad)g(ä[cr

nnb ftveut auf etlua 1^- €lnart beffelben 4—6 Un5cn geriebenen 3"der tagen-

lueife bnrd), and) nad) 23e(ieben einige <2tüdd]en feinen 3i"^i"t. (Sin mit 3^ranj=

branntiuein getränfteä ^>a^ier über bie 3^rüd)te getegt, giebt befouber^ bem
^ernobft einen angeneljmen @efd}macf nnb bient gnm (Srf)a(ten. Qm Uebrigen

h)irb anf bie öor{}ergel)enbe 35orfd)rift ^ingeföiefen.

®cit0dneU Sfritc^te — Dried Fruits.

1786. 5lc^fcl JU trotfncn. 93ian nef}me reife, öom Siegen ctiraö mürbe
geworbene 5lepfe(, fd)ä(e fie unb bo()re ba§ ^erngeljänfe l^eran^^, ober fdjneibe

fie in ber 9)iitte bnrc^, mad)e ha^ Äerngefjäufe ^erauö unb trodne fie in einem

mäJ3ig gefjeigten Ofen.

1787. 2Bcintrankn 311 trotfncn. '^an ne^me ba^u bie Keinen, fü^en,

fd)mar3en Strauben, ^flüde fie ab unb trodne fie ftie §eibe(beeren. 9)can fann

fie ftatt ber Sorint^en gebraud)en.

1788. Ouittcn ya. trotfncn. 2l>enn bie Ouitten bom Siegen ettua^

mürbe geivorben finb, merben fie gefdiält, in ad)t 2:()ei(e gefd^nitten nnb ge=

trodnet. 3"^^ ä^^^ tonnen einige ©tüde unter getrodneten 5tepfe(n nnb 33imeu
gefod)t merben, moburd) fotc^e für SJJan^e einen angenehmen @efd)mad er-

halten.

1789. ÄÜrbiÖ jn trotfncn. ^an nef)me ang einem reifen, abgefd)äften

Äürbiö bai? ^ernge{)äufe, fd]neibe i()n in Iängtid)e ©tüdc, trodne fie an ber

Sonne ober in einem miij^ig gel)ei3ten Dfen nnb fodje einen 3:f)eit mit getrod*

netem Cbft.

1790. 23irncn Snm S^Cffcrt jn trotfncn. ÖHope, nid)t ^jn faftige kirnen
(bie fogenannte ^;|3fnnbbivne eignet fid) fef)r ba^u) merbcn gefdjätt, Hon ber53lnmc
befreit, in äi>affer, ÜiH'iu, i^nder, ':)tett'en unb Zitrone nfd)ate t)alb gar gefod)t.

^aun tege man fie, hm Stiel gur Seite, auf ein 23rett, ein gleid)e3 barauf unb
brüde fie tangfam platt biö gur Tide eineg g^ingertl Darauf luerben fie ou
ber tieifant Sonne ober im mäf^ig gel)eigteu Öfen auf irbenen Sdjüffetn
tangfam, nidjt t)ait getrodnet, mit ^näa beftreut unb in fteinevnen Xöpfen auf-
ben)a^rt.
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% n in e r f u n
fl.

Seim (Stnforf)en be§ SirnenfafteS oitf bcm 2anht fontt

man bie gcfd^älten 58trnen o^ne SBettereS in ben Saft fod)en, nad) norftefjenb

bemevher SBeife be^anbeln unb beim (Sinlecjen in ülöpfe mit bem ^udtx etiuaS

3immt tiermifd)en.

179L S5irucn jum ^üj^cngeirauc?^ ju trorfticn. 2)ie S3iinen merben

fe^r gut, luenn man fie, etiuaö mürbe geiuorben, in tod)enbe!§ 2Ba[fei* mirft, ein

iuenig !od)cn Kifet, abfd)ä(t imb bie 33tume ^erau'^ftidjt. ®ann ftierben fie ouf

fogenannten mit ^a\)m befegten §orben in einem mä^ig gefjeijten £)fen jeljr

iangfam, nidjt f)art getrodnet.

1792. piaumcu (^ttictf(^gcii) oi^ne Steine ju trorfiien. ©inb bie=

fetben I)alb troden geworben, fo brüde man an beu ©tielfeite ben (Stein t)erau§

unb fetpe [ie mieber in ben nidjt ^ei^en Cfen, boc^ muffen fie md)t 3U lange

iarin fein, fonbern an ber ^uft etmag nad)trodnen.

XXXV. ^on ben in ffftg e{ttgema(f;fen

^rüt^fen utib ^emitfen. — Pre-

served Fruits and Vege-
tables in Vinegar.

1793. ^tuetflÖgen in (?ffig (Prunes in Vinegar). 5luf 100 ®tüd
gro^e 3^uetfd)gen nel)me 1 duovt guten 2Bcineffig unb 1| '^pfunb ^urf^v. ©ie

3^v)etfd]gen, luoüon bie ©tiele etmaö abgcftu^t merbeu, burd)fted)e man eiaigemat

mit einer ^uibcl unb lege fie in einen ftcinernenüopf; bann fod)e man hm ^wdix

mit bem (Sffig, 5 Un^en ganzen „>^immtuub | lln^e gan3er (S'iemür^uelfen unter

gc()örigem 2lbfd)äumen einmal auf, gicfie bicfeö über bie ^iuctfd)gen, ttdt fie

gut 3u unb laffe fie über '^aä)t an einem iüijkn £'Xk fte[)eu. 3)en anbern

ZciQ fd)ütte man ben (Sffig ah, fo^e if)n mieber auf, gicf;e il)n über bie ^luetfdjgen

unb laffe biefe über 9i,ad)t fteljen. 3)iefeö 3?erfal)ren Jvirb uod) gmei S^age laug

mieberl)oIt; ben letzten Sag, uadjbem ber (Sffig über bie ^'i^etfdjgen gegoffcn

tuorbeu, laffe man fo!d]e etwa^ abfütjlen, hiiedt fie l^iovauf uumittelbor mit

einem nad) ber ®röf3e ber Oeffuuug heS Jo^^feöruub geflopftcn, rein geuiafd)eueu

(Sd)ieferftein, überbiube fie guerft mit einer in laumarmem Söaffer eingetueid)ten

unb mieber feft auggebrüdten Ddjfeublafe, bann uod)mak^ mit ftartem ^^I-Hipier

unb beiualjre fie an einem !ü[}(en Dvte auf.

1794. ^flnnmen in (?jfig (Plums in Vinegar). 5)iefe loerben gerabe

fo bel)aube(t uub becnbet \mc bie 3>yetfd)geu.
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1795. ^irfc^Cn in (?|fig (Cherries in Vinegar). ^uf un(iefäf)r bici

"ipfunb 2Beid)fclftrfd}eu ied)nct man | Ouavt guten 3Beinef[ici, | lln5e cjan?^!

^itnmt, 5 Uii^e gan^e ©emüignelfen uub f 'ipfunb 3»<ier. i^o^ ben ^"trfdjeu

iDerben bie Stiele ^ur t^älfte abc]e[tiit3t, jene fobann in einen fteinernen ^o|)f ge=

geben unb im Uebvigen ganj lüie bie tor()erge^enben 3^et[c^gen be{)anbett.

1796. ^Olionnii^kcrcn in ^iftg (Currants in vinegar). 5luf siuet

%^funb reife, I)übfd) rotlje 3ül)anni§ beeren red)net man f *i}3funb 3"^^^^^ I Cauivt

(}utei> Sl^einefi'ig, i Un^e ganzen ^immt unb t)alb foüiet ganje ö^eunir^nelfen.

jber 3"<^s^V "^fi-' SffiS """^ ^^^ ©emür^ ivevbeu aufgefod)t, fobann bie 3o^anuio=
beeren ba^u gegeben unb einigemal übevmaUt. 5Ut^bann fd)ütte man haS (^Vin^e

tn einen fteinernen 2;opf unb laffe c& gut jugebedt über 9?ad)t fte^en; ben anbent

S^og gie[;e man ben (5ffig ah, !od)e il)n auf, gief^e il)n luieber über bie -3ol)ounieii

beeren, laffe biefe nod)mal^ über9fad)t ftet)en, tierfal)ve auf biefe 2lrt nod) 3iüeimal

unb beenbe fobonn bie OoIjanniSbeeren gong ben ^'^etfrfjge» gti-'id)-

1797. 5)Jcl0UCn mit (?ffig unb ^ndtX (Melons in Vinegar and
Sugar). ^}?id)t ^n gvofie unb nid)t ju reife 5D'ceIonen luerben gcfd)ä(t, unb menn
bie Äevne unb ba^ 9)iarf rein bat>on genommen finb, in ^affenbe ©tüde ge^

fd)nitten; biefe legt man in eine (Sd)üffet, gießt foüiel guten SBeineffig baran,

biö bie SO^Jelonen boüon bebcdt finb, unb ftetlt fie jngebedt 1 3;ag an einen

füf)len Drt, 3)aun mirb ber Gffig abgegoffen unb t)atb fo fdjmer >^udn aUS

bie 9}telonen loiegen, mit bcmßffig gelod)t. 9fad)bem er abgefcl)äumt ift, mirb

l Un5e in Heine ©tüde gebrodjener ^iwmt unb 10—r2 9?elfen ba^n genommen,
bie 9Jtelonen barin ^alb meid) getod}t unb bann in ein (^'»efdjirr umgeleert. !4!:'en

anbernSag mivb ber Saft mieber abgegoffen, menn er lod)t, merben bie9)celonen

uotlenbö t)orfid)tig meid) gefod)t, nad) il)rem (Srfalten in bie Stopfe gelegt, mit

bem (Safte begoffen, gut jugebunben unb an einem lül)len £)rte oufbeivalirt.

1798. (Bxmc 9?o^ncn in ^nrfcr unb (?ffig (String Beans). i ^fb.
!leine Salatbol}nen, | 'ipfunb 3"'^'^^-'r f""f 3ld)telquart Sßeineffig, | Unje gonger

^mxnt.
5Jcau uel)me Salatbolmen, bie nod) feine ^erne boben, ftreife bie ivofern

baoon ab, laffe fie, bamit fie il,re fd)öne grüne g^arbebet)atten, in einem tupfernen

ober meffingenen ^effel in f'od)enbem äBaffer l)alb gar t'od)cn, unb lege fie ^um
5lbtrodnen auf ein Zwä}. 3^ann fd)äume man ^uda unb (Sffig, gebe ^""'"t
unb bie 33ol)ucn l)inein, iod)ii e§ nod) eine 3iHnle, unb nad)bem eö abgelüblt,

fülle man e^^ in ©läfer, f'od)e nad) einigen S^agen ben ©ffig nod) etwa^ ein,

gie^e iljn fall über bie 33ol)nen unb nerfaljre meitcr mie Dorl)ergef)enb.

1799. QkofjC S(f)lcl)Cn Cinjnmar^cn. 3 ^^funb Sd)lel)en, ftar! l Oxxavt

«d)ter ^iereffig, 1 ^^funb ^ixdev ober guter .'ponig, | Unge in Stüdd)en ge*

fc^nitteuer i^immt, eben fo öiel 9?ellen.

3)te Sd)lelien finb tim^n am beften, menn ber 9ieif Darüber gegangen ift.

^on fet^^e fie mit loltemSBaffer aufv^ jveuerunb fd)ütte fie, gan^ l)eif; gemorben,

auf ein Sieb. S)ann lod)e man 33iereffig unb ^uder, nel)me ben Sd)aum ah,

gebe bie Sd)le^en uebft ©emürj l)inein, loffe fie gum Äod)en tommen, nel)me fie
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l^evau^, forf)e htn (Sffig etiüaS ein unb gieße i()n, aOpef'ü^tt, über bte ©^lel^en.

'kad) 8 2;agen tuirb ba'5 Sinfod)en beö SffigS lwiebev()o(t nnb folc^er !alt über*

gegofjen.

1800. i^toetffftgcnfrfjlti^cmit ©ffig. 3« 5 ^^[unb in ©c^ni^e gefrfjnittenen,

ungefc^ätten 3^ftfd]gen ifod)t man 2 'ijsfnnb ^ndn mit 1 Ouart @f[ig unb

^ Unje ganzen 3i""^t, fd)üttet ev^ über bie 3Juetfd)gen unb läßt eg über ^a(i)t

fteben, gießt bcn ßffig bann ah, fod)t il)n unb fdjüttet t{)n über bie 3>uetfd)gen.

%m. britten !Jage nimmt man alleg nebft 1 Unje gefd}nitttnem (Zitronat unb

ebenfoöiel '^>omeranjenfd)ate auf baö g^euer, fod)t bie ^'uetfdigen lueid), legt fie

in ben Xop\ unb gießt bann ben nod) ttwa^ einge!od)ten ®aft barüber.

1801. ^ilJftlfÖflfngcfÖtS mit G:ffig. 3« 3 f^funb gefdjätten 3nietfd)gen,

beren (Steine man herausgenommen I)at, läßt man 1 ^^>funb ^ndn in | Ouart
2Beine[[ig auffod)en, nimmt bie ^ii'etfdjgen bagu, läßt fie gut einfoc^en, unb

mengt bann 2 Un^en (Zitronat unb ebenfoüiel '^omeran^enfd^ale barunter. ®ut
zubereitet ^ült eS fid) mehrere -öa^re.

1802. ^eloncntürbtö in (?ffig unb ^Mrffr. ^^erju auf i Ouart guten

Seineffig 1| ''^.^funb 3"f^er, ^i'^^^^t unb ©elnür^netten. 92ad)bem man a\i§

bem nid)t jn reifen Äürbiö haS ^prngel}äufe forgfältig ()erau§gefd)abt imb bie

(Bd}att ^in(ängUd) abgcfd)ält l)at, tnerben au§ bemfelben fingerlange unb ^lüei

g^inger breite (Streifen gefd)nitten, n3eld)e mon an ben 4 (Spieen abrunbet imb

Ieid)t bland)irt, inbem man fie eine ficine 2Bei(e in fodjenbeö 2Baffer tl)ut unb

mit faltem Sßaffer abfüf)It. 3)ann iuirb bie Watte ber einen (Seite gleid)mäßig

in fd^räger §iid)tung mit 3 Stüddjen feinem 3^i""it wnb 2 ©en^ür^neüen, au§

n)etd)en bor^er bie üeinen runben 23lüt(]en!noi^pen (Äöpfdjen) gebrod)en fiub,

beftedt. Unterbeß !od)t unb Hart man ben ßffig imb ^"rfß^V läßt in biefem bie

bland)irten Äitrbiöftreifen bebutfam gar, bod) nid)t gu meid^ !odien unb [teilt

beibeö in einem irbenen (Sefd)irr ^in. 5lnberen STageö miib ber ^"dcreffig ouf=

gefoc^t unb gefd)äumt, bie ^ürbii^ftüde barin foc^enb l^eiß gemacht unb bann

abermatö bei'bfö in bemerktem (^kfäß .^nrüdgefteüt. Slm britten Slage mirb ber

3udereffig abgegoffen, nod)maks aufgefod}t, gefd)äumt unb gum (Srtatten ^inge*

fteKt. 3)arauf legt man bie Äürbieiftreifen in ©läfer, füt(t ben Saft barüber,

innbet biefelben mit S3(afe ober '^ergamentpo^ier ju unb betüal)rt fie an einem

füllen Orte.

®er Saft muß leicht ft)ruparttg, bie Äürbiöftreifen aber muffen gtafig

fein.

1803. (Fiftam^ignonö in ^ifig (Mushrooms in Vinegar). !3)ie

fleinften, gefdjloffenen S(}am)jignonö merben, nad)bem bie Stiege etiüaS abgeftu^t

uiorben, an9 faltem Söoffer einigenmt faubei berau§gen)afd)en, fobann in todjen*

beg Saljniaffer gegeben unb 10 SDtiuuten lang barin ge!od)t. dlnn lege man
fie ouf ein Sieb gum 'älbtrodnen üermittetft eineS Sd)aum(öffek^ I)eraut^, gebe fie

iagenmeife mit etmai^ ^DiuScatblütbe, tüeißen '^>fefferfövncvn unb einigen Lorbeer*

blättern in einen fteinernen Sopf, übergieße mit gutem SBcincffig nnb laffe [ie

gut jugebedt rnljig über 9cad)t ftebcn. ®en anbcrn Sag gieße man ben ßffig



3n (Effig cttigcmad^tc ^vüdftc unb (Semüfc. 359

ab, !orf)e i^n auf unb flebe i^n uac^ feinem pän5Urf)en51[bnt()(en über bie (El)ain=

ptgnong, )ueld^e fobann Qldd} ben 3'"etld)(5eu umbunben unb oufbeJua^rt

werben.

1804. (Pffiggiirfcn (Vinegar Pickles). ^on ben fteinften ©urfen
tuerben bie «Stiele abgefd)mtten, bie ©uvfen fobann auö faltem 2Baffer fauber

l^eraui39en)afd)en unb mit einem reinen Sud^c, eine nad) ber anbern ge()övig ab-

<}etrocfnet; fie tuerben nun (ageniueife mit etiüaä 3)iII, ganj fauber ge))u^tem, in

(Stü(fd)en gefd)nittenem 9)Jeerrettig, ^end)el unb einigen Vorbcerblättetn in einen

fteinernen S;opf fcft eingeprej^t, mit gutem 2i?eineffig übergoffen, unb öier Slage

gut gugebedt an emem fügten Orte [tel)cn gelaffen/^Ten liierten 2:ag giefie mau
hm (gffig ab, fod)e i()n biö auf bie ^älfte ein unb evfet^e tt)n Uneber mit ebenfo-

toiefem fvifd)en (Sffig; nad)bem er nun nodjmatv^ aufgef'od)t iuorben, gicf^e man i^n

luieber über bie (Surfen unb laffe biefc tuieber üier S^age gugcbedt ftet)en. dlaä\

biefer ,3ett gie^e man ben (Sffig micber ab, tod)t itjn mit beut nötf)igen ©alje
rtub einigen ']3feffertövnern auf, gief^e il}n etiua^^ fod)eub ^ei§ über bie ©urfen
unb beenbe biefelben nad) t^rem ''2lbfod)en gau^ mie ^^^etfdigen.

1805. 3urfcrg«rkn (Sugar Pickles). Qn ©tüden gefd)nitten unb
:mä^ig gefallen muJ3 man fie 24 ©tunben fte^en, bann abtaiifen laffen unb
^meimat einen 2;ag um ben anbern mit tod^enbem (S)fig übergießen, bann über
9^ad)t fte ablaufen laffen; ba^ teilte 9)fal luivb (£|fig mit ^u'der gefod)t, 1 ^fb.
3uder auf 1 Ouart in ben fod)enben Gffig gettjan, l)ierauf liij^t man fie einmal
aufmatleu, bann möge man fie l)eraui^net)meu, nad)^er ben ©aft barüber gießen

unb 3i^"it unb dhlUn ba^mifdjen ftreuen.

1806. SÜfie (Blaögurlcn. 3 ^funb @ur!en, l ^funb „B»rfer, I Onart
reiner unüerfälfd)ter (Sffig, 5 Unje in (Stüdd}en gefd)nittenen ^immt, 1 J)rad)me
SDZnöcatblüt^e (gan^e ©tüde), einige (2>tMc gereinigter 3ngiuer unb fieben

Idjtelun^en 9?elfen, au§ iueld)cn bie Äöpfd)en /u entfenien finb.

_.f)ier3u ncl)me manfdjonetraaö gelb geiuorbene ®d)langengurfen, bel)anbele

a "/ ^^-.;..y..; , .^— j„ ,., ..>.„ .V V..V, v^^germgeren
£}uantität be»? 3"^^^'^ Juegen, notl)n)enbig ift, ben (gffig 3iüeimat nad)3ufod)en.

1807, ©Cltfgilrtcn (Mustard Pickles). 3u einem 1 ©allone großen

©teintopf I ^^funb ©atj, i "ipfnub (iljalotteu, J ^]>fnub 9)ieerrettig, i ^]3funb

gelben ©enffamen, 1 Unje gereinigten Cuigmer, | Un^e "i^feffer, 9?elfen (bie

^ö^fd)en entfernt), bcögleid)en ^Lorbeerblätter, 2 ^anbuoÜ 3?ill.

<Sc^on etmaö gelb geworbene ©urten finb Ijierju am beften, lueil biefe nid)t

fo Ieid)t meid) merben. SDcan fd)äle unb fdjueibc fie ber i'äuge nad) burd),

Tte^me mit einem filbernen Söffet baö Äerngebcinfe unb maö nii)t feft ift, l)erang,

beftreue fie mit bem bemerften (gal? unb laffe fie über yjad)t ftetjen. (Mut ab-

getrodnet, fd)ncibe man fie in fingerlauge unb fingerbreite ©treifen, lege fie in

einen ©teintopf unb gieße l'alten "SBeineffig barauf. '^lad) S)erlanf uon 8—14
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S^acien bringe man ben (gffig in einem 9)ie[[ing!ef)el 5«m Äoc^en, fd)äume i^n^.

tege bie (Surfen mit ben bemerken ©eluürgen lagenmeife in ben Sto^f, gie^e ben

(Sffig falt bavüber — berfelbe mu§ bie ©urfen reid)(ici^ bebecfen — binbe ben

Sopf ^u unb fteUe i()n an einen fül)Ien Drt.

1808. Scnfbirncn (Mustard Pears). (gg gef)ört I)ierju bor^ugStüeife

bie Äönigöbirne. ^u 4 33nf()et ^ 'Jifunb gemahlener ©enffamen mit ^ffig an=

gerül)rt, 2 bicfe ©taugen SJJeerrettig, gut gereinigt unb in büune (5cf)eiben ges

fd)nitten, 24 ?cirbeerblätter, 1 Unge fdfiuarge '»pfefferförner, 1 Un^e 9c'elfen)}[effer

unb 1 llu3e 9?eUen.

5)ie 33irnen mcvben mit ber ©cf)a(e in einem meffingenen ^effel mit 2Baf[er

bebecft, getodjt, big fte fid) buvd}fted)en laffen, unb ^um Qrfalteu barin {)inge=

[teilt, )uav?i bei 5?ivneu nid)t fd)äbli^ ift. ÜDaun legt mau biefelbeu in einen

(Steintopf, morin uieuuüö etmai^ g^ettigeö gemefen ift, beftreut fte lagenmeife mit

bem bemerftcu @emür5, gieJ3t bie 33rül)e, mit bem (Senf angerül)rt, barüber,

hjomit bie kirnen bebedtt fein muffen, binbet ben Sopf gu unb fteüt i^n in ben

ÄeUer.

1809. ^'uobtoudjgiirtcn, fogcnanntc S'cufcl^gurfcu, (Gariic Pickies).

halbreife (gurten fd)ölt man, fd)neibet fte in bier Streite, nimmt bag -Sutvenbige

^eraut^, fal.^t fie unb fteüt fie 48 ©tnuben lang ^in. 3)onu trodnet man fte

mit einem £ud)e ah unb legt fie tagentueife mit fdjitiarjen unb mcif3eu "ipfeffer*

Ifövucrn, (£f)alotten, 9Jceevrettig, ''^fefferfrant ober blätteriger treffe, i'orbeev:;

blättern, j^endjel, ilümmel, fpanifd)em '^^feffer unb ^noblaud) (üon ben beibcn

letj.tgenannteu ©emürjen uid)t niel) in einen fteinerneu S'opf, Jvobei Don 'b\:n

Kräutern eine Unter- unb Oberlage gemad)t merben muß, fod)t in einem mef^

fingeuen Reffet 2Beineffig unb gießt iljn fod)cub barauf. ©er (gffig muß breimat

ein über ben onberu Sag aufgefodjt nub jebe^mat ^eiß aufgegoffen n)erben.

1810. Saljgurtcn (Salt Pickies). 2)ie bor^erge^enb gefd)dlten, ge=

pulten unb gefd)nittenen Surfen merben an§ faltem SBaffer I}erau8gemafd)en

unb eine nad) ber anbern mit einem reinen Studje fauber abgetrocfuet, 9hin be*

lege man ben 33oben eine§ fteinerneu S^opfeö mit !Jraubenblättern, fe^e bie

(^Htrfen lageumeife mit etwaß grobem ©al^e, Lorbeerblättern, 3)itl, g^endjel,

(Sftragonblättern in benfelbenetmaö gepref^t Ijinein, übergieße fie mit ©al^maffer

unb beenbe fie l)ieranf aßen lior^ergel)enben Sffiggemüfen gleid). Slitf ein

Ouart Söaffer redjuet man eine ftarfe ipanbnoöSalg, ha^ ©al^maffer mirb auf*

gefod)t unb erft, nad)bem eö falt gemorbeu ift, über bie ©urlen gegeben.

1811. «Salsgurtcn, anbcrc ?Irt (Salt Pickies, another kind). ^alb^

gemad)fene ©urfeu merben in frifd)e8 SBaffcr über 9Zad)t gelegt unb mit einem

jud)e obgetroduet; bann merben fie in §äßd)en ober fteinerneu §öfen, bereu

33oben mit Sranbenlaub bebedt ift, f^id)tenmeife eingelegt. -Bebe Lage U)irb

mit ganzem '^>feffer, ®ill, gend)el, einigen Lorbeerblättern unb ©ftragonblättern

beftreut; bann gießt mau faltet (Satgtr affer, mit bem üierteu 2Il)eil SBeineffig

t)ermifd)t, barauf, big fie boüfommen baöon bebedt finb, unb bemal)rt fie mie bie
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Qffigguifen auf. S^ie ©uifeu müffcii oft i)tfd)ütte(t lueiben, bamit bei- i2at3(ac!

fiifc^ bleibt.

1812. ®ur!cnfalnt Ciujumarfjcn (Preserved Plcklcs Salad). ,^atD

auggeuiad}fene ©itifen uierbeii uüe (5a(at gefcl)nitteit itnb gefallen, bann tu ein

Sieb get{)an, ba§ fie vciu ablaufen, unb bavauf mit SBeineffig in ein ©efdjivr

gefteüt, bamit bat^ <2'al] unebev l)eraui*3iel)e. 5tlöbanu legt man ein Znd) in

ein (Sieb, fd)üttet bie (^^urlen bavauf unb pie§t fie ii)ol)l au*?, legt fie, mit ^^^mie^

beln uub geftoßenem 'i|3feffev buvd)fd)id)tct, in einen.©teiutopf obeu in ein &[a^,
gieJ3t l^inveidjeub falten 2Beinefftg bavauf unb ^ulel^t ctiuaij "il-n-otiencevöl Ijiu^u.

1813. »Samba (Samba), ^an fd)ält gvoJ3e ©uvfen, fd)ueibet [te ber

?änge nad) fein ab bi§ auf boy ^evnl)au^^ uub bann gleidjfalK^ bcv Siinge nad)

fo fein tnie ^vautfalat, legt fie 3 Stuubeu in (Sal^, movauf fie in eiiu-m au^*

geblümten Sind) aufgel)ängt mevbeu, um aui^^ulaufen. ©inb fie gau; tvocfen,

fo legt man fie mit ganzer 9J{ui^catblütl)e, meinen ^^feffevf'övuevu unb etioaö

(Sl)alotten fd)id)tmeife in ein Ölaö unb giefjt gefod)ten uub mitbev evfalteten

ÜBeineffig bavauf.

(Sv3 nuid)t fid) gau^ ^übfd), bie (2-amba mit eingemad)ten ^'^'it-'l'cli^ a« gar*

niven, iubem man bicfe in bevSJiitte beö (5d)üffeld)eu<J oufl;äuft unb üon evftevem

einen Ävau^ bavum legt.

1814. Surfen tolc oftiubifd)Cii 9)laugo cinpmadjcii. ^apevn, in (gv^

mangelung eingemad)te Ä'apu^inevt'veffe, 9)ieevvettig, (il)alotteu, Sllleö in evbfcn^

gvoße 3Büvfet gefd)niiten, gvob geftof^ene 3}hiölatnüffe, in ©tüddjen gefdjuitteue

9?elfen (bie ^öpfd)en entfevut), meifje 'i|3feffev!övner uub etrna^ gelbev ^euffamen,
5llleg gut gemifd)t.

9)?an nimmt Ijierju glatte ©uvfeu t)ou mittlever ©röf^e, fd)neibet in bev

SDJitte bevfelbeu ein vuubeö ?od) öon ber ©vöße eineö (^üufuub^manjigceut;

ftüdeia, mad)t mit einem S;l)eelöffel alle Äevne unb \va^ nid)t feft ift, Ijevau^^,

ftveut Gal^ über bie ©urfen unb läf^t fie eine 9Jad)t ftel)en. ?lui aubevn IXag

gut abgetvorfuet, füHt man bie .'pöl)lung mit ben angegebenen gemifd)len ®c=
mürben, bebedt biefelbe mit bem l)evauägefd)uitteuen Stürf tmu bev ®uvfe, legt

eine ^meifiugevbreite 33inbe Hon ^eintuaub in ber 9J?itte Ijevum, l)eftet fie mit

einigen 9ieil)ftid)cn ,;ufammen, logt bieÖuvl'eu in einen 2;ovf uub gief^t in einem

äJJeffingfeffet gefod)ten Söeiueffig !od)eub l)eii^ bavübev.

W n m e V f n n g. 9D^it biefcv 33tnbe mirb bev cd)te 3)?ango jnv Üafcl

gegeben uub mie '5at3guvfen 3um Suppeufteifd) unb 3?vaten fevüivt.

1815. Mixed Picliles ilt C:j)'ig. 'S)lan nel)uie fd)neeU)eii3en 33lumen'

!of)l, feft gefd)loffene birfe Ä'noe^pen be^ 33vüfieter ober 9iofeufol)U^, feft ge-

fd)loffeneu SBivfing, junge fletne gelbe 9}tol)vvüben (Üöuv3elu), lleine iuuge

©alatboljuen, auggefd)ütete junge euglifdje ßvbfen, ^evl3miebeln, in ©vmauge^
luug tleiue Cil)alotten ober ge)uöl)ulid)e fleine 3'uief"-("r Heine grüne ©uvleu,
junge SOcaiSfotben, «Samen öon is'apu3inevlreffe, (Sd)oten öon 9iabiei% einige

ber Säuge nad) in adjt 2:t)eile gefd)uittene (iitvonen, in Sd)eibd)en gefd)nittc=

iten SJieerrettig (büune aöuv3eln iuevben in glieblauge (Stüdd)eu getl)eiitV
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^ueißen ^^feffer, ©vagon, 3)itt, fnfd)e Sorbeevblättev unb Sßetneffig. ^ti}-

teren faun mau, Jueun er fel)r ftarf ift, mit einem 33iertel ^Brunnemnaffer ber=

mifcf)en.

!I)te fed]^ cvften 2;f)ei(e luevbeu naä) if)rer '2lrt fauber geveintgt, 33{umen=

fo^I unb 2Biv[ing in eigro^e ©tüde gefd)nitten, 93(oI)rrüben, menn fie nid)t Hein

gu ^aben finb, einmal get()eilt, ftcine 0otatbo()nen bleiben jelbftrebenb ganj,

''^evtgiuiebeln U)erben t)ovgevid)tet, mie eä beim (ginmadjen berfelben bemertt ift.

3)ann luirb iebeö einzeln, ^^"^^'^^'^^ eingc[d)loffen, in retd)tid) gefallenem fod)en*

bem äBaffer eine Heine äBeife aufmerffam gefod)t, benn eg mujj 51(üe§ no^ I)ärt=

lid) bleiben, gnm 5tbtröpfeln an\ ein Sieb gelegt nnb jebeö Sin^elne in por^

.^eKanene ©efd)ivrd)en gefüllt, äöivb gnm 2lbtod)en ein 9JJeffingfeffet genommen,

fo bleiben bie ©alatbö()ud)en fvifd) grün. (Surfen, 9iabieöfd^oten unb Äapu=

^inerfreffe merben am Slbenb üorl)er gemafd}en, mit etina^ ©a(] beftreut imb

nm onbern 50torgen mit bem llebrigen ,^ierüc^ in ©läfer georbnet, iDobei man
lagenmeife bie ©emür^e burd)ftrent. 3}oranf mirb ha^ ©ange mit einer ü?oge

-Kräuter unb ©emür^ t>erfel)en, mit voI}em (Sffig bebedt unb mit einem Stüd
gereinigter ®d)n3ein§btafe ober "ipergamentpapier gugebunben.

1816. Mixed Pickles in Bw^fr» ^^^^'^^ ndjmt bie 33eftonbtt)eile n;ic

Mixed Pickles in (Sffig (mit 5lugnal)me ber Kräuter), alleö red)t jung, iuiege

eg unb red)ne ouf je 2i^funb l|^>fnnb geriebenen 3uder, g Unje lüeiße '-i^feffer^

törner, be^igleid)en in ®tüdd)en gcfdjnittenen eingemad)ten 3ngmer unb in

glatte (3d)et' t ober ©tüddjen getljeiltcn ü)teerrettig.

(Surfen, Jiaii^folben, ÄapU3incr!reffe unb (Sd)oten Don 9vabie^3 merbcn

rein gelyafdjen unb ol)ne ©ot^ 24 ©tunben mit (Sffig bebedt; bie ©emüfe IäJ3t

man't()citmeife in ftarf fiebenbem SBaffer ot)ne!3al3 rafd) einigemal übcrluotten,

bebedt fie bann gleid)fal(i^ mit fd)aifem (gffig unb lätlt aud) biefe 24 ©tunben

fte()cn. ^Ht^bann luirb bcr (Sffig abgegoffen, SllleiS mit bem ^iidn unb ©emür^

iagenmeife in ein por^eÜaneneö ®efd)irr gelegt unb jugebedt 12 ©tunben !^in=

ge'ftcHt. 3)arauf fäfiit man ben ^uffe^oft abflief]en unb auffod)en, baö &i'

nannte barin langfam ficben, fo baf3 c^ nid)t gu Ineic^ Unrb unb ber ^Inmenfo!^l

nid)t verfällt. 9cad) bem 5(bfü^(cn lege man bie Pickles georbnet in ©liifer

unb füge ben Saft fall l)in3u, fodje nad) 6—8 S^agen ben <Saft etmaö em,

gie^e ii)n fall barüber, binbe bie ©Uifer gu unb bema^re <"ie auf bi^ ^um &t-

braud}e.

1817. (iljftlottCn «üb ^löicklU CilipimndjCU (Pickled Onions). ißon

lel^tcren nel)me man möglidjft flcine, om bcften ift, menn ^u biefem >^wed etma

9}titte 9)cai eine fleine Sluöiaat gemad)t mirb. 9tad)bem erftere ober le^tere ge^

lüafd)en, abgefd)iilt unb abgefault finb, fteüt man fie, mit ©alj burdjftreut,

über 9?ad]t ^in, mad)t anberen %aQi^ bie ^aut al\ mäfd)t fie rein, läfet (Sffig

fieben unb bie B'^i^beln tl)eilmeife, unter öfterem 3)urd)rüt)ren, barin gut burd)=

fod)en, mobei man fid), ha biefelben Ieid)t meid) Jnerben, nidjt entfernen barf.

(Srfaltet merben fie mit reid)lid) 3)id, 3)ragon, 9,)?eerrettig unb ^4>fefferförnern

burd)fd)id)tet, mit bem foltgemorbenen (äffig bebedt, mit einer ®d)ieferfd)etbe

uiebergel)alten imb jugebunben.
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1818* ^^CflsUJicklu ciU3Umnrf)CU. ^u-rl^miebehi, mctjser Pfeffer, 3)fecv=

xetttg unb reid)(id} 3>ragou.

3)ic ^crt,^UHebehi luerben fe()r rein gcaia''rf)cn, ^itm Ieid)teren 5lf>3ie()en bet-

raut tct]e man (ie in lautvarme^^ (Sal^iuaffev, laffc fte barin crfaltcn unb jte^e

bann bie ^ant mittctft eined filberncn $r()ee(öffeU^ ab. (gin ilJeffer barf ^nm
l)ieinicien berfelben nict)t geh-aud)t iucrbcn, iueil fonft frfitvar^e ?^-lccfen entfte()en.

Xii ^\vitUid)en Uierben in äöeineffig mit iueif^em "ipfeffer einige SiJiinuten ge

tod)t, t}eram^genommcn, crfadct mit ®ragon unb ä)?eerrettig lageniüeife in ein

(SMa^ 'jetegt, ber ebenfalls fa(t geworbene ßffig barüber gegoffcn, mit einem

<Sd)ieferfteind)en berlef}cn unb ^ugebuuben.

3lnmerfung. 2)ie "il^erl^unebelu bienen ai§ 33eilage 5um Gnp^.ien-

fleifd) unb Hammelbraten. 5(nd) eine iStunbe in .*pamnte(: ober 9iinbfleifd)=

9iagont getod)t, geben fie bemfetben einen gciüür^igen @efd)macf. 33etin ^tn*

x-id)ten lege man [ie luie aneinonbergcreil)t in ben 3ianb ber S-diüffel.

1819. Tomatoe-Pickles ober in (5ffig clngcmntfjtc 2'omotoc*3. 3u
einem ^^ecf grüner Somotoeö nimmt man 2 gvojje ^^ii^beln, ^mei rottje ober

fpanifd)e 'i)3feffer=iSd)0ten unb fd)neibet bieö oße^ in bünue ©d}eiben. ®ann
(.•|e()ören ba^u: 1 Un^e ganzer fdjiüar^er ^^feffer, 1 llnje ganjer ©enffamen,

1 iln^e gan5e ©e^uür^nelten, ^ Un5e i^immtrinbe. .^ieraitf Juerbeu nun ^ ^^int

'Bai;, ©etuürg unb S^omatoe^S nebft ^njiebeln unb ^fefferfdjoten fd)id)teniueife

in einen Reffet getf)an. 3)ann gie^t man 3 Ouavt guten (Sffig barüber unb

fet-t e^^, gut gngeberft, Quf§ g^ener. S^ängt eö an gn fod)en, fo nimmt man e^3

«b unb lä^t e^ ^ugeberft erfalten. 2Bäl)rcnb bie Pickles auf beut ^eucr finb,

muf;; man fie einige dJlak umrüljren. ßrfattet nterben fie in i£teingefäJ3e ge:

Üjan unb an einen füllten Ort gefteltt.

1820. 9?0tÖC 3?Üku in (5fftg (Beets in Vinegar). Sei biefen ift bie

«d)te 33urgunberart bie befte. ^n nngefäJjr 4 mittetgroßen 9iüben nimmt man
uod) eine ©ritteU^ftange SDieerrettig; bie 9iitben merben inSBaffer Uieid) gefod)t,

<jefd)ä(t, bid geräbett, ber 3)?eerrettig ro() in ©tüde gefdinitten, beibeg fd)id]ten=:

lueife in ein fteinerneg ober g(äfernei3 ©efd)irr getban, ba;>uifd)en ^al], grob

flefto^ener ^>feffer, 1 (S^töffel gefto^ener 3^'^'^^'r aliSbaun tuerben fie mit ßffig

übergoffen, baf? biefer breifingerbod) barüber gt(}t.

1821. ScIfd)!ornmm in (?[fig (Sugar Com in Vinegar). !4)a8

fingerlange, nod) gan^ unreife 2Belfd)tDrn unrb oon ben ^afern gereinigt, einen

3^ag in ftorfeö «Satjuiaffer gefegt unb an einen füllten Ort geftetit. 3)en anbern

Jag ujirb e^ in fiebenbei^, ftarf gefat^cnet^ !föaffer gelegt unb ijaib Uieid) gcfod)t,

in faltem 3ßaffer abgefübtt unb jum ^btrocfnen auf ein S^ndi gelegt. 9htn
uiivb ba^ 2Betfd)forn in (^Häfer gett)an, mit Lorbeerblättern, ganzem Pfeffer unb

iDhK^fatbtütlje belegt, mir gefod^tem unb Juieber erfattetem Gffig begoffen, ^uge^

bunben unb aufbemabrt.

1822. S3o^nCtt in (Sffig (String Beans in Vinegar). 33on fteinen

jungen Sof)nen merben bie gäben abgezogen, bann (äfit man fie in fiebenbem

i£al3iüaffer 3iüeimü( anffod)en unb legt fie, lüenn fie auf einem Xnd)c gut abge*
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trocfnet [inb, feft einc^ebrüdt in fteinerne Zöpje. '^a'^m\ä)m Icqt wart ganzen

•^Pfeffer, (äiSbraiion uitb Sorbeevbiättev, 5Bo()nen!raut unb fetu gefd)uittenen SJieeiv

retttg, gießt guten 2£eiue)fig 't>avc[n, ha\i [ie gauj bauou bebecft finb, uub ftellt

fte an einen lfül)len Ort. ?fjocf) bier Sagen Jüiib hct (Sffig abgegoffen, mit bem
nöt^igen ©al^ aufgefodit unb fiebenb über bie 23ot)nen gegoffcn» ©ie trerbeu

bann bebecft, unb nad)bem fie abgetul)tt finb, mit '^H'oDencevöi begoffen, gut ju*

gebunben unb aufbcivaljrt.

1828. S?IltmcntoljI in ^ig (Cauliflower in Vinegar). ^efter,

Weimer 33lnmenfof)t Juirb in ^iertidje <3türfd)en gefcf)nitten, abgefd)ä(t, in ftebeus

bem ©at^maffer nid)t gu Uieid) gefodjt, unb nienn er gut abgelaufen, mit 9Jieer=

rettig, (g^Dragon, l'orbeerlaub unb ^^fefferförnern in ein (Sinma^glag gelegt,

mit @ffig begoffen unb gugebunben.

XXXVL ^enf, ffflg, §atfnv^. —
Mustard, Vinegar, Catsups.

1824 (£ftra90n=G:ffig (Tarragon Vineg-ar). 1 "^sfunb tSftragon »uirb

mit 1 Un^e ^^feffer, 1 linken Äeibel, 3 linken "ipimpernell, 2 linken g^eni^el,

2 ltn,5en ©enfförncr, 1 Un^e Steifen, 25 (Stitd Sovbeevbiätter, 4 ^nobIaud)=^

,:?ef)en unb 12 (5l)alotten in einen fteinernen Ävng gebvad)t uub 3 £luart (Sffig

baran gegoffen, mit einem ^orf feft angepfropft unb eine ©tanioU^anbe über ben

':)>fvopfen gemad)t, um bie ^erbnnftung beö (Sffigö ^n berl}inbern. '>Ra<i) einem

9)?onat mirb ber (Sffig filtrirt, in g-(afd)en abgezogen, gepfropft unb im fetter

aufbemaljrt.

1825. Dbft=(5ffig (Fruit Vinegar). 3)ie ^nm ßffig beftimmten 2tep|el,

auc^ abgefallene 5tepfet unb kirnen (fd]luar,5 gemorbene aber geben bem (Sfftg

einen bitteren @efd)mad") merbeu fo Hein alö möglid) geftampft unb in einer

£)bftpreffe red}t trorfen auv^gepreßt. 3)er fo erl)altene 9J?oft Unrb in offene ?^äffer

getl)an, ruorin er 8— 10 S:age ftel)en bleibt, ^ie Unreinigleit gäljvt nad) oben

uub mivb t)orfid]tig abgenommen, bann ber 9!}toft in Raffer gefüllt unb biefe an

einen marmen C'rt gebradjt. Stun erfolgt wod) etnui3 @ät}rnug au3 bem
©pnnblod), unb ber borl)er in ^lafdjen ijingefteÜte 93toft iuirb gum 9tad)fü£lert

gebraud)t. 3ft bie ®äl)rnng gan^ b.-enbet, fo mirb baö ©pnnblod) mit einem

uid)t jn biditen ©tüd l'einmanb bebedt uub bie ?^äffer bleiben biö ^um g^rül):^

jat)r rul)ig liegen, )uo man ak^bann ben ßifig entmeber in %ä^\tt ober ^lafd)cn

abzapft. Unten im g^aß finbct fid) immer ein ^iemlid) ftarfer ©a^^ Gi^ ift ein
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guteö 3'^^'^)'^"' ^"i-'"" H"^') ^^tt*-' "^P^''"t i^^'f ^f^' öfiefffädie Htbet, bte üov bem ^6*

gaffen nid)t cv^ftört luevben barf.

1826. 3ol)rtUUiilbcCr=(5)fig (Currants Vinegar). ®ie 3:o()anntvSkcven

iverben aui^(]eprcf;t, ber ©aft mivb bis jum anbern 2:age I)inge[tcüt unb baS

^(ave in reine f^Iafd)en gefüllt, lüodei ber 33obeiifal3 ^itrücfbleibt. 3!)anit feljt

man bic Jyfafrfjen offen 3um 2tuöijä{)rcn an bie Sonne ober an einen uiarmen

Ort nnb nerforft fie erft bann, lüenn bie (S>ä()rung üöüig beenbet ift.

3)iefer (Sffig fann ftatt fran^öfifdjem (äffig ^nm e>alat ge6rand)t werben

unb giebt bemfelben einen feinen @cfd)mad.

1827. 3U(!cr=(5f}ig (Sugar Vinegar). Wlan ne()me ^u 6 ?^(afd)en ober

5 Onart 25>affer 1| '';|>fnnb "Sl^uber^itder (^'^arin), f'od}e fo(d)et^ ^ ©tnnbe, wäi)-

renb bem man c^ gnt fd)äumt, nnb gieße eß in ein offene^ f^aß. SBenn eö ab^

gefü()tt ift, füge man eine (Sd)nitte SBeißbrob, bie bid mit -Ipefe beftrid)en ift,

^ajU itnb (äffe eö ^»üei !Jage gäipn.

!Daranf gie(:;e man bie (^lüfftgfeit in ein anbereö g^aß, me(d)cg an einem

marmen, trodencn Cifeu liegen mnf^, liebe ein ^^.^apierblatt über baS ©punblo^
itnb mad)e tleine Ocffnnngen barein, ba|3 bie äuf^ere ?nft einbringen fann.

2Benn am (Sffig eine fd)öne ärtjeinmeinfarbe eriuünfd)t fein möd)te, fo füge man
%tfangö ^u bem SBaffer unb ^ndcr eine Quantität gelber 'iprimeln ober

(Sd)(üffetbhtmcn, bie man mit!od)eu Iäf3t.

1828. 5tnncucl)mcr G)Ctt)iir5[citf jn ijcrfrfjicbciicm g-lcifcö (Spiced
Mustard). (5^ merben 4 ^l^^iebeln, 4 3^'')^" Änobtand) unb 8 i'ovbeerblätter

ftein gefd)nitten, mit fieben t'ld)telquart 2iu'ineffig in einem irbeneu Äod)gefd)irr

jugeberft, 10 ?Dtinuten gefod)t, burd)gefiebt, \ ^^fnnb bianneS unb J ^^fuub

gelbeö fein pulüerifirteg unb bnrdjgefiebteä (5enfmel)( l^in^ugefngt unb foidjeö

mit einer 9xeibeteule, in (Srmangetung mit einem Ijöt^erncn i'öffet fo lange gc=

rieben, biö eö ein bidüdjer 33rei gemorben. Sltt^baun lüerben 6| Un^enÖemürj*
uelfen, ebenfoniet guter 3iinint bamit öermifd)t unb iir einem öerfdjloffenen

@tafe aufbema^rt.

. 1829. @arbCÜCn=®Cllf (Anchovy Mustard). ©arbeiten ober 5(nd)o=

fdjloffen unb tatt aufbemalirt

1830. G-nglifdjCr Senf (English IMustard). (gin fjatbeS ^fuub eug=

üfd)eö ©cnfme()l mirb mit | Dnart gefod)tem unb miebcr erfattetem SBaffcr

gut abgerieben unb bie gemonncne 9}taffe in einen fteineruen ©euftopf gefüllt,

biefer Iuftbid)t berfdjloffen unb troden talt aufbemal)rt.

1831. Steuer Senf (Vienna Mustard). gine beliebige 5}?enge füßer
2Bein* ober Obftmoft mirb auf 1 £iuart 9)coft mit 2 Un;en 3ndcr, 1 Ö greifen

unb I Un^e ganzem 3i"inU jur §ätfte eingefodit, burd) ein «Sieb getrieben unb
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bcr!üf)lt, bann lyerben pwl %i)e\{t pelOeg unb ein ^ijni fdjirar^cö ©enfme^I
etngerül)rt, biä ficf) ein bicfer, (5latter33rei ergeben, ©iefer miib in einen ©tein«

topf gefüllt, mit einem ^orf nerfcf)(offen, 4—6 2Bod)en troden falt geftellt unb

bann in Öebraud) genommen.

1832. ^0matOC=(£otfll^. tlnf ^lüei Onavt Somatoe^^ Ivenn fie anf'8

g^ener gefetzt, bnvd)au8 l)ci^ getuorben unb bann bnrd) ein ©icb gerül)vt finb,

nel)me man 1 (Sf3löffel boU 'ipfeffer unb 1 Gjslöffet Doli ©al3, einen I}alben (gß^

löffel Sllljptce, 1 Sljeelöffet Doli 5ngtüer, 1 3:f)eelöffe( \)oü 9?elfen unb ein

l^atbeö Ouart Sffig. %nd) fann man ein nienig rot(]en '^^feffer baran tl}un.

2)tefe§ mivb imgefäl)r ad)t Stunben gefod)t, ^ule^t einige ^Blöffel DoÜ ©enf
mit Sffig Qngcni()vt, (jinjugetljan unb einige 3Jiinuten lang burd)fod)en

laffen.

18o3. S^omatOC^KotfU^ CUf anbcrc ^rt. 9JJan ue[)me einen f)atben

33uf^el Somatoeö, !od)e fie ied)t meic^ unb treibe fie bann burd) ein 2)ra{)tfieb.

3)a3U nimmt man nun: 1 Ouart guten (Sffig, 1 "ipintSal^, | Un3en gemal){ene

DZelfen, ^ Unge SlUfpice, i Un^e rotten '^^feffer, 2 ÄnobIaud)3e^cn fein geljadt,

g Unje gema()(ene 9Jtuist'atb(ütf)e (ober SDJacej. 2)ie§ 2We^ mijd)e man mit

ben!Jomatocg jufammen unb fod)e eg unter öfterem Umrüt)ren etiua SStunben,
big i§ ungefäl)r auf bie ^älfte rebu3irt ift. 3)ann läßt man eg erfalten, füÜt

eS in 5(ofd)en unb Derforft eö gut. 3)iefe %xt Don (Satfup :^ält fid) metjrere

-Öaljre»

SSenn mau i()n fc^arf gu effen liebt, !anu man ^ mel)r rotten 'iPfeffer bagu

nehmen.

1834. Wtern-^Ctfut) (Oysters Catsup). 1 Ouart Huftern, 1 (gBlöffet

©al^, 1 Xi)ttlö^i (Sai)ennes^feffer unb ebenfoöiel SJtuöcatblütbe, 1 S^^eetaffe

Siber-Sffig, 1 S^^eetaffe (S^err^,

ÜDte ^lufüiern Juerbeu geljadt unb in if)rer eigenen ^(üffigfeit ge!od)t, mit

S3eigabe einer S^eetaffe (Sffig; U)enn fid) (Sd}aum bilbet, fo fd)öpft man tt)n gut

ab. Man fod)t fie bret 9)änuten, feif)t fie burd^ ein ©ieb; giebt bie ißrü^e

gurüd onS i^euer, fügt 2Bein, 'Jßfeffer, ©atj unb 9Jt'uöcatblüt^e ba^u, foc^t fie

15 9}iinuten, läßt fie ouätüI)Ien, unb füÜt fie auf ^^lafc^en.

1835. $ottnnbcrbecr=Sotfn^ (Elderberry Catsup). 1 Ouart ^oHun*
berbeeren, 1 Ouart (Sffig, 6 2lnd)oi.ng, gen)eid}t unb ^erpflüdt, ^ 3;:{)eelöffet

9)JugcatbIüt()e, 1 "ipiiefe -öngnjer, 2 ©ßlöffel lueißen ^ndcx, 1 Sl^eelöffel ©at^,

1 ßßlöffet gangen 'Pfeffer.

9D?an mad)t ben ©ffig fiebenb Ijeiß unb gießt if)n über bie 33eeren, bie

bou ben (Stielen geju^jft unb in einen großen ©teintopf gegeben merben muffen.

93fan bedt i()n mit einer ®Iaöfd)eibe gu unb fet^t i^n menigfteng giuei 2;age in

bie I]eiße ©onne. 9^un feil)t man bie glüffigfeit ab, unb !od)t fie mit ben

anberen -Öngrebien^ien eine ©tunbe, rü^rt oft um, läßt fie li)äl)renb beö Äo^enö
gugebedt, abfüllen, feilet fie noc^malg bur^ unb füllt fie auf g^laf^en.



Man brauet biefen (ii][(\, um bvaime ©auccu ,;u iuüv^en, ober (Bupptn
imb 9iaiiouti^; in bvointe 3?utter tieiü[)it, nmdjt cv eine fef)v ^^ifante «Sauce für
auf bem yCoft gebrateueu obeu c!ctod)teu g=i[d].

--•«»•--

XXXVIL ^on ben in punff geßod)fen

Uttb in ^fecpßüdjfen aufßeiDaprfen

jungen ^emüfen. — Vapored or
Steamed Vegetables pre-

served in boxes. Pre-

served Autumn
Vegetables,

1836. SBIC#ilc^fcn (Tinboxes, Cans). .^ier^u laffe man fid) bon
einem iß(cd)arbettei- 33üd)fen öon uucu'fäCjr 1 ^od ^öl}e unb 3 ^oü im ©uri^s
mcffer öerfertiflen, morauf jebod) fein Xcdd fein ba-f. -3n biefe 23üd)fen
fommcn bann bie @emüfe, \vdd)t ouf folgenbe 9ht unb ilBeife 3ubereitet luovben
fiub.

1837. <ö))argcln (Asparagus,. 3)ie fd)öuften Spargeln merben nad)
ber §ö()e ber 33üd][e (()ier muß biefelbe aut^na^mömeife.etuiaö Ijöljer fein) unten
abgefd)nitten, gepnt?t, in ©aC^iuaffec ungefä()r 10 9januten geiuaflt (b(and)ii1),

bierauf mit ben .köpfen nad) unten eine bid)t on bie anbeve 'in bie SBüd)fe qe-

ftettt unb ein (5titdd)en fnfd)e iöutter in bei-(Svöf?e eineö XaubeneieS mirb ha]\u
gegeben. 3)ei- Tedet mivb bann barauf ge(öt()et, fo baf^ nivgeub^ mel)c eine

©pur bon ?uft mafjr^unetjmen ift, moranf biefelbe in eine (SafferoUe gej^teUt unb
mit fobict faltem SBaffer übergoffen mevbcn, ba)] bai^felbe barüber ge(}t; nun
beberfe man bie ßafferole mit il)rem S)ede(, laffe tia^ Söaffer 5um i?od)en
!ommen unb langfam 15 9Jtinuten fortfod)en. ©ann ftelle bie (Eaffevole Dom
?^ener ab, laffe bie S3üd)fen biö ^nm gän5lid)en (Srfalten barin, moranf fie

IjerauiSgcnommen, abgetrorfnct unb an einem füljten C>rt aufbelualjrt mevben.

1838. 8))argclcrbfcn. Xie bünufteu epargeln merben, nad)bem fie

gepuöt fiub, ber £luere nad) bi^^ auf ein Sievtel nad) unten in erbfengrofee
©tüdd)en gefd)nitten, 5 SJännten in (Sal?»uaffer bland)irt unb abgefd)üttet.

uf ungefä()r ^ Ouart red)uet man ein eigrof?e8 etitrf frifd)e Butter, gebe biefelbe
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in eine f(acf]e (Safferole, laffe fie fo lange bavin, biy [ie etuunS I)ell geniovbeu tft,

bi-incie al^bcinn bie ^^[lüdfpavgetn ba^n, unb laffe fie uni]cfät)i- uod) 5 SJfinuten

nnter ftetem Umfcl)iüenfen anf bemg-ener^affiren, gebe fie l)ievauf in bie!öüd)fen,

ftof3e biefelben teicfjt anf, bamit l'eine ('nft bajnjifdien bleibt, laffe ben 3)ec!et

baiauf lötl)en unb beenbe fie im Uebvigen wk bie liorl)ergel)enben. Sie muffen

ebenfalls 15 SD^inuten !od)en.

1889. <Sd)UittboI)UCn (Strmg Beans). ^iev^u net)me man enttoeber

bie gan^ Keinen, jnngen grünen 58ö()nc^en, iueld)e abgezogen merben unb ganj

bleiben, ober bie fd)on etma^ gröf^evcn, )üeld)e febod) ^avt fein muffen unb in

lange ®tveifd)cn gefd)nitten iuevben muffen. Tiiefe nun ober jene malle man in

©aljmafferö 9Jiinuten lang, :|.iaffire biefelben gan^ nad) üort)ergel)enber Slrt r.od)

5 SOänuten anf bem g^ener mit einem eigrofunt Stüd frifd^er 33ntter, fülle fie

bann in bie beftimmten ii3üd)fen unb beenbe fie gleid) ben ^3))argelfpi^en. ©te

muffen jebod) I5 ©tunben fod)en.

1840. (^kmc (?rt)jCU (Green Peas). 1 £:nart frifd]e, fd)öne, !leine

(Srbfen fel^U man, nad)bem fie beriefen, mit nngefäl)r \ ^^funb frifd)er Butter,

luenn biefelbe erft etmaö tlar gemorben ift, gnm ^-ener, giebt ein menig (Salg

baiüber unb fd)menft (Vnffivt.) biefelben' auf bem ^-euer ungefäl)r 10 9Jtinuten,

moranf fie in bie beftimmten 33üd)fen lommen, meld)e mit il)ren SDecfeln bebed't,

gut gugelötl}et unb mie bie ©pargelerbfen beenbet merben. (Sie muffen 1 Stunbe
lang lochen.

1841. 3ungc gelbe 9Jiit)rf)en (Carrots). 2 Duart fnnge, gelbe 9iübc{)en

merben etmaö geputzt, getuafd)en unb iuicber abgetrocfnet, fiievauf in ^ '^^fnnb

frifd)er 33uttcr, gleid) Wn Spargelerbfen, unter ftetem Sd)Unngen über bem
^•ener 10 9}cinnten ^affiit, fobann in bie 33üd)fcn gefüllt, beren ©edel barauf

getötf)et unb bie gelben 9vübd)en ben Spargelerbfen gleid) beenbet. Sie muffen
15 9J{inuten lang fod)en.

1842. 95Inmeu{oI)I (Cauliflower). 3^er S3lumenfol)t mirb ^n fa'.onen

9vögd)en geputzt, in Si^^maffer 5 9)Jinnten lang blancl)irt (gemallt); Ijierauf

nel)me man ungefäl)r ^n 1 Ouart fold)er 9iöcid)en 2 Un3en frifd)e SSutter,

fd)iuinge, uad)bem bie ^^ntter l)eiß unb tlar geworben ift, biefelben in biefer

^ntter 5 9}finuten um, fülle fie in bie i8lec{)büd)fen, laffe beren Xeäd barauf

lötljen unb beenbige ben 33lumcn!ol)l im Uebrigen mie bie üorljergelienben. 3)er*

felbe muß uod) 20 9}iinuten lochen.

1848. (viibiijieu (Chicory).

1844. Sflueram^fer (Sorrei).

1845. ^tnpmijeldjeu (Rampions).

®iefe 3 5lrten O^emüfe merben, nad)bem fie fanber gepulst ftnb, in Sat^-

maffer einige SOfinuten gemallt, auf 5 Onart berfelben recl)net man 2 Unjen

^Butter. Sie merben fämmtlid) nne bie tior()ergel)enben (^iemüfe be^anbelt unb
15 SRinnten gelüd)t.
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1846. ^nrabiCi^= ober l^icbc^n^fcl (Tomatoes). Iln9efä()r 2 Ouart
^arabii\^äpfd meröen in ber i)iittc ;;evfd)nttteu unb aiit^cjebrücft/b. l). bie Ä'erne

lammt bem toafte baüon entfernt; «löbann ftelle man fie mit | %sim\h 33utter

5um Steuer nnb laffe fie langfam htv3 bämpfen. 9?adibem fie nun jiemttc^

trocfeu gemovben finb, fülle man fie in bie beftimmten iöücf)fen unb beenbe fie

ben C2)pargelevbfen gteic^.

1847. (Tliam^tgitOltt^ (Mushrooms), 2 Ouart fvifd) ge^ffücfte, fd^on

gefd)(offene fleine C£()ampt9noni^ merben tfmaß ge^^ul^t (b. l]. beV ©teniiel iüirb

unten ctmaä abgeftutn), (jierauf au^^ mit (iitronenfaft iiefänertem äöaffer einige

Tlak ^erau!?gemafcf)en, mit ^ "j^-^funb frifdieu 33utter unb bcm (B'ajt Don 2—

3

ditronen ^um O^euer gefeilt, etwa^ gefaljeu, nnb fo Imige gefcf)Unmgen, biö bie

23ütter f^ell geworben ift; nun fülle man fie in t()re 33üd)fen unb beenbe fie im
Uebiiiu'Ji gciug beu ©pargelerbfen glcic^. ©ie merben nod) eine f)albe ©tunbe
get'odjt.

1848. 2:riiffcllt (Truffles^. l -^pfunb 5:rüffeln merben in Saffer etnge.

meid)t, mit einer ;:>3ürftc faubcr gepulst, aibi mel)reren SBaffern ()evnui^geuiafd)en

imb bann abgefd)ä(t. .^ierauf mirb ein l'iqueur=@(ä§d)en 9}?abeira nebft einer

SOfefferfpil^e Salj {)in5ugefügt unb ba^^ ©an^e aK^bonn in ©läfer ober 33üd)fen

gefüllt.

S)ie ©läfer merben mit "^IJfropfen, bie Süd)fen mit einem 33led)bedet guge*

mad)t, alebanu in fodjenbeö SBaffer geftellt unb 2—3 ©tunben, je nac^ @rö§e,
fortgefodjt unb mie bie (2pargelfpit3en beenbet.

@ut ift c§, menn man bie ^^fropfen Dor bem Ä'od)en mit 3)ral)t berf^nürt
unb naä) bcm Äod)en mit 2ad berfiegeit.

'^lUe bicfe 3)unftgemüfe erl)aiten fid] bei gel)öriger 33ef)anblung 2 -^a^re

lang gut unb fiifd), beim Oeffnen fdjneibct man ben 35ede( üermittelft eineg

33üd]fenbred)erö runb umfjer, beinol)e am 8ianb, auf, mobei man jebod) gu
beobad)teu ^at, baf^^ bie (^emüfe nid]t befd)äbigt merben, unb beeubigt fie jobann
ganj ben frifc^en gleid).

^er^ft^eimife eittjumad^en — Preserved
Autumn vegetables.

1849« 8mtcrfrailt CinäumorijClt. 9>on ben feftgefd)(offenen Ärautföpfen
tüerben bie änf;eren unreinen '-IMätter abgenommen, bie Torfd)e mit einem eigene

f)ier5u gemad)ten ?!}feffer iumenbig l)eraui^gebol)rt, fobann ber Äopf auf bem
^rautmefferfcinmtbelartig gefd^nitten. Unter einen .^übet öoü gefd)nittene«

Äraut mengt man eine fleine ApaubüoH Sal^, \\a<i) ^Belieben etmag Äümmel
unb Si}ad)l)Dtberbecren, unb i^ur befferen3>erbaulid)fcit einige mit eiugefd)uittene

3Juiebelu. !3)aei ^um Ginmad)en beä Ärantcö bcfümmte (^icfäf^ muR rein unb
gerud)lov^ fein, 't'n S3obcu be^^felben mirb mit reinen ^Jrautblättcrn belegt,

ba^ gefallene ^rout lagenmcife ()inciugetl)an unb mit einem ©tämpfel feftge-

ftampft. Sluf biefe Sßeife fä^rt man fort, bics baö ©efäf] noll ift; bann mirb eg
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roteber mit ^Blättern belegt, mtl einem ^affenben Ijöt^erueu Titdd bebecft imb

mit ©teilten befd)mert, 9iad) 8 klagen rt)irb ber fic^ er^jeugenbe, unreine <Ba\t

abgenommen, bod) fo, baß hai ^xaiit nod) g-Utffigfeit l)at. 9?ad) 14 [Jagen

tft eö 3um ©ebrau(^ fevlig. ßö mirb bann ftet^^ mit einem Xnd)e. bebecft, ba^,

mie aud) bie ißretter beim §erau^t)olen be^ iifauteg, ^ünft(id) gereinigt merben

muß.

1850. (^töncibcbolöncn rof) ehtpmacdcn. S^m^ (ginmad)en möd)ten

iimge ©pedfalatbo^nen ben ©djmertbol^nen üorjn^ietjen fein, meil (entere, menn

man nid)t ^eit I)at, gerabe ben nötl)igen 3eitpu»^t ^u benu^en, gar ^u fdjnett

^avt merben. Uebrigenö ift eö nic^t in 3(brebe ^u [teilen, baß le^tere, meid) ge=

^[lüdt, feiner finb.

3u 100 ^^fnnb Sonnen (ein großer, rnnber, ftar! gefüllter 2Bafd)!orb boH),.

bte man fein itnb lang fd)neibet, nimmt man 1^ %^\\mh ©al?, metdieS man
t^eitmeife burdiftreut nnb lofe buvd)rü(]vt. ©o läßt man bie S3oI)nen über

S^adit in beut ®efä§e fteljen nnb füllt fie am näd)ftcn SJiorgcn oljne bie SSrülje

feft in haS ba^u beftimmte i^a%. ©^^ ioirb bann nod) fo t^iel iBrü()e ^ertior=

treten, al^ nöt^ig ift, bie ißo^nen jn bebeden. 9cad) 3—4 2i>od)en mirb baS

Unreine abgenommen, nnb follte fä nötljig fein, fo li^irb eine gefönte ©al^pöfet

barauf gegoffen. Uebrigenä rid)te man ftd) nad) 9^r. 1849.

^nmer!ung. 93^an fteHt biefe Sonnen ?lbenb8 öor^er mit Mtem
SBaffer auf^o ^Veuer, läfjjt fie eine ©tnnbe {od)en imb fe^t fte über 9'?ac^t in faltci^

frifd)e§ 2Baffer. 2lm anbern 9Jforgen merben fie gut abgefault nnb gnm 5tuf^

ftoüen mitSBaffcr nnb 33utter auf§ f^euer gebrad)t. ©ie finb in einer ©tunbe

gar nnb Don fe^r gutem ©efdimad.

1851. (adincibebol^ncn oögcfodjt cinjumadjcn. 3)a, mo bie Sonnen im
eigenen ©arten madjfen, :|3flüde man fotd)e, mie fie ^nm (Sinmad)en :>3affen,

fcijneibe btefelben fein nnb lang, bcvmifdje fie mit menigcm ©af^ unb rü^re fie

fo lange lofe burd}einanber, biö ber Soft fic^ ^eigt. 3)ann brüde man biefelbcn

in ein ^a^ unb befdjmere fie mit Einleger nnb @cmtd)t. ©inb 93o^nen ^um
(ginmad)en mieber t)erangen)ad)fen, füge man fie auf g(eid)e äöeife gu ben

frül)eren unb fal)re fo fort, biig bie gnm (äinmad)en beftimmten 33o!^nen gufammen

finb. !J)ann bringt man reid)lid) äöaffer in einem grof^en .Reffet jum Äodjen,

füllt einen Äorb ^ur §älfte mit ben eingemad)ten S3ol)ncn, fe^t it)n in ba^ ftarf

fod)cnbe 2Bafjer, läßt fie eben burd)fod)en unb legt fie gnm 3lbfüt)ten in ben

ÄY^tler auf grobe S:ücl)er. ©nrd) ha^ 5lbfüf)lcn an ber ?uft Verlieren bie ^ol)nen

il)re grüne g^arbe. 3)arauf brüde man biefelben mit menigem ©alg in haß g^aß

unb öerfelje fold)eg mit 2;uc^, 53lüttern, (Einleger unb ©en)id)t.

^nmerfnng. !J)a§ (ginmadjen ber S3o!^nen Dor bem 9lbfod)en bient

gur 33equemlid)feit, um nur einmal bie SDJü^e beö ^bl'odjcnö jn l)aben.

1852. kleine ©ölatöo^ncu mit 80I5 ciiismnacöcu. Wim ne^me ba^vi

eine beliebige ©orte 'ißrin3eßböl)nd)en ober burd)brod)ene 2öad)^bo^nen.

©ie merben nad) 23elieben Dor ober nad) bem 5lbfod)en aufmerffam ahQc^

fäfet, lel^^tere^ ift öorjujieljen, in einem fupfernen Ä'cffel mit tod^enbem äßaffer
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einige ^Mniiten abfiefod^t, itnb imrfjbem fic erfattet fiub, mit redjt öielem (Salj,

latjeuiDcife in ein ^a^ gebrücft nnb biefeg nad) 9h-. 1849 tierfovgt.

185S. fIcinC ©olatbo^UCll ro(). 3n CO "jßr'unb berfetbcu bi-ei ^sfnnb

'^k ißö()nd}cu »uerbcn a&gefäfet, oienjafdjen, anf ein ©ied get'djütiet, mit

bem ©a(^ burd)ftreut nnb in einem faitbeven g^affe über 9^od)t ^ingeftellt.

^Inbevn Sngö merben fie bnrd)mengt, gau,5 fcft in ein ßinmadjfaß gebrüdt nnb

baffelbe no^ 9?v. 1849 angelegt. TaS 9ieinigen lücrbe nidjt Derfäumt.

1854 (Salntbo^ncn m (5)fig. 2i Ouart SBeineffig, 1| Ouart 3.n-nnnen*

ttjaffer, eine ^anbooü ©nlv reid)lid) 9)teerrettig nnb trodne -öngiDeiftürfe, Sor*

beerbUittev, ^^feffer itnb 9?elfen)3feffer.

!l:ie©a(atbo[)nen, metri)eman nad) belieben bon feber ©röj^e nel)men fcinn,

mevben gut nbge|äfet, in einem tn^fernen Äeffel in bran[enb fod)enbeö Sßaffer

t()ei(n}eife geiuorfen, tDorin fie aber nur etma 10 SOJinntcn bleiben bürfen, lueil

fie fonft meid) mürben uitb tetd)t berberben fönnten, 3)ann legt man fie gnm
Äaitnierben am^etnanbcr, bod) barf bie^ nid)t an ber i^uft gefd)e()cn, bie ^nft be=

nimmt ben 23o()nen i()re grüne gcirbe. ^Ik^bann brüdt man fie lagenmeife mit

bem ©ernür^ in einen Sopf, fd)(ägt (Sffig, SBaffer nnb (^al^, bi^ le^tereö anfge*

löft ift, giefU c^ barüber —• eä muJ3 bie iöoljnen üöllig bebeden— unb legt einen

23eutel mit einer bünnen ^age (Seuffamen, meld)er nad) allen Seiten ()in bie

Sonnen genan beberft, fammt (Sd)iefer nnb Stein baranf, binbet ben So^f ju

unb fteHt if)n an einen luftigen uub falten Ort.

31 n m e r f u n g. '^xt 33o()nen merben abgefod)t, mit De( unb Sffig, ai§

Salat and) burd)geftoüt, ober mit einer (Sierfouce al^ ©emüfe gegeben,

1855. <Srf)nciiict)Ol)ncU p trotfucn. 5?tan uebme bagu bie großen fo=

genannten Spedfalatbol)nen, bie fd)on augge»nad)fen, aber nod) red)t ^art finb,

fd)neibe fie beinat)e einen t)alben {Ringer lang uub einen 3^inger birf, fod)e fie in

fod)enbem 2Baffer einige 9}Hnuten ab uub trorfne fie in einem leid)t geljei^ten

£)fen nid)t 311 ftarf. Sie muffen I)etlgrüu unb ^^äi^c bleiben, bürfen alfo ni^t
bred)eu.

1856. SoIrttÖÖIjnfiÖCtt JU troifncn. ©a^u finb bie ^^rin3effenbö^nd)en

ju empfel)ten, bod) finb and) anbere fleine Storffatatbol)nen gut. 9.1ian net)me

fie nur nid)t gar 3n jung, menigften^ nid)t el)er, bii3 fleine 23of)nen barin finb.

Sie merben t)orfid)tig abgefäfet, einmal anfgefod)t unb meber 3n langfam nod)

gu ftarf getrorfnet. T'xe i^of)ne muß 3äl)e bleiben, barf nid)t bred)eu. 2)ie

f^aferu ober Streifen laffen fid) nad) bem i?0(^eu am beften ab3iel)en.
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XXXVIII, ^on hm ßaffen unb warmen

^etranßen — Gold and hot
Beverages.

1857, toffec (Coffee). ^lotta ift ber feinfte, niof)Ifrf)merfenbftc nnb

t{)euerfte ^'affee, \tim^ g^euer^ »regen ober md)t ber gefnnbefte. 'i)jQd)ft btefem

Jüirb ber gelbe unb be[ouber^ ber braune Qa'oa — felbftrebenb ed)t unb unge=

färbt — am metften gefd)äl3t. 3)te[em gtetd) fteljt ber 9J?mnbo. 9iio ift ein

ftarfer, fräfttger unb angene^^nier Kaffee; Irirb berfelbe aber etiroi^ ,^u ftarf ge=

brennt, fo erljält er einen frf)arfen ßk|d)macf. Domingo ift Uieniger tröftig unb

oft fct)r unrein, aber milbe unb gefunb. ßin ;^öd)ft triiberlid)er ^'affee ift feineS

fauligen 23eigefd)madö liegen ber 33rofi(.

^om 33renuen beg Äaffee'§ l^ängt ber ®efd)ma(l eben fo fel^r ab, aU tion

ber Ouaütät. (Sin ^u ftarfeg S3rennen mad)t il)n fd)arf; ein jn fd)ioad)eg

S3rennen giebt bem Kaffee einen fe{)r unongene^men, faben, etioa§ fäuerüdjen

©efdjmarf.

Unter ben bieten Slrten non ^u^iereitung unb ©rennen beö Äaffeeö möge
fotgenbe aU bie jiuedmäfiigfte empfohlen fein, ®ie 33ot)nen muffen langfam
:^ellbraun geröftet ioerben, loennfte i()ve Uiertl}öoUften ißeftanbtl)eile, bng (Soffein

unb baö 5troma bet)alten fotlen; gegen boö (änbe bc§ 33rennenö fd)ülte man
auf bie Sonnen etiooö gefto§enen ^ndev (,5n 2 "^funb Kaffee 1 Uu.^e 3"cE£i^)

unb rüttele ober rü^re ben Ä'affee bamit grüublid) untereinanber, moburd) ber

3uder fdimil^t unb bie Sofjnen mit einer unburd)bringüd)en (Sd)id)t tion (Sa=

ramel über^ietjt, Uield)e ba^ (Sntioctd)en ber aromatifd)en ©toffe t)erl)inbert.

hierauf breitet mon bie 33of)nen auf einem 33(ed]e gum (Srfalten an^^ unb he-

toaijxt fie in einer gut fd)tief!enbcn SBüd)fe an einem trodenen £)rte auf. Sei

ber 33ereitung beg Sranfö fel^t mon bog Soffer in einem emoiUirten eifernen

®efd}irre ^nm gener, germa[)tt bie 23o{)nen (ouf 2 Soffen | lliije Toffee ge«

red)net) gu einem gröblid)en ^utoer, fd)üttet | Don bemfetben in bog SBoffer unb

tö§t eö 10 Spinnten bomit fodjen, fügt nod){)er bog letzte Stiertet beg ^affeeg

^in^n, nimmt aber ha§ ©efdjirr fofort öom g^eucr unb lö^t eg 5 SOiinuten gut

^ugebedt ftet)en, big fid) ber ^'offee gefet^^t ^ot. 3)og fertige ©etrönf mnj^ eine

tjeÜbronne gorbe I)aben unb ift auf^erorbentlid) moI)tfd)medenb, ba buvd^ bog

(Sieben aug ben elften | ber 3?ol^nen af(e !iöftigcn Seftanbtt)ei(e anggetod)t finb

unb aug bem btoj^en 2lufbrüt)en beg legten S3iertelg bag Slroma baju gett)onnen

morbeu ift.

1858. ^^CC (Tea), Qn früheren -3at)ren mürbe befonnttic^ ber fdjtrarje

%f)te nur mit grünem bermifd)t getrnnfen; me()r imb metjr ober irirb in gegen=

mörtiger ^cit nur Hon elfterem ©ebroud) gemod)t, bo biefer eine meniger auf*

regenbe unb 9ieröen ongreifenbe (2igenfd)aft olg ber grüne 2;i}ce befi^t.
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'^tUo ift bie befte ©orte beS fd)iuai-5en Zi^ctS. St me^r lueif^e (S^tt|en

'(Herzblätter) bartn eutl)alteii finb, befto beffer bie Qualität. üDa bem .^ara*

njauen-Jtjee ba^^ bem 'SjJetfo ci!.ieutl)ümtid)e ''^Iroma nid}t bitrd) bie ©eeluft ent*

^ogen lüirb, fo ift berfelbe üon äiij^erft feinem, an(.]euel)mem ©efdimarf, »üirb

aber aud) tf)euer be^aljlt. iPiel billiger, alö ge»uöt)nlid)er %kUo, ift (2>oud)ong=

'Z[)ec, imb eine ciute ©orte beffelben gu empfeljlen. S^ougo ift am Uienigften ge*

|d)ül^^t, iubej3 gicbt e-i and] bauoii (©orten, bie nid)t übel finb.

Um ben S;i)ee red)t gut ju mad)eu, nel)me mau luomöglid) einen 3::f)eetopf

mit einem runben ^oben ol)ne 'i^-i\\;, fo baf? er eine l)ei^e 'i.Uatte üerträgt, imb

forge für branfeub fodjenbe^^ SBaffer.

dJtan gebe für eine 'i|3erfou etma ^luei groj^e 2:()eelöffcl Xi}tc (für mel)rere

i|3erfonen fann üer()ältni^mäf3ig me()r genommen merben) l)ineiu, fel3e beu "Xljct

mit menig fod)eubem iJBaffer an, taffe il)u etmat^ sief]en, fülle beu Xopf mit

fod)enbem SBaffer, ftelle il)u einige 'DJiinuten l)eiJ3 unb rül)re il)n mit einem St)ee«

löffel burd).

(grüner lljee luirb mit einer Saffe !od)eubem SBaffer übergoffcu, biefe^^ in

berfelben 9L)tinnto entfernt, mit luenig !od)eubem 'iöaffer angefend)tet, unb i\aä)--

bem er gebogen I)at, uad}gefüllt; fod)eu barf bcr 3ll)ee nid)t.

2Beid)eö SBaffer mad)t ben Z\]cc angenel)mer alö l)arteö unb ungelöster

3tal)m ober Mild} ift IjierjU ber gelod)ten norgu^ieljen.

1859. 9JniWI)0f0labC (Milk Chocolate). C-'tev^" lä^t fid) l)infid)t.

lid) ber £lualität ber (?l)ofolabe unb beö @efd)mad\i lein beftimmteö ^erljälts

uip augeben. -Önbej^ red)net mau gemöl)nlid) Don guter, füf^er (21)otolabe ein

S.Hertelpfuub gu 1| Duart ober eine l)albe Un^e ^u 1^ Üaffe, | Uu5e ^u einer

2;affe, jnm 33erl'od)eu etma^ zugegeben. 3>ou bitterer Sl}of'olabe reid]t menigcr

l)in. 9}can fel^e bie (5l)ofolabe mit 3Baffer t'aum bebedt auf\^ jyeucr; uad)=

bem fie gan:; meid) gemorben, rül)re man fie ,5U einem gleid)avtigen ii3iei unb

bie frifd)e älfild) l)inut, bie mau mit einem 2^'vittl)eit Saffcr nerbünneu lann,

moburd) bog ©eträut einen angeuel)meu ®efd)mad erl)ält unb beffer belommt,

alö meun e^ nur mit SJfild) uibereitet ift. 3)ann gebe mau ben nötl)igeu 3uder
^in^u unb laffe eä etma iü 9Jfinuteu unter beftäubigem 9iü^reu !od)eu.

1860. SSflffcr'-PofolQbc. man iann gn Ij. Ouart ein Üncrtelpfunb

gute fuße (£l)ololabe ober ^u feber Taffe eine ^albe llnjje red)ueu; ^nm ilH'r=

lochen mufe Sugefel3t merbeu. ©ie mirb mie 9[)iild)--(5l)ololabe gcnuid)t, muf^

aber 10 9}ciuuteu bei ftailem ^-cntx fod)en unb gevül)rt merben, mobuvd) fie fid)

binbet.

% n m e r t n n g. ©an^ befouber^^ ift ,^u Äniffer-dljolotabe bav? l)ollänbifd)c

^^ololabenpulüer in 5lafd)en ,^u empfel)len. 9Jiau red)net baoon ali< 3lbenb=

getrau! a '!)3erfou einen gel)äuften (Sf^löffel. ^um 9^rüt)ftüd auf 2 ^u'rfouen

1| (äfllöffel. ®affelbe bebarf nur be^^ 3)urd)tod)euv^.

18()1. !).'uui})=^m))Cnn(. ©ine in feine '2d)etben gefd)uittene 5lnanao,

1 0^lafd)e (£^ampaguer, 1 ?ilafd)e 9il}einmein, nid)t oöllig eine ^{a^d)c ?trraf,

ein l)alber Ärng ©elterömaffer, 1 ^ Cuart todjenbei? SBaffer, | bi^^ | '!}3fuub

^iicfer, Jüorauf eine (£itroue abgerieben, na^ iöeliebeu and) bie feine (Sd)ale
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einer ffelnen '^omeran^e, nier Slpfelfinen, ©aft öon öier fri[d)en (Jitvonen,

1 3)rad)me feiner ganzer 3^^^^ "'^^ ^i" (Stüd 33aniUe Don ber Sänge eineö

l^alben ^-ingeig.

Wian lä^t in !od)enbem SBaffcr 3i^^wt unb 2>aniöe gut auö3iel)en, nimmt
ha§ @eiuürg I^erauö, gtef^t hc\§ SBnffer in bie 33oiu(e, giebt 3"cfer, (Sttvonenfaft,

bie abge3ogenen, in %d)td gefd)nittencu 5(pfel[inen unb bie ''änaiui^> I)inein.

9Jad)bem bie§ ialt gemovben ift, mirb ^()eiu)Dein, (Stjam^agner, Slrva! unb

©elteröiuaffer ()iu3ngegeben.

1862. g-cincr ^^imf^ a la lUjIcnfjorft, ?lnf eine ^(afdje guten 9tum
ne^me man ben ©aft öon 4 faftveidjen (iitroneu ot)ne Äerne unb ^ndcx bis gu

2 ^funb. ®cr ^iidn unb (iitvonnifaft mirb in eine 2;errine getl)an, etn)ag

bon ber änderen gelben, fein gefd)älten (£itvonenfd)a(e ba5u gelDOifen unb bann

ha^ Söaffer fodjenb barauf gegoffen. 33ei gutem ftavfem 9ium fann man üier

g^(afd)en unb aiol)t nod) etmaö me()v ne()men. jTcr ^unfd) mivb in ber Jerriue,

nadjbem man nod) eine ^lafd]e Sbam^agncr ba^u gegoffen, ^ngcbedt, bi^^ ,5um

©ebrand) aufbcmabrt, unb fotl glcid)fall8 beffer fein, uad)bcm er einige ^eit

ober mä()renb beö 3;age^ geftanben ^at. SSenn er bann, namentltd) im iJBtnter,

etmag marm getrunfeu merben foÜ, fo fann man i()n in ber !Icrnne im Ofen
t)orl)er ermannen, ober aud) in einem fauberen irbeneu 2;opf er()il^en, mobei ber

1?uul^ jugebedt bleiben muf^. 233enn öon bem ©etränfe etiimö übrig bleibt,

fo fann man e§ in eine 5tafd)e füllen unb biefe Uegenb aufbemaljren, metd)eg

im Sinter biß ad)t üage gefd)el)en fann, mobnrd) ber Öefd)mad fid) oft nod)

öerbeffert.

%uö) ol)ne (51)ampagner giebt bie ermäl)nte 9}?ifc^ung einen guten ""l^uufd)»

1863. S?cin))mifd), 9^r. 1 (Wine Punch). ®ed)ß ^lafdjen 9tl)einmein

unb I
—

I Slafd)e ^Irrat (nod) beffer ed)ter alter -öamaica^^tum) merben mit

3uder, 5 ^funb per 5lafd)e, biß gum Ä'od)eu er^i^^t unb bann in einer 33omle

aufgetragen.

1864. 5öciu^UUJ(ft, 9tr. 2. Sine ?^lafd)e 33orbeauj:, brei Un^en 3uder,

jmei glafd)en äßaffer, eine l)atbe %ia\d)t feiner l'lrraf, 8oft einer ßitroue.

SBein unb >^vidn läf?t man ficbeub I)cii3 werben, aber nid)t fod)en,

giebt ia§ !od)enbe äßaffer l)in3u unb 3ule^t Slrraf unb ben ©aft einer

Zitrone.

1865. (£icr^)imf(ft (Egg Punch). li g^lafd)e guter ^ran^mein, ftarf

I Ouart fod)eubeß SBaffer, ^ *";:i5funb ^"cf'^^V morauf eine frifd)e (Zitrone abge*

rieben, nebft bem ©aft öon 2 (Zitronen, etuniß 2;i)ee, 9}tußtatnu^ unb .einige

greifen, 8 ®türf frifd)c (?ier.

9JJan läf^t bie (^eunir^e in bem !od)enbeu SBaffer auß5iel)en unb pre^t fie

auß, giefit baß Uebrige l)in3u unb fd)lägt bieß alleß mit bem ©(^neebefen red)t

ftarf über rafd)em g^euer, biß ber (5d)aum fid) Ijebt, fod)cn barf eß nid)t. Senn
ber Xop\ abgenommen ift, fo mufj nod) ein mentg gefd)lagen unb mäljrenb be&

®d)tagenß uad) (S5efd)mad ettüaß ?(rraf ^inaugefügt Werben.
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186G. ©lÜ^ttlCill (Mulled Wine), ^u 4 Jlafdjen 9iotf)tücin 1 ^sfiutb

3ucter uub 1 lln^e in 'ZtMc gebrodicneu feinen 3ii"»it iuevben ein c^utc^ iu'Vs

^ältni|l; fein, anbeinfaüö t'ann nad) bem (Sv()il?en nod) ^wdn Ijin^upefü^t lüev*

ben. 9}tan [teile e*? jnfammen in einem irbenen 2'opf jugebedt auf'et ^euev

unb gebe eö, bi^^ ^um .^od)eit er()il?t, in eine 33ow(e.

1867. ipci^cr (Sicrtocin — 5)rcifu|) (Hot Egg^ Wine). «u jebem

I Quiivt iucif?en SBein 1 fril'dje^^ (£i unb 1| Uit^e 3urfci'-

9J?an fciE)läc|t bieg auf vafd)em (^cuer mit bem ©djaumbefen biö öov bem
Äod)en. ®urd)tod)cn bnrf e^i nid)t, iueit ev^ bann gerinnt.

1868. Kelter (ficrtociit, ein crquiffcnbc^^ ©cträut ^Coid Egg \\'ine).

Tlan nimmt ^u { Dnaxt meißem ober aud) rott)em liBein ^Juei ganj frtfd)e (Si*

botter, rü^rt fie mit geriebenem ^ndn unb 9}htgt'atnuß uub giebt bann ben

2B.in allmä{)üd) bo^u.

1869. ^^unfrf)=ejtraft, boraÜgUcÖ (Punch Extract). l\ ^^funb feiner

3uder, ©aft Don 4 red)t frifd)en faftigen (Zitronen, eine 3^fafd)e feiner 9t'vaf.

jDen ^üdtv laffe man mit 1^ jtaffen SBaffcr gar fod)eu, gebe ben (litronenfaft

Ijingu, unb meun eg obgetul)(t ift, ben '^(vraf. 33eim ©ebraud) giefU mau ]n

1 2;f)et{ biefeö (Sjtrafteg^2 Il)ei(e bd)enbe^5 2Baffer.

1870. f^cincr 93ifi^üf. 3u einer g(afd}e 9^ot^metn bie mögad)ft

fein abgefc^älte ^djak einer üeinen grünen 'ij3omeran3e unb gut brei Ungen

3udei\

3)ie (Bd)ak muß nad) 10 9)ännten entfernt merbeu.

1871. PrficÖ^930toIc (Peaches Bowle). gjad)bem bie C)aut ber ^fir=

fi^e mögüd)[t bünn abgezogen ift, merben fie in feine (Sd)eiben gefd)uitten,

iageumeife mit geftofeenem 3urfev veid)üd) beftreut, momöglid) mel)rerc Stuuben,

noc^ beffer einen ganjen Züq jum 5lui^3iel)en in einem t)crfd)foffenen ober mit

Rapier gugebunbenen ©eföße aufben)a{)rt unb bann mie bei ber (Srbbeer=ißomte

bamit Derfa^ren.

(Siel)e aud) '5pfirfid)e in 331ed)bü^fen ein^umodjen.

1872. 5tnonO^=SoüJIe (Pine-Apple Bowle), (gine in bünnc ©d^eiben

gefc^nittene 5(nanatS Je nad) ber@rö^e ber ^rud)t, 8—12 ^•Iafd)en 3v()ein< ober

SOfofetmein, 1 5(afd)e 9tott)mein unb nad) ®cfd)mad per 3^tafd)e 2^—3 Un3en

3urfer.

3)te (5d)eiben ber 5Xnanasi beftreue man lagenroeife ftarf mit ^"'^ci^' 9^^^^

ein (^Ha8 9J?abeira, in beffen QrmangeUtng Saffcr barüber unb fteüe fie 24

©tunben ^ugebedt t)in. !Darnad) lege mau fie in eine Spornte uub füge 9Beiu

imb ben etma gurüdgebattenen ^iidet \)m;u. 'itad) (S^efaUen fann aud) ein

l^alber Ärug ©elterömaffer burd)gemifd)t mcrben.

1873. SJlaitociu (May Wine). 9J?ögUd)ft junger 2Balbmeifter (in ben

'9J?onaten ^pinl unb 9)fai) öor ber 33Iütl)e mirb, njenn man il)n nid^t felbft ge-
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^flücft, unmittelbar bor beut @e(n-and) vafd) in 2Baffev abgefpütt itnb in eine

Sotute flelept, in Ji)e(d)er Dor()er ^ui^s^V P^>-' 5"liiid)e 2^—3 linken, mit ein

Uienifi ÄHiffer aufgelöft ift, unb bann foüiet 9}fofeI= ober 9i()einiuein t)in^nqe==^

geben, aU man SJ^aittjein ^u Ijaben Uiünfd]t. 9cad) etlüa ^ (gitunbe muffen bie

äRaifräuter auö ber 33otuIe entfernt luerben, ha bcr SDtoiiuein fonft ^u ftarf bar*^

nad) fd^meden mürbe. 9Jtan giebt ber Sänge nad) in Keine ©tüde ^ert()eilte

21[:pfetfinen in bie iöoiüle.

Einige !Iage ^ä(t fid) ber SDtoimein in g^lafdjen gefüllt, hjobei jebod) forg=^

faltig barauf jn ad)ten ift, baf; and) nid)t baö fleinfte ©tüd SBatbmeifter mit

in bie ^lofd)e t'ommt.

51 n m e r t u n g. Tax 2Ba(bmeiftcr foU baburd) fcl)r an '3lroma geiuinnen,

haf, man i()n einige Sage tor bem C^ebraud) in einer gan^ fauberen ©c^od)te(

berfc^loffen aufbema^rt.

1874. ^Nljilp. 2 3:Iafd)en meifier 2Bein, | 'ipfunb 3"cfer, iroran bie

(Sd)a(e öon 1—2 (Zitronen abgerieben, nebft bemSaft, 1 !J)rad)me fetner ganzer

^immt, 6 ^ertlo^fte fvifd)e (Sier.

3)ieö aHe^ luirb mit einem ©d)aumbefen auf rafd)em g^cuer biö öor bem
^odjpu ftarf gefd)tagen, fd)uell in eine dornte gegoffen, in ©läfer gefüllt unb

^eif3 getrunken.

1875. @rog. 5Dtan gie^e gu einem !Il)eil 3lrra! ober 3ium unb ^udtr
na6) 33elieben 2—3 Zi)t\k !od)enbeö 2Saffer.

1876. 8c()anmbier (Frothing Beer), g)can red)ne auf jebe 'ißerfon

^ Duart 33ier, 1 frifd^ec* (Si, 1 Unge 3«der, aud) nad) belieben etma^^ ditronen-

fd)ale ober ^i'"'"^-

!Daci (Si luirb gerllopft, mit 33ier unb 3"cfer auf ein rafd)eö ^-emv gefe^^t

unb mit bem (Sd)aumbefen fortmät)reub biv^ norm Äod)en ftarf gefd)lagen

(fod)en barf e§ nid)t, Jüeil e8 fonft gerinnt), ber Sopf Dom f^ener genommen,
nod) ein ujenig gefd)lagen unb in (JMäfcr gefüllt.

1877. !^imouobC (Lemonade). 3nici ^I^eite 3Baffer, ein 2;^eil meiner

Sßeiu, einige (Sitronenfc^eiben tuerben mit >i,udix nad) ©efdCjmad berfü^t,

1878. IHmouobc. 3" ^ 4 --»ntt foc^enbem SBaffer gebe man ben ©oft
(nid)t bie (Sd)ale) einer guten (Zitrone unb entferne alle ^erne.

!l)ieg »nirb in eine glafd)e gefüllt unb Äranfen mit etlvag ^uätx öer*

mifd)t gum Srinfen gegeben.

1879. 9)lanbclmild) (Almond Milk). @in S3tertel)3funb gefdjätte, ge.

tt)afd)ene unb geriebene, fü§e 9J?anbeln tnerben mit |—1| Ouart fattcm SBaffer

öermifd)t, burd) ein fauberev^ und), )iicld)eg öorljer in lieif^em Söaffer gelegen

:^at (lueit bie S!}?anbelmild) gar Ieid)t baoon einen @efd)macf annimmt), ftarf

buvü)prefU unb etuiaö mit 3itcfer OerfüfU. 3)ie 9Jfanbelmi(d) erbölt fid^ — mit

2lnc!nal)me öon beifsen (Sommertagen — in einer ?^(afd)e an einem fül}lenOrte/

in falteg 3Baffer geftettt, biö jum britten 2:age.

2tuc^ tann man gu ben ä)?aubelu 4—6 ©tüd bittere nehmen.
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1880. ®CrftCUÜ)af|cr (Barley Water). X<\t ©erfte fötrb iit lfod]cnbent

2Baffev mit einigen Sitvoncnfdjeibcn o(}ne bie ^erne, ober ein tueuic) SBeineffig,

lüoburd) fie iueij] luivb, m\'& geuer c\c'\d}t 9?ac^ einer (2tnnbe Uiivb ba«

©erftenmaffer bnrd) ein ©ieb gesoffen, ni^t gebrücft, nnb nad) 33eüel)cn mit

ettt)a§ ^ndn üerfü^t.

1881. Sherry-Cobbler. (Sinige (Sdjeitien Slnanav^, in ftcine iTnerede

gefdjnitten, 1 (Sitrone, fein in ©d^eiben gefdjnitten, 1 Orange, and) in feine

©d)eiben gefd)nitten, 4 %a\\t pulöerifirten S^dtx, 1 @ta§ (Sljerr^-äßetn, (Siö?

»affer nnb gcl)ndteÖ (Si^.

?Oian nimmt einen meitt)atftgen, qnart^atttgen ^vug xmb legt bie '^xn6)U

fd)eiben nett am Soben, nnb ftrent ^wder nnb (Si^ junfdjcn bie Sagen. 2)ann

giebt mau juiei ©täfer 2Baffer nnb hcn übrigen ^ndtx bajn nnb rül)rt gnt um,
bamit er fdimit^t. 9htn fiittt man ben Ä'rng beina()e DoU mit ge()arftem (giö,

gief^t ben 2Bein boju nnb rül)rt ben (^"»rnnb auf, biö bie S^ngrebienjicn gut ge*

mifd)t finb. 2Benn man einfd)cntt, giebt man in jebeö (^ia-$ eine ©c^eibe ber

3^rüd)te, e()e man fie DoUfd)entt,

(iß mirb am beften bnrd) einen (Strof)f)a{m ober bnrc^ eine (iila^röl)re ge?

trmafen ober oie(me()r gefogen.

1882. St^läubifdjCi^ 9Jl00Ö (Iceland INIoss). 1 ^anböott Tloo§, in

fünf S-Bafferu gemafd)en uub eine ©tunbe gemeid)t, 1 Ouart fod)enbeö 2Baffer,

^mei (Zitronen— nur ben (Saft, ein @(aö SBein, \ 2:t)eelöffe( 3"""^t' fd)mad)

gemeffcn.

'jSlaw mei(^t haß Ttooß in fe{)r Jüenig 2ßaffer, bann rül)rt man eö bamit

in haß fod)enbe uub läfU tß fod)eu, hxß eS anfgelöft ift. 9Jun öcrfüf^t man tß,

giebt @erud) baju nnb feif)t eß in g^ormeu. 5!}can fann jiuei @(äfer diber

ftatt be§ 2Beineg ne()men für g^ieberfraufe, uub giebt rtieniger SBaffer ba^n,

Q.ß ift gut für t?rtättungeu uub fe()r na()r(}aft.

1883. 5Ic^fcItDaffcr (Apple Water). 33ier 33ori^borfcr luerben fein ge*

fdjni^elt unb in eine ^>or5eHanfd)üffeI get[)an; man ficbct in 1| Onart 2Baffer

1 Un;e ^aubii^jurfer, gief?t ben (jnb an bie 9(cpfe( uub bcrft bie '2d)üffel gu;

nad] einer il)iertelftuube feit)t mau ben Sranf burd) nnb giebt i()n,

ßiqweure — Liquors.

1884. ^m ^nigcmchicn. ^ur ^Bereitung berfelbcn nimmt man eine

gro^e ^'i^fdie wit einer Uieiten §al(?öffnuug, füllt haß 33eftimmte nebft bem

SBranutuiein, mo^u man nadi ^Belieben ^^rau^^, Ä'irfd)^ ober and) ed)ten Äorn^

brauutmein tväljit, l)iucin, t'oitt bie ^tafdje gnt ^u uub fteUt fie 3—4: ilinidjeu

on bie Sonne ober an eiuen mavmen Drt, toäbrenb man fie oft fd)üttelt. !Dann

tl)ut mau ben tu, fleine(5tüde gefd)uittenen ^»rfer in 2Baffer, fod)t nnb fd)äumt

i()u, läf^t iljn ctmai^ obtnl)len, rül)rt ben ^vauntiuciu bajn uub liifU iljn bnrd)

glicf^papier taufen. ?(k^bauu füllt umn ben bereiteten Signenr in reine, trodne

5-lafd)eu uub ijertorft fie gut. yiuf bie ii runter t'aun man Uneber etiuagi 33rannt=
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mein füllen. 3" ^"^'^^^' i»""^ Ä'trfdjOrannttüein fommt gu ftorf | Ouart ein

3>iertelquart gefocI)teg SBnffev, Uietd)eö man gu bem ^iidtx (\\c\^4. 3)tefe

3)äfc^ung n)ivb in ben folgenbcn 9iece).iten aU lg Ouart SSrannln^ein ange*

nommen.

1885. ®CÖ)Ür51lcIfcn=Siqucnr (Clove Liquor). 1| Ouart SBrannt*

Jvein, 5 ^funb 3»^er, \ Unge 9Jelfen, \ Un^e Sorianber, beibeti gröbUd) ge=

flogen, unb 20 ©tüd getrocfnete fd)lüarje Äirfdjen.

1886« ^immt=^iqUClir (Cinnamon Liquor). 1| Ouart Sranntluein,

k '^ßfunb ^udn, \ Unge gefto^ener ^in^ntt.

1887. @Cti)Ür5=:^iqUCUr (Spice Liquor). If Ouart ^ranntrcetn,

\ ^^fnnb ^yxdtx, \ Unge f^enc^el, 2lni8famen, 2Bad)t)olberbeeren ober (Sorianbeiv

gut 1 ©rannte 3i^wt unb 6—8 ©tücf ©ett^ürjnelten.

1888. gronjÖfifl^Cr SrbllCCr=:Öiqueur (French Strawberry Liquor).

2)ian fülle eine $?iqueurflafd)e ^alb mit fleinen reifen äBalberbbeeren, ^aih mit

gefto^encm ^anbiö unb fülle fie übingenö bi^ an ben Ä'orf mit feinem 5lrraf

ober anberem g-rangbranntuiein, [teile fie tiiglid) an bie (Sonne, giefie ben 3n^alt

nad) S3erlauf öon einigen 3}^onaten burd^ ein ^laneHtu^, unb ber Siqueur ift

fertig.

1889. ^trftÖ=SiqUCnr (Cherry Liquor). 1| Ouart 33rauntn)ein,

\ 'ipfunb ^xxätx, 2 '^fuub fd)>r)arge ^irfd)en, l)alb fü§e ^Ib foure, n)eld}e ge=

fto|en nierben, 1 Obertoffe noll fd)n)ar;^e -So ()annig beeren, 1 ÜDra^me ^tiitntt.

jDieö alleä in eine ^(afd)e gefüllt unb 25 ©tunben f)ingefteKt.

1890. $imkcr=SiqUCUr (Raspberry Liquor). \\ Onort t^rang*

brannthjetn, gut 1 SDrad)me 3^^^^*, | ^>funb 3"^^iV i Ouart Himbeeren.

1891. löiqUCUr Uon ft^toarjcn ^O^Omtii^bCCrcn (Black Currants Li-

quor). 9!)?an rid)te fid) nad) t)ort)ergel}enber Stngabe; jebod) ift \ 'f>funb ^udix
i)inreid)enb.

1892. S^OniöC^SiqilCUr (Vanilla Liquor), i Unje fein gefd)nittene

SBaniCle Iäf?t man 14 Sage in einer i^Iafd)e feinen 3^ran3branntn)ein aui^.^ie^en,

giebt bann \ 'Spfunb geläuterten ^xxdtx l^ingu unb förbt ben Siqueur mit (Saft

t)on fauren ^irfd)en.

1893. 9ZuMiqUCnr (Walnut Liquor). 1 ^funb ?«üffe, bie 8 Sage

toor -öoljanni gebrod)en loerben, fd)neibet man Hein, t^ut fie in einen ®Iaö!oIben,

nimmt \ Unge ^^mmt, \ UngeSJetfen ba^u, gicf^it 14 Ouart guten 33ranntn)ein

barüber unb ftellt eg Ieid)t gugcbunb'nx 6 2Bod)en on bie (Sonne. 9?od) biefer

3cit pre^t man e8 burd) ein Sud) unb filtrirt ben burd}geprefeten (Saft burd)

gUe^papier. 9hm luirb 1 "^pfunb i^wdtx mit \ Ouart SBaffer geläutert, na|^

beffen ©rfalten ber Soft bagu gegoffen, gut untereinonber gemifd)t unb in

gtafd)en gefüllt.
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1894. ÄaImn^=Siquciir, 3« l Ouait guten Sranntnjem nimmt man
2 Unjen fleiu gefdjuittenen ^'almuig unb [teilt e^^ in einer ^"T-Iafdje leidjt juge^

bunben 4 2Bod)en an bie ©onne. | '"^^funb ^uän unvb mit | Onart !©af|cv

über bem %tmx anfge(ö[t, big anf l Ouavt einqefodit unb abiiet'ül)lt an ben

Sranntn)ein tjegoffen; bev S^iqueur Jmrb filtrirt unb in iyla|d)cn 3um ©ebrandje

iiertua()rt.

XXXIX. ^om ^afjctt unb 'gläud^ertt

beö ^feifc^e^. ^nxft im Jlffgemeinen.

The salting and smoking'

of Meat. Sausages in

general.

1895. (2(ftti)cincfletfdj 511111 9?Qiid)crn einjiHiüfcIit (Pickie for Pork).

Inf 100 '$;funb g-leifd) (^djiiden, ©d]ulterftüde, balbe Äöpfc, (2pcd|etten

unb ^teinigfeiteu) red)ue man 5 ''^^funb geriebene^^ Sal? unb 2| Un5en (^aU
peter. 9)?an beftreue ben 3?oben bet^ JvaffetS bünn mit ©al^, reibe bie Sped^
feiten gel)örig mit ©alj ein unb tjermifdje bann baö übrige ©at^ mit bem <2al*

^eter, hiermit reibe man bie(Sd)inten nun fo ftarf ein, baf? fie feiniSals mel)r

aufue()men, and) bie übrigen ©tüde, lege bie <Sd)infen nuten in^ ^-a^], fülle

jeben 9uium, ondj ben t'leinften, mit Keinen (2tüd'd)en ^^-ki^d] ober ^uodieu ani

unb parfe alleö fo, baf:; eö feft ineinanber fd)lief;t, ftreue bag übriggebliebene

^ai'^ lagemoeife auf bag S^leifd) unb lege bie ^Seiten, and) mit *2al:; beftrent,

oben auf. ii>on biefcm feften 3>ifammenparfcn l)ängt Diel ber reine ^H>[cl)mad

he^ ^leifd)ei^ ab. Sind) ift l)ierbei ^n bemcrfeu, baf? eö jnm (Srbaltcn bcei

g(eifd)e^^ beffer ift, ben auf ber 3-(cifd}feite l)eriiorftcI)enbcn Äuod)en n i d) t ab*

gnfägen; ei* fann bieg, faüg ber *2d)iut'en gnm Äod)eu bcftimiut ift, Dor bem
©ebraud) gcfd}e()eu. (Sbcnfo ift eg gn ratbcu, bag ^-leifd) nid)t nom ilnodjcn

loö gu madjen, um bie l'üde mit ^^^feffer unb (Salj gn füllen, mie eg I)änftg ge*

fd)iel}t.

lieber ben Zeitraum beö (Sinpöfefnö ift man nerfdjiebcner 5lnfirf)t. 3111*

gemein fönnen 14 X(ic\t ongenommen merben; aufmerffame unb erfahrene

JOefonomen Ijaltcn eg für beffer, bag S^leifd) uiif)t über 8 !Iage in ber %^ökl

liegen gn laffen. 5Duin I)änge eg barnad) ,5nm 9iäud)ern an einen luftigen Crt
unb räud)cre mo möglid) mit 2Bad)l)olber, mo^n man auf folgenbe -iBeife Ieid)t

@inrid)tung treffen tonn: (Sg mirb nämUd) ha, wo i)eräud)ert merben foH, ein
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alter £)fen ol)ne !Decfet unb Stöljre l^ingeftellt unb mit einigen SBarfi^otbers

gttjetgen gefüllt, bie ange^ünbet luerben. Xk^ mirb menigften^ 8 2:age täglich

iüieberl^olt, iuä{)renb aud) beut ^leifd) burd) Oeffnen ber g^enfter Ijäufig :Ouft ge«

geben ujevben muß, h)ei( nid)t 9iaud) aüein, Jonbern 9^aud) mit ^uft üerbunben

bem 3^Ieifd)e einen guten ©efdimad giebt.

1896. ;Öuftf))C(f 5U maiftcn. (Sine gnte, fnfd)c (Seite ©^ecf tuirb an

beiben (Seiten mit feingemad)tem 'Bali, njeld^eö mit etmog (Salpeter öevmifd)t

ift, fo lange ftarf eingerieben, biö fte fein (Sat? mel)r aufnimmt. 3)ann mirb

fie 14—16 ^Jage in ein faubereö @efä^ gttegt imb, foüte bei feuchter Söitternng

ba§ Satj flüffig merben, täglid) bamit begoffen. 9Jad)beni legt man bie (Seite

auf einen fdjrögfteljenben 2:ifd), ein 33vett, mit etmaö ®emid]t barauf, bamit bie

gtüffigleit abtröpfele unb ber (Specf burd) ba^ ^H-effeu fefter Ujerbe. dlaä)

einigen Sagen I}änge man fie an einem luftigen £)rte auf.

1897. QJutC gIcifrf)^ÖtcI (Pickle for Meat). 3u 100 ^funb fei e8

9xinb= über (Sdjmeinefleifd), n)irb 1 f>funb (Sal^, | ^>funb ^anbiö^uder, fünf

3)ritte(un3en (Salpeter unb 16 Ouart SBaffer 3ufammengetod)t unb, ganj talt

gemorben, aufö g^Ieifc^ gegoffen.

1898. Hnbcrc %Xt i^ki\ä)p'ökl 3n 50 ^^funb ^(eifd) nimmt man
3 'j^funb Sof^, i ''^pfnnb lueileu ^uder, 1§ linken Salpeter unb !napp 7 Ouart
SBaffer. Sobalb ba& SBaffer tod)t, mirb ba^ 3?cmerfte ()inein get()an unb fo

lange ge!od)t, bi^^ baö SBaffer flar geiuorben. 23etior man haS S^Ieifd) inö %a\i

legt, reibt mon e§ gcünbe mit Sal^ ein, gie^t bie ^öfel üöüig erfattet barüber

unb befd)iuert eö mit ^rettd)en unb Stein.

1899. (gingcfaljcnc 23niftfcriIC (Salted Breast), man beftette ba^u

ein (Stücf bou ber iBruft, 10—12 '^^sfnub fd)it)er. ^at man ®elegen()eit, fet)r

guteö, fetteg S^Ieifd) ju befommen, fo ift bie 33ei= ober 9febenbruft öorgnjieben,

meil erftere gu fett fein mödjte. S)ie Änod]cn laffe man Dom Sd)täd)ter tjerauö-

fdjneibeu, lege baö Stüd in eine ^öfel wad) erfterer Eingabe, morin e8 14 S^age,

aud) uod) länger liegen fann. SoU t§ gefod)t merben, fo rollt man eö feft auf,

nmmidelt cg ftramm mit einem 33inbfaben, legt e§ mit fo öielem (Satg in

!od)enbeg SBaffer, ba^ biefeö mie toerfot^eue g^Ieifd)brüf)e fd)medt, unb läßt eö

langfam iueid) tod)en, mobei man eigentüd) md)t l)incinfted)en barf. ©ann legt

man bag ^kx\ä) auf ein 23rettd)en mit (Memid)t befd)Uicrt, U'o eö tiegen bleibt,

biö eö böÜig falt gemorben ift. 33eim @ebraud) Uierbeu Sd)eiben baüon abge*

fd)nitten. Stud) !ann man eg nad) bemSlufroUenräudjern unb big gum (Sommer

anfbeJDaI)ren.

1900. ©n Cinsclncö pfdftiid. 3Im beften eignet fid) baju ein gute«

Sc^ivan^ftüd, öon fel)r fettem Snei) baö jlueite (Sd)manjftüd, meil ^ieröon ba^

erfte z\i fett fein mürbe. Wan neunte gn 1 '5|3fuub 2 Cuart SBaffer, | 'ipfunb

Saij, 1 Uuje (Sanb^uder, 1| 3)rad)me Satpeter unb 2 (gfjjlöffcl (St)rup. ©ieö

aüeg tüirb gufammen abgefd)änmt unb !att über bag O^Ieifd) gegoffen, meld)eg

ungefähr 8—9 Sage barin liegen muß.
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Seim Äocfjcn trivb baö ©tüdf, bamit ber (Saft ind)t (jerauSlaufe, mit

fod)enbem 2Baffci- aufg ^euer gebiad)t.

21 n m e r f u n g. !3)tefe 'i^öfel l^ält fid) fel)v lange, unb man fann fie bal^er

öon neuem abfd)äumen unb nod^malS gebrauchen.

1901. 9Jaud)f(cifrfj (Smoked Meat). ^u einem «Stüd 9?inbfreifdi an«

bem 23iunerfpa(t (C)berfd)ale) Don 6—8 ^^funb nimmt man | "ipfunb ©alg,

l Unje (Satpeter, 1 lln^e ^uder unb | &>ia^ 5totI)mein. 9fad)bem bieS gut

gemifd)t, mirb ba§ §Ieifc^ öon allen (Seiten tüd)tig bomit eingerieben, mof)!

1 (Stnnbe, bann läfU mon e^ 3 2^age barin liegen unb begief5t e^, imter häufigem

Umlegen, oft mit bem barau^ flie^enben (Saft, hierauf Ujirb boö S^leifd) in

einen reinen Sappen genäht, mit einem Sinbfobeu feft umnjidelt unb ^öd)fteng

8 2;age geränd)ert.

tflan fann eg gleid) gebraud)en.

1902. ©oucrkatcn beim ©nfc^Iat^tcn. $at man (Souerbroten jum
5lufbeivial)ren auv^fd)neibeu laffen, fo ertjalten fid) biefe befonberS gut, menn man
fie einige SKinuten lang in ha§ fod^enbe ^Herenfett legt, bann auf einer (Sd)üffe(

falt merben läf^t unb barauf fo(d)e in einem fteinernen Stopfe mit Sffig bebedt.

T)ie ?Vettbede er'^iilt bai^ S^leifd) lang frifd) unb läßt aud) nid)t fo biet

(Säure einbringen.

3u Sauerbraten ift fd)arfer 33iereffig jebem anbem (Sffig üorgusie^en.

1903. Silbe ^(i^toeinöfl^tegel jn räurfjeru. «Sie mögen öon einem

^rifdiling ober älteren (Sdjiuein fein, fo tonnen fie ,;;um 9täud)ern gebraud)t

»Derben, menn fie feinen (Sd)uf^ Ijaben. 3" ^ (Sd)legeln nimmt mon 3 Un5en

(Salpeter, reibt fie ;5uevft bamit ein, ftreut 4 §änbe noll ©olg barüber, befd)n»ert

fie ftarf in einem @efd)irr, unb ^ängt fie nod) 14 Süagen in einen falten dianö)

auf; benn menn fie marm 'Rängen, merben fie fd)mammig. <Sie merben tüie bie

iSd)infcn öom ^aljmen (Sd)meine gefodjt.

1904. ^alböfdilegcl (toie tteftfnliftöer ©i^infen fc^medenb). 3)er

(Sd)tegel eineö fetten Äalbeö mirb geftopft unb mit iSal5 gehörig eingerieben;

fo läfU man il^n in feinem 58el)älter 1 Sag liegen, inbeffen mirb folgenbe "^ßöfel

gefod)t; 51 Ouart ^Baffer, ^ ^]3fnnb (Sal^, 5 ^wiebeln, 1 33üfd)el ^u'ter.

l'ilie, 5 (Sederielopfe, ein paar ©tengel !^au(^, 2 I^orbeerblätter, 1 jDrad]me

9?elfen, i lln^e 'Jl^feffer, all biefe§ einmal anfgefod)t unb erfaltet an ben<Sd}legel

gefd)üttet, berfelbe mirb befdiiuert unb an fitl)lem £)rt 3—4 2öod)en liegen ge*

laffen. Qm 9iand) barf ernid)t lange fein, fonft mirb er^äl), gemöbnlid) braud)t

er nur 1 Sage.

1905. 8tiitfgänfe onf ^ommcrifdK %ü 511 rmidjerit. 3)en jum 9?äud)ern

gut gemäfteten jniuien Ö^anfen fd)neibet man nad) bem 51u8nel)meu S^nfie, ApalS

unb «ylügel fnr^ ab, fpaltet fie genau in ber 9)iitte ber ?änge nod), reibt fie mit

«Salpeter unb menig (Salj ein unb padt fie feft unb fdjlie^enb in ein red)t fau^

1 bere§ g^äf^d)en, uield)e^ barnad) ^ngebedt mirb. Tarnad) läfU man fie nid^t

I
länger al§ 3 Sage liegen, nimmt bann bie ©üufeljälften einzeln ^erauö unb be=!
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ftreut fie, olpe bte 9?äfle unb haS baran I)ängenbe ©alj ab^ufrfiütteln, ftaif mit
trocfner SBei^enfleie nnb Wai^t fie barin ^erum, baJ3 g^ett unb %kx\d) mrf)t nte^r

gu fcl)en finb. 3)aun Ijäncit man fie in ben Siaucf), mobei gmifcf)en jebem «Stücf

ein ^mei ^-mQn breiter 9?aum bleibt unb bie geuer^il^e nid)t im ©eringften bar;

auf einiüirfen fann. 9?ad) iBerlauf Don ad)t S^agen lüerben bie <©;)icfgänfe an§
bem ^aurf) genommen, an einem re^t luftigen Ort aufgefangen unb nac^

lur^er ^dt mit einem troduen jufammengefa^ten ^einmanblappen bon alter

Ä'Ieie gereinigt.

2)ie fo geräurf)erten @änfe finb öon frtfc^er i^arbe, gutem (Sefc^mad unb
erholten fid) fel)r lange

1906. (Bänfckuft jn räuchern. 3""^ D^äuc^ern eignen fidC) nur fette

groj^e (Saufe. 9Jacf)bem bie 23ruft nom 23ruftfnod)en abgelöft ift, merben bie

Sdiinfen im ©elenf abgefd)nitten, mit menig ©alj unb etmaö (Salpeter nid)t gu

ftart eingerieben unb nad) brei S^agen geräud)ert. ü^anger aU 3 Sage bürfen fie

nid)t im ^uiud)e Ijängen unb muffen n)äl}renb biefer ^eit mel^r $?uft alö ^aud)
^aben.

(Sie merben rol) mit ifjrem g^ett in bünne (Sd)eiben gefc^nitten unb gum
S3utterbrob gegeben.

1907. ^^an^Q^. ©er ^antjaö mirb am beften, menn man bagn fjalb

9iiubfleifd), ijaib etmaS fetteö (Sd)meinefleifd) nimmt; jebod] fann man i^n fo-

mot)I bon erfterem, a(g and) bon le^terem fd)mad^aft ,gufcereiten. 9J?an tod)e

ba§ ?^teifd) red)t meid), fud)e aüe Änöd)eld)en borfid)tig l)eiaui^ fd)neibe baffelbe

in große 5Bürfe(, i)adt eg fein unb laffe eö mit ber 33rüf)e, meldje burdj ein (Sieb

gegoffen mirb, ,gum Äod)en fommen. !Dann mürge man eö mit (Salj, 'ißfeffer,

S'^elfen unb 9?eifenpfeffer, ftrene unter fortmä^renbem 9iitt)ren fo biet guteö

33ud)n)ei,5enme()t (SBeigenme^l fann nid)t tjierp gebrand)t merben) l)inein, ha^
bie 9}iaffe, nad)bem haS 9Jte^I anögequoKen unb ber ''^anl)aö |—| (Stunbe ge=

fod)t f)at, red)t fteif mirb unb fid) bom Sopfe löft. ©arnad) fülle man il)n in

moI)I gereinigte unb im Ofen au^Sgetroduete, irbene <Sd)aten unb beiDaI)re il)nan

einem tül)len luftigen Orte.

3)aö 23raten gefd)ie^t, mie eö in ?tbfd)nitt „|^Ieifd}fpeifen" bemerft morben.

'^a& 33er()äftuij^ beö 33ud)meigenme^t§ gum 3^Icifd)e I)ängt babon ab, ob

ber 'i)3anf)a!3 meljr ober meniger fräftig gefod)t merben foü; ein gutei^ 35erI)äItniJ3

aber gn einem moI)(fd)medenben ^a"nf)ag ift g^otgenbetS; 2 'j^funb fette<? Üiinb^

fleifd) o^ne ^nod)en, t'napp 3| Duart Srülje, mortn bae« (^-(eifd) gefod)t ift, unb

1 '^funb ißudjmeigenme^i. (|§ barf nid)t gu menig ©eiuürj genommen merbcn.

1908. eüIjC tJOn 8tf)tocincf(Ctflft (Pickle of Pork). ^n 2 ^>funb

©c^meinefleifd) bom ^opfe nimmt man 3 gereinigte Äalbi^fitf^e unb tod)t bieö

mit (Satg gar. 3)ie nid)t ;?u lange 23rü{)e mivb mit gau:;en ^^uiebetn, 'D'telten,

^^feffer unb 9Mfenpfeffer, (Eitronenfd^ole, einigtn^'orberblättern unb einer Saffe

f^arfem @ffig nod) eine 2BeiIe ge!od)t unb burd) ein .^paarfieb gegeben. Unter=

be§ mirb ha^ i^teifd) fammt ben 3^üf;en in SBiirfel gefd)nitten, bie 23rü()e, bom
33obenfa| abgegoffen, (hinzugefügt, and) ber ©aft einer (Zitrone, unb fo(d)e8 gut

burd)ge!o(!^t. 2)ann mirb eine g^orm ober tiefe (Sd)üffel mit fattem SBaffer um*

gefpült, moburc^ fic^ bie ©ülje beffer löft, eine ^Ser^ierung rson ©tronen*
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fc^etben barin gelegt, ha^ Smgefoc^te be^utfam ^ineingefüttt unb übrigenö »nie

im ^^ov^erge^eubett üerfa^ren,

1909. 55>cftfälifcöc biliiuc 9)?ctttt)nrft jum 9?nuii)cru, foioic jum frift^cn

©CÖroild). -Oft biefelbe ^um 9iäuc^ern unb Ä'odjen beftimmt, [o getjört auf

10 'i]3funb (Sd)iueinef(eild) 4 ^^funb (gatj unb i Uuje Pfeffer. 3"^ fril'd)eu

©ebraud), a(fo ^um Straten, nel)me man ^u 5 ^funb 1 Ünje feines (Salj, eine

Sedjftelunge geftoj^enen ^^feffer unb, ujcnn man ben ®e[d)macf liebt, bie ^ä(fte

feingeftof^ene SJfueifatnelfeu; jebod) ift gu ratzen, bie gnm 9iäu(!^ern beftimmtcn

SKürfte ntd)t mit 9ielfen ju rtüi^en, meit fie baburd) einen ftarfen (55e[d)mad er*

galten.

3)a bie SBurft red)t faftig fein muf^, fo ift ^ierju am beften burd}geh3ad)fene0

®i)tueinefleifd), fonft mu^ gel)öng g^ett untergemifd)t luerben. S3eibe8 mirb in

fteine Söürfel gefdjnittcn, ntd)t ge^adt, ineil baburd) bie gum 9iäud)ei-n beftimmten

Sßürfte fafttger bleiben. (Sin Zijdl aber bci3 gefdjuitteuen ^-teifdjeg ju ben

SBürften, meldte frifd) gegeffen uierben follen, Faun nad) ©efatlen fein ge^adt

lüerben. S)ann bermifd)e man ba^ iS-ki\d) gut mit bem feingeriebenen (Sat^ unb

^feffer, fuße bie 3^(eifd)maffe in faubere bünue ^Därme unb räud)ere fie bei tueuig

9^aud) unb biet ^uft etiua 2—3 3Bod}en. 2)ie SBürfte, Jneld)e frifdj gegeffen

Jüerben foüen, laffen fid) einige ^eit I"ftig ^ängeub aufbelual)ren; tritt aber

n)eid)e, uaffe Witterung ein, fo Ujerben fie teid)t fiebrig unb erhalten einen 23ei*

gefd)mad, meöljatb man in fo(d)em g^aHe fieserer ge^t, fie in eine ^leifd^pöfet gu

legen, luie oben einige bemertt finb, unb morin fie fid) gut eri^alten.

1910. 9JiettIcnburgif(^C ^notttolirft. (Sin Zijäl gutes, gefoditeS

(Sd)n)einefleifd), ber Sped gröRteut^eilö banon abgefdjuitten, um i^n jur Siut*

murft anguJuenben, Juirb red)t fein ge^adt, mit ©alg, Pfeffer, ^Jeueupfeffer,

3)tuSfatbtittt)e, feinge()adter Sitronenfd)aIe geiüürjt, gut burdjgemengt, in

faubere bünue S)ärme gefüllt, $ ©tuube gefod)t, in falteS 2Baffer getuuft unb

nad) bem (ärfatten an einem luftigen, froftfreien Orte aufgeljaugen.

1911. 9JinbfIcifd)tmirft (Beef Sausage). 9iinbf(eifd) Juirb fefjr meid)

gefod)t, baS befte \^ie\\d) non §aut unb Seinen befreit unb gang fein gefjadt.

Xiann giebt man fette, frilftige g'Ieidjbrü^e, ©alg, 9JiuSfat unb gefto^ene 9?elfen

bagu. .S^at man 9iot(enbrül)e, fo giobt biefe berfelben einen angene(}meu @e=
fd)mad. 3)ie 9}?affe muß nid)t gu mager, red)t faftig fein. 9Jian fütlt fie in

bünue 9iiubc;bärme, fod)t fie \ Stuube in 33rül)e, legt fie 5 2)tinuten in ialkS

SBaffer unb Ijängt fie üijtlig erfattet an einen luftigen Ort.

% u m e r f u n g. !Diefe 2öurft mirb öorgüg(id) fein unb faftig, menu man
gu 1 ^>funb get)adtem J^(eifd) gut 3 Ungen alteS 3Beif?brob o{)ne Üiinbe, in beif^cr

3=[eiidibrül}e eiugen)eid)t, unb gut 3 Ungen gcfd)mo(geneS 9vinbermar! nimmt.

3n (grmangetung beffelben tann man aud) gelochten, feinge()adten, frifd)en ^ptd
nel)meu.

1912. 5??crfIcntlUrgi[t^e ^^rc§tolirft. 5 %^funb mageres 9tinbf(eifd) tuirb

gefd)abt unb alleS (Sehnige entfernt, ober fo fein get)arft, bafi fid) bejm Slnfü^Ien

feine fefte 5(eifd]t[)ei(e me^r finben, mit 5 '^funb feingeiuürfeltem (Spcd, (3alg,
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"iPfeffer, Steifen unb ^'Jetfenpfeffer gut burd}gemeugt, rec^t feft tu faubeve Stiubg*

bärme gefüüt, mit feiuem geftoßencm (Sal,5 befprengt, über 9iacf)t Eingelegt,

12 (Stunbeu gepreßt, mit "^^apier umbuubeu unb 8 5:age geräud)ei-t.

1913. I^cllCrtonrft (Liver Sausage). 9}tan nimmt ^ier^u 5ßaud)f{eifd)

nebft fettem <3d)n)cinefleifd), 9?iereu, 3"nge imb (Sdjmarten, aÜe§ meid) gefod)t.

3)ie Jebcr mirb vof) geljacft, burd) einen 3)nrd]fd)tag getrieben, S3aud]fleifd),

3nnge, g^ett unb (Sd)niai-ten meiben feiutt3ürflig gefd)uitten, 9?ieren fein ge()adt.

®arnad) mirb bieg atteö mit feingeftoRenem ©at^, "ißfeffer, Steifen unb feinge=

riebenem, bnvdjgefiebtem Sl)t)miau unb 9DZaj;oran gemurrt, g^üUfett toon ber

^(eifd)brü()e {)in3ugegeben unb bie SDfaffe in faubere 3)ävme gefüllt. Sa bie

l'eber fid) aui^be^nt, fo bnrfcn bie SBürfte uid}t ju feft geftopft merbcn. Ttan
t'od)t fie I ®tunbe in ber 33rü^e, taud)t fie beim I)eraut^nef)men in fatteö SBaffer,

legt fie ^um meitereu 9tbtü()teu auf ©tro^ unb gebraud)t fie nad) (gefallen frifc^

ober etiuaö geräudjert.

1914. S5IutÖ)Urft. 3)ai^ S5Iut mirb inanu, foirie t^ Dom Sd)lt)eine

!ommt, mit einem 23efeu gefd)Iagen, biö e§ gau? !nlt geiuorben, unb burd) ein

©ieb gerid)rt, moburd) eö flüffig bleibt. Sann giebt mau gu einem 2;f)eil beS

23Iuteg reid)lid) bom befteu ge{od)ten unb feiuge()adteu (Sdjmeiuefleifd), mager

unb fett, uebft ben Uieid)gefod)ten unb feinge^adten (£d)niarten, ferner gefod)ten

(Bpcä, meld)er in Heine Söürfel gefd)nitten ift, (Sal^, '^^feffer, 9JeIten upb 9?etfen*

))feffer. 3)ieg atte^ mo^l gemifd)t, mie Seberiuurft in bide, mög(id)ft glatte

3)ärme uid)t feft gefüllt, bamit bie S[Raffe fid) au!8bel)neu faun, unb | ©tunbc

gefönt. Stmaö geräubert, mirb bie Sßurft jum Sutterbrob gegeben.

XL. ^axkn, iffenjen unb ^ultier.

^nfc^äbfid^e ^arBen jum ^uc^engeßraudp,

jum ^mkn von #elee$, fream^ unb #la=

füren — Colors, Essences, Powders.
Colors for Jellies, Creams and

Glazing*.

1915. <Safr(m=(BcItl (Saffron Yellow). 1 ©radjme feinfter (Safran

mirb in ein g^ünftetqnart Sßaffer gefoc^t, bann gefeiljt, in g'täfd^d^en abgefüllt,

biefe gut berforft unb latt aufbewahrt. Sin S^eelöffel Doli genügt für eine

große platte.
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1916. ®^JUmt=(^ri}n (Spinach Green). 3)te 23tättev boii 10 (Spinat=

:|Df(an3en merben bou ben (Stielen tiefrcit, ouö fri[cl)em SBaffer lüieberljolt ge;

iüafcf)eu, jitm ^btrocfnen aut^gelegt, bann jevftampft, bei- (Saft Quöge^ref^t, in

ein ©cfü§ gefußt unb im SBannbab (au bain marie) gefod}t, Hö ftd) bte ^avbe

gefetzt l^at. ipieranf mirb ba^ 2B affer öon ber §arbe obgegoffen, biefe mit

feingeftof;enem ^nda berntif^t unb gut toevfovft anfbenjal^vt. Sind) biefe ^axbt

ift feljr auSgiebig.

1917. S3Iau (Blue). dJlan löft ein loenig -Snbigo mit ^eipem SBaffer

auf ober öermifdjt 5ltfermeö ©aft mit einigen Kröpfen Sitroueufaft.

1918. 3llrfcr=55raun (Sugar Brown). 2 llnjen geftoßener 3uder
lucrbcn in einem ^^^fännd)en mit | '^nnt fiebenbem SBaffer übergoffen imb fo

lange getod)t, bi'3 bie 9Jiaffe braun gciuorben. 2Benn erfaltet, iutrb etma^

SBaffer mit aufgefod)t, bie garbe in ein g-Uifd)c^en abgefüllt unb aufbeJua^rt.

1919. Drangc=*®dt) (Orange Yellow). ^ier^u t)ermifd)t mon etJuag

(Safrangelb nad) obiger Stniueifung mit einigen Siropfen do^enitletinftnr.

1920. 9?ofcnrot^ (Rose Red). 3luf 1 Onart frifd) ge|3f(ürfte, forgfam
gelefene Ovofenblätter brüdt man ben Saft einer ditrone, gie^t \ Ouort fodien*

bct^ ÄHiffer bavüber unb läßt biei^ in einer feftberfd)Ioffenen zinnernen 58üd)fe

mit aufgcfd}raubtem ^Terfet 2 !Iage fteljen. 3)ann pvef5tman ben 9iofenfaft gut

auiv tod)t i()n mit | ^]>funb ^wdcx onf unb bcnnt?t i!)n. 5tnd) an& ^od)eniüe-

linftur mit etmaö SJiild) berfe^t erl}ält mau eine fd)öne rofenrot^e g^arbe.

1921. 9iotl)C i^axht (Red Color). h Un^e geftogene eodjemlle U)irb

mir 4 Un^e feingefto[;;ener '•^^ottafd)e, ebenfobiel gebranntem Sltann unb 1 Unje
Cremor tartari iicrmifd)t unb in einer 9ieibfd)ate ,^ufammen berrieben, luorauf

mau bie 9Jtaffe borfid)tig in | Ouart foc^eubetS SBaffer fd)üttet, einmal umrü()rt,

rafd) bom geuer nimmt, burd) ein Sud) fei()t, mit 6 linken geftofeenem ^uder
nod)ma(ö anffod)en läj^t unb nad) bem ßrfatten in einer Jüo^I berfc^Ioffenen

g(afd)e aufbeiualjrt.

1922. S5cil(ftcn ^axht (Violet Color). Qm ^rüfiia^r, luöfjrenb ber

SBIüt^e^eit ber il>eild)en, pflüdt man mögüd)ft bunfte @artent)eild)en bon ftarfem

jDufte, befreit fie bou ben Stielen unb grünen Ä'e(d)blättern unb legt fie in eine

berfd)toffene zinnerne 2?üd)fe, bamit fid) ber ©erud) nid)t berflüd)tigt. .^at man
1 Ouart 33tütl)en bcifanmien, fo brüdt man fie in bie iöüdjfe feft ein, pre^t ben

<Saft einer (Sitrone barüber, übergief^t fie mit 1 Cuart ftarf fod)enbem 2Baffer,

fdjraubt ben Werfet auf bie 33üd)fe unb läpt fie fo 1—2 2:oge fte^en. 3)ann
^)rei3t mau ben Saft buitt) ein Sud), fod)t il)n mit ^ '^.sfunb ^udev einmot auf
luib füüt il)n uod) bem (irfalten in Keine g=tafd)en.

1923. 3!?cißc i^axhc (White Color). 2)iefc erf)ätt man burc^ 2In*

toeubung bou 3ial)m, 9.)iaubelmild) ober Arrow-root.

1924. 8rf)tonrjC ^axU (Black Color). <>fflan läfet 2 Uujen (E^oco.

Jobe auf bem luarmen Cfcn bergel)en, 3crbrüdt unb jerrü^rt fie bann mit einem
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filbernen Söffel, t)crmifrf)t fie mit 2—3 ©ßlöffel öotl Reißern SBaffer nnb ift fie

bann jum @ebraucf)e fertiq.

^ffettjett — Essences.

1925. SI)Om^ipon=^ffCU5 (Mushroom Essence). (gtn ^^funb (Hjam^

pignonö werben gepult, flüd)tig geraafdjen, in eine Gafferole gefd)üttet, mit bem

(Safte bon ^mei Zitronen unb 4 Un^e ©0I3 5—6 9JJinuten pgebecft über ha^

3=euer gefteüt, mit | Ouart fräftiger §ül()nerbrü^e übergoffen unb 5 «Stunbe

bamit t)er!ocf)t, morauf man bie (S[fen3 burc^ ein 2;u^ feitjt unb in einer tooijU

üerfd^toffenen 3^Ia|d)e aufbetua^rt.

1926. $Ül)ncr::©ffcU5 (Chicken Essence). 93on, brei alten .^ü^nern

löft man bic ä^vuft ab unb bermenbet fie gu $üt)nerbrüftc[)en ober einem ätjn-

Iid)en ©erid)te, gcr^acft ha§ Uebrige in fleine ©tüd^en unb legt fie mit ^luei

$funb ^albfleifd), baö man ebeufadg Kein ge^acft ^at, in eine Safferole, fügt

2 3iuiebe(n, eine gelbe 9xübe, ein ^räuterbünbeld)en, 2 ©enjürjuelten unb gujei

Ouart .f)ü^nerbrüf)e ^ingu, fod)t bieg mehrere ©tunben I)inburrf) feljr langfam,

bia ha& B^teifd) böüig lueid) ift, njorauf man bie Sffen^ burd)fei^t, entfettet unb

in gtafd)en aufbettta^rt.

1927. ®arbcttcn=®(fen5 (Anchovy Essence). 12—15 ausgegrätete

©arbeüen luerben langfam in brei Slditelquart SBaffer gefod)t, bis fie ^u 33rei

verfallen finb. 3)ann fei()t man bie ßffen^, bie fo bid mt «Sljrup fein mufe,

unb füCtt fie in fleine ^^tafc^en, um fie caffeelöffelweife gur SBürge öon ©aucen

3U tieriüenben.

1928. ^rÜffcWfeilJ (Truffle Essence).
_

^mi ^funb fauber gc
reinigte unb gefd)älte 2;rüffeln merben gerfdjnitten, in eine (Safferole getfjan unb

mit einer O^Iafd)e SJJabeira unb 1 Ouart Iräftiger 3^(eifd)brül)e ober §üf)ner*

brül)e übergoffen, njorauf man ein Bouquet garni bon Kräutern, | Unge

(gatj, 1 :j)rad)me meinen -pfeffe»-' u"^ ein iölatt 9}kci8 ^ingufügt uub bie daffe^

role gut gubedt, ben ^ntjalt eine ^albe ©tunbe über rafd]em ^euer fo^en

läfet. ^ac^ bem ©rtalten ftreid)t man bie (Sffen? burd), ben^atjrt fie ^ur SBürge

für »Saucen auf unb nenrenbet bie Srüffeln, lueld^e burd) ba§ 3tugfod}en nid^tS

ton i()rer (Sd)mad^aftigfeit oerlieren, nac^ iöelieben gu üJagoutS, g^arcen unb

bergteid)eu.

1929. S®ilb^rct=Än5 (Venison Essence). (?in ^funb .f)irfd)= ober

3^ef)f(eifd), 2 alte ^veb^ü^ner unb giuei milbe ^anind)en ober ein .^afe merben

ge^adt unb mit 2 Ouart g(eifd)brül)e in einer (iofferole jum Äod)en gebracht;

"bann giefet man | Ouart SBeifsmein ^u, läfU bie 23rül)e einfodjen, fügt 2 ^wk'
beln, 2 gelbe 9iüben, eliuaö 3:i)t)mian unb 33afilifum, einige 2Bad)^olberbeeren

unb 2 g'hlfen l)in3u, fd^äumt gut ab, !od)t baS g^leifd) langfam fel)r weid), lä^t

eg in bcr 23iü()e ertatten unb fei()t bie (Sffeng burd), füllt fie in 3^1ofd)en unb

^ebt fie gum @ebvaud}e auf.
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1930. ®Ctt)Ür3=(Sf(en5 (Spice Essence). ©ie gebrüf)tcn unb .qefd)ättea

Äerne tioii einem (Sci)ocf SBaÜnüffe legt man mit | Un^e ^JJuf^fatblütlje, ebciifo*

üiel ®en)ür3netfen, ^noblouc^ unb Sngnjev, 1 Un3e ©enffamen, 40 ^^feffev*

förnern, 2 @ß(öf[e( ©at^, 6 Sorbeevbiättern imb einer ©tange geiiebcnem 9J{cer=

retttg in ablüedjfctnben 'Bd)id)tcn in einen Xo\>\, gie^t ein Ouavt tod)enben

Söeinefftg bavüber, binbet nad) beffen (Sv!a(ten ben Xop^ ^ix, fe^^t il^n an einen

Inftigen Ort unb füüt nad) S3erlauf bon 14!Jagen ben (äffig in Heine -glafdjcn,

bic man nerforü unb öerfiegelt, morauf man nod)maIö 1 Onart fod)enben (Sffig

über bie ©enjürje gie^t unb 3 SBoc^en ^xeijtn tä<3t, bctior man i^n ebenfaßö ab'

füüt. ä)Jan üernienbet biefe febr fräftige (Sffenj gur SBürge bon braunem

9iagout; 1—2 2:()eetöffel öotl baDon genügen ööÜig, ber ©auce einen I)ö^ft

^ifanten ©efc^mad ^u geben.

^ttltJer — Powder.

193L ^Urr^=^Ubcr (Curry Powder). Mt S3eftanbtf)eire beffelben

muffen fe^r gut getrorfnet, fein geftoßen unb. gehörig tiennifdit fein. §ier folgen

^lüei Stejepte, bie ettuaö in ber 3"fauimenfe(^ung üon einanber abnieidjen. Sin

febr guteö ift folgenbeö: ^ Un^e (Sorianber, | Unje 3ngiver, | Un^e ÄnmmeO
^ Unje lueiller "Pfeffer, ^ Un^e durcnma, 5 Un^e darbamomen, 1 3)rad)me

fpanifd)er '';t>feffer. 3)ie anbere ^ufanmtenftellung bcftef)t auö 2 linken Sorian-

ber, 1 Ünje 9)Jol)nfamen, 1 Un^e durcuma, ^ lln^e -Öngirer, ^ Un3e 3"""^t,

h Unje ©enfförner, | Unje fpanifd)er ^^feffer, 9)Jand)e fetten an^ ein luenig

Änoblaud) ba^u, bod) fommt ha^ ouf ben perfönlic^en ©efc^mad an.

1932. 5lttftcrit=^nilöcr (Oyster Powder). 9}Jan öffnet etum 1 8 ©türf

frifc^e Stuftern, ftöf^t fie mit etiüaö ©alj in einem 9Jtörfer, ftreid)t fie burd) ein

^aarfieb unb mifd)t fie mit foniet feinem Wciji, baß ein gefd)meibiger Steig

baraug mirb, ben man 3—4mal auörotit unb mieber 3ufammenfd)(ägt, hx§ man
i^n fd)Uef5(id) ungcfä()r gur 2)irfe eineö S^eEerranbeö auftreibt unb gu üeinen

Äud)en formt, bie man mit 9Jte()( beftreut unb unter häufigem Um\uenben in

einem au§getü()(ten Ofen langfam trorfnet. ©inb fie böUig trodcn, fo reibt

ober ftöfU man fie ^u ^niltier, ba^ man in gefd)(offenen g^(afd]en anfbeira^rt.

2Bitt man ©auce baüon mad)eu, fo mifd)t man einen (gf?töffet boU üon bem
'^Juber mit einer Un3e gefd)mo(,5ener 23utter unb fed)ö dölöffcl üoü Wixldj, rül)rt

bieg bei mäßiger §itje, big eg !od)t unb lüür3t eg mit etmaö (S;al)ennepfeffer unb

ßitronenfaft.

^oitt ©ittfaffeti bct ^i^üffeltt — Garnishing
of Dishes.

1933. 3)ag (Sinfaffen ber ©d)üffeln foK ba3n bieneu, bag 5tugfef)en ber

fd)ön angerid)teten ©peifen nod) meljr 3n t)eben, benn ber Ä'od) ober bie Äöd)in

muf5 nid)t aüein für ben ©aimien, fonbern and) für bag 5tnge arbeiten. 'S)laxi
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'ijdt nun Derf^iebene Wirten üon ©tnfaffungen, üon ioeldjen nad^fte^enb einige

aufgefüf)rt finb.

1934. (ghlfoffung Öon 33rob (Gamishing of Bread). man bilbet

^ievüon alle mögUd)e formen: i>xmdt, 33ierecfe, ^albmonbe, 9iinge, ^pa^neu-

fämme, ©iigeböcfe 2C. 2)ie (Sroutonö befielen gur i^älfte auö tuei^em, ^ur

anbeven §älfte aug fdjtüaqem Svob. S)ag Juei^e Srob irirb gan^ ^ettgelb an§

i^eißem ©djmal^e, bal f^lrarje jebod^ bunfelbraun ^erauögebaden nnb auf

!^ö[d)papier gelegt, bamit ha^ S^ett öoUenbg baöon abläuft. |)terauf unrb öon

einem (Siraei^ unb einem !(eineu (äßlöffel öoH 9}ie()I etmaö f'iappt angerührt,

bie (Srf)üffel, n)etd)e ^um (Sarniren beftimmt ift, in bem 23acEofen evf)i^t, bann
lüirb iebeSmal erft ein iueißer, boun ein brauner (Sroutou an ben 9Janb ber

(Sd)üffel, ba njo bie Vertiefung augel)t, immer einer bicf)t an ben anbern

abmecfifelnb aufgefetzt, inbem man ettoaä ^appe unten auf bie Sroutonö

ftreid)t.

1935. ©infofjungcn öon ^Uittt- ober ^nttcrtcig (Gamishing of
Puff or Butter Paste). 3,^on bem 33tätter* ober S3utterteig lucrben öer«

fd)iebenartige g^iguren, n)ie 9iinge, ©terne, §aIbmonbe, S)reiec!e 2C. öermittelft

bled)erner 2Iu§fted)er, meld}e bie ©eftalt biefer g^iguren enthalten, auögeftod)en,

auf i^rer £)berflä^e mit t)erfd)tagenen (Siern beftrid)en unb nod)bem fie

gebaden finb, um bie 9iagout3 an ber inneren ©eite ber ©c^üffel fd)ön auf*

gefteat.

1936. ©infaffnngcn öon %\piä — fanrc QJcIce (Gamishing of

Aspick). 33on ber fauren ©elee, mobon bie .^älfte meiß bteibt, bie anbere

^äifte fd)ön rot^ gefärbt ift, merben ebeufatlö ©reiede, 33ierede k. in 3oII^ö^e

au^gefd)nitten. ©oldje gignren merben nun abuiec^felnb, icbeömal eine rotI)e,

bann eine ujeiße auf ben breiten 9^anb ber ®d)üffel oufgeftetit. 3)lefe 33orbüre

n)irb febod) nur bei falten ©peifen, 0^ifd)en, falten traten, hafteten ic. ber*

hienbet. jDie in ber S3ertiefung ber ©d)üffel leereu 3^üi['i)"^i^äume inerben

alöbann mit ben SlbfäHen berfelben ©elee, meiere jiemlid) fein ge^adt mirb,

gierlic^ anggefüttt.

1937. (Sinfoffnngcn ÖOn S^bcItCig (Gamishing ofVermicelli Paste).

SSon biefem mad)t man nnftreitig bie fd)önften Sorbüren. (§.§ mirb ein 9?ubei-

teig, febod) btog Oon (äimei^ imb 9}cet)(, giemlid) feft angemad)t unb red)t glatt

mit bem Sotten ber §anb gearbeitet. 3)ie ^älfte mirb fd)ön rofenrotl^ mit

ettuaä aufgelöfter (So^eniHe, ivetd)e man bei iebem donbitor erl^atten fann, ge*

färbt; ber S;eig mirb nun fdjiüad) mefferrüdenbid aufgerollt, etmag in ber ?uft

abgetrodnet unb in berfc^iebenen g^ormen gong nad) bor^erge^enben Wirten, bod)

Heiner unb gierüdjer gel)a{ten, au§gefd)nitten ober bermittelft fel^r Üeiner,

bted)erner 2lu§fted)er auggeftod)eu. hierauf toffe man bie ?^iguren boIIeub§ in

ber ^uft trodnen unb befeftige fie ouf biefeibe irt föie bie (Srouton§ bon Srob
on ben 9tanb ber ©d)üffel, febelmot ein rot^eö unb ein mei§eö mit einonber

abtredjfetnb.

1938. ©nfoffuugcn öon ©cm (Gamishing of Eggs). 3)iefe (gin*

faffungen gebraud)t man ebenfaüö nnb gtoor in S^erbinbung mit fc^önen ©'olat*
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^er3a)cn, abge!od)tcn, rotten, Joeißen imb gelben 9iüt)en, iüelcf)e frf)ön mit ffeinen

^Ui^fted)ern ju öer|d)iebenen formen anöc]eftod)en ivevben, 3um ©arniven Don

faüen ©petfen, tük bie faure @etee; g. S. jnu DJcatjonnaife bon ©eflüget ober

bon 3^ifcf}en, falten ©alm, 2lal 2c. ®ie (Sier tüerben I)a(b gcforf)t, Ijalbirt ober

geoierttieilt nnb um bie angcrtd/teten fatten ©^jeifen jebeömal abn)ed)fe[nb ein

(Si, bann ein ®otat{)er3cf)en anfgeftetli; ebenfo loerben anc^ bieSBur^eln benu^t.

©e^r fd)ön mad)en fid) bie Äörbdjen bon (Stern. 2)ie @ier luerben nämüd) l^ort

ge!od)t, jebeg berfelben ber Ouerc nad) genau in ber 9J?itte burd][c^nittett, ber

3)otter bann bcf)ut|am ang jebem balben (Si f)erauggenommen, ot)ne i>a^

2BeiJ3e ^n beriefen. S)er äußere 9fanb beg ^^alben Sie§ w'ixh al^bann fd)ön

fein abge^adt, bie ©pi^^e unten et^uaö glatt abgefd)nitten, bamit ba§ Äörbd)en

ftefien bleibt; !^ierau[ luirb bon einer ©treue ein ©treifen ©djate ber ^änge

nad), jebod) etnjaö bid, I)eruntergefd)nitten, baranö ein ungefähr brei DJJefferrüden

breite!?, egaleiS ©treifd)en 3ugefd)nitten. 2)a[fetbe mirb mit beiben (Snben in

bat^ au!3ge,5adte l^albe @i l^ineingeftedt, fo baß e§ ben ^enlet beö ^'örbd)en^^

bitbet. ®iefe fo berfertigten (Sierförbd)en merben med)feln)eife mit (Sapern,

fein ge^adter tneif^er, unb fein ge()adter rot()er @etce gefüdt unb ebenfalls

um bie falten (S)3eifen aufgefteÜt. 9ZamentIid) paffen biefe (Sierförbd)en fe^r gut

3u italienifci^em ©alate, luo fie bann obenauf ju fte^en fommen.

1939. ©infaflinig ÖOn JBlltter (Gamishing- of Butter), (gin ©tüd,
imgefä^r ein l^atbe^S $funb frifd)e 33utter bjirb red)t glatt unb gefd)meibig ge=

arbeitet unb atebann in brei Xijtilt getl)cilt. Xcx erfte ^J^eil bleibt rteiß, ber

jltjeite mirb mit ©pinatgrün fc^ön grün unb ber britte Stjeit mit SodjeniUcs

5lnf(öfung rofenrot^ gefärbt. -öeDer 'Xi)dl h)irb nun für fidj, nament(i(^ im
(Sommer, mefferrüdenbid auf einen (Safferolebedel glatt anögeftric^en, aufö
(Siö geftellt unb ber^ärtet, mit berfd)iebenen fleinen Slugfte^ern auögeftoc^en

unb ebenfaöö jum ©oruiren ber falten (Speifen bermenbet.
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jDiefer enthält nod) einige ber beüebtefteu D^ationalfpeifen, Garnituren,

einige i^rer (Settenf)eit lüegen lüenig öorfommenbe ©peifen, bie bcfaunteften

ameri!anifd)en Mixed-Drinks, foinie ^efd)reit)ung einiger (S^au=(Stü(fe, ber

^Verfertigung unb ©arnirung ber g^ettfocfel, ^ateletS, (Sinfaffuugen t)on ©eleeS,

(Sier-^JJubelu unb Sragautteigen.

1940. ^icrcrentC BuppC (Consomme ä la Royal). QJJan bereitet

4 Ouart ipü^nerbrü^e (fiel)e biefe). Unterbeffen ^erquirtt man 15 (gigelb, öier

gan^e ßier unb 1 Duart fußen 9ial)m in einer (Sd)üffe(, lüür^t biefe 3)kffe mit

(Sal3, 9}?U(§fatnu^ unb etlna^ ^näa unb ^affirt fie bnrc^ ein ©ieb. iDann

ftreid^t man eine flad)e g^oim (Sl}arIottcuform) ober mel)rere fleinere flad)e

g^ormen mit 23ntter anö unb füllt fie mit ber Sreme. !Die gefüllten g^ormeu

UJerbcn nun in I)eilliem 2Bafferbabe (au bain marie) |iod)irt; fcbod) barf i>a^

Saffer uid)t fod)en, nur ^iefjeu. -Sft bie SJtaffe feft, fo läfet man fie erfotten

unb fd)neibet fie in gerabe. ober in fd)iefluinfeUge ^ierede, giebt fie in bie

ipü^nerbrü^e unb bringt fie ju X\\d)e.

1941. Consomme a la Delij^nac. 9D^an mac^t eine ©igcreme njie

3ur 9ioi)a(, nur nimmt man ftatt 9}cild) ober 9Ja()m bie nämlid]e Ouantität

§ü^nerbrü()e. 2)ie übrige 33e^anblung bleibt mie oben.

1942. ©arniturcit JU Brunoise ®U))))C. 9Jcan f^neibet ba§ rotfje

ber gelben 9iübcn, mei^e 9iüben, 1 ©etlerietopf, ^ol)lraben, ('a)id) (Poiree) in

regelmäßige, !leine, oieredige <Stüde unb bämpft fie, bi^^ fie böüig gar finb, füUt

bie ©up|)e auf unb fugt einige Söffet grüne (5rbfen unb gefodjte (Werfte ^in^u.

1943. ?]frÜ^nngöflHJ^C (Consomme ä la Printanier). ©etbe Siüben,

ireiße 9iüben,@urfen, Äol)lrabcn unb ©etlerie merben mittelft eine^ fleinen

©emüfebo^rerö auögeftod)en unb in 33ouillon fur^ gcbämpft; (5rbfen, (Spargel*

föpfe unb 93lumenfol)t merben ej-tva ge!od)t, ebenfo i8ol)nen in längli^e ißiererfe

gefd)nitten. !5^iefe ©emüfe iücrben nun untereinanber gemifdjt unb mit kräftiger

Souitlon aufgefüllt. Tian \ä\]t fie uod) einmal unter 33cifügung toon etlüoS

fein gefdinittenem (Sauerampfer unb ?cttuce (Salat) auftod)en unb ift fie nun

3um^®ebraud)e fertig. 23ci feineren Gelegenheiten ttjerben jebo^ aud) ^ü^ner*

tlö^c^en in ber ©röfse einer ßrbfe ^in3u gegeben.
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1944. Consomme a laColbert. Gvteibet bie nämücf)e ©e^anbtunt}

tüte bie Brunoise ober Julienne; beim 9i[nnd)ten legt man fovgföltig ^odiirte,

ijühjdj gugcfc^nittene (Sier, eiii^ für jebe '^erfon, in bie Supl^entevriue.

1945. S5?inbfor ^imt (Windsor Soup). 2 ^Nfunb £)clifenf(eifd) bom
©d^tegel unb 3 '].>fimb ^{albflcifd) iuerben in (Stürf'e gefdjnitten nnb mit ^ "ij^fb.

magerem ©djinfen, 3^^^*^^"-'^^ gelben 9iüben, 2awi) unb | ©eUerienjnvjel in

einer (Safferole mit ^ 'i|3funb 5ßutter geröftct, [obann mirb bie Safferole mit

guter |^-leifd)brül)e aufgefüllt unb 4 ©tunben langfam ge!od)t. 3^iiet alte

^iUjner merben flambirt, aufgenommen, bie Prüfte au!?gelöft unb eine feine

^ül)nerfülle baöon bereitet; bie tiefte merben gerijacft unb in bie Suppe getf)an.

Unterbeffen Iäi3t man 5 '^^fnnb Butter l^eiß merben, giebt 3 ^od)(öffel ?Oiel)I

ba^u unb ruftet bieö langfam leid)tbraun. 9?ad)bem eS mit einfad)er 3^(eifd)brül)e

angerül)rt ift, gief5t mau e3 ^u ber Suppe unb läßt e§ gut berfodjcn. Man
paffirt nun bie ©nppe huxö) einen feinen jDnrd)fd)lag ober ein Xnd] unb [teilt

fie luarm. 5nbeffent'od)tmaunun iD^accaroni='Dfubeln, fü^Itfie ab unb fd)ncibet

i ^oll glcid) lange ©tüdd)en, meldje man mit 1 @laS (gljerrt), 1 9Jiefferfptl;e

(Iai)enuepfeffer unb 1 (£tüdd)en gleifd)ej;traft nebft etJüaSSalj in eine (Safferole

giebt unb uoc^ etma^^ anbämpfcn läf^t. 3)ie ^lö^^d^cn ber obigen ^üljnerfüüe

mrrben, bie eine §ölfte in leidjter f}leifd)brül)c abbland}irt, bie aubere ^älfte

in ©d)mal,5 Ieid}tbrauu gebarfen unb uebft ben 9)taccaroni in bie Suppenterrine

flet^an. 9?ad)bem bie Suppe forgfättig entfettet, gief?! man J 3^lafd)e Sl)errl)

^in^u, mit 1 'jj.n-ife (Eat)ennepfeffer unb bem nötljigen Sal3 gel}oben, laßt [ie uod)

eine Zeitlang tod)yt unb giebt fie unu über bie ^1öi^d)en unb 9hibcln.

!J)iefe Suppe muß fid) burc^ il)re 9veinl)eit, f'räftigen (S)efd)mad' unb burd)

i^re 33ünbigfeit an^^^eidjncu. 9?ad) einer anberen Strt mirb fie and) mit Äalb^^=

füjiien .zubereitet, mcldietS man ftatt be^^ Äalbfleifd)e3 nimmt. S)iefelben merben

bann ftatt ber ä)?accaroni in bie Suppe gegeben.

1946. SBatatiia Siip^c üon ^n^if^^f« 8d)ti)all)cnncftcrn (Batavia

Soup), '^lad) ber gen)öt)nlid)en ^Jceinung beftel)cn bie inbifdjen Sd)malben=

iiefter au^ gallertartigen, geiuür^ljaften Seegennidjfcn, unb müvbe man fie für

getrodnete Sd)mämme l)alten, ba fie in ipinfid)t il)re§ faferigen SBefen^^ bie

i)ktur berfelben gu l)aben fd)einen. 2)ie ^Bereitung ift folgenbe: 5— 6 linken

foId)er 9?efter merben in falter Bouillon über 9tad)t eingemeid)t, bann mit ber

Spidnabei alle bie f(einen ?Veberd)en, bie fd)Uiar5en fünften g(cid)en, Ijerauf^qe-

nommen, bie 9?eftd)en, meld)e gcl)örtg aufgeuieid)t finb, fitetartig gefd)nitten, in

eine Safferole getf)an unb mit ^Dtabeira ober Sberri), ettuai^ (5at)eunepfeffcr unb

einem Stüde 8^1eifd)ejtraft langfam gel'od)t. ferner l)at man eine fel)r Iräftige

^ü()ncrbrül)e gn bereiten, meld)e mit h ?^(afd)e Sl)errQ, etmaö (5at)ennepfeffer

unb ben Sd)toalbcnncftevu nollcnbi^ uicid)gel'od)t iuirb. 33eim Hnrid)tcn mirb

fie rein abgefettet unb in bie S^errine gegoffeu. Xu Suppe muf^ fid) burd) einen

Mftigen @cfd)mad auö3eid)neu.

1947. !l)Urdjgcftl-i(I)CUC 23oI)lICnfU43^C (Cream of White Beans). 9)kn
Bereitet ein 53ol)ncnmuö (Püree), meldic^ mit ctwa^ ro^em, mageren ti;d)inlen,

^luiebeln, ^eterfilie unb etma^i frifd)cr 23utter oufgefe^^t mxh. Sinb bie 33ol)nen
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biircf)9eftrtcf)en, fo iüirb ba^ SKu'? mit guter 5Ieifd)bi-üI)e ;5U einer bünnftießenben,

jebod) gebunbeneu ©uppc uerbünnt unb tior bem 5lnric^ten fod}enb l^eiß ge-

marf)t, fobann gcl)övig gefallen, gepfeffert unb mit einem <Btüd frifd)er 33utter

im ®efd)macfe gehoben unb über ben mitgefod)ten luürflig gefd)nittenen (Sd)inten

ober <Bptd unb geröfteteg ißrob angerichtet.

1948. 5!Jluttngatatonl) ^U^J^IC (3nbif(ftc), Tlan legt eine (Jafferole

mit ©perffd)eiben au§, gertljeilt 2 junge ^'anind)en ober §ü^ner in fteine ©türfe

unb bratet biefelben auf beiben ©eiten in bem ©pecfe l^ellbraun, ober nad) 58e*

lieben oud) in 33uttcr, giefet ein Ouart gute 3^Ieifd)brül)e boran, giebt fed)8 in

(Sd)eiben gef(^nittene, in SÖutter gelb gefd)n)it3te ^luiebeln unb eine fteine Änob-
Ioud)3e^e Ijingu unb bämpft baö ^td\<ii langfam lueid), fd)äumt bie ißrü{)e ah,

fei^t fie burd), fe^t -no^ 2 Onart 9^ieifd)brü^e gu imb giebt fie fammt bem
gleifd)e ^urüd in bie dafferole, njiüjrenb mau ^luiebeln unb ^'noblaud) befeitigt.

9?un ftö^t man 1 Un^e fü^e, gefd)ölte 9}ianbelu mit etiuaei 3^(eifd)brü()e, üerreibt

fie mit 2 (SJ5löffe(n Surrtj^^^ulDer ^u einem birfen !ieig, läßt bcnfefben in ber

<Bn^pi t)erfod)en, fd)ärft fie mit (titroncn=, 50fango* oDer SamarinbemSaft ab

unb ferbirt fie nebft törnig gefeiltem Steiö. 9Jfan fann biefelbe jebod) and) au§

Äalbf(eifd) bereiten.

1949. ^UÜOgotaton^ ^nppt bon ©cmiifcn. 5—6 innge 9}lar!fürbiffc

unb ebenfooielc mittelgroße ©urfen werben gefdjält, erftcre non ben fernen be=

freit unb alleö in große Sßürfel gefdjuitten, mo^u man 4 faure, in ©djeiben ger=

t()eilte 5lepfel, 3 S^omatoeö (iHebe^gäpfel) unb 3 ^luiebcln fügt. S)ie ^^ielJel*

fd)eibcn merbcn in einer großen dafferole mit 5 ^^funb »Butter IjeÜgelb ge^

fd)mit^t, bie übrigen ©emüfe bann l)in^u getl)an unb unter öftercjn Umrül)ren

unb Umfd)ütteln langfam ^albn^eid) gebämpft, morauf man 2—3 gc()äufte ©ß=

löffel (iurrl)5'i|>ult)er barüber ftrent, etlnaö ^leifd)brül)e gugießt unb bie ©emüfe

fo lange öämpft, biö fie ^u ißrei ijerfallen. 'iDlan ^affirt nun aflei^ burd) ein

grobes ^aavfieb, gießt noc^ 2—2^ Ouart 23rü()e gu, mür^t biefelbe mit ©al,?,

(5al)enne)3feffer unb ^itronenfaft, Oerfod)t bie ©u)3pe, mc(d)e fel)r fämig fein

muß, eine ^eitl^ng «n^ feroirt fie mit in Söaffer ge!od)tem Ü^eiö.

1950. ?5t|(i)=95nuf(ftcl Bmt (Ccftrcidjififtc). !Die 33öufd)elfu)3pe ge=

:^ört 3U ben beliebteften öftreid)ifd)en ^^aftenfuppen. 9}fan nimmt l^ier^u üon

einem ^ar|.ifen bieSJtitd) ober ben 9iogenunb iiaQ fogenannte 33üubel, fod)t bieg

in SBaffer mit etmaS (Sfftg unb ©alg üieid), nimmt eö bann l^eraui^ unb gießt

.^u ber 23rü^e fo biet SÖ}affer, a{§ man (Suppe bebavf, ttjut eine ^^i^iefiel/ ein

^Lorbeerblatt, einige pfeifen unb '^^fefferförner, fotnie etmaS S;;i)i)mian unb 33afilt5

cum baran unb läßt bic§ eine ©tnube ^ufammcn fod)en. Unterbeffcn bünftet

man etuiaö äßurgeürer! (ftein gefdjnitten) in 33uttcr gelb, röftet einen Löffel

9J?e^l barin, gießt bie 23rül)e ^in^u unb läßt fie J Stunbe bamit Oerfodjen, paf=

firt l)ierouf bie33rül)e burd) einrieb über bie 5erfd)nittene 33äufd)el (luie man in

Oefterreid) TIM), otogen unb S3ünbel bom Karpfen mit einem ©efammtnamen
benennt) unb rietet fie mit geröfteten ©emmelmürfeln an.

.^^

1951. (S^arnitur a la Lyonaise. 3)iefelbe beftel)t anö furg gebämpf:=

ten Äaftanien, gefüllten ^^^^iebeln, ?lrtid)o!enbierteI, derbelatmurft in ©(Reiben
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gefc^nitten. Man arvangtrt bie ©avnitur gruppenttjeife um bte platte unb

feroirt eine 9)?abeirafauce fepaiat bagii.

1952» ®flrnitnr a la Marechal. Sßii-b bereitet au§ gejrf)H)ungcnen

Srüffefn, ^ü^nevflö^d)en unb §Q()nenfämmen. ^(öj^e luerben mit lueifeer

(Sauce ferüirt.

1953. (S^arnitUt a la Fermiere. Sefte^t au8 fteinem, in 33ouquet8

geformtem ^oI)I, gebämpftem Settuce (l'attid)), tournirten (Karotten in iöouiUon

gefod)t, auggeftod)enen unb in iöuttev gebratenen Kartoffeln. 9JZan breffirt fie

mit g^arbenmerfifei in ©rup^jen.

1954 (Garnitur a la Camerani. S3efte()t aus gut gefod)tem <Bamu
traut, raelc^eö gan^ hir^ unb trocfen gef)atten tnirb, man giebt einige in 3ulienne

gefc^nittene 2;rüffeln nebft einem @Iafe (Sperrt) unb etmaö g(eifcl)e^-traft f)iuju,

lä[5t eS auf fettem ^euer einbämpfen unb garnirt baö ©auerlraut um bie ^iecen

^erum.

1955. Garnitur a la Perigord. 9iunbe ouögen)ä()(te 3:rüffe(n ujer-

ben, nad)bem fie gefc^ält finb, in ©l^errt) unb etmag (^leifd)ejtraft fed)'8 big

adit 9)iinuten gefod)t. Wan magert fie beim 3(nri^ten mit etmag SDiabeira*

fauce.

1956. ^nrnitttr a la Mariniere, ©iefe ©arnitur mirb bereitet au§

dlamg, fleinen |^ifd)f(ö^c^en mit (Eatjenne^jfeffer, Äreböfd^män^en unb 2;rüffe(n.

Man oermifdjt alieg gut in einem ©autoir untereinanber, giebt etmag luei^e

«Sauce unb etmaö üon bem (5lam=-3ug ba^u unb fügt im letzten ^Kiomente ttwa^

frifd)e 33utter ^inju.

1957. öJornitur a l'Admiral. 33efte^t aug (Slamfritterg, jebe einzeln,

Äreböfd)iüän,3en unb ©arncten (Shrimps) unb ganzer ^^eterfitie. Man breffirt

bie ©avnitur bouquetartig unb fertiirt eine 9Jfate{otefauce ba^u.

1958. ^crnitur a la Castilane. Man jd^neibet giüei ^ummcr-
fdjmän^e nod) marm in fd)öne 2;rand)cn, legt fie mit 5—6 großen, in (£d)eiben

gefd)nittenen ^Trüffeln in ein (Sautoir unb faucirt fie mit einer gut eingetod)ten

5lufternfauce, metd)e mit etmaS Kreböbutter t)enuifd)t ift (^u i^ifdjen).

1959. G^ontitur a la Commodore. Scftebt in Ärebgeroquetten,

Ä1ö§d)cn mit Krebgbutter unb Sat)enuepfeffer, großen ganzen 2;rüffeln, Slam*
fritterö. Man breffirt fie in ©ruppcn.

1960. (Garnitur a la Flamande. Seftc()t aug b(and)irtem, gefod)tem,

geräud)ertem Sj^ed, gebämpftem, in f(eine 33ouquetg geformten Ä'o^t. 3n
33irnenform ^ugcfdinittene gelbe unb n3eif5e 9iübeu, mctdjc gebümpft unb gtafirt

njerben, merben ^erum gelegt.
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1961. ©arnitnr a la Regence. 3)tefe ©arnitur mirb gu Relev6es

öon ?^ifö)en, ©eflügel unb 3^(eifd)pieceu gebraudjt, ^-üx bie elfteren iuirb fie

au8 ^'reb'5fd)iuän3en, gifcf)miid)nevn, groi3en befoiirten 3^tfcf)f(ö§d)en, IJrüffeln

unb S^ampignon^ bereitet unb in tleine 23ouquet8 breffirt. Strüffetfauce Jüirb

fe))arot ba^u gegeben.

g^ür ©efütgel befte^t fie auö ©änfeleber, großen beforirten Älö^en aug

^übneifüHc, §a^nenftein(^en unb ipa^nenfämmen, ganjen S^rüffetn unb SI)ams

|)ignon8.

%üx 3^(eifd)ptecen befteljt fie au^ gefpicften Ä'albömil^nern, großen befo=

rirten flößen, Srüffeln unb S(;am)3ignon§, iebod) ot)ne ^a^nenfämme, §a^uen-

fteind^en ober ©änfeleber.— Srüffelfauce.

1962. (Garnitur a la Claremont. 33eftef)t ans in äßaffer geföntem

33IumenfoI)I, 9iofenfo^I unb auögeftod)enen Kartoffeln, ireldje in ^ouquetö um
g^ifd) ober ^leifd) ^erumgelegt )Derben.

1963. öJanittur a la GJodard. 33eftel)t an§ großen be!orirten Älöf^en,

f(einen Äalb^^mitd^neru, Gi^caloppen bon Kalbfteifd), S;rüffeln unb (J^am-

:pignon^^. 2)ie Älöfje unb (S^ampignonö finb Ieid)t faucirt, S^rüffeln, Äalbö*

mild)ner unb (äöcaloppen glafirt. SBirb in ©rupfen breffirt.

1964. (Garnitur a la Provideiice. Sefte^t aus {(einen tournirten

3;rüffeln, (5f)ampignonföpfen, runben boKargteid) groj^en @änfeleberftüdd)en,

tleinen Klö|3d}en unb auögefteinten bland)irten £)lioen. äWan mifd}t biefe

(Garnitur uutereinanber mit einer ä)iabeirafauce.

1965. Garnitur a l'Andalouse. S3eftet)t au§ flein geformtem Settuce

(Sattid)) unb Ko()(, iretc^e gebämpft luerben, fpanifd)er 2Burft (Chorisos),

miä)t mit bem ^o\)t gcbiimpft, beim 9ümd)ten in iSd)eiben gefd)nitten mirb,

(Srbfen unb feinen (Sd)int'enfd)nitten. 9)tan breffirt bie (Semüfe gru)3penmeife;

auf beibe (Snben ber "platte SBurft unb ©d)infen. ä)ian feroirt biefe ©oniitur

mit 2;omatoefauce.

1966. (öarnitltr a la Radziwill. 35eftet)t ans Karpfenmi(d)iier,

DIalruttenlebern, in ©djeiben gefd)nittenen Trüffeln, in ^luei S^^eile gefd)nitte*

ucn (Sl)ampignonföpfen, grünen, in Äugeln gebreljten (Sffiggurten unb kleinen

KIöf3d)en anS Kreböbutter, 2)ie ©arnitur mirb in einem ©autoir mit etmag

Genoise Sauce gut uutereinanber gemengt. C^-üx 3^ifd)e.)

1967. (Garnitur la Cliivry. 2Birb gnfammengefe^t auö fteinen

^ufteru4^aftetd)en, Kartoffekroquetten, (StamfritterS, grof^en ganzen ©arnelen
(Shrimps). Wan breffirt biefe ©arnitur in ©rup^e" a" Sifd).

1968. (^ornitur bmt 5)or!4^ubbing. 9Jian giebt in eine ©d)üffet ein

l^atbeö Ouart Wtiil, meld)e8 mit nid)t gauj einem l)a(ben Ouart '^Tiild) unb 5

gangen Siern glatt t)errüt)rt luirb, giebt etmai? ©alg unb 2—3 Ungen guteS

gerlaffene^ g^ett ^ingu. 3)ie 9Jca(fe muß flüffig fein unb burd) ein ©ieb paffirt



Jlntjang. 395

»erben. 9^un buttert man ein (Sautotr, ntocf)t baffetbe I^eij3 unb giefet bte

9}?affe I)inein, bacft nun ben "ipnbbing im Ofen ^ ©tunbe, nat^^er bre^t man
i^n um unb lä^t i^n eine hjeiteve 33iertelftunbe bacfen. S3etm 5(nrid)ten luirb

berfetbe in darrec gefrf)nitten unb auf einer 'iplatte fe^arat ^u 2;ifd)e gegeben,

•ön Sngtanb mirb biefe ©arnitur genjö^nli^ 3U üioaftbeof ferüirt.

1969. ©ornitur a la Dnchesse. 33eftef)t anS> gefpicften ?omm*
mild)nern, §ü()nercroquetten mit Trüffeln, fteinen farcirten ^^uiebetn, getod)*

tem ^alböbirn unb fd)ön glafirten (S^arotten, gefc^madooll um ein ^ilet ?c.

garnirt.

1970. GJcrnitnr a la Cardinal. 33eftel)t oug einem ^oc^rott)en Älein*

9^agout au^ Äreböfd)n)än5en, Stuftern, @eflügelflö^d)en mit Äreböbutter, §a^*
nenfämmen unb ipa^nenftein^en.

1971. ©crnitlir a la Talleyrand. SBirb fiergefteHt aug mit S;rüffeln

gefpicften fautirten §ü()nerbrüft^en, Srobcroutonö, iüad)ömeid^em unb gefd)ä(-

tem (gi, ipa^nenfämmen unb red)t rotier £)(^fen3unge, meiere um eine ^orbure

auä O^arce garnirt merben.

1972. ©arnitnr a la Portugaise. SÖirb bereitet auö lleinen glafirten

3»fiebeln, gefüllten ^^ampignonö unb gefüllten jlomatoeg, meldte gru^penmeife

garnirt merben.

1973. ©arnitur a la Daupliine. 33efte{)i auö Äortoffeln ä la Dau-
phine, gebämpften £'attid)töpfen, glafirten fteinen ^wiebeln unb fleinen, mit

©alpicon gefüüten 9fiffot(en. ®ie !l)aupl^ine^.^'artoffetn merben bereitet anä

f)alb Äartoffel=^^^uree unb ^alb gebrül^tem Seig (Pate ä choux), meld)e man
gut burd)einanber rü()rt. SÜJÜttelft ber Apanb, njeld)e man in iDhi)l tai\d)t, tner?

ben fleine kugeln geformt unb in gutem {yette ober 33utter 3U golbgelber garbe

^erau^gebaden.

1974. (^arnttnr a la Nivernaise. !Diefe ©arnitur befielt auö

{(einen neuen Karotten gteidjcr ©roße, mcld)e bland)irt unb tur^ mit ißouiUon,

S3utter unb einer SQiefferfpil^e 3uder eingebämpft meröen.

1975. Ö^arnitur a la Paysanne. 33efte^t aus großen in ©djeiben

gefd)nittenen gelben 9iüben in ber !^ide eineö J i^o^i'^^' uietd}e bland)irt unb ge*

bämpft merben, gefüllten in ©tüde gefd)nittenen ©urt'en unb tleincn gebratenen

3Bürftd)en. ä)?an breffirt biefe ©aruitur in !lcine 33ouquet8 um bie ^^iecen

^erum.

1976. Macedoine ÖOU ®cmü[cn. S)ian ftcHt eine Macedoine nad)

ben (Sr^eugniffen ber -Saljreö^eit gufammen 3. 33. im ^-rütling au^ jungen Sa*
rotten, 231umenfoI)tröi^d)en, (Spargel, jungen grünen 23ol)nen, grünen (grbfen,

f^ätcr an^ Ä^oI)lrabi, Jurnipg, iölumenfo!^!, entl)ütöten £HmaboI)nen, tleinen

^Juiebeln, 9iofcnfol)t()er3^en, iSdjiüar^mnrjeln, tleinen Cif)ampignonS unb ber-
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flteic^en, formt bie ^fjübeit iinb ß^orotten mit bem ©emüfeauöfted^er ober einem

^^artreufemeffer in gierUd)e OUöen, 33irnen u. f. \v., bie S3o{)nen in fc()räge

2)reiecfe, ben 33tumen!of)l in üeine 9^öSd)en, ^irttdjofen in 2ßürfel, 6Iandf)trt

jebeg ©emüfe in fiebenbem 2S>affer unb bünftet bann jebeö für fid) in S3utter

ober 3^Ieifd)brü^e hjeid), njorauf mon biefetben mit legirter beutfd)er ©auce
binbet unb beim ^nrid^ten frangförmig ober in einzelnen gelbern auf bie ©Rüffel
arrongirt.

1977. ©ormtiir a la Jardiniere. 3ft tn 9fJr, 512, Rostbeef ä
la Jardiniere, befd)rieben.

1978. Garnitur a la Dieppoise. SBefteljt an^ einem 9?agout öott

Sluftern, (5^ampignon8 unb ^reb^fd)mänjen, hJel^eS mit einer guten rotl^en

Äreb§fauce nad) bem SSer^ältnij? ^u ben -öngrebiengien in richtiger iöinbung ift.

1979. Garnitur a la PrOYencale. 33efte^t aug griüirten Soma*
toeö unb gefüllten (S^am^jignonö,

1980. Garnitur a la Zingara, 3" ^^efer ©amitur giebt mon
gröf3tent!^eilö .'püljnerfilet, ÄalbScoteletten k., \X)dd)t borfid)tig auögelöft unb
bann mit S;rüffetn unb ©d)infen fein gef^idt luerben, garnirt biefelben, beüor

man fie ^u Xi\d)e bringt, mit gleid)mäfeig tournirten Srüffetn, Keinen ^ü^ner-

!(ögd)en unb fd)önen großen auSgefteinten unb bland)irten OUüen, metd)e man
in Souquetö barum legt. ((Sief}e Espagnol apart),

1981. Garnitur a la Triauon. Sßirb gemö^nlic^ gu einem gri*

canbeau u.
f.

m. fertirt. 3)iefelbe beftetjt oug 3 Derfd)iebenen ^ur^eö: 1 non

^aftanien, 1 non grünen (Srbfen ober ©pinat, 1 Don 3>uiebetn ä la Soubise

ober 1 bon fd)önen rotten j^omatoeg, lüeld)e man mit $ülfe eineö baju be*

ftimmten ©^Jri^beutelö in fc^önem garbenluec^fet um bie ^iece ^erum garnirt.

1982. Potatoes parisienne. <3inb runbe auögeftodiene Kartoffeln,

lueld^ in 23utter gu golbgelber g^arbe gebaden unb jur ©arnirung öerfc^iebener

'^iecen toermenbet iuerben.

1983. Potatoes ala Duchesse. 9?ad)bem bie Kartoffeln gefod)t unb

3ubereitet ftnb mie ^ur (Sroquettenmaffe öon 9cr. 141, merbeu biefelben in tfeine

'']3ortien getl)citt unb ouf einem mit 50?el)t beftäubten Jifi^e ^u fleinen 2öürftd)en

geformt unb mit einem 9J?effer plattgcbrüdt. Wm mad)t mit bem diidtn beS

äJZefferS fd)räge ßinfd)nitte Hon red)tg nad) linlg unb umgefe^rt. Ober man
meüt einen gröf^eren 2;t)eil ber 9)taffe mittelft bcr ^anh gu einem langen biden

(Streifen, brüdt ilju plntt unb berftel)t benfelben mit ^infd]nittcn, fd)neibet

nun ixaä) beliebiger g^orm unb ©röße ©lüde ab, legt fie in eine dafferole mit

au§gelaffener Butter unb häät fie toon beibcn ©eiten j?u fdjöner golbgelber

i^arbe. 5tud] merben bie ©tüde l)äufig auf ein 33adbled) gelegt, mit 3er*

f^lagenem ßi beftridjen unb im £)fen gebaden. ©eljr beliebt gu ©arnituren.
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1984. <So^(t* S'n (Snglanb unb ^Jorbamcrifa tft bte «So^a ougerorbent-

lid) btcl in ©ebraudj. !J)tefeIbe tft eine ^rt btrfUd)er (Sauce, föeldje in (5t)ina

unb Sapan, fottJte aud) in Oftmbien aü§ ber ©ot)abo()ne bereitet unb aU ange«

ne^me luür^ige unb fväftige ^ut()at gu 33raten unb ^^ifdjfaucen benu^t lüirb.

9}Zan barf jebod^ md)t guöiel nel)men, ein fnopper jf)eclöffel toU giebt teber

33raten[auce einen befonberen SBo^tgefc^mad. SOcan »uäj^t bie 33o()nen, fod)t fie

in SBaffei- U)eid), gerftampft fie in einem großen 9)iörfeiv t)ermifd)t fie mit bem
g(eid)en ©etui^t groben @erftenme^K% lä^t bie 9J?ifd)ung gut gugeberft on einem

hjarmen Drte gö^ren, töft l^ierauf foöiet (Satg als urfprüngüd) ha^ @emid)t ber

33o^nen betrug, in bem fünffad)en©en)id)te2Baffer auf, berrü()rt bag ©atgiuaffer

tüd)tig mit ber gego^renen 9}Zaffe, bectt biefelbe gu unb läfU fie 3 SJtonate lang

fte^cn, tuobei man fie jebod) tägtic^ 2 <2tunben lang umrü()rt unb burd)arbeitet.

jDann ftUvirt man bie ©oija burd) baumivoüene 2:üd)er, ^reßt fie gut auö, füllt

fie in ^öl^erne ?^äffer, lagert fie eine 3eit lang unb giel)t fie in ^üdjfcn ober

i^(afd]en ab. 2)er beim ^ui^preffcn gebliebene 9tiidftanb mirb tuieber mit

Saffer übergoffen unb gu einer orbinären ©orte ©o^a berarbcitct. ®ute ©o^a
muß angene()m unb fräftig fd)meden unb ried)en, meber gu falgig noc^ gu fü§
fein, eine fl)rupartige Sonfiftcng unb tiefbraune g^arbe l^aben. SBenn man fie

in einer @lae!flafd)e ober in einer SSüc^fe umfd)üttelt, mu§ fie auf ber £)berflöd)e

eine gelbbraune S)ede geigen— ift bie§ nic^t bec Ö^aH, fo ift fie üon untergeorb«

neter Dualität.

1985. Fondue. | 'ißfunb ©c^tüeigerfäfe mirb fein gerteben unb mit
3 (äibottern unb | Ouart 9iat)m ober SBein üerrü^rt, morauf man in einer

tiefen (Safferole ober einer bie ^it^e gut bertragenben (Sdjüffel 2—3 Ungen
ißutter fd)melgen läßt, bie äRaffe |ineinfd)üttet unb über giemlid) ftartem g^euer

fo lange umrüt)rt, big fie rnigg ^erum gu fod)en unb gu fteigen beginnt. ä)?an

muß fie bann fofort in berfelben ober einer anbern, fe^r gut ermärmten (Sc^üffet

gu Sifc^e bringen.

1986. Lobster Stew, Old England Style. ?lu§ etnem frtfd^ ge^^

fod)ten Kummer löft man forgfom aüee; ^(eifd) auö, fd)neibet e^ in (Sd)eiben

unb legt cö, mit ©ot^, ''Pfeffer unb einer 9)tefferfpi^^e Gai)ennepfeffer überftreut,

in eine (Eafferole, fügt einen Kaffeelöffel boUSenf, einen Löffel SBeinefftg, fomie

2 Ungen frifdje 23utter {)ingu unb läßt eö gut gugebedt langfam etma 6 9)tMnn-

ten bämpfen, bann gießt man nod) ein &ia9 SBeißmein ^inju, bünftet ben

^ummer uodE) meitere 4—5 9Jcinuten unb giebt iljn auf ben S^ifd). iöeim

llnri^ten garnirt man bie ©d)üffel mit ^|^eterfilie unb (Sitroncnfdjeiben.

_
1987. Lobster Stew a la Newbourg. 2Birb im (fangen ebenfo

berettet Jrte borftef)enber, mit §inmeglaffung beö ©enfö, SBeineffigg unb 2Beiß*

ft)ein8; ftatt beffen fügt man 1—2 @toö guten 9ial)m l)ingu unb Icgirt ben

$)ummer beim inrid)ten mit 2—3 (gigelb, meiere mit etivag (Sperrt) unb (iU

troueufaft öerru^rt finb.

1988. ^r^tC S(ftiIbtrÖtCU=(5ier. ÜJJan fod)t fie in fiebenbem 2Baffer

^ort unb giebt fie auf?gefd)ält in bie Suppe, ober man lod)t fie ^alb Ijart, fcroirt
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ftc in bcn (Senaten in einer jterlic^ gebrod^enen ©erötette unb reicht frifc^e Sutter

1989. ^fll-iStCÜJ. (Sine ^ier fe^r beüebte 9}Jet^obe ber Zubereitung ift:

man nimmt gn^ei mittelgroße ^a(e, ^äutet unb fäubert fie, fd)neibet ^öpfe imb

©dimiin^e ah, ^ert^eilt baö Uebrige in greife «Stücfe, menbet fie in 9)?ef)I, 'i|3feffer

unb ©als unb bacft fie in ©djmet^butter, ©inb fie braun, fo nimmt man fie

^erauö, ftetlt fie eine ^albc 33iertelftuube öor iia§ g^euer unb Iä|3t i>a§ g^ett

I)evauöfcf))Di^en unb fie bann erfaüen. -ön^niifdien ^at man eine fräftige ißrü^e

geforfjt tion ftorfer 23oui(Ion, ben J^öpfen unb ©d)iränsen ber Slale, nebft einem

^löffet öoH ©avbeIIen=(Sffen3 ober meljreren flein ge^acften ©arbeüen, etlichen

Mushrooms, einer falben Saffe SBeineffig unb einem SBeinglag bott ©^eix^.

3n biefer ©auce läßt man bie 'üak no^ eine ^albe ©tunbe langfam böm^jfen

unb giebt fie bamit ^u S^ifc^e.

Cock-a-Leckie. 3Jlan bereitet biefe ©uppe, inbem man ein

alteg ipu^n mit 3—4 ^funb magerem 9iinbfleifcf), etiüaS 'ipfeffer unb ©al^

unb 5—6 Duart SBaffer, nebft etma 1|—2 3)u^enb ^^otree, bon bem man bie

grünen S3(ätter unb bie SBur^etn abgef^nitten, fod)t. 3)aS §u^n gerfdjneibet

man bann in nette ©tücfe unb giebt biefetben in bie ©uppe, tt)äl)renb man ha§

9^inbfleifcf) j^u einer beliebigen falten ober marmen ©ouce öersef)rt. §äuftg

fügt man aud) nod) i ^funb gefoc^ten 9^ei^ ober ftatt beffen, irenn baö §u^n
fd)on faft lüeic^ ift, 4 '^funb getrocfnete Pflaumen mit in ben Slopf unb läßt

ben Cock-a-Leckie | ©tunbe länger foc^en.

1991. English Stew. ®iefe§ fel}r beliebte englifd^e ©eric^t mirb

folgenbermaßen bereitet; 4 "^funb ÖUnböIeube merben in ©c^eiben gerfd)uitten,

toon altem gleite befreit unb 2 ©tunben mit etiuaö ©alj unb (2al)enneijfeffer in

1 Ouart braimer i^lei)(^= ober ^raftbrü^e meid) gebäm^ft. hierauf fügt man
ben ©aft einer "falben unb bie fein ge^adte ©d}ale einer ditroue, ein ©lag
^ortiuein, einen @f,löffel tjoß 9{eiömel)l, brei ß-ßlöffel bell (5^ampiguon=(Eatfup

unb einen ßßlöffel öoll ©ol^a ^u ber ©auce, läßt ba§ ?^leifd^ nod) eine 33iertel-

ftunbe bamit bämpfen unb giebt t§ mit einer ©arnirung öon ißrob=(S;routonö,

fteinen ^lößc^en ober ^artöffelc^en ju £ifd). ^i^^^^^^^" ^ür^t man e^ aud^

mit C£urr^pultier unb feroirt junge ©emüfe bagu.

1992. ^U^CUter (Uddqr). 3)a ba8 ^u^euter, n^enn man eS nid)t

öon einem jungen 3^l)iere befommt, InaS n^oljl feiten ber ^oll ift, feljr lange 3eit

gum äßeid^fodien bebarf, fo t^ut man beffer, e§ fdjon am Sage bor ber eigent*

ticken Zubereitung ab5utod)en. Wan fet^t e8 gut gemäffert unb gebrül)t mit

Sßaffer, ©alg, 1 ^^^Jitbel, 1 Lorbeerblatt unb etmaS äBur^etmerf gu, läßt eS

langfam 4—5 ©tunben unb länger !od)en, big eg iuei^ ift, nimmt eö bann auö

ber'Sßrü^e, läßt e8 augfüljlen, ^äutet eg ab, fd)neibet eä in ©djeiben, bereitet

mit träftiger g^leifd)brül)e eine ©arbeiten^, ^mebch, ditronen- ober Siomatoe*

fouce, legt bie ©djeiben ^inein, bämpft fie ein luenig bamit burc^ unb fer*

birt fie.

Äul)euter gebarfen: 3)aö abgefod)te unb evlaltete Suter mirb in ©d)eiben

gef(^nitten, mit ©al^ unb "^ßfeffer beftreut, in (St uub geviebeuem Srader um*
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getüenbet ober in einen 33ier- ober33a(fteig c)etau(^t unb in^Butter ()ellbraun ge-

bacfen; man giebt eS ^n ©emüfen ober mit einer ©enf-, ®arbeüen= ober

^räuterfauce.

19934 !L^ainm=®tcaf. 3Iug einer gut abgelegenen gammfeute ober beiben

beulen frf)neibet man fingerftorfe ®teaK% !(opft [ie ein n^enig, taud)t fie in ge-

fd)(agene^ ßi unb hierauf in geriebene (S^rarfer, h3e(d)e mit ttwa^ ^ai'i, geriebe*

ner SOhtiSfatnuf:!, ge()ocfter '!peter[ilie unb ©tronenfdjale geiuür^t finb. 3)ann
badt man bie ©teafö in ^ei|3em (3d)mal,5 ober bratet [ie onf bem 9iofte unb
[ennrt [ie mit einer (5()am)3ignon[ance, grünen (Srb[en, gebäm^ften (Surfen unb
bergleidjen.

SUid) fönnen bie Samm=(Stea!3 naturel ^^nbercitet n^erben, luetdjeö bei ben

^Imerifanern nod) beliebter i[t. ^an be[treid)t bie gefd)nittenen ©teafö mit

gutem iDe(e ober Butter, fat^t unb ^fe[[ert [ie tüdjtig, bratet [ie an[ bem 9io[te

unb [ertiirt [ie ol^ne «Sauce ober mit einer Sauce Mexicaine, ive(d}e au[ \oU

genbe SÖei[e bereitet trirb: man lä^t 5— 6 feinge[d)nittene (5l)alotten, eine

^^nobtand)5eI)e, eben[o [einge[d]nittenen ^iment mit [rifd)em, grünen, [))ani[d)en

^sfeffer 5—6 QJtinuten an[ bem g-eucr l^ellgelb in etiiuiS S3utter an^iel)en, [ügt

bann 5—6 in ©tüde ge[(^nittene, [ri[d)e ober con[ert)irte Stomatoeö ^in3u.

9?ad)bem bieö 10 SJännten jn[ammen tur^ eingebiimpft i[t, giebt man einen

Sö[[e( tioll guter [|iani[d]er Sauce (jinju, fod)t bie Sauce bann nod) etluaö em,

unb giebt [ie uuter baö ?amm[teat. (Sben[o i[t biefe Sauce [el)r beliebt ,5nr

g^üünng öon Omelettes, Mexicaine ober Spanish Style, tuie aucf) gu ge*

bratenen 5tfd)en.

1994. 9tilH)ftcif^ a\§ Inky-pinky. Tlan 3er[d)neibet 2 ^^[unb fafte.^,

gebratene^ 9tinb[Ieiid) in ftctne bünne Sd}eiben, bie man neb[t 2—3 in 2Ba[|er

obgefod)tcn unb inStüde ^erjdjnittenen gelben 9Jüben unb einer ganzen 3ii'iebc(

I Stunbe in l—| Ouart kräftiger f^(eifd)brü()e biimpft, JDobei man bie 33rül)e

mit etmaö Sal^, 'ip[e[fer unb (Sf[ig li)ür5t. ÜDie 3>^iebet ntirb bann :^erauögc*

nommcn unb bie 23rü()e mit einem Stüd in 9)iel)( gerollter 33utter öcrbidt,

lüorauf man ba^ ^teifd) [ammt ben gelben 9iüben mit gerö[teten 33robcrouton8

garnirt unb bie Sauce barüber anrid)tet.

1995. Emince Don taltcm -öammclflcift^, 9Wan [djneibet jn bie[em

,tl1

o^nc ha\i [ie bräunen, läßt einen i'ö[[el Dot( iDte[)( barin gelb [d)n3i^3en, gie|3t

I Ouart !vä[ttge ^•(ei[d)brü()e, einen S()eit ber übrigen 33ratcn[auce, ein Ölag
9Jot()nicin unb 2—3 (SfUöffet nol(G[[ig ()inju unb öertod)t biek^3n einer [ämtgen

Sauce, entfettet [ie, [eit}t [ie burd), luür^t [ie mit ''4>fe[[er unb Sat;, fod)t [ie

nod) etma§ein unb läfU nun ba^^ (^(ci[d) barin f)eiß lüerben, aber nid)t foJ)en.

äßenn ba§ Smince ^ngeridjtet iuirb, garnirt man eö mit einem Oieiöranb ober

giebt ein Kartoffelpüree ba^u.

1996. .^ammclflcifrf) Olö 6()infl=(?;f!ilo. dhm H—2q3fb. guteS^ammet.

fleifd) oou be\- K'eute ober bem §alfe luirb rol) in fteine Stüde 3erfd)nitten, \vo'
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bei man etroay inemcieg üou bem g^ett mit fleinfc^neiben fann; ebenfo ^acft man
2 ^iuiebeln unb 2 ©alatföpfe jiemlicf) fein, t^ut biefelben nebft | Duart au^^s

gef)ütften grünen (gvbfcn unb bem ^-leifd) ^n \ %^im\h ^^erlaffener 33ntter, fc{)mi§t

atleg einige 9J?innten baviu, fügt I)ieranf 4 Ouavt 2Baffev, einen 2:i)eelöffci öoU

<Bal] unb ebenfotiiet gcftofienen 'ipfeffer l)in5n, bect't bie Saffevole feft gu unb

bämpft atleS ungefähr 2 ©tunben über langfamem ^euer, monacf) man ha^

piiante unb feljr mo()Ifc^mecfenbe @eric^t mit einem 9?eigranbe ferüirt.

1997. tcbgcitc. ^an fod)t I f>fnnb 9teiö in ©aljlnaffer etföa ^»uanjig

SD'Jinnten, fo ba]^ er meic^, aber nod) fernig ift, gie^t bann iaa^ 2Baffer ah, lä^t

ben 9ieiö üor bem g^ener trodnen, t()ut i^n in eine (Safferole, fügt 2 itngen 33utter

unb etma J—| ^^funb gefod)ten, öon ^^aut unb ©raten befreiten, in tleine

(5tüc!e gefd)nittencn g^ifd) (Snrbot, ©almon, ©oleg) ober fteine auögefdjälte

©eefrebf>d)en Ijinjn, mürgt aüeö mit ©al^, 'i|3feffer unb (5at)enne)jfeffer, iierrü()rt

haS Äebgerec über bem ^ener, bi§ eg beina()e {'od)t, mifd)t bann nod) brei ^er=

fc^Iagene (Sier barunter unb giebt e^ ^u 2;ifd^. .'päufig tl)nt man and) ftein ge*

f(^nittene, I)artgefod)te (Sier üon Slnfang an gu bem ©eridjt, onftatt ro()e (Sier

pte^t ^ingu^nfügen.

1998. (£!Öompignon§=(ratfm). 50?an nimmt 9 Ouart (5t)amptgnon§,

metd)e öoüfommen trod'en fein muffen, meber geiuafd)en no^ gepn^t fein bürfen,

fonbern nur ton ©anb unb (Staub ober murmftid)igen X^eilen befreit unb in

©türfe gebrod)en inerben, nad)bem man ben unterften Sll^eil bc§ ©tietcö abge-

fdjnitten f)at, legt bie Stüde in einen fteinernen S^opf, ftreut f ^>fnnb ©atg ba=

3mifd)en, bedt ben Xop] gut ju unb täfu i()n 3 Sage fte()en, mobei man bie

Sf}am^ignong breimat tägti^ mit einem ^ot^löffel umrührt. ')}lad) 35cr(auf

biefer ^dt fe^t man ben Sopf | ©tunbcn in einen nid)t ^n marmen ^fen, fei^t

bm auggefloffenen ©aft, obne bie (5I}anipignou>.^ gu briiden, bnrd) ein grobeö

jTud) unb tod)t i()n eine 53ierte(ftunbe, tl)ut bann auf jebeö Ouart ber O^lüffig*

feit 5 Unje 'ipiment (9Jelfenpfeffer, engtift^ ©eluürg) unb ^ Unje fdiiuarjen

:|3feffer, giuei 33(ätter ^Oiaci^, ein iuenig 3nguier unb 4—5 Steifen, fiebet bamit

bie ^lüffigteit gur §ä(fte ein, fei()t fie bnrd) ein ©ieb, läfet fie aug!ül)(en unb

füllt fie in tteine ^lafd)en.

1999. 3icgcnflcifrf!=JRagOUt (Goat Ragout). S)te ©d)ulterftüde,

^aU, 33ruft, ^thtt unb 9Heren merben in !(eine ©tüde gefd)nitten, in reid)lid)er

Butter mit ©d)eiben bon 3*uiebe(n unb gelben 9iüben, foune bem nöt()igen

©alg ^alb gar gcbänipft, mit 9)?e{)l beftiinbt unb mit | Ouart fräftiger O^leifd)*

brül)e, foirie 4 jQnart fettem, faurem 9JaI)m übergoffen, mit einer ä>fefferfpit?e

^aprihi genüirgt unb unter I)äufigem Umrüf)ren boilenbt^ meid) gebämpft. 25eim

^ilnrid)ten giebt mon bie fiimige, entfettete unb burd)gefeil)te ©ance über ba^

g^teif(^. SBenn man ben 9va^m meglaffen mill, fann man ftatt beffelben Soma-
toeg nel)men.

2000. Hotch-potch. 2 ^funb faftige«, magerei^ 9tinbf{eifd) mirb in

etma 1^ ^oÜ große öieredige ©tüde ^,erfd)nitten unb nebft einigen ©tüden
ettem 9iinbfleif^ unb etU^en Ä'alb^tnod)en in eine (lafferole gefegt, mit
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2^ Ouart SBaffev, \ Ouart 33ter übevgoffen imb gutn ^od)en gekad)t, (£0*

balb man gcljörig abgefdjäumt ()at, fügt mau 1 Söffet ©atg, 2 gvo^e in (2d)eiben

gefd)mttene gelbe 9iüOcn, 2 ^i^nebetn, thva^ 33Inmenfo()(, Juvntpä unb (Setlevi)

I)in^u, legt einen fe[tfd)lie§enbcn 3)ecfel auf bie (Saffevole unb lii^t aüeö bvei

©tunben langfam !od)cn. 3n5iuifd)cn bereitet man eine braune ä,Ue()(fd)iui^e

nng 2 linken 33ntter unb einem ii'odjlöffel 9)ce()(, üevfod)t fie mit einem Sl)ei( ber

33rit(}e, mürjt biefelbe mit Satfup, fdjüttet fie mieber in bie Safferote ^nrürf,

läf^t aüeö me^reremal gufammni ouffod)cn, fügt etiuaö 'l^feffer unb ©atj ()in3u

unb legt beim 31nvid)ten ba§ i^-^c\]d] in bie ä)titte ber (^emüfe. 5Jian bereitet

ha9 Hotch-potch auv^ 9iinb=, ipammel= unb Sammfleifd), gcpöfeltem ©djtueine*

fleifd) ober ©eflügel, ober and) ,;5Uieier(et ©orten O^ifd), unb mä()(t bie ©emüfe
ber ^a()reö,5eit entfpred)enb. 3)aö fd]ottifd)e Hotch-potch luirb bereitet au^

jungen g^rü^Iingi^gemüfen, mie ilo()Irabi, Karotten, 3^^^^^^^^"' f(eingefd)nittenem

i^ittid), 33hunenfo^i, 1 Ouart grüne ßrbfen unb f(einge()acfteö ^eterfitie, bie

mit 3 Ouart guter ipamme(fleifd}brü()e unb 3 ^funb §ammelfleifd]=©teafö auö

ber ^eute ober bcm üvüdenftücf in einer gugebedten ^afferole Wt'xd} gebäm))ft

h)crben.

2001. l^rnutfucOcn, CngliflJÖCr (Cabbage Cakej. SDZan püiit einen

fel)r grof^en, feften Ä'rauttopf, fdjueibet Wn ©trun! auS unb fod)t ben Äo))f

gan^ in ©atjuiaffer, bi^ er üöllig tueid) ift, brüdt iljn au^, unb fd)neibet il)n

fein, hierauf bcftveid)t man eine '^He=®d)üffc( ober g^orm mit 23utter, beftrcut

fie mit geriebenem 3Beif?brob unb legt eine bide l'age Ä'rant l)inein, auf meldte

eine l\ige gc()adtex^ unb gel)örig gemür^te^ faiteö ^linbfleifd) ober ^ammelfleifd)

fomint, bann abermals Ärant, unb fo fort, biö bie ©d)üffel ,5temlid) üotl ift.

3)ie oberfte Ärautlage beberft man mit ©pedfd)eiben, ftetlt bie (2d)üffe( in einen

mäf?ig I}eif5en Ofen unb lilfU baö @an5e ^ ©tunbe baden, biä ber ©ped ^eU*

braun geworben ift, monad) man ben ^rautfnd)en auf eine @d}üffel ftür^t, etmaö

!räftige braune 33rü(}e rnnb l}ernm gie^t unb i^n ju Sifd)e bringt.

2002. ^ÖtiJCn3fl;^n=(Scmii[C, ClloUft^ (Dandehon;. gOcon reinigt unb

luäfd)t einegteid) grof^e gDienge^ömen^afin unb <5aueram)3fer558(ätter, fiebet aber

3uerft beni'ömen^a()n in fod)enbem 2Baffer beina()e meid), beuor man benSauer*

ampfer {)in3U t!)ut unb ebenfalls b(and)irt. SBenn bcibe @emüfe meid) finb,

bann gerbrüdt man fie 3u33iei, t)errü()rt benfetben mit einem ©tüd S3ntter, nebft

ctmag ^>feffer unb ©at;, tod)t il)n nod) einmal auf unb giebt il)n mit liartge*

fod)ten ober öerlorenen (Siern ju ^alböcoteletten 2c. ju S^ifd^e.

2003. ^hccboillC^ Don ^^rüdltcn in 6klcc. Wan grabt eine gen)öl)ntid)e

^eteefornn ober nod) beffer eine ^iemlid) ()ol)e Ä'nppelform in geftof^cneö (Siö ein.

Sn biefe ^orm follte eine gmeitc etmai^ tleinere %oxm einge()ängt luerben fönnen,

bereu innerer 9ianm ebenfaUiS mit geftof^cncm (Siö gefüüt Juirb. Wlcin füllt

nun mit Dorl)er bereiteter ^Inanaö*, (Zitronen* ober 2Beingelee bie gröf^ere in ha^^

(Stö eingegrabene g-orm unb liif^t e8 gel)örig erfaltcn unb feft merben; t)ierauf

nimmt man baö (Siä am? ber innen eingel)ängtcn Heineren ^orm, füllt fie fd)neli

mit marmem 2Baffer an unb ()ebt fie Ijeranö. 3^er innere, baburd) teer gemorbenc

9ianm mirb nun entmcber mit au^^erlefcnen frifd)en (Sarten-Srbbecren, meifjen
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itnb rotten Himbeeren, ttieif^en unb rotljen So^annu^beeren franjförmig klegt

uub biefe Seerenloge jebe^mat mit ®e(ee übergoffcn, ba§ man öor bem (Sin*

legen einer nenen $?age evftarren lii^t, ober man orbnct 5l).irifofen, ^[ir[id)e, Maue
nnb rot()e "^flanmen, 33irnen, Steffel, ^irfljen, fleine SBeintronben, Orangen*

fd)eikn nebft allerljanb eingelegten g^rüdjten, in fd)önem garbenn)ed)fet mit ba-

jiuifdien eiugegoffenen ?agcn öon bnrd)fid)tigen ©eleeö. 2)ie oberfte (Sd)id)t

luirb öon ber @etee gebilbet, bie O^orm mit einem ÜDerfet belegt, auf htn man
ebenfalii? gefto^eneö ßi§ tl)nt, movanf man bie g^ovm mehrere ©tnnben lang fo

ftc(}en Kif^t, bann rafd) in marmeö äöaffer tau^t, abrcifc^t unb auf eine ®(^a(c

ober "'platte auöftür^t.

2004. 5-IdfcÖ=SSflnbcI, öftcrrcirfnf(^. l ^fnnb 9linbi^Ienbe, 1 ^funb
Äalbfleifd) unb 1 "l^funb i^djiufen merben feingef)ad't ober in SBürfet ge[d)nitten,

mit 3 (giern, k W^^^ 23utter, 2 ©f^löffel boE gef)ad"ter ^eterfiüe, 80(5 unb

^Pfeffer t)ermifd)t in eine butterbeftrid)ene SBaubel (Üieifform) gefüllt unb Iong=

fam bei geünber §it,^e i^ ©tunben gebaden, um fie 3U ©emüfen berfd)iebener

Strt auf3Utragen.

2005. g'Icifc^^^fmisel, öfterrcil^ifd). 3 linken abgcfd)älte (Semmel merben

in ©dieiben gefd)nitten, mit Waid) übergoffcn nnb nad) etiua 10 ^Dünnten Ieid}t

ouögebrüdt, auf bem g^euer ^n einem trodnen 23vei abgerül)rt unb einftmeiten

beifeite gefteüt. hierauf reibt man 3 Un^en SButter 3U (Sd)aum, mifdjt nad)

unb nad) 3 gange (Sier unb |—| "ijifunb feingel)ad"teci g^feifd), fei ev^ nun üon

9iiubffeifd), ^alb^^braten ober SBilbpvet, ober me()reren biefer g^Ieifd)forten unter*

einaiibcr, tl)ut ©alj, eine 'i|>iife meif^en '^^foffer unb 9}ha^fatnnf^, fomie ben

©emmelbrei Iiingu, fd)üttet bie SQcaffe in eine mit 23utter auogeftiid)ene flad)e

^>faime ober eine bieredige ftad)e ^-orm, ftreid)t bie £;bcrfläd)e glatt, (teilt ba^

^^fangel in eine feljr gelinb eriuärmte Dfenröljre unb badt eö langfam gut burd),

ftürgt eö aug unb fd)neibet e§ in goUlange ©lüde ober SBürfel unb läJ3t eö 2—

3

iDtinuten in ber fiebenben 23ouillon auftod)en.

2006> 9Jioi§#-itterÖ (Mock Oysters). 3u i Duart jungen grünen,

Don ben Ä'olben abgeriebenen unb baburd) jerquetfdjten SÖtaii^törnern mifd)t

man 3 (gßlöffel 9Jt'ild), eine Obeitaffe 9)fel)l, ein nn^grofseö ©tüd S3utter, ein

ßi, 1 !Jl)eelöffeI boll ©atg, etiuaö "^^feffer, mengt ollet^ gut burd)einanber unb

legt bie 50Jaffe tl)eelöffelmeife in ()eiJ3e iButter ober fod)enbe§ gute^^ ?^ett ein, um
fie auf bciben (Seiten golbbraun gu baden unb bann fofort l)eiß jum 2;l)ee ober

t'und) gn fcrbiren. 3)iefe g^ritterö äl)neln im 2luöfel)en unb @efd)mad ben ge*

badenen ^luftern unb merben beei^alb Mock Oysters genannt.

2007. 9}?iucftra, italicuifl^. h ?^funb 9teiö mirb mit fieißem SSaffer

einmal gebrül)t uub fobatb e^^ auf einem ©iebe böüig abgetro|.ift ift, in 2 Quart
-5leifd)brül)e jiemlid) rafd) bid aia^gequellt, mobei jebod) jebeö 9vei8forn ganj

bleiben muf3. Unterbeffen l)at man gelbe imb Uieif3e 9iüben mürflig gefd)nitten,

^raut* unb 2attid)blättcr nubelartig fein gefd)nitten unb in etJuaÖ Sutter unb

.gleifd)brüt)e toeid) gebünftet, ebenfo einige ©eflügettebern unb SD^igen gefod)t
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unb flein gefdE)nttten, toa^ man fämmtüd) mit bem 9teig t)ermtfd)t imb ^ufammen
in einer "Sdjüffet anrietet.

2008, OiciÖ a la Jackson. 9^ad)bem | 'i^funb öom beften 9^ei8 einige

©tunben in öftere gen)ed)fettem SBaffer gen)eid)t unb türf)tig getriafd)en ift, inirb

er b(and)irt, mit frifd)em SBaffer a6gefüt)lt unb auf ein ©ieb gum abtropfen

gefd)üttet. 9J?an quellt i^n bann in \ Onart Sßein unb ebenfoüiel Saffer,

morin man | '!|3fnnb ^nda mit ber abgeriebenen (Sd)ale unb bem ©aft einer

(Zitrone aufgetöft ijat, langfam meid) unb fcrnig auö unb läßt if)n in einer ®d)ü[fct

auöfu()ten. 33on 5 Ouart SBeiii, 4 ßiern, | ^^>fuub ^iiätx unb bem Safte

einer (Zitrone nebft einem Stjcclöfiet noU Äartoffelmef)! lyirb über bem g^euer

ober in einem ©efäf^ mit fod)enbem SBaffer ein bicffd/aumiger Chaudeau ge=

fd)Iagen, mit ^ Uu^e anfgelöfte (Gelatine t)evmi[d)t unb bei Seite gefteüt. 2)anu

gräbt man eine ipaffenbe govm in Ifleingefdjtageneö (gi^ ein, füüt guerft eine

i2d)id]tJtion bem au£(gcfü()lteu 9un8, bann eine foldje Don aueigetevuten, [tarf ge=

jud'erten £)range[d)eibcn t)inein, giefst einen £l)cit bon bem Chaudeau barüber

unb fätjrt mit bem (Einlegen biefer abn)ed)felnben (Sd)id)teu fort, bi^ bie g^orm

gan:; »ott ift, lä^t biefelbe einige ©tunben in di^ fielen, ftür^t fie auf eine

Sdjüffet unb Derjiert biefe fetjr angeuetjm fd)medenbe (5)jeife mit frifd)en ober

canbirten £)rangefd)eiben.

2009, Pillaw. Wan btand)irt | "ipfunb 9tei§, fd)üttet itjn in einen

Xopf ober dafferole, fo baf^ er fic^ in beffen SOfitte auf()äufelt, bann giefitt man
be()utfam am ''jian'!>ii beS Sopfeö 1 Ouart 2Baffer ju, oI)ne ha'^ bie 9veifi!förner

au6 iijrer l^age fommen, bedt ben S^opf gn unb fel^t i()n an ein mäf3igeÖ 3^euer.

iBelior ba§ Gaffer ööllig berbunftet ift, rüdt man ben 2:o)3f an eine toom g^euer

entferntere Stelle unb Iäf5t alle f5end)tig!eit langfam Derbampfen. Unterbeffen

öerfdjmcigt man \ ^^sfunb frifdje 23utter, übergie|3t ben 9teiö bamit, bebedt ben

Solpf unb [teilt il]n nod) 8 SDiinntcn an eine mäf^ig marme Stelle, monad) man
ben 9ieiö mit einem Löffel öon beiben Seiten nad) ber SJHtte auffd)id)tet, mieber

^^nbedt unb ba§ !J)urd)rül)ren nad) einigen SDJinuteu iuieber^ott, benor man ben

^^itlalu gu 2;ifd)e giebt. 9}?an fann benfelben nad) ©etieben auf ber Oberfläd)e

mit Sofran gelb, ober mit Spinatgrün grün färben unb mit .^ammelfleifd),

.^ü^nern, gebratenen 2öad)teln ober 5ifd)eu garniren, aud) mit einer S^omatoe-

fauce fd)medt er norgügU^.

2010, Oxford Dumplings. 1 ^sfnnb 9^inb§nierenfett mirb, nad^bem

aäeö ^äntige gut barauei entfernt, flein gel)adt, bann mit 8 ^od)löffeln üoK

SJJe^t, 2 Kaffeelöffel Sal,5, 5 Un,^e geftofijenem anginer, 1 'i]3funb Derlefenen unb

gemafd)enen (Eorint^en, 4 (äicrn imb einer l)alben Dnart 9Jfitd) t)crmifd)t.

3^ann »erarbeitet man e^5 gn einem leidjteu ^Jcig, ouö bem man flad) gebrüdte

Äugeln formt, bie man 4 Stuube lang in fiebenbem SÖaffer fod)en läf^t unb

mit einer 9iumfauce feroirt.

201L ®l!OCCi, itnlicnifrf). Qn J Ouart fiebenbc« 2Baffer giebt man
1 Uu^e 23utter, etiuaö Sal? unb ^^fcffer unb arbeitet 5 linken 9)cel)l nebft ^tuei

linken geriebenem -parmefoutäfe l)inein; t)errül)rt eö fo lauge, biö fid) bie 9J?affe
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tooii ber (S^affevole lo^töft, Iäf?t fie öeifül)len, bevmif^t fie mit 3—4 (gier, formt fie

311 fleinen Älöi^d)en unb fo(J)t biefelben in ftebenber9}Zil^. hierauf bereitet man
eine S3a(t)amel (f. 9ial)mfance). Qn eine ^orm leiit man eine Sage ber (^uocci

ober ÄIö§d)en, überftreut fie mit geriebenem ^armefanfäfe unb übergie|3t fie mit

einer bieten iMge ©auce, bann fommeu abermals iiloöcfien, Ä'üfe unb ©auce, bi^

bie g^orm ober (Schliffet gefüllt ift. Oben barauf ftreut man eine biete Sage

*^armefantäfe, lä^t bie ©uocci im Dfen baden, bi^g fid) eine braune prüfte

barauf gebilbet t)at unb giebt fie gu Xi\ä).

2012. gÜrften^'OCÖ. 3 nnsen geftofeeneS SiSquit unb 3 Ungen ge^

fto^ene SD'tatronen iverben mit f Ouart 9iaf)m über bem ^euer gu einem fteifeu

!Jeige öerrül)rt, beu man in einer ©ctjüffel auöfü^ten lä^t, bann mit 8 (Sibottern

unb bem (Sct)nee bon 6 ßiraei^ t)ermifd}t unb in einer gebutterten unb gepuderten

gorm langfam bei mäßiger ^i^e badt, auf eine ©Rüffel ftürgt unb mit einer

^ottjroeiufauce ferüirt.

2013. S5?ci5nCCÖtö!urf)Cn (Christmas Cake). 1 ^funb ^Butter iüirb

ju ©c^aum gefd)tagen imb bann mit 3 (Siern, 2 "^^funb 9}fei)t 1 ^>funb auc^ge*

kernten 9fofineu, 1 ''^sfunb 3urfer, \ Cuart 9}ji(d) unb 5 3^()eelöffel DoE Baking
powder bermifd)t, ber 2;eig in eine butterbeftric^ene g^orm getrau unb giuei

(Stunben lang Qtbaätn.

2014. Yankee Cake. Tlan rütjrt ^ ^fuub iButter gu (Sd)aum, fügt

aKmäfjlig 3 ßier, 3| Ungen ^udtv, etiüag ©alg, SQiugfatnufe unb einen 2;i)ee^

löffet tooü boppeltfo^Ienfaureö S'Jotron, (Natron bicarbonicum) in einer

Saffe SOcitc^ aufgelöft, l^ingn, mifd)t %Uc§ tüd)tig untereinanber unb rü^rt fobiel

feineö SO?eI)I barunter, ba§ man einen fteifeu S^eig ertjalt, ben man einige iDtinuten

über bem g^ener fd)Iägt, bann in eine gebutterte §orm füllt unb brei 33iertelftunbeu

in einem fjeißen Ofen badt.

2015. Wühtm 93un§., h ^funb feines 9}?et)t, k ?>funb frifd)e S3utter,

3 Ungen geflogener ^U'^ß^"' ^^^ abgeriebene <Bd)aie einer Ijalben Zitrone, ein

St^eetöffet boü geftof^ener -öngiüer, | Unge geflogener Kümmel, etmaS ©alg unb

3DtuölatnuJ3, 2 gerfci^tagene (lier unb ein l^albeS (§laö 9}Jabeira, luerben ju

einem Ieid)ten Steige Derarbeilet unb biefer in gebutterten 2^ortenförmd)en eine

iBiertelftunbe bei 3iemüd)er §i^e gebaden.

2016. Barn break, irIflnbifd)C§. 2 ^funb SBeigenmel)! rül)rt man mit

1 Ouart Ujanuer SDfild) unb 1 Un.^e aufgelöteter .^efe nebft ctuiaö ©alj, giuei

Ungen Kümmel, 6 Ungen 3"ffer, 4 (giern unb 5 '$funb iöutter gu einem fteifen

üleig, ber | ©tunbe lang tüdjtig burc^gehietet ^nirb, bann formt man runbe

Äudien barauig unb badt fie bei mäßiger .^i^e.

2017. Bath Cakes. 1 ^funb Tlc^ Unrb mit 4_^funb ^Butter, brei

^iertelunge ^cfe unb 5 Ouart inarmeu 9ial)m gu einem leidsten Steige gerül)rt,

ben man nad) bem 5lufgct}en mit 5 Unjen geflogenem Äümmel burd}!nctet.
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jDann formt man fletne ^urf)en baraiiö, beftreut fte mit Kümmel, hadt fie auf

einem 33Iec^ unb giebt fie I)eiJ3 ^um g^rü^ftüdf.

2018. tlcinc Oötocgo=tucfjcu. k ^funi» 33nttev njtrb ^u ®d}aum ge=

Tü^rt unb mit J ''^^funb feinem ^^^^t-'^"' 6 Uu^en Oömegoftörfe, 1 (S^löffel öoU
9^at)m, 3 gefd)(ogeuen ßicrn uiib 33auilkv ober ©tronensgffenj t»ermifd)t.

(Sine ^iertetftunbe rütjrt man bie 9)iaffe nad) einer (Seite ^in ober fd)tägt fie

mit bem (Sd)neebefen, füllt fie in gebutterte g^ormen unb bacft bie ^ud^en je^n

2}?inuten in mäßiger SBärme.

2019. Dötocgo. 3)ie§ beftetjt auö fein ^juberifirter 9)?at8ftärfe, bie p
2)?e^If))eifen, Äud)eu u. f. m. öeriuenbet mirb.

2020. Welsh rabbit or Rarebit. SOJan fd)neibet ungefähr 1 "^fb.

n)eid)en ©loucerftefäfe in bünne @rf)eiben, Derrül)rt bann 2 linken frifd)e, etiuaö

ernjärmte 33ntter mit einem Sl)eelöffel öoü ©enf unb einer '^nnfe (Sat)enne-

^)feffer ju einer fd)auniigen 9}?affe, röftet toon ber ^inbe befreite 3Beit3brübfd)nitten,

beftrcid)t fie mit getüöl)ntid)er fvifdjer 33ntter, legt bie §ätfte ber Ä'äfefd)eiben

barauf, breitet barüber eine (Sdiidjt Don ber geiuür^ten Butter unb fügt ,?ule^t

ben übrigen ^äfe unb ben 9ieft ber 5i:'Utter ^in^u. S'Jun legt man bie 33rob=

fd)nitten in eine eiferne 'ilsfanne, ftellt biefetbe in einen mäßig I)eif?en Ofen unb
iäj^t fie folange barin, bit^ ber ^äfe jerfdjmol^en ift, um bie ©d)uitte fe()r ^eif?

3u feroiren. ©rößtentljeik^ läßt man ben ^äfe üorf)er fd)me(5en inbem man
^ ^^funb gerfd)nit'tencn Ääfe nebft einem S^^celöffet ©enf, einer ^(ben Saffe

S)Jild), 93ier ober 2Bein unb etU^aS ©at^ über bem g^euer ju einer ^albflüffigen,

glatten SOJaffe öermifd)t, bann ftreid^t man itju auf bag frifc^geröftete unb ge*

butterte 33rob. i

202t Golden Bück. SBirb mie borfte^enbe« ^f^ece^t für Welsh
rabbit bereitet, nur legt man 2 ^oad)irte (Sier beim 5tnrici^ten über benfelben.

2022. 2Baffcr=®trÜMi, 8cf)rtci3Cr. l "i^fnnb 9Df?e^tüermifd)t man mit

1 Sf)eelöffet (Sa(,5, rül^rt et^ mit talter 9Jtitd) unb 3 (gicrn ju einem bicfflüffigen

jteig an unb läßt bcnfetben bnrd) einen 3:rid)tcr, ben man im greife Ijcrum-

fdjmenft, in eine breite (Eafferole mit fiebenbem 2Baffer laufen. SÖenn bie

<Strnbli obenauf fdjiuimmen, I)ebt man fie mit bem (2d}aumlöffe( I)eraui^ unb
fäl)rt bamit fort, biig ber S^eig t)erbraud)t ift. 3)ann mad)t man in einer Cme*
iettenpfanne etraaö 33uttcr l)ciß, legt bie®trübU l)inein, badt fie bnnfetgelb unb
beftrent fie beim 2tnrid)ten mit in 33utter gcröftetem, geriebenem 33rob.

2023. S'obbl), nmeri!nitifrf)Cr. Sine 9)?ifrf)ung »on 9ium, 3"tfer, gc*

riebener 9)?ug!atnuß unb fodjenbcm Saffer. feineren ^lobbt) mad]t man auf
folgenbe 3(rt: 3?on 2 groj^en (iitronen fd)ält man bie gelbe Sd)alc fel)r bünn ab,

läßt fie nebft ^ '^^funb gcftoßcnem ^nda unb h Dnavt SBaffer gut gugcbedt fo

lange _gtel)en, bii§ ber Ük'fd)mad ber (£itronenfd)ale fid) bem Siniffer mitget^eitt

I)at, nimmt bie ®d)ale I)eraut% fügt eine 2tnanai?fd)eibe, ober einen 'iHi^'fi'^)/ einige

fd)öne reife Srbbeeren uub bergleid)en, hierauf ^ £iuart beften 9ium unb etmaö
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fletn gefd)tageneg (Si§ ^tn,5U unb ferüirt ben gehörig bur^etnattber gefd)ütteltett

S^obbQ. 3" ^eifee"^ ^obbQ nimmt man fein (Si^, fonbern !od)enbeö SBaffer.

2024 Usquebagh, irlönbifcö. 'Sftan nimmt 2 Ouart beften SBranbt),

1 '5pfunb anögefteinte 9vo[iuen, ^ Unge geriebene 50Zu^fatnuß, | Unge gefto^ene

Spelten, J Un^e Sarbamomen, bie auf ^uäex abgeriebene 'Sd)ale einer bitteren

'jßomeranje, ^ '5|3runb braunen danbiö^uder unb ein föenig ©afrantinctur, mif(f)t

bieg aüeg mit einanber unb läf^t eö 14 2;:age unter täglichem Umfd)ütteln

bigeriren, ftitriil eg bann unb ^ie^t eg ouf gIofd)en.

2025* Tom and Jerry. (Sine 5lrt (Sierpunfd). 9}?an fd)(cqt bier

(gier mit 6 getjäuften (S^Iöffetn bott ^u^i-'^" .i" ®c{)aum, gieJ3t 6 SÖeingläl'er

feineu 9Jum unb i Ouart fiebenbeö 2Baffer ollmü^Iid) f)ingn, t)ermifd}t atteö gut

burd) l^in= unb ()erfd)üttetn in 2 ©efiißen unb feröirt ben '^Hmfd) in ©läfern,

Jnobei man auf bie Dberfliidje jebeg (Stafeg etiuaö ä)htgfatuuf3 reibt.

2026. (ö^üabutJ. Qn einem großen 'i^orjellantopf ober einer S^eiTine

t)ermifd)t man ^ Quart fetten fü^en 9ial)m, i Ouart guten 9il)ein:= ober Ungarn

mein, 4—5 Ungen gefto^enen i^u'it'r, bie auf ^nda abgeriebene <B(i)ak üon

einer (Zitrone unb ben <Ba\t berfelben, läßt bie 3)tifd)uug auf (Sig redjt Mt
werben unb fd)lägt fie mit ber (£^neerut[)e ^u bidem ©^aum, ben man in

(Sjläfern ober 23ed)ern gum 3)effert ober naö) bem Kaffee feroirt.

2027. SljUabub, rotier, '^an reibt bie ©d)a(en bon 2 (Zitronen auf

4 '^Pfunb 3uder ab, fdilägt ben 3"der !(ein unb lööt il)n in 1 Ouart füf^em

9^al}m auf. ©obalb bieg gefd)e^eu, mifd)t man brei 3>iertelquart 9?otl)niein unb

ben ©aft ber Zitronen bamit, ftellt alteg 1 Stunbe auf (Sig unb fd)Iägt eg ju

(Schaum.

2028. (Ö^JroffcnÖicr (Spruce Beer), (^pxücc:^ ober ©proffenbier luirb

bereitet, inbem man iföaffer mit ^uder ober braunem 3ud"erfi)ru^) gefod)t, mit

(S^ruceeffen?, b. i). einer concentrirten ^btod)uug non jungen ijannen^ ober

gid)tenfproffen, tvürgt ober and) mit frifdjen Sproffen einmal auffod)en täf3t

unb mit etiuag beigefügter §efe ;5nr @äl)rung bringt, 9)can fod)t 16 '';]3funb

braunen <Z\-)xup in 36 Ouart 2Baffer auf, feil)t bie g^lüffigteit burd), füüt fie in

ein %a\^, fügt nod) 36 Cnart t'alteg 3Ba[fer unb 6—8 l'öffel (Bpruceeffenj bei,

berrüljrt aüeg mit | Cuart guter 23ierl)efe, läßt eg 1—2 Jage an einem marmen

Orte gät)ren, t)erf|)unbet bag gaß läßt eg einige Sage ru^ig ftel)en unb füllt bag

ißier bann auf ^tafd)en um egnad)8—14 Sagen ^u benut5en. 23ignieiten mürjt

mau bag 23ier nod) mit einer 2(bfod)ung bon -Sugmer, 'Ij.Hement unb §opfen unb

nimmt auf obige Ouantität, bann eine tlcine Saffe boU geftoßenem -Sugiuer,

einen Slieelöffei boll '!]3iment unb 3 Unjen ^opfen, ben man in ein mcnig

SBaffer einmal auffod)t unb bag burd)gefei^te Saffer bor ber (^äl)rung ^u bem

S3ier fdjüttet.

2029. W^Wlt\ (^orbial. man legt bie bünn abgefd)alte gelbe ®d)ale

einer (Zitrone nebft 4 Ouart red)t reifer unb gan^ ibenig 3erquetfd)en, hjeißer
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3!of)anmöbeeren unb einem fteinen ©tücf -Snglüer tn emen ©teintopf, (\k^t ein

Öuart 2ü5I)i§fQ barüber, ftetit ben So^f feft juyebecft 24 ©tunben an einen

toarmen Övt, filtrivt ben ißranntiüein, öerfüßt tl)n mit 4 ^funb geläutertem

^ucfeiv filtrirt \i)n noc^matö unb füüt i^n auf glafc^en.

2030» Cocktail. (Sine 5trt fatter ®rog, h)elc^en man au§ Sranbt),

33ittei-'?iqueur, (Siö unb ^üda gufamraenfe^t; ^nmeilen roirb ftatt beg Sitteren

auc^ ^^^fe[fermitn3=Siqueur genommen. 9)?an ^at 33ranbt)=(iocftail, 2B()iv5ft)-

ß^ocftail, @in-(5ocftait u. f. m., je nad)bcm man gu einem @lafe biefeö Oetränte^

(Sognac ober anberen Sranntivein nimmt. 3)a3 35erfal)ren ift foIgenbeS: Wan
t^ut in ein ©tag etma 2—3 (äßCöffet 23itterliqneur, 2—3 @B(öffel f(argetod}ten

3ucEerft)rnp, 1 SBeingloS (Sognac, @in ober SB^iöf^ unb ein <BtM bünn abge*

fc^älte (5itroneu[rf)a(e, füllt baö @Iaö gu einem drittel mit geftoßenem (gig,

fc^üttet baä ©etränf einigemate ^in unb ^er, fei^t eig bnrc^ unb gie^t e8 in ein

großeö 2BeingIa8. «Statt 33itterliqueur !ann man guten '^omeranjenliqueur

ober 9JJagenbttter nehmen.

203L Sherry Cobler. (Sin großer ®tag))o!at mirb mit gefto^enem (Si§

gefüUt, morauf man 2 SBeingläfer öotl ©^errt), einen ©ßlöffet geftofeenen ^uffei-'

unb Orangenf^nitje hinein t^nt^ baö ©eträn! in gjoei mit ber Deffuung aufein^

anber gefetzten ©(äfern türf)tig ^in* unb ^erfc[)üttelt, mit ein menig ^>ortmetn ab^

fd^recft unb obenbrauf mit frifd]en (grb- ober .f)imbeeren belegt. S3iSmei(en t()ut

man ancf) eine in ©tüddjen gefd^nittene Orange, ^tnana^faft ober einen Söffet

Suracao l^in5u unb lö^t bann bie frifd)en ^Beeren meg, genief3t eS bann bur^

einen (StroI)f)alm ober ein @(agrö^rd)en.

Bread Panada. (Seträn! für fieberfreie fct)mad)e Traufe.

^

—

I Ouart SBaffer mit 1 3Being(a§ öoK (Bi)txxt), etiuaä ^^^^ßi-V geriebener

2)Juö!atnu^ unb (5itronenfcf)ale mirb gum !od)en gebrad)t; in bem 3lugenblid,

h)o eö jum fieben f'ommt, t^ue man eine inappt £)bertaffe geriebene^ SBeißbrob

l^ingu unb gebe eö fo bem Traufen.

2033. Oinger Pop. -Sn 3 Ouart fiebenbe§ Saffer fd)üttet man ein

•jßfnnb ^ndtv, 1 Unge gematjlenen ober geftoßenen -öngmer, 1 Ünge Cremor
tartari. 2Benn t)a^ SBaffer beinahe erfaltet ift, giebt man nod) einen Söffet

§efe baju, feif)t eS burd), gie^t e§ auf glafd)en, binbet ben ^orf feft unb tann

ha€ Oetränf bann nad) 6—8 ©tunben gebrau(^en.

2034. Tlttl) (Mead). 50 Ouart SBaffer merben mit 6 (gimeif? unb
20 "^funb ^onig tiermifd]t, eine (Stunbe langfam gufammen gefod)t unb mit

einem ^''^^^B^ 9iot^mavin, ein mentg 9)?actö, 3ngmer, 3^'"i^t unb pfeifen ge^

toürjt; nad)bem bie gtüffigfeit abget'üljlt ift, tl)ut man einige Söffet frifd)c ipcfe

l)inetn, fd)üttet ben ?OJett) iiiäf)renb beö ®äl)renö in ein gaß, öerfditief5t baffctbe

nad) 33eenbigung beö @ä()reng unb täf?t eö 6—8 9)?onate in einem trorfenen

fetter tagern, morauf man ba^^ getränt in ^"Vtafd^en füttt. (Sbenfo braut man
S!Ketf) o^ne aUen Sn\üi^ bon ©enjürgen, n)etd)er 33ieteu ungteid^ fd)mad§ofter

crfd)eint.
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2035. Mint Julep. 3n einen großen ©la^^olol t^ut man einen

^njeig fnfrf)eg ^feffermünjfraut, einen gehäuften S^eelöffel foff geflogenen

^ucEer, bie <k>d)ait nnb ben ©aft einer Zitrone, ein ©tag ©eneöer unb 1 @la8
(g^ervi), füüt ben ^ofal mit geflogenem iSife an unb faultet bie SDfif^ung rafc^

einigemal öon einem ©lag in ein anbereg, um bie S3eflanbl()eile gehörig unter-

einanber gu mengen, morauf man ben Qnkp burd) ein 9iö^rd)en trinft. C'öufig

fügt man aud^ ein tüenig 5lnano§fafl ^in^u ober reibt bo8 ®Iaö mit einem (Btüd

5lnanag, faüS man bieö bei ber c^anb I)at.

2036. 9ICCtor, englifc^C %Xt 2 ^funb auggefemte, !(eingefd)nittenc

9Jofinen unb 4 'ißfunb ^nrfer Serben mit 9 Ouart fiebenbem SBaffer über=

goffen unb fo lange umgerührt, big ha§ 2Baffer abgefüblt ift; t)ierauf fügt man
jmei in ©djeiben gefd^nitlene Zitronen, 1|—2 Ouart 9tum ober feinen (Jognac

lin^u, bedt bag ®efä§ feft ju, Iä|3t bag ©elrän! nnter I)äufigem Umfd)üttetn
6—7 2;age flehen, prefet eg burd) ein %\\d), ftedt eg nod)malg eine SBoc^e lang

an einen füllen £)rt jum 5tbf(ären unb füÜt eg auf glafdjen.

2037. 9lcctor)muf(ft, omcrifonijift, junt ^lufbctottl^rcn. Tim legt bie

bünn abgefc^älte ©d)ate üon 15 (Zitronen 48 (Stunben lang in brci 55iertelquai-t

feinen 9ium. 9Jad) Verlauf biefer 3eit feif}t man ben ^nm burd), fügt 2 Ouort
falteg SBaffer, nod) 3 Ouart 9ium, ben ©aft ber fämmtlid)en (Zitronen, eine ge=

riebene 9)Jugfalnu^ unb 2^ Ouart !od)enbe 9)Ji(d^ ^iu^u, Iäf;t alleg 24 ©tunben
lang feft gugebedt flehen, öevfü^l fd)Uefi(id) ben ^unfd) mit 3 ^sfunb feinem

3urfer, rü^rt fleißig um, big ber ^ndn aufgelögt ift, fei()t bag ©elrän! mel^r*

malg burd) einen g^Ianettbeutel unb füüt eg, fobalb eg gan^ flar ift, auf glof^en,

um ben ^unfd) nad) Sebarf ^u gebraudien.

2038. S^legil?. Tlan bereitet benfetben gemö^nüdj aug ^ortmein unb

nimmt baju ebenfooiet SBaffer alg SBein, | Ouart '^ortmein unb 1 Ouart
I)eißeg SBaffer ober aud), njog töo^t übUd)er fein mag, ebenfoüiel Sßoffer a(g

SBein. %n\ ^ Ouart '!)3ortn)ein red)net man minbefleng 3 Ungen ^uätv, ben öierten

2;t)eit einer 9J?ugfatnufi, bie ©d)ale einer I)alben (Zitrone ober Orange unb

I Ouart !od)enbeg Sßaffer, feif)t eg burd) unb giefit eg in ftar!e @Iäfer, bie man
tiort)er burc^ ben 3)ampf beg ©etränfeg erlüiinnt I)at.

^IÖing=6^IÖing. !l)iefeg @eträn! befte^t oug einem ©emifc^ öon

\ Ouart 'iPfeffermün^tuaffer, ^ Ouart 9tum, 3—4 3:ropfen 9Jelfeneffen^, trag

mit einer in @d)eiben gefd)nittenen Orange, einen (Sf?Iöffel ooU ßnäa unb ghjei

(Sßtöffet öoll geftofeenem (äig in einen großen ©lagbed^er gut umgerührt unb

bur^ einen (StroI)i)alm getrunfen loirb.

2040. United Service Pnnch. 3n li Ouart f)eißem ftor!en 2;^ee

(ögt man 1 ^funb ^uän auf unb fügt ben ®aft bon 6 (Zitronen, 4 Ouart
Wcvat unb | Ouart '^ortmein ^in^u.

2041. Brandy mixture für ^ran!e. ?D?an quillt in einetn 'j^orjetton*

topf I Ouart 33ranb)) ober feinen 9fium mit § Ouart ^ii^mt^uaffer, 2 (Sibottern



itnb ^ Unje peftof^enem ^ucfer j^ut burd) einanbcv imb fltcbt Ävanfeu Dct 3=äaett
Don befonberev ©d)rt)äc^e unb (£rfcf)öpfung aÜe 35ierte(ftuube einen (äillöffel öott
baüon.

11 ?^^?'. Bread-berry, engliflftcr, @etränf für Äranfe bei j^ieber unb
Unterleiböletben. man fci)neibet bünne iBeiprobfd)eiben in einen ^^oxitüan-^
topf, 9te§t tocfienbeg SBaffer bavüber unb lüürjt baS ©etränf, it)eld)e€i man ^uge*
becft eine ©tunbe fteljeu läßt, mit ttm§ braunem 3u(fev unb einem Löffel bott
3immth)a[fer.
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§iru|iraftonett utib iirn|lrtrfe ^ecepfe für

Garnituren.—Illustrations and
illustrated Prescriptions

of Garnitures.

2038, .^pncrcroaUCttcn (Chicken-croauettes).

©ie^e 9Jo. 123.

2039. ®CfÜ«tC ^^am^jignOltÖ ''Stuffed Mushrooms au gratin).

©te^e 9^0. 1T2.
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2040» SBiinbgcmüfc. Chartreuse öon ®ntcu, gafoneu u, bgl»

©ie^e 9^0. 215.

2041. §Uinmcr=®aInt (Lobster Salad).

©ie^e 9?o. 296.
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2042. 5lal Unb ^Or^jfcn en matelote (Eel and Carp en matelote).

(2ief)e 9?o. 406.

2043. ^OrCÖCn iu ®CtCC (Trout in jelly).

©tel)e mo. 971.

2044. (forcfieit gcliarfcn (Fried Trouts).

©ie^e 9?o. 441.
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2045. etcinbuttc (Turbot).

413

6ie^e 9?o. 45 t.

2046. ^ad)§ (Salmon ä la Richelieu), ©in ^adjS mittlerer (33röße

iBirb gut gereinigt, bann in ^lüeijöHige «Scheiben gefd)nitten, tiefe in eine

S'emne gelegt, gefallen, mit ditronenfrfjcifien, "il^etcrfifte, in (2d)ei6en gefcfjnitte*

nen ^^J^'^eln gemurrt, mit etuiaö feinem- Ccl übergoffen unb fo einige Stunben



414 3üuftrattoitcn 3U Hcccptcn.

tnartntrt. (Sine '^albe ©tunbe bor bem ^nric^ten iwerbeit bie ©d^etben auf

einen fef)r I)ei§ gemad)ten, mit £)el 6eftnd)enen 9ioft gelegt imb auf beiben

©eiten gviUivt. S3on ^dt ,5U 3eit Jüerben biefe ©tücfe mit t^rer eigenen Tlavu
nabe mit einem "ipinfet beftric^en. ^Der Sacf)g mirb bann mieber in feiner natür*

li^en ©eftalt, ©tücf an ©tücf, auf einer ^affenben (Sd)üffet angerirf)tet, fdiön

gtafirt unb au^en ^erum mit äRufd}eIn, me(d)e mit einem ©al^jicon öon Butten*

lebern, (£f)am^Dignon^ unb Srüffeln gefüUt finb, garnirt. ßine Slrüffelfauce

hjirb ei'tra mitferüirt.

2047. (Salm, ^t6)t ober tar^fcn a la Chambord (Salmon, Pike

or Carp ä la Chambord). ®ie ^^ifd^e tuerben nad) 9^v. 415 zubereitet. ®ie
©arnitur beftel^t auä gangen ^rebfen, gefpidten unb fd}ön glafirten ^albö=:

milc^nern, mit Xrüffetn beforirten (Geflügel* ober 3^ifd)f(ö^d)en, abgefaulten

ganzen, tn 93orbeouj:52Bein abgefod)ten !JrüffeIn, auf jeber ©eitc ungefäl^r bon

jeber ©orte 5—6 ©tüd, in fc^önfter Drbnung I)erum unb barüber gelegt unb

nad)bem ha^ ©ange noc^matö fd)ön glafirt ift, n^irb bieS'eö fd^öne ©c!^auftüd

3ur Safel gegeben.

2048« Sßnfc mit l)crfcöiebcncn S5Iumen a«§ (Gefrorenem (Vase with
different kind of Flowers of Ice Cream). !Die mit 33anille unb (5^ofo=

Iabes®efrorenem marmorirt eingefüllte SSafe ftiirb genau jugemadit, in naß*

gemad)te8 "ipa^er eingc^üHt unb 3 ©tunb^n in feingefto^ene^^, gut gefatjeneä

@i§ gegraben. 3)ie ißtumen befte^en au^ Siüen, tvei^en uub rotten 9^ofen,
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5yfar3i[fen, Stulpen u. bergt., luerben eSenfallö emc|e![)äuft, eine ©tunbe in'ö (St3

gegraben nnb haS (gefrorene tüte angegebeti beetibet.

2049, «Stötoou ouö S?aiiiIIc=6)c|rorcncm (Swan of Vaniiia ice
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Cream). 5)te ^ottn w'xxh mit 53amIIej®efrorenem gefüllt unb 3 (Stunben in

(Siä gegraben, g^ernev h)erben 12—14 fleine <Scf)n3anenförmrf)en mit SDtaraö^

quino ober Sitronen^Öefrorenem gefüllt unb ebenfo eine ©tnnbe in geftof3eneä

(jig gegraben, ißor bem (Sebraud)e mivb eine oöale, :paffenbe ®d)ü[fe( anf Siä
erfaltet, ber gro^e ®rf)iuan au^5 bem (Siö genommen, in lauinarmeö SBaffer ge«

taud)t, bie g^orm be^utfam, bamit nid)t3 an bem ^alfe gefd)ief)t, geöffnet, ber

<Srf)n)an f)erauSgenommen, in bie erfaltete -ßtatte geftür^t, ber ©dinabel unb
bie Singen leicht gemalt unb bie fleinen (S^mänc^en ^erumgefe^t.

2050. 5tufgefegte 9Jlcrmgucn (Meringues montes). 3)Jon bereitet öon
20 (ginjei^ unb 2^ ^^^funb ©taub^ucfcr eine gute 9}Jeringne'2}?affe, auS ioeld^er
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runbe ü^inge auf tüei^em "ipapier burd) eincSpnlje in berSBetfe breffirt hjevben,

ha^ immer ein 9ving fleiner alß ber anbere ift, fo ba^ bcr Ic^3te bie ©röße eineS

SöeinglafeS tjat ®ie 9iinge tverben mit feinem ©taubgncfer nod)mal§ beftreut

unb in einem aui?geCüf)(ten £)fcn auf 33acfked)cn in ber %xt gebarfen, ba^ fie

fe^r fpröbe finb unb eine btaf^gelbe g^arbe I)aben. 9(un tuerben fie über eine

^>(atte auö hartem i^nd'erteig übereinanber mit iDieringue=20faffe öeftrid^en,

Vl)vamibenartig aufgefetzt unb an einen tiorfenen Drt gefteÜt. 3" gleid)er 3eit

i)ot man aui^ berfelben ÜJ?affe runbe 50teringuen über ein mitSutter beftrid^eneg

^lec^ breffirt, tueldje nad) ber ®\:ö\^e ber 9iinge nac^ oben ^in immer fleiner

hjcrben. i)iefe luerben mit grünen ^nftajien beftedt unb beinat)e gan^ lueiß

ted)t fpröbe gebaden. (Sie merben fobann mit 9)cevingue>3Kaffe beftrid)en, eing

an bog anbere an bie 9?inge, nad) beigegebener 3t^id)nung, angefejjt, unb bis

fie luieber feft angetroduet finb, in ben 2Bärmofen geftellt. 3)iefeg ©tüd n)irb

bei befonberen ©efegenljeiten über eine (Sd)ate ober fonft paffenben ©odel nad)

ber 3"d)nung aufg'eftellt, oben baranf mit einem ^^ompon aug gefponnenem

^uder beftedt. 9Zad)bem ber ©odel noc^ mit äJJeringnen, meiere mit ^^anille*

©d)Iagra^m gefüllt finb, garnirt ift, föirb biefeS fd)öne Safelftüd aufgefegt.

2051. 9lC(Ul0litanifrf)Cg (Batcau. SiJJon bereitet an§ U W^^ fe^r

frifd^er 53utter, 1| ^^funb gefto^enem ^udcx mit bem abgeriebenen ©clben einer

(Zitrone, 8 gan3en (Siern unb 8 Gigclb, nietd)e nad) unb nad) baju gefd)Iagen

unb I ©tunbe xtä)t fd)aumig gerüi)rt merben, eine Genoise-9)Jaffe. -oft bie-

fetbe fo meit, fo luerben | 'ipfunb fein gefiebteS 90ce()t unb i "ijvfunb Kartoffel*

me()I ba,^u gegeben unb mit ber gettiirten, marmen 33utter, bie na^ unb nad^

ba^u gegoffen ftiirb, genau unter bie 9Jiaffe gerü()rt, baJ3 baranf ein garter, feiner

2;eig entfielt, unter meld)en nod) ber feftgefd)(agene (5d)nee öon 12 giipeiß

langfam gerührt rtirb. 3luö biefer ü)faffe merben nun über reine 33adbled)c

runbe, mefferrüdenbide 9itnge aufgeftrid)en, meld)e im ÜDurd)meffer 6 i^xnQa

breit unb 2 g'inger fdjmal finb, fie mcrben btafigelb gebaden, tiom ^(ed)e gelöft

unb menn fie fatt finb, mit ?(pritofen=9}(orme"labe beftrid)en, übereinanber ge=

fet3t unb außen ^erum mit einem fd)arfenä)ieffer gan^ egal unb rein 3ugefd)nitten.

©iefeö ©ateau loirb nun au<3en ()erum gan^ bünn mit aufgetöfter, rcd)t gelter

lprifofen'9J?arme{abe beftrid)en unb bann mit gan3 lueip gebadenem 23utterteig,

gu me(d)em bie ^IbfäHe üermenbet tuerben, garnirt unb in bie S^ertiefimgcn red)t

l)el(eö 3o()anniöbeergeIce gefprit5t. ©iefeä Öateau tuirb bann über einen öodel,

n)e(d)cr ans ()artem"3ucferteig bereitet unb mit rofa .^agelguder beftreut ift,

oufgeftellt, innen n)irb(Sd)Iogra()m mit Orbbeeren garnirt gefüllt, bann ein fd)ön

gefponnener ^ompon ober ©uttane nad) ber beigefügten 3cid)nung barüber qe»

fetJt. 9?ad)bem baöOateau nod) mit fleinen geftürgten Krapfen unb ber Sodet

mit gtafirten Sf)ocolabe=33it^qnit^ garnirt ift, "mirb biefeö Gtüd gu Zi\d)t ge-

brad)t. ®ie obere 3>er,5iernng um oaö ©ateau ift mit (5).iril5glafur (Glace

royal) aui^gefül)rt. ßin anberer iior^üg(id)er 5^cig ^u biefem ©ateau, lüeld)er

»iel angemanbt mirb, ift fotgenber: 9Jcit 2 'i|.>funb ä)cel)l, 1^ ^funb 53utter,

1 'il.'Sfuub 3uder, 1 %^\m\h 9Jianbeln, rJGigelben, 2 gangen Giern, etmai? füf^em

^al)m, ber abgeriebenen (£d)ale oon 2 Zitronen unb 1 Orange, 1 SDcefferfpi^e

©at^ mirb ein üieig genm^t. 3)ie abgezogenen 9}tanbeln muffen mit 4 Gigelb

geftoßen fein, hjerbcn bann burd) ein ©ieb'^affirt. 2)aö 9)?et)t ujirb mit einer
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SBertiefunc^ tit ber 9[)^itte auf ein 9^ubet6rett, uienn eine SRarmorpIattc bor^anben^

ouf biefe aufgef)äuft. -Sn biefe SSertiefung giebt man nun bie Sutter, ^udtv,

äl'^anbeln, ^iev, ID^al^m, (S;itrouen[ci)a(en unb ha^ ©al^. ^Imi rtirb aüe§ va\d)

mittetft ber ^anh untereinanbeu gemengt gu einem garten Seig; man Kif^tbiefen

einige ©tunben auf (äi^ ert'alten. 3)ie 9iinge luerben nun, tt)ie oben befd)rieben,

^ergefteHt unb gong blaf^gelb gebacten unb nad) ber ':^Ibna{)me bom Stec^ mit

einem Ieid)ten @eit)id)te bejd)ft)ert. Qm Uebrigen tuirb gonj nai^ Obigem ber*

fal)ren.
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2052. SBofc bon l&artem Burfcrtctg mit 55Jcringucn gefüllt (Vase of

hard Sugar paste stuffed with Meringues). §ier,5u mäijlt man eine

fu)3[erne S^orm nad) beige^ebener 3eicf)nnnq; fie luirb mit S3ntter an§ge[trid)en

unb mit hartem 3ucferteig auögebrüdt, bann mit einer ^^^abel überatt bnrrf)*

[tO(^en, mit trodnen (grbfen gefüllt, über ein 33adb(ed) gefteÜt unb langfam ge*

bacEen, SSenn bie S5afe gut gebacfen unb falt geiüorben ift, hjerben bie (Svbfen

herausgenommen, beibe !If)ei(c mit 2:vagautfitt bcrbunben unb bnrdf) bie ganje

SSafe ein ^ölgdjen gnr ©id)ei()eit angebrari)t; über bicfe mirb eine rnnbe 'i]3(atte

auö bemfelben Zt'iQ fcbertielbid auv^gerotlt, J ^oli größer olci ber jDucd)mcffer
ber 3^afe beträgt, runb gefdjnitten, b(af? gebarfen unb mit Üragantfitt über bie

33afe befeftigt. Söenn alicv^ gut trorfen ift, mirb bie 25afe mit meijjer, bünner
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Glace royal beftrtdjen, mit Maf>rotl)em ^aget^itrfer beftreut unb tanc^fatn ge-

trodnet; unterbeffen bereitet man im 33erf)nltnif!! gu ber 23afe einen [tufenartigen

(godet aug hartem 3urfei^teig, ireldjer aber lüeiß glafirt unb mit rtei^em §ageU
juder beftreut irirb. 3)ie[er ©ocfel mirb mit Sragantfitt über eine ^affenbe,

flad)e ©c^üffet befefttgt unb be 3,nafe unten mit Äitt beftrid)en, barüber aufge=

fteHt. Unten l^erum njerben fleine 2;örtc]^en üon §afeInu^:=33iöquit;3D'Ja[fe, mit

?tprifo[en=9}?armeIabe gefüllt unb mit £)vangengu§ glafirt, h)etd)e noc!^ mit

eingemahnten 3^rüd)ten fcf)ön garnirt finb, getegt. 3)ie gJueite Säcferei finb fleine

S'Jougatö, mit ©(^lagra^m unb (Srbbeeren gefüllt, bie britte aber befte^t aue;

^er3oginnenbröbcf)en. Ueber bie ^afe hjerben f(eine, runb breffirte mit feinge-

fd)nittenen ^iftagien beftreute, gang weiß gebadene, mit ©ditagra^m gefüllte

äJJeringuen ergaben aufgerid)tet.

2053> pttl^orn öon 5iJlonbeln mit caramclirtcn ^^^^üi^tctt. 3)ie nad)

fceigegebener 3et<^nung genjä^lte güÜ^orH-j^orm n)irb mit SJianbelöI auöge*
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firid^en unb mit geröfteten 9}?anbe(n ititb 9?ougat | ^oU bicf ouögebrücft unb
bann jum 5ln^jht^(en beifette gelegt, bann n)äl)lt man eine runbe ober oüale

(Sd)üffel in beven 33ertiefung ein 2—3 ^ott I)oI)er ©ocfel auö ^ucferteig, nad)

oben etma^ aui^gcfc^iueift, in einer 33(ed)form gebacfen unb bann mit grünem
^agel^nrfer überall beftrent luirb. 3)ie öuf^ere Äonte be^ ©odetS trirb mit

einer frfjönen ©arnitnr nad) beigegebener 3eid)nnng garnirt nnb in ber Tlxtk

hü§ ^üü^orn mit (5aramel*3"^^^" ^efcftigt, anfgefteUt. jDann merben ein*

gemad)te, red)t grüne ^eineclauben, ftcine ^ilJprifofen, Drang enfd)nitten, ^irfd)en,

3)attetn k. gut getrorfnet, in gum 33rud) gefod)tcn
S^^^'^'''

9etaud]t unb ba§

güül^orn bamit gefdjmadüott am^garnirt. ®ie gtafirten ?^rüd)te merben bef?-

I^alb jebeigmal on einer ©teKe in 33vud)5urfer Ieid)t eingetaud)t, bamit eine an bie

anbere befeftigt luerben f'ann, lue(d)eö mit einiger ©ovgfalt gu ge[d)el)eu ^at.

Unten !^erum fommen ttcine runbe 5DJeringuen, bicfe auöge^ö^It mit ©c^Iogra^m

gefüllt unb mit rec^t grünen, ^albirten ^Hfta^ien beftedt.

20544 Sid^rtp^djCn (Venison-chops ä la tinanciere).

®ief)e 9Zo. U4.

2055. 9Ja5mfÜd)Clcf)Cn (Cream Fritters).

®ie()e 9Jo. 1161.
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2056. 5tufla«f (Soufflees)

©ief)e ^0. 1191.

2057. McroIC^WctC (Timbale ä la Toulouse).

(©iet)e 3^0. 936.

2058. ^al)ittct§=^ubbing.

(Steile ^0. 1290.
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2059« Tübbing ton S^UbcIn (Vermicelli Pudding).

©ie^e 9Zo. 1298.

2060. ©cftürjtc ^affcc^dremc.

©ie^e 9^0. 341.
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2061. (Toforirte^ Blanc-Manger.

(Biti)c))lo. 1317.

2062» S^anH)Cgner=(^ClCC (Champagne Jelly).

eie^e ^0. 1388.
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2063* $0fdnu§=2^0rte (Hazelnut Tart).

42&

Siefje 9?o. 1526.

2064, ^^Ullfd)=^orfC (Punch Tart).

eiel}e dlo. 1557.
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2065. Sfl9Cr=2!ortC (Chasseur Tart).

I

<2ie^e 9?o. 1542.
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2066. SiI5cr)pic§(^cn (Hatelets).

427

1. JiJbcrfpicBcficn mit einer Secoration nu§ dUbcn oefcTjuittcn.

grosses pieces.
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I. unb 2. SiUicrUncRcflcit fäv uiarmc iiub fade G-utvecc-.

3. uub 4. ©ilberipiciidicu für lüavmc unü £aUc grosses pieces

©i(6ei1picßcficn für »inirme Sntiec?.

®UtevJl)icftcf)Cn füv tnllc grosses pieces.

SilbcriptcfKtjcu mit iWafc noU 9ioien aiiä SJiiticn aefctuüttcn für uinrmc uub tattc grosses pieces.
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2067. g'CÜfodcI. 2>oiT bon ^iluffät^en innt ?Vett. Unter ^Kuffä^en bon

^ctt liev[tef)t man fotdje, ineld^e niema(c< für [ici] allein erfd)etnen, fonbern nur

al^ Untevfä^^e bienen, um geftürjte, j^vof^e ^fptrfö, fa(te (Sd)infen, ?v(etl'd}c)elee.^,

cjan^e, falte ^i[d)e u. bgl. ,^u tvacien uub biefcn norf) grö^ere^ ^2lnle()cn unb

ntel)r (Slogan^ ju geben, «Sie crfovbern betM)aI6 in t()rer ^"^»-'^"eitnng längere

llelning unb ^enutuif;; unb fottten bef4)alb mit gvotlem i^leiji in fdjöuer 3^*^^)'

nung unb befonberö in il)rer iBer^ierung im feinfteu (^efdjmade oneigefütn't fein.

3?ie Sodel follen ,5ierlid)er 3'tatur fein, inbcm fie tu 33afenfornt in ©d)alen bon

3(mori^ getragen unb ,:;iuar mit gvojser Glegan^ gan^ bem^tlabafter äl)nlid) bar=

gcftellt merbeu. 3^ie Slnmenbnng fold^er ''^inffä^^e finbet bei be1ünbeven(^clegen=

ijeitcn ftatt, mie 3. 33. bei 23ällen unb bei grofum ^efteffen. ä3ei lel^^tevcn luerben

fie etuuv^ fteiner gel)alten, ba fie bie hilton (äntreet^ tragen unb mit biefen gu=

gteid) |,näfentirt merben foIIen. 3)ie S3eveitungviart beifetben iftfolgenbe: 6 ^^fb.

.'pammols unb ebenfoniel (5d)iueinefett luevben fein gefd)nitten, rein gemafdien

unö in ein ^rnffenbe»^, mit bicfem 33obeu tierfel)ene£( ©efd)irr getl)an, mit bier

Cnart SBaffer übergoffen, f)alb ^ngeberft anf\^ gener gcftellt unb bei öfterem

'llmrül)ren langfam gefod]t. Senn baö SBaffer ganj berbampft unb ha$ %üt
gan^ meif? auf^getaffcn ift, mirb e§ bnvd) ein reinci^ Sud) in eine irbene ftarfe

^djüffel gefeil)t unb nn einen falten ftaublofen Crt geftcllt. -Oft baö g-ett

gän,5lid) abgefü()(t unb fängt an 5U ftorfen, fo mirb e3 bermittelft einev? Äod)-

töffek^ ober (^d)neebefcnö mie ju einer ^^omabe fdiueemeif; unb fd)aumig ge=

rül)rt unb nad) uub nad) ber (^aft bon 3 (Zitronen ober etunu^ (Sffigfänre (bon

leljterem jebod) nur einige ^ITiopfen) (nnjugetlian. Unterbeffen mirb auf ein

runbe^i ober obale^^, gan^ nad) ber (Sdjüffelgröf^e gefd)nittenev3 33rettd)cn au!?

einem 23robe ein Gfelett gefdjuitten, me(d]e3 über bac« 33rettd)en gefebt unb mit

gett befeftigt mivb. Um biefe^S (Sfelctt mirb bav^ g^ett ^mei^ bi^^ breifingeibid

glatt l)erum unb fingerbtcf barüber geftridjen unb fo biö juntgän^IidienStorfen

an einen falten Crt geftellt. äBenn ba»? (Vett gan5 feft geworben ift, fo mirb

mit einem auei ftarfem ^npferbled) ober and) auv l)artem ^otj gefd)nittenen

(2od'elprofil, meldjeö man in l)eif^e!3 2Baffer taud)t, in gleidjen unb fid)eren

3ügen l)erum gefal)ven, bii^ ba§ '-^nofit fid) nad) imb nad) gan5 in bat? fVett

einbritdt unb ber iSorfel in fd)önfrer reiner ?yorm erfd)eint; bie^^ 9>evfal)ren er-

forbcvt iebod) längere Uebnng uub @efd)irflid}feit. 3)er Sorfet mirb bann an

feinen bovftel)enben (Eontouren gefdjmadboU mit gefärbtem i^ett, ben ^Sorten

äl)nlid), mit 51rabe§fen, 9iofetten, boie and) borbureartig in reiner 3i-'irf)»»"rt

befpril^t unb and) mit ^^aftillage ber in v'ool^ gefd)nittenen ^Jtobeli? gebrürft,

ober and) mit lebeuben ober gemad)ten 3?lümd)en garnirt. Sinntn berfelbe onf

irgenb eine bier genannte %xt gefd)madbolI garnirt ift, Unrb baci 33rettd)en über

eine mit fod)enbem 2Baffer gefüllte dafferole einige 9)iiuuten, bamit fid) ber

©odel oblöft, geftellt, bann abgelioben, ber Gorfet auf bie beftimmte <£d)üffei

geftellt, oben mit gan^ feinem, meif5em ^^apier belegt unb biö jum ©ebraud) an

einen falten trodenen Ort 3ugeberft geftellt.

3n neuerer i^eit merben bie <£odc( l)äufig mit g^iguren, ^Blättern u.
f.

w.

QUO Terra aUia garnirt. T'iefe (Sompofition beftel)t an^ 1 ^^fnnb angeriebenem

!Jragant, meld]cr mit 2 "jt^funb Terra alba bermifd)t mirb. Sollte bie Ü)faffe

troden fein, fo fügt man fo biel SSaffer bei, baß man fie mit leid)ter 9J?übe in

formen au>3brüden fann.
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2Bo ^ucfer attgcioenbet luevbeu jotl, luivb 1 ^>funb Bucfer auf 1 ^fimb

Terra alba genommen.

1. Ins 4. ©Dcfet an§ ^ett für falte 3miid)enfpeifen.
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g^ettforfet für falte ^^tfc^e.

^ett=33afe für fa(te grosses pieces.
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?fettio(fet für falte ?^ifd)e.

?^ett*33afe für MU grosses pieces.



3nuftrationcii 511 Keccpten. 433

3»wet ^cttiocfel für chicn JBtlbfcfjiDein^^fovf ober eine (3atantxne Don Onbian.
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2068. ©cicc-obcr Aspic Croutons.

Il
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2069. ?lu§gcfto(öcne 95orburcit ö«§ Slubcltctg.

43&
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2070. 83orbureu tjon l)artoc!oü)tcn (?icin mit tSnrbcßcunlct'^, .^^o^cr«^ ^a-
lotljei'sdjcn unb Jlciucu 9J?onat=^Jicttigcn siifninmenocic^t.

\
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2071, 25orburcn ou^5 U)cif,cm trifd)cm XoaProbc,

t^eilö flefdinitten, tiitxUS aiK'gcftodien, mid)t, w'it t§ bie ^eirfiniinfi gibt, bta§

unb tt\md buntct aix§ bem (gdimat^e gebacfcn uub bann übcv bie ()eifegemad)ten

®d)ü[felu mit <äi\m\\i unb 3)icl)l aufgefeilt lucrben.

(S^(92(<^i Acf^^-rfbÄcCb
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2072, S5orburcn qu^ toci§em ^ragontteig ou^gcfto^cn.
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2073. 2'roganttcig (Pastillage). "ißro^ortionen: l ^:|3funb ^itcfer ju

fetnftem ©toitbe :pitliicri|irt, 4 Un^cn feineö ®tärfeiue{)(, 3 Un;en Svatjant*

flumini unb ciniije !Jropfcu (Sttvouenfaft. 5)ieS 5llleö Uiirb im 9ieibftem obei

ä)tövfer gut ferriebcn, bu^ eö einen feften Jeig giebt, unb gut gugebnnbcn in

einem fanbcrcn @efäJ3 einige 2;age biö 3um Ö^ebrancf)e anfgefjobeu, bann mivb

er nod) tüd)tig auf einer 9Jcarmorptatte einige 93tinuten unter beftvcuen mit

©tärfcmel)! burrfjgearbeitet. SOtan fann ifjn, ma^ nor3u;ier)en ift, ganj auf einer

9}taimovpIatte Verarbeiten. 9)tan niäfcl)t ben Sragantgummi in Uunuarmcn

2Ba[fer, legt itya einige ©tunben in falteö 25}affciv um il)n 5U ermeicljen. 3ft

bieö erieidit, fo brüdt man tl)n bnrd) ein fanbreö Sud) ouf bie ?,)iavmorp(attc

unb arbeitet ben (5Mimmi, btö ei glatt unb fd]ön luei^ ift. X^ann fügt man ben

©troneniaft unb iiad) unb iiad) hcn ^udcr fjiujU, gicbt i()n in einen Sopf unh

Iäf;t il)n an einem tül)lem dte auv?rnt)en. ^So t)ält fid) ber S^ragautgnmmt

8 Sage. 2rnü man i()n becnbigeu, fo nimmt man i[)n mieber auf bie ^Ouiruun-'

;i(atte unb arbeitet baö (2tärfeme()( f)inein, iubem man fid) Ieid)t bie ^ani in

Ifaltem !iBaffer uel?t. üTerfolbe biout uuu ^u ÜBorbüren ober ,3nm ix^fefttgeu ber

^^luffätje unb erl}ä(t nad) langiamen ^Irodnen eine erftaunlidje ^eftigfeit unb

sparte.
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2074. 8Uticr=23orbnrcu.
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2075. Macedoines des Fruits.



442 3Huftiatiotieii 511 Kccepten.

2076. formen 3U Hatelets. K^artrcufc^' fcr, ®cmüic=33oI)rcr u. f. U).
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^itc^enjeftef— Bill of Fare

für geringere unb p^ere Slnfpriii^e in breifndjer ?ln!au)a()l

1

3

4
5

t)

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

I.

33ont£(onfu^pe mit 90?avf!Iö^d^en; Siinb^brateit mit ©otat unb ßompote.

S;omatoe8 mit 9teisi; (gebratene ^albi^fenle mit ©^itiat.

Äartoffell'up^e; g^iicabeUen mit 33ain[d) Äraut.

(Srie^Jfuppe; 9iagout Don 9iinböbraten mit Äartoffetmuo.

9}fe{)Ifup^e; faure ?in[en mit 23ratmnrft.

©crftenfuppe; 9itnbflciid) mit gelben 9iüben; ©enffauce.

ßinlauffuppe; (3rf]meini^fnöd)el mit «Sauevtraut nnb (ärbfenbrei,

(Scmüfefuppe; ^afenbraten mit 5tepfelcompote^®auce.

(SeHeviefn^pe; alteä §ul)n mit SieiS.

(Srnnpenfnppe; §ammelf(ei]'d) mit ^artoffe(ftücfd)en.

@val)amfu^pe; gebratene ®an8 mit ©rünfof)t unb Kartoffeln.

Gagofuppe; fam'er 9vinbgbraten mit ÄartoffeItlöf;en ober 9?ubeln.

@etod)te 2;auben ober Svinbfleifc^ mit dxd^ nnb 23(umen!o()(.

Sieii^fuppe; faure Siufen mit g^ranffnrtcr SBurft.

(Sräupdjenfuppe; gebratene Äalbi^tebcr unb Ä'artoffetbvci.

Sinfenfuppe; ^inbflcifc^ mit 9icii^ unb ()efftfd)e9}{arttUi[;c; Chow-Chow.

33of)ueufuppe; gebämpfter §ammelfd)legc( mit Sal^favtoffeht.

^läbleinfuppe; Äönigi^berger Kto^p^ mit SarbeKcnfauce n. 23ratfartoffeIn.

Suppe mit 93?anltafd)en; ^ricaffee Don Äatbfleifd).

33robfuppc; (Sd)ellfifd) mit brauner 33utter unb Äartoffeht.

®erftenfd)feim; (Sd)iüein8coteIetten mit Spinat unb gebiimpften Kar=
toffeln.

33ouilIou mit (Sd)mammftö^d)en; Beef ä la INIode mit ÄartoffeIpfann=

fud)en.

©vbfenfuppe; ©uHafd) mit Kartoffelbrei.

5öud)n)ei3cngrül,^fuppe; gebratene Vebermnrft, ©auertraut unb Kartoffeln.

Jinfenfuppe; @rüutoI)t ober Spinat mit Kalbi^cotetetten.

3löiebarffuppe; ^nüam Don ipammctf(eifd) mit 9fciö.

^lubelfnppe; Irish Stew with Vegetables.
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28) (gebrannte 9)?e^tfup^e; ^ffinböbruft, gebebt mit ©ci^mttlaiid) obei- ^^ieiiet*

fauce, unb Äanoffelflöße.

29) Äalbf(etfd)mppe; Äalb^bratenragout mit Kartoffelbrei.

30) @räu)3d)enluppe; 93?acaroni mit ©djinfen.

31) Muttonbroth; 58eeffteaf mit gebratenen Kartoffeln.

32) ©ergerfte; Kalbönierenbraten mit ?ettuce:=©alat unb (Sompote.

33) Kerbelfu^3)3e; Stinb^^routabe mit Russian Turnips.

34) g^obennubeln; fnure Jinfen mit 3^(eifd)tlö^en unb ©^iegeleiern,

35) (änglifcf)e 33eeffuppe; ^cfenftope mit £)bftmu§.

36) @rün!ernfuppe; gewärmter Kaibgbraten ober (2d)üffe(ragout mit KalbS*

braten.

37) Ko^tfuppe; gebratene 3::aube mit Sompote; 3Biubbeute(.

38) ©uppe mit Sutternoden; 23lumenfo{)l mit meiner Sauce unb Katbä==

cotelettcu.

39) SBurjelfuppe; 3uderfd)oten mit g^(eifd)Hö6en.

40) 9iei§fuppe; 2ßeftpf)äafd)eS ^feffer=^]3ottf)aft.

41) 2;:apiocafuppe; 9iagout öon diini>' ober ^ammelfteifd) mit neuen Kar=

toffctn unb ©päijle.

42) (55e()irnfuppe; ©todfifd) mit Sd)0ten.

43) 'SJJoireefuppe; 8d)nittbot)ncn mtt 9iinbf(eifd) unb neuem ^äving.

44) 23(umeu!of)Ifuppe; gebratener (2d)lneinvU-üden mit 3atat unb Kartoffeln.

45) (ginlauffuppe; gebratene Snte mit 9iot(}fraut unb Kaftauien,

46) ^eibelbeer-KaItfd)ate; §ammme(flcifd) mit grünen 33ot)nen.

47) ©auerampferfuppe; 9iinbfteifd) mit ©urfenfalat.

48) Kräuterfuppe; ©c^meinöcotelctten mit Slaut'raut unb Kartoffeln.

49) Kürbii^fuppe; §ammelf(eifd) mit 9iübcn.

50) Siertafefuppe; Corned Beef with Cabbage.

51) ®änfe!Iein mit 9iei§; gebratene ©anöleber.

52) 3^^'iebetfuppe; ge^adteS Seefftea! mit grünen (Srbfen.

II.
53) ©e^irnfuppe; ^alhS-- ober ?ammcote(etten mit (Snbioien; gebratene (gute

mit «Salat unb gompote; Apple Pie.

54) Mutton broth; ^alibut^Steaf mit Somatoefauce; Senbenbraben ä la

Jardiniere.

55) 5Iufternfuppe; Kalbgfricaffee mit (E^ampignout^; gefüüte (Sanö mit ^a-^

ftanien unb 9iot^fraut; Sd)mammpubbing.

56; Chicken Giblet; getod)ter Salm mit l)oüänbifd)er Souce unb Kartoffeln;

Ütoaftbeef mit 33rüffeler KoI)t; Bananas Fritters.

57) £)fra=Suppe; .^ed)t mit Kapernfauce; gebratener .f)ammelöfd)legel mit

grünen 33o^neu; S^aniKe^dreme.
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58) (Snt)ltfd)e ÜTaubenfuppe; Oysterpatties a la poulette; gebratener 9te^=

fd)(ege( mit 9tal)mfauce; Sagopubbtug.

59) iDefterreid)il"d)e Säufdjelfitppe; gefpicftev Äavpfen mit ©enuefer (Sauce;

gebratene ÜBitbeute mit gebämpftem Äraut; S^eici ä la Jackson.

60) ?9?o:uioIfitppe; BeefalaMode, ^avtoffeUlöf^e; gebratene .'pü^ner mit

^^lepfelfaitce unb (Salat; (Srbbeeren=5^"^tteri?,

61 j (Spargclfuppe; 9iofenfol)l mit gepö!e(ter i^nnge; gefpicfte unb gebratene

Äa(b^^leber mit (Snbiüienfatat; Sorint^enpubbing.

62) Suücnnefuppe; Karpfen blau gefotten mit 33utteri"auce; gebratene 9Jinb8*

lenbe mit £'ettuce=®atat; 5tepfeiftrube(,

63) 3^urdigefd)(agene v^itf)nerfuppe; 33eeffteaf mit Kräuterbutter unb gebacfe*

neu Kartoffeln; 33irfl)ul)n mit Currant Jelly; ©alat; SBinbbeutel.

64) Krcb^ofuppe; .^ül)nerfricaffee mit 9iei§; gebratene 2Silbfd}meingfeule mit

(Salat nub (lompote; geftürjte (Sitrouen^^reme.

65) 58onitlon mit gDcarfflöfedien;^ 5lat^®tem mit Kartoffeln; .^ammelfteaf,

Mexicane Style, (Salat; Custard Pie.

66) (Sra()amfuppe; g^ifdjcroquetten; innge gebratene ©anö mit dompote unb

(Salat; Rhabarber Pie.

6*7) Mock Turtle Soup; gefüllte ^f)ummern; Sammcotcletteu mit grünen

33ol)nen; Apple Dumplings.

68) Ox Tail; g^ubfleifd) mit (ihirfenfalat ober Mixed Pickles; Kalb^=

fricanbeau mit (Spinat unb (gier; S^ofolabepubbing.

69) Turtle Soup; S!)?afrelen auf bem S^tofte gebraten ä la inaitre d"h6tel;

(5uglifd)er 9iüaftbraten mit Sd)n)ar^tt)nr5etn; ®i-ieö=5[nmmcri.

70) Suppe mit 9Jtanltafd}en; grüne Grbfen mit iSd)infen; S3ecffteaf=^ie; 9feiSs

pubbing.

71) (Suppe mit.'pübnertlöf^dien; gebratene Sammbrnft mitjontatoefauce; 9te^-

rüden mit Currant Jelly unb 33lumenfol)l; SJtanbeltortc.

72) Somatoefuppe; durri) t)on ^ammfteifd); SBiener 33ad^änbl mit (Salat;

S'tadjelbeei^^Me.

73) @raupenfd)leim; 3""3^ ^^t 9Jofinenfauce; gebratener Kalbörüden mit

d^ompote unb Salat; 3)ufotennubetn.

74) g^ifd)fnppe; Kalbgtopf en tortue; gebratener .^ammele^rnden mit dorn*

pote unb (Salat; French Pan Cakes.

75) Sägerfuppc; 2ßicner 9ioftbraten garnirt; gebratener .^afe mit 9fa^mfauce

unb (Salat; 3^ampfnubeln mit ißanillefance.

76) Clam Chowder; gebadene Smelts mit 23ntterfauce; gebratener ^Jurfet)

mit Salat unb (Sompote; 'i|3rin359ie9entenpubbing.

77) 2;apiocafuppe; dnrri) üon .f)ü{)ncrn mit 9feiö; gebratener ^fiel^^iemer mit

(Salat unb (iompote; englifd)er *'4>lumpnbbin9 mit 9iumfauce.
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III.

® r ^ e !J> t u 11 e r 6 auf r it
f f i f d) e %vt

TS) Turtle Soup or Soup ä la Reine, Chicken Croquettes, Salmon
with hollandaise Sauce, Roast Eel, Turbot with Crabs Sauce,

Capon ä la Toulouse or Financiere, Saddle of Lamb a la Jar-

diniere, Salmy of Snipes, Sweet Breads with Tomatoe Sauce,

Lobster Mayonaise; Hot Partridge or Quail Pie; Roast Turkey
stuffed Math Truffles; Saddle of Venison, Salads, Compotes;
Asparagus; French Peas; T^tplomaten-CSveine; Ice Pudding ä la

Nesselrode; 'ij.nmfdjs^elee; Chocolade Tart; Cream Tart; Cro-

quembouche; Apples, Pears, Grapes, Figs, Bread, Butter and
different Cheese.

3^ a ft e n = 3) i u n e r.

19) gifc^fitppe mit gifcf)f(öi>n; Ciroquetten mit Äreb^Sracjont; (gier im £)fen

gebacfen; ©ahn in @elee mit 2;avtaviauce; S3hnnenfo()( im £ifen; Cod-
fish Pie; qeOratencr Ä'arpfen mit (Salat; (EitrDnen=@e(ee; Vinjer Sporte;

5Ba(fmerf, ^rüd)te, Sonfect, 5ßrob, 33utter nnb ^äfe.

23 e t f) n a d) t ^^ = 3) i n n e V auf e n q U f d) e 3( v t.

80) 2Silb)3rettl"uppe, Consomme ä la Royal ; Zander au gratin
; ^tä)t

ä la mäitre d"h6tel; ipül)uevfrica[fee; Surrt) bon milbeu Ä'anind)en;

Slufterupoftete; qebratener !Iur!el) mit Surften qaruirt; qebämpfteö 9iinb=

fletfd) mit ©emüfen; ©djinfcn mit (Spinat; qebratene ®m^, gebratener

g^afan; (Salate uub dompote^^; '5)3(umpubbiuq, (labiiiet^puboing, Mince
Pies, Charlotte Russe, SBeingelee, ditronencreme, Stpfeltorte, 3)effert

unb ^rüd)te.

^ I e i n e 1^ 3) i n u e r auf b e u t f rf) e 51 r t.

81) Ouüennefuppe; ^rebypaftetd)cn ä la Cardinal; iped)t mit Äapernfauce;

gtafirteg ^alböfricanbeau mit iDiaccaroui; 9iofeu!ol)I mät gepöfelter 9iinb§s

junge; (Sänfeleber mit Slrüffeln; A>irfd)^iemer mit -3of)anm§beergelee unb

gnbitiienfalat; Souffl6e, 2Bcingelee, Sorten; ßiö ä la ^üdler, ^o\)U

Rippen unb 3)?anbetbögen; ^rob, 33utter uub 9?eufd)ateücr iläfe; Ä'affee.

82) Consomm^ mit 9}?arfftö^d)en ; 9iütireier mit 3:;rüffeht ober Vieler

(Sprotten; Karpfen mit Äapernfauce; gebämpfte Odifeujunge mit pifanter

«Sauce; 33unbgemüfe mit 35?ad)te(n ober 9?ebf)üt)ner; §irfd)5iemer unb

gebratene iffiilbente mit (Salaten unb dompotei^; Sbocolabcnpubbingfance;

5lnonaS (^elee; Ouittentorte, 23admerf, Obft, a3rob, 33utter, Ääfe unb

Kaffee.
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83) S3ranne 33ouiffon mit ®ef{ügelf(ö§cf)en; gefpicfter unb gcBratener ^tdft;

geböm^ftc $Rebf)ü^ner mit 9iot()h-aut; Sfiampignongemüfe mit ^ü^ner*
croquetteu; Sitronenauflauf, gebratener 9{e^fc^(ege( mit <Sa(at unb Som*
pok; "ilJfloumentorte ijon 53(ötterteig; 3Beinge(ee, 33acfn)erf, Obft, 9ia^ms

gefrorenev", Äaffee mit 50?araiSquino.

84) Mock Turtle, ^firftrf)^taltfcf)ale; ©eftügetcroquetten; g[Rufd)eIfcf)a(ert

mit Äalbi^^irn; O^oreÜen ä la Meuniere; ^tebfe ä la Bordelaise; ge*

beimpfte 2Bilbenten mit Srüffelfance; ^ammelörücfen ä la Godard;
SBunbgemüfe (Chartreuse) öon |)ü()nerbrüftrf)en ; Drangenauflouf; ge^

bratene 9te^feule unb gebratene (5cf)nepfen mit (Som^ote unb ©atat;
Sorten, ©eleeö, 53acfwerf, 5Inanag, JDMomn, 33irnen, Stprifofen, Ääfe,
Oo^annigbeer* unb 2tnana§gefroreneö, Äaffee mit feinen ^iqueuren.

® r ^ e ö jD i n n e r.

85) Consomm^ Sevign^ Crabs Soup; Patties ä la Cardinal; Salmon
älaConde; Tenderloin of Beef a la Chipolara, Harn of York,
Sauce Madeira; Capon ä la Chevaliere, Chaud-froix of Par-
tridges and Quails, Champagne Sorbet; French Peas, String
Beans, english Style; Saddle ofVenison, Pepper Sauce, stuffed
Turkey with Truffles, Lettuce Salad; Plumpudding, Nougat,
Ice Bombe ä la Prince Pueckler; Dessert, Cheese, Coffee.

86) Chicken Okra; Radishes, stuffed Olives, Cucumbers; Salmon
Sauce hollandaise, Potatoes, Vol-au-vent ä la financiere,

Tenderloin of Beef with Mushrooms, String Beans, Cauli-
flower, Potatoe Croquettes; Philadelphia Capon with Lettuce
Salad; Fancy Ice Cream, Cakes, Cheese, Coffee.

81) Cream of Asparagus, Consomm6 a la Royal; Fried Oysters,
Stuffed Olives; Turbot, Shrimp Sauce; Saddle of Lamb ä la

Soubise; Capon ä la Toulouse; Tenderloin of Beef ä la Godard;
Partridges Pie, Goose Liver de Strassburg in Jelly; Roast
Pheasant, Bread Sauce, Ortolans and Salads; Truffles with
Champagne, Asparagus Sauce hollandaise; Lemon Pudding,
Bombe ä la Nesselrode; Dessert, Cheese, Coffee.

88) Blue Points ; Terrapin ä la Francaise ; Consomm6 aux Quenelles;
Sliced Tomatoes, Sliced Cucumbers; Broiled Potomac Shad
ä la mäitre d'hotel; Pommes Farcie; Boiled Leg of Southdown
Mutton ä la Soubise; Spaghetti, au Gratin; Sirloin of Beef;
Baked Mashed Potatoes; Spring Lamb, Mint Sauce; Turkey
stuffed, Cranberry Jelly ; Green Peas, Lima Beans; Breast of
Capon, Saute, Püree de Marrons; Asparagus Hollandaise;
Sweetbreads, Glace ä la Trianon; New Beets; Lamb Fries,

Breaded, Sauce Tomatoe; New Turnips, Mashed; Orange
Glac6, au Marasquino; Romain Punch; Roast Mallard Duck
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ä la Bigarrade; Corn Fritters; Currant Jelly ; Mayonnaise de
Volaille; Lettuce Salad; Fresh Shrimps; Galantine with Jelly;

Orange Cream Meringue Pudding; Apple Pie, Mince Pie,

Assorted Cakes, Champagne Jelly, Confectionery, Vanilla Ice
Cream, Crackers and Cheese, Hoe Cakes, Coffee, Butteimilk.

89) Huitres: Blue Points on Half Shell; Pofages: Cream of Aspa-
ragus ä l'Allemande; Consomm6 of Chicken ä la Royal; Hors
d^Oeuvre: Filet of Green Turtle ä la Duxell; Celery au Mayon-
naise; Poisson: Broiled Shad a la mäitre d'hotel; Sliced Hot-
House Cucumbers; Potatoes Hollandaise; Releve: Saddle of
Canada Mutton ä la Flamande ; String Beans, Turnips, Sweet
Potatoes, Ribs of Beef, Tomatoes, Potatoes; Entrees: Tender-
loin of Beef, Saute ä la Trianon; French Peas; Breast of

Pheasant, Piqu6 ä la Parisienne; Maccaroni Napolitaine; Aspa-
ragus on Toast; Sorbet: Al'Ananas; Game: Quail, with Eng-
lish Bread Sauce ; Salad: Lettuce ; Roquefort and Stilton Cheese,
Cheese Sticks; Patisserie: Boiled Bread Pudding ä PAnglaise;
Cream Pie, Peach Pie, Macarons, Punch Cuts, Biscuit Glacö
ä la Vanilla; Dessert: Bonbons, Gateaux Napolitaine, Fruits

in Season, Coffee Noir.

90) Blue Points; Cream of Celery, au Croutons; Chicken Con-
sommfe; Cucumbers, Olives, Sliced Tomatoes; Shrimp ä la

Bechamel; Salted Almonds; Broiled Shad ä la mäitre d'hotel;

Potato Parisienne; Sirloin of Beef; New Potatoes, boiled; New
Turnips; Turkey, Cranberry Sauce; Sweet Potatoes; New
Beets; Young Pig, Apple Sauce; French Peas; Sweet Breads,

en Brochette, Trianon; Fried Egg Plant; Cream Fritters,

Glacö; Imperial Punch; Roast Head Duck, Currant Jelly;

Baked Beans with Pork; Pate de FoieGras; Chicken, Water
Cress, Lettuce, Lobster Salads ; English Plum Pudding, Brandy
and Hard Sauce; Assorted Cake, Apple Pie, Jelly au Muscatel,

Mince Pie, Confectionery, Rhubarb Pie; Strawberries with
Cream; Biscuit Glace; Fruit, Nuts, Figs, Prunes; Roquefort,

Edam and American Cheese; Bent's Crackers, Coffee.

91) Blue Point Oysters; Mock Turtle; Consomme, Printaniere

Royale; Petit Bouchees ä la Reine; Boiled Kennebec Salmon,
Lobster Sauce; Selery, Sliced Tomatoes, Cucumbers, Pomme
Dauphine; Boiled Turkey, Oyster Sauce, Roast Ribs of Beef;

Roast Spring Lamb, Mint Sauce; Roast MongrelGoose, stuffed,

Apple Sauce; Roast Cincinnati Ham Glace au madere; Cold:

Beef, Tongue, Lamb, Chicken, Lobster, Ham; Boned Turkey
with Jelly, Corned Beef; Pickled Lamb Tongues; Salads: C\v\-

cken, Lobster, Dressed Celery; Chicken Pot Pie, american style;

Sweet Breads, Pique au Petit Pols; Cotelettes de Homard; App-
les with Rice, Bourgeoise; Kirschwasser Punch; Newark
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Pudding; Chasseur Tart; Champagne Jelly; Vanilla Ice
Cream; Cheese; Coffee.

92) Absecom Salt Oysters; Little Neck Clams; Green Turtle, aux
Quenelles; Olives, Celery, Radishes; Kennebec Salmon, Sauce
Supreme; Sliced Cucumbers; Potatoes Duchess; Filet of Beef,
larded with Mushrooms; Püree de Pommes; Diamond-Back
Terrapin, ä la Maryland; Sweet Breads, en Caisse, with French
Peas; Croquettes of Chicken ä la Jardiniere; Oyster Patties
ä la Bechamel; French Pan Cakes with Jelly; Roman Punch;
Canvas-Back Duck; Broiled Quail on Toast; Water Cresses

;

Fresh Lobster Salad; Sliced Tomatoes; Asparagus; Lettuce;
Charlotte Russe; Chocolate Eclairs; Champagne Jelly ; Mixed
Cake; Ice Cream; Fruit, Assorted Nuts, Dehesa Raisins; Pine-
apple and Edam Cheese; Coffee.

93) Soup: Cream of Tomato; Fish: Broiled Shad, Parsley Sauce;
Potatoes au fines herbes; Radishes, Young Onions, Lettuce,
Queen Olives; ^oz7^^/.- Leg ofSouthdown Mutton, Caper Sauce;
Roast: Sirloin of Beef, Young Pig, stuffed, Turkey, Cranberry
Sauce; Entrees: Spring Chicken, braised, with Mushrooms;
Lobster Croquettes with French Peas; Apple Charlotte, Brandy
Sauce; Hot Corn Bread; St. Julien Ciaret; Vegeiables: Candied
Sweet Potatoes; Mashed Potatoes; Cold Slaw; Green Peas;
Asparagus; Pastry: Chocolate Pudding, Cream Sauce; Peach
Pie; Cheese Custard Pie; Assorted Cake; Ice Cream; Nuts,
Raisins; American, Edam and Pineapple Cheese; Crackers;
Fruit; Coffee.

94) Oysters: New York Counts; Soup: Green Ocean Turtle; Con-
somme; Fish: Broiled Potomac Shad, Lemon Butter; Potato
Croquettes; Sliced Tomatoes; Queen Olives; Sliced Cucumbers;
Boilcd: Capon, Oyster Sauce; Leg of Mutton, Caper Sauce;
Roast: Harn, Champagne Sauce; Sirloin of Beef; Young Tur-
key with Dressing, Cranberry Sauce; Ftitrees: Sweet Breads,
braised, French Peas; Tenderloin of Beef, Larded—Mush-
rooms ; Apple Fritters, Brandy Sauce ; Young Radishes ; Dressed
Lettuce; Young Onions; Game: Roast Teal Duck, Currant
Jelly; Punch Benedictine; Co/d: Roast Beef; Lamb; Smoked
Beef Tongue; Lobster Salad; Mayonnaise of Chicken; Vege-
iables: Mashed Potatoes; Sugar Corn; Stewed Tomatoes;
Green Peas; Hot Slaw; Asparagus on Toast; Pastry, ^/c. .• Eng-
lish Plum Pudding, steamed, Rum Sauce; Washington Pie;
Mince Pie; Fancy assorted Cake; Charlotte Russe; Almond
Macaroons; New Strawberries; Vanilla Ice Cream; Mixed
Nuts, Figs, Raisins, Oranges, Bananas, Malaga Grapes, Apples;
Edam and New York Cream Cheese; Crackers; Coffee.
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95) Blue Points; Tomato with Rice; Consomme Printaniere; Cu-
cumbers; Sliced Tomatoes; Croutes aux Champignons; Salted

Almonds; BroiledPompano, fine Herbs; Hollandaise Potatoes;.

Sirloin of Beef; Browned Mashed Potatoes; Hubbard Squash;
Turkey, Cranberry Sauce; Sweet Potatoes; Onions ä la Cream j

Young Goose, Apple Sauce; Stewed Tomatoes; Sweet Breads,

braised, Toulouse; New Cauliflower; Stewed Terrapin ä la

Maryland; Asparagus Points; Pineapple Fritters, Glace Bene-
dictine; Cardinal Punch; Rost Mallard Duck, Currant Jelly,.

Baked Beans with Pork; Boned Turkey; Chicken; Water Cress,

Lettuce, Lobster Salads; Englisu Pluni Pudding, Brandy and
Hard Sauce; Assorted Cake; Apple Pie; Macaroons; Mince
Pie; Muscatelle Jelly; Rhubarb Pie; Biscuit Glace ä la Vanilla;,

Confectionery ; Fruits, Nuts, Dates, Prunes ; Neufchatel,,

Roquefort, Edam and American Cheese; Bent's Crackers;,

Coffee.

96) Huitres: Blue Points on Half Shell; Potages: Mulligatawny;
Colbert; Hors d' Oeuvre. Small Tartelettes of Shrimps ä la

Bearnoise; Olives; Chow-Chow; Poisson: Filet of Striped Bass
ä la Duxell; Potatoes Hollandaise; Relevex Lamb, Mint Sauce;
String Beans; Tomatoes; Potatoes; Ribs of Beef; Sweet Pota-

toes; Turnips; Entrees: Breast of Capon ä la Toulouse; French
Peas; Maccaroni au Gratin; Lamb Cotelettes, aux Points

d'Asperges; Sorbet: Roman Punch; Roti: Turkey, Cranberry
Sauce; Game: Pheasant, English Bread Sauce; Salads: Lettuce;.

Italian; Roquefort Cheese; Stilton Cheese; Patisserie: English

Plum Pudding, Brandy Sauce; Apple Pie; Custard Pie; Maca-
roons; Boston Cream Cakes; Apricot Ice Cream; Dessert:

Assorted Confectionery ; Fruits in Season ; Coffee Noir.

ELECTROTYPED BY
F. A RINGLER Sc 00.,

23 BARCLAY ST. AND 26 & 28 PARK PLACE,

NEW YORK.



Spcifcn unb (Sctränfc für Kranfc.

Spctfcn und Scffänic für Ätanßc.

'äu&m a»« 2)r. ^, S^Cil'Ö Äorf)t)ud) für Äranfe.

(Siet|c audj btc 2lbtl]cilutig „^faftcnfpeifcn.")

33et fe^r öieleu ÄrQnf()eiten ttüljen pute beutfd)e Äüd)enreceptc cntfrf)teben

me^r ak^ gange 33ünbel üon lateini[d)en, tue((f)e nid)t8 al§ SKtjcturen, 'ipflafter,

©alben u. bql. juv O^otge Ijaben. (So ift 3. 58. eine georbnete jDiät oft aüein

au^veid)enb unb namentUd) bie ^auptfad)e bei oÜcn f)i^tgen fiebern, bann

felbftüevftänbtid) bei allen jenen Äranfijeiten, njeld)e burd^ fe()ter^afte (Srnä^rung

entftanben finb unb bei fet)r bieten SOtagenleiben, enbUd) fd)ü^t eine rid)tig ge=^

wollte 3riöt im| 2Bod)cnbett unb bei 9ceugeboreneu bor Dielen (Srfranfungen.

3)er S3evfa[fer ^at bef5t)alb bie nadjbenannten ©^eifegettel aui^gebad)t:

1. S^JCifcJCttcl für g-iclJCrtronfc. S3ei iebem ^-ieber beftef)t eine ©töruna

tn ber 33evbaunng; bie ^2lbfonberung be§ 9)cagenfafte8 ift berminbevt unb bantit

aud) baö SBerbauungi^üermögen. 2)ie brauten ^aben oft nid)t ben gevingften:

?tp^etit, bagegen !Duvft, biet 3)urft ! \^nx einen 9J{enfd)en, tüeldjer in ber gieber=

glut^ baliegt, giebt ee* faum eine größere 2Bo^(tf)at a(ö einen fül)lenben Stvunf

;

ungefdjeut gebe man i^m QBaffer, frifd) bom 33runnen, unter Umftänbcn fogar

nod) mit (SiS berfetjt — fo oft er barnad) berlangt— aber immer nur in f (einen.

(Ed)lüden. 3"cf^i"*^'^ft£^' ^f* i<^^^c\e nid)t fo giyedmä^ig. 3n mand)en ©egenben
wirb ber ^tpfelmoft ((jiber) aU g^iebertrant benül^t. SBenn berfelbe gut ge^

l)alteu ift unb nod) ein ttjenig mouffirt, (eiftet er fe^r gute 2)ienfte unb tann

längere 3cit fortgegeben n^erben. "jitm beften fnl)(t ^imonabe; biefelbe tjat aber

bie grofje ®d)attenfeite, baß fie balb ben Ü)tagen berbirbt.

2öaö nun ben ^Ippetitmaugel anbelangt, fo bcf)anble man benfelben unbe*

bingt eine ^c'it taug mit — gaften.

2ßenn fid) jemalö ein ädjtec« S5erlangen na^ 9^a^rung einfteHt, bann treffe

man eine fad)gcmäße 2ßal)t. Qn ber Siegel ift bie ^nuQc troden; alfo eignen

fid) nur flüfftge Speifen: Suppen. 33ielfad) mirb mit einer äl^affcrinppe au^
Derfod)tem 23rob ber?lufang gemad)t. g^ort mit S?robfuppen! äl'eit beffcr finb

bie «Suppen mit fauvem 9ia()ni; mit 9ied)t tuevbcn biefelben allgemein bevorbnet

bei (Sd)arlad)', 5i>?aferu^, Äatarrl)^ u, a. g^iebern. (Sel)r angcnel)m t'it()lenb finb

ferner bie meniger befannten Cbftfuppen (^'irfd)en=, ^^flaumen^, ^eibelbeer«,

§imbeers, 5lpfel=, Stnieu=, §agebutten=, §ollunberbeeren=(Suppen.

(Später gebe man bem Ä^ranfen einmal im ^Tage, etma SJcittag^, einen

{(einen (lialbpfünbigen) ^^ifd). iTer gifd) barf meber gebaden, nod) gebraten^

fonbern mufj eiiifad) blau abgefotteu Ujerben. "ilm beften beCommt er fait feroirt,

mit einem (2itronenfd)eibd)en.



fi Speifeit iiub (Sctränfe für Kranfc.

3"v 2Ibiüed)!3lunfl eignen ftd) fd)luad) ange[äuevte Setmftofffpeifen. "^ax-

unter rerf)net man 8^ifd)e, Äalbt^t'opf, Äalbö* nnb ©c^meinöfüBe, inngei^ (Ge-

flügel 2C.

^aum olv^ J^ieberfpeii'e iiefannt nnb toiel gu iuenig alig [o(d}e nevorbnet tft

mageret ^öfelfleijd). 3)rtc^felbe ift nid)t übertrieben na^rl)aft nnb i)a§ Unit man
ja beim lieber; ferner unvtt fein @ebalt an (Sal^ ebenfo gnt atö ltül)lenbeS

^Ocittel luie eine i2a())etennij-tnr. 33efDnber!g tool)(fd)me(fenb nnb jn)etfmä<3tg

finb 9uibd]en Don fdjiuad) geränd)erter Äalb^^junge in gefäuerteö ®elee ein^

gelegt.

SBenu ba§ ?^ieber nad)Iö§t, menn ber 5l^petit ftiieber fommt, bann gel^e

man ^n etmai^ kräftigerem über, reite ober nid)t im ©atopp, fonbern fud)e

einen ^medmä^tgen Uebergang. ^ür biefen eignen fid) namentlid) 5(eifd)l)ädfet5

fuppen, nad)[)er aüenfalK^ jene 33raten, mldjt ouf bem <2peife3ettel für ®i(i\U

ixanh jufammengefteltt finb.

a. @^)CifC5Cttcl für 5!)lQferntrmife. 3)ie SBefdjmerben ber „§ol6ent*

günbung" merben bebcutenb geminbert, menn ber Ärant'e öftere im !Jage fleine

Portionen Stjee trintt nnb außerbem mit 2;^ee gnrgelt, unb gmar mit Sinben?

btüt^en- ober 3BolIenbtumentI)ee.

®a8 Gffen muf] einmal im Sage (9}cittagö) au§ magerem, gut gerändertem

(Sped (angenel)mer (Srfal^ für ben ^ifc^t^ran!) mit Srobrinbe beftel)en; baS

§rü^ftüd anä 9)?ild) mit ©elterömaffer, bog i)Jad)teffen onö einer 9)?ild)fuppe.

h. 8pcifCäCttct beim ©diarladl. Sßenn ber 33erlouf be^ ®d)arlac^g

tegelmäßig, bog g^ieber mä^ig, bie ipaleibefd^merben gering, braud)t man !ein

Stecept, bo genügt boö (5inl)olten folgenber 3)iöt:

?le(teie ^ronfe nehmen täglid) 3 9Jtal bünne 3^(eifd)brül)e, nid)t ^n hjorm,

in ber ^^^ifd^en^eit nod) 33elieben milbe, Ieid)t üerbaulid)e (Sompote üou föuer*

Iid)en §rüd)ten, am beften folt, mit ©puren bou 3»cfe^-'' Äinber beifommen

3 3)ial togtid) bünne 9Jtild)fuppen ober mit ©elterömoffer berbünntc SOJild), in

ber 3iuifd)en3eit ^ie unb ha einige Löffel Doli Souermil^ oljne ^al)m.

3Ilö ©eträn! gicb reid)lid) nnb, fo oft e9 bie Traufen Verlangen, frifd)eg

SSaffer, frifc^ t)om 23runnen meg; gnr 5lbmed)felung mag otlenfolli^ eine 2mo'
nobe bieuen. kleinen Ä'inbern mu| mon boö SBaffer anbieten unb fo oft aU
möglich bie kippen feud)t mod)en. Ö^ro^e 3Bol)ltl)ot für Äinber

!

Sft bie ^ron!:^eit gebrod)eu, ift längere ^e'xt feine 3^ieberben)egung niel)r

aufgetreten, bann gebe mon bem Äronfen 23raten bon rotl)foferigem 0^leif(^e.

C. (SfCijejCttCl für SSIatterntranfC. ®ei meitem bie meiften 5Blottern*

fronten merben oljne jebe Strgneibeljonblung, nur bei S3eobod)tung einer genjiffen

üDiät mieber gefunb.

!J)er grof^e 33ertuft on (Säften, toeldjer biefe Äronfl)eit befonberö augjei(^net

unb bei ben meift moffenljoften 5lnöfd)eibungen ouf ber ipout leidjt gu erflären

ift, gebietet, in tl)unltd)fter 3?älbe an einen SBiebcrerfo^ burd) fräftige ©peifen

3U benfen. S3ei normolem 3>erlaufe beginnt nod) bem 12. S^oge bie Slbtroduung
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ber 33{attent, baS ^tekr ijört auf, bcr Ävanfe frf)(äft gut unb eö fteüt firf) ein

rerf)t gefetiuetcr Slppetit etu. «Sobntb hk^ ber g^aU ift, bavf man ungefcf)eut,

toemqftenä eimnol im Stage, am befteu 9)cMttac:)^, eine Ieid)te 3^teifd)fpei"fe, einen

iBraten toon tuei^faferigem g^(eifd)e (jungeö (^kflügel, ^'älberneg) geben unb bo,?u

einen 3lpfelbrei ober gefod)te 23inten unb 2lebult(i)cei. 3""^ (fvül)ftncf eignet

fid) eine g(eifd)brüt)fuppe beffer qIS Kaffee, lueil biefer mcniger nal)vl)aft ift unb
boju no(^ aufvcgenb w'ixH. ^Ibenbil fommt auf;er einer fräftigen 8^(eiid)briif)s

fu;ipe nod) ein Heiner, blau abgefottener ^id)t, am beften o()ne alle 23eigabe, nur

mit einem (Eitronen)d)eibd)en. 3Ber überhaupt eine foId}e 2)elicateffe luertl) ift,

mirb foüiet (Sinfidjt ()aben, ba§ ber ®enu^ gvöJ3er ift, luenn ber g-ifd) öor ber

©uppe öerfpeift luirb. Stuf biefe SBeife mirb aber nur ein paar S^age gefodjt.

(Sobatb baS (lieber öollftänbig aufgel)ört ^at, muß man jn ben träftigften ©toffs

erfa^mitteln überge!^en, ^u ben S3raten aug rotljfaferigem ^^leifdje.

2, ©^cifcjcttcl für gtttfüdltigc (neue 33anting'ö=(5ur).

«Suppen. |^(eifd)brü^iuppen a) mit Einlagen aug bem S^ierreidje:

^Ieifd)ejtract, g^(eifd)^ädfel Pen 2BiIb unb magerem ©eflügel, ferner bie ?Vrofd)*

fdjenfels unb bie 5lufternfnppe; b) mit (Sintagen aue* bem ^^fian3enreid)e: bie

Perfd)iebenen ^räuterfuppen (Ontienne, ^u-intaniere).— jDa^ ,^u aü biefen ®up»
^en nur eine grünblic^ entfettete 3^(eif(^brül)e genommen luerben borf, ift ftar.

g^ I e i f d) f p e i f e n. 55om 9iinb fotgenbe ©raten: ©eeffteafci, Sioft- unb
<SpiePraten, boeuf ä la mode — bie ©ancen grünbUd) entfettet unb, Wo
t^unüd), Qugefäuert; aüe Äatbi^braten, mit ^ueinal)me beö 9?ierenftürf?; pom
^aarmilb: .f)afe, 9ie(), (gbeU^irfd); Pom g^ebermilb: g^etb^, ^afel=, (5d)nee^u^n,

iöirt^ubn, Silbtaube, 3Balbfd)nepfe, 33e!affine, 9xiefenfd)neppe. äBag ba^
3al)me ©eflügel anbelangt, merte man fid) mo^l, ha^ au^ge)Dad)fene8 unb ge*

mäfteteö I)ier tneniger om 'ij>lat3e ift alö jungcö. (2el)r geeignet finb bie fleinen

grü()lingg^ül)ner. ®ie SBafferoögel finb aui^gefd)loffeu. 3>om nieberen ®e*
tt)ier finb erlaubt: 3^lu^= unD (geefrebfe, ®d]necfen, Stuftern, 5Diufd)eln unb
3^rofd}ld}enfel; ton ben (Singemeiben: ÄaU^brieöle, 9fieren, Kutteln, ^er^ (nid)t

geröftet, fonbern in faurer iöratenfauce).

%U Seigabe ^nm g^teif^ eignen fic^ ®alate beffer aU ©emüfe, meil biefe

meiftenö in ^iemlid) piel 33utter üerbämpft merben. geeignete ©alate finb:

€nbipien, (Kurten, Sattid), ^opffalat, @arten!reffe, 9iettig, 5:omate, Sapem.

35on geujiffen g^rüd^ten unb Dbft fott ein umfaffenber ©ebraud) gemadjt

njerben: !l)ie Ä'ürbiöfrüd^te, bie 5(grnmen, enblid) alle fäuertid)en Slrten oon
Äern^, ©tein= unb 33eerenobft finb fel}r geeignet; bagegen ift baiJ ©djalenobft

öerbolen.

53on öiern barf nur haS 2Beif!e Oermenbet iuerben, ber fettreid)e 3)otter nid)t.

2>on ben ^iifen finb gutriiglid) (b. t). menn'ö ber 9)tagen erlaubt): ber

^toquefort, ber Äräutertiife, bcr l'^armefan; fd)on lueniger geeignet, obföol)!

Ieid)ter ju »erbauen, finb: ber (Smmentbaler, (?f}efter< (Sbamer; oerboten finb:

Fromage de Brie, Strachino di Milano, Bondons de Neufchatel unb
anbere fette Ääfe mcljr.
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Kaffee unb 2;^ee [inb guträgücf), aber o^nc Tlxiä) mtb nur h)emg ober par

ntd)t Dcrfüf^t. — St)ocolobe üevboten.— 33on ben confeiöirten 9'Ja^runggntittcln

finb mehrere fe^r gu ein).ifef)leu, 3. iß. bie in «Salj ober (Sffig eingemad^ten

^flan^enftoffe unb mageret ^^^söfelfleifd).

%m fc^ärfften bcrboten finb: Wxld), 33utter, (gigetb, fette Sifd)e, bie ftär!e*

mel)(reid)en ein^eimifd]en unb fremben (5erealien (9vei§, <2agD, japioca), bie

Kartoffeln, — 23ier.

9?acf) bem (S^efagtcn mirb nunmel}r folgenbeö Jif^regtentent aufgeftcUt:

8 Uf)r gr ü t) ft ü cf : Seefftea! mit 1 Xaffe ^eccob.Xf)ee oijixe 2Wi(d).

12 U^r Sund): SO^agere Ääfe, magere« ^öfelfleifc^, mtftern. (gin @Ia8
2ßein.

4 Ut)r ÜD inner: (Sin Seüer üoß einer ber genannten ©up^en; ^^^

5Icifd)braten mit einem ©alat. (Sine ^Ibe ©tunbe barauf 1 ®ta8 2Bein.

8 Ul)r 92ad)teffen: Kalter 5(eifd)braten, ha^^xi '^ecco o^ne 9)ci(d)»

3. (S^CifCJCttCl für 9)?aöCrC, luS bem Kapitel ber ©uppen eignen fid)

bie ^(eifd)brlU)fuppen, Uieldje ftörfeme^Ireidje (Sinlagen t)aben: ©erfte, 9ieii?,

®ago, iapioca, 53rob, &xk^, (Siernubetn, Knöpfle, ^ü(fenfrüd)te, Kartoffehu

(Sine befonbere (gmpfe^Iung üerbient bie belicate (Suppe Don grünen Körnern,

^aft nod) fd)ueüer aU bie ^•(etfd)fnppcn mad)en jene i>}tild)fuppen fett, meldje

9^eiy, Sago, 3^"^c^öcf, 33rob u. bg(. ^ur (Sintage l)aben.

S>on ben ^(eifd)fpcifen eignen fid) aüe fetten ©raten mit faftigen Sntteiv

faucen, befonberö gn nennen finb: (2'd)nieincis23ratcn unb s(5oteIetten, ^f^ammelg*

33raten unb ^(Soteletten, gemäftete SBafferööget ((Söufe, (Snten), ':|3ou(arben.

©oUtcn biefe fetten 33raten einmal ^Kumor im 3!}iagen öerurfad)en (Sob*
brennen), bann mu§ man abmed)fetn. 3"^' ^-ttbiuediieitung finb geeignet: Katbä=^

nierenbraten, 2iL>ad)te(n, bie g^ettammer.

3>on ben ^ifd)en finb gerabe bie beften, unter anbern Qud) bie ?fi[d)=

oriftotratie ber Satmoniben, auf biefe ©peife^ettet ^u fet?en, im 33cfonbcren:

®d)ia, Kaulquappe, 23arbe, ©d)leil)e, äBek\ Vad)§,_ Sadji^forette, 9totf)foreIle,

Saibling, ^t^^f^tm, ^äring, Sprotte, «Sarbine, 9lnd)oin^, 2:rifd)e, %aL SJcuräne,

l'amprete, ^ridle (biei^ bie fetteren ?fifd)p; bie mageren finbet man ^ufammcnge*

fteüt im Speife^ettel für (^id)tfranfe).

3Son ben (gingenjciben finb geeignet: .^irn — gebraten, ÜKincis, (änten*,

^ifd)' unb Kalbö(ebern.

3>on ben SSürften paffen: bie frifd)en ißlut= unb Sebenuürfte, foiuie jene

33ratunirfte, ju nie(d)en mef)r Sd)h)eiuc= ai^ Kalböfleifd) Hcrfjacft lüurbe.

Sd}iuad) räud)ent

!

S3on beu Sierfpeifen finb gu empfel)leu: bie beücate ^^onbue, bie mitben

Dmetettcn au jus, bie pitauten Dmelctten mit 23üd(ingen ober Sprotten,

enblid) bie 9iü(}reier mit ^ad]^- ober Sd)intcnfd)nitten.
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33on ben ^äfen inäl)le: Fromage de Brie, (Sd)ad)tel!äfe, ©tiÜon,
Strachino di Milano, ©orgonjolo, Bondons de Neufschatel, 9)iünftevs

jäfe, Vimliurgcr.

Kaffee itnb !ll)ee muß man immer mit $Hat)m unb ^näcx nef)men; norf)

mcf)r träcjt bie dljocolabe mit diai)m imb iSiern gur ^tttbilbung bei.

il^o^ ben ©emüfen eignen fid) nur bie ftärfemel)treid)eu Änolien- unb

Söur^clgemül'e.

^>on ben 3^rüd)ten paffen nur bie (5d)a{enfrüd)tc: 9JianbeIn, Äaftanien,

9'Jüffe, Jueil fie einen bebeutenben ©eljalt an fettem Cti unb ©tärfemel)! Ijaben.

SSaö bie ©peifegufät^e anbelangt, fo bebarf eg mol)t feiner ftieiteren 'äu^--

einanberfc^ning, baf? alle <2peifen reid)lid) ^n fetten finb. (Sbenfo luenig barf

bei ben -^ponig^, ^^''^'-'^'^ "• ^Q^- Spcifen mit biefen 33erfüf5ung!3mitte(n gefpart

merben. 5lUe biefe 2:inge finb aber fogleic^ auöjufe^en, lüenn ©obbrennen

entfteljt.

3um ©etriinfe eignet fid] namentlid) mal^reidje^^ 33ier. 'Zd)au nur bie

fetten ^Bierbrauer on! %nd) bie ftart geiftigen 9iott)meine Don 33ovbean^',

Ungarn, il^eltlin eutljalten ba»:? ^^ng »uin jettmadien; eublid) lönnte mau aud)—
• luenn ey übcrl)aupt anftänbig luilre — ben (5d]napt^ aucmpfctjten.

lieber bie fonftige ?eben^>iDeife nur bie fur^e, aber U)id)tige ^emerhmg:
„Gin guter .'pal)n luirb nie fett

!"

4. S^cifCjCttd für ^oKMÜtigc, b. I). für mo()(genä[)rte Seute mit b(au=

rot()eu köpfen, nollem ^^>uk"fd)lag, Äopfcongeftionen, <2d)miubel; für Scute, bie

gegrünbete Urfad]e fjaben, fid) üor einem „3d)lag" ;^n fürd)teu,

^ürö (5rfte ift bie 9i)tenge ber ^tabrung übcrl)aupt ju befd)ueiben. 2!Bie

tiet eg (eiben mag, ift leid)t ^u beftimmeu; einen fid)cren '^(nt)aUi?pnnft giebt ba§

@efüi)( be^^ ©attfcinö, b\§ ;\\ biefem @efü()le foUten e§ fo(d)e l'cute gar nie

!ommen laffeu. Um bie ^ebuction ber'i)ta()rnngeimittel in 3iif)icn auei^^nbrüden,

mirb folgenbe 9ied)nnug gcmad)t: -Sni 3}urd]fd)uitt geuiefU ein erir)ad)fener

9)teufc^ tägtid) ungefä()r 3 '^sfunb fcfte 9ca()rung, uuumn aunäbernb 1 ':|3funb

g^(eifd)fpeifen, ba^ Uebrige 3>egetabilien finb. S3ei fragüdjeu ':|.Hitienten uuire

bie §ä(fte genug, ^htf^erbem foUte bie 5-tcifd]nat)rung mel)r in ben ipiuter=

grunb treten; benn biefe ift eö \a (jauptfiidjtlid), nie(d)e 23lut giebt unb, meun

man fo fagen barf, ba^^ iötut coucentrirter mad)t. 2Jian I)alte fid) alfo I)anpt-

fäd)(id) an 3>egetabilien.

?^ru\^ ^meite gi(t ei^ eine ^ufni^wcnfteüung ^u mad)en üou lauter Speifeu,

n3eld)e luenig ^ur iöintbilbnng beitragen unb t'eine 23lutuialluugeu tierurfad)eu

fönuen. 3)iefe (Sigenfd)aften I}aben ungefä()r fofgenbe Slrtifet-

(Suppen: !Dünne 3=(eifd)brül)fuppen mit Ginlagen auiS ber klaffe ber

©uppenfriinter.

?yleifd): 3e jünger ba'? !3:()iev tft, befto mef)r l'eimftoff entl)ält bay

g(eifd), befto meniger trägt ev^ 5nr ÜMutfüHe bei. Tnrd)'d)uitttid) I)at fo(d)e§

gtcifd) eine iueif^e i^afer. omSpe^ieÜeu finb geftattet: -SnngeiS Ä'a(bf(eifd), nid)t
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älter ai& 14 Sage, unb jungc!? (S^eflügeL (S'3 ift beffer, btefc g^feifc^artj-n in

feinen ntitben «Saucen gu gekn, anftatt ju braten. Öan^ befonberö geeignet

ift bie Üomatoefauce.

3^ifcf)e, n)elc{)e biefen itranfen ^uträgtid) finb, fiel}t man im ®|)eifejettel für

@id)th-anfe ^ufammengeftellt.

Toffee unb 2;f)ee regen gu fe()r auf, meljren fomit bie @efal)r beö ®c^tag=

fluffeö. 5tn il}re ©teüe laffe man bef!l)a(b ^Sup^jen treten.

(£f)Oco(abe ift ireniger aufre^enb; bod) giebt eö inc(e i5).ieifen, bie beffer

()ier()er paffen.

5?on ben 3)?eI)Ifpeifen finb nur {ene ertaubt, meld)e fü()(enbe (^rüd)te jn

(äinlagen ()aben. 33efonbevS ^u empfet)(en finb bie frifd)cn Obfttud)cn.

(Memüfe ift nieten bon biefen Traufen faft lieber ai§ (^(cifd). SDZit 3lue=^

naf)me ber ,'pülfenfrüd)te unb Kartoffeln finb aÜe erlaubt. 33efonber§ gnträglid)

finb: gelbe 9iübcn, ©djuiarpunr^etn, ©pargeln, Spinat, i*D>uen5at}u, Suttert'raut,.

K'ol)l. 2(tle biefe ©emüfe follen grünbltd) ge!od)t, fein üermiegt unb in Butter

öerbömpft merben ol)ne ^n\a\^ üon 9}tel)(.

gDxit 'Iui"nal)me becf 23ol)ncn= unb bc^^ Kartoffetfalati^ finb alle "ipflan^en:^

falate gutriiglid); öou bcn 3^1eifd)falaten eignen fid): ber^ Ddjfenmaul^, ber

®d)neden= unb ber glfd)falat.

3?on 3^rüd)ten unb £)bft öerbienen ganj befonbere (gmpfe^lung: SRelone,.

5(nauai^, Drangen, 3lepfcl, 33irnen, fämmllid)eö ©tein^^ unb iBeerenobft,

(®d)alenobft taugt uid)täi).

3nm (Seträuf eignet fid) leidjte^ 93ier, ferner bie leid)teren SBeißireine, oer^

ftel)t fid), in mäßiger 3}ienge. Starte ©etränfe, namentlid) in i^eftquantitiiten,

finb gefä^rlid), lüeil fie bag S3tut ju fel)r in Sadung bringen.

„Hm ha^ 231ut ^u üerbünnen", mögen fid) fold)e Kranfe aud) ange)üö()nen,

öiel Sßaffer ^u trinfeu. ':!lm beften ift ein 23runnen, 3U njeld)eni fie minbeftenv5

eine ©tunbe ineit gn geben l)aben

'

5. S^cifCJCttd für ^Blutarme (für bleid)füd)tige 5Dtäbd)en — für 2Böd)^

nerinnen, Jueld)e grofee SSlutnerlufte gel)abt baben, für Kranfe mit langttjierigen

(Siterungen imb anberen (Säfte;S?erlu)'ten, für 9iecontiale§centen).

33ei biefen ^uftätt^e" ^l^i fif^) "^ie i^ei» biätctifd)e 53e^anblung ben größten

9?uf ermorben. i3d)on mond)e ^leid)fud)t, bei meld)er alle möglid)en Slr^nei*

füren erfolgloi^ n)areu, ift fd)lie^lid) nod) auf biefem Söege geljeilt tnorben.

(Suppen. ?lm meiftcn nü^eu bie fräftig aui^gefDd)ten, grünblid) entfet*

teten (^leifd)brül)fuppen mit Einlagen non (^el)ädfel au§ rot!^fafcrigem gleifc^e

(§aaruiilb). ©an.^ befonberö ju empfeblen ift bie befannte Su^^öe ä la reine,

öorauögefe^t, ba^ fie nid)t gn fett unb nid)t geiuür^t ift.

?5^ 1 e if d). geeignet finb l)ier nur bie 3^1eifd)forten mtt rotl)er (blntreit^er)

i^afer unb jiüar in ber %Dxm öon 33raten, alfo: 33eeffteat'§, 9ioft= unb Spiefe*

braten, §ammelsbraten, (mager), ^paarmilb unb etlid)e miibe ^ögel. Saucen
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füib lueyen it)ve^ @el)a(teö au ^ctt unb Jcini uid)t yecicinct; gefodjtci^ S^letfd)

beß()alb nid)t, lueit eö Saft unb ii'rnft eiugetnifjt I)at.

^(eifdi muf? üt)err)aupt bte cvftc 5{al)vuiu] jüv btcfe Ävaiifeu fein ! d^ gc=

()ört tl)nen nid}t nur ?.)iittagi^ ein iöraten, foiiberit aud] ,?um 'iDcorgeneffeit ein

5öeeffteaf, Dor beut S^idiiuittagt^faffee ein ©türf j[)cu falteö @ef(üije( unb aud) baiS

^iadjteffen muß einen iövaten ^um §auptgange I)at)eu.

ÜSerboten ift adcö %iex\ä) mit meii3er g^afev: <Sd)iüeinef(eifd), ^at6fleifd),

3^ifd)e. Uucieeicinct ftub ferucv fämmt(id)e Seimftofffpeifen, ilaldeifopf, Äalb^*

ober Sdpueiuefüije, jungeei ©efUigel; Äiife erträgt ber fd)iuad)e Diagen uid)t.

a^ ift fd)on mcf)rfad) barauf I)tugemiefen morben, ba[^ (Sierf^eifenunpaffenb

finb.

Äaffee unb Sljec [inb tuegcu i()rer oufregeuben 2Bii1uug uid)t jnträglid),

febenfaU^ bürfen feine fo grof^en Xaffeu genommen merben, baf^ fd)on i)a{i ^n-

fct)eu iper^flopfcn mad)t. %m meuigften geigt fid) bie aufregeube 2Birt'ung,

menu norljcr mit einem Stücfd^eu 33rateu ein 23oben gelegt mürbe.

(5f)oco(abc Oeffer.

(S e m ü f e. 2Bcgen feine^^ merfmürbig grof^en (5ifenge{)attcö märe aHtiu

\ciiU5 ber(2piuat gu empfe()ten; bod) gilt aud) oom Spinat bat^jenige, maö öon

bcn @emüfcu über()aupt gu fagcu ift: 3Diuge mit fo geringem !:}Mt)rmert()e ge-

()ören in ben §intergrnnb geftellt, bürfen I)öd)ftenö alö iöeigabe gum 3^leifd)e

bienen. 3ebeufaUö muffen fie gut btand)irt fein.

9?od) meniger aU ©emüfe paffen bie Salate.

5Il(e geiftigen @eträufe finb üerboten, meit fie ha§ @efäf;- unb 9?erüen«

ft)ftem aufregen unb l)öd)ftenöi jur ^ettbitbuug, bagegeu md)tö jur 5Berbefferung

ber iölutmaffe beitragen.

6. ®))CifC3CttcI für .^ämorr^Otbcricr. Suppen. 3nträgUd) finb

alle mageren 5"leild)brül)fnppeu mit folgenben (Sintagen anö beut j£l)ierreidie:

g^leifd)l)ärffel, g'^'ofdlfcficutel, ^olbt^brieeite; nou ben Suppen mit (Einlagen auS

bem 'ipflanjenreid) ift nur geftottet bie (belicate) Suppe Don grünen hörnern.

2)ag ?yletfd]sOuantum muß befd)nitten merbeu. -3n fleinen 'iportioneu

unb mit milben Saucen finb alle garten ^leifd)gattungen erlaubt; 'bimi alöii?eis

läge ein 9Jtuö öou fäuer(id)cn ^rüd)teu, meil biefe ben Stul)l förbert.

(Sierfpeifen unb .^äfe paffen nid)t.

Kaffee unb Üliee finb ungeeignet, meil fie menig ;ur i^örberuug beg

Stuhlganges beitragen. 3}ie aufregeube Sirfung, meldje man l)icr uid)t

braud)en fanu, mirb üerbedt, mcnn man 9)cild) baju nimmt.

(£l)Ocolabe nid)t geeignet, meil fie nerftopft.

33rob, 23ndmerf, 5}te^lfpeifeu nid)t geeignet, meil fie üiel 'Jlbgaug mad)en,

h)eld]er bann unter allerl)anb 2?täl)uugen träge abgel)t.
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® e m ü [ e. Qm 5lügememen finb olle jene ©emüfe geftattet, n)elcf)e auf

bem ©peiiejeltel füu 33oUblütige fte{)en. !J)abet ift aber iuo|t ju bead)ten, bafe

bei ber ^teu regehnäj^ig t)orI)anbeneu 5:rägt)eit ber ©annbemegimgen nur fleine

Ouantitätcn gut t()un. Ä'o^lgemüfe finb ittegen i^rer blä(}enben Sigenfc^aft gan^

öerboten; ebenfo §ü(fenfrüdite unb Kartoffeln.

(Salat ift hjeniger geeignet, lueil ba3u bie '^flanjent^eile geitjö^nüc^ unge<

fodjt angenmt^t lüerben.

3^ r ü d) t e unb £) b ft. ^\t '3luSnat)me be8 fett* nnb ftär!emel^Ireid}en

(Sd)aIenobfteö finb afle I)ier()cr gel)örigen '3lrtitet ^utrilglid); einige baöon irerben

fogar al^^ Heilmittel gebraudjt. ®ie 2;raubencuren ^aben fd)on mandjen botls

faftigen ^f)äniorrf)oibarier luieber in Orbuung gebrad)t.

(getrau!. 3)ie Traufen foüen nid]t nur nad) jebem (Sffen ein ®taö
äöaffer tiinfen, foubcrn aud) unter Sage fid) l)äuftger auf biefen 5lrtil"el ein=

laffen. Seid)te 2Ö3eiJ3ir)eiue föunen gur 5lbn)ed)eilung feine ©teile öcrtreten,

ebenfo ha§ gelüöljnlic^e 33ier, haS \a bel'anntlt^ neben beut äöaffer feil l)at.

7» ©iJCifCJCttcl für ®td|t!rßnfc. ^-üx ®id)tfranfe finb ^lueierlei (S).ieifp*

^ettel 3u mad)cn: einer für bie „^eit beö ®id}tanfalli^, ber anbere gegen bie ®l)Ö5

frafie. g^ür ben erften ^aü |)a§t ber O^ieberfpeife^jettel; für bie Sluffteüung beö

anbern finb folgenbe 'fünfte iu§ Sluge gu faffen:

1) !5)eni 5lu§brud)e ber @id)t geljt immer eine ©törung in ber S5erbauung

Doraui^, bei melier bie Ucberfäuruug be^ 9}?agen3 befonbcrS ^u 5'age

tritt.

2) Qn ber @id)t l)at haS 33lut öiel ^orufäure; t§ fommt l)äufig jur 2lb^

lagerung biefer ©äure in bie ©elenfe unb an anbere Orte.

8) S)er §arufäure4Ieberfd)uf5 bilbet fid) l)auptfäd)lid} bei einer reic^lid^en

(2tid'ftoffnal}rnng unb bei DJtaugel an Äörperbeiuegung.

SJac^ bem ©efagten ergiebt fid) nun folgenber (Speifegettel:

(Suppen: 2)ünne gleifd)brül)iuppen mit leimftoffreic^en (ginlagen

(folfd)e unb n)al)re <Sd)ilbfröteufuppe, iyifd)= unb (Sd)nedeufuppe), bie Kräuter*

fuppeu (3ulieunc, "iprintaniere, ^'erbelfuppe).

lieber bie 3leifd)fpeifen ift ju bemerfen: 5lbgefel)en bauen, baf^ bie '!|?or*

tioueu überl)aupt befd)nittcn mcrbeu muffen, finb aEe Irüftigcren (Sorten gauj

3U ftreid)en. 3)iefe ^•leifd)forten flehen beifammen im Speifejettel für blut-

arme, %l\d]t follcu bie (Stelle be§ ^-leifd)eg Dertreten. 3)ie befte f^orm ift au
naturel, talt, in ®elee. -Sm 33efouberen finb erlaubt: glufifarpfen Hed)t,

gluparfd), '^-oreüc, l'lefd)e, g-cld)en, Kabeljau (Saberbau), (Sd)etlfifd), Sd)one,

(Seezunge, bie 9iod)en. — 5lm geeignetften finb l)albpfünbige §ed)te, g^oreüen.

SBenn bie (Zcid^t mieber etiuaö bcffer ftel)t, mag ha§ iVleifdj junger ZijKve

(^atbfleifd), (Spanferlel, Vamm, gau3 jungeö ©eflügel) bie 5lbmed)öUtng bilben.

S3on ben Seimftofffpeifen eignen fid): bie 3=ifd)g alterten, bir fd)mo(^ fauren



Spctfcii utib <5etränh fär Kratifc. 9

^olbgfulgen, Äalböfopf au naturel, eingefuljteö Od^fenmaul, jungeS ©epgel
in ©elee.

Kaffee taugt ntd^t§, lüeit er ^ur 33ilbung bon §ontfäure beiträgt. jDaci

(^leid^e gilt andj üom S^ee.

S^ocolabe ift oitS nte{)reren (Srünben ^ier nidjt am "^lat}, inöbefonbere ift

t^re ftopfenbe 2Bir!ung nid)t eriDünfc^t.

Ueber bie (Semüfe lieö ben ©peifejettel für SBolIblütige.

üDie (Salate finb, h)ie alle fauren Speifen, o^ne 5Iu§naI)nte öerboten.

3= r ü dj t e unb £) b fl. %Ut fäuerlidjen 5(rten finb int (Stanbe, bie

^arniäure im 23Iute ^u bevme^ren, 5)emnad) finb ju meiben: bie Slgrumen, bie

fäuer(id)en ißirnen unb Stepfei, baö faure ©teinobft unb faft aüeö Seerenobft.

^u geftatten finb: bie fü^en S3irnen unb SIepfel, bie Strauben, etUd^e füge Wirten

»on ©teinobft unb bie Äürbi8früd)te. SlüeS am beften fiifc^ (ungeto^t), 3um
ÜDeffert — aber in mäßigen Ouantitäten

!

© e t r ä n f. (S3 ifi befannt, ha^ jene SJJenfd^en, njeldje lieber 2Bein nod^

IBier trinfen, feine ®id)t bekommen. 9Jt^tÖ öermag ber übermäßigen §arn*
fäurebitbung meljr 3U fteuern ai^ reic^(id)eö Saffertrinfen. 2)ie fd^önen (Sr*

folge ber öon Cadet de Vaux empfo()lenen Surmet^obe, mel(^e barin befielt,

ha^) ber Äranfe, anftatt ftünbUc^ einen ßßlöffel üoll 2)?ebicin, ftünbUd) ober

^albftünblid) ein ®ia§ luarmeö SBaffen ju nehmen ijat, fprec^en beutUi^ t)tefür.

3)ie 9}?ineraliüäffer, njeldje bei ber ®id)t öerorbnet gu hjerben pflegen, finb;

^iffingen, SBieSbaben, ^omburg, (gm§, Äarlöbab, $id)9 2c.

(Sc^Ueßlid) fei noc^ bemerft, i)a% bie @id)tfraufen, infofern i^r gufei^er!

mc^t gar ju fc^abfjaft ift, fi(^ möglic^ft biet ^enjegung ma^en foHten.

8. ®^eifc5Cttcl in ber §crnftcinfranföcit. (Sen)iffe DZafirungömittet

Vermögen im Urin gettjiffe (Stoffe in größerer 9)?enge auöjufdieiben, mel(^e bann
in ber ^arnblafe, ober luo^t aud) fd)on metter oben, fi^ 3u öerfdjiebenen großen

doncrementen bereinigen, fo bie §arnfäuve, bie ^arnfauren ©olje, ber f(eefaure

Äalf unb bie p^o^p^orfauren (Srben. (5^ I)at atfo bei ben Steinfranf^eiten

bie 9?egu(irung ber j^iät einen gonj befonberen SBert^. Um f)ierbei auf ben

Ted]ten SSeg gu fommen, ift bor Slffcm nöt!^ig, bie §arnconcremente, meld)e

bon einem Traufen abgeben, djemifc^ ju unterfud^en; nod) beut djemifd^en ^e*
funbe rid)tet fic^ bann bie 2Ba()( ber Speifen.

A. ^arnfaure ©teinbilbung. -Sm borigen Spcife^ettel ifl be*

veitig l^erborge^obcn morben, baß bei ©id)tfranfen i)a& 23lut überreich ift an
^arnfäure unb baß iia\)on eine größere 9}?enge nid)t b(oö in bie ©elcnfe abge*

lagert mirb, fonbern au^ in berfd)iebene (l^-crete übergel)t, namentUd) in ben

Urin, g^ür biefe ©orte bon (Steinfrant()eit paßt alfo aud) ber <5peife3ettet für

•©ic^tfranfe — mit einer Stbänbermig: S^ce ift ertaubt ! (Seine t)arntreibenbe

SBirfung trägt gur 2luöfd)cibung berfd)iebeuer^arnconcremente bei; jaecibermag

^ogar ber S^ee, menn er in größerer 9)?enge getrunfen n)irb, jur 5lufIÖfung bon

i^arnfteinen beijutragen.
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B. 33ei Steinen autS ! ( e e f a u r e m Ä a l f ift im Hüflemeinen Qud^

bei" (Speijejettel für (^id)tfi-anfe mit ber eben erUHÜ)nten 3lbäubermtc| auf^ufteHen,

im S3efonberen abn nod) jene ^J?af)runggmittel gu ftreidjen, lueldje Jleefauven

^'alf entf)a(ten. 9}?it 9^ed)t luirb bei ber ©teintranffieit aud) 33ebarf)t auf ba«

Srinfmaffer genommen unb baiS fogenannte f)arte (faifveidje) befonberö gemieben.

C. 33ei ber ©teinbifbung an§ p f) o S p ^ o r f a u v e n (S r b e n (pf)o^5^f)or*

faurer Äalf, ^t)O0pt)orfaure 3lmmoniaf='iOtatinefia, to()(enfaurerÄ'o{f 2C.,)ift eben-

\aUS ber ©peife^ettel für ÖMdjtfranfe gu empfei)Ien, jebod) mit einer ganj er()eb=

iid)en Slenberuug: !4)ie (äfftgfiiure fann obengenannte (Sa(^e auflöfen; (Sffig-

fpeifcn finb bemnad) und)tige ^'peilmittet bei biefcr ©orte oon ©teiu!vanfl)eit.

Siuö bem gleid)en ©runbe ge()örcn aud) auf biefen ©peife^ettet alle ?^rüd)te unb

£)bftgattnngen, meldje i^iel freie ©änre I)aben. (S^^ ^.la^t alfo Don biefem 'Slrtifel

gerabe baejenige, )xia§ oben sub A Verboten luurbe; ba8 faure S^eeren^ unb

©teinobft unb bie SIgrumen. -Öugleic^en ift t)ier aud) äd)ter SBeifemein ertaubt.

9. ©|ieifC3CttcI für ©trop^UlÖfC, pa^t fojrol]! für bie 3)rüfenfranff)eit

im Slügemeiucu, aU aud) für i()re nietnamigen ^olgeübet: ffrop^ulöfe ®elenf=

!ranf()eiten, ltro)3()uIöfe ^lugenent^ünbungen jc.

3'n ber erften Sebengperiobe ift ber fng. .^inbSbrei (9Jfi(d]meI)![brei) bie-

ienige S'Jafjrung, me(d)e bie nad) alten 9Jid)tungen fo öerberb(id)e ©froptielfrau!--

^eit t)evurfad)t; fpciter ift c8 namentüd) bie einfeitige Kartoffel; unb 5)le()(na^ruug,

n)eld)e biefe ÄTanf'()eit uuterfjält. 2Ber bemnad) baö öortrefflidje 9}?ittel gegen

bie ©t'rop{)etn, beu Sebert(}ran, öerorbnet, ot)ne gugleid) bie 9}?e()(fpeifen unb bie

Kartoffeln ju nerbieten, fann ba^u fommen, ha^ er über ben $?ebertl}ran fd]impft,

n3ä()renb er fetbft iim ©d)impf Perbient ^ot.

9?ac^ bem ©efagten ergiebt fid) folgenbe ©peife^^arte für biefe Traufen:

S!)ti(d) ift JüoI)t bie 3uträglid)fte ©peife.

3)er (5id)elfaffee lüirb fe^r oft al§ biätetifd)eci WlitUi in ber ©fropljelfranf*

l^eit gebraud)t.

S3on ben 3^(etfd)brüf)fuppen finb nur jene gut, iuetdje Sintagen auö bem
£t)ierreid)e ^aben. ©ie 9J'?ild)fuppen finb beJ3l)atb nid)t geeignet, meit man nur

Einlagen bagu nefimen fann, njeli^e für biefen ^aU nid^t paffen.

^lüeö S^Ieif^ öon ©äugef^ieren unb 33ögeln ift juträg(id); bei jeber 5!}?a{)t,5eit

foHte ein berartige§ @erid)t tommen. ?l(ö iöeigobe jum ^leifd) eignen fid) bie

garten ©emüfefräuter, mie fie im ©peifegettel 9cr. 4 gufammengeftellt finb.

©el]r nad)t()eitig finb bie Kartoffeln. — ©a(at ertrögt ber 5)?agen nic^t. —
3^rüd)te unb £)bft finb (mit 2luönal}me ber [tärfeme^trei^en ©d)ateufrüc^te) ge^

eignete 23eigabe jum S^teifd).

2Beid)e (Sierfpeifen fe^r jutrögüd) ! Käfe beJ3gteid)en, namentlid) bie leic^t-

Perbautid)en, fetten.

(Eine ^anptfpeife, bie fogar öon mehreren ©eiten aU Heilmittel empfohlen

ft)irb, ift ber geräud)erte ©ped. !DerfeIbe ift nament(id) bann ju üerorbnen,
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tuenn man luetf;, baR bev l?cbert()ran bod) nirf)t genommen ober, iüenn er ge*

nommen, ntd)t ertragen luirb.

Ta bte ^ranfen fo fe()r geneigt finb, nnbeqneme är3t(id)e S?erorbnnngen

ju breljen unb ^u inenben, fo fei nod)ma(ö ougbrücfUd) bemertt, bafj nid)t nnr

iörob, 33acfn)ert unb 9J?el)(fvetfen *"diaben, fonbern aui^ alle ©up))en mit ftärfc*

met)tieid)en Einlagen.

2lnper ber be?eid)neten jDiät finb e^^ nameutüd) ber Ö^ebrand) öon (Sool*

bäber unb ber 2lnfent(}alt in gefunber i'uft, Jueldje ^um §ei(e füi)ren.

10, (S^cifcjcttcl bei ber OJfjarfjitiö imb Cftcmnalocic. So giebt für biefe

Traufe nur eine 3nträglid)e (Gattung bon (greifen, bie 3^Ieifd)fpeifen. 3)aö

^leifd) mu^ aber immer t)on am^geniad)fenen S()ieren gemäf)(t merbcn, meit

biefeö rcid)er ift an p(}oöipf)orfaurem Äalf al8 jungeö. 3)ie beften (Speifen finb

alfo: 33eefftea!^^, haS Ütoaftbeef, bie §ammeI^^coteIetten, fnr^ bie ?}Ieifd)|peifen

unb bie ©uppen, Jueldje im ©peife^ettel Ücr. 5 ^ufammengeftettt finb. S3ei

f(einen ^inbern mad)t man mit fein gefd)abtem ro()em S^teifd) oft gute @efd)äfte,

große Äinber efelt biefe Speife an. 5Iu§brüd(id) nerbieten mir hciQ Äalbfleif^

nnb über()anpt ba^s (^ieifd) iunger 2^^iere, iweit ba^felbe, mie bemerft, ärmer an

p()Ot^pl)orfaurem Aalt ift aU auggemad)feneg g^Ieifd). %n^ ber d)emifd)en 2Ina*

it)fe ber (gier ge^t I)eroor, ba§ ber (gibotter fe()r reid) ift an p^ogp()or[aurem

Üalf; fomit finb in biefem g^atl (Sierfpeifen am '5|3(a0e. *?tm beften eignet fid^

ber Sibotter ro[) eingerü()rt in eine fad^gemäjj zubereitete ^leifdjfjädfelfuppe.

^um ®d)Iuf5 fei nod) barauf I)ingen)iefen, ba§ bie 9t()ad)itii^ fel)r häufig

auf ffropt)ulöfem 23oben ru^t, baf3 fomit and) mit Ujenigen 2lbn)eid]ungen ber

(Speife^ettel ^fr. 9 Derfud)t merben fann. Qn ber Ofteomatacie ift ber ?^ettge=

Ijalt ber ^'nodjen bebeutenb öermet)rt; bemnad) muffen an§ bem genannten

©peife^ettel einige mid)tige ©peifen (ro^er Sperf, Sebert^ran) geftrid)en merben,

luenn er für biefe Ä'ront'en poffen fott.

11. (S^JCifcjCttd bei ber &nigenftÖtoinbfud)t, l'nngentuberculofe. (2tuc^

bieÄranfen, uie(d}e amd)ron. 33rond)iatcatarrl), am3lftl)ma, am ^ungenemp^i)1em

u. f.
\v. (eiben, mögen fid) an biefen ©peife^ettel l)alten.)

!l)er .»pauptgefiditigpnnft, an meld)em bei Stufftetlung eineö boflftönbigen

©peife^ettelö für ?ungenfd)minbfüd)tige feft3u^a(ten ift, lautet: 9iimm fold)e lei(^t

öerbautid}e unb häftig nä{)renbe iSpeifen, meldte Hon jeber ^lei^mivfung auf bie

Sunge frei finb ! 3m 9(Ugemeinen pafU fo ziemlid) 'äÜt^, \va^ im (Speifejeltel

für ©fropljulöfe ^ufammengefteÜt murbc; (2frop()utofe unb S^uberculofe finb fo

aud) bie niidjften ^^ettern ! -Sm ^efonberen wirb folgenbe 2;ifd)orbnung für

Subcrculöfe anbefol)(en;

1 ©tnnbe nor bem g^rüljftüd (um 1 Uf)r) trinft ber Äran!e baö i^m etttja

öerorbnete 9Jitnera(maffer.

grü{)ftüd (8 Uf)r): frifd)e 3iegen= ober (Sfelinenmitd), »warm Dom 3:f)iere

weg, mit 33robrinbe.
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jDei* 5D?ittag6ttfc^ (12 Ut)r) tft, Joenn gerabe lein lieber bor^onben, ou8
ben in 9Jr. 9 ermähnten ©peifen gnfammen gu ftetten, anbernfaUS gebietet bie

S3ov[ic^t ben ©peife^ettet 9h-. 1.

jDaS 2lbenbeffcn (4 Uf)r) befte^t au8 ro^em (Bptd (anftatt i^ebert^ran) mit

33iobi-inbe. 2)er (Saljge^att madjt fogar ben (gped für jene ^äöe geeignet, wo
letdite i^ieberbewegungen öor^anben finb.

©aö 9^oc^teffen (8 U^v) foHte nnr au8 einer einfachen |^feif(^bvü()fu))pe be*

fielen. Sefanntüd) legt gegen Slbenb baS gieber gn, betanntlic^ finb eö öorgngö*

iDeife bie 9^äd)te, mld)t an biefen Ätanfen je^ren, nur ber regelmäßig auftreten*

ben3Worgenf(^)ueiße ^u gebenden. 2)iefe fc^Ummen S)inger fommen biet ftärter,

tvenn ber Äranfe ^uöielju 9^ac^t i§t ober balb nad) bem 9^a^teffen gu S3ette

get)t.

@8 ift nic^t gut, trenn btefe Äranfen auä) nof^ 5lbenb0 Ttxiäj trinfen.

2tm meiften ift ha§ S3Iut im Sluöujurfe, ber ^tutl)uften ober gar ber 33üit-

fturg gefürchtet ! SBenn fid) je ein „'^leberc^en" im ^uömmfe geigt, foCt nid)t

nur bie ftrengfte förpertid)e nnb geiftige 9?u()e beobad)tet, fonbern aucf) gar nid)t

gefprodjen Ujerben. 5lußer ben einfad^en 3)?itteln, ben falten Umfc^Iägen auf bie

53ruft, ()at aurf) bie Äüd^e mit gu l^elfen. ^ätte, ^odjfalg unb ©äureu finb be*

fanntüd^ bie l^ier gebraud)ten Tl'xttd gnr 23(utftiüuug. ©ie Äücf)e ^at biefe

Ttiitel in fe^r angenehmen g^ormen: 51(3 falteig Tlxttd empfel)ten Inir irgenb ein

g^rud^teiS; bon ben fatgreid^en 9)Jitte(n ftefjen in erfter 9tcif)e: ©aljfarbeüen,

|)äring§mi(d)en, bann folgen: ro^er (Specf, (Scf)infen. ißon ben fäuer(irf)en

©peifen eignen fid) namentlich bie Obft* ober g^rüd^tecompote.

12. ©jpcifc^Cttcl beim «Scorlbut. (58 giebt feine ^ran!I)eit, bei hjelc^er

bie '^xät fo biet unb fo fd)neU nü^t, roie beim®corbut;fetbft bei ben fc^Iimmften

^oüen tritt auf bie rid)tige S)iät eine rafdje äöenbung gum Seffern ein, unb

leichtere ^ädc feilen in ein ^aar Sagen.

(Sine .^auptfad)e bleibt bie S3efd)affung guter (S^emüfe. 9)Jan faufe bor

Mem nur folci)e, tvd6)t fid^ burc^ einen l^o^en DJäljrtüert^ ouögeidjuen, atfo

$ülfenfrüd)te. (Sin anbereö, fe(}r mertljboneö unb guträgtidieg ©emüfe ift haS

(Sauertraut, bog fid^ loegen feineö (^e^^alteä an SJJUdjfänre namentlid^ aU Sei»

läge gnm gteifd] eignet.

9Jinbf(eifd) mit gefottenen Kartoffeln taugt nichts, ^um ^leifdie gehört

ein leid)t fäuerUd)e8 @emüfe ober ein ©alat, iueil bie leidsten ^flanjenfäuven bie

33erbauung ber (Sitt3eißför|ier förbem. 5lud) 9iettige, SDteerrettig, ©enf finb bie

rid^tige 33eigabc gum 9iinbfleifd); aUt biefe üDinge gelten [a befanntli^ ol8

S3oIf8mittet gegen ben ©corbut. ©inb in einer Stnftalt bereits ©forbutfranfe,

fo gebe man aud^ jebem ©efunben — al8 33orbauung8mitte( — 33ormittag8

unb 9?ad)mittag8 einmot entmeber einen ^pfel ober eine ^anbboÜ ungefod^te«

©auerfraut.

i^^ür bie Kranfen gilt folgenber Küd)eu3ettel;

S^eber erhält tägtil^ 3 9}fal frifdjen 33raten, bagu reid)üd^ folgenbe ©emüfe:
SKeerrettig, (Sauerampfer, Srunnenfreffe, Äo^I- unb Ärautarten ((Sauerfrout
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fe^rput!), J^öroenga^n, ober folgenbe (Satate: 9?ettig, ?Qttid), Srunnenfreffe,

!?öffelhaut. (Snblid) pa^t recfjt gut aüeö fäuerUd)e ^ernobft; öom (Steinobftc

tüätjlt bie Sauei-fivfd)en, öom S3eerenobfte bie 3oI)anniöbeeren.

13, ©^JcifejCttcI in bcr ^Ut!crI)arn=9JuiÖr. 3n biefer ^van!f)eit hJtrb

mit bem Urin eine gro[^e 9Jienge ^ndn (biö 311 1 'ipfimb inner()alb 24(Stunben)

entteert; bobei ift bie StJienge beö Uviiiö felbft nntiemetn gefteigert. 2)er nähere

^•pergang über bie enorme ^"dcrbereitung im Körper ift nod) ni^t anfgefliirt.

3)ef!^alb [inb and) bie t()erapeutifd)en 3>orfd}Iäge fd)iuonfenb, unb Diele ^ranfen

fud)en i^r §cit nur in ber ÜDiät. (St^ [inb nid)t menig Ställe befannt, mo allein

burd) eine 9?af)rung, bei ttjelc^er ^ndn unb (Btärfeme^t fehlten, Teilung er3ielt

iDurbe. 2)emgemä§ ttjirb fotgenber Äüd)en3ettet gemacht:

SO? i ( d) f p e i f c n. ©otoo^t bie reine SD^ild) n)ie namentüd^ bie 9JiiIc^me^I*

fpeifen [inb öerboten; bagegen ift fü^er 9?a^m erlaubt.

® u |) )) e n. 9'Jur bie 3^1eifd^brü^fup^)en finb erlaubt unb öon biefen

mieber nur folgenbe ^rten: gleifdj^ädfelfnppe (befte !), SBilbpret^^, grofd)fd^enfel=,

i}ifd):=, ^reb8=, Sluftern^, ^alb§brie8le= unb ßierfu^Dpen.— ©e^r 3U meiben finb

alle (Suppen mit Einlagen auS bem ^flan^enrei^e.

5 ( e i f d). 3llle Wirten oon gefottenem ö^leifc^e unb öon 33raten finb er*

laubt. !Da§ gu letzteren feine 9)fel)Ifaucen fommen bürfen, öerfte^t fid) öon

felbft.

(gier. 55on ben (Sierfpeifen fmb aUc jene erlaubt, gu melci^en meber 3«der

nod) 9)?et)l genommen mirb.

Ä a f f e e unb Zfjiz erlaubt, aber o^uc ^uätx, bagegen mit 9?a^m.

(5I)ocolabe üerboten

!

Ä öf e hjären gerabc nid)t fd)äbli^, iüerben aber gemö^nlic^ ni^t gut er*

tragen.

23 r b. I)em unmiberftel)lidjen 33ertangen nad) 33rob fann baburd) eUmS

entfprod)en »oerben, bo§ man für biefen .^raufen befonberig Äleienbrob baden

läfet; biefeö entl)ält biet njeniger S[RateriaI 3ur 3«derbilbung al8 ba^ gemöl)n*

Iid)e 23rob.

(S e m ü f e. (Srlaubt finb: (Spargetn, §opfenfproffen, (Spinat, aKe ^oi)U

unb Ärautarten, lOömenga^n, 331umen* unb 9iofeufo^t, 5trtifd)ode.

© a 1 a t e. ^uträgüd) finb : alle einfadienl^leifd)falate; öon ben ^^flan3en*

falaten ber Sattid)* (Äopf.), Subioien*, 33runnentreffe=, ®artenfreffe=, 23alcria*

nellas(SaIat.

^^ r ü c^ t e unb O b ft. (grlaubt ba Söeerenobft, öom (Steinobfte nur bie

fäuerlic^en, enblic^ bie 5tgrumen.

(getraute. Gö gob einmal eine ^txt, mo man biefen Äranfen ju*

mutl)ete, ben gräßlid)en SDurft, lueldjen fie meiftenö ^aben, nid)t 3U ftillen; man
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recf)nete, baJ3 auf biefe SBeife bie prof^e 9}?encje Urin bod) gute^t abne'^nten

mü^te. 9?ad)bem bie ^vanfen aber ha^ (Sj:periment ntc^t aug^ietteu, nad)bem

fid) i^r ^lüc^emeinbefinben bebenf(id) t)erfd)ümmerte, fam man baöon ab unb

fud)te nad) ©etränfeu, lueldje arm finb an 3uderbitbnern: (Sd}n)ad)e 9tot()iueine

unb maljarmeg 33ier.

3nm (Sd)tnffe nod) foltienbe 23emer!ung über bie Quantität: ®tar!e 'Sflai)!'

geiten unb reid)Iid)eö Sirinfen t)ermef)ren alSbalb bie ^nderau^fdjeibung burc^

ben Urin; jungem unb Tiurften berminbern biefelbe.

14. S^cifcjettcl fiel trägem Btn\)L 2Ber an trägem (Stu()te leiöet,

mu^ öor allem ber duelle beö i'eiben^ nad)iorfd)en; ungeeignete 9}httel, a(fo

and) eine ungeeignete 3"f'J"^"^f'ift'^ü""9 ^on „eröffnenben" (Speifen, fönnen

großen (Sd)aben anrid)ten. 3)a§ bie (StuI)lDerftopfung eine 90^enge, gum !It)eil

|ödift t)er[d)iebener Urfac^en ^aben fann, lueiß föol)! -öebermann.

d'S gibt gar nid)t Inenige, fonft gang gefunbe 9J?enfd)en, bie eben immer
nur aKe giuet ober brei Silage einen ©tnl)lgung Ijaben, fic^ babet aber üo£(=

fommen JüoI)t fül)Ien. ©o lange bieg ber g^aü ift, luäre e§ überfUiffig/ etJuaö an

ber 5?ebene;uieife gu änbern. SBcnn aber einmal ein unbe()ag(id)e8 @efnl)t Hon

3?ölle im Seib entfte^t, ivenn ein meift refultatlofer 3)rang gum ®tu^(e bor-

I)anben, berbnnben mit ber befannten unber(id)en Stimmung eine^ iBoUblut*

if)ämorr^oibarierö, h)enn \\d) enblid) bie ?^o(gen be§ 3^rude§ großer ^ot^maffen

auf bte 23lntgefäße ber Unterteibeorgane bemerf(id) mad)en burd) 5lnfd)mellung

ber S^üße, burc^ ^rampfabern, burd) ftänbigeg ^altJnerbcn ber ^Jüpe, burc^ißer-

grö^erung ber ^ämorr[)oiba(fnoten mit23lntungen ober 5luötritt einer njäfferigen

^(üffigfeit unb 3nden am Alfter, ferner burc^ t)änfige (Sreciionen unb ''^>oüntionen,

bei O^ranen burd) lueif^en S^inß, tnenn enb(id) ond) nod) in ?^oIge bon @aVitnt

ftauung ein gebüd^er Steint entfte^t, — bann muß etiuaö gefd)e^en

!

® n p p e n. ^(üfftge 9^a!^rung taugt mel)r otS fefte; foinit finb bie ©up*
pen fel)r am ':}>(a^e, mit 3tuönal)me berjenigen ^rten, luel^e Serealien gur (Sin=

tage l^aben.

3^ I e t f d). !l)aö gebratene ?^(eifd) foll immer mit ben (Saucen berfpeift

iüerben. 3unge3 S^Ieifc^ föirft met)r auf ©tut)! alö alteS, gebeigteig me^r alö un*

gebeigteS.

@ i e r. 3^ie ^rten (gier gelten aU öerftopfenb, alle anberen follen ben

©tn^I etjer förberu, aU träge mad)cn.

^^nr ber ^lufgnf^faffee ^at einen merfbaren @inftn§ auf ben @tu^t; ber ah
gefod)te entljätt üannin unb beiuirtt a(fo el)er baö ©egent^eit.

(Sin !l:f)ee, ber nid)t länger aU 5 9}finutcn angebrü^t inurbe, förbert bie

©tul)(ent(eerung; fte^t ber S^ee länger am SBaffer, fo nimmt er Sannin auf unb

berftopft.

33 r b ift tm Sltlgemeinen berboten.

Ö5 emüf e unb (Salate. 2)er ©eljalt an organifc^en Säuren mad)t mand^e
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^flan^en 311 9}tttteln gegen trägen (Stul)t; bei tiiefen f)i(ft aud) nod) ber große

^tijdt an SBaffer mit. 3n befugter SBeife lüirfen .5. ^. bie äöur.^elgemüfe, bic

©proffen, bie Kräuter, bie 23(umen= unb ^tüt^enftänbe, namentüd) inerben bic

fäuerlid)en 3^rüd)te itnb ba^ £)bft I)äufig a(ö ^auömittet gegen l^abitueüe ©tu^(«

toerftopfung gebraitd)t.

© e t r ä n ! e. ?eid)te 2Beif:;n3eine unb ^ier geeignet.

15. <S)JCi(C3CttcI bei !^iarrI)OC. ©u^pen. 3)ie g(eifd)brül)fu).ipen

mit (Sinfagen Don ftärfeme()lreic^en SereoUcn, ®erftenfd)(eim jc, finb in ber

ganzen 2Bett befannt aU^ 3)iät bei Steijjuftänben beö ^Dormfanalg, bei ber

S)iarr[)oe, aU ^lanfenfveife.

d f) f I a b e. ©ie entölte dacao mit SRilc^ ge!od)t ift bie gnieite Sar*

binalfpeife in bcfagten fällen.

3lüei ^augmittet, gebörrte 23irnen imb §eibetbeeren finb nid)t p empfe^s

ten; il)re Äevne unb 33älge !önnen ber gereiften 3)armfd)Ieiml}aut nur mii)

vxtijx S3efd)äbtgungen 5ufügen.

© c t r ä n { e. (S§ ift burdian^^ nid)t am ^^lal^ie, foId)en ^raufen baö

Söaffertriufen gan^ gu toevbieten; man !^at bloS 3U befel)(en, baß eS nur in

fleinen (5d)lücfen gefd)el)en foU.

Ueberall unb mit 9tcri)t gelten tanninreic^e 9tot!^rt)eine als 50?ittel gegen

!l)iorr^oe. 9Jimm Heine 3)ofen, am beften unmittelbar auf eine fd)letmige

<2uppe.

9l(ö ^n^ang gu biefer (Sammlung toon (Speifejetteln für Äranfe folgen I)ier

:noc^ gtuei für ©efunbe eigent()ümlid)er ttrt.

16. ®))CifC3CttcI für S5?i)t^ncrinncn. 3)ie §ebommen finben in i{)ren

$?ef)rbüd)ern gcuügeube ^nweifung über bie 33e^anblnng be§ 2Bod)enbetteg;

über bie §anptfad)e, über bie 3^iüt ber 2Böd)nerinnen, finb bie 33etef)rnngen in

ber 9iegel fel)r büun. (So büvfte beöljalb biefem 33ud)e moI)I anftef)en, mcnn eS

auf biefeg tt)id}ttge Sf)ema näl)er einge{)t, gumat ha, namentUd) auf bem 2anhc,

mivflic^ nod) red)t berjiuidte unb gnm3;;()eil fe(H'"ad)tl)eiUge@ebräud)e regieren.

©0 lucrben 3. 23. Diele 2Böd)nerinuen regelmäßig 9 Sage laug mit nidjtig ''^(nbe*

rem gcfpeift, aU mit bcu „Äinbbettfuppen" (armfetige äBafferfnppen !). SBenn*

gleid) fd)ou nad) bem bvittenSage ein eutfdjiebeueö 4^erlangen nad) etma^^ 23effe*

rem eintritt, iuenn fid) bie 2Böd)ncrin fonft gang mobi füf)It, inenn fid) fogar

fd)on bie große Slut^gabe beö ©tidenS bemerfbar mad)t, glcid)niel: eö muffen

bie 9 Sage bei ben SBafferfuppen aufgehalten fein, bie 2Böd)nerin mag abge*

fd)Ujäd)t merben )uie fie nntl ! 5tm gel)nten Sage mirb bann, fo gu fagen mit

bem ©d}lage ber U[)r, auf einmal ^tlleö umgemobelt, im ©prunge gel)t eö öon

ben mageren 2Baffevfnppen gn ben fväftigften |^leifd)fpeifen über.

O^ür bie elften biei Sage genügen aüerbingv^ 2Baffer- unb 9iabmfuppen.

Heber bie 3lufbeffeiung in ber 9?al)rung gicbt ber 31ppetit gang rid)tigen ^luf-

fd)luß; ein gang äd)tei^ c^nugevgefül)! läßt nad) Umfluß be^^ bvittcuSaget^ fid)er:^

iid^ nid)t mel)r lange auf fid) luarten, namcutlid) bei einer 2Böd)nerin, wdd^i
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bic fieiti^fte aller S!Kutter)Dfli(i)ten erfüllt, mlä)t t^r Äinb fetbfl fttttt. ©a ge^

nügeii b\e SBafferfuppeii nicf)t tne^r; als «Steifen, mldft je^t folgen muffen,

finb öovab bie 9)JUd)me^If^eifen unb bie 9J?itd)fup^en ju begeid^nen. (Sinige

2:age fpäter fönnen bann bie als Äinbbettfpetfen berühmten ^ü^nevfup;)en

folgen, aber nur mit Einlagen anö bem 9^eid)e ber dereoüen. SefonberS gu

empfe()(en finb: Sapioca^, ^ei§-, 9töftbrob= unb ^nöpflefuppen. 9?od) ein paar

Sage unb e§ muffen, njenigftenö einmal im jlage (am beften 3)?tttagö), ^alb8=^

bvie^ote, eingemaci)teS Äalbfleifd), ©eflügel^^, ober and) nur Kalbsbraten auf ben

©peifegettei gefegt iiterben. %{$ ^Beigaben gnm ^leifc^e eignen fi^ iunge

§ütfenfrü(f)te, Kartoffeln unb bie fußen SBurgelgemüfe, %l^ unf(j^äblid)e

9?afc^ereien finb atlenfatlS bie <Sd)alenfrüd)te (SWanbeln, 9'Jüffe, Kaftanten) gu

be3eid}nen. 3"^ 9}?orgeneffen ift, ba eS ja boc^ eine g^ranenSperfon o^ne

Kaffee nid)t lange aushalten fann, ein ^lufgu^affee, reid)lid) mit äRild) unb

3uder gemifd^t, ^u njä^len. ©onft iräve allerbingS (Sacao mit 9)älc^ ge^nmat

beffer. 3""^ 5Rad)teffen eignen fid) bie @iermel)lfpeifen.

Ueber bie ^ermenbung ber ©peifegufälje gu ben ©peifen für Sßöd^nerinnen

bleibt gu bemerfen, ba^ mit allen ©enjürgen fporfam gu üerfal)ren ift, ba biefe

ber 9}lnttermild) (Sigenfc^aftcn i)erleil)en, meldte bem Ünblit^en 9}?agen übet be*

fommen.

2)aS befte (getrau! für ftittenbc grauen ift ein gut gego^reneS, malgreid^e^

33ier.

®en)iffe ißorfommniffe gebieten gemiffe 3lbänbernngen bon biefem allge=

meinen ©peifegettel für 2Böd)nerinnen, <3o erl)eifd)t g. S. bie ©tuljlöerftopfung,

mit meld)er bie meiften 9'ieuentbunbenen in ben erften Ziagen beS 2öod)enbetteS

geptogt finb, nad) Umfing beS bvitten SlageS eine gelinb evöffnenbe ©iät.

SBenigftenS einmal im Sage, am beften gum 9}Httageffen, gebe man gutgefod)te,

garte ©emüfe ober füfie £)bftmu^ gu milbem ©aucenfleifd)e. ®iefe 3)iät

förbert and) bie (äntleernng beS UrinS, meld)e beiS^euentbunbenen in ben erften

Sagen befanntlid) ebenfaltS giemlid) fc^mer öon (Statten ge^t.

17» (&^CtfC5Cttct für 9teugcborcnC. ®ie (Sterblid)!eit ber Kinber im
erften Lebensjahre ift au^erorbentlid) gro^. S3et meitem in ben meiften glätten

finb fel)lerl)afte ®ebränd)e in ißetreff ber Srnä^rung baran (Sd)ulb.

S)ie befte 5Ra^rung für ein neugeborenes Kinb ift unb bleibt bie Tlxlä) ber

eigenen 9)Jutter, unb and) für biefe l}at baS ©tiUen fotiiel ®nteS, ha% man jebe

^ebamme fteinigen follte, meiere noc^ gegen baffelbe mirft. (Statiftifd)e D^otigen

^ben gegeigt, ia^ Pon 100 Kinbern, meiere bon ber eigenen SKutter geftillt

merben, 8 ^rogent, Pon ben anberen bagegen 30 '5j3rogent fterben!

3ft baS ©etbftftillen nid)t möglich, bann fnd)e man eine 5lmme. S3ei ber

3Bo^l berSlmme prüfe, ob biefelbe förperüc^ unb geiftig gefunb, ob fie im Filter

unb in ber ^cxt il)rer DHeberfunft nid)t gn )ueit abmetd)t bon ber 3)?utter, ob

bie 58rüfte gum ©tillen geeignet unb namentlid^ ob bie Tliiäj qnalitaiib unl>

quantitatib genügt.

-3ft feine 3lmme gn finben, bann mu§ Ku^mild) genügen. (2Bo eS red^t

arm l^erge^t, mirb ber Heine Proletarier mit ^ieg^nn^i^d) gnfrieben geftellt.)

(Sonft üjären bie ©tuten- unb Sfelinnenmild) bie beften, ibeil fie in allen il)rett
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gigenfdjaften, namentlirf) awd) in Setreff be8 dafeinö, ber ^^rauenmil^ am
näd)ften fte^en.

%m ^uträgttc^ften tft frifd^qemolfene, natuihjarme Wüd). 3)0 biefe aber

ntc{)t immer gu ^aben ift, fo forge man toenigften« bafür, baf^ bie 3?Jitd^ gut
aufbeuio^rt wirb,

2)ie 9J?i[d) foU immer öon ber nämticfjen, gefunben unb gut geljaltenen.

Äu^ fein. äRan ^atte fidj nur an eine guöerläffige 33egug§queIIe, wo möglidj

an ein ^aui?, mo man an6) .^inber ^at unb — ein §erj für Äinber. 2)a n)irb

\voi)i feine 3ufammeugefd)üttete 5Wi(c^ l^ergegeben.

5eber 2ißerf)fe( im gutter ^at feine folgen; fo bekommen ^u^ unb ^inb
©iarr^oe, inenn ber Äu^ einmal 9iüben:= ober ©rünfutter (ftatt ^eu) gegeben
Jüurbe.

(So menig eine 3^rau ftillen barf, meldte an ?ungenfdjh)inbfu(^t, an (Sero*

pijeln ober on <£i)))f)ili§ leibet, ebenfolvenig barf eine franfe Än^ ^mmenftelle

t)evfe(}en. Sind) bie DJtild) öon einer l)od)trächtigen ober ganj frifcfimelfigeu Äu^
belommt ben ^inbern nidjt gut.

S)ie Äul)mild) mu§ mit „>^udern)affer üerbünut »uerben. 3)ie 35erbünnung
beträgt im erften 2)2onat §, im gmciten unb britten 9Jionat i, im bierten unb
fünften Wlowat | 3"^e^'^^^[fe»^j nocf) Umfluß biefer ^tit giebt man bie Wiiä),
toie fie ift.

®o lange bie auf befagte SBeifc berbünnte ^xiä) bem ^inbe gut befommt^

finb alte anberen ^ufä^e überpffig; treten aber Ueberfäurung be« 9}?agen8,

@rbred)en unb 3)iarrl)oe auf, bann mifd)e ber IDJild) (unb 3lüar für bie ^ilageS-

ration) einen Kaffeelöffel üott üon folgenbem 'j}3nlüer bei:

3)oppelt tol)lenfaureö SRatron,

Gummi arabicum, ^^
^J?ild)3urfer aa 20 @rm.

Sluf bem faube gelingt e§ faft immer, gute 9}tild) ^n befommen; in grö§e*

ren (Stäbten bogegen ^ält bieS für 33iele fc^mer. 3)a muß man an (Srfa^'mittet

für bie 9Jiild) benfen. !j)iefe finb:

3)ie coubenftrte ^J)Jild), bie Siebig'fc^e (Suppe unb 9^eftle\^ Kinbermel)l.

üDa aber bei ber ©armerfranfung gelvö^ulid) bie (Speidjelfecretion mangell)aft

ift, fo merben bie ^erfud)e mit ben ftärfeme^lljattigen (Srfa^mitteln oft fcl)ts

fdjlagen. Sebeufaüö ift immer nur ein l'ur^er 9>erfudj geftattet, unb n^enn fid)

bann bie (Srnä^rung nidjt fofort beffert, fo gebe man bem Äinbe gequirtteö ßi*

rteiß mit äßaffer toerbünut, mit einem 3"f^^c öon conbenftrter Wtld). Qn
fold)en fallen mag an^ ein S>erfud) gemacht loerben mit Iräftiger aber grünb*

lid) entfetteter 3^leifd)brü^e.

§at tiMxö) ber fleine SBeltbürger glüdlid) fein erfteß l^ebengja^r über-

ftanben, fo mirb er in einem für alle 35orfommniffe eingerid)teten, l)o^en (Stul)le

on htn ^amttientifd) gefcl^^t. 5Dcild)fuppen unb gleifd)fuppen mit (Sinlagen

aui3 bem9Jeid)e ber derealien tnlbeu ben llebergang 3um gen)ö^ntid)en g^amilieUf

effen.
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„ 3udeiv @erud)^uder, ©lafuren, 9)ianbelu uub 9io[tuen 333—336

„ eingemad)ten ^rüd)ten, 5D?armetabeu, Obftgeleev?, Dbftfäften,

getrodneten unb in 3)uuft eingefod)ten gvüd)ten 337—356

„ ben in (Sffig eiugemad)teu i5-vüd)ten unb ©emüfcn 356—364

„ (Senf, effig, eatfupö 364—366



— II —
33on ben in jDunft gefod)ten unb in 23(ed)6itd)fen aufbenja^rten

jungen ©emüfen 36*7—371

„ ben falten unb njovmen ©etränfen 372—379
S3om <2a(^en unb ^äud)ern bcä g(eif(f)eg unb tev SBurft im 5lü*

nemeinen 379—384
g^arben, ßffengen unb ^nber; unfrf)äblid)e färben gum Ä'üc^en^

gebraud), jum prben Hon ©cteec^, (2reme8 unb ©lafuren . . . 384—389
-SKuftvattonen unb iUnftrivte 9iecepte für ©arnituven 410—441

©avnituren
f. and) 392—396

©pfifen unb ©etränie für Äranfe,
f.

befonb. 5tn^ang am ®d)(uB.

Index of the different Sections,

Page.

Kitchen i

Kitchen Utensils i— 6

Carving 6— lo
Broths II— 13

Lenten Broths 24—28
Soups 14—24

Cold Soups 28—29
Side Dishes 29

—

^^
Vegetables ^^—58
Salads 58—64
Herbs and different kinds of Butter 64—65
Stufifing 65-^67
Sauces 68—80
Fishes 81— loi

Beef 102

—

1 13
Veal 113— 128

Mutton 128— 135
Pork 135 141

Game 142— 152
Poultry 152— 162

" wild 162— 167
Ragouts 167— 170
Dumplings 1 70— 177
Pastry, Pies and Paste 177— 194
Aspick, Sour Jelly 194— 198
Preparation of Eggs, Milk and Fiour 198—220
Charlottes, Apples and different Compotes 22c

—

227
Baking or Frying in Lard or Butter 227—234



— III —
Fine baked Puddinge 235—257
Creams 257—270
Sweet Jellies and Ice Cream 270—280
ßread, Butter Paste, YeastCakes 280—300
Pastry, Confect 300—332
Sugar, Glazing, Almonds and Raisins 333—336
Bxeserved Fruits, Marmelades, Fruit Jellies, Juices, dried,

vapored and steamed Fruits 337—356
Preserved Fruits and Vegetables in Vinegar 356—364
Mustard, Vinegar, Catsups 364—366
Vapored or steamed Vegetables preserved in Boxes;

Preserved autumn Vegetables 367—371
Cold and bot Beverages 372—379
Salting and Smoking of Meat, Sausages in general 379—384
Colors, Essences, Powders, Colors for Jellies, Creams

and Glazing 384—389
Illustrations and illustrated Prescriptions of Garnitures. . . 410—441

Garnitures see further 392—396
Bill of Fare and Beverage for the sick; see appendix.



IV —

JUTgctttetnes gttßaffo-^erjeti^nt|.

©citc

^al, gc!od^t 84
— in (Sul3 84— gebraten 84— gebarfen 85— aufgerollter 85

— marinirter 85— gricaffee 85— geräu(i)ert 86— im Ofen 86— {alt in 9taöigotte'(Sauce .

.

86— ©tett) 398

^a( unb Karpfen en matelote 82
— Sauftratiou ^ierau 412

^rferfatat 59

5Iefcf)e 89

^gar^^gar 195
Slnanaä einzumachen 343, 345— S3omIe 375— eompote 226
— ÄaItfrf)oIe 28— 9)farmelabe 348

5IniS.5Brob 317
— in Äapfeln 317— gebadeneä 323— t^tä^e 319— Sorte 306

^epfel=^MIauf 237— Sompote 222— (lompote mit SD^anbelgu^ . 223— Somjjote mit (£d)aummaffe 223— bou ganzen 2(e)3fetn 222— Sreme^^ie 297— 5!J?eringue=$ie 297— gebämjjfte 222— im Ofen 223
— fü§e 223— ®e(ee 272, 349— ^üä)tn mit 33utterteig . . - 291— „ einfod)er 292— md)Um 227

©eite

5lepfet=3)larmelabe 346
— SOZe^tfpeife, 2Bieuer 224— 3)?ug 222— ^ie 296— (Salat .

.

223— (Sauce 78— ©trübet 212— 3U trodnen 355— jtorte, geriebene 305— SBaffer 377
5lpfelfinen f. Orangen
5IpofteIfud)en 284
Slpiitofen ein^umad^eu 339, 345— (iom^ote 225— ^üä)tn 293— ^ücf)tein 228— äJhrmelabe 346— ©trübet 212
3lrme9?itter 219
5lrra^(5reme, geftür^te 262
Strtifd^ofen mit ^utterfauce .... 52— mit fpanif^er ©auce 52
m^ptd^Sroutoui?, SUuftr. t)iersu 434
5tuflage=.^uc^en mit Stepfetn ... 332— mit Socoi^nuß 332
5luftauf Don ©tad)etbeeren. . . . 236— öon 3Jot)anniSbeeren 236— Don ^aftanien 236— öon^tepfeln 237— öon ^tprifofen 237— öon 5tevfetn unb 9Jeig 237— non 9ium 239— üon ^unf^liqueur 239— oon 9J?araöquino 239— öon Kaffee 240— Don 3:t)ee 240— Don gebranntem ^ucfer . . . 240— Don 9?ubeln 241— oon Kartoffeln 241— üon ^äring 242



— V —
©eite

^luflauf bott ^ifrf)en 242
— bon9}?acaronimit(Sd)tn!en 242
— t)on Ärebfen 243
—

f. Saufti-ation 422
Sluftern 29
~ in ber ®(^ale 30
— gebraten 100
— gebacfen ... 30, 99
— rof) 98
— gebünftet 98
— fcaaopirt 99
— in 9ia^m 99
— auf bem 9toft gebraten ... 99
— ^fannfuc^en 99
— Omelette. 100
— ^a[tetd)en 100
— in 3)unft ge!ocf}te 100
— eingemad)te 100
— ^o'^tpaftet^en 31
— „ mit braunem S^ogout 32— „ „ n)eij3em „ 32
— (Sauce 75
— Qat\np 366
— ^uloer 387
— (BvCppt 23

föacfcreme berfd^ieb.^ubereitung 206
33acfputücr

". 281
33iöcuitg 284
S3airi[d)er ^ta^m 263
33ärenfd^infen 144— Sa^en 144
Barn break, irlänbifd) 404
SSarfcf) 93
SSagler ![?eb!ucf)en 323— ?e(ferü 323
33atattia'(Sup)3e, üon inbifc^en

SSogeüteftern 391
Bath Cakes 404
S9auernfrai3fen 316
S3earner (Sauce 73

Seef 9iot)aI 198— ©teaf 107— „ gefiacfteä 107— (Stern mit ©emüfe 113
S3elgraber 5Brob 315
Sßentt)eimer 9JZo))pen 324

©eite

berliner ^^fannfudien 232
53ienenneft mit SJä^fauce .... 209
BitX'<Buppt 27— „ mit Ü^ofinen 27— ^attfct)ale 29

33irff)ut)n 165

SBirnen^(Sompote 224— „ t).9J?uScatetterbirnen 224
— ^üd)(ein 228
— 9)?armelabe 347
— gu trocfnen 355, 356

33ifd)of 375

33i^cuit:='$tä§d)en 314
— ^ubbing 253
— ^oulabe 313
— Sorte; berfd)ieb. Slrten ... 300
Blanc-Manger 260
—

f. .Sauftrotion 424
SBland]iren 10

33(ed)büd)fen 367

i8Iinb()u^n 43
5ßü^hid)en 312
— mit bitteren iOJanbeln .... 312

Sßtumenfo^I 51

— au8 bem £)fen 51

— gcbadcner 52
— gebünftet 368
— (Salat 61
— (Su^3pe 17

— in (gffig 364

S3Iutmurft 140, 384

5Bot)nen, ein^umad)en 370, 371
— gebünftet 368
— ingffig 363
— getrodnete 42
— „ föei^em.tegirter (Sauce 42
—

„ „ m. fpanifd)er „ 42
— grüne 43
— „ in ^üäex unb Sfftg 357
— $?imas oberButterbo^nen. . 43
— 2)?u8, meines 42
— ©alat 42, 61

— (Su^pe 18

— „ bur^geftrid)en .... 391

— gu trodnen 371

33o^nenfernfaIat 61



VI —

«olofluefer SBurft 141

S3oiburen awi 9htbettetg; -ÖUuftv.

^ievju 4:35

— üon f)ai-tgefod]ten @tent mit

©arbeUcnfi(etü u. Slubevem 3U*

fammengcfe^t; f. -ailuftr 436
— auö Uieißcm S:oaftbrob .... 437—

• au^ iueißem 2;ragantteig .

.

438

^oftonci- 23raun=33rob 282
SSranbuubelit 233

33i-aubi}'^9jaj;tur für Äranfe. ... 408

^ratttjurft Don (Sd)iueinef(eifd) .

.

140
Bread Berry 409
Bread Panada 407
iöremer Älöbeu 290

33rob 280
—

• ©aiice, engt 76
— ö. (Sauerteig u. ^'artoficlu 281
— öon (Sauerteig, eiufa^. . .

.

281
— ^nppt für Äranfc 26
— Sorte 304

58rombeer^^ie 299
23rünfe(furf)eu 290

Sruuoife ©uppe 390
33run^siuid ©teiu 151

«rüffeter Äoljt 46

S3ruft!ern einjufatjeu 380
SurfjtDei^eu'^^^faunfu^eu Derfrf)ieb.

%vt 218
58üdlingc 95

iöunbgemüfe luit Suten 49— -Olluftration l)ier3u 411
33unbgerid)t mit ©eflügetfüae .

.

187
iöutter, gerlaffene ju ©eefifc^ ... 72
— S3ot)nen 43— .^(ögcf)en 15
— Äof)( 47
— tud)en 286
— a)?ild)fuppe 25
— Sauce ju (^emüfeu 74— „ „ Spargeln 74
— „ „ ^(umenfo^I 74
— „ „ 9lrti[d)ofen 74
— „ ^oIIänbifd)e 74
— „ braune 71

€;abinet8*^ubbing 255

«Seite

eabtnetS^^ubbtng f. Ottuftratton 422
SaperusSauce 69, 74
(Saibouen 52

darotten, gefod)te 44
Safferote^aftete; f.

^tluftr. ... 422

(iat\\x\)S üerfd)iebener 5(rt 366

(laüiar mit geröftetem Srob ... 29
ei)ampogneiv@c(ee; f. Muftv.. 424
ß^^ampignonö, gebüuftcte 369
— gefüllte; Öfluftr. t)iei3u ... 410
-- (Satfup 400
— (äffenj 386
— g^ricaffee 40
— mit ^ü[)nerfülle 41
— auf bem Ütoft gebraten ... 41
— Sauce 70

— in (Sf [ig 358

S^atotten ein^umadjen 362

e()ar(otte bon ^epfeln 220
— bon ':J(pri!ofeu 220
— bon gjarabeßen 220
— üon ''i^fIaumen 220
— öon ^luetfdjgeu 220
— bou i!irfd)eu 221
— bon i^firfid)en 221
— ruffifdie 221

(£f)artrenfe=5DJe[fer; f. 3Üuftv. .

.

442

(5t)ing=:(E(}ing 408

e£)o!o[abe mit 9)a(d) 373

— mit Saffer 373

— 2luftauf -^39

— (Ereme, geflürjte 262

— ^^(ät^e 320
— ^^ubb^^g 244
— Suppe 25

— Strubel 211

— Sorte 301

— „ mit gJZanbctu 301

gitronen^^uflauf 239

— 5Brei -'06

— greme 261

— @elee 272

— .^ud)en 331

— ^ie 297, 298

— 'inibbing 247

— (Suppe 27
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Seite

©tronen^Jorte 304
(Slam ef)oti3bec 101
— ^^fannfurf)en 101
— fcaaopeb 101

e(at)=^urf)en 331
Cock ä Leckie 398

eocftatt 407

eocosnufe.fne 298
— (Sreme.^ie 299— Äu(f)en 328, 331,332
— ^ubbing 251

(Sooh) 32T
Consomme ä la Colbert . . . 391
— ä la Delignac 390

(5:onntf)en^.^urf)en 331
— 'i|3(at^ 318
— i>ubbtng 246
— „ engU[cf)ev 248

(ixahMtpid ein uniacf)en 343

(5:racfer=^ernfett'''!}3ubbmg 251
— ^ubbing 252

(Jreme öon 9}?ar!i-ouen 264
— Don Orangen 264
— üon (S()ocoiabe 264
— üon 9Jat)m 264
— üon Kaffee 264, 265— l)on2f)ee 265
— tion '!|3unfc^ 265— i3on ^aftanten 265— tion ^afelnüffen 265— Don Himbeeren 266, 267— üon dvbbeeren 267— t»on -öo^anniöbeeren 267— üon (Stad)elbeeren 267
— non §imbeers u. -öo^anm^s

beerfaft in ©läfer ju-füllen 268— Indien 330— ä la ©uttan 262— ^^ie 299
— 3:orte 308— „ mit S3aniae 308

Sreöetten 98
Svoquetten toon SQax\ä) 33— öon (Savannen 33
— Don n)ilbem ©eflügel 33
— üon §erf)t 33

©eite

droquctten t)on iungen ^ü^nern 33
— öon ^albgbrte8d)en 33
— öon Äalbfletfcf) 32— öon ^vebfen 33
— öon 9?oaftbeef 32
-— Don ©alm 33
— öon Surfet) 32

dvoutong öon @elee 275

(5umberIonb=©aucc 78

(Surrt) öon ^albfletfd) 169
— öon Sammfleifd^ ac 169
— öon ©tocffifd) 169, 170— ^ulöer 387

Suftorbeafe 328
!^alfen, öfterreid^if^ e 314
— bö^mifc^e 314
— feine 314

©amenfinger 314

3)ampfbrüf)e, mx%e 80

^ampfnubeln, gemöfjnttc^e 207
— gefallene 207
— bairifcf)e 208
— „ fteine 208

!Degroiffiren 10

©elicate Jiucf)en 329

jDipIomaten-Sreme ... 266

2)or(^e[ter Kräder '^ßtum^ubbing 252
3)orfcf) 94

3)reifrud)tfaft 352

3)re[firen 10

©ufatennubeln 208

3:unftfrüd)te of)ne ^uätx 354
— mit ^ucEfi" 3^^

©ürrü^en eingumadjen 341

@id^^örnd)en 151
— 33run8n)id ©tem 151

Gi r, ireid^e 198
— f)arte 199
— njadjöraeid^e 199
— gebadene 199
— gerührte 199
— „ mitSrüffeln..... 199
— 9?ü^reter öerf^ieb. ^uberei*

tung 199, 200

— öerlorene 200
—

,, mit brauner 33utter 200



VIII

Hin, ^puc^tkm 200
— „ mit brauuei" 93utter 200— mit (Sdjinfen 200— fricQffivte 202
— [cattopirte 202— devilled 202—

• (5veme=®uppe 390
•— @erften=®uppe 14— ^abn 216
— Ääfe 204— ^örbd)en 203
— Äu^eii m. (Scmmelfd)nitten 204
— „ aufgetaitfeneu 204— ^[lan^e . /. 54
— n gefüllt 54— ©dimarren 216

Qinfaffuugen, beijdjiebeue; f. be*

fonbere ^bt^jeüimg 388, 389
Gintauf=^ubbing 253— ®uppe 14
©£i6ombe mit S^aniüe 219— mit ef)oco(abe 279— ä la gürft '^^üdler 279
<Sit^creme, allgemeine 9iegeüi. . . 275
— üerfd)tet)ene ©orten . . .275-278

ßnbiuie 57— gebämpft 57— qebünftet , 368— ©alat 59— ©uppe 25
(Sng(i[d)er ^nd)en 311

(SngUffi ©teuj 398
©nte öcrfc^icb. 2lit 161— in@e(ce 197— ©a(mi 101, 164— »yitbe 1G2, 164
(Srbfen, grüne 43— „ gebünftet 368— auf engt. 2Ivt 44— auf fianj. %xt 44— gelbe 44— (grüne) (Suppe 17— (getrodnete) «Suppe 17

(ärb beeren gum SDeffert I)er3u^

rid)ten -^ .^ 227— ein3umad)en 342

«Seite

Grbbccrcn'^dompote 226
— ^ritterg 228
— ,^altfd)a(e 28— 9}?ormetabc 347— ©aft 351— (Sd)aum 268
— ed)nitten 233
— Sorte 308

(Söbragon^Souce 69, 364

effig=33eit^e 80— @ur!en 359

färben; f. bef. 3(bt()eilung.384, 385
g^arce öon ©emmeln 67

gafan 162

gafan 162, anb -5)aftcte ..179, 183
~ toon gifd) 12

t^aftnad)t§^.^rapfen 231
— .^üd)(etn, mit §efe 231— „ gebrü{)te 231

?^eber^^ud)en (Feather Cake) 330
g^eigen ein5umad)en 341

§elbt)uf)n f. 9iebl)u()n

^elbfalat 59

^ettfodel; f. Oauftrationen

429, 430, 432, 433
?^ett=S3ofen;

f. -ölluftr 431, 432
geilet mignonenne 107

^^ifd)brüt)e 80

0^ifd)pubbing 256

^^ifd)falat 63

?=^ifd}=5ßäufd)elfuppe 392

(^läblein 209
— ©uppe 16

?V(ambiren 10

^(afd)cn m. <2'd)tüefe( ^u reinigen 353

g(eifd)brü^e, Heine 11

— grofee 11

— braune 11

5}lctfd^(gj;tra!t 13

— Ä'löfe 171
— ^^öfel 380
— Sanbel 402
— ^sflanjl 402

i^lummeri) t)on @rie^ 269
— üon (Stärfemel)l 269
— üon Obftfaft 269



IX

(Seite

^fitmmer^ öon Sein 269
— bon S^ocolabe 269
— feiner 269
Fondue 397

g^oreöe, Uan 88— gebacfen 88— inSutj 196
— gebacfen, -Slluftv. tjierju. .. 412

g^rauen^aav-Saft 351

gricabeUen, 9^r. 1 u. 2 111
— öon gebratenem ober tjefod)s

temgieifd] 111

3^rofd)fd)enfel gebacfen 95
— mit iveiper ©auce 95

^rud)t.(5ra(fer=^nbbtng 251— ®e(ee ü. tierfd)ieb. !2t)vuf

.

211— ®c(ee unb ^ufa^ ö. etanb 273— Äud)en 329— ^ie 296— £örtd}en 325— 23aafe=^nbbing 249
grül)üngi^^©up)3e 390
%xüd}tt, allerlei in Branntwein. 352
^üü^orn ö. 9J?onbeIn m. (Jaramel=

f^rüd)ten 420
gürftenfod) 404
^ona gebraten 159— gefüttt 159— mit^aftanien 160— mit SIeijfeUl gefüllt 160— Pfeffer 160— ^eber, gebraten 160
— „ mit Äaftanien 161
— „ mit Trüffeln 161
— hjilbe 162, in ®elec 197

©änfebrufl ju räuchern 382

®anöleber-g)aflete mit Trüffeln . 177

©arnelen 98

©arntren 10

©arnitur ju S3runotfe*®uppe .

.

390

©arniturcn 388, 389, 392-396

@ateau, nea^)oIitanifd)e§ 417

©etatine für ©ulgen, (SremeS tc. 195

@ebdb^3eltd)en 325

@ef(ügetfarce 66

(Selbe 9tübd)en, gebünftet 368

«Seite

©elbe 9?üben, eingemad)te 346
©eflügel ^n breffiren 152
@efrorenc§ 275— öerfdjieb. ©orten 276, 277, 278
®elee t»on SBein 273— bonorum 273— öon m-ra! 273— öon ^nnfd^ 273
— bon^niüe 273
— Don SQJaraöquino 273
— bon S^ampagner 273
— bon rotten unb meinen Qo-

l)annii^beeren 273
— Don ^Ipritofen 274
— bon "ipfirfidien 274
— bon 5Inanaö 274
— bon 9iofen 274
— bon 3Seild)en 274
— mit berfd)ieb. ^rüdjten*. . .

.

272
— faure§ gleifd)- 194
— eroutona;

f. -öanftr 434
@emüfe=33of)rer; f. Oünftr 442

@erftenfd){eim 18

©erftenfup^e 18

©erftenmaffer 377

®efunbl^eit§fud)en, ameril'an. . . . 285

®emür3=(5ffen3 387
— Indien (Spiee Cake) .... 328
— S;orte 306

©laögurfen, füpe 359

©laftren 10

©lafuren 335

®leid).©d)mer 329

©lüfimein 375

©olbSafe 328

— Indien 330

Golden Bück 405

@rat)am'®u^))e 24

@raupen'<Sup^e 26

(5Hiei^ftöi%n 15

(Skie§lüd)lein 229

@rie8mel)Muflauf 240

(SHieSme^tbrei 205

@riet^mef)lfuppe 19

®rieg))nbbing 246

©rieSftrubeln 210



X

©eite

©riegtorte 304
©vimren 10

©rog 376

©ugel^opf, beifcf)iebene 285

@ulia^5^uö, ec^t ungarifd) .... 108

©uttafd) 108

@unlbo=(Su^^e 23
@uo^5t, ttaüenifd) 403
Surfen 359, 360, 361, 362
— gefüat 39— ©emüfe 39— ©dat 61,62,361— ©auce (1, 72

J^ad)tven 10

ipafergrülje 217
— (Suppe 26

Hagebutten eingumacfieu 344
^a()neu, junge gefpicfte 153— ©teindfen 167— ^iimme 167
— Ü?e6ei- 168

^aübut, gefod)t 91— gebraten 91
— eteaf '. 92

Haae'frfie äßecfen 289
|)amburgei- Äud)en 289
— ®tea! 107

$omme(f(eti"d^ 128
— a(g (It)tna=(If)ito 399— (Suppe, engt 22
— ©d)teget, gefodjt 128
— „ gebr.; öerfd). Slrt 129— „ atö 9fel)broten.. 129
— „ gebämpft 131
— (Sd)utter 128— mdtn; ber[d)teb. 2lrt. . .

.

130— 9Herenftücf 131
-- 9Jippen 131, 132— 5)ie 189
— 9ttppc^en 131, 132— (Sd)n)eif 132— §irn 132
— ^unge 132
— ®ti}ixd 132
— |)a(g 132
— 9aeren 133

©ette

§amnteIS6ruft 133— 9tagout, öerfd). 2lrt. . . 133, 134— ^teifd)=5rica[[ee 133— irish Stew 134
§amme(öbrü^e 13
^äring, gebaden 95— geräud)ert 95— marinirt 31

^äringgfatat mit ^artoffetn. . . 62
l^äringölouce 71,77
^afetnu^brob 315— Sorte 302, 303

; f. Sllujlr. 425
ipafen, gebraten 148— 9)feffer 148— 9lipp(^en ^ .

.

149— Äud)en 148, 149— 5)aftete 180— atagout 149— SBürfte 150
jrpateletö-gormen, 30. 427, 428, 442
ipäuptte^falat 59

|>aufenblafe jugubereiten 195
J^ec^t, gcfoc^ter 82

;
gefüllter. .

.

84— mit ^oüänt). (Sauce 83— mit 33utter[auce u. Sapern 83— in 9ta^mfauce 83
— gefpidter, gedämpfter 83— im Dfen 84— älaChambord 84; f. 30. 414— güüe 66— Suppe 27— 5^aftetc 180, 184
— erofetten 327

Jpefenbi(3quit0 291
— 33re^eln 287— Sßrot) 281, 312
— .^o(at[d)en, bö^mifd) 291
— ^ranj 287
— Ärapfen 232
— ^^ubbing 256

^eibelbeeren eingumadjen . . . 344, 345
— gompot 226
— ^ud)en 292

Herzoginnen 23röbd)en 325
Himbeeren^dompote 226
— ©elec 350, 349



— XI —
©cite

Himbeeren ©u^torte 308
— Äaltfd)ale 28
— Äud)en 292
— SKarmelabe 347
— W 299
— «Saft 350
— ©i^aum 267
— etnjumac^en 338

.<ptppcn, üerfi^iebene ©orten 326, 327
^lirn-fSuppe 19
— ©alat 63

^piv[d)-3ftücfen 146
— ©erleget 146
— !i?ent?en 146
— 9i«§, öerfc^iebener 5)(rt . .

.

146
— dla^ont 146
— 3^ippd)en 146

^irfenfcrei 206
|)obcl|>anc 232
«poüunberbeer Satfup 366

^omin^, gefoc^ter 216
— gebratener 216
— geladener 216
— droquetten 216

^onigfuc^en 324
Hotch-Potch 400
^ü(}ner, gebratene junge 153
— gebämpftc 153
— in 23ierteig 154
— 2öiener «Bad^änbl 153
— gricaffee 154
— nttt3ftetäauföerf(^.2lrtl54, 155
— SBrüftdien 155
— 9)ubting 155
— mu€ 156
— 2luflauf 156
— fautirt aU Stagout 156
— 33rü^e 12
— ^rü^e, boppelt 12— Sroquetten;

f. Stluftratton 410— ejTenj 386— Älö^^en 161, 170— Dfra ©uppe 23— fit 189— 9)te, gefo(^ter 190— ©uppe 21

(Seite

ipummer 97— gefüllter 97
— Sroquetten 97
— amertfanifd) 98
— @alat63; f. Süuftr 411

^u^elbrob 324
^ngiüer, einjumac^en 340
— beutf^er, öon Äürbiö 343
— Ginger Pop 407

3ölänt)ifd)eg SJJooä 377
3äger*©uppe 19— 2orte 307 ; f. Süuftr 426
3o^anniöbeercn, ein3umad)en . .

.

338, 339
— tnefftg 357
— ®elee 348, 349
— ÄuAen 292
— afJarmelabc 347
— ©aft 351
— efftg 365
— 2Bcin 352

ÄaBIiau 90

Kaffee 372
— S3röbd)en 288
— Sreme, geftürjte; f.

3llu=

ftration - 423
— Äu^en 330
— „ brauner 330

Äaifer»21uflauf 240

Äalbfleifc^, etngemad)teg. . . 125, 126
— gel)ac!t, mit Sier 127

^albö»grica[fee mit ^rebfen 126
— 9tagout, brauneö 126
—

,,
ä la jardiniere .

.

126
— „ 'oon übrig gebUebe»

nem gleifd) 127
— S3ruft, geftoöte 127
— Sunge 127
— S3raten mit Stofinen 127
—

„ poIni[d)cr «od... 116'

— ®e!rö[e gricaffec 124
—

„ gebadeneö 124
— ©caÜDp 125

— D^ren ^25

—
„ gefüllte 125

— S'Iierenbraten 116



— XII —
©cite

^atbö»9^ouIabe 116
— 9toulät)d)en 116
— (Soteletten 117
—

„ gefpidtu.glaftrt. 117
— 9?tppen in Rapier 117
— Suppen, glafirt, auf Per-

[dnebene 5Hrt 118
— '^ebcvaufyer[c^iet).2Irtl20, 121
— „ a^agout 121
— „ ^ud)en 12]

— ^opfaufwrfc^ieb. 2trtl22, 123
— Oleifd)farce ju Älöfen 65
— „ Godiveau 65
— Steifd) @uppe, braun 21

— „ „ wei§ 21
— „ 33rüi)e 12
— „ ®clee 198
—

„ „ äla^ftelberg 198
— „ W 189
— 33rieöd)en 118
— „ ßrofcttcn 33
— «ruft, gcfüat 114
—

„ öcfpirft 115
— garce 67
— gü§e 121
— gricaffee 121
— t)erj, gefpidt 119
—

„ „ unt) gefüllt.. 119
— ipirnaufüerf(^ieti.2lrt 123, 124
— 9Jctlc^ner auf öerfd)tebenc

2lrt 118, 119, 167
— Spieren 119
— ed)nitten 120
— ^^up mit faurer 9ta()mfauce 114
— „ gefpidt in i^rem (Saft 114
— Stüden, gefpidt 115
—

„ gebraten 116
— (5d)legcl, „ 113
— „ alö ttjejlf. (Sdjinfen 381

j
— ©c^ulter 115
''—

„ gebraten 115— ^n\\%t 122
Äanind)en 150, milbes 150
— gebadcn 150
— fricaffirt 160
— barbecuet) 151

©cite

^anind}en'5)aftetc 151
Kapaun 157
— gefüllt mit 5Ispid 157— mit JrüffelfüUung 157— in (Sul3 197

jlapujiner 21uflauf 236
^armeliterfuc^cn 313
.flarpfcn, gefüd)ter 81— mit^otl. ©auce 81—

„ „ „ u.Sapern.. 81—
„ „ „ u.^^^eterrilte. 81— in 9^ott)tt)ein»®auce 81— in fpanifc^er „ 81— gefüllter 82— ganjer, gebaden ., 82— in ©ulj 82— in ®elee 197— güüe 66— S)iild)ner 167— ä la Chambord,

f. Süuft. 414— unb 2Ial ä la matelote ... 82
Kartoffeln in ter (£d)ale 33— geröftet 33— „ mit 3»»ie6eln 34— mit ©ped 34— jum ©arniren 34— Qthaätn 34— ©aratoga 34— @c^ni0 34— Wni 34— ä la Maitre d'hotel 34— mit 9tal)mfauce 34— Sroquetten 35— glafirte 35— faurc 35— gebämpfte 35— 2luflauf mit ^äring 35— gebadene mit Jparing ober

©arbeüen 35— gefüllte 36— jerbrüdtc 36— auf bem Stoft gebratene . 36— 5>uffer 36— fein gebratene 33äüd)en ... 37— rbeinifc^e 37— 5ftubeln 37



— XIII

Seite

Kartoffeln, feine Älöfe 37
— gro^e Klöfe 38
— in Sfta^mfauce 38
— mit ©c^inten 38
— mit ©(^roein^rippe u. [auren

Slepfdn 38
— ä la Parisienne 396
— ä la Duchesse 396
— Stuflauf - 241
— gjie^l»2tuflauf 240
— Groquetten 230
— fie, fü§er 298
— „ irlänbifc^er 298
— 5)fannfu^en 217
— i)ut)t)ing 244
— „ fü^er 244
— ©alat, feiner 59
— „ genjö^nli^er 60
— <B\xppt 17

— Sorte 303

Käfe^Slufiauf 235
— Kü(^elc^en, aufgelaufene .

.

235
— Kuchen 294
—

„ fc^Ieftfc^er 290

Kaftanien, glaftrte 41
— SIcUi?, braune^ 41
— „ mit Sia^m 42
— 5)ut)t)ing 244
—

„ gefrorener 279
Katt)arinenpf[aumen, franjöfifd)e,

in dognac 353
Äa^enfift^ 89
— ß^oirber 95

Äerbel=©uppe 26

Äernobft, ein3umac^en 354
Äetgerec 400
Kirfcbäpfel ©elee 350
jlirfdjen, in 3ucfer einzumachen .

.

339
— Sffig 357
— ßompotc 225
— ©elee 349— Kaltfc^ale 28
— Äuc^en, gerührter 293
— „ mit füpem Seig . .

.

293
— „ mit ©rieöme^l ... 294— Küc^elc^en 228

©ette

Kirfd^en-^O^armelabe 347
— ^ie 299
— ^ubbing, fd^roäbifc^er 254
— ©aft 351
— (Strubel 212
— ©uppe 27
— Sörtc^en 826

ÄloppS, Äönigäberger 109, 110

Älögcl)en üon Söilb 170
— üon Krebfen 170
— »on Äalbfteifd) 170, 171

Älöfeüon gteifc^ 171
— 'oon ©todftfc^ 171
— üon Dc^fcnfleifc^ 171
— gebrü()te 171
— geine Sßeipbrob- 172
— granffurter== 172
— maxt' 172
—

„ gebaden 172
— ©ctjiramm- 173
— (£icr= 173
— ßmthaä' 173
— ipefen» , 173
— ®rieömel)l- 174
— ^effifc^e ©emme^ 174
— ©pecf» 174
— lieber* 175
— Kalböl)irn- 175
— ^eiben^eimer* 175
— mdjU 175
— Kartoffel- 176
— Kartt)äufer- 176
— fü§e, üon 9)Jant)eln 176
— füf e, öon Kirfd^en 177
— 9leig- 177

Knacfrourfi, 9}?edlenburger 383

Knobtaud)<®urfen 360
Ko^I, römifi^er 57
— ©uppe 19

Ko^lraben 50

König ber 9)luni'5)ubbingc 250

Kornftärte Kuchen 327, 330

Krabben 96

Kraletinge, ^oUänbifc^e 324

Kraftfauce, weipe 73

Krammet^öögel 163



— XIV —

©ette

^räpflein öon iButtcrteig 316
^raufemünj»©auce 73

^raut'^uc^en, cnglif(^er 401
— <Balat, toaxm 60
— „ falt 60
— „ »Ott rot^em 60
— <Bvippt 26

Kräuter, ge^acftc 64
— ju 5)flpienvidfeln 64
— ©utter, englifc^c 64
— „ ftalienifc^e 65
— (Balat 58
— @auce 75
— „ toavm 78
— <S«pj5e 17

^reböbutter 64
— ««ubeln 210
— 5>ut)bmg 256
— Sauce 75
— (Strubeln 210
— ©uppe 20

^enjiger Äu(^en 310

tröpfeln 332

J^ud)en, Heine l^artc 327
— njeipe 329

^u^euter 398
^ümmel!u(^ett 324

^ücbi^, ©ommer- 56
— mnkv 56
— „ ceiadcn 57
— 5)iarmelat)e 346
— ^ie 296
— gu trodnen 355

^uttelflerfe 112
— „ braun 113

fiafccrban 90

Üac^g 86
— mit l^oUänbif^er ©aucc. .

.

87
— mit Sapern»®auce 87
— mit ^eterfilie „ 87
— in ©utj 87
— mit ®elee 87
— mit 3lufteTn'®oucc 87
— auf bem fRo^t 87
— in SRaponaifc 87— mit genuefifc^er ©aucc 87

©eitc

Sa^ö auf rufflfc^e 2lrt 87— geräuchert 88— ä la Richelieu, mit SÜujl. 413
— älaChambord,mit3Uuft. 414— grofetten 33
— 9)aftete 180, 184

£amm 135
— gieifd)'9)ie 189
— toteaf 399
—

f.
au(^ ipammelf(eifc{).

Sattic^falat 59
— ©uppe 25

Seberflöfc 16, 175
— Sßurft 140, 384

Mfuc^en, braune 327; njeipe.. 327
— Sanier 323
Legiren 10

8ent»enbraten, gefpicft 105
— gebämpft^ 106
— üerfc^iebener 2lrt 106, 107

Serc^en 179, 184

Liaison 10

Sima-33o^nen 43

Simonate 376

£incoln.Jlud)en 310

Sinfcn 42, -©uppe 18

— Sorte 307

Siqueure, »erfc^. ©orten . ..377-379

2obfter=©tett) 397
2ot^- ober ©c^mamm-^ubbing

.

245
— ^ubbtng, fc^wäbifc^er 245
Sömenja^n ®emüfe 401

£'uft[pe(f 380
9Jiacaroni auf italienifd^c 2lrt . 215
— mit ©c^infen 215
— im Dfen 215— 9)ubbing 253

9}laceboineö»on5rüd^tenin®eIee 401

f.
SUufttationen 441

3)?abcira 33unö 404
— ©auce 71

9)?agbaIenentorte 307
9}kifi[c^ 94
?OcaiiDein 375
5)?ailänber ©d^nitten 319
Maii, Qiloä)tet 55



— XV —
(Seite

5Waiö, gebünpeter 56
— effig 363
— 33rei 220
— «Brot 283
— gritteu^ 402
— 9}?el)Un-ot> 283
— „ 5)ut)biug 253
—

,;
5)fannfüd)cii 219

— ©uppc 25
— unb Sontatoeä 50,

m.oXxdt, gelocht 94
— gebacfen 95

g«a!ronett 322
— ®en)üra== 322
— d^ocolabe- 322
— Sluflauf 242
— 5)ut)l}tng 255
— ©truttel 211

g^anbeln, gef^äüe 336
— gebrannte 321
— S3rei 205
— %ob 317
— ßreme 266
— Krapfen 231
— ^u^en 286
— 50?aultafc^en 317
— Wdiö) 376
— 9)Iä^c 320
— ^ubfcing 243
— 9Jfü^ ßreme, üerfci)tcbcnc

(Sorten 259, 260
gjianbelfc^nitten 232, 321
— Jortc 301
— 2;orte, gemürjte 301
— Sreme-Jorte 301

gjJann^eimerfucfcen 289
9)?araöquino»6reme, geftürjtc .

.

262
?0?arble Safe 327

g)?arraDöd)en 15 ; Älöfe 172

9)kr!torte 308

SDcarmekben 346-348
9}{ar[c^aEö - Jörtc^en 325
SRarjipan, Jtönigöberger 315
5)?atro[en»®ance 75

2naultafdE)en 16— mit ©pinat 214

<Seitt

'üRa^onnatfc 77'

9)?eerretttg-@auce 72
— Idter 72

?]?e^Ipubbing 244
— mit (Sl)ocoIabe 245
— „ Drangen-@efc^ma(f . .

.

245
— „ 35aniUe 245
—

„ fü§en 3)?ant)cln 245
— „ flcinen JRoftnen 245
— „ bittern SJtafronen 245
— feiner mit ^efe 248'

— gewöhnlicher mit ipefß 248
— @uppe 26

5)tcIonen einjumad)en 344
— eompotc 227
— gritterö 228
— Äürbiö in (Sfftg unb ßucfer 358
— mit Sffig unb ßuder 357

gj?emminger 23rob 290
?D?eringue - 318-

— aufgefegte 416
mü^ 407

9J?ett»urft, n?eftfälifd)e 383;

g«ilc^brei 205-

— öon ^artoffelmei)! 205-

— toon Steiöme^I 205-

— S3rüb, gefüüt 233.

— Sröbc^en 282
— „ mit23utter 282
— 23rob'5)ubbing 254
— dreme mit 2lrraf 266
— ©uppc mit 3flciä 24
— „ jrarm ober falt 24
— „ mit Kartoffelmehl.. 25
—

„ „ Sßeipbrob 25
—

„ „ ©rieömet)! 25
93tincc^^ie 295
— gleifcf), fdfAeö 296

9«ineftra, ital 402

mini Suiep 408

5J?irabeÜen=(Sompote 225
— Strubel 212
— 5}?armelabe 348

g«o^ren ..-- 319

9)?ongol»©uppe 23

5!«ooö, iölänb 377



— XVI _
©cttc

5Jtorc&eIn'5ncaffce 40
— in Suttcrpaftctc 40

9}tutlac|ataanni»>5uppc 392
9?(iK^faUon3cn 89

9lapffud)en 288
^ectav, engl 408
— ^unf^ 408

9ieguä 408

mükntud)m 328
9teroav!»5)ubting 251

9iet(tüuvft 141

ühitelu, geJt)ül)nUd^e 214
— mit ^arme[an!ä[e . 214
— im Ofen 214
— mit ©d)infen 214
— ^üd^Iein 229
— 5)ut)bing 257
— ©uppe 14

91u^at 313

yjiiffe ein3umad)cn 341

£)blM-[ftg 364
— Mnd)m üon ^pefentei^ 286
— Tübbing 248

Cd)[enflei[d) ju ftcben 102
— mit Prüfte 105
— 5ßrü()e für £ranfe 13
— ©uppe, en^l 22
— SSraten aufjutüärmen 108
— (Säumen 112
— t'irn 113
— 9)?aul 109
— 9«aulfalat 63
— 9?ierenftücf, engl 105
— ©(^lüanj auf tVm 9ioft . .

.

113
— ©djman^, c;et)ämpft 113
— @d)n3an3*©uppe 22
— Sun^e eingefallene 112
—

„ ^eräud)crte 112
—

„ fvifd) gc!od)t 109
—

„ gcbadene 109
—

„ griüirtc 109

Delfaucc 77

£iva 57
— ©uppe 23
Tmeletten, yerfd).200,201,203, 204
— Stuflauf 238

©cite

Orangen-5Iuf(auf 239
— 331ütl)enfaft 351
— Ciompote 226
— gritterö 228
— JlaltfdHite 28
— Jlörbd^cn mit ®elee 274
— 5!)?armelat)e 348
— ^k 298
— i)ut)bing 255
— ©auce 76
— ©^ale einjumacfcen 338
— Jorte 309

Drtolane 165
Däiuego Sremc 260— Äud)en, Keine 405

Ovfort) SDumplingg 403
^anabejum Sinben bcr ^arcc. 67
^anl)aö 110, 382
Paniren 10

Pariren 10
Passiren 10

5)aftete, falte,
— wn 3flebt)ut)n 179
—

„ gafancn 179
— „ ©d)nepfen 179
— „ 2ßad)teln 179
— „ Ärammetööögcln 179
— „ ?erd)en 179
— „ Äapaunen 179
— „ Rauben 180
— „ §afen 180
— „ Söilbpret 180
— „ ÄalbfleifA 180
— „ Jpec^t 180
— „ ©alm ISO
— „ 2tal 180
— „ ©^infen J81
— IV a r m e

,

— StxcU' 181
— blinbc 182
— ilalbfteifd). 182
— Kapaun- 183
— »on Jpül)ncr 183
— „ gelbt)ül)ncr 183
— „ gafanen 183
— „ JiCMlbpret 184



XVII

._ Seite

5)a|letc üon ®alm 184

— „ Mt 184
— „ 2lal 184
— Safferolc:» üerfc^iebener 2lrt 186
— 9leiä- 187
— englifc^c g(e{fc^=« 188
— gleifc^- mit ^artoffeürufle 188
— ©i^üffel* auf i?er(d)iet)ene

5Irt 140, 190, 191

— öon 2ßUtgef(ügeI 166
— „ Sßac^teln 166, 184
— „ tDilten 2;auben 166
— „ 2ßilbenten 184
— „ !2erc^cn 184
— „ Ärammetöüögeln 184
— eöef^ire^ 140
— güüe, falte 67

— Jeig, falter 191

— „ lüavmer 191

^afietc^en, Ärebö- 185
— öon ^albflet[(^ 185
— offene mit Siagout 184

5>aftinafe 53
— gebraten 53
— gritterö 53

— 'mui 53
— mit Sutter 53

^erl3»üiebeln ein3umac^en 363

|)eterrtlie, ge^adte 64
— gebatien 64
— Sauce 74

f faffenmocfen 232

ffann!ud)en 203
— anbere SIrt 203
— mit Buder 203
— mit Slprifüfenmarmelate .

.

203

ffeffer 65
— gemifc^ter 65

g)feffermün3=Äüc^Iein 322
— ®auce 73

Dfeffernüffe 323

g)feffer»^ott^afi 110
— (Sauce 69

S^firfic^e einjuma(^en 339, 345
— SBorole 375
— eompote 225

©ctte

9)ftrftc^^®elee 350
— Äaltft^ale 28
— Äüd)elc^en 228
— SWarmelabe 346

5)ft^auf 288
5)f(oumen einjumad)cn 342, 344
— ju trodnen 356
— in Sfftg 356
— ßompote 225
— fvanjöftfc^e Äat^arinen- . . 353
— ^uc^en 310— SJ^armelabe 347
— 5)ie 299

^>funb^Äuc^en 311

5)ie-^rufle 295
— gamilien- 295

^iüan? 403

i)iftaäien, gefc^älte 336
t>Iumput)t>ing 249
^oU'&taiU 52

^üMfleifc^ 111, 112

i)öfelftüd, einjeln 380
i)oIenta, itatienifc^e 219
i)one-33röt)C^en 284
i)orter^auö*©teaf 107

^otti)afi, 5>feffer^ 110

fomt) (Jafe, roeifer 330
3)rei§elbeercn einjumac^en 340
— ©elee 350
— ©aft 352
— ©auce 77

?)repfo^)f 139

5)re§tt)urft, SO?edIenburger 383
^rinjregenten-^^ubbing 247
^roüencer»©auce 77

i)ubbingä 243

Tübbing, aufgerollter engl 250
— üon taltem Kalbsbraten . . . 256
— i?on 9JubeIn; f. Süuftr 423
— mit ©c^aummaffe 254

5)uffertöfu(^en 217, 218

i)umpfin»5>ie 297
i)un[d) 373, 374, 375
— imperial 373
— gier- 374, 375
— ä la Ut)Ien^orft 374



— XVIII —
©ctte

^un[(^, 2öem=« 374
— Svtract 375
— ^utbing 255
— (Sauce, falt 79
— Jorte 305
— Sorte; f. Saufhation 425

öuappe 86

£}uitten-®u^)pe 28
— cinjumac^en 341
— ©c^ni^e ein3umad^en 342
— gu troänen 355
— ßompotc 224
— ©elec 349
— ÜO^armelabe 346
— Sorte 307

SJlagout, »ctpeg, Souloufer 168
— brauneö 168
— et)ipoIata 168
— 5KongIaö 168— gjiatrofcn 168
— @c^ilt)!röten 168
— Äalb^fopf 169
— ä la Chambord 169
— ©ourmant) 169
— )>.©up^)enfIeif(^oi>er33raten 110
— öon D^fenfd)njänjen 113

Sfla^mgrieö, geftürjter 212
— ÄaUf(^aIc mit ©ago 29
— Äuc^cn 294
— ^üc^Icin 230
— J^üc^Iein;

f. Sauflration . . 421
— über 9>tU^gu§ 207
— 9iuteln mit 25aniae 208
— (Sauce 80
— „ mit 95aniae 80
— „ mit Äirfc^roajjer ... 80
— „ n>eipe 73
—

„ gu SBilbbraten 72
— ©c^nee, öerfc^iebene ©orten

257, 258
— ©trubeln 211
— ©ula üon ilal&gfü^en 263
— ©djnee^Sorte 303

maüen, 2anb» unt) 2öa|Ter^ 165

0tapunjeIn 57
— ©alat 58

Seite

9?apunjel(^en, gebünjlet 368
9iarcbit 405

«Rauc^fleif^ 381
ataöigotte 78

meb^u^n 164
— ©almi 164
— fk 179, 183, 190

Stet^Senbc^en 145
— Pfeffer 145
— ^lippc^en öerfd^ietener 2lrt. 145
— chops 145, Steaks 146
— "

f. SUuftratiott 421
— ©(filcgei 144
— SBürfte unt) ^uc^cn 145

— 3ic"^c'^ ^^'^

3fleibefuc^en, treftfälifc^c 217

S^eineclauben einjumac^en 340
— dompote 225
— g^armelatc 348
— ©trubel 212

9teiö»51epfel 229
— 2Iuf(auf 239
— „ mit Stprifofen 238
— 53irnen 229
— 33rei 20^
— Srot) 283
— ßreme, geftürjte 213
— Groquetten 229
— ä la Jackson . 403
— Ärone 229
— Jlud)en 214
— Jl'üc^el^en 228
— 5}taltefer 213
— mit Steffeln 213
— italienifd^cr 215
— 3)?e^l, geftürjteg 212
— 5>ui>t)ing 246
— mit 9)?anbel[aucc 246
— ©truteln 210
— ©uppe, legirtc 19
— „ braune 19
— Sorte mit 2ßein 304
— 2)?e^(»21uflauf 240
— „ Jlücfeel^en 229
— „ 5)ut)bing 247

«Rettigfalat 60



XIX —
©eite

9lÖaBarBer=5iufIauf 238
— (Sompote 226
— ^ic 296
— 5)ut)bing 251

3fltnbf(etf(^ ük Inky-pinky 399
— W 3 88— Siagout tr»ic ^afenpfeffer .

.

110
— 2ß«rft 383

9unt)ökaten aufjutrarmen 108
gtitter, arme 219
Sftoaftbeef 104
— ä la jardiniere 104

Stobonfuc^en 288
Sloggenbrob, pefauertc^ 282
9toggenme^l-^fannen!u(^en 218
SRot)röögel 165

!Römi[c^er=3)unfd) 278
SflofenfoU 46

!Ro[en[aft 351

9toftnen, Heine 336
— grope 336
— ©trubcl 211

Stoftkaten, Sßtener 105

3ftott)fraut 49

dioülaU üon gtmt)f(etfc^ 108

Slüben, junge gelbe 44
—

„ „ mit Svbfen . 44
—

„ „ mit gpargel»

ipi^en 45
— 3Bei§> ^urree 45
— junge weife 45
— 3;eIto»t>er 45
— rot^e, in ßfftg 363
—

. „ ©alat 62

JRufftfc^e Sreme öerfc^iet). ©orten

268, 269
S.S., QtUäem 321

©ago^Stuflauf 239
— Sremc, geflürjtc 213
— ^alt[d)ale 104
— g)ubbing 247
— «Suppe, braune 14
^ „ legirte 14
— „ mitSBein 27

®alat, bunter 59
— italienifc^er 62

(Seite

®atat, römifc^er 59
— Äräuter-^ 28
— öon 9tDtt)!raut 60
— (Sauce 60

Salm,
f.

2ac^ö.

Saljgurfen 360

Samba 361

(Bani'Zoxit 302
— Schnitten 321

Sarbeüen mit Jlapern 30
— mit DUöen 31
— gebaden 31
— S(^nitten 31
— S3utter 65
— (Effenj 386
— Salat 62
— Sauce 72, 76

Saubobnen 42

Sauce 33ort)elai[e 70
— S)iablc 77

— genueftf(^e 71

— grofe braune 08
— „ t»eife 69
— ^arte 230
— italienifcbc 70
— üon 3oi)iittniöbeeren 80
— pifante 70
— polnifc^e 76
— weife, bcutft^e 73
— legirte, mit Gt)ampignonö . 73
— üon ,flirfd)en, Himbeeren k. 79
— .f^arbe 71— fpanifd)C 69
— jartarc 77
— Sd)nittlaud)= 76
— ^oüäntiifd)c 74
— Söbragon- 69
— 5^roöencer 77
— ftebe 9lal)m.

Sauerampfer 58
— Suppe 26
— gebünftet 368

Sauerbraten 103
— wieSßilt) 103
— beim Sinfi^lai^ten 381

Sauerfraut 50



— XX —
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<Saucrfraut mit ^ecfct 50

— mit gafan 50

—
„ gelbt)ut)n 50

— „ SerÄen 50

— einjumadjen 369

«Saüo^er 3;örtd)en 326

©caüopö 101

®d)aumHer 376
— Sreme, rot^e 261
— Äuc^en 331
—

„ fransöfifdier 331

<S&eÜfi[d) 91

edcimxöttnMn 16S, 397
— «Ragout 168
— ©uppe 20, fal[d)e 20

Cd)infen ücrfc^ielbencr 2Irt 136
— 5RubeIn 209
— 5)aftete 181

<Sd)Iet)en einjumac^en 357

©c^maljf Dl)t 47

©(^necfen, gefoc^te 1 02
— gefüüte 102

— in tüeifer (Sauce 102
— 9?ubdn 209
— ©alat 62

®d)neebaüen, gebaifcnc 230

©c^nee^Sier 204
— Äuc^en 329

©d)ncpfen 164, 165
— ©almi 164
— g)ie 179

— Söalb'- 165

©d)nittlau^»©auce 70

<£d)ni^kot) 324
<Sd)ollen, gefoi^te 92— gebadene 93

<Sd)n?äbi[c^e ^altfc^ale 29
— Sorte 306

®d)jtian aus S5amIIe=®efrorncm 415

©c^warjbrob-Sluflauf 241
— ?)ut)t)tng 243
— ©uppe 16

©d)TOarjer 9J?agijler 241
©^»»arjmilbpret 143

©d)njarjTOurjeItt 54
— gcbadtene 54

©ette

©(Sroet'ii'iter 5)ut)bing 254
©d)tt>eincfleif(| einjupöfcin 379
©ci^roeine-^eule, gebraten 135— „ mit Ärufte 135— „ ttJie 2BillD[d)iüein 135— goteletten öerfc^. 2lrt 136, 137— Sent)d)cn 137— 5]ieren 138
— D^ren unb diü\\d 138

©(^»einc-Äopf 138
— Oü§e 139
— Slcifc^ mit ©auerfraut ... 139
— „ ©d)ülTetpajiete 140

©c^roeijer 2Iuf(auf 235
— Äröpfli 318
— ©d)aumtorte 306

©cor^oneren 54

©eebarfd) 93, 94
— 61)on?t)cr 96

©eejunge, gefod)te 93
— mit üerfd)iebenen ©auccu . 93
— auf normanni[d)e Strt 93
— gcbaden 93

©eüerie in Sutterfauce 53
— mit brauner ©auce 63
— Sßurjcln, glafirte 53
— ©alat 61
— ©auce 76
— ©uppe 16
— ©cmmelbröbd)en 282

©enf, öer[d)iebene ©orten 365
— 33irnen 360
— ©urfen 359
— ©auce 69

©()ab, getDd)t unb gebraten 94
— gebraten mit Siogcn 94

©berrt) dobbler 377, 407

©ilber*25orburen 440
— gafe 328
— ^uAen 331
— ©piepd)en mit SÜujl. 427, 428

©irloin 107
©ocfel 430-433
©olberfnod)en 139

©opa 397

©panferfel 139
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©pä^Iein 175
— mit geriebenen Kartoffeln. . 176
— aufgewogene 176

©pedMen, föc^ftfc^er 289

©pargeln 367
— Srbfen 3G7
— ©olat 61

— mit ®auce 51

— ©uppe 23

©peculaci 319

©picfgänfc auf pommerif^e Strt. 381

©pinat 46

— (Strubeln 214

®ponge=(Safe 328
— ßreme 331

©pringeric 323

©projfen'Sier 406

(Sroft, polnifc^e 110

(5tac()elbeeren einjumac^en 342
— Sompotc 227
— ®elee 272
— gjiarmelabe 348
— ^k 299
— 5)utbing 250
— Jorte 309

— Sßein 352

©tärfmc^l^ereme-^ie 299
— 9)ut)t)ing 252

(Steinbutte 92

—
f. 3üuflration 413

©teinobfl einjumad)en 354

(Stint 93

©tocfftf(^, gefoc^t 90

— S^oroter 96

Stör 89

— goteletteg 90

Stra^burger SRil^nocfen 207
— gioden mit 9la^mgu^ 207

Strauben 230
— mit Sßein 230

©treufelfu^en 286

(Succotaf^ 56

©ut) 80

©ueboife 320

©ulj, faurc 194

©ülje tton ©(^tt)einef(eif(^ 382

Seite-

©ulpifon öon Äalbämilc^ncrn.. löQ"

—
„ „ unbilrebg-

fc^ttjänjctt 169
— melirteö 169

©uppen'SBiöcuit 173
— 3;eig, italienifc^er 14

©pllabub 406
— rotier 406
— gef^Iagener 263

©^rup-Äuc^en. 328
S:afeI*S3ouiaon ^13
3;apioca^©uppc 14
— 9>«bting 253

3;a|fen==Kud)en 313
Sauben, gebratene 158
— gefüüte 158
— auf tem Stofie 158
— en compote 159
— gricaffee 15^
— ©uppe, englifd) 21
— gjaftete ISO'

— milbe 166
— „ 5)aftetc 166

Jcig, geriebener 192
— faurer 3tal)m' 192
— gu Söeingebatfenem 192
— ©ant) 192
— £injer 192
— Sflüteh 192
— mürber 192
— «Butter^ ober 33Iätter- 193
— füfer Sutter^ 193
— ^ier- ober S3ad- 193

— gebrühter 193

Terra alba 429

3:eufeU*(3)urfen 360
— ©auce 70

S^ee 372
— 33re^eln 321

— Kutten 287, 312
— „ engli[(^er 287
— 2etterd^en 319

Jobbp, amerifanifc^er 405

Tom and Jerry 406

lomatoeö, gebünftet 55, 369
— gefüllte, gebaden 55
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Jomatocö, scalloped , 55
— vofigebacfcne 55
— Qthaäcne 55
— cin^umadjcu 346, 363
— eatfup 366
— ©alat 63
— (Bauet 71
— (Suppe mit tRdi 22

ZxaQant'ZtiQ 439

Jrancfeiren 10

2;rauben ju trocfnen 355
— ®elec 350

a:rauben-^ud)en 292
— „ mit ©c^aumgu^ . .

.

293
— g)?armelabc 347
— 5)ubt)ing 245
— Jortc 310

Trüffeln gum ©arniren 40
— gcfc^ttjungenc mit feinen

Kräutern... 40
— in St^ampagner 40
— in SRot^mein 40
— gebünftet 369
— effenj 386— gütle 67
— @alat 64— «Sauce 70
— „ öon ge^adten 70

Irut^a{)n, f, SBelf^^, u. Surlep.

Zuxtti^'Bxdat 63
— in ®elee 197
— SroJetten 32

Tutti Frutti 266
J^roler S3rot) 316— (Strubel 212
United Service Punch 408
Usquebagh, irlänWfd) 406
9Sa[c Don l^artem ßucferteig mit

^JJeringuen 419
— mit öerfc^ietenen 33Iumett

auö ©efrorenem 414
SBanille.Siuflauf 239
— S3rot) 314, 315
— ßremc 263, 266
—

„ geflürjte 262
— ©(^aum 318

©ettc

a3aniIIe-(Sc^nittcn 318
— (Strubel 211

35eiI(^en-(Saft 351
SBictoria-=(Iremc 261
SBogelneft, (^ineftfc^es, aui (Jiern 202
3ßac^^oit»erfeecr-<Sauce 72
2öa(^tel 163
— haftete 166, 179, 184

Sßaffeln 834
— f^roäM[d)e 234— mit dia{}m 234
— |üllänbif(|e 234

SJaf^ingtou'Äuc^en 311

2öaffer==®Ia[ur 335
— öon Drangen 335
— (S(^ilt)früten 98
— ©trüMi 40&

Söecf-^rögc^en 15
— 'mtl^hZoxtt 304
— (Schnitten 233
—

„ gebaden 215
Sßei^nac^töfuc^en 404
Sßein-S^autieau 78— „ mitaftum 78— dreme 261
— ®elee öon 2lgar*2lgar 271
— „ rot^e, öon ®elatine . 272
— .Ka(t[d)ale mit (Sc^warjbrot) 29
— 9)unf4 374
— ©auce, abgerührte 79
— „ rot^e, m. (Jorint^cn 79
—

„ „ mit9lum... 79
— (Suppe 29
— Strauben, ( Srauben.

SÖeip.gifc^ 89
— S3rot)'5>ut)l»ing 247
— Äraut 48
— „ gefüHteö 48
—

„ gedämpfte« '48

—
„ „ bairifdie« 48

Sßeipe S3ögen 317
— Äud)en 329

2öei3enfc^rotme^t 217
Söelfc^er ^a:^n 158
— gefüüt 158
— gebraten mit Jrüffelfüflc .

.

158
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3öelfi^er ^rtftn, Jttilber 1C3
SBelfd)fo()I-(Sup|3e 26

SÖ^ip 376
Sö^iötp (Jorbid 406
üBiener S3a(fl)änt)el 154— 53rob 318— ©uftortc 302— Heine ©uptörtdjeit 302— Gipfel 288— Mnd)m 311— 9?tuä 205— Stoftbrrtten 105— (Sc^nil^el, cjarmrt 117— „ naturel 117
Söiener ©petfc 209
3Büt)farce 66
SBilb^^raftbrü^e 12— 'Bäftoein 142— „ ^m 142— „ 33raten 143— „ fd)»ara 143— „ dlMcn 143— „ 9iippc^en 143— „ 9ioutabe 143—

„ fii)legel ju täud)ern 381
Sötlbpret^effenj 386
Sßtnbfor ©uppe 391
Sßinbbeutcl 230, 319
Sßinterfo^l 47— ©proffcn 47
Söirftng 48— Äot;I, gcftürjter 49— „ ©uppe 25
SBurfl, öerfc^iebene Slrten. .140, 141
SBurjcIfuppc 15—

• t>urc^gef(^Iagene 15
^anfee^Safe 404
3*inber Qdoäjt 88— Qtbaäen 89
3iegenflei[(^ Stagout 400
ßimmtbögcn 316— ©regeln 321— Srob 315— Äud)cn 286— fRoÜttt 232

©ette

3immt*(Sternc 320
3uder ju läutern 333— jum SSreitlauf 333— jum gaben 333— jur 5)evlc 333— gum glug 333— jur RüQti 334— jitm 23ru(^ 334— sunt Saramel 334— ©eruc^» 334
— ipagel* 334— 33rob 315
— ßfftg 365— ©lafur, üerfc^. 2lrtcn.335, 336— ©oIatf(^en 314— ©urfen 359— 9)Iä0d)en 320
— ©c^oten 45

ßüric^er ,ßüd)It 332
3»et[^gen einaumac^en . . .342, 344— gu trodnen 356— inefftg 356— ©(^nt^el in Sffig 358— Sompote 'oon fvifc^en 225— uon gebörrtcn 225— ©efälj 358— MaU\ä^ak 28— ^ut^en 293— ntit ©c^aumgu^ 293— 9}Zarmelabe 347— 5^fannenfud)en 217— Strubel 212— ©uppe 27
3tt)ieba(f 287— Sluflauf 241— ®uppc 26
3tt5ieBel, gebämpftc 45— gefönte 45— gefüllte 45— glaftrte 39— einsumad)en 362— Äud)en 294— 9)?uö 42— <Sauce 69— ©uppe 26



Hegiftcr ber engltfd?en Hamen
6cr Kod^recepte für foldje grauen, lüeldjen bcr bcutfcfje Harne

unbefannt ift.

Die üorbcren §at)Icn bcsetdjncn btc Seite, bk mit No. be3Ctdjnctcn gatilcn

I)C5iel|en fidj auf bic ZTummer bcs bctrcffenbcn Kcccptcs.

Agar Agar 195
Almonds, roasted 32

1

— peeled 336— bread 317— cake 286— milk 376
Anchovies with capers 30 No. 1 10— with olives 31 " III
— fried 31 " 112
— slices 31 " 113— butter 65 " 305— salad 62 " 2S8— sauce 72 " 344— " white 76 " 373

Anise bread 317— cake 323
Apostle cake 284
Apples, stewed 222
— compote 222, 223— salad 223—

• sweet boiled 223— baked 223— porridge 222
— fritters 227, 228
— marmelade 346— jelly 272, 349— pie 291, 292, 296, 297— sauce 78 No. 383— water 377

Apricots compote 225— fritters 228
— tart 293— insugar 339— in glasses 345— marmelade 346

Artishocks with butter sauce . 52 No.— spanish 52 "
Asparagus 367— with sauce 51 No.
— with crabs sauce 51 "
— Cream soup 23 "
— salad 61 "
Baba 285
Bain-marie 1 1

Baking powder 281
— " biscuits 284

Barley cream 18 No.
— soup 18 "
— " 26 "
— water 377
Barn break 404
Batavia soup 39 1

Bath cakes 404
Beans, dried 42 No.
— dried, spanish style 42 "

— purre 42 "
— Cream 391 "
— salad 42 "
— " 61 "
— Lima 43 "
— string 43 "
— " preserved 368— " in vinegar 363— with sauce lie 42— soup 18 No.
— " 42 "— preserved 3 7o> 3 7 ^

Bear, leg 144— paw 144
Beef. boiled 102

230
231

224
225

64
279

40

39

179
181

182

183
278
185

185

41
183
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Beef braisde 103
— ä la mode 103
— breast 105
— corned iii, 112
— brain 113
— croquettes 32 No. 120

— palate 112

— muzzle 109
— ragout HO
— roulade 108
— royal 198
— sausage 383— soup, english 22 No. 56
— Steak 107— '• ä la tartar 107
— " Hamburg 107
— " pie 1 88
— stew with vegetables 113
— tea 13N0. II

— tongue 109, 112
— " fried 109
— " broiled 109
— smoked 112

Beer soup 29 No. 102
— " 27 " 89
— " with raisins 27 " 90
Beets salad .-.. 62 " 285
Bernaise sauce 73
Bigarade 7^
Bilberries, see Huckleberries.

Biscuit soup 26 No. 79
Bishop 375
Blanc manger 259-261
— colored, see illustration .424
Boar, wild 142
— stuffed head 142
— ragout 143— roast 143— cutlets 143— roulade 143
Bordures of vermicelle paste.435
— of hard boiled eggs 436— of toast bread 437— of Tragant paste 438
Boston brown bread 282

Brain salad 63 No. 291
— soup 19 " 44
Brandy mixture for sick 408
Bread 280, 281
— berry 409— dumplings 15 No. 25
— panada 407— sauce 76
— soup 26 No. 80
— tart 304
Breast of beef baked 105
— salted 380
Brunswick stew 151

Brüssel sprouts 46

Butter smelted 72— cake 286
— dumplings 15 No. 23— milk soup 25 " 71— rolls 282 "
— sauce brown . 71 " 339— sauce for vegetables 74 " 356— " " asparagus 74 " 357— " " cauliflower 74 " 358
Cabbage 48 " 209— plant 50 " 222
— winter 47 "
— savoy 48 " 213— roman 57 "
— butter 47 " 208
— cake 401 "
— sprouts 47 " 205— soup 19 " 43— salad warm 60 " 2 75— " cold 60 " 276— stuffed 48 •' 210
— stewed 48 " 211
— " bavarian 48 " 212
Cabinet pudding, see illust. ..422
Cake neapolitan 420
Calfs roulade 116— " small 116
— heart larded 119— " " and stuffed .. 119— cotelets 117— liver stewed 120
— " with sour Cream 120
— " fried ....121
— " ragout 121
— " pudding 121
— loin of veal kidney 116
— feet fried 121
— " fricasee 121
— fricassee 125, 126
— ragout 126, 127— tongue 122
— head, diff. styles 122, 123— brain, diff. kinds ...123, 124— chitterlings fried 124— " fricasee 124— scallops 125— ears 125— "stuffed 125— breast 114, 127— hash 127— lights hash 127
Cans 367
Caper sauce 69 No. 328
— " 74 " 361
Capon 157— stuffed with jelly 157— " " truffle 157— pie 179. 183
— in jelly 197
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Capon croquettes 33N0.122
Cardoons 52 " 229
Carp, different styles 81, 82— in jelly 197— ä la chambord, see illust. 414
Carrots 44 No. 193— with green peas 44 " 194— " asparagus 45 " 195— preserved 346, 368
Catfish 89— Chowder 95
Cauliflower 51 No. 226— Cream 17 " 33— fiied 52 " 228
— salad 61 " 282
— preserved 368— in vinegar 364
Caviar on toast 29 " 105
Celery in buttersauce 53 No. 238— with brown sauce 53 " 239— roots glazed 53 " 240
— salad 61 " 280
— sauce 76— süup 16 " 32
Champagne jelly, see illust. . .424
Charlotte, diff. kinds ...220, 221
Chartreuse of chicken stuffing 187— of ducks 49— ofpoultry, see illust 411— knife 442
Chasseur tart, see illustration 426
Cheese tart 294— soup 19 No. 47
Cherries compote 225— fritters 228
— marmelade 347— jelly 349— soup 27— cold soup 28N0. 99— in sugar 339— tart 293, 294
Chervil soup 26 " 84
Chestnuts glazed 41 " 174— purr6 41 " 175— '* with Cream 42 " 176— ä la Nesselrode 279— pudding 244
Chicken broth 12 No. 4-5— croquettes 33 " 123— *' see illust 410— dumplings 16 " 26
— giblet 23 " 60
— kidneys 167— crests 167— liver 168— pie 189-190
— okra 23 No, 62
— pie 183— soup ä la reine 21 " 53

Chicken salad 63N0.294
— roast 153— steamed 153— larded 153— fried 154— Vienna style 154— fricass^e with rice 154— " different kinds.. 155— with rice, turkish style.. 154— breast, stewed 155— pudding 155— mash 156— ragout 156
Chicory 57— stewed 57— salad 59 No. 267
— soup 25 " 74— preserved 368
Ching Ching 408
Chocolate bomb 279— frost 335— milk 373— water 373— pudding 244— tart 301— soup 25 No. 73
Christmas cake 404
Cinnamon bread 315— cake 286
— rolls 232
Cives sauce 76
Clams scalloped loi

— fritters loi

— chowder loi

Clay cake 33

1

Cock ä Leckie 398
Cocktail 407
Cocoanut cake 328, 331, 332— pie 298, 299— pudding 251
Codfish 90— salted 90— chowder 96
Coffee 372— cake 288, 330— Cream, moulded; seeill. .423
Colors 384, 385
Consomme ä la royal 390— ä la Delignac 390— ' Printanier 390— " Colbert 391
Cooky 327
Corn, stewed 5^— sweet 55— bread 283— starch cake 330— in vinegar 363— fritters 402
— pudding 253



IV

Corn soup 25— and tomatoes 56N0. 251

Cornmeal griddle cakes 219
Couli of veal 21 " 51

Grab apples, preserved 343
Crabs, devilled 96— hard shell 96— soft Shell 96— butter 64— pudding 256
— croquettes ä la Cardinal . 33 No. 129
— pie 181

— patties 185— sauce 75 No. 366
— soup 20 "

Cranberry sauce 77— in sugar 340— jelly 350— Juice 352
Creams, different kinds

257, 258, 260-268
— see ice cream.
— prepared, different kinds 206
— cake 330— fritters 230
— '

' see Illustration ... 42

1

— pie 299— tart 294, 308— of white beans 391— of green peas 17 No.

50

Crecy

.

36

355
392

393
348
21

white 73
sweet 80
with cherry brandy 80
for venison 72

15

Croquettes, different kinds 32, 33
No. 118-129

— of wild poultry 33
Croutons of jelly 275— different kinds, see illust. .434
CruUers 231
— Almond 231
— with yeast 232
— Berlin 232
Cucumber 359-362— stewed 39— salad 61 N0.283

62 '
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Elderberry catsup 366
Emince of mutton 399
English cake 311— stew 398
Essences 386, 387
Farina dumplings 15 No. 22
— fritters 229— soup 19 " 42
Feather cake 330
Fetticus salad 59 " 268
Field fare 163— " pie 179, 184
Figs in sugar 341
Filet mignorenne 107
Fish broth 80
— lent broth 12 No. 9— salad 63 " 292
Flounder (plaices) 92
— fried 93
Flour soup 26 No. 85
Flummery, different kinds . . . 269
Fondue 397
Froglegs fried 95— ä la poulette 95
Frothing beer 376
Fruits dried 355— mixed in brandy 352— vapored 355— stone- and kernel pres'd.354
— cake 286, 329— vinegar 364
Oarnishing of dishes 387, 389
Garniture 392-396
Gateau neapolitan 417
Gelatine, different kinds 195
Ginger in sugar 340— pop 407— nuts 323— German 343
Glazing, different kinds 335
Goat ragout 400
Godiveau 65, 171

Gold cake 328, 330
Golden bück 405
Goose stuffed 159— with chestnuts 160
— with apples 160
— stewed 160
— in jelly 197— liver, fried 160
— " with chestnuts 161
— " " truffle sauce .. 161
— breast to smoke 382— roasted 159— liver pie 177— wild 162 No. 824
Gooseberries compote 227
— marmelade 348— preserved 342

Gooseberries wine 352— jelly 272— pie 299— pudding 250
Graham soup 24 No. 65
Grapes marmelade 347— jelly 350— tart 292, 293, 310— pudding 347
Green gage 340
Greyling 89
Gugelhopf 285
Guljas 108

Gumbo soup 23 No. 61

Haddock 91
Halibut boiled 91— fried 91— Steak 92
Ham and eggs 200
— boiled 136— with red wine 136— baked 136— pie loi

Hare roast 148— ragout 149— sausage 150— pie 180
— pudding 148, 149

No. 766, 767— stewed 148 No. 765— chops 149 " 769
Hard sauce 230
Hazlenut bread 315— tart, see Illustration 425
Hatelets see illust. 427, 428, 442
Herb soup 26 No. 78
— " 17 " 34— sauce 75 " 365— butter, English 64, 65— salad 58
Herrings red 95— fried 95— smoked 95— pickled 31N0. 114
— salad with potatoes 62 " 285
— sauce 71, 77

No. 341, 376
Hips preserved 344
Hogsbeans 42 No. 1 78

Hominy boiled 216
— fried 216
— croquettes 216
— baked 216

Honey cake 324
Horseradish with vinegar ... 72 No. 346— sauce 72 " 345
Hotch-potch 400
Huckleberries preserved 344— without sugar 345



— VI —

Huckleberries compote— tart

Ice bombe ä la Prince Pueckler
Ice Cream, different kinds 275-
Iceland moss
Inky-pinky
Irish stew
— " English style

Isinglass

Jelly cake
— sour

Jellies, different kinds. ..270-

Julienne
Juniperberry sauce
Kedgerec
Klopps 109,

Ladies finger

Lamb kidneys
— Steak

Lark pie 1 79,
Leg of deer
Lemon cake
— soup
Lemonade
Lent broth
Lentils
— soup
Lettuce salad
— soup
Lima beans
Lincoln cake
Liquors ....377-
Liver dumplings 1 75,— sausage 140,

Lobster salad 63,— ' see Illustration .

— boiled
— devilled
— croquettes
— American style

Macaroni, Italian style

— with ham
— baked— pudding
Macaroons

226

292

279
278

377
399
134
134
195

313
194
275
15 No. 20
72 " 347

400
110

314
133

399
184

144

331
27 No. 92

376
12 " 8

42
18

59
25

— spice
— chocolate

Macedoines of fruits

.

— see illustration .

.

Mackereis
— broiled

Madeira buns
— sauce -.

Maidenhair juice

Maize
— porridge.— see corn.

Marble cake .

Marchpane ..

184

38
265
76

43 No. 185

310

379
16 No. 27

384
97

.411

97
- 97
• 97
. 98
•215

215
.215

•253
.322
.322

.322

.401

.441

94
95

.404

- 71

351
. 25 No. 72
.220

-327
-315

Marmelades 346-348
Marrow balls 1 72— " fried 172— dumplings iSNo, 24— tart 308
Matelotte 75
May wine 375
Mayonnaise 77
Mead 407
Meat, sinoked 381— broth II

— extract 13N0. 12

— jelly 194— pie 188
— " with potatoe crust.. .188
Melons, preserved 344— compote 227— fritters 228
Meringues montees, see illus. 416
Milk soup with rice 24 No. 69— " cold or warm 24 " 67
— " with cornstarch 25 " 68
— "

.
" bread 25 *' 69— << ' << farina 25 " 70— bread, stuffed 233— " pudding 254— Cream 266

— porridge 205
— rolls 282

Millet porridge 206
Mintjulep 408— sauce 73
Mirabelles compote 225
Mock oysters 402— turtle soup 20 No. 48
Mongol soup 23 " 63
Moril fricassee ,40 " 169— in a butter paste 40 " 170
MuUagatawny soup 392
Mushrooms, preserved 369— catsup 400— essence 386— fricassee 40N0. 171— stuffed with chicken 41 " 172— broiled 41 " 173— sauce 70 " 332— stuffed, see illustration.. 410
— in vinegar 358
Muskallonges 89
Mustard, different kinds 365— pickles 350— pears 360— sauce 69 No, 327
Mutton leg, boiled 128
— " roast diff. kinds

129, 131— saddle, roasted 130— " baked 130— " English style. w.. 130



— vri

Mutton Shoulder 128
— fricass^e 133— lein 131
— chops 131, 132— " broiled 131— neck 132— tail , 132
— brain 132— tongue 132— hash 132— kidneys .133— breast, roasted 133— " fried 133— ragout, diff. kinds ..133, 134— pie 189— Chino Chilo 399— broth 13 No. 10— " 22 " 57

Nectar 408— Punch 408
Negus 408
Noodles, see Nudeln,
Nugat :--3i3

Nuts, preserved ---34i

Oat groats soup 26 No. 81
— meal porridge 217
Okra 57— soup 23 No. 61

Omelette, different kinds
200, 201, 203, 204

Onions, stewed 45 No. 200
— boiled 45 " 201
— stuffed 45 " 202
— glaced 39 " 164
— purre 42 " 177— sauce 69 " 326— soup 26 " 86
— tart 294
Orange compote 226
— 1ritters 228
— marmelade 348— peels 338— cold soup 28 No. 98— souffl^e 239— pie 298— pudding 255— sauce 76— tart 309

Ortolan 165
Oswego 260, 405— cakes 405
Ox muzzle : 109— tail soup 22 No. 58— " stewed 113— " broiled 113— tongue, salted 112
— " smoked 112
— palate 112
— see beef.

Oxford dumpUngs 403
Oysters, raw 98— stew 98— scalloped 99— with Cream 99— broiled 99— fritters 99— Omelette 100
— patties 31, 32, 100— steamed 100— pickled 100
— raw 29 No. 106
— in the shell 30

No. 107, 108
— fried 99, 30N0. 109— catsup 366— mock 402— powder 387— soup 23 No. 59— sauce 75 " 364— plant 54
Panhas 1 10, 382
Pancakes, different kinds

203, 204, 217, 218, 219— soup 16 No. 28
Parsley 64 "
— sauce 74 " 360
Parsnips 53
Partridge 164— salmi 164— pie 179, 183, 190
Paste of cold pies 191— of hot pies 191— Short 192
— puff 192, 193— wine 192— sour Cream 192— Linzer 192— sand 192— noodle 192— butter 193— beer 193
Pastillage 439
Patties ä la Toulouse 32 No. 117— small ä la financi^re 32 " 116— with ragout 184— of veal 185— of crabs 185
Peaches in glasses 345— marmelade 346— in sugar 339— jelly 350— compote 225— bowle 375— fritters 228
— cold soup 28
Pears compote 224— fritters 228
— marmelade 347



VIII ~

Peas, green 43 No. 188
— " English style 44 " 1S9
— " French style. 44 " 190
— split .- 44 " 191
— green, preserved 368
— soup 17

Pepper sauce 69 No. 324
Perch 93— croquettes ;i^ " 128
— pike 89 " 442
Pheasant 162
— pie I79> 183
Pickle for pork 379, 382— " meat 380
Pies, different kinds 295-299— of wild poultry 166

Pig feet ,139— kidneys 138— ears 138
— head 138— " stuffed 138
Pigeon, roast 158— stuffed 158— ragout 159— fricassee 159— pie 180
— wild 166
— " pie 166
— soup, English 21 No. 54
Pike, different kinds 82-84

No. 408-414
— pie 180, 184— ä la Chambord, see illus. 414— croquettes 33 No. 127— soup 27 " 87
Pillaw 403
Pine apple bowle 375— '

' compote 226
— " cold soup 28 No. 97— " preserved 343— " " to a bowle 345— " marmelade 348
Plaices 92, 93
Plums in sugar 342— in cans 344— marmelade 347— cake, English 310— compote 225— cold soup 28 No. loo
— pie 299— in vinegar 356— French 353
Poke stalks 52
Polenta 219
Polnish sauce 76
Pone 283, 284
Porridge,diff. kinds 205, 206, 217
Pork, leg roasted 135— " baked 135

Pork leg as venison 135— chops, diff. kinds 136, 137— tenderloin 137— pie , 140— and Sourkraut 139
Potatoes, stuffed 36

No. 147, 148— scalloped 36 No. 149— broiled 36 " 150— puff .36 " 151— balls 37 " 152— rhenish 37 " 153— noodles 37 " 154— balls 37
No. 155, 156— " large 38No.iS7— in Cream sauce 38 " 158— with ham 38 " 159— with pork chops and sour

apples 38 " 160
— in the shell 2>Z " ^3°— fried 33 " 131— lyonaise 34 " 132— with bacon 34 " 133— to garnish 34 " 134— ä la Saratoga 34 " 136— mashed 34 " 138— ä la maitre d'hotel 34 " 139— with Cream sauce 34 " 140— croquettes 35 " 141— glazed 35 " 142— sour 35 " 143— stewed 35 " 144— pudding with herring ... 35 " 145— baked with anchovis or

herring 35 «' 146— parisienne 396— ä la duchesse 396— salad, fine 59 No. 271— soup 17 " 35— balls 37— croquettes 230— French fried 34
Porterhouse steak 107
Pothast 110
Pound cake 311— " white 330
Provence sauce 77
Prunes in sugar 342— in cans 344— marmelade 347— compote 225— soup 27 No. 91— tart 293— in vinegar 356
Puddings, different kinds 243-257
Puff Dumplings 171N0.868— paste 193 " 965
Pumpkin 56



IX

Pumpkin fiied 57— marmelade 346
Punch imperial 373— ä la Ühlenhorst 374— wine 374— egg 374— extract 375— hotegg 375— sauce, cold 79— tart 305— " see Illustration 425
Purple gaze, see Reineclaude.

Quail 163— pie ....166, 179, 184
Quinces, preserved 341— slices 342— marmelade 346— jelly 349— compote 224— soupl 28 No. 94— tart: 307
Rabbit 150— fried 150— fricassee 150— barbecued 151— pie 151— welsh 405
Radish salad 602 No. 74
Ragout, wliite Toulouse style 168
— chipolata 168
— brown, fmanciere style.. 168— Monglas 168— mariner style 168
— calfs head 169— ä la Chambord 169— gourmand 169— of soup meat iioNo. 548
Rampions 57— salad 58— preserved 368
Rarebit 405
Raspberries marmelade 347— jelly 349» 350— Juice 350— compote 226— cold soup 28 No. 96— tart 292, 308— pie 299— skim 267— preserved 338
Ravigotte 78— cold 78
Ravioli 16

No. 29, 30
Reineclaude, see green gage
— marmelade 348
Rhubarb compote 226— Souffle 238— pie 296

Rhubarb pudding 25 1

Rice malteser 213— Italian 215— with apples 213— cake 214— bread 283— croquettes 229— crown 229— crust 187— flour, shaped, cold 212— " soufflee 240— Cream, shaped 213— flour fritteis 229— ä la Jackson 403— soup 19
No. 45, 46— soufflee 238, 239— pears 229— fritters 228— pudding 246, 247— tart 304

Roastbeef 104— ä la jardiniere 104— English 105
Roman soup 26 No. 77
Rosejuice 351
Rye bread, fine 2S2— " soup 16N0. 31

S.S 321
Sago, shaped 213— Cream 29 No. 104— soup 14 " 13— soup with wine 27 " 88
Salad of herbs 58— colored 59— Italien 62
— sauce 60
— of potatoes, piain 60
— of red cabbage 60
— of ox muzzle 63— roman 59N0. 270
Salmon, different styles 86-88

No. 428-439— croquettes 33N0. 126
— pie 180,184
— a la Richelieu, see illust. 413— " " Chambord " " 414
Salpicon ofsweetbread 169— " " and crabs 169— mixed 169
Sauce allemande 69, 73 No. 322— bernaise 73— bordelaise 70— butter, for artichokes ... 74— of cherries, strawberries,

apricots, etc 79— of cives 76— of currants 80 No. 391— hollandaise 74 "



X

Sauce diable 70, 77
No. 329, 377— genoise 71N0. 338— Italian 70 " 331— large brown(espagnol).. 68

— of Taragon 69
— lie 73— piquant 70— Spanish 69 No. 323— supreme 73— Tartar 77— white 80
— color 71N0. 340
Sausage of pork 140— liver 140— blood 140— net 141— bologna raw 141— " boiled 141

Savoy cabbage 46— soup 25 No. 75
Scallops 36, loi

Seabass 93— chowder 96
Shad, pickled 94— boiled 94— broiled 94— fried with roe 94
Shavings 232
Sherry cobbler 377, 407
Shrimps 98
Silver cake 328, 33

1

— bordures 440
Sirloin 107
Smelt 93
Snails boiled 102
— stufifed 102
— with white sauce 102
— salad 62

Snipe 165— salmi 164— pie 179
Snow balls 230— cake 329— eggs 204
Socles, different illust 430-433
Soft roe 167
Sole, different kinds 93
Sorrel 58— soup 26 No. 83— preserved 368
Soufflees different kinds .235-243— see illustration 422
Soup 14— paste, Italien 14 No. 19
Sourkrout 50 " 369— with pike 50 " 218— " pheasant 50 " 219— " partridge 50 " 220

Sourkrout with larks 50 No. 22

1

— preserved 369
Soya 397
Spiee cake 328
Spinach 46 No. 203
Split pea soup 17 " 37
Sponge cake 328,331— " french 331— " Cream 331
Spring lamb 135
Sprouts 46— of winter cabbage 47
Spruce beer 406
Squab roast stuffed 158— broiled 158
Squash 56N0. 255
Squirrel 151
Srosi, Polnish iio
Stag saddle, roast 146— leg, roast 146— tenderloin 146
Strawberries preserved 342— for dessert 227— tart 308— skim 268
— marmelade 347— Juice 351— compote 226— fritters 228
— slices 233— cold soup 28 No, 95
Sturgeon 89— cotelettes 90
Suabian cold soup 29 No. loi

Succotash 56
Suckling pig 139
Sugar, toclarify 333— to boil smooth 333— toapearl 333— to a ball 334— to a crack 334— to a feather 333— to caramel 334— flavoring 334— glazing 335.336— brocken loaf 334— bread ...315— pickles 359— vinegar 365— peas 45 No. 199
Swan of vanilla ice 415
Sweetbread 167— broiled 118
— ä la financiere 118— with truffle 119— croquettes 33 No. 155
Sweet com 55
Syllabub 263, 406
Tapioca soup . 14 No. 17



— XI

Tapioca pudding 253
Tarragon vinegar 364
Tart, different kinds 292-294

No. 300-310— different, see illust. 425, 426
Tea 372— cake 287, 312— " English 287— " see also 319,321
Tenderloin, diff. kinds .. 106, 107— roast larded 105— steamed 106
Terra alba 429
Terrapin 98
Three fruit marmelade 347— Juice 352
Timbale, different kinds 186
— ä la Toulouse, see illust. .422

Tinboxes 367
Toddy 405
Tom and sherry 406
Tomatoes broiled 55— stewed 55— stuffed 55— scalloped 55— fried 55 No. 249— preserved 346, 363, 369— catsup 366— salad 63 No. 293— sauce 71 " 337— soup with rice 22 " 55
Torsk 94
Tripe 112, 113
Trout 88— fried 88 No. 441— " see illustration 412— in jelly 196
Truffies to garnish 40 No. 165— with herbs 40 " 166— in champaign 40 " 167— in red wine 40 " 168— preserved 369— salad 64 No. 297— sauce 70

No. 333, 334— stuffing 67— essence 386
Turbot 92— see illustration 413
Turkey 158— croquettes 32 No. 121— stuffed 158— " with truffle 158— in jelly 197— salad 63 No. 295— wild 163
Turnips 45 No. 197— purr6 45 " 196
— Teltower 45 " 198

Turtle eggs 168, 397— ragout 168— soup 20 No. 49
Tutti frutti 266
Tyrolese bread 316
Udder 398
United service punch 408
Usquebagh 406
Vanilla bomb 279— bread 314— skim 318— slices 318— soufflee 239— Cream 262, 263, 266
Vase of hard sugar with mer-

ingues, see illustration -419— with flowers of ice cream 414
Veal brain 123, 124— breast, diff. k'ds 114, 115, 127— broth 12 No. 6— chitterlings 124— " fricass^e 124— croquettes 32

No. 118, 119— cutlet, diff. kinds. 117, ..118
— 'i larded 117— " in papillots 117— ears 125— " stuffed 125— feet 121
— " fricassee 125, 126
— fricandeau, larded 114— fricassee 125, 126
— see godiveau 65— hash with eggs 127— " of light 127— head, diff. kinds 122, 123— heart, larded and stuffed 119— in jelly 198— " ä la Kuestelberg .198— kidneys 1 19— leg, as ham 381— " roast 113— liver, diff. kinds ...120, 121

— loin, kidneys part 116
— patties 185— pie 189— ragout 121
— roast with raisins 127— roulade 116
— saddle, larded roasted... 115— " ä la jardini^re 116
— scallop 125— Shoulder 115— " with herbs 115— slices 120— soup, white 21 No. 51— " brown 21 " 52— stew, brown 126



— XII —

Veal stew ä la jardini^re 126
— stuffing 67— tongue 122
— Vienna slices I17
— see sweet bread.

Venison broih 12 No. 7— stewed 145— tenderloin 145— sausage 145— leg 144— pudding 145— Steak 146— pastry 146— pie 180— chops, different kinds 145— " see illustration.. .421
Vermicelli 214— baked 214— with Parmesan cheese ..214— with ham 214— fritters 229— pudding 257— " see illustration.. 423— soup 14 No. 18

Vienna bread 318
— " apple pudding .224— cake 311— chicken 154— tart 302— porridge 205— roast 105— cutlets 117— bretzel 287
Vinegar pickle 80
Violet Juice 351
Vol-au-vent 181

Wafers 234— suabian 234— Cream 234— dutch 234
Waffles 326— anise 326— lemon 326— almond 327
Washington cake 311
Water frost 335— " orange 335
Wheat, craked 217
Whip 376
Whiskey cordial 406
Whitefish 89
Wine chaudeau 78— " with rum, mar-

aschino, cherry brandy,
vanilla 78 No. 385— mulled 3 74— Cream . 261— jelly 271, 272— punch 374— sauce 79— " red wine, with currants 79— " " " " rum .. . 79— soup, cold with rye bread 29 No. 103

Winter cabbage 47 " 206
Woodcock 165
Yankee cake 404
Yeast of potatoes 281
— bread 281, 312— biscuits 291— crullers 232— pudding 256
Zwieback 287



für bcn iürgcrlii^cn unb bcii fciuen %\\ä)

Stau Bauva Jloffc, profetifc^c ^ödttn,

243 ©oft 79. ©tt, 9ictt) 9)otl.

<»-

^iemit eviauk ic^ mir, ben geef)rten ©amen anjujeigen, baf^ irf) am 15.

<3eptemkr in oben genanntem, total neu unb ^u meinen 3^uecfen eigenö einge*

ric{)teten §au)e eine Äod)=(Srf)uIe eröffnet f)abe. 3n bem evften dnvfuö für ben

einfachen bürgerUd)en Sifd) mirb g^oigenbeö ge(e()rt: ©uppen, ©emiife, 33raten,

Saucen, iöeilageu, ©alate, einfädle fü^e (Speifen unb 33ä(fereien, 33(ätterteig

unb Hefenteig, Griddle-unb BuckwheatCakes, unb amerit'anifd)e Custards.

3)er guieite (^urfuö für bie feine bentfdj^rau^öftfdjc unb amerifanifd^e

^üd)e umfaßt fofgenbe ^Speifen. ^eine ©uppen: Green Turtle, Mock Turtle,

Ärebö' unb ^lat^Suppen, ßk'ftügel- unb 9iaf)m*®uppen, grof^e unb tteine ^^afte*

ten aller 2trt; Mayonnaisen; Entrees; Ragouts fins unb Fricassees; feine

(Salate bon p^ifd)en, ^ummer, ^üt)ncrn, ^iiringe zc; ©eflügel unb 2iM(b in

t»erfd)iebenartiger Zubereitung; Maccaroni unb Spaghetti ä l'Italienne unb

ouf anbere 3lrt; ^ifdje gefod)t, gebraten, en Gratin, unb gefüllt; milbeö unb

3a()meö (Seflügel in Gelee; feilte marme unb fatte Puddings unb 5Iuftäufe:

Sorten unb (^^onfecte; Obft^ unb 2öein=@elee!?, ©efroreneö.

3)er Unterrid)t lüirb erft burd) münbüd)en SSortrag ert^eilt, bem \>a§ praf-

tifd]e 2^orfod)en folgt; an biefem ijabcn fid) bie (Sd)ü(erinnert gnerft burd) ^Ufe=

leiftungen ju beti)eiUgen, um bann gur felbftiiubigen 3"t)ercitung ber ©peifen

torjnfdjreiteu. 3)er erfte ^urfut^ für ben bürgertidjen Stifd) umfaßt 3ü—40

Unterrid)tös(Stunben, b. ^.30—40 iBormittage; ber '$reit^ für jebe ©d)ü(erin

beträgt$30.00—40.00 für bcn gurfu^. ®cr smeite Surfnö für ben feinen

Stifd) umfafn 60 lInterrid)ti^:=(Stunben ober 60 SBormittage jum ^n-eife bon

$80.00 für jebe <Sd|ü(erin. (gämmtlidie Utenfitien ^nr Zubereitung bev©peifen

merbcn ben <Sd)üIerinnen foftenfrei geliefert. 3)er Unterrid}t finbet tägüd) Don
9—1 U^r ftatt, unb bon 2—6 9iad)mittag!?. 3nbem id) nod) bemerfe, baß mir

bie beften Siti) 9ieferen3en gur (gcite ftel}en, fül)re id) einige ber 2)amcn l)ier an,

bie mir biefelben gerne geben mcrben:

MRS. MATHILDE WENDT, ii86 Lexington Avenue.
MKS. JOSEF M. LICHTENAUER, 58 West 52nd Street.

MRS. L. M. HORNTHAL, 780 Madison Ave., near öyth St.

MRS. SAMSON, 30 Fast ysth Street.

3u näherer münbüd)en 5lu8tunft bin id^ in meiner 2Bo{)nug, 248 (Soft 79.

©troßc ieber3eit bereit.

5ld)tungöboIl



^ür a\k Wirten von ^a^toetf gebrauche man

FleisGhmann & Co.'s

Befonbere ^d^tung lenfen wk auf unfere gelbes €tt«

quette, u?eld?es jebem 5tücfd?en ^efe angel^eftet ift unb

ba3U bient untere tDaare von u?ertt^Iofen Hacbal^mungen

5U unterfd^eiben.

ler freutti kx |au0frauett.
(d, S, Inorr in leilbronn a. |l. (PcMtfrfjlnnb),

33ei'fevttger öon

Wlit benfetben ev^ätt man in 15 äJJinuten, einfad) in !od)cnbem SBoffer,

ttieldjem SBürje na^ ®efd)macf beigegeben iuiib, bie fd)ma(f[)aftefte (Buppe.

^notv*^ mit ^atnpf ^eitodnctc ©emufc:
!X)uvd} @intueid)en in 2Ba[[er iuerben bie[e(ben Uiieber in i()i-en natürlichen

3nftanb unb gorm gebrod)t.

5Inerfannt öorgügIid)er aU bie franjöfifd^e,

The Ready Food Co., Limited,
185 Duane St. £ 329 Greenwich St., New York.

5ltteinige 3lgenten für bie 33er. (Staaten unb danaba.

^u ^aden Bei afSen feinen ^xocexn nnb '^etif^aUffen-^&nbtetn.



STEVENSVILLE MILLS.
IMPEROYAL «>MLliLitap^M^ IMPEROYAL

Vacuum Cooked
^^^^ ^7.'" ^-^^fT Vacuum Cooked

OATS. TV'^^S^
ONE

MINUTE
IN

Preparation.

WHEAT.

^JMPEROYAL^
WHEAT XdUCKWHEAT

Absolute

PURITY.
Household

NECESSITIES.

IMPEROYAL
Tacuum Cooked

HOMINY.

IMPEROYAL

Maam 18 NEiuYnrk MErcantile Exchange. FLOUR.
3^ür etuen tüd)tigeu ^od) hchax^ t§ nui- eiuev fleinen ^ntüetfung, um btc

beften 9ie[ultate an^

fSl. ^. ^tet>en'^ ^mpetot)al Wteiyl

511 errieten.

5Dfaii fcf)e ftreng bnraiif, bap nur MtC Wiid) ober falteö SBaffer gum Sin*

madjeu beö 2)?c(}k^ genommen tnirb.

9J?au hatte fofoit in einem Reißen Ofen, Juenn ber Xt'xQ, bev locfer fein

mu§, fertig ift.

^Jian nef)me tocbcr (©alj, §cfe ober ^Batf^JUlöer (Baking Powder).

33rob ober S3iöcnit, )venn im Öfen, beh^ät man Icid)t, fo baf> bav^ lufge()en ber-

felben mä^renb beö 23adeng md)t ge^inbert luirb.

@ttte ^ntpeifun^ jum Warfen ftelyt auf icbcm ^atfet*

9W. T>. ©teben'ö ^Wel)! fann gu 93rob, ^niftetcn, 2?ivScuit, !3)ampfnubeln,

Griddle Cakes 2c. benutzt merben unb ba i^ abfohtt frei ift non^laun (Alum),

Terra alba ober anbcrn ber ©efunb^eit gefäfjrüdjen (Stoffen, fo fodtc e8 in

feiner ^anöl)altnng fef)(en. .kleine §au§fron luirb, fobalb fie fid) üon ben S3or*

jügen beffelben überzeugt i)at, ofjne baffelbe fein mollen.

3u f}ahn in oöen kffcrcn Oroccricn.



3)er cdclft gcjücfitctc, [locharomatifcft fcincftCcfmiccämd('tc»

t\ctDmhctut\\(^mAc

mmm
§n iebexn feine ^aave füi^venben g>rocerte= oi>ev

^etiäateffext-^efd^äfie gu i^a&en.

^tx Bßsfe €^u bsr Wdi\
^oi^mM bic Biiiercituiiö «nd) 9?cccpt bcr fnifcrüt^en unb löniglidjcn

.^oflüdjcn in ©nro^ja.

9?et)iiie für eine Saffe2;f]ee 1 ^()eelöfie( nicf)t 911115 t)oI(S()ee, Uc\e foIcf)enin

bie Söffe, überciie^e tf)n mit fvifd) focf)enbem 2Baffev (ne()me fein alU^ SSaffev),

unb laffe ben !I(]ee qerabe 5 9Jtinnten jie^en. 5facf) nerftndjener 3i-'it entferne

mittetft (Sieb bie j^eeblätter unb fc^e bem 3:f)ee 2—3 3:ropfen ßitronenfaft

ober 'tknm, Slrrac ober (Eognac t>ei.

SSie fi(^ Sebcr feine eigene, reine 23uttcr tu 5 5!)?innten felbft machen !ann.

Ttit obiger 3!}?afd)tne, iuetdje ein 12iä^rige3 Äinb ^anbfjaben !ann, läfet

fid) in ber angegebenen i^eit au§ faurem ober fü§em ^a^m unb in ttxva 8—10

aJiinuten au§ füf3er SJHlrf) fefte, trafferfreie 23ntter t)erftellen.

!Der ^rei§ einer 9)?afcl)ine für g^ami(ien ober 23efi^er öon einer ober giüet

Äü^en ift $5.00, für eine größere für 33efi^er bon 3—4 ^üf)en $7.50.

g^ür köd^e, (Sonfectioneri^ jc, nje(cf)e nur mit reiner Sutter etma? ®ute§

leiften tonnen, i[t bie 2)aul'fc^e 9}iafdiine eiu 58ebürfni§. ßirculore gratis,

Daul's Butter Macliine Manuf. Co.,

24 Söeefman ®tr., {% a 1857), ^tro ?)ort



Htnii bittet Mc lUtdifcitc ]\\ Dcnditcn!



,:-, '^
®ett 10 -^a^ven ift iitrf)t ein ein^ige^ neucg 5loc()l)ud) in ben 55er. (Staaten

erfd)ienen unb bie iuenigen, \vdd)e. wix befi^^en, finb in ^ejug auf bie I)iefigen

^robufte, mie Inftcvn, Jomatoeö Jc, äuf^crft mangel^ft; in benfetben ift eben=

fo iuenig 9vüdfid)t auf I)icfige Speifen, ^^ieg, Safcg, ^w^iereitung bcv ^rüd]tc

beim (Sinmadjen ?c. genommen unb glaube id) bef3l)alb, baf3 baö Don mir mit

borlicgenbem erftcn |)efte begonnene

^linytvxvie bi^nifdj'atxxevih^ ^txiijbudj
jeber ^am^frau miütommen fein mirb.

Um bie 5(nfd)affung beffelben jeber ^reunbiu eineö guten Äod)bud)ö ,j;u er-

mögtid]en, erfd)eint baffelbe in Lieferungen Don brei 5Bogen gum greife üou

nur 10 ^ent^.
2lUe 14 2:age erfdjcint eine Lieferung.

5)er ißerfaffei beö ^od)bud)«i ift ein burd) unb burd^ prat'tifd)er Äod) unb

^t ber ^Bearbeitung beffelben bie gröf3te (Sorgfalt gemibmet, Ijierju bie befteu

t)orl)anbencn ^^od)büd)er benü^^t unb eine 50icnge neuer 9Jecepte beigefügt, fo

baf3 id) mit 9ied)t l)offen bavf, "baft, fid) baffelbe überall rafd) einbürgern mirb.

Wit beut leisten §efte liefere id) eine fd)öne (Siubanbbede, mie fie gu ber

fd)önen Slueiftattnng beö 23nd)eö pafit, gn bem billigen ''^u-eife Don 25 (5eut§.

gjeiu '1)0 vi im9Jfärj 1888.'

^. ^eerßranbf, ^erouögeber.

(£§ eyiftireu befanntlid) eine 9)?cnge 58uttermafd)inen, allein bie meifteu

berfelben finb unprat'tifd), meil eutmeber bie 9ieinigung berfelben gu öiel 3^^* ^"

3lnfprud) nimmt ober nid)t aller 33utterftoff an^ bem 9^a()m entfernt mirb. 3)ie

„®aurfd)e 9Jiafd)ine", ba8 CSrgebnif^ eineS langiä()ri9en (Stubiumö, bereinigt

aüe 33ortl)eile in fid), meldje an eine p r a f t i f d) e unb babci e i u f a d) e

9}?afd)ine gefteüt merben können.

9Jtit il)r läf^t fid) bie ttein fte £iuautität 9ial)m ol)ne trgenb iüeld)e bc-

f
onberen Umftäubc binnen fünf SJänuten in bie b e ft e 33utter ber*

manbelu, baburd) fällt uamentüd) mäi)rcub ber I)eif3en (Sommermonate bie ®e«

faljr beg (Sauermerbeuig beS 9'ial)m8 öoClftänbig meg unb bie Steinigung be*

©lafeg, morin bie 23ntter gemad)t iuirb, nimmt eine SJtinute in Slufprud^, fo

büß bie 9)tafd)ine für jebe ^au ö^altung, in meld)er eine reine
f
ü ^ e S3utter ermünfd)t ift, gang befonberen SBertl) Ijat.

(Sä U)erben bon ber jDaurfd)en ä)tafd)ine gmei ©röpen fabricirt: eine für

^ou§l)attungen unb (Sotd)e, n)eld)e eine ober gloei ^ü^e l^alten, gum greife bon

$5.00 unb eine gröf^ere für t^armer, meld)e me^r ^ülje I^alten, für $7.50.

^nöfüljrli^e ^rofbet'te merben an jebe ^breffe auf Verlangen franfo ber*

ianbt burd) GJ-. Heertorancit^ PB. 1857, 9?en) ?)orf,





^ür alle Giriert von ^adtvetf gebraud^c man

Fleischmann & Co.'s

Bcfonbere 2ld]tiing lenf^n ir>ir auf unfer gelbes <£tU

quette, u?elc^es jebem Stüdd^en ^efe angel^eftet ift unö

ba3U bient, unfere Waave von u)ertl]lofen nad?al|mungen

311 unterfd^etben.

ler freunb kx |au0frauen.
€. Fj. fmorr in Jjcilbronn a, Jl. (Pcutfdjlanti),

53erfcrttger üon

Wii bcnyetbeu evf)ält man tu 15 9)fiuuten, ciiuad) in fod}enbem 2öaffer,

Ineldjem 2Bür3e nad) @cfd)mad beU^eßeften unvb, bie fd)inad(}aftefte ©uppe.

^noiV^ mit SDcimpf <^civodnctc ^ctiuife:
!3)uvd) (SinJi)eid)cu in SBaffer lüerben btefelben luieber in iljren natürüd^cn

3uftanb unb t^ovni gebvad)!.

Alton-' ei Stttteime:
Hncil'annt Doi-3Ü9(td)ev a(ö bie fran^öfifdje.

The Ready Food Co., Limited,
185 Duane St. tß 329 Greemvich St., Netv York.

5U(einige ^Igenten für bie 55ev. Staaten unb Sanaba.

^n paßctt ßei affnt feinen ^xocexn unö pefiliateffen-^anöfcrn.



^;^\^'

S^ft 2. Pan (littet Me fiiidifcite |u bendjtcn!



Seit 10 Sauren ift nid)t ein etnjtgeö neucä ^ocfjbud^ in ben 35er. (Staaten

er[(f)ienen imb bte njcnigen, luelrfje mx befiljen, finb in ^gegug auf* bie liiefigen

'^robufte, Wie luftern, 3:omotoe§ k., äuf^erft mangelhaft; in benfetben ift cbeu=

fo njenig 9iü(ffid)t auf ^iefige Steifen, ^^ie§, (Safeg, Zubereitung ber grüdjte

beim @inmad)en jc. genommen unb glaube lö) be^^atb, ba^ ha^ t)on mir mit
tiorliegenbem erften ^efte begonnene

jeber ^auöfrau miüfommen fein iwirb.

Um bie 3Infd)affung beffetben jeber g^reunbin eineö guten Ä'o(!^bud)ö ^u er^^

möglichen, erfd)eint baffelbe in Sieferungen Don brei S3ogen 3um 'ijJreife öon
nur 10 g^enfö.

%\ie 14 3;;age erfd)eint eine Lieferung.

2)er ^erfaffet beö ^od)bnd]^ ift ein burd) unb burd) prattifd)er ^'od) unb
^t ber 33earbeitnng beffetben bie größte (Sorgfalt gen^ibmet, I)ier5u bie beften

borijanbenen Ä'od}büd)er benutzt unb eine 3}?enge neuer 9'iecepte beigefügt, fo

ba§ id) mit9ied)t t)offen barf, ba|^ fid)' baffetbe überall rafd] einbürgern imrb.

Wit bem leisten .'pefte liefere id) eine fd)öne ßinbanbbede, mie fie ju ber

fd)önen Sluöftattung ^t^ löndjeö pa^^t, gn bem biüigen ^>reife bon 25 (Sent^.

9UMU ?)ort imTläxi 1888.^

^. ^eev&vanbt, Herausgeber.

Per freuttb kx lauöfrauen.
(f[. J. Ittorr in Ijctlbronn a. |L {Pctitfrt|lanb),

Skrfertiger öou

Änorr'ö bertil^ttttett ^uppentafehtx
SD^it benfelben ert)ätt man in 15 5SJcinuten, eiufad) in fodjenbem SBaffer^

metd)em SBürje nad) (S5efd)mad. beigegeben mirb, bie fd)mad()aftefte <Bnppt.

©urd) (ginuieid)en in SBaffer merbeu biefelben mieber in d^ren natürü^en

^nftanb unb^-orm gebrüd)t.

Äitort'^ SuUetitte:
Slnerfannt öor^ügIid)cr aU bie fran3öfifd}e.

The Ready Food Co., Limited,
185 Duane St. & S29 Greemvicli St., Netv York.

.^IKeinige Agenten für bie S3er. (Staaten unb danaba.



STEVENSVILLE MILLS.
IMPEROYAL 5^,131

Vacuum Cooked ^,u^.,,^ ..^. ^,

OATS. ^^^^^o.
ONE

MINUTE

Preparation,

IMPEROYAL
Yacuum Cooked

AVHEAT.

Absolute

PURITY.
Household

NECESSITIES.

IMPEROYAL
WHEAT (IRIDDLE CAKE

FLOUR.

.^•WHEAT XBUCKWHEAT

IMPEROYAL ^^
^ ^^ ^^^

Yacuum Cooked '^'^^^S^i^^^'^^

HOMINY. RflOTi 18 NeijuYDrk MercantilE Exchange.

^m einen tüd^ttgen ^od) kbavf eß nur einer Heincn ^Intueifung, um bie

beften 9fefuttate au^

^u er3ielen.

9Knn fel)e ftreug baraitf, bap nur föItC Wilä) ober fattCÖ '©affer jum ^n^

mad)eu beö 9J?el)(i3 genommen luirb.

3}ian bade fofort in einem (jeißen Ofen, tuenn bei Teig, ber loder fein

muf?, fertig ift.

9Jian nel)me tocber Sof^, |)C|C ober ^Batf^utUcr (Baking Powder).

^5rob ober 33i«cntt, luenn im £)fen, beberfe man (eicl)t, fo baf? ba^ 'üUtfge()en bcr^^

felben »uä()renb beS Söaden^ nid)t gel)iubert luirb.

^ine 5lntoeifttn^ jum ^aden iieljt auf [ehern ^acfct.

m. ®. (5teDen\i 9)cel)l fann ^n 23rob, ^niftcten, iMöcuit, "J^ampfnnbcln,

Griddle Cakes jc. bemt(jt werben nnb ba ei^ abfolnt frei ift üon Kann (Alum),

Terra alba ober anbern bcr @efunbl)eit gefäl)rlidien Stoffen, fo foKte et^ in

feiner §aue!l)altnng fe()(en. Äeine .«panSfran luiib, fobalb fie fid) üon ben ^OX'

,^ngen beffelben überzeugt l)at, o()ne baffelbe fein moüen.

3u I)abcn in oUcii bcffcrcn ©roccricii.



5ür alle Wirten von l&aäivttf gcbraud7e man

Fleischmann & Co.'s

Befonbcre 2ld7tung knfen mir aiif-unfer gelbes €ti'

quette, tpeld^cs jeöcm Stürfd^en ^efe angel|eftet ift unb

t)a5U Ment, unfere IPaarc ron mertt^Iofen rtad?al^mungcn

5U untcrfd?eiben.



«eft 3. Man bittet bic Jüidjfcitt jii l)cnd)tni

!



/

(Seit 10 -3al)ren ift md)t ein einziges neue§ ^'ocf)(md) in ben 95er. Staaten

teim (Sinmad]en 2C. genommen imb glaube id) beßl)alb, baf? ba«i Don mir mit

norlicgenbcm crften §efte begonnene

Jeber ^anc^frau miUfommen fein unrb.

Um bie ?lnfd)affnng beffetben jeber g^rennbin eine§ guten ^od)bud)ö .^n .er=

möglidjen, erfd)eint baffelbe in Lieferungen Hon brei 23ogen gum ']>reife t>on.

nur 10 ^exxt^.
5[Ue 14 Sage erfd)eint eine Lieferung.

ÜDer 9^^erfaffel ht^ Äod)bud)ei ift ein burd) unb burd) )jraftifd)er ^od) unb

I}at ber Bearbeitung beffclben bie gröf?te Sorgfalt gemibmet, Ijier^n
_
bie beften

t)orI)aubeneu .Slod)büd)er benüljt unb eine 9}cenge neuer 9iece|3te beigefügt, fo

baf^ id) mit 9ied)t l)offeu barf, baf? fid) baffelbe überall rafd) einbürgern luirb.

9}cit bem let3ten ipefte liefere id) eine fd)öne tginbaubbede, une fie gu ber

fd)önen ^2(ui?ftattung beö 23ud)c^ pafjt, 3U bem billigen 'Jn-eife nou 25 gente*.

9?eiu ^5 r f im 9Jfc1r5 1888.

g>. ^eevbvanbt, .'pevaut^geber.

^ftr»aö gang "^eueö.

|er freunb kx |au0frauen.
C. i. Iitorr in r^eilüronu a. Jt. (Peutfd)lanD),

2>erfertiger non

^ttoiT'ö hcvxilytnien ^iippeiitafelit:

gjtit beufelben erl)ätt man in 15 9)tinutcn, cin^ad) in fod)enbem Sßaffer,

meld)em SBürje nad) @efd)marf beigegeben mirb, bie fd)madl}aftefte ©u^pe.

^ttprt'fii mit ^ampf (^civodneU ^etinife:

®uvd) ßinmeid)eu in Saffer ioerben bicfelben mieber in i()ren natürlid)en

3nftanb unb g-orm gebrad)t.

^ttovr'ö SiiUeime:
5lnerfannt üor,5üglid)er aK^ bie fran3öf{fd)e.

The Ready Food Co,, Limited,
.185 Duane St. & 329 Greemvich St., Ne^v York.

SÜIeinige 5lgenteu für bie 33er. (Staaten unb (Sanaba.

^tt ^aüctt aa alTen feinen ^rocern nnb ^etiUteffen-^^anbtetn.



STEVENSVILLE MILLS.
iMPEROYAL q]^] D . S t ey e n S*^ IMPEROYAL

Yacuiiin Cooked ^^^" ~
,
~ ^-^=.-^ A'acmiin Cooked

OATS.

ONE

MINUTE

Preparation,

IMPEROYAL
Yacuum Cooked

HOMINY.

WHEAT.

Absolute

PURITY.
Household

^

NECESSITIES.

IMPEROYAL
WHEAT iWm CAKE

Rnom 18 NeujYark MercantilE Exchange. FLOUR.
^''^SED TRAO^

(Vüv einen tüdjtigen ^od) kbarf eei nur einer fleinen 'Jünueifunci, nm bie

bcften Oiefnltate nni<

SOI. ^. ®tct>en^«i ^inpeto\)al 9Jtel)l

^n errieten.

iDcan fel)e ftreng barnnf, bap mir Mit Wiid) ober t'altCi? ilniffer ^^mn 5ln=

nmdjen bec; 3}cel)k^ ticnonimen mirb.

?3iau liarfc fofort in einem Ijeif^en -Tfen, uienn ber Xeiti, ber (oder fein

niuf^, fertifi ift.

SDtfin nel)me tDCbcr ©alj, |>cfc ober !:>3atfVnIücr (Baking Powder).

'-örob ober 33it^cuit, )üenn im iL'fenrt'eberte nmn (eid)t, fo i>a\i bnv^ 'ilufc]el)cn bev^

felben H)ä()renb beg 23aden^^ nid)t iit()inbert luivb.

@ttte 5Cntoctfttrt^ ;jttm 35acfcii ftel)t rttif icbeiit ^*a<fet.

'Dl. 3^. ©teüen\^ 9.1icl)( fann ^u 23rob, ^ivifteten, l^it^cnit, 3^ampfnnbe(n,

Griddle Cakes jc. benutzt tuerbcn unb ba ei" abfolut frei ift non ^Hlann (AlumX
Terra alba ober anbern ber Ö'tefunbljeit tiefäl)rlid)en Stoffen, fo follte c^ in

feiner .Spau^baltnuj;) fel)(en. Äeine Apant^fran anrb, foluilb fic fid) oon ben SBor=

^ü{]en beffelbeu überzeugt bat, obne baffelbe fein uuiUen.

3ii Iiobcu in nUcH bcficrcii (skoccricii.



^ür alle ^rtctt von ^ciiftvetf gebraud]e man

Fleischmann & Co.'s

\4,

Bcfonberc 2ld)tung lenfcn wiv auf unfcr gelbes €ti'

quette, ireld^cs jeöem Stücfd^en I^efe angel^eftet ift unb

5a3u bient, unfere IPaare von u)ei'tl]lo[en Had?al]mungen

?u unter[d?eiben.



OCT -5:^^008 '])

Si^ft 4. Iton bittet hxt Jlüdifeitc ]n bendjtcn

!



^ür alle Wirten von IQadwcvf gcbraud^e man

Fleischmann & Co/s

Befonbere 2ld)tung lenfen wiv auf iinfer gelbes €tt»

quette, u)eld?es jebem Stücfd^en ^efe angel^eftet tft unb

ba3u bient, unfere IPaare von tüertt^Iofen Had?al|muTigen

ju unterfd^etben.



«cft 5, Itoii bittet in Jüidtfcite (ii licnditcn!



^ür alle Tlvkn von ^cicftuerf gebraud)e man

Fleischmann & Co.'s

»0^.^»»..,^

Befonbcrc ^Id^tung lenfcn wir auf unfet gelbes €ti=

quette, lüeld^cs jebem Stücfd^en ^efe angelieftet ift unb

ba3u Ment, unjere IX^aare von lüertl^lofen Had^abmimgen

5U unterfd^eiben.



Scft 6. Pon (littet öie Jiiidifeite ;u (itndittn

!



_®eit 10 Qal)xtn ift ittd)t ein etn^igeg neueö ^ocf)(mrf) In ben 55ev. (Staaten
ei-[d]tenen unb bie tucmgen, uield)e mv be[it,^en, finb in ^r^ixQ ouf bie {)iefigen

^H-obnfte, mie ?(uftern, S:omatoeci k., änf^erft niongel^aft; in benfelben ift eben=
[o luenig 9iücffid)t anf I)iefige Steifen, ^^ßieö, gafeg, ^nkveitnng bev ^vüd)te
beim (Simnadjen jc. genommen unb glaube td) be§()alb, ba^ baö üou mir mit
Dorüegenbem erften ^efte begonnene

jeber ^aui^frau mitltommen fein mivb.

Um bie ?tnfd)affnng beffelben ieber g^reunbin eineö guten Ä'od)bud)ö gu eiv

mög(id)en, erfd^eint baffe(be in Lieferungen üon bvei 33ogen ^um ^u-eife öon
nur 10 §ent^.

5llte 14 Xage erfdjeint eine Lieferung.

3)er ^iserfaffci beö Äod)bnd)i^ ift ein burd) unb burd) ))raftifd)er ^od) unb
I)at ber ^Bearbeitung beffelben bie gröf^te (Sorgfalt gemibmet, Ijier^n bie befteit

oorl)anbenen iiod)büd)er benü^t unb eine 9)?enge neuer 9iece^ite beigefügt, fo
ha]^ id) init 9ied)t l)offen barf, baf? fid) baffelbe überall rafd] einbürgern Jnirb.

9J?it bem leisten ,\pcfte liefere id) eine fd)öne (ginbanbbede, une fie 3U ber
fd)önen lui?ftattung bev^ 33ud)ei^ pafjt, ^u bem billigen ^nxife non 25 gent«.

9? eil) ^^ort im Ttäx] 1888.

^. ^eevbvanbt, .•peraut^geber.

ler freuni kx |au0frauen.
C. % InoiT in fjcilbronn a, Jl. (Pcutfd|laui)),

i^erfertiger üon

^itorr'd hctü^micn ^tippentafchtx
Tlxt benfelben ert)ätt man in 15 9}Unuten, einfad) in fod)enbem Söaffer,

n)eld)em Sßür^e nad) (Sefd)marf beigegeben mirb, bie fd)mad'l)afteftc (Sn^j^e-

^itptr'^ mit ^rtmvf ^ctto^nete ©emufe:
!J)urd) (:2inn)eid)en in SBaffer mcrben biefelben mieber in i()ren natürlid)ert

3uftanb unb ?^orm gebrad)t.

Änptr'ö f^macf^afie Wtclyh^^iippenmtia^cn.

^nott'^ Sttlt ernte:

^Inerf'annt bor3üglid)er al^ bie franjöfifdje.

The Ready Food Co., Limited,
185 Dnane St. Jb 329 Greenwich St.^ New York.

Itleinige ^Igenten für bie 35er. (Staaten unb Sanaba.

^tt ^^en ßei atXen feinen ^vocetn nnb ^etiHteffen-^^mhtetn,



STEVENSVILLE MILLS.
IMPEROYAL

Vacuuin Cooketl

OATS.

ONE

MINUTE
IN

Preparation.

IMPEROYAL
Vacuiim Cooked

HOMINY.

Absolute

PURITY.
Household

NECESSITIES.

'«SED TfOJS«'

Roam 18 NEiuYnrk MfircantüB Exchange.

IMPEROYAL
WHEAT

FLOUR.

g-ür einen tüd)tigen ^od) hhax\ eö nur einer Keinen 'i(nuieifnnii, nm bie

beftcn 9iefultate mu^

^n ernteten.

lätan fel)e [treng baronf, bap mir fnitc Wiid) obcv foItCi^ 2Baffer gum 5üi=

niadien bev^ 5[)tel)lt^ genommen luivb.

9Jian bad'C fofovt in einem ()eif5en Dfen, menn ber Xeig, bcv (oder fein

muf^, fertig ift.

Wim nelnne lycber ©alj, §CfC ober 93fld^)UtUcr (Baking Powder).

33rob ober 3?i^>cnit, menn im Ofen, bcberfe man leidjt, fo bnf? bai^ 5(nfgel)en ber=

fcUien U)nl)renb beö 23adenö nid)t gel)inbert mirb.

@tnc 5lntt>cifutig jum ?8i\äen ftciyt auf icbcm %Htc6ct.

m. X. ©teüen'e! Witi}[ fann ',n 33rob, ^nifteten, iAi.icnit, ramvfiutbeln,

Griddle Cakes :c. bemtt^^t tuerben nnb ba ei3 abfolnt frei ift uon ^'Uann (Alum),

Terra alba ober anbern ber @efnnb()eit gefäl)rlid)en Stoffen, fo foUte cv^ in

feiner §auöl)attnng feljten. Äeine Apan^^fran mirb, fotuttb fic fid) üon bcn iBor^

,5ügen beffetben über^engt ^at, of)ne baffclbe fein wollen.

3ii ^nbcn in allen kffcreii ©roccricii.



5ür alle Wirten von ^adivevf gebraud^e man

Fleischmann & Co.'s

Befonberc 2ld?tung lenfcn wir auf unfer gelbes (£ti-

quette, wdd}cs jebem Stücfd^en ^efe angel^eftet ift unb

ba3u bient, unfere IPaare von mertl^Iofen Had^al^mungen

ju unterfd^eiben.

«In-^^



Scft 7. Hon bittet iiic lüiikftitc 511 ütiid)ten!



x^t
yA-vl

(Seit 10 3al}reu tft ntd}t ein eiii^igeö neue§ Äodibud) in ben SSer. ©taateit

ei-fd)ienen uub bie luenigen, n'elcf)e mir befitjen, finb in 33egug ouf bie ()te[igen

^robnfte, luie ^^(uftevn, !Jomatoeei 2C., änfsevft mangelhaft; in benfetben ift eben-

fo luentg 9?ücffid)t auf I)icfige (Steifen, %HtQ, (5afe^, ^nbereitung bev g^vüdjtc

beim (Sinmad)en jc. genommen wnb gloube id) bef^^alb, baf? baö üon mir mit

ijorüegenbem erften ^^efte begonnene

jeber ^an^^fr-an luiüfommen fein iuirb.

Um bie ^nfd)affung beffelben jeber ^reunbin eineS guten Äod)bud)ö gu er^

möglid^en, erfd)eint baffelbe in Lieferungen Oon brei 33ogen jum ''greife öon.

nur 10 ^exxi^.
?l(Ie 14 !Jage erf^eint eine Lieferung.

!Der ^^erfaffei bet^ ^od}bnd)i^ ift ein burd) unb burd) ^raftifd)cr ^od) nnb
l^at ber ^Bearbeitung beffelben bie größte (Sorgfalt getuibmet, Ijierjn bie beften

t)or()anbenen ,*R'od)büd)er benutzt nnb eine 9}Jenge neuer 9tecepte beigefügt, fo

ha^ id) mit 9ied)t Ijoffen barf, baf? fid) baffelbe überall rafd) einbürgern inirb.

9)?it bem lel?ten .'pefte liefere id) eine fd)öne (Einbanbbede, luie fie ju ber

fc^önen "Jlneiftattung beö ^nd)eei pafit, gu bem billigen ^^u-eife üon 25 Sentö.

9?c>u 'Doxt im^?Jcür5 1888.

^. ^eerßraii6f, .t^erauögeber.

ler Ireuni kx |au0frauett.
®, fj. Ittorr in Ijeilbronn a. |L (ieutfd)lttnb),

SSerfertiger üon

Ättorr'ö hetii^micn <^nppet\iafclnx
gjiit benfetben erljält man in 15 93änuten, ein^ad) in fod)enbem SBaffer,

tt)eld)em SBürge nad) ©efd)mad betgegeben mirb, bie fd)marfl)aftefte (Suppe.

^itutr'ö mit ^ampf ^cttoäncie ^emiifc:
®nrd) ßinn3eid)en in SBaffcr merben biefelben tnieber in il)ren natürlid)en

3uftanb unb g'onn gebrad)t.

Alton'^ 3«l«^«tt^*
5(ner!annt öor3Üglid)er ai& bie frangöfifd)e.

The Ready Food Co,, Limited,
185 Duane St. cD S29 Greenivlch St., New York.

5llleinige Slgenten für bie SJer. Staaten unb ganaba.

^tt paßm aei attVn feinm ^xocetn unb ^diUteffen-Sif&nMexn,



STEVENSVILLE MILLS.
IMPEROYAL Q

Vacuum Cooked

OATS.

ONE

MINUTE
IN

Preparation.

IMPEROYAL
Vacuam Cooked

HOMINY.

j|lgp IMPEROYAL
Vacuum Cooked

WHEAT.

Absolute

PURITY.
Household

NECESSITIES.

Rnam 18 NeiuYnrk MercanlilE Exchange.

IMPEROYAL
(iRIDDLE CAKE

FLOUR.
5ür etilen tüd)tigen Äod) bcbnvf cö nur einer fleinen 5lnuieifnnii, um bie

beften 9Jc[n(tate au^^

3U erzielen.

fSft. 5>» (^tet)en'«i ^m^etot)aI Wtelyl

Wlan felje ftreng haxaiil bap mir foltc Wild) ober MtC^ 2Baf[er ^um Sin-

madjen bci^ 9}ie()(§ genommen luirb.

9Jcan barfc fofort in einem f)ct^en Ofen, lueun ber 'Jeii], ber locter fein

mnf?, fertig ift.

9Jfnn nel)me ÜJCbcr <Ba\i, ficfe ober ißarfpnlücr (Baking Powder).

Srob ober 3?i^cnit, luenn im Ofen, beberfe man (eid)t, fo baf? ba^^ 3luft]el)en ber-

felben mä()renb beö 3?arfenö nid)t ge()inbcrt mirb.

^ine 5Cntt)cifun^ jum ^aäcn Üelyt auf icbem ^acfet»

5)?. T'. (Steücn'ei 'it.lief}! fann jn 33rob, %Hifteten, i>3ii^cnit, •1^ampfnubctn,

Griddle Cakes :c. benul^it luerben unb ba e^? abfolnt frei ift non '.JÜann (Alum),

Terra alba ober anbern bev (Sk'funbl)eit gefä()rtid)en Stoffen, fo foUte ci? in

feiner $auö()attnng fe()ten. kleine .»pani^fran mirb, fobalb fie fid) üon ben 3^or=

gügen beffelben übergeugt (jat, ofjnc baffelbe fein molien.

3u Ijaftcii in nUcii bcffcrcu ©rocciicu.



5ür alle Wirten von ^aäu>etf gebraud^e man

Fleischmann & Co.'s

Befonbere ^d^timg lenfen wiv auf unfer gelbes (£tb

quette, tt)eld?es jebcm 5tücfd?en ^efe angcl^eftet tft unb

ba3U bient, unfere Waave von it)ertl|lofen Had?al|mungen

5U unterfd^eiben.



^

Scft 8. itttti bittet in lüidifette ;ii bcndittii

!



^S•^

(Seit lö 3o()ren tft ntd)t ein ctngtge^ ncueö ^odjbu^ in bett S5er. (Staaten

cvfd)tenen itnb bie mentgen, miä)t mx befi^en, finb ht Se^ug auf bie ^iefigen

^;)5iobufte, mt 9Iitftevn, S^omatoeö k., anwerft mongel^aft; in benfelben ift eben*

fo iuenig 9?ü(f[id)t auf ^iefige ©Reifen, ^ieö, Safcö, 3"t>ereitung ber g^vü^tc

beim (5inmad)cn jc. genommen unb glaube \d) beg^Ib, baj3 ba§ üon mir mit

bouüegenbem elften §efte begonnene

jeber ^au^fran njiüfommen fein' iuivb.

Um bie ?lnfd)affung beffelben jeber §reunbin eineä guten ^od^bud)^ ju er=

möglichen, evfc^eint baffetbe in Siefeiungen öon brei Sßogen gum greife öon

nnv 10 @entö.
2lüe 14 2;age evfd^eint eine Lieferung.

2)ei- ^evfoffei be§ ^orf)bucf)ö ift ein buvcf) unb burd) ^raftifc^er ^oc^ unb

Ijat ber Seorbeitung beffetben bie größte (Sorgfalt gemibmet, ^ier^u bie beften

oort)anbenen ^od)bü(f)er benü^jt unb eine 50?engc neuer 9^ecepte beigefügt, fo

\>a^ id) mit 9?ed)l ^offen barf, i>a^ fid) baffetbe überaU rafd) einbürgern hjirb.

Tlit bem teilten §efte liefere id) eine fdjöne (Sinbanbbede, luie fie gu ber

fc^önen^ ^nöftattun^ beö ^uc^eapa^t, gubem billigen 'ipreife Don 25 ^entö.-

9Uty ?)ort im äWärg 1888.

g>. <^eerßran6f, :^erauögeber.

|er freuttb kx |au0frauen.
CJ. Itiorr in ieilbromi a. il. (ieutfdjlttttti),

SSerfertiger t)on

^ttotr'ö hcviif^mtcn <^uppcntafeim
9}?it benfelben erl)ölt man in 15- äJiinutcn, einfach in foc^enbem SBoffer,

toelc^em Sürge nad) ®efd)mad beigegeben )uirb, bie fd)nmd(}aftefte ^uppe.

'

^nort'S mit T^ampf ^cttoäncte ©emufe:
3)urd) (Sinmeid)en in SBaffer tuerben biefelben Ujieber in il)ren natürtid)en

3uftanb mtb g^orm gebrad)t.

5lner!annt borjüglidier alö bie frongöfifdje.

The Ready Food Co., Limited,
185 Duane St. <ß 329 Greenwidi St., Netv York.

^llleinige Agenten für bie S3er. (Staaten unb Sanoba.

^tt 9a6m 0et aKen feinen ^xocetn unb ^eMateffen-^änbtetn.



STEVENSVILLE MILLS.
IMPEROYAL IMPEROYAL

Yacuuiii Cooked

WHEAT.

Absolute

PURITY.
Household

NECESSITIES.

IMPEROYAL
^WHEATXdUCKWHEAT

IMPEROYAL
Yacuum Cooked "'**£air;^ij»»'

HOMINY. " Rnam 18 NEUjYnrk MercanlilB ExchangB. FLOUR.

g^ür einen türf)tigen ^od) bebai-f eö nnv einer fteinen ^ntücifung, um bic

beftcn 9tcfn(tate ou^^

m erzielen.

Ttan fefie ftreng baranf, bap mir faltC WIM) ober foltc? 3Baffer gum ^n*

mad)en beS SDlei)U genommen ioirb.

9J?an brtde fofort in einem f)eißen £)fen, )t)cnn ber Seit], ber tocfer fein

mn§, fertig ift,

man ne^me Ujcbet ©ötj, §cfc ober ^Barf^JUlUcr (Baking Powder).

S3rob ober 9?iöcnit, Juenn im Ofen, bebecfe man Ieid)t, fo baß bav< ^ufgel}en ber==

felben mä()renb beö 33ad'enö nid)t ge()inbert Juirb.

(Bitte 3lnivcif«ii<) ^um ^aäm ftcbt auf [ebcttt ^acfet.

Wl. ®. eteüen'ö me\)i fann gu 33rob, ^safteten, 33i«cnit, !rnmpfnnbc(n,

Griddle Cakes jc. bennljt merbcn nnb bn e§ abfolnt frei ift uon ''^Uaun (Alum),

Terra alba ober anbcrn ber @efnnb()eit gefäl)rlid)en «Stoffen, fo foUte eö in

feiner §au8l)attung feljlcn. ^Y^ne ^-»ani^fran luiib, fobalb fie fid) non bcn*33or*

gügen beffelben übergeugt l)at, ofjne baffelbe fein >uoUcn.

Bn I)at)cn in aHcn bcffcrcn (^roccricn.



^ür alle Wirten üon ^acflnetf gcbraud?e man

ff|^^#CfC^

Befonbcre 2ld]tung knhn wh auf unfer gelbes (Eti=

quette, meld^es jebem Stücfd^en ^efe aitgel^eftet ijt un5

ba3u bient, unfere IPaare von ipertl^Iofen Hac^al^mungen

3U unterfd^eiben.



fKft IK Man (littet Die iiüritfeite ]\\ liend)ten

!



(Ben 10 Rafften tft Tiicf)t ein etnjtgeS neitc6 Äod|6ud^ in bcn 5?cr. ©taaten
evfd)ienen iinb bie iDenicjen, metdje luiv befi^en, finb in ^e^ug auf bie "^iefigen

^;|5vobufte, iuie 2(uftevn, S;omatoe)^ k., anwerft tnangel^ft; in benfelbcn ift eben=

fo iuenig 9?ücf[id)t auf t)iefige ©peifen, ^Meö, (5^afe§, 3"^eveitung bev g^vüc^tc

beim (Stnmad)cn k. genommen unb gtoube id) beß^atb, ba^ baö öon mir mit
Doiüegenbem elften §efte begonnene

jeber ^au^^frau njiHfommen fein mivb.

Um bie ^nfd)üffung beffelben jebev ^veunbtn eine§ guten ^od)bud)ö gu er*

möglid)en, evfd)eint baffetbe iu l^iefevungen bon brei 33ogen gum '^xn\e öon

nur 10 ^ettfö.
SlUe 14 Sage evfd}eint eine Lieferung.

!l)ei- ^ei-faffei bea ^od)bud)ö ift ein burd)'unb bur^ ^raftifd)er ^od) unb
l)at ber 33eavbeitung beffelben bie größte «Sorgfalt getuibmet, ^iergu bie beften

öor^anbenen Ä'od)büd)er benutzt unb eine 3)Jenge neuer 9?ecepte beigefügt, fo

ba^ id) mit 9ied)t ()offen barf, baf? fid) baffelbe überaß rafd) einbürgern irirb.

9}cit bem letzten ^efte liefere id) eine fd)öue Siubanbberfe, luie fie gu ber

fd^önen 5Uigftattung beö 23ud)e!g ^af^t, gu bem bittigen '^ncife üon 25 gentö.

dU\v '))oxi ima)?ärg 1888.

g». ^eevStvanbt, Herausgeber.

ler freuttti kx |au0frauett,
i^. % Itttürr in Icilbronn a, P. (Pcutfd|lönti),

2.^erfertigcr Don

^novt'd hcvüi^tnicn (Stt^petttafdit:

9)Jit bcnfelben ert)n(t man in 15 S!}?inuteu, ein^ad) in fod)enbem SBaffer,

metd)em Sßürge nad) ®efd)ma(f beigegeben luirb, bie fd)madt)aftefte <£nppe.

^ttott'^ mit ^rttttpf {^citoäncie ©emiife:
Xnxd) (Siumeid)en in äßaffer luerben biefelben mieber in ifjren natürtid)en

3uftanb unb g^orm gebrod)t.

.Kiiiprr'^ f(^mrtrf(>rtfte Wle^h^xippeminla^m.

.^tiotv*^ 3iiltettrte:

^nerfannt norgügtidjcr aU bie frangöfifdje.

The Ready Food Co., Limited,
IS/t I>tiane St. & 321) Greenwich St., New York.

^Itteinige ^tgenten für bie 33cr. (Staaten unb (5anaba.

^tt 9a6ett 0et a\i(ix feinen ^roccru unb Perintttpflrftt-^attbfern.



STEVENSVILLE MILLS.
IMPEROYAL q]

Yacuum Cooked

OATS.

flll

^,^>^HU^-

ONE

MINUTE
IN

Preparation.

IMPEROYAL
Yacuum Cooked

WHEAT.

^IMPEROYAL^

Absolute

PURITY.
Household

NECESSITIES.

•WHEAT XdUCKWHEAT

IMPEROYAL ^^^^^^ IMPEROYAL
Yacuum Cooked *^^2^^^^^^'*' WHEAT GRIDDLE CAKB

HOMINY. ÄDom 18 NeilYork MercantilBExchaniB. FLOUR.

8^ür einen tnrf)tio|cn ^od) bcbavf eö nnr eincv f(eincn ^tnjuctfnnn, nm bie

beften 9icfuttate an^

gn cvgielen,

9JJan fer)e ftreng bavanf, bnp nur MtC 9J?tlcl) obcv tflltCi^ SBaffer guni Wn*

madjen be^ SOte^k^ genommen lüivb.

WUn borfc fofoit in einem tjeißen £)fen, iuenn ber S^eig, bei locfer fein

muß, fei-ti(} ift.

dJian uel)me tocbcr ©afj, §CfC ober 23acfV»IUCr (Baking Powder).

33rob ober 3?i«cuit, tuenn im £)fen, beberfe man Ietd)t, fo baf? bai^ '3lnfiH'l)en ber=

felbeu mäljrenb be^ Sadenö nid)t gel)iubert mirb.

®ine ^ntoetfun^ jum Jöarfm itcht auf iebetn ^adeU
SR. ®. eteüen'a g}?et)I fann gu 33rob, "^niftcten, iMi^'cuit, 3)ampfnubcln,

Griddle Cakes jc. benu^t merben unb ba e& abiolnt frei ift inni ?l(ann (Aluni),

Terra alba ober anbern ber @efunbl)cit i]efä()rlid)en Stoffen, fo feilte e«( in

feiner §auöl)attung fe()(en. .^eine ipam^frau luivb, fobalb fie fid) Hon bon Slsor^

gügen beffelben über3eui)t ()at, ol)ne baffetbe fein mollen.

3u ^flbcn in alten kffcrcn ÖJroccricn.



^ür alle 2lrten von ^aifiperf gcbraud7e man

FleisGhmann & Co. s

i^

iifcf^'
^^Ü^

f
^^

Befönberc 2ld)tiing Icnfcn wn auf iittfcr gelbes Cti»

quette, lücld^es jebem Stücfd^en i)efe angel^eftet ifi imö

.ba3u ^icnt, unfere IPaare von mertl^Iofen Had^al^mungeii

511 untcrfd)eiben.



Seft 10. Man bittet 5ic Uüdifcite m bend|ten!



4^

@eit 1 ^n^ven ift ntcf)t ein emsige« neucS ,^orf)6urf) in ben 9?ev. (Staaten

evfcl)icnen unb bie n)enigen, nic(d)e )uiv bcfi^cn, fiub in 5Be,5Uf| ouf bte Ijicflgen

^;)?ioi>ufte, luie ?(uftevn, Slomatoeö k., äuf^ievft mangelhaft; in benfelben ift eben*

fo luenig 9xücffid)t auf ^iefige Steifen, ^)>ieö, (£afe§, ^i't'eveitnng bev ?^iüd)tc

beim ßinmadjcn ?c. genommen unb glaube irf) bej?()o(b, baf? ha^ üon mir mit

tjovüegenbem elften §efte begonnene

jebev ^au^^frau mittfommen fein >uiib.

Um bie ?lnfd)affung beffelben {eber ^reunbin eineg guten Ä^od)bud)ö gu ev-

mögüd)en, eifd)eint baffetbe in Siefevnngcn öon brei Sogen gum greife bon

nur 10 g^etttö.
9J[Ue 14 2;age evfdjeint eine Siefcinng.

5)ev 35eifaffei be8 ^od)bnd)Ö ift ein hmd) unb bur^) prattifd)er ^od) unb
l)ot bcr 33eaibeitung beffelben bie giöf^te (Sorgfalt gcmibmet, I}iev3n bie beften

üoil)anbenen Äod)büd)ev benü^5t unb eine 9)i\'uge neuer 9Jecepte beigefügt, fo

baf5 id) mit 9ied)t l)offen borf, bafj fid) baffelbe überall rafd) einbürgern Juirb.

Wxt bem tel^iten Äpefte liefere id) eine fd)üne (Sinbanbberfe, mie fie gn bei*

fd)önen Slnöftattung bc^ 33ud)et^ pa'i^t, gu bem billigen ''Ineife uon 25 Sentö.

9?etü ?)ovl imiüuir^ 1888.

g». ^eevßtvanbt, C>cvau§geber.

|er freimb ier |aii0frauen,
Cü. D, Tutorr in Ijeilürotin a. P. (Ilcntfd)lnnb),

i^erfertiger Hon

ÄiiDrt\i berühmten (Stipp ctttafdn:
9)tit benfelben erl)ält man in 15 SOiinnten, cin^ad) in fodjenbem SBnffcr,

h)e(d)cm aBür^e nad) ®efd)mad beigegeben mirb, bie fd)mart()aftefte (Suppe.

^uprt'^ titit beimpf <)cttorfniftc ©ciitiifc:

3)nvd) GinU)eid)en in 2Bnffer mevben biefelbcn mieber in i()ren natnrlid)en

3uftanb unb goiui gebrad)t.

^iwvv'§ '^iiliennex

?lnerlannt Horjüglidier aU bie fran5öfifd)e.

The Ready Food Co., Limited,
ISS Dünne St. <{• 329 Greemvich St., New Yorh:

^Idcinige ^Igenten für bie 2>er. (Staaten unb (^anaba.

^« ^aßen ßel affcit fclnm ^roccnt «nö pcfißtttffjfctt-^ättbfetn.



STEVENSVILLE MILLS.
IMPEROYAL ^

ONE

MINUTE

Preparation.

IMPEROYAL
Vacuum C'ooked

WHEAT.

Absolute

PURITY.
Household

NECKSSITIKS.

IMPEROYAL
Vaeuuni Cooked

HOMINY.
*''«aED tbaJ»*

IMPEROYAL
WHEAT GRlüDLE CAKB

Raom 18 NEiuYnrk Mercanlile Exchange, FLOUR.

S^ür einen türfjtiiien ^od) bcbavf eö niiv einev üoincn "älnmeifung, nm bic

(n-ftcn ^)i\'[n(totc a\u^

jin erzielen.

'>i)ian fel)e ftren^ bnvanf, baf? mir faltC iÖfifrf) ober !rt(tCfil 3Boffcr jum 9ln^

madjeu bcö 5i)fe^(§ genommen luivb.

Wim harte fofoit in einem Ijei^cn ©fon, wenn bei* 5:eig, bov (orfer fein

inu§, fertig ift.

SDiaii ue()me ÜJCbcr ©alj, §CfC obev 2?nrt)JUlDcr (Baking Powder).

33rob ober ^^iöcnit, wenn im Ofen, beberfe man Ieicl)t, fo baf^ bav^ 5(nfflel)en bcv=

filben mä()renb be^ 53acfenÖ nid)t •gel)inbeit luivb.

®ttte ^ntpetfitn«) jum ^acfcn Üelyt ntif icbcm ^rt<fet.

aW. 3). ^teoen'g Tleiji fann ^n 33iob, ^i^aftoten, 23i^cuit, 3^amvf^nbe^n,

Griddle Cakes jc. benn^t meiben nnb ba ev< abfolnt fiot ift non ''^llann (Alum),

Terra alba ober onbovn bev (SVfnnb()eit iicfäl)ilid)eii (Stoffen, fo fodte eö in

feiner ^anisiljaltnng fel)(en. iieine Apanvjtfiaii unrb, fobalb fte fid) iion hm 3?ov-

güflen beffelben über^enflt ()at, o()ne baffclbc fein mollen.

3u Iinkn in aWcn icffcrcu (^koccricn.



5ür alle Wirten von ^aätücvf gcbraud?e man

Fleischmahn & Co. s

-^

Bcfanbcre 2ld]tung knlan wxv auf unfcr gelbes (£tt=

quette, meld^es jebem Stücfd^en ^efe angel^eftet ijt nnb

ba^n Mcnt, iinfere IPaare von mertfjlofen Hac^al^mungc«

3U iinterfcbeibeTi.



ffl^ft 11. Matt bittet bie Hiidifette m bcoditen!



©eil 10 Qaljxen tft ni(f)t ein emsige« neue« ^od)hu^ in bcn S3er. ©taoten
eifd)ienen unb bie luenigen, \wiä\t mir befi^en, ftiib in SÖejug auf bie ()iefigen

^^^robufte, »vie ^(wftein, Jomatoe« ic, anwerft ntangeli^aft; in benfelben ift eben*

fo menig 9ffü(!fid)t auf ^iefige (Speifen, ^ieö, (Safe«, Zubereitung bcr %xü6)U
beim @inmad}cn ic. genommen unb glaube ic^ be^^atb, baß baö i)on mir mit
Dorliegenbem crften ^efte begonnene

jeber ^ouöfrau miüfommen fein luirb.

Um bie ''2lnfd)affung beffetben jeber grennbin eine« guten Äo^buc^« gu er*

mögtirf)en, erfd)eint baffetbe in l^ieferungen öon brei "Sogen gum greife öon

nur 10 g^ertts.
^He 14 Sage erfc^eint eine ^iefermig.

S)er %rfaffei beö Äod)bud)ö ift ein burd) unb burd)i'^taftifd)er ^'oc^ unb
^at ber ^Bearbeitung beffelbcn bie größte «Sorgfalt gemibmet, l)igiJ3u bie beften

öor^anbenen ^{)d)büd)cr benü^t unb eine 50?enge neuer Stecepi beigefügt, fo

baß id) mit 9ted)t {)offen borf/ba|3 fid) baffelbe überall rofd) einbürgern föirb.

9}ät bcm le^eit ipefte liefere id) eine fd)öne (S^banbbede, luie fic gn ber

fd^öncn ^uöftattung be« 23ut^e« paßt, gu bem billige'n greife üon 25 (^ntö.

9? t w :^ r f im 9J?ärs 1888.

4 ,^. <^eer6rattM, ^erauögebcr.

ler freuttiflier |au0frauett.
®. S. Ittorr in fjcUbronn a. Jl. (Pcutfd)lattb),

S3erfertiger toon

^ttorr'd hetnl^mien (Suppentafeln:
SDtit benfelben erljält man in 15 SDZinuten, em^aä) in fod)en^em ilBaffer,

hielc^em Sürge nad) ®efd)mad beigegeben hjirb, bie fd)madt)aftefte (Suppe.

Änorr*ö mit ^antpf ^eitodneie ©emtife:
jDurd^ (Sinuieid)en in Saffer iuerben biefelben n)ieber in iljren natürlid^en

3uftanb unb ^orm gebrad)t.

^notr*§ Snltenne:
5lner!annt borgügtic^er alg bie frangöfifd)e.

The Ready Food Co., Limited,
185 Duane St. S 329 Greenwich St., New York.

alleinige Agenten für bie SBer. Staaten unb Sanaba.

^tt ^aOeii Bei ttlTcn feinen ^rocetn unb Pefißttte|]ren-<Äätti>reftt.



STEVENSVILLE MILLS.
IMPEROYAL ö

Yacuum Cooked

OATS.

ONE \

MINUTE
IN

Prepäration,

IMPEROYAL
Yacuum Cooked

WHEAT.

Absolute

PURITY.
Household

NECESSITIES.

•WHEAT XdUCKWHEAT

IMPEROYAL -- ^^^^^^^ IMPEROYAL
Yacuum Cooked "^^^S^^^^^* ' WHEAT GRIDDLE CAKE

HOMINY. Boom 18 NeiuYprk MfircanlilE Exchanl^B. FLOUR.

g^ür einen 'tüd)tigeu ^od) bebavf e8 nur einer fleinen ?lntt)eifung, um bic

beften 9Jefultate qu^

9)1. :S^. <^iex>tn'^ ^m^etot^al WIM
SU ersielen.

9}inn fetje ftreng barauf, bap nUC fttltC 5Ki(cI) ober !oltC^ 3S>afffr ^gt lln^

madjeit beg.9)Je^lö genommen ioiib, -,,

5i)(Jan bade fofort in einem ^ei^en Ofen, tuenn ber 3;eig, ber teder fein

rau§, fertig ift.

9J?oii ne()me tocbcr '^^% §CfC ober SParf^mlUcr (Baking Powder).

Srob ober 3?iöcmt, menn im Öfen, beberfe man leid)t, fo baf? bav< 9lufgel)en ber==

felbeu »öäl)renb beö 23Qden^ nid)t ge^inbert iuirb.

SSSl. ®. eteöen'Ö S^Jet)! fnnu ^u 33rob, fsnfteten, 3?i«ciiit, 3^ampfnube(n,

Griddle Cakes jc. benn^t toerben nnb ba eö objolut frei ift öou ^)(tauu (Alum),

Terra alba ober nnbcrn bcr ®efunb()eit gefQf)rlid)en Stoffen, fo foUte e^ in

feiner ^au(3l)altung fcl)lcn. Äeine ^aucifmii mirb, fobalb fie fid) üon ben S3or*

gügen beffelbcn überzeugt ()at, o()nc baffclbe fein JuoKen.

3u öakn in ottcn belferen ®rocericn.



^ür alle Wirten von ^aätoetf gebraud^e man

Fleischmann & Co. s

^

Befonbcre.:2ld^tung lenfcn mir auf unfer gelbes €ti*

quetto, tücicbes jebem Stücfd^en ^efe angel^eftet ift . un6

bayd Mcnt, unfere tPaare von mertlilöfen nac^abmiingett

3n untcrfd?ciben.

{










